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1.GIRIS

Gida bilimi ve teknolojisi, bitkisel ve hayvansal trtinleri igleyen, onlan dayanikl hale getiren
teknolojileri inceleyen bir bilim dalidir. Bunlanin iglenmesi sirasinda bir b$limi dogadaki
bilesimlerini ve yapilarim hi¢ degistirmezler, bir boliimi ise tamamen farkh olarak ortaya
¢ikarlar.

(nda bilimi ve teknolojisini olugturan konularla ilgili olarak bazi gida maddelerinin elde
edilmelerinde uygulanan islem ve yontemler sonucunda elde ettigimiz son {irtin bilegimi ile bu
firtiniin elde edilmesinde kullamlan ham maddenin bilesimi arasinda temelde énemli bir fark
gozlenmemektedir. Omegin yag teknolojisinde zeytinden zeytin yag, aygigeginden aycicegi
yag eldesi; konserve teknolojisinde sebze ve meyvelerden hatta deniz Urlinlerinden konserve
gidalanin eldesi; yine geker teknolojisinde geker pancan veya seker kamigindan sakaroz (¢ay
sekeri) elde edilmesi gibi. Bu konulari isleyen bilim alani 6nceleri genelde Gida Teknolojisi
olarak adlandirimgtir.

Diger degisik iglemler ve yintemler sonucunda elde edilen bazi gida maddeleri ise elde
edilmeleri igin kullanilan hammaddelerin bilegiminden tamamen farkl: olurlac. Cinki bu tiir
gida maddelerinin  elde edilmelerinde mikroorganizmalardan yararlanilan  degisik
fermantasyon olaylan séz konusudur. Bu nedenle bu grup gida maddeleri ile ilgilenen alana
ise Fermantasyon Teknolojisi denmiy ve daha sonra konular biraz daha gelistirilerek
Endiistriyel Mikrobiyeloji; son zamanlarda da Biyoteknoloji olarak adlandinilmustir.,

Tarim, insanoglunun yerlesik hayata gegmesinde ve ardindan diinyann tarihsel gelisimi
igerisinde 6nemli bir faktdr olmugtur, Savaslar, dlkeler ve ticaret uzun yillar tarim odakli
gergeklesmistit. Tanim sanay: ve bilgi toplumunun temelinde kendilerine ozgii belli bir
teknoloji yatmaktadir. Teknoloji degigimi toplumda ekonomik, sosyal, siyasal ve kiiltirel
alanlarda etkiler yapar, yeni degisim siiregleri ortaya gikar. Yeni teknoloji ilk olarak {iretim
siirecinde yani ekonomide kullanilir. Bu da yeni i béliimii ve uzmanlagmalara neden olur,
yeni meslekler dogar. Teknolojinin sosyal alandaki yansimasiyla ortaya gikan yeni meslekler
ve sosval tabakalar, drgitlenerek toplumda kendi agirliklarini hissettirmeye baslar ve yeni
gelisen siyasal gruplann siyasal miicadelesi ortaya gikar. O agidan tarim ve tanma dayali gida
sanayi sadece bir bilim ve meslegin dtesinde gerek sosyolojik gerekse tarihsel ySnii olan bir
olgudur.

Tirk tarumi, sanayiden girdi alan ve sanayiye girdi veren temel sektordiir, Kiiresel ticaret ve
ckonomi tiim sektdrleri etkiledigi gibi tanimi ve tanma dayali sanayileri daha da yakindan
etkileyecektir. Tartm iilkemizdc temel sektér olma hiiviyetini siirdirroektedir. Ancak
bekleneni verememig, milli gelirden iilkc genelinde daha az pay almig, yiiksek niifus
nedeniyle en diisiik gelir seviycsini elde eden topluluklar: yaratmustir.

Diinyada giderck artan aglik, gida maddelerinin énemini ortaya ¢ikarirken, diger yandan
gelisen ve zenginlegen ilkeler, insanlarimin saglikli ve uzun yasama istemi ile saghkli gida
maddelerinin 6ncmi artmakta, saghkli oldugu iddia edilen gidalar igin biiyiik paralar
harcanmaktadir. Saglikli beslenme igin 6zel aragtirma enstitiileri kuruimakta, bllyiik sanayi
yatinmlari yapilmakta ve biyo-tarim {retimi i¢in yeni tarum alanlar1 ayritmaktadir. Isin ilging




tarafl, bir yanda gelir azaldiginda aglik tehdidiyle gidalara verilen 6nem artarken, diger tarafta
gelir artiginda saglikli ve uzun yasama arzusuyla gidalara verilen Gnem yine artmaktadir.
Diinyamin hizla artan oiifusu karsisinda nispi olarak azalan ayrica sanayilesme ile toprak ve
denizlerin kirlenmesi insanlig1 bu konularda 6nemli tedbirler almaya sevk etmektedir.

Gida fliretimi, 2000’li yillarin en giincel konusu olan gevreyi, gevre de gida iretimini
dogrudan dogruya ve bazen olumlu yonde, bazen da olumsuz yonde etkilemekiedir. Gidalarin
uretiminde de siirdiinilebilir kalkinma modelli Uretimlere agirhik verilmesi ¢aligmalan
hizlanmugtir.

Gida Sanayi ve Tanm sektdrii en fazla eleman caligtiran, emek yogun bir sektordic. Gida
iireten dallar, istihdami beslemesi bakimindan da dnemlidir. Geligmekte olan flkelerde gelirin
figte ikisi gida harcamalarina gitmektedir. Ulkemizde ise son 10 yilda bu oranin altina
inilebilmistir. Halen, gelirin kirsal kesimde yarisi, kentte iigte biri gida driinlerine
harcanmaktadir. Iste bu nedenle, toplumun farkli gelir seviyelerine sahip kitleleri arasindaki
sosyal bansin saglanmasinda, gida maddelerinin adil paylasimt biyiik énem arz etmektedir.
Kirsal kesimde yagayan insanimizin yagam tarzi ve beslenme aliskanliklar da degismektedir.

Gida sanayi, tarimdan saBladis bitkisel ve hayvansal hammaddcyi, uyguladigi bir veya daha
fazla islemle, raf 6mrii uzun ve tikketime hazir iiriinlere ddniigtiiren bir imalat sanayi koludur.
Gida sapayinin ana hammaddesini tarimsal Uriinler olusturdufu i¢in sektdrlin yapist ve
gelisimiyle filke tanimi arasinda gok vakin ve dogrudan bir etkilesim bulunmaktadir. Tarimsal
itretimin mevsime ve ydreye baghi degiskenlifine karsihk gida gereksiniminin siirekdiligi,
¢abuk bozuima egilimindeki tarumsal driinlere belirli bir isleme ve muhafaza yonteminin
uygulanmasim zorunlu kilmakta ve bu islevi de gida sanayi yerine getirmektedir. Ulkemiz,
sahip oldugu cografya ve iklim kogullars itibariyle, bitkisel liretimde, hayvancilikta, su
iiriinlerinde, ormancilikta, kisaca tarmun tiim Kollamnda dinyanin en sansh ilkelerinden
birisidir. Buna kargin tarimi teknoloji ve bilimle birlestiremernis, arzu edilen verim ve kaliteyi
elde edememistir. Tiirkiye'de tarim sektdrii toplam istihdamin %35'ini olugturmaktadir. Buna
kargin, tarimin Gayri Safi Milli Hasila (GSMH)’ya katkist %i1'dir. Tiickiye OECD (ilkelert
arasinda toplam istihdam i¢inde tarimin payvinin en vitksek oldugu ilkedir. Hatta, dnya
olgeginde Tiirkiye, tarumsal istihdamun en yiiksek oldugu iilkeler arasindadir. Bu tablo,
sektordeki verim dugiikliigii sorununun garpici gostergesidir.

Son yillarda degisim goriilse de iilkemizde tarimin ihmal edilmig bir sektor oldugu gergektir.
Tanimdaki bu yapiya ve sorunlara karsin Tiirkiye gida sanayi, ozellikle gida teknolojisinde
kaydedilen geligmeler sonucunda sektdrde dofrudan ihracata yonelik liretim olugturarak,
uluslararas: piyasalarda rekabet edebilir konuma ulagmugtir. [lalen, gida sanayi, istihdam,
katma deger, ihracat ve GSMH'ya 6ncmli katkilarda bulunan bir sektér durumundadir.
Ulkemizde 2009 verilerine gore 17.391 adet isletme mevcut olup, bunlarin 420 adeti yabanci
sermayelidir. 13.2 milyar litre icecek kapasitesi, 186.4 milyon ton gida lretim kapasitesi
vardir. 977.149 kisi gida sektériinde istihdam edilmektedir. Gida sanayinin Gayri Safi Yurt
ici Hasila (GSYIH) igindeki payt % 19.6”dir (187.028 milyon TL). 2009 yilinda 5.932 milyon
USD ihracat, 2.404 milyon USD ithalat yapilmistir. Dig ticareti kargilama oram % 204 diir.




2. GIDA MADDELERININ
BILESIMI

Gida maddelerinin bilesimim gencl anlamda su sekilde gruplandirmak miimkiindiir.
Su

Karbonhidratlar

Azotlu Maddeler

Lipidler

Madensel Maddeler

Vitaminler

Enzimler

Organik Asitler
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2.1.SU

2.1.1. Gadalarda Bulunan Su

Gidalarda bulunan su miktan gnemli bir kalite gostergesidir. Ciinkii baz1 gidalarda su oram
yiiksek olursa hem kalite dzellikleri degisir hem de enzim ve mikroorganizmalar tarafindan
kisa stirede bozulmaya neden olur.

Gidalarin igerdigi su birgok bilegen igin ¢oziicii gorevi gériir. Gidalardaki biyolojik ve
kimyasal degisikliklerden kaynaklanan bozulmalarin sebebi gidalarin yiiksek miktarda su
icermesidir. Bu nedenle su miktarinin diigiiriilmesi i¢in pek g¢ok gida muhafaza ydntemi
gelistirilmigtir. Kurutma ve konsantre etme gibi yontemler gidadaki su miktann azaltmayi ve
boylece ¢bziinenlerin miktarin artirmay: amaglamaktadir. Bu yontemler, ¢dzticiintn fiziksel
6zelliklerini degistirir.

Gidalardan suyun ayrilmas: ve gidaya ¢6ziinen madde eklenmesi ayni gibi gdriinse de gida
iizerindeki etkileri farklidir. Ornegin gidanin igerigi, mikrobiyolojik gelismenin kontrol
edilebildigi noktaya kadar konsantre edildiginde istenmeyen fiziksel ve kimyasal degigiklikler
ortaya ¢ikabilir. Konsantrasyonun ¢ok biiyiik miktarda artinlmasi, enzimatik ve enzimatik
olmayan degismecleri 8nlemek igin gerekebilir. Bu taktirde de gidania tadinda ve gdriiniigtinde
degismeler gézlenir.

Gidalarda su miktan % ncm olarak da adlandinlir ve gidalarda nem miktarinin kontrol
edilmesinin nedenlerini su sekilde ifade edebiliriz:

» Depolama agisindan nem miktart onemlidir. Cinkii gidadaki enzim ve
mikroorganizma faaliyetleri nem miktarina baghdir. Nem miktan arttikga enzim ve
mikroorganizma faaliyetleri de artar ve gida bozulmaya baslar.Depolama kriterlerinin
belirlenmesinde gidanin nem miktarina da bakalir.

» Ticari agidan énemlidir. Omegin fire kayiplari ve fiyatin diigiik olmasi gibi.




* Standartlardaki nem oranini kargilagtirmak agisindan dnemlidir. Analiz sonuglarinin
belli bir nem sinin iizerinden verilmesi gibi.

e Gidalara uygulanacak islemlerin optimum (en uygun) sartlarda yapilmasi agisindan da
onemlidir.

2.1.1.1. Sn Aktivitesi

Gidalarin 1gerdigi su miktan kantitatif olarak onun bilesimini belicleyen bir faktordiir. Gidada
bulunan suyun &zellikleri hakkinda bilgi edinilmesi i¢in su aktifliginin bilinmesi gerekir. Zira
gidalarin iglenmesi ve depolanmas: asamalarinda ugradiklan bozulmalar ve kalite kayiplan
arasindaki bagintilar cn iyi gekilde su aktifligi ile ifade edilmektedir. Su aktivitesi, gida
maddelerindeki suyun yapiva ne gekilde bagli oldugunu, bazi kimyasal ve enzimatik
reaksiyonlarla mikrobiyolojik faaliyetler igin kullamilabilme durumunu ve derecesini
belirlemektedir.

Su aktivitesi, gida maddesindeki su buhar basincinin, aym sicakliktaki saf suyun su buhari
basincina oram olarak tarif edilir.

Yani a,, = P/ Py ‘dir.

Burada;

P=Cozeltideki suyun buhar basinct,
Py =Saf suyun buhar basincidir.

Bu kavram bagil nemle de iliskilidir.
Bagil ncm= 100x a,,.

Taze gidalarin bir gogunun a, (1.99’un iizerindedir. Su aktivitesi irliniin raf Smriini,
kokusunu, rengini, lezzetini ve yapisini etkiler. Bu nedenle su aktivitesinin Glgiilmesi,
mikrobiyolojik riskleri en aza indirmenin ve gida kalitesini artirmanin en dnemli ¢dziimildar.

Aymi su miktarnna sahip gidalar arasinda dayanikliliklart agisindan énemli farkliliklar oldugu
saptanmis ve gidamn dayaniklilifi konusunda su miktarinin tek bagina Olgii olmayacag
disiincesi ortaya ¢ikmugtir.

2.1.1.2, Serbest su

Tiim gidalarda az veya ¢ok su bulunur. Hayvansal ve bitkisel dokularda su, serbest su ve bagli
su halinde bulunur. Serbest su, su haricindeki bilegsenlerden uzak konumda bulunan, baglica
su-su hidrojen baglari ile yapiya katilan sudur. Yani, graniiller arast alanda veya malzemenin
arasindaki sudur,

Gidalarda serbest su daha fazla miktarda bulunur. Bu su gidalardan kolaylikla ayrilabilir. Nem
tayin yontemlerinden biriyle miktari tayin edilcbilir. Gidalarda mikrobiyolojik gelismeler ve
kimyasal reaksiyonlar serbest suyun varliginda clusmaktadir. Yine suyun sebep oldugu
fiziksel degisimler gidada bulunan serbest su ile iligkilidir. Omegin %13 nem igeren bugday
kuru hissini verdigi halde, %8 nemli findik elastik vc yas hissi verir. Gidalarda bulunan
serbest su gesitli yontemlerle tespit edilebilir.Bunlardan en fazla kullanilani nem tayin
yontemleridir.




2.1.1.3. Bagh su

Cozinenlerin ve su digindaki diger bilesenlerin civarinda bulunan, aym sistemdeki serbest
suya gore farkl ozelliklere sahip ve hareketliligi azalmis olan ve - 40 °C’ de donmayan su
olarak tammlanabilir. Bir bagka deyisle bagh su, kristal suyun protein, karbonhidrat gibi su
tutucu kolloidal bilegiklerin yiizeyleri tarafindan tutulan (absorbe edilen) sudur. Yign halinde
bulunan sudan farkli 6zelliklerdedir, kati dokulara yakin bulunur.

Baglh suyun aynlmasi ancak yiiksek sicakliklarda miimkiindir. Kompleks sistemlerde su
farkli sekillerde bagl olabilir. Bagli su olarak tanimlanan su yapisal su, komsu su ve ¢oklu
tabaka suyunun yaklagik tamamim kapsamaktadir. Hayvansal dokulardaki suyun % 8-10u,
meyve ve sebzelerdeki suyun yaklagik % 6 kadan bagli sudur. Yapisal su; su digindaki
bilegenlerin bir pargasi olarak bulunan ve en sik) bagli olan sudur. Yapisal suya dmek olarak;
kimyasal hidratlar ve protein kristallerinde dokular arasi bolgede bulunan su verilebilir.
Komsu su; yapiya kuvvetli bagli su olarak nitelenebilir. Iyon ve iyonik gruplara baglt su,
komgu suyun en siki bafli olamudir. Coklu tabaka suyu ise birinci tabakada kalan uglara
baglanir ve komsu su diginda pek ¢ok tabaka olugturur. Komsu suya kiyasla daha az kuvvetle
bagli ise de su digindaki bilegenlere yakin bir konumdadir.

2.1.2. Beslenme Agisindan Su

Viicudumuzun yaklasik olarak %3’tiniin su olmasi nedeniyle beslenme agisindan suyun biiyiik
bir Snemi vardir. Ayrica gida maddelerinin bilesiminde de nemli miktarda su vardir. Omegin
sebzelerde % 85, meyvelerde % 95, tahullarda ise % 14-15 oraninda su bulunmaktadir.
Viicudumuzun gereksinim duydugu suyun ¢ok énemli bir kisrm da gida maddeleri ile
karsilanir. Ancak gida maddelerinin bilesimindeki su oram dikkate alinarak gerek
tasimacilikta, gerekse tiiketimde gida maddelerine Gdenen para ekonomik agidan da
diigiiniilmelidir. Su ayrica fotosentez olayinda temel bir madde olmasi nedeniyle bitkilerde
karbonhidratlarin olusumu igin son derece gerekli bir unsurdur.

Su viicuda enerji vermez. Igerdigi baz: elementler ve mineraller disinda besin 6gesi bulunmaz.
Susuz ancak 3 giin yaganabilir. Gidasiz kiginin viicudundaki yag depolarina baglt olarak 1 — 2
ay yaganabilir.

Suya viicudumuz,

e Yedigimiz yemeklerin sindirilmest ve emilmesi igin,

¢ Viicudun sicaklifini ayarlamak i¢in,

e Viicuttan atik maddeleri uzaklagtirilmasi igin ihtiyag duyar.

Ortalama yetigkin bir insanin giinde 2400 ml suya ihtiyac vardir. Bu da 8 — 10 bardak su veya
es sivilara esittir. Vilcutta aldigimiz su ile attifimiz suyun dengeli olmasi gerekir. Yetcrince
su i¢mezsek, terleme yolu ile su kaybedersek viicuttaki su miktar1 % 1- 2 diiger ve susama
ihtiyact hissedilir. Ishal de gocuklara su verilmelidir. Yazin sicak havalarda viicut 151 kaybint
arttirmak, boylece beyin ve kalp gibi yagamsal organlarimin zarar gérmesini 6nlemek igin ter
bezlerini ¢ahistinir. Uzun ugak yolculuklarinda ugak iginde hava kuru oldugundan 3 saat de 6
bardak su kaybedilir. Susayinca su igmezsek viicut kendi suyunu tutmaya g¢aligir.
Bobreklerden idear atimi ve kandaki sivi hacmi azalir. Tansiyon diiser. Vicut sodyum ve su
tutmaya c¢alisir. Viicuttan % 4 su kaybedilirse kaslar giigsiizlesir. Uyku hali , bulant: baglar. %




6 su kaybedilince bay agnsi ve donmesi, viicut sicakliinda artma, nabizda hizlanma,
morarma , konuyma yeteneginde azalma goriilir. %10 — 15 de kramp, uykusuzluk, dilde
sisme, yutma giicliigli, dolasim yetcrsizligi, bébrek islevlerinin bozulmasi, gorme ve igitme
duyularinda yitirme, % 20 de koma ve Sliim gergeklegir

2.2. KARBONHIDRATLAR

Karbonhidratlar dogada, bitkisel ve hayvansal kaynakh olarak yaygin halde bulunurlar.
Bitkilerin destek maddesini ¢lusturan seliiloz, hayvansal canlilann viicudunda depo edilen
glikojen karbonhidrat bilesikleridir. Insan ve hayvanlarnn besin maddelerinin biiyik kismu
karbonhidratlardan olugur. Karbonhidratlar sakkarit olarak da adlandinlmaktadir ve gok
degerli alkollerin primer oksidasyon iiriinleridir. Dogada, giines 151inun etkisi ile fotosentez
yolu ile olugmaktadir. Bu olay, karbondioksit asimilasyonu olarak da adlandinlmaktadir.

6C0O; + 6H20_klomﬂL_, CeH 206 + 6Q4
glines 15151

Karbonhidratlar, kimyasal olarak hidroksil (-<OH) gruplari yaninda serbest aldehit veya keton
grubu igeren maddeler olarak tammlayabiliriz. Karbonhidratlar genellikle C H»,0, formiiliine
uygunluk gostericler. Gida maddelerinde bulunan énemli karbonhidratlar; monosakkaritler,
disakkaritler, trisakkaritler ve polisakkaritler olmak iizere gruplandirilic. Monosakkaritler;
daha basit bilesenlere hidrolize edilemeyen -en kiigiik- karbonhidrat iinitesidir (drnegin;
glukoz, fruktoz, riboz vb). Disakkaritler; iki monosakkarit {initesinin birlesmesinden meydana
gelen karbonhidrat bilesigidir. Omegin; ¢ay sekeri olan sakkaroz, glukoz ve fruktozun
birlesmesinden meydana gelmigtir. Maltoz, iki glukoz (initesinin birlesmesinden meydana
gelir. Stit sekeri olan laktoz ise, glukoz ve galaktoz {nitelerinin birleymesi ile olugmaktadir.
Oligosakkaridler 2 ile 10 arasinda seker iinitesine sahip karbonhidrat grubunun genel adidir.
Oligosakkaridler suda ¢Ozlinebilme yetenegine sahiptir. Sentezlenme mekanizmalari,
poliskkaritlerin enzimatik degradasyonu (yikimi) ya da niikleotidlerin glikozil transferini
icermektedir. Polisakkaritler; glikozidik baglar ile baglanmus ¢ok sayida monosakkarit
tinitesinden olugan karbonhidrat bilegikleridir. Polisakkaritlerin polimerlesme dereceleri 200-
3.000 arasinda degismektedir. Nigasta ve hayvan dokularinin karbonhidrat depo maddesi olan
glikojen, birgok glukoz iinitesinden olusan birer polisakkarittir

a) Monosakkaritler: Basit sekerlerdir. Monosakkaritler kendi aralarinda pentozlar (5 C’lu)
ve heksozlar (6 C'lu) olmak iizere ikiye ayrilir.
e Pentozlar: Bitkilerde ¢ok yaygindirlar. Ancak mayalar tarafindan fermantasyona
ugratilamazlar. Bunlardan onemli olanlar riboz, arabinoz, ksiloz, 6mek olarak
verilebilir. Ispirto teknolojisinde, kaynama sirasinda asitlerin etkisi ile pentozlann bir
kismi furfurole dontgtir.
» Heksozlar: 6 C’'lu basit sekerlerdir. C;H,,0, kapali formiilleridir. Heksozlar aldoz

ve ketoz olduklarindan (biinyelerinde aldehit ve keton bulundurduklarindan) kuvvetli
kimyasal reaksiyonlara neden olurlar. Yapilaninda asimetrik C atomu bulundugundan
optikge aktiftirler. Yani polarize 15131 sola ya da sa§a gevirirler. Bunlarin en yayginlan
glikoz, fruktoz, mannoz, galaktoz ve sorbozdur. En ¢ok karsilagilanlarin baginda glikoz
gelmektedir. Tabiatta gok yaygindir ve polarize 15181 saga ¢evirir. Bu nedenle glikoz,
dekstroz adini alir. Endiistride ise nigastadan elde edildiginden nigasta gckeri olarak




adlandirthr.  Bunun disinda meyvelerden sadece  iiziimde furktozla
bulundugundan iiziim sekeri adimi da alir.
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birlikte

b) Disakkaritler: 2 molekiil monosakkaritin birlcgmesi ile meydana gelen sakkaritlerdir.
Hidrolize olduklarinda kendilerini olugturan monosakkaritlere ayrilirlar. Tabiatta serbest
olarak bulunan disakkaritler; sakkaroz ve laktozdur. Serbest olmayan disakkaritlere ise
nigastamin bilegsiminde bulunan maltoz ve rafinozun bilesiminde bulunan mellibioz §rnek

olarak verilebilir.

o Sakkarez: Dojada ¢ok yaygin olarak bulunur. Pancar ve geker kamigindan elde edilir.
1 molekiil fruktoz ve | molekil glikozun birlesmesi ile olusur. 2 monosakkaritin
birlesmesiyle 1 molekiil su agiga ¢ikar, Sakkarozun biinyesindeki gekerlerden en tatlisi
fruktozdur. Sakkarozun tatliliZimi 100 olarak kabul edersck fruktozun tathlig 173,

glukozun tatliligs 74’ diir.

I molekiil glikoz ve 1 molekiil fruktozun bir arada bulundugu (iiziimde oldugu gibi)

sekere invert seker adi verilmigtir, Invert sekerin tatliligi sakkaroz 100 kabul

edildiginde 123°diir. Diger bir ifade ile invert seker sakkarozdan 1.2 kez daha tatlidir.

[(173 + 74% _ ]23]
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Sakkaroz kristal, invert seker ise her zaman sivi haldedir. Sakkaroz asidik bir ortamda belli bir

sitre 1s1 ile muamele edilirse (~635° C’de 30 dk ) kendisini meydana getiren monosakkaritlere
ayrilir. Yani invert seker durumuna geger. Bu olay inversiyon olarak adlandirilir. Invert seker
sivi halde; sakkaroz ise kristal halde bulunur. Invert sckerin stvi halde bulunmasi, yani bir
daha kristallegmemesi ve tadinin da sakaroza gore daba tatl olmas1 nedenleriyle inversiyon
olay: sekerleme sanayinde bityiik énem tagumaktadir.




¢) Trisakkaritler: Gida maddelerinin bilesimindeki en énemli trigliserit rafinozdur.
Rafinoz = Galaktoz + Fruktoz + Glikoz ; olmak tizere 3 monosakkaritten olusur.
—_———
Mellibiyoz

d) Polisakkaritler: Tabiatta yaygin olarak bulunurlar. Tatli degillerdir. Suda ¢éztinmezler.
Fonksiyonlarina gére, iskelet polisakkaritleri , besleyici polisakkaritler olmak iizere gruplara
aynlabilirler.

Iskelet polisakkaritlerine érnek selilloz ve hemiselilloz; besleyici polisakkaritlere ise nigasta
ve glikojen verilebilir. Nigasta 6zellikle beslenmede son derece 6nem arz eder. Clinkii yiiksek
bir kalori kaynagidir ve pek ¢ok gida maddesi ile birlikte tiketilir. Hidrolize ugradiginda
glikoza kadar déniigiic. Glikoz molekiillerinin baglanma gsekline bagli olarak nigastalarin
yapilart da degisir. Esas itibariyle nigasta amiloz vc amile pektin gruplarindan olusur. Amiloz,
glikoz molekiillerinin diiz zincir seklinde baglanmasi ile olusan yapidir. Amilo pektin ise
glikoz molekiillerinin dallanmg bir yap: bigiminde baglanmasi ile olusur. Amiloz birimi 1yot
ile reaksiyona girdifinde mavi bir renk olugturur. Amiloz ve amilopektin birimlerine bagl
olarak degisik gida maddelerinin nigastalarmin yapilan da degisir.

Seliiloz ise dogada ¢ok yaygin bulunan karbonhidrattir. Asit ile hidrolize ugratildiginda %95
glikoz agiga qikar. Gerek insanlar ve gerekse etle beslenen hayvanlar midelerindeki bir enzim
yetersizlifi nedeniyle selillozu sindiremezler. Ancak mikroorganizmalar sellozu
sindirebilecek scliilaz enzimini olugturma yetene@indedirler, Gevis getiren hayvanlarin
midelerinin bir bolimiinde bu mikroorganizmalar bahsedilen enzimi olusturabildiklerinden
selfiloz sadece bu hayvanlar tarafindan sindirilebilmektedir.

2.2.1. Karbonhidratlarin Genel Ozellikleri:

1. Optik aktivite: Optik aktivitc bir maddenin dogrusal bir polarize 1518 salimm ylizeyini
gevirme ozelligidir. Saga c¢evirme (+), sola ¢evirme (-)  seklinde ifade edilir. Cogu
karbonhidratlar optikge aktiftirler.

2. Hidroliz: Karbonhidratlarin kendilerini meydana getiren monosakkaritlere pargalanmast
biinyelerine su alarak olur. Parcalanmada, ya asit veya enzimler katalizér olarak etki ederler.
Karbonhidratlarin enzimatik pargalanmasi, sindirim olayinn esasini tegkil eder.

3. Suda ¢ozinirlik: Karbonhidratlanin suda ¢oziiniirligii molekiil biiyiikliiklerine baglidar.
Ornegin fruktoz, glukoz, sakkaroz suda gok iyi ¢bziinitrken, selilloz ¢ozilnmez. Nigasta az
¢6ziiniir. Laktoz yavag ¢oziiniir. Suda belli bir ¢oziinme aktivitesine sahip karbonhidratlar
higorskobiktir, yani havadan nem ¢ekme kabiliyctindedir,

4, Tathhk derecesi: Tatlilik derecesi karbonhidratlar arasinda kiyaslama ile belirlenir.
Ortalama olarak sakkarozun tatlifi 100 kabul edilir. Diger yandan tatliik karbonhidratlarin
nisbi biiyiikliigine de baghdir.

5. Karamelize olma: E3er sakkaroz kuru kuruya isitdirsa erimeye baglar ve saridan
kahverengiye kadar degisen renk alir. Bir ok teknolojik olayda (Or pastalann kizarmasi) bu
ozellik arzu edilir. Ancak siittozu yapiminda karamelizasyon istenmeyen bir olaydir. Sakkaroz
180 — 200 °C de criri. Renk reaksiyonunun yam: sira karamelizasyon tadina neden olan
diasetil meydana gelir. Karamelize olmus sakkaroz su ile kangtinlmig ise seker rengi
(karamel) meydana gelir.
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6. Fermantasyon: Belirli karbonhidratlar mayalar, bakteriler ve kufler tarafindan tretilen
enzimler yardimi ile fermentasyona ugrar. Alkol, sit asidi, propiyonik asit , limon asidi
fermantasyonlar1 karbonhidratlarda meydana gelen 6nemli fermantasyon gesitleridir. Sarap,
yogurt, tursu iiretiminde bu olaylar dnemlidir.

7. Jellesme: Polisakkaritler su alarak kesilebilecek sertlikte jel meydana getirirler. Bunlara
pektinler, agar — agar ve belli derceye kadar alginatlar, arap zamki, nigasta ve tragant zamki
dahildir. Meyve joleleri, marmelatlar, krema ve jole ¢esitlerinin yapuminda bu olaydan
faydalanilir. Jellesme iizerine; jellesen maddenin cinsi, seker orani, pH degeri, sicaklik ve
ortamda bulunan baz1 maddeler (Ornegn metal iyonlan) etkilidir.

2.2.2. Beslenme yéniinden Karbonhidratlar

Vicudumuz i¢in en etkili enerjiyi karbonhidratlar verir. Beyin, sinir sistemi ve alyuvarlar
normal kogullarda enerji kaynag: olarak glikozu (kan gekeri) kullanirlar. | gram karbonhidrat
= 4 kalori dir.

Karbonhidratlar baglica bitkisel gidalardan (tahillar, baklagiller, sebze ve meyvelerden) seker
ve nigasta olarak alinz. Bitkisel gidalarda bir de viicudumuzda sindirilemediginden enerji
vermeyen ancak bapursaklarda onemli islevleri olan lif (posa) da bulunmaktadic. Bazi
hayvansal gidalarda da karbonhidrat bulunmaktadir. Ornegin siitte siit sekeri laktoz, ette,
glikojen vardir. Ancak glikojen hayvamin kesiminden kisa bir sire sonra pargalandifindan et
karbonhidrat kaynag sayilmaz.

Karbonhidratlarla proteinler arasinda gram bagina verdigi kalori bakimindan fark yoktur. En
¢ok kaloriyi yaglardan aliriz. Ancak fazla miktarda karbonhidrat alip bunu viicut harcamaz
ise, viicutta yaga doniisir. Karbonhidratlarin sindirimi agizda baglar. Basit ve disakaritler
hemen sindirilerek kana gegerler.

Giinliikk karbonhidrat alimu kiginin yasam bigimine, meslegine ve yaptig1 glinliik faaliyete gére
degisiklik gosterir. Ornegin bir memur ile bir sporcunun karbonhidrat gereksinimi farklidr.
Orta derecede aktivitesi olan bir kiginin giinliik kalorisinin en az % 55 — 60 mu
karbonhidratlardan kargilamalidur.

(2000 x 55/100)/4=275¢g

(2000 x 60/100)/4=300 g
4000 kalori almasi gereken bir futbolcu. Giinliik enerji ihtiyacinin yaklasik % 70 ini
karbonhidratlardan almalidur.

(4000 x 70/100) /4 =700 g
Bu degerlendirmeden de anlagilacagi gibi pratikte orta aktivitedeki kigiler ig¢in giinde 5
porsiyon meyve — scbze ve 6 porsiyon tahil ve kuru baklagil dlyetlermdc bulunmalidir.
Omegin: 1 bardak meyve suyu, 1 porsiyon salata, 2 adet meyve, 1 porsiyon sebze yemegi, 3
dilim ekmek, 1 porsiyon pilav veya makarna, | adet patates, 1 tabak baklagil yemegi
(Fasulye, nohut vb).

Beslenme agisindan en Onemli karbonhidratlardan birisi de diyet liflerdir, Sindirim
enzimlerinden etkilenmcdikleri igin sindirimlcri yapilamaz. Tahil kepegindeki ve kuru
baklagillerde bulunan seliiloz, hemi seliiloz, lignin adli maddeler bunlara émek verilebilir.
Yararlani; diskt hacmini arttirarak kansere neden olabilecek zararli maddelerin hizla
bagirsaktan atilmalani saglar. Bitkiscl gidalarda buluna diger bir lif grubu ise elma, muz,
turunggiller, havug gibi meyvelerde buluna pektin, sakizumsi maddeler gibi dmeklerini
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verebilecegimiz “¢oziinir lifler” dir. Bunlar midede suyla birlegerek jole olugturur ve gidanin
mideden gegisini yavaglatirlar, Béylece kendimizi daha uzun siire tok hissederiz. Zayiflatici
hap ve birgok 1gecek lif igermektedir. Glnde 25- 30 g arasinda lif alinmasi gerekir. Lifin
fazlas: baz1 kigilerde siskinlik, bagirsak gazi, ve ishale neden olabilir. Giinde 50 — 60 gramin
uzerinde diyet lifin agin tiketilmesi kalsiyum, demir ve g¢inko gibi bazt minerallerin
baglanarak viicuttan atilmasina neden olabilir.

2.3. AZOTLU MADDELER

Protein, biitiin canli organizmalar igin yasamsal Sneme sahip makrobesin elementidir.
Proteinler temelde %50-55 karbon, %6-7 hidrojen, %20-23 oksijen, %12-19 azot ve %0.2-3.0
kiikiirt igeren ve yalmzca ribozomlarda sentezlencn bilegiklerdir. Bazi proteinlerde bunlardan
bagka P, Fe, Zn, Cu gibi elementler de bulunabilmektedir. Yapilarinda yer alan azot neniyle
azotlu bilesenler olarak da adlandirilmaktadir. Canlilann bilytime, ¢ofalma ve hiicre
onarimlarinda rol oynarlar. Siit proteini de organizmada sentezi yapilamayan, gidalar ile
alinmas: zorunlu olan ekzojen (esansiyel) amino asitleri yeterli miktarda igerdiginden insan
beslenmesinde fizyolojik éneme sahiptir.

Canli hiicrelerin ¢ok biiyiik bir kisum azotlu maddeler grubuna giren proteinler olugturur.
Proteinlerin yap: taglan ise amino asitlerdir. Amino asitlerin iki tipik fonksiyonel grubu
mevcuttur. Bunlar;

I. Amino Grubu : Bazik karakterli (NH;)

I1. Karboksil Grubu : Asidik karakterli (COOH)
Amino asitler, asitler kargisinda baz; baziar karsisinda da asit dzellik gosterirler. Bu nedenle
anfoter olarak adlandinlirlar.  Amino  asitlerin - bir kissu  viicut tarafindan
sentezlenebilmektedir. Ancak bazi amino asitler ise metabolizma igin gerekli olmasina
ragmen metabolizma tarafindan sentezlenemediklerinden gida maddeleri ile digardan
ahinmalan zorunludur, Bu tiir amino asitler esansiyel amino asit olarak adlandinlmaktadir,
Bunlar; Valin, Lisin, izolosin, Lisin, Triptofan, Fenilalanin, Methionin, Treonin dir. Ayrica
Arginin (Organizmada gii¢ saglandigindan digardan alinmaktadir) ve Histidin (Cocuklarda
belli yag donemlerinde sentezlenememektedir, ancak ileri yaglarda sentezlenebilmektedir) de
bu gruba alinabilir.

Bu eksogen amino asitlerini gida maddeleri gerek gesit, gerekse miktar olarak ne kadar
fazla igeriyorsa o gida maddesinin biyolojik degeri o oranda artar, Hayvansal gida
maddelerinin biyolojik degeri bu nedenle yiiksek, bitkisel gida maddelerinin ise diigtiktiir.

Amino asitler bir araya gelerek kendilerinden biraz daha biiyilkk molekil olan
peptidleri olugturur. 2 peptidin bir araya gelmesi ile dipeptid, 3 peptidin bir araya gelmesi ile
tripeptid, fazla miktarda peptidin bir araya gelmesiyle ise polipeptid olugur.

2.3.1. Proteinlerin ézellikleri:

Hidroliz: Protcinler de yaglar, karbonhidratlar gibi hidroliz yolu ile parcalanabilirler.
Protcinlerin pargalanmas: enzimatik olarak meydana gelir. Basit proteinler belli ara
basamaklan {izerinden aminoasitlere kadar pargalanabilirler.

Céziiniirliik: Proteinler gegitli géziiciilerde goziiniirler. Farkli molekill yapilanndan dolayl
proteinler suya karg: hicbir ortak reaksiyona girmcz, Ornegin albuminler suda kolloidal
gOziiniir. Proteinlerin su baglama ozelligi $zellikle et ve hamur igleri teknolojisinde nemlidir.
Ornegin sosoi yapiminda etin kesim sicakiiginda olmast istenir. Uygun pH degerinden dolay:
protein molekiilii yeterli oranda su baglar.
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Denaturasyon: Proteinler yiiksek molekiillii bilesiklerdir. Su, sulu asitte, tuz ya da alkol
¢ozeltilerinde kolloid bir yapi arz ederler. Zaman zaman degisik etkilerle bu kolloid yap:
degismektedir. Bu olaya da denatiirasyon (yap:1 bozuklugu) denir. Denatiirasyona neden olan
etmenler su sekilde belirtilir;

Degisik ¢ozeltilerle muamele etek (tuzlaria)

Ultraviole 151k etkisinde tutmak

(alkalamak

Ortammin pH’sin1 degigtirmek

Isty1 degistirmek

Denatiirasyon olayi kendi iginde 2 gruba ayrilhir.

A) Denatiirasyonda etkili olan faktor ortadan kalktiginda proteinin eski haline gelmesi. Bu
olaya reversible (d6niigiiml{i) denatiirasyon denir. Ornegin pH 6.0 da denatiire olan bir
aminoasit, pH 5.5 de tekrar eski durumunu almasi.

B) Denatiirasyona etki eden faktor ortadan kalktiginda protein eski haline gelmez. Bu olaya
irreversible (doniliimsiiz) denatiirasyon denir. Omegin yumurta akinin pigirildikten
sonraki hali ile ilk hali.

Denatiirasyon olay1r aslinda protein molekillinde meydana gelen bir takim
goziilmeleri, parcalanmalrt ifade etmektedir. Diger bir degigle protein molekiilad daha da
kiigiilmektedir. Bu kiigitk molekiillii yapilar, ki bunlara peptid diyoruz, olugurken proteinin
hem yapisinda hem de diger 6zelliklerinde degisiklikler ortaya gikar. Ornegin gida sanayiinde
protein igerigi yiikksek olan bazt gidalar vya pigirildikten sonra, ya tuzlama iglemine tabi
tutulduktan sonra ya da ftiitsiileme islemine tabi tutulduktan sonra tliketilir. Bu yapilan
teknolojik iglemler proteinin denatiire olmasini saglayarak sindirim kolaylagir, aroma
degisikligi olur ve lezzet agisindan dnemli kazanglar saglanir. Ancak bunun yamunda protein
miktarinda bir takim azalmalar séz konusu olup gida mithendislerinin gorevi sézii edilen
kazanglar yaninda protein kayiplarini minimumda tutmaktadur,

eI S R

2.3.2. Azotlu maddelerin Gruplandirimasi

1. Basit Azotlu Maddeler (Proteinler)

a) Protaminler : En basit proteinlerdir. Yapilarinda % 90 a kadar arginin bulunur.

b) Histonlar: Yiiksek molekiillii proteinler ile protaminler arasinda yer alirlar. Baz
karakterlidirler.

¢) Gliadinler (Prolaminler): Hububat danelerinde bulunurlar. Lisin, arginin, histidini az
icerdiklerinden bivolojik degeri azdir.

d) Glutelinler; En ¢ok bupdayda bulunur. Bugdayda gliadin ile birlikte Gluten (6z)
olugturular. Biyolojik degeri fazla olan lisin igerirler.

e) Globulinler: Bitki tohumlarimn depo proteinleridir. Yumurta ve siitte de bulunurlar.

f) Albuminler: Is1 ile koagule olurlar. Globulinlerden farkh olarak hig¢ glikogol (glisin)
icermezler. Fazlaca histidin igerirler. En dnemlileri; sit yumurta ve kan albuminlleridic.

g) Iskelet Proteinlerii Bag dokularindaki (kemik, kikirdak, epidermiste) kollogendir.
Keratinlcr ise boynuz, tirnak, sag, yiin, tily gibi epidermis tabakalarinin proteinleridir.

I1. Proteidler: Yapilarinda proteinlerle birlikte protein olmayan gruplar da igerirler

a) Fosfoproteidler: Orto fosfor asidinin amino asitlere baglanmas ilc meydana gelirler.

b) Glikoproteidler: Hayvansal organizmalarda bulunur. Tukiiriik ve siimiikleri olugturur.

¢} Kromoproteidler: Renk maddesi ile beraber olan proteinlerdir. Hemoglobin ve klorofil.
d) Nikleoprotcidler: Hiicre ¢ekirdeginin esasin olusturur. Siitte , safrada ve idrarda bulunur.
¢) Lipoproteidler: Aminoasitlerin lipitlcr ile meydana getirdigi proteinlerdir.
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2.3.3. Beslenme Yoniinden Proteinler

Insan viicudundan suyu gikardiktan sonra, kalan kuru agirhgin yaklasik yarisi proteindir.
Dogum &ncesi bebegin agirhiinin  %8.5°1, dogumda % 11’1, erigkin ddnemde % 17.5°u
proteindir.

Proteinlerin insan viicudu ve fonksiyonlarindaki gérevleri:

1. Enerji kaynaf

2. Viicut yapisini olusturma

3. Viicudu koruma.

Bilindigi tizere proteinlerin yapimi i¢in 20 — 22 amino asit vardir. Bunlarin 10 tanesi zorunlu
(viicudun yapamadifl) — digandan alinmasi gercken — eksogen aminoasitlerdir. Arginin,
fenilalanin, histidin, izolosin, lizin, 16zin, metionin, treomin, triptofan, valin. Zorunlu
olamayan (vilcudun yapabildigi) — endogen aminoasitler ise alanin, asparagin, asparik asit,
glisin, glutamik asit, glutamin, prolin, serin, sistin, sistein, tirosin. Herbir amino asitin fackl
ve 6nemli gorevi vardir. Et, siit ve yumurta gibi gidalardan aldigimiz hayvansal proteinler
bityiime ve hiicrelerin onarimu igin gerekli aminoasitleri icerir. Bitkisel gidalanin protein oram
hem diigik hem de disaridan alinmasi gerekli zorunlu aminoasitleri daha az igerir. Giinliik
protein gereksinimimizi kilo bagina 1 gram olarak hesaplayabiliriz. Dier yandan giinliik
kalori gereksinimimizin %15 i ni proteinlerden almamz gerekir.

2.4. LIPIDLER

Yag ve yag benzeri maddelerin tiimd{ne lipit ad: verilmektedir. Yapisinda, C, H, O atomlan
yer alan lipitler organizmanin yap1 maddelerinin énemli bir kismun ve baslica besin kaynagini
olugtururlar. Baz lipitlerde P, N vc S atomu da bulunmaktadir. Enerji saglama ve depolama
yoniinden karbonhidratlardan daha istiin 6zelliklere sahiptirler. Lipitler genel olarak suda
erimezler, buna karsilik eter, benzen, kloroform gibi organik g¢dziiclilerde ¢oziinleler., En
onemli gorevleri metabolizma igin gerekli enerji deposunu olusturmak, membranlarda
yapitast olarak gdrev yapmak, bakterilerin hiicre duvarlari, baz1 bitkilerin yapraklart ve cilt
igin koruyucu madde gorevi gérmektir. Lipitlerin dnemli kismi organizmaya disaridan
alinirken, bir kismi ise dogrudan dogruya organizmada sentezlenmektedir.

Yag benzeri maddeler grubu genel ozelliklerinden  (birbiri arasindaki ve organik
coziiciilerdeki ¢oziiniirlilk, suda ¢6ziinme) dolay: yaglar ile birlikte bulunur. Gidalar, yagca
zengin gidalar (sivi1 yaglar, tereyagi), yagea fakir gidalar (meyveler, sebzeler) ve yagsiz
gidalar (Seker pancan) diye gruplara aynlirlar.

2.4.1. Yaglann yapisi
Nétral yaglar diye isimlendirilen yaglar 3 degerli alkollerden alkantriol (propantriol-gliserin)

ile doymus ve doymamig yag asitlerinin esterleridir. Notr ya§ terimi, gliserinin her iig
hidroksil grubunun yag asitleri ile esterlesmesinden ortaya ¢ikmugtir,
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H, (l.‘,—OH H,C — OOCR
)
H—-C- OH +3R—COOH —HC — QOCR+ 3 H0
| — ]
H, — C

— OH Yag asidi H :C — OOCRH

Gliserin Triglisend

Bu kimyasal olay nétral yaglar i¢in ¢ anlamli olarak trigliserid teriminin kullanilmasina
neden olmaktadir. Gliserin tiim hidroksi gruplan ile esterlesmeyebilir. Béyle esterler mono-
veya di-gliserid olarak ifade edilirler. Bunlar dogal yaglar iginde ok diigilk miktarlarda
bulunurlar (~ %0.1- 0.4). Gliserinlerin esterlesme yeteneginde olan U¢ hidroksi grubu,
esterlesen yag asitleri ile ¢ok sayida kombinasyon yapar. Bunun igin yaglar dofada daha ¢ok
bilesik trigliserid halinde bulunurlar.

Lipidlerin yapisinda yer alan yag asitleri, genellikle tek karboksil grubu igerirler. Diger bic
deyisle, yag asidi molekiilii bir alkil (R-) ve bir karboksil (-COOH) grubundan olugmustur.
Buna bagli olarak, bir yandan karboksil disinda kalan zincir iizerinde defisik tepkimeler
olusabilirken, karboksil grubu da, molekiiltin asidik karakterini belirlemektedir.
Lipitler ii¢ grupta incelenirler;

a) Basit (Yalin) Lipidler

b} Bilesik (Konjuge) Lipidler

¢) Tiirev Lipidler

a) Basit (Yalm) Lipidler: Natral gliserid ve mumlar olmak iizere iki gruptan olugurlar,
Notral Gliseridler; Gliserinin yag asitleri ile meydana getirdigi esterlere gliserid denir.
Gliserin yag asitleri ile birleserek su ¢ikigi olur ve esterler meydana gelir. Gliserinin
yapisina bagh olarak esterlesme reaksiyonlart sonucunda mono, di ve trigliseridler
olusmaktadir.

v" Monogliserit : Gliserinin bir (OH) molekiiliiniin yag asidi ile reaksiyona girmesi ile
olusur.

v Digliserit : Iki hidroksil grubunun yag asitleri ile ester meydana getirmesi ile olusur.

v Trigliserit: Ug hidroksil molekiliiniin de yag asitleri ile esterlesmesi ile olugur.

Gerek bitki, gerekse hayvansal dokularda bulunan enzimlerin ve ayrica gevre faktorlerinin de
etkisiyle gida maddelerinin yapilarinda bulunan trigliseritler, digliseritler, monogliseritlere
pargalanirlar. Bu pargalanma sirasinda yag asitleri agiga ¢ikar ve gida maddesinin bilegimi
degisir.

Mumlar: Mumlar gliserinden daha biiyiik olan alkollerin yine biiyttk molekiilli yag
asitlcriyle olusturduklan esterlerdir. Kendi aralarinda ikiye ayrilirlar.

» Ger¢ek Mumlar: Biiyiik molckiillii diiz zincirli alkollerin 16-20 C’lu yag asitleri ile
meydana getirdigi esterlerdir.

> Diger Mumlar : Aromatik halka ihtiva eden alkollerin yine biiyiik molekiillii yag asitleri
ile olusturdugu esterlerdir. Kolesterol, A ve D vitamini esterleri drnek olarak verilebilir.

b) Bileyik (Konjiige) Lipidler: Bu gruplardaki lipidlere alkol vc asitlerin diginda diger
bilesiklerde dahil olmaktadir. Bazi durumlarda biinyede alkol yoktur, yag asitleri peptid
benzeri bir birlesme ile bir araya gelirler. Bu gruptaki ¢nemli lipidler ;

Fosfolipidler (Lesitin, sefalin, sfingomyelin gibi) ve serebrozitlerdir.
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¢} Tiirev Lipidler: Diger iki gruptaki lipidlerin hidrolizinden e¢lde olan tiirevlerini igerir.
Yag asitleri, alkoller, hidrokarbonlar, yagda eriyen vitaminler bu gruba girmektedir.

Yag Asitleri: Doymug yag asitleri ve doymamig yag asitleri olmak lizere ikive aynlir.
a) Doymus Yag Asitleri: Doymus yag asitlerinin kapal formiilii C_H, O, seklindedir.
Yapilannda ¢ift bag yoktur. En onemlileri; Laurik Asit, Miristik Asit ve Palmitik
Asittir (Yaglarda en fazla bulunan yag asididir. Genellikie %5’in altina diismez).

b) Doymams Yag Asitleri: Igerdikleri ¢ift bag sayisina bagh olarak;
1. Bir Cift Bagh Yag Asitleri
ii. Birden Fazla Cift Bagh (Cok Doymamis) Yag Asitleri,

olarak aynlirlar. Yapilan ¢aligmalarda yapilarinda 7 gift bag iceren yag asitlerine rastlanmugtr.
Ancak bitki ve hayvan yaglarindaki en dnemli yag asitleri 1, 2 ya da 3 ¢ift bagh yag
asitleridir. 4 ya da daha fazla sayida ¢ift bag igeren ve 20’den fazlada C sayisina sahip yag
asitleri daha ¢ok deniz hayvanlarinin yaglarinda bulunur.

| ¢ift bagli yag asitlerinin genel formilleri C_H, O, ‘dir. En gok rastlanan yag asidi Oleik
Asit ve Palmitoleik Asit’lerdir. Ozellikle iilkemiz zeytin yaglarimin yapisinda % 60-80
oraninda degisen oleik asit bulunur.

2 ¢ift bagl yap asitlerinin genel formilleri C H,, ,0, ‘dir. En dnemlileri tohum yaglarinda
sik rastlanan Linoleik Asit’tir. % 70-80 oranlarinda tohum yaglarinda bulunur. Ay ¢igegi ile
soya yaglarinda % 50’nin iizerindedir.

3 ¢ift baglt yag asitlerinin genel formiili C_H, .C,’dir. En 6nemlileri Linolenik Asit ve
Eleostearik Asit’dir. % 60 oranunda keten, % 25 oraninda kenevirde linolenik asit bulunur.

4 ¢ift bagli yag asitlerinin en ¢nemli temsilcisi Aragidonik Asit’tir. Daha ¢ok hayvan
yaglarinda bulunur. Ciger, yumurta, beyin lipidlerinde fazla miktarda bulunur. Aragidonik
asidin en onemli Ozelligl hayvan yaglarindaki 20 C’lu 4 ¢ift bagh tek yag asidi cimasidur.
Viicudumuzda 6nemli bir islevi oldugundan mutlaka digardan alinmalidir. Bu nedenle
esansiyel yag asiti olarak viicutta dnemli yer almaktadir. 4 ¢ift bagl yag asitlerinin kapali
formitlii C_H, 0, dir.

Alkoller: Alkollerin en eski bilinen temsileisi etil alkoldiir. (C,H OH) Alkollerin hidroksil
grubunun  baghh  oldugu C’da su  farkhliklar  s6z  konusu  olabilir.

2) 3)
D 4 H R,
| ! l
R--C - oH R—C —OH R]—(|3 —OH
|
H R, R,
Primer Alkol Sekonder Alkol Tersiyer Alkol

(R: Alkil Koku)
Alkollerin bazi kimyasal reaksiyonlan gida teknolojisinde bizim i¢in Gnemli

olmaktadir. Omegin alkoller organik asitler ilc birleserek esterleri meydana getiricler. Esterler
bazen giizel, bazende hoga gitmeyen koku olusumuna neden olurlar.
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2 molekiil alkol birlestiginde 1 molekiil suyun ayrilmast sonucunda eter denen madde
gruplan meydana gelir.

Alkollerin diger bir &zelligi de dehidrogenasyona ugrayabilmeleridir. Biinyelerinden
H iyonu gikarir ya da alabilirler. Ornegin primer alkol dehidrogenasyona ugradiginda;

ﬁl (2H H

R—C—OH _ 7 R—C=0
| ‘ Aldehit
H

olusur.

Sekonder alkollerde de ayni olay gergeklesebilir. Bu taktirde;

}|{ liy} R,
R—C—-OH _ ~ C—0O
R, R,
Keton olusur.

Alkoller keton, aldehit, eter ve ester olusturabilirler.
2.4.2. Beslenme A¢isindan Yaglar

Yaglarin viicuda asin1 alindifinda saglik {izerine olumsuz ctkileri vardir. Yaglar yogun bir
enerji deposudur. 1 gr yag @ kalori verir. Yaglar sinir hiicrelerini sararlar, beyin ve hiicre
zarlarinin yapilarinda bulunurlar. Kadinlarin cinsel hormonlar: ve organlaruun ¢alismasinda
6nemlidir. Agir1 zayif, yada kadin sporcularda viicutlanndaki yag orant gok dislik oldugundan
adct diizensizlikleri ve kisirlik goriilebilmektedir, Yaglar viicut sicakhgmn: diizenler. Aynca
gidalarda bulunan yaglar viicudumuzda sentezlenmeyen ekzogen yag asitlerini de igerir.
Yagda ¢6ziinen vitaminlerin emilimine yardime: olur.

Doymus ve dovmamig yaglann ¢nemi; Oda sicaklifinda kat: olarak gdrdiigiimiz tereyagl,
margarin, kuyruk yaglari, i¢ yaglar doymus vaglardir. Yapilarinda hi¢ ¢ift bag yoktur, Cift
baplarin yeri hidrojenle doldurulmugtur. Margarinlerin hammaddesi aygigek pamuk, soya gibi
stvi yaglar oldugu halde doymus vaplar arasinda yer alirlar. Ciinkil margarinlerin fabrikada
tirctimleri sirasinda s1vi yaglann yapisindaki ¢ift baglar hidrojen verilerck doyurulur. Bdylece
sivi yag kat: yag haline getirilir. Ancak bu sirada siv1 yaglarin yapisinda dogal olarak bulunan
yag asitlerinin bir kismt trans yag asidi denilen bagka bir forma déniigiir. Bu trans yag asitleri
kandaki kolesterol diizeyini yitkseltip kap saglifina olumsuz etki yaparlar. Margarin ne kadar
sert ise, oda sicakliginda ne kadar katt durumda kaliyorsa o kadar gok trans yag asidi igeriyor
demektir. Tirkiye’de tiretilen kat: margarinlerde % 15 — 19, yumusak margarinlerde % 1- 14,
firncilik yaglarinda % 12, kuyruk yaginda % 3 tereyaginda % 2 trans yag asidi vardur.

Kolesterol, yag dcgil, yaga benzer mumsu bir maddedir. Insan ve hayvan dokularninda

bulunur. Bitkilerde kolesternl yoktur. Kolesterolii viicuda kimmzi etler, balik, kiimes
hayvanlari, yumurta sarisi, siit ve driinlerinden alinz. Viicut, ozellikle karaciger kolesterol
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yapar. Viicuda aldigimiz kolesterol miktan diigitkse karaciger kolesterol iiretmeye galigir.
Ginliik enerjinin % 25 - 30’u yaglardan gelir. 2000 kalori almasi gereken bir kigi 2000 x
25/100 = 500 kalori yaglardan almalidir

9 kalori 1 gr yag ise; 500/9= 35 gr yag alinmasi gerekir

Giinlik yag alimimn 1/3 1 tekli doymamis yag — zeytinyag ( 2 ¢orba kasigr)

1/3 1i goklu doymug yag — diger bitkisel s1v1 yaglar (2 kagik)

1/3 i doymus yaglar — tereyaf1 , yumugak margarin, et ve siit yaglan (1-2 kagik)
olmasi Onerilmektedir.

2.5.0RGANIK ASITLER

Organik asitlerin gogu fermantasyon teknolojisinde énem arz eder. Ornegin, asetik asit sirke
teknolojisinde Omemlidir. Sekerli sivilarin  6nce alkol daha sonrada asetik asit
fermantasyonuna ugramalart sonucunda ortaya ¢ikar. Ornegin tartarik asit ya da siksinik asit
garap teknolojisinde Onemlidir. Laktik asit yogurt, peynir, tursu gibi gidalanin elde
edilmesinde énemlidir.

Gida maddelerinin asitligi s6z konusu cldugunda toplam asitlik ve pH on plana ¢ikmaktadir.
pH , H iyonu konsantrasyonu yani gida maddesinde bulunan H iyonu miktarini belirler. pH;
pH metre denilen aletle olgiiliir,

Toplam asitlik, H iyonu diginda gida maddesinde bulunan asit karakterli maddelerin tiimiinil
ifade eder. Toplam asitlik, bir alkali ile titrasyon sonucunda elde edilir.
Bu nedenle toplam asitlik ile pH degeri arasinda farkhiliklar vardir.
Gida maddelerinin bilesiminde bulunan organik asitler;
I. Monokarboksilik Asitler (Biinyesinde | tane COOH bulunur.)

O
]

C
H™ “OH
Formik Asit (H COOH}

H &

N ¥
H—C—~C
Hrf \O/H
Asetik Asit (HsC COOH)

o
;G

HH O-H
Propionik Asit (H;C CH; COOH)

H_

H H }II
i1
H— (om0

1
HHH H

Biitirik Asit
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I1. Dikarboksilik Asitler (Bunyesinde 2 tane COOH bulunur.)

COOH
|
HO g i
e on ?H:
g COCH
Oksalik Asit Siiksinik Asit
III.  Hidroksi (Keto) Asitler
COo.H CO_H
| |
HO COOH CH;OH CH,OHM
/ | |
\C CH, CHOH
/ -, | |
¥ “H; coH cO,H
Laktik Asit Malik Asit Tartarik Asit

2.6. MINERAL (MADENSEL) MADDELER

Mineral maddeler saglik ve beslenme agisindan son derece énemli madde gruplandir, Clinki
bunlar viicuttaki kemik ve dig gibi sert dokularin yap: taglaridir. Viicudumuzun yaklagik %
4’1t mineral maddelerinden olugur. Bunlarin ¢ogunfugu Ca ve P’den kaynaklanir. Bunlara
illave olarak Na, K, Cl, Mg, Mn, Fe, S, Zn, Cu, I, Fl gibi yasam igin gerekli temel
elementlerdir.

Mineral maddeler ayrica hiicre i¢i ve dig1 sivilanin ozmatik basinglarinin dengede tutulmasi ve
hiicre ici faaliyetleri igin gerekli olan maddelerdir. Yine mincral maddelerle viicudumuzdaki
enzim ve hormonlann kendi arasindaki gegitli reaksiyonlarda baglantilan séz konusudur.

Viicut sivilannin pH’sinin nétral noktada tutulabilmesi igin proteinler yamnda mineral
maddelerin de etkisi vardir.

Mineral maddeleri 3 grup altinda toplamak mimkiindir.

a) Alkali Qlusturan Elementler =¥ Na, K, Ca, Mg

b) A4sit Olusturan Elementler = P, CI, S

¢) Mikro Elementier =¥ Fe, Cu, Zn, ], Mo v.s. gibi insan beslenmesinde son derece
gerckli olan iz elementlerdir,

Mineral maddeler ayrica mikroorganizmalar iginde Gnemli besin kaynagidir. Herhangi
bir mikroorganizma, istedigimiz bir fermantasyon olayint gergeklestirebilmesi igin ortamda
mutlaka belirli mineral maddelere gereksinim duyar. Diger bir ifade ile bu mineral maddeler
olmadi@1 taktirde fcrmantasyonun tamamlanmast yani istcnilen Griiniin elde edilmesi séz
konusu olmaz.

Gida teknolojisinde; hammaddenin bilesiminde bulunan mineral maddeler, bir yandan
mikroorganizmalar i¢in besin maddesi ihtiyacini karsiladigi gibi, difer yandan organik ve
anorganik tuzlar olarak ortamda reaksiyonlan diizenlerler, Ayrica insanlar igin diizenli bir
metabolizma ve besin maddesi olarak mutlaka gereklidirler.
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2.7. VITAMINLER

Enzim ve hormonlann aksine, insan ve hayvan organizmalarinda olusmazlar, viicuda alinan
sebze, meyve gibi gida maddeleriyle saglanirlar. Metabolizmanin normal, saglikli olarak
¢aliymasinda son derece onemli rol oynarlar. Eksikliklerinde bazi spesifik hastaliklar olusur.
Vitaminlerde enzimler gibi viicuttaki kimyasal olaylarda yer alirlar. Suda eriyen vitaminler ve
yagda eriyen vitaminler olmak iizere iki gruba ayrilmaktadir.

a) Suda Eriyen Vitaminler
B Grubu Vitaminler :

Tiamin (B;): Tiamin, bir metilen képriisitylc baglanmug iki heterosiklik halkadan meydana
gelmektedir. Tiamin; tiamin pirofosfat formunda karbonhidrat metabelizmasinda pek ¢ok
enzimatik faaliyet igin esansiyel olan bir koenzimdir. Uzun siiren tiamin eksikligine bagl
olarak Odem, kalp bilylimesi, anormal kalp ritimleri, kalp yetmezligi, halsizlik, kas
problemleri, zihinsel rahatsizliklar ve/veya fel¢ seklinde semptomlari bulunan beriberi
hastalifi meydana gelebilmektedir. Tiamin pek ¢ok gidanin yapisinda bulunmakla birlikte
domuz eti, karaciger, tam tahilli gevrekler, baklagiller vc findik 6zellikle zengin kaynaklardir.
Giinliik gereksinim 0.8 mg/giin dir.

Riboflavin (B;): Riboflavin; ribozdan elde edilmis, bir alkol barindiran izoalloksazin halkasi
yapisindadir. Riboflavinin riboz béliim zinciri fosfoesterin olugumu ile degistirilebilmektedir.
Riboflavin sari-yesil floresan bir bilesendir ve siit serumunun sanmsi-yesilimsi renginin
olusumundan sorumludur. Riboflavin eksikliginde, géz kapag iltihabi, gdzlerin 1518a kars:
hassasiyeti, kornea ve deride dokimtii ve kizariklik meydana gelebilmektedir. Onemli diyetsel
riboflavin kaynaklarn siit ve siit trinleri, et ve yesil yaprakli sebzelecdir. Tahillar ise
zenginlegtirilmedikge diisiik diizeyde riboflavin igermektedir. Notral ve asit ortamda 1s1ya
dayanmikhdir, Giinliik gereksinim 1.2 — 1.8 mg/giin diir,

Niasin (Nikotinik Asit): Niasin, pridinin tiirevi bir vitamindir. Niasin viicutta kimyasal
olarak sentezlenmektedir ve kolaylikla amid formuna déntigebilmektedir. Niasin, gidalardan
direkt olarak elde edilmekte veya triptofandan sentezlenebilmektedir (60 mg diyetsel triptofan
| mg niasin’e egdeger metabolik etkiye sahiptir). Niasin eksikliginin karakteristik hastaligy;
ishal, dermatit, bunama gibi semptomlar ile karakterize edilen ve genellikle Glimle
sonuglanan pellegradir. En zengin diyetsel niasin kaynaklan kirmuzi et, kiimes hayvanlari,
balik ve tam tahilli gevreklerdir Meyvelerde az bulunur. Isiya olduk¢a dayamkiidir. Giinliik
gereksinim 15 — 18 mg/giin diir,

Pridoksin (B¢): Bs vitamini dogal olarak pridoksin (alkol formunda), pridoksal (aldehit} ve
pridoksamin (amin) olmak iizere {i¢ farkli formda sentezlenmektedir. Her {i¢c form da yapisal
olarak pridin ile iligkilidir. Bu vitaminin aktif koenzim formu pridoksal fosfattir (PLF). PLP,
sinir  sisteminde sfingolipitlerin sentezinde, glikojen metabolizinasinda aminoasit
dekarboksilaz1 ve fonksiyonlari igin de dnemlidir. B¢ vitamininin eksikligi halsizlik, sinirlilik,
uykusuzluk, bagigiklk ve bliylime yetersizligi gibi belirtilerle karakterize edilmektedir.
Onemli Bg vitamini kaynaklan yesil yaprakli sebzeler, et, balik, kiimes hayvanlan, kabuklu
deniz canlilan, baklagillcr, meyveler ve tam tahillardir Isik ctkisi ile gabuk bozulur. Giinliik

gereksinim 0.15 — 1.2 mg/giin diir.
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Pantotenik Asit: Pantotenik asit biitirik asidin f-alanin baglantilt bir dimetil tirevidir.
Pantotenat koenzim A (CoA)'nin yapisiiin pargasidir.  Lipit ve karbonhidrat
metabolizmasinda gesitli enzim katalizleme reaksiyonlar i¢in bir kofaktér olarak hayati dnem
tagimaktadir. Pantotenat eksikligi gok yetersiz beslenme durumlan disinda az gorilen bir
durumdur. Karakteristikx semptomlar, kusma, bagirsak bozukluklan, uykusuzluk, yorgunluk
ve bazi durumlarda ishal geklinde seyretmektedir. Pantotenat yonilnden en giglii besinler et,
balik, kiimes hayvanlan, tam tahulli gevrekler ve baklagillerdir. Alkali, asit ve isiya hassas,
151k ve oksijene dayaniklidir. Glinlik gereksinim 5 — 6 mg/giin diir.

Biotin: Bilesik iki halkadan olusan bir vitamindir. Halkalardan bir tanesi tre digeri ise
tiyofenden olugmaktadir. Biyotin dogal olarak iki formda bulunur. Bunlardan biri serbest D-
biyotin, digeri ise biyositindir. Biyotin eksikligi az gorilen bir durumndur ve yetersizliginde
ortaya ¢ikan semptomlar pullu dermatit, sag dokiilmesi, igtahsizlik, bulanti, haliisinasyonlar ve
depresyondur Alkali, asit ve 1s1ya dayantkl, oksijene duyarhidir.

Aminobenzoik Asit: Mayada, karacijerde, bugday ve piring embriyosunda fazla miktarda
bulunur. Insanlarda yetmezligi durumundaki belirtiler kesin olarak belirlenmemis olmakla
birlikte hayvanlarda bilylimenin durmasina neden oldugu tespit edilmistic. Isiya ve
oksidasyona dayaniklidir.

Folik Asit: Folik asit, pteridin halkasimin yerine gegen bir metilen kdprisii ile p-
aminobenzoik asit ve glutamik aside baglanmig olarak bulunmaktadir. Folik asit eksikligi
hiicre bolilnmesi ve protein sentezini bozmaktadir. Semptomlan megaloblastik anemi,
sindirim sistemi problemleri (mide ekgimesi, ishal, kabizlik), bagisiklik sistemi baskilanmasi,
glosit (dil iltihabi) ve sinir sistemi problemleridir (depresyon, bayilma, yorgunluk, serserlik]}.
Daha ¢ok yesil yaprakh sebzelerde ve karaciferde bulunur. Nétr ve alkali ortamlarda 1siya
dayanmklidir. Asit ortamda 1s1 ile tahrip olur.

Kobalamin (Bj2): Bj; vitamini, niikleotid temeline riboz ve fosforik asit baglanmus,
merkezinde gelathi kobalt atomu porfirin benzeri halka yapisindan meydana gelmektedir. By,
vitamini metiyonin scntetaz ve metilmalonil CoA mutaz igin bir kofaktdér olarak etki
gdstermektedir.  Pernisiydz apcmi, By vitamini cksikliginden kaynaklanmaktadir ve
semptomlar kansizlik, glosit, yorgunluk ve gevresel sinir sisteminin bozulmas ve derinin agiri
duyarhligi geklindedir. DiBer vitaminlerin aksine B,z vitamini yanlizca et, balik, kiimes
hayvanlar;, yumurta, kabuklu deniz canlilari, siit ve peynir gibi hayvansal guda
kaynaklarindan saglanabilmektedir. Bu gidalardaki B;, vitamini proteine baghidir ve midede
HCI ve pepsin etkisiyle proteinden ayrilmaktadir. Asit, alkali ve 1s1ya dayamiklidar.

Kolin: Daha ¢ok yag metabolizmasinda gorillen bozukluklarin tedavisinde etkili olan bir
vitamindir. Eksikliginde karacigerin ¢esitli fonksiyonlarinda bir fakim bozukluklar meydana
gelir, Bunun disinda artherosikloroz (damar sertligi) dedigimiz arnizalarin ortaya ¢ikmasinda
da etkili olmaktadir. Asit ortamlarda 1stya dayaniklidir. Kolin sentezine aminoasitler yardime:
olduklarindan diyetlerdeki protein miktarlar1 kolin iiretimine etki eder ve kolin yetmezligi
genellikle protein yetmezligi ile birlikte goriiliir.

inositol: Hem bitkisel, hem de hayvansal kaynaklidir. Insanlardaki yetmezliginde goriilen

tipik belirtiler kesin olarak belirlenememekle birlikte hayvanlarda, biyiimenin durdugu ve
deride bir takim bozukluklarn ortaya ¢iktig1 belirlenmistir.
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C Vitamini (Askorbik Asit): Askorbik asit; metal iyonlan degisiminin varlifinda, sicaklik,
igtk veya hafif alkali sartlarda aktivitesini kaybetmeden geri donGsiimlu olarak
dehidroaskorbata okside olabilmektedir. Dehidroaskorbat geri déniglimsiiz olarak ise 2,3-
diketogulonik’e okside olabilmektedir. Klasik C vitamini eksiklifi sendromu iskorbit
hastaliidir ve semptomlan; anemi, dis eti kanamalan, dis kaybi, sik seyreden enfeksiyonlar,
yaralanin iyilesmemesi, kas dejenerasyonlar, piiriizlii cilt, histeri ve depresyon seklindedir. En
zengin askorbik asit kaynaklan meyveler ve sebzeler olmakla birlikte stit fakir bir C vitamini
kaynagidir. Bu vitamin oksidasyona karg: ¢ok hassastir.

P Vitamini: Bu vitaminin kanda proteinle bagli olarak bulunur. Uziim, portakal, greyfrut, erik
gibi meyvelerde bol miktarda bulunur. Insanlarda kilcal (kapiler) mukavemetin siirekli olmasi
saglanir.

b) Yagda Eviyen Vitaminler

A Vitamini: En nemli kaynak balik, karaciger yaglaridir. Vitamin A bitkilerde genllikle
provitamin A sekilinde (Karotenoit) bulunur. En zengin kaynaklar havug, 1spanak;
meyvelcrden ise kayisi, muz, kusburnudur. Noksanligi halinde en &nemli belirtiler gozlerde,
deride ve sinir sisteminde goriiliir. Giines 151&1na hassastir.

D Vitamini: Vitamin D aktivitesini g6steren 10’un {zerinde bilegik s6z konusudur. Bu
vitaminin en zengin kaynaklarini balik yagi olugturur. Eksiklifinde ragitizm denen kemik
hastalig1 ortaya gikar,

E Vitamini : E vitamini aktivitesine sahip sekiz bilegen mevcuttur, bunlardan dort tanesi
tokoferol, 4 tanesi tokotrienol tiirevidir; hepsi 6-kromanol tlirevleridir. E vitamini ¢ok etkili
bir antioksidandir ve bu 6zelliginden dolayi lipitieri ($zellikle goklu doymamis yag asitleri) ve
membranlan vilcuttaki serbest radikallerin neden oldugu etkilere kargt korumaktadir. E
vitamininin temel gida kaynaklart ¢oklu doymamug bitkisel yaglardir ve bunlardan iiretilen
iiriinler (margarin, salata soslari vb.), yesil ve vaprakli sebzeler, bugday, tam taneli tahil
tiriinleri, karacifer, yumurta sarisi, ceviz ve tohumlardir Isiya,alkali, asit ve 1s13a karsi
dayamklidir.

K Vitamini: K vitamini dogal olarak iki sckilde bulunmaktadir; phylloquinone (K, vitamini)
ve menaquinones (K, vitamini). Menaquinoneler yalmzca bakteriler tarafindan
sentezlenmektedir. K vitamininin fizyolojik roli kamin pihtilagmasi ve bazi proteinlerin
sentezlenmesi i¢in esansiyel olmasindan kaynaklanmaktadir. K vitamini aym zamanda
iskeletteki proteinin (osteocalcin) sentezlenmesinde de rol oynamaktadir. Viicutta K vitamini
cksikligi ender gorillmektedir. Antibiyotik varh@inda viicuttaki K vitamini scviyesi
azalabilmektedir; ancak, asin antibiyotik alimi diginda bu durum sik kargilagilan bir sorun
degildir insan ve hayvanlarda bu vitamini bagirsak bakterileri sentezler.

2.8. ENZIMLER

Enzimler, organizma tarafindan sentezlenen ve ¢ok disitk miktarlan bile gerek hicre igindeki
gerekse hiicre digindaki biyokimyasal reaksiyonlari gergeklestiren protein yapisindaki spesifik
biyolojik katalizérlerdir. Enzimler protein yapisinda olduklan igin proteinler gibi fiziksel ve
kimyasal faktérlerden etkilenmektedir. En kiigiik molekiil biiyiikliigiine sahip enzimde 100
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civarinda aminoasit bulunmaktadir Enzim sézlilkk anlami itibariyle “canli bitkisel ve
hayvansal hiicrelerdeki biyolojik olaylarin kimyasal reaksiyonlarim katalize eden organik
maddelerdir” seklinde ifade edilir. Diger bir degisle; hiicre igerisindeki maddelerin
defigimleri, par¢alanmalari, biyosentezleri biyolojik katalizatér olan enzimler tarafindan
saglanir. Yasamunuz igin gerekli her bir metabolitin olugmas: ya da baska bir metabolite
doniismesi igin spesifik (6zcl) bir enzim gerekli olmaktadir.

Enzimler proteinden meydana gelmis olup katalizatorlerin fonksiyonlannt yerine getinrler.
Her enzim belli bir substrat ve belli bir etki spesifikligi gosterir.

Substrat spesifikligi, bir gok substrat i¢inden sadece birini segmesidir. Etki spesifikligi ise,
enzimin substratt miimkiin olan bir ¢ok gevirme (degistirme) sekillerinden yalniz birine gbre
olay gergeklestirmesidir.

Substratin enzim tarafindan tannmasi, enzimin substrata baglanmasi ile miimkiin olur.
Substratin enzime baglanmast ise enzim proteininin ancak ¢ok belirli bir noktasinda mitmkiin
ohur ki , buraya enzimin katalitik merkezi denir.

Bir enzimatik reaksiyonda reaksiyonun hizi ¢esitli faktorlere bagli olarak degisir. Bunlar;
I. Substratin konsantrasyonu

Ortamdaki aktivatér maddelerin bulunup bulunmadifi (Na, K gibi)
Ortamdaki inhibitér maddelerin bulunup bulunmadig (ilag, zehir, antibiyotik )

2. Enzim konsantrasyonu
3. Sicakhk

4. pH

5.

6.

Enzimleri gruplandirdigimizda temel olarak 2 ana bdliimde incelemek miimkiindar.

A) intraselliilar  Enzim (= Endoenzim }: Hicre iginde rol oynarlar. Bunlar
oksidasyon — rediiksiyon potansiyelini ayarlarlar. Reaksiyon sonunda biiytik bir enerji
agiga gikanirlar ve agiga gikan enceji formu direkt olarak hiicrede kullanilabilir
durumdadir.

B) Ekstraselliiler Enzim (= Ekzoenzim ): Hiicre disinda rol oynatlar, hidrolitik gorev
tistlenirler. Agiga cikan enerji miktan oldukga azdir. Enerji direkt halde hiicreye
yararl: olmayan formdadir.

Enzimleri gidalarin biinyesindeki etkilerine gore de gruplandirmak miimkiindir. Buna

gore,
A) Karbonhidratlar fizerinde rol oynayanlar < Karbonhidrazlar
B) Proteinler tizerinde rol oynayanlar => Protcazlar
C) Yaglar iizerinde rol oynayanlar = Lipazlar

Bunun disinda enzimler uluslararasi biyokimya birligi tarafindan da katalize cttikleri
rcaksiyon tiplerine gre 6 gruba ayrilmuglardir.
|. Transferazlar
2. Oksidorediiktazlar
3. Hidrolazlar
4. Liyazlar
5. Ligazlar
6. izomerazlar

Enzimler elde edildikleri kaynaklara gére de su sckilde ayrilirlar.

23




A) Hayvansal Kaynakli Enzimler: Katalaz, rennin enzimi, pankreatik enzim, pepsin v.b.
B) Bitkisel Kaynakli Enzimler: Malt diyastazi, papain, bromelin, fisin v.b.
C) Mikrobiyal Kaynakli Enzimler: Amilaz, proteaz, invertaz, glukaz, oksidaz, selliilaz v.b.
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3. GIDA TEKNOLOJISINDE
TEMEL MUHAFAZA
PROSESLERI

Gida teknolojisi tiretim, is¢ilik, paketleme, hazirlama ve kullaniminda bilim ve miihendislik
yontemlerinin kullamilmasidir. Gida teknolojisi fizik, kimya, biyoloji ve mikrobiyoloji lizerine
kurulmugtur. Sanayilesmis ve kentsel toplumlarda tliketiciler besinlerin biyik bdlimina
islenmiy olarak saglarlar. Besinlerin tiiketiciye sunulmadan Once islemenin avantajlanni
Ozetlersek;

¢ Besinlerin saklanmasini ve taginmasini kolaylagtirmak.

(Cesitli besinlerin bulunmayan mevsim ve yorelerde bulunmasini saglamak.

Besinlerin lezzetini ve gdriiniigiinii hosa gider duruma getirmek

Besinlerin bilegiminde bulunabilecek zararlilar, mikroorganizmalar yok etmek.

Besinleri kangimlar haline getirip besin degerlerini yiikseltmek.

Diinyada iiretilen gidalarin yaklasik %25°i mikroorganizmalann etkisi ile duyusal, fiziksel,
enzimatik ve kimyasal degisimlere ugrayarak bozulmaktadir. Gidalarin bozulmasina neden
olan bu degisimler kontrol altina alinarak bozulma tamamen veya kismen engellenebilir. Bu
sayede bozulma sebepleri ortadan kaldirilirken aynt zamanda gidanin besin degeri, renk,
aroma ve fiziksel yapisina ait duyusal nitelikleri yani kalitesi de korunmus olur. Bu bélimde
ozellikle gidalarda mikrobiyal faaliyetleri kontrol altina almak, yok etmek ve gidalarin raf
Omriinii artirmak igin ¢esitli muhafaza prosesleri (151l iglemler, sofukta muhafaza, dondurma,
kurutma, 151nlama, kontrollii ve modifiye atmosferde muhafaza) anlatiimigtir. Bu prosesler bu
konudan sonra verilecek olan her bir farkli gida iiretiminin de temelini olugturmaktadir.

3.1. ISTI UYGULAMASI

Bir koruyucu kap veya kapali bir sistem igerisinde gida maddesini temelde pastdrizasyon veya
sterilizasyon iglemine tabi tutarak mikroorganizmalari ve enzimleri etkisiz hale getirmektir.
Pastérizasyon genellikle 100 °C’nin altinda belli siire tutularak bozulmaya neden olan ve
basta hastalik yapan mikroorganizmalarin &ldiiriilmesi islemidir. Sterilizasyon ise 100 °C’nin
tizerindeki 151 uygulamasi ile gidanin igerisindeki tiim mikroorganizmalan ve sporlarimt yok
etmektir,

Isisal islemlerle gidalarin muhafazasinda amag:

v" Gidalardaki tiim patojen mikroorganizmalar 6ldiirmek.

v" Patojen olmasa bile normal depolama kogullarinda gidada bozulmaya neden olan tiim
mikroorganizmalari yok etmek.

v Enzimlerin faaliyetlerini durdurarak, gidalart mikrobiyolojik agidan dayanikli hale

getirmek.
¥" Gidanin kalitesinde ve beslenme degerinde en az olumsuzluga neden olmaktadir.

Isil islemlerde pastdrizasyon ve sterilizasyon olmak tizere iki yontem kullanilmaktadur,
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Pastirizasyon: Gida maddesi igindeki zararh mikroorganizmalan ve bozulma etmenlerini
yok etmek amaciyla genellikle 100°C ’nin altindaki sicakliklarda uygulanan 1sil isleme
denir.Pastorizasyonda amag; gidada bulunan patojen mikroorganizmalan oOldirmek yada
bozulmaya neden olan mikroorganizmalarin sayisini azaltmaktr. Pastrizasyon iglemlerinin
gogunda gidalar 60-85°C arasindaki sicakliklarda bes - on saniyeden | saate varan siirelerle
151l igleme tabi tutulur. pH degeri 4.5%in altinda olan asitli gidalarda ise (meyveler, meyve
sulari, domates ve iiriinleri ile turyu gibi) mikroorganizmalann 1siya karst direngleri azaldiy
igin pastorizasvon daha diigiik sicakliklarda uygulanir.

Pastorizasyon iglemi gidalara su amaglar igin uygulanmaktadur;

1. Gidada bulunan patojen mikroorganizmalar dldiirmek (igme siitii, sivi yumurta gibi).

2. Fermente gidalarin iretiminde fermantasyona neden olan mikroorganizmalann
faaliyetlerini yapabilmelen igin ortamdaki diger mikroorganizmalan dldiirmek
(peynire islenecek siitiin pastirizasyonu gibi).

3. Yiksek 1sil iglemin gidanin Kalitesini ve yapisint olumsuz etkilemesini dnlemek (igme
siitil gibi).

4. Mikroorganizmalarin 1stya kars: direnglerinin diigik oldugu asitli gidalar ve fermente
alkolli iceceklerde bozulmaya neden clabilecek mikroorganizmalan &ldurmek (garap,
bira vb.).

5. Sogukta muhafaza gibi ilave Onlemierin alindifi durumlarda mikroorganizmalarn
Sldiirmek (igme siitii gibi).

Pastorizasyon islemi sonunda ortamdaki ¢ogu vejetatif hiicre Sliir, bazt mikroorganizmalar
is1sal soka ugrarlar, bakteri sporlar1 ve isiya direngli bazi termofilik mikroorganizmalar ise
canliliklarint  korurlar, Gidalarin  muhafazasinda pastorizasyon islemi tek bagsina
uygulanmaz.Sogukta depolama veya koruyucu katki maddelerinin kullanimu gibi diger baz:
uygulamalarla beraber kullanilmaktadur.

Sterilizasyon : Tiirk Gida Kodeksine gore sterilizasyon “oda sicakliginda saklanabilen ticari
olarak steril bir firdin iiretmek amaci ile normal depolama sartlarinda bozulmaya neden olacak
tiim mikroorganizmalan ve sporlarint yok eden hermetik ambalajliiiriine, en az [15°C’de 13
dakika veya 121° C’de 3 dakika gibi uygun zaman — sicaklik kombinasyonunda yiiksek
sicaklikta wzun siireli uygulanan sil islemdir” diye tanimlanmaktadir. Hermetik olarak
kapatilmis ambalaj ise “kapatidifinda igerigini 1s1l iglem sirasinda ve sonrasinda
mikroorganizma girigine kargi koruyan ve gecirgen olmayan” seklinde tanimlanmaktadur.

Resim: Salga Fabrikasinda kullanilan sterilizasyon iinitesi
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Gida endiistrisinde sterilizasyonun anlami ve uygulamasi mikrobiyolojik ¢aligmalardaki
anlam ve uygulamalardan farklidir. Mikrobiyolojide kullanilan sterilizasyon ortamdaki tiim
canlilarin yok edilmesi olarak ifade edilmektedir. Buna karsilik sterilize edilen konservelerde
yliiksek sicakliga dayanikli bazi termofilik aerop bakteri sporlan canliliklarin
koruyabilmektedir. Canli kalan bu mikroorganizmalar ¢galiymalan ve ¢ogalmalan igin gerekli
ortami normal Kkosullarda saklanan konservelerde bulamadiklarindan konserve gidayt
bozamamaktadir. Bu nedenle gida endistrisinde uygulanan sterilizasyona tican sterilizasyon
denilmektedir.

Sterilizasyon gidalara 1ki gekilde uygulanmaktadur;

1. Gida hermetikli kapatilabilen bir ambalaja (kutu, kavanoz, sise) doldurulup, kapatildiktan
sonra belirli bir sicaklikta ve siirede 1sitilmakta sonra da sofutulmaktadir. Meyve ve sebze,
meyve suyu, et, sal¢a, hazir yemekler vb. gidalar ambalajlara doldurulup hermetik olarak
kapatildiktan sonra sterilizasyon vapilarak dayamkli hale getirilmektedir. Bu sekilde
sterilizasyon ile kap igerisindeki gidada bozulmaya neden olan ve insan sagligini tehdit eden
mikroorganizmalar $ldirilmils olur. Ayrica enzimlerin faaliyetleri de durdurulmaktadir.
Boylece biitiin olumsuzluklar 6énlenmis olur. Kabin hermetik olarak kapattimasi nedeniyle
yeniden mikroorganizma bulagmasi sz konusu olmayacag i¢in ambalaj igindeki gida uzun
slire dayaniklihgim koruyacaktir.

2. Birinci maddede uygulanan sterilizasyon ydntemi gidanin beslenme degerinde ve
kalitesinde bazi olumsuzluklara neden olabilmektedir. Ciinkii kapali bir kapta 1sinin gidaya
homojen ve hizl: bir gekilde yayilmas: zordur. Bu yiizden gidanin kap ¢eperlerine yakin olan
kisimlari daha hizli 1simp buradaki mikroorganizmalar §ldiigit halde, i¢ taraflar yeterince
ismmadigi  i¢in - buradaki  mikroorganizmalar canli  kalmaktadir. Canhi  kalan
mikroorganizmalart Gldiirmek i¢in ise daha fazla 1s1ya gereksinme vardir, bu da gidalardaki
kaliteyi Snemli 6lglide diisiirmektedir. Bu nedenle gidalarin kalitesini koruyabilmek igin
ambalaj icerisinde 1s1l islem uygulanmas: yerine ambalajlamadan &nce 1sil islem
uygulamasinin yapildigi aseptik proses islemi uygulanmaktadir. Aseptik proseste, gidalara
ambalajlara doldurulmadan énce uygun 1s1l iglem uygulamp, sogutulmakta ve sonra elde
edilen steril gida steril ambalajlara (kutu, kavanoz, sise) doldurulup hermetik olarak
kapatilmaktadir.

3.2. SOGUTMA

Sogukta muhafaza ydnteminin ilkesi diistik sicaklik derecelerinde, gidalarda bulunan
mikroorganizmalarin ¢oBalma ve faaliyetlerinin kesin olarak durdurulmasina dayanir. Gida
sanayiinde sogutma tekniginden 3 ayr gekilde faydalanilmaktadir.

1. Seguk Muhafaza: Gidalar donma sicakligina ulagmaksizin bir sofutma muamelesine tabi
tutulur. Bu yéntem bakterilerin gelismesini yavaglatabilse de kalite ve gida degerindeki
degismelere uzun siirede etkili olamaz.

2. Deondurma: Uriiniin sicaklig1 —5°C ile -10°C ¢ivanna diisiiriiliir. Ancak donma sirasinda
olugan buz kristallerinin iri olmas: nedeniyle bu tip dondurma , hiicrelerin pargalanmasina
ve iiriin kalitesinin bozulmasina neden olur.

3. Cabuk (Derin) Dondurma: Yukandaki olumsuzluklann giderilmesi amaci ile “Deep
freezeing” adi verilen ani dondurma metodu gelistirilmistir. Bu teknikte olugan bu
kristalleri kiigiik oldugu igin hiicreler pargalanmaz. Donmug iirlin taze irliniin hemen
hemen tim &zelliklerini muhafaza eder. Saklama siiresi iiriiniin ¢esidine gére degigiklik
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gésterir. —18°C nin altinda olmadiktan sonra Siice 2 — 18 ay arasinda degigic. Cabuk
dondurma y6ntemleri 4 grup altinda toplanabilir.

1. Konveksiyon ile ¢abuk dondurma: Gida maddesi bir tiinel igerisinde siiratli bir
soguk hava akimma tabi tutulur. Genelde —20 ile —50 C ye kadar diigiik 151 ve hizt
saniyede 10- 15 m olan soguk hava akimi uygulanir.

2. Kontrakt yolu ile ¢abuk dondurma: Gida maddesi sogutucu levhalara iyi bir
iletkenlik saglayan kaplar iginde dékim halinde veya ambalajlanmis olarak 1si
bakimindan izole edilmis ve sogutucu levhalar bulunan dotaplara yerlegtirilir.

3. Bireysel ¢cabuk dondurma: Uriin {izerine asagidan yukanya dogru basinglt soguk
hava piiskiirtiilir. Hava belli bir hiza ulagtigi anda pargalar biri birinden ayrilr.
Agirliklan kaybolur ve iiriin etrafinda soguk havadan akici bir yatak meydana getirilir.
Bu yontemle sebzeler birkag dakikada dondurulabilir.

4. Sw1 gazlar (kriyojenik sivilar) yardim ile ¢abuk dondurma: Kaynama sicaklit
disiik olan bir siv1 genellikle sivi azot piskiirtiilerek ¢abuk ve sdrekli bir dondurma
saplayan tekniktir.

3.3. KURUTMA

Gidalann giines altinda kurutularak dayanikli hale getirilmesi bilinen en eski saklama
yontemidir. Mikroorganizmalann ¢aligabilmeleri igin gidalann igerisinde belli oranda suyun
bulunmas1 gerekir. Kurutmanin amaci, gidalardaki su dizeyini mikroorganizmalarin
faaliyetlerini kisitlayacak dizeye indirmektir. Kurutma, genellikle ii¢ yekilde yapilir.

1. Tabii kurutma: Hig¢bir teknik miidahale yapilmadan iriiniin dogal olarak kurutulmasidir.
Giineste kurutma; tiriin dogrudan gitnese maruz birakiarak kurutulur. Sicaklik temel etkiyi
saglar. Uriin icindeki nem , iiriin deforme olmadan digan alinarak kurutma saglamir. Uriiniia
dzelligine bagh olarak toprak, beton veya naylon zemin kullanilir. Gélgede kurutma:
Gilneste kurutma iiriiniin yapisina ve besin degerinde olumsuzluklara yol agabilmektedir. Bu
nedenle gdlgede kurutma tercih edilir. Kimyasal Kurutma: Uriinlerin organik asit veya tuz ile
kurutulmasi, Or. Kuru domates

2. Yapay kurutma: Gida sanayi standart bir iidin elde etmeye ihtiyag duymasiyla daha
etkili ve daha ekonomik yapay kurutma yontemleri gelistirilmistir. Bir tiriin igerisindeki suyu
1s1tma suretiyle ugurarak belli bir seviyeye diiglirmek esasina dayanur.

- Kati Uriinlerin Kurutulmast:

a. Karistirma yolu ile kurutma: Uriin yavas bir dénme hareketi ile kanstincilar
yardimiyla alt — tist ederek hareket eder.

b. Pnometik Kurutma: Asafidan yukariya dogru ve hizi her seviyede pargaciklarin
dilsme hizina cgit olabilecek bir sekilde hava akimu ile pargaciklarn silspansiyon
halinde tutmak esasina dayanir.

c. Ekspansiyon yolu ile kurutma (Puff Drying Explosive): Asaf1 ve yukan ani basing
diistirme etkisi ile iirlin i¢indeki suyu ani olarak bubarlastirmaktan ibarettir.

- Sivi veya Hamurumsu Maddelerin Kurutulmasi:

a. Atomizasyon: Ugucu yafin buharlagtinimast kurutulacak iriiniin sicak bir gaz akimi
i¢ine piiskiirtiilmesi ile ve ani olarak saglanir. Meyve sulari, peynir suyu gibi
diriinlerin kurutulmasinda kullanilir.

b. Toure Birds Yontemi: Atomizasyonun bagka bir ¢esididir. Oda sicaklifinda yavag bir
tarzda kurutulan iiriin kalitesini ¢ok daha yiiksck bir degerde muhafaza etmektedir.
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¢. Silindir iizerinde siiriikleme yintemi ile kurutma: Kondiiksiyon yolu ile isitilmig
ve 1s1y1 ileten déner sicak madeni bir tambur Gzerine iiriin yaymaktan ibarettir.
d. Kopiik haline getirerek kurutma:

- Foam mat drying (képiikli kurutma tabaka yontemi): Onceden konsantre edilmig
ve kopik haline getirilmig akic1 bir tirinii kurutmaktir. Domates suyu, ananas, portakal
suyu iiretiminde kullanilir.

- Mikroflak drying: Serit lizerine kontinii olarak otomatik ve atmosfer basinc
altinda ypilan bir kurutmadir.

e. Kiipiigiin Ekspansivonu yolu ile kurutma

- Vakum puff drying: Uriinii ince tabaka halinde yayarak vakum altinda kurutmadir.

- Votator Usulii: Vakum puff draying’in baska bir seklidir. Uriin hafif yayilarak
vakum altmnda kurutulur.

3.5. LIYOFILIZASYON (DONDURARAK KURUTMA)

Islenecek iiriinler dnce diisiik sicaklikta —30° ile — 50°C de dondurulur. Sonra ayarlanmig bir
sicaklik yardimi ile buz kristalleri siiblime edilir. Yani suyun kat1 halden dogrudan gaz haline
geeirilmesi ile kurutma saglanir. Liyofilize iiriinlerde nem miktan ¢ok digiiktiic. Hermetik
ambalajlarda oda sicakliginda saklama siircsi | yildan fazladir.

3.6. KONTROLLU VE MODIFIYE ATMOSFERDE MUHAFAZA

Kontrolli ve modifive atmosfer gidanin depolama, tagima ve ambalajlanmasi swrasinda
etkilcsimde bulundugu hava bilesiminin oksijen, karbondioksit, azot ve etilen gibi gazlarin
ortama verilmesi veya ortamdan uzaklagtirilmast ile degistirilmesini igeren bir sistemdir,
Oksijen gida firinlerinin en biiyitk diigmanidir. Oksijen agisindan zengin bir ortam, ¢ok sayida
bakteri ve kiifiin iiremesine yol agarak gida iiriinlerinin kalitesini diigtirmektedir. Bu nedenle
kontrollii ve modifiye atmosferde ambalajlama, depolama ve nakliye bigimleri iiriiniin raf
Smriinii artirmakta, bir ¢ok gida iiriinii ilk giinkt tazelikte uzun siire saklanabilmektedir. Bu
sistemlerin temel amaci; fifin ¢evreleyen havanin bilesiminin degistirilmesi ile dzellikle
ortamin oksijeninin azalmasiyla ortama hakim olan mikrofloramin metabolizmasim
yavaglatmak, iiriiniin solunum hizim diigiirmek, enzimatik ve oksidadif bozulma tepkimelerini
azaltmak ve mikrobiyolojik bozulmalar geciktirmektir.

Kontrolli atmosferde depolama uygulamasinda ortamdaki oksijen orani azalulip,
karbondioksit oram yiikseltilerek solunum yavaglatdmakta ve ortam kosullan siirekli kontrol
edilerek atmosfer kompozisyonu sabit tutulmaktadir. Kontrollil atmosferde depolama, triinde
hasattan sonra olusabilecek nitelik kaybin: yavaslatir. Yaygin olarak kullanilan bir yontemdir
ve haserelere karsi, kimyasal koruyucular ve ilaglara gdre Snemli bir segenektir. Hasat
sonrasindaki kayiplan dnlemede bilyiik bir potansiyele sahip oldugundan firiiniin hem besin
degerini hem de piyasa degerini korur.

Modifiye atmosferde ambalajlama yonteminde belirli gaz gegirgenlik 6zelliklerine sahip bir
ambalaj igindc istenen atmosfcr kosullan saglandiktan sonra herhangi bir kontrol
yapilmamaktadir. Bu yéintem sayesinde iiriiniin ambalaji iginc gaz basilarak iiriiniin bozulma
sireci geciktirilmis olur. Modifiye ortamda ambalajlama, iiriinlerin ambalajinda
bulunabilecek havanin digan atilmasim ve yerine genellikle karbondioksit ve azot karisiminin
doldurulmasin: kapsayan bir yontemdir. Modifiye ortamda ambalajlama (MAP) islemlerinde
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azot kullanilmasinin nedeni; bu gazin su ve yaglarda c¢Oziinmemesi, dolayisiyla
mikroorganizma tremesini engellemesidir. Ambalajin kingmasini ve hassas uriinlere zarar
gelmesini engellemek 1¢in de ideal bir dolgu gazidir. Oksijenin yerini aldigt igin, gida
iirlinlerinde oksijenin yol agabilecegi eksime gibi oksitlenme tepkilerini engellemeye ya da
geciktirmeye yarar. Aynca istenmeyen tat ve kokularin ortaya gikmasina engel olur. Modifiye
ortamda ambalajlama biiyiikk bir uygulama alamim kapsadifi gibi ¢ok genis bir iiriin
yelpazesini de igermektedir. Ornegin et, sosis, salam, pigirilmis gidalar, 6n pisirme yapimig
gidalar, peynir, siit tozu, kahve, meyve sulan, garap, cips ve ¢erezler, kuruyemis ve kuru
meyveler gibt gidalarin  dayanikhiliklanm  artirabilmek  igin de MAP yontemiyle
ambalajlanmalan énerilmektedir.

3.7. GIDALARDA iYONIiZE RADYASYON (ISINLAMA) KULLANIMI

Gida 1ginlamasi mikroorganizmalann, parazitlerin ve baceklerin gelisimini engellemek,
giiriime ve bozulmadan kaynaklanan zararlart azaltmak, gida zehirlenmesi ve hastaliklara
neden olan mikroorganizmalan kontrol altina almak, filizlenmeyi nlemek, olgunlagtirmay:
geciktirmek, depolama ve dagitum sirasinda olugabilecek ciddi kayiplan énlemek, iiriinlerin
kalitesini ve raf Omriinti artirmak amaciyla iyonlastirict enerji kullanilarak uygulanan bir
yontemdir. Tirk Gida Kodeksi’ne gére 1sinlama : Gida maddesinin istenilen bir teknolojik
amaca ve usuliine uygun olarak yeterli bir dozda 1gmlanmasidir. Gida 15inlama iglemi ise:
“Gidalarda bozulmaya sebep olan mikroorganizmalar ve biyokimyasal olaylarin miktar ve
faaliyetlerinin engellenmesi, azaltilmas), yok edilmesi, gidalarin raf dmrlerinin uzatilmast,
olgunlagma siiresinin kontrolit veya miiteakip islemlerdeki istenen degisiklikleri saflamak
amaglarindan biri veya birkagi i¢in belirlenmis i1gmmlama dozunda, uygun teknolojik ve
hijyenik kogullarda yapilir” ifadeleri kullanimaktadir. Isinlama sirasinda {irinlerin isist
sadeccc 1-2 derece arttifindan bu yontem sofuk pastdrizasyon ydntemi olarak da
tamimlanmaktadir.

Gida 15inlamasinda baz: temel kurallar vardir. Bunlar;

B Gidalar sadece teknolojik bir ihtiya¢ duyuldugunda veya gida hijyenini saglamak igin
isinlanmalidir.

B Bozulmug gidalar insan tiiketimine sunuimaz.

B Hasat veya iiretim sonras: gergeklestirilen islemler, depolama ve taguma kogullan gida
hijyeni konusundaki Kodeks Genel Standarduu ve her bir iriln igin gegerli olan
mevcut vasal gerekleri saglamak zorundadir.

B Guda isinlamasi iyi tiretim uygulamasimn {GMP) yerini tutmak i¢in kullanilmaz.

B Gida kalitesi uygulanan 1ginlama dozu, teknolojik ve ivi 15imlama iglemi uygulamasina
uygun olmalidir.

B Yigin halinde isinlanacak iidinler iginse HACCP kurallar izlenerek yeniden

boceklenme ve kontaminasyon dnlenmelidir.

Isinlamada kullanilacak ambalajlar gerekli hijyen ve kalite 6zelliklerini tagumalidar.
Uriin tagima sistemi ve isinlama kaynaginin tipi ¢ok snemlidir.

Isinlama sonrast ortaya ¢ikmasi muhtemel kontaminasyon ve bdceklenmeyi dénlemek
i¢in tiriinlerin 1ginlama dncesi ambalajli olmasi gerekir.

Isinlamanin avantajlari:
B Uriiniin sicakliinda bir artig olmamasi ya da ¢ok az olmasi nedeniyle tiriiniin duyusal
ozelliklerini degistirmemesi
B Donmus ve paketlenmis iiriinlere uygulanabilmesi
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Taze gidalarin tek bir operasyonla korunabilmesi ve kimyasal koruyuculara ihtiyag
duyulmamasi,

(Cabuk bozulan gidalarin kalite kayb1 olmaksizin uzun siire korunabilmesi,

Gidalar korumak amaciyla limit degerler icerisinde istenilen dozda uygulanabilmesi,
Gidalar patojen bakteri, maya, kiif ve bdceklerden arindirmast,

Taze meyve ve sebzelerin olgunlagsma ve filizlenmesini kontrol altinda tutabilmesi,
Gidalarda toksik kalinti olusturmamast,

Gidalarda besin 8gesi kaybina neden olmamas,

Gidanin titkketim siiresini uzatmast,

Uygulama sonras: bekleme siiresinin olmamast,

Diger muhafaza yontemlerine gére daha diisitk enerji ve maliyet gerektirmesi,

WHO tarafindan giivenlik ve saghk yondnden tavsiye edilen ve desteklenen bir
teknoloji olmasidir

Ismnlama tesisi kriterleri
B Uriin yiikkleme ve bosaltma islemlerinin kolay ve basit olarak yapilabilmesi,
B Iginlanmus ve 1ginlanmamus iiriinlerin depolanabilmesi i¢in gerekli sicaklik kosullar,
B Isinlanmis ve 1sinlanmanug driinkerin karigmasini 6nlemek igin ayer depolama alanlan,
B Calisan personel i¢in uygun galisma ortamu ve yagama alani bulunmalidir.

Isinlama tesisinde ¢ahsan personel igin Kriterler
B Tesislerde bulunan personel yeterli ve egitilmis kisilerden olugmalidir. Tesis personeli
Kodeks Genel Standardinda personel hijyeni konusundaki hiikiimler: saglamalidur,
B Ayn gekilde iginlanmms gidalarin Kodeks Genel Standardinda belirtilen hiikiimlerine
uygun ¢alisiimalidir,
B Tesis mildiirii, personel tarafindan alinan egitim konusundaki dokiimanlart saklamak
zorundadur.

Etiketleme
Isinlanmig gidalar igin dnceden paketlenmis olsun veya olmasin diizenlenecek nakliye
belgelerinde;

B Isinlanma yapmasina izin verilen tesisin adi,

B Isinlanma tarihi,

B Isinlanma dozu,

B Parti numarasi belirtilir.

Gidalarin muhafazasinda gama 1§inlari, x-1g1nlan, hizlanmis elektron, ultraviyole ve
mikrodalga isinlar kullamlmaktadir.

Bunlardan en yaygin olarak kullanilan: “gama ginlar™dir, Kisa dalga boyuna sahip yiiksek
enerjili elektromanyetik iginlardir. Radyoaktif dzellik vermezler. Ambalajlanmig gidalann
istnlanmasinda, patates, sogan, sarumsak gibi gidalarda gimlenmeyi Gnlemek, baharat ve
hububatta bécekleri ve larvalanim dldirmek, meyvelerin kiiflenmelerini 6nlemek amaciyla
bityiik hacimli ambalajlanmis gidalarda kullanilir.

“X-smnlar’”’nm malzeme giriciligi ve doz hizi yiiksek oldugu i¢in 1ginlama siiresi kisadir.
Cesitli yogunluktaki iiriinler tek ve birbirinden bagimsiz olarak iginlanabilir. Isinlama tck
yonlil oldugundan kiigiik hacimli ambalajlanmug trinlerin 1ginlanmasinda kullanilir. Elektron
hizlandincilarinin malzemeye giriciligi dusiiktiir. Bu nedenle kiigiik boyutlu ve yogunlugu
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diigiikk olan uriinler 1sinlanir. Doz hiz1 yiiksek oldugu igin 1sinlama siiresi kisadir. Cesitli
yogunluktaki iiriinler tek ve birbirinden bagimsiz olarak isinlanabilir.

“Ultraviyele sinlar” elektromanyctik isinlar olup oldukga disiik enerili isinlardir. Bu
ylizden yiizeyde bulunan mikroorganizmalar tizerinde etkilidir. Ultraviyole iginlan ambalaj
materyallerinin ve igme suyunun sterilizasyonunda, gida depolarinda hava ve yiizeylerindeki
mikroorganizmalan Sldirmede, ekmek, kek gibi finn iriinlerinin ylizeyindeki kiiflenmenin
Onlenmesinde ve alet ekipmanlarin sterilizasyonunda kullanilir.

“Mikrodalga enerjisi” ise iyonize radyasyona benzemeyen 1s1tma ya da 1s1 olugturma
ozelligi ile diger 1s1sal islemlere ek ya da yardime! olarak kullanilan bir enerji tirtidinr.
Mikrodalgalar gida endistrisinde donmug iriinler ve hazir yemeklerin yapisini bozmadan
bunlann isitilmasinda, bazi gidalann kurutulmasinda ve mikroorganizmalarin

oldirilmesinde  kullanilmaktadir. Gida  endiistrisinde  915-2450 MHz  arasindaki
mikrodalgalar kullanilr.

Isinlamada kullanilan diizeneklerin kesikli ve siirekli galisan tipleri bulunmaktadir. Kesikli
diizeneklerde bir miktar gida, 1sinlama hiicresine alinir ve belli bir stire 15inlandiktan sonra
hiicreden gikartdir. Strekli dilzeneklerde ise gida belli bir lizla 151n kaynaginin yanindan
gegirilerek 1ginlama yapilir. Ismlama isleminde gida 1gin kaynaklarindan istenilen dozda t§in
alabilecek sekilde vyerlestirilir. Siirekli ¢aligan dilzenekler bliyilk hacimli  gidalann
1sinlanmasinda, kesikli galisanlar ise kiigiik hacimli gidalarin iginlanmasinda kullandir.

Isinlanma iiriin ambalajlandiginda yapilabildigi gibi biiyiik koli veya guvallarda da yapilabilir.
Isinlanacak tiriinler kendi ambalajlan igerisinde yarim metrekiipliik kaplara konularak veya
paletlere yiiklenerek konveydr vasitasi ile 191nlama odasina sokulur, burada ¢esitli konumlarda
1s:nlandiktan sonra yine konveydrlerle otomatik olarak disariya alinic.

Isinlama higbir atik igermeyen fiziksel bir siireg olmasi nedeniyle taze ve kolay bozulabilen
gidalarin korunmasinda uygulanan etkin bir yoéntem olmakla birlikte her gidaya uygulanmast
miimkiln degildir. Yagh gidalarda 1ginlama sonucu acilagmasi, yiiksek proteinli gidalarda ise
kétii tat ve koku meydana gelmesi 1sinlama uygulamalarimt sinirlamaktadir.

Isinlama baharatlar, taze ve dondurulmus mcyve, sebze ve meyve sulari, sogan, sarimsak,
piring, baklagiller, tahil ve Uriinleri, patates, sert kabuklular, salga, et, kanatli ve ilrf}_nlcri, taze
ve kurutulmus deniz iiriinleri, gikolata, ¢ay ve ekstratlarinda kullanilmaktadir. Ulkemizde
bagta baharat olmak iizere kurutulmug sebzeler baz: kuru yemigler, (badem, hurma, ¢am
fistig1, kugtiziimii) balik, tavuk eti, karides, iskembe ve kurbaga budu isinlama yéntemi ile
muhafaza edilmektedir.
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4. KONSERVE TEKNOLOJISI

Konserve kelimesinin tanimi iki anlamda yapilabilir. Bunlardan bir tanesi genig
anlamda yapilan tamimdir. Gidalanin fiziksel, kimyasal ya da biyolojik esasli yontemler
kullanilmak suretiyle dayamikli hale getirilmesidir. Qrnegin kurutma islemi ya da tuzlama
iglemi de genel anlamda konserve islemidir. Ancak halk arasinda ve dersimizde dar anlarmiyla
kullanilan konserve, gida maddelerinin hava gecirmeyecek sekilde (hermetikli) kapatilip 1s1l
iglem yardimiyla dayanikli hale getirilmesidir.

Gida maddelerini konserve etmenin amaglan:

1) Gida maddelerinin iireticiden tiiketiciye ulastirana kadar gegen silirede bozulmadan
saklanabilmesini saglamak

2) Uretimdeki mevsime bagli ayricaliklarn ortadan kalkmasini saglamak

3) Ydoresel ya da mevsime bagl agin iirctim kayiplarini dnlemek ya da minimuma indirmek
4) Tiiketime hazirlama kolayligini saglamak

Konserveciligin tarihi diger bir ¢ok dayamklh duruma getirme ydntemlerine gore
oldukga yenidir. Fransiz Nicholas Appert 1810 yilinda yayinladifs eserinde konserve yapimi
konusuna yer vermistir. Ulkemizde konserve sanayi ilk kez 1907 yilinda Istanbul’da ve
1910°da Izmir'de kurulan fabrikalarla baglamus ve glinimiizde oldukga iyi bir duruma
gelmigtir. Bir konserve fabrikasinin kurulusu ve igleyigini etkileyen onemli faktdrler soz
konusudur. Bunlardan birinci derecede etkili olan kurulus yerinin dogru olarak se¢ilmesidir.

4.1, KONSERVE FABRIKASININ YERININ SAPTANMASINDA
ETKILI OLAN FAKTORLER

i) Sermaye

il) Su mikiar: ve kalitesi

i) Hammadde durumu

iv)  Isgi temini

v)  Tasima olanakiar

vi) Pazarfama olanakiar:

vil) Enerji durumu

viii) Arnklarin degerlendiriimest
seklinde ifade edilebilir.

a. Sermaye : Ekonomik iglevini tam olarak yerine getirebilecek bir fabrikanin kurulug ve
isletme sermayelerinin yeterli olarak saglanmas: gereklidir. Bunu saglarken kapital, banka
kredileri, ve tesvikler gibi maddi gelir kalemlerinden en dofru sekilde yararlanilmals
gerekiyorsa mali bir danisman tutulmahidir.
b. Su Miktann ve Kalitesi : Konserve isleminde su; yikama, temizieme, salamura ve surup
hazirlamada kullamldigindan son derece énemlidir. Konservecilikte su hammadde igine direkt
olarak katilir. Ayrica pastSrizasyon ve sterilizasyonda da su buhan kullamilmaktadir. Bu
nedenle su konservecilikte birinci dereceden etkilidir.

Konserve sanayinde suyun Snemi gerek hammadde olarak kullanilmasi ve gerekse
fabrikanin yikanmasi, buhar elde edilmesi v.b. asamalarda kullanilmasi nedeniyle son derece
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onemlidir ve miktar olarak da 1 kg meyve igin 4 — 5 L.; 1 kg sebze igin ise 10-15 L. suya
gereksinim olmasi nedeniyle, ayrnica meyve suyu, bira v.b fabrikalarda ise direkt olarak suyun
hammadde olarak kullanilmasi s6z konusu oldugundan bu bahsedilen oranlardan da daha
fazla miktarda suya gereksinim olur. Suyun mikian yaninda kalitesi de dnemlidir. Omegin su
iginde ver alan demir miktanmn artmasi halinde demir, demiroksit haline gegerek
hammaddenin renginin bozulmasina neden olmaktadir. Suyun sertligi de hammadde iizerinde
aym etkiyi yapaktadir. Konserve yapiminda kullanilacak su en azindan igilebilir nitelikte
olmalidir.

¢. Hammadde durumu: Konserve yapmaya uygun gidalar hammadde olarak kullanilmalidir.
Aynica fabrika hammaddeyi sadece halden temin ediyorsa aksilik oldugu taktirde fabrika
zarara girmekte ve kapanabilmektedir. Bu nedenle her fabrikanin blinyesinde tarim
miidiirligiiniin olmasi1 ve bu miidirlitk vasitasiyla kullanilacak ham maddelerin gesitliligini
artirarak gevredeki gifteilerle anlagip sézlesmeli tannmin yapilmasim saglamalidir.

d. Isci temini: Konserve fabrikalarinda mevsimlik kadin isgilere ve kalic1 erkek isgilere gerek
vardir. Vardiya usulil ¢alisilacagindan ig¢inin kolaylikla bulunabilecegi bdlgede fabrika
kurulmalidir. Aksi halde dzellikle gece vardiyalarinda sorun yasanmaktadir.

e. Tasima olanaklarn: Fabrikanin demiryolu, denizyolu veya karayolu yakininda kurulmast
tercih nedeni olmaktadir. Bu sayede hammadde temini daha az masrafla saglanmaktadir. En
ekonomik olani deniz yolu tagimaciligidur.

f. Pazarlama olanaklari: Istanbul, izmir, Ankara gibi bilyiik sehirlerde pazar olanaklan daha
fazla oldugundan biiyiik yerlesim merkezlerine yakin araziler daha gansh ve avantajlhidur.

g. Enerji durumu: Yeterli yvakit veya elektrik enerjisi saglanabilecek bir yore segilmelidir.
Bu nedenle biiyiik trafo yakinlarinda bulunan araziler, organize sanayi bélgeleri daha sansh
olmaktadir, Diger taraftan dogal gaz kullanabilecek kuruluglar igin buna uygun bélgelerdeki
araziler tercih edilmelidir. Sonu¢ olarak enerjinin ¢n kolay ve ucuz temin edilecek yerin
se¢ilmesi kurulacak fabrikay: digerlerinden daha sansli kilar

h. Artiklarin degerlendirilmesi: Artik ve atiklarin degerlendirilmesinde aritma tesisinden
yararlaniimalidir. Ayrica artiklarin biiyitk bir kismi da yem olarak  kullanildigindan
satilabilmektedir. Yem fabrikasi veya hayvanciiik isletmeleri yakininda olan araziler bu
agtdan sanshdir.

4.2. KONSERVE FABRIKASININ BiNA YAPIMINI ETKILEYEN
FAKTORLER

a. Drenaj : Uygun miktar ve biiyiikliikte drenaj kanallar1 yapilmali ve suyun gitmesine uygun
kapasitede olmalidir. Aksi halde fabrikada siirckli olarak su bulunur ve hem alet — ekipmanin
paslanarak bozulmasina, hem de ¢aliganlarin hastalanmasina neden olunus.

b. Igklandirma : Gerek hammaddenin segilmesinde ve gerckse son iiriin kontrolinde
isiklandirma son derece Onem arz etmektedir.Bu nedenle fabrika giines isigindan en iyi
yararlanacak sekilde yapilmali, pencereler ona gére agilmalhidir. Bu sayede enegjiden de
tasarruf edilmig olur.

c. Havalandirma . Konserve fabrikalarinda siirekli su ve buhar oldugundan nispi ncmleri
yiiksektir, Nem nedeniyle de korozyon sdz konusu olmaktadir. Bu nedenle yitksek nemi
ortadan uzaklagtirmak i¢in havalandirma mutlaka gereklidir.

d. Hijyenik kosullar : Bina yapilirken kullanilan malzemc temizlemeye uygun olmalidir.
Ozellikle kullanilan malzemenin piiriizli  olmamasina dikkat edilmelidir. Ciinki
mikroorganizmalar piiriizler iginde rahatlikla gelisirler. Ayrica tabanin aside ve buhara
dayanikh olmasi gerekir. Diger taraftan ¢aliganlarin da hijyenik istekleri yerine getirilmelidir.
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Ozellikle duy ve tuvalctlerin temizligine ve ayrica fabrika girisinde gizmelerin temizligi igin
uygun havuzlann yapilmasina dikkat edilmelidir.
¢ Fabrika Ekipmanlar ve Boliimleri: Bslimler belirlenirken her aynintinin digtiniilmesi ve
kapasiteye uygun olarak tasarlanmasi gerckmektedir. Bunun yamnda ileride gelismenin
olabilecegi de unutulmamalidir. Omegin yemekhanelerin yeterli olmasi veya hammaddenin
geldigi ve depolandif yerin iyi tasarlanmasi gerekmektedir.

Hangi ekipmanlann kullamilacag: belirlenerek en uygun sekilde vyerlestirilmeli ve
gerekiyorsa aletler yerlestirildikten sonra duvarlarin 6riilmesine gecilmelidir.

4.3 KONSERVE AMBALAJLARI

Konserve sanayinde kullanilacak olan ambalajlar su dzelliklere sahip olmalidir.
. Gida maddesine elumsuz herhangi bir etkisi olmamalidir.
2. Mutlak hava sizdirmazliy saglayabilecek sekilde (hermetikli) kapanabilmeli ve gekil
almada elastikiyete sahip olmalidir.
3. Konserveye igleme veya taguma sirasinda hasara ugramamalidir.
4. Sterilizasyon sicaklipi ve basincinda kabin seklinde veya yapisinda degisiklik
olusmamalidir.
5. Utretimi kolay ve ucuz olmalidir.
6. Hafif olmalidir.
7. Gerek dis goriiniimii ve gerekse i¢indeki konserve maddesini gdstermesi agisindan iyi
bir goriiniime sahip olmalidir.
8. Seri dolum ve kapatmaya uygun olmalidir.

Giiniimiizde konserve sanayinde kullanilan ambalaj maddeleri; Teneke, cam, plastik
ve aliminyum. Iglerinde en fazla teneke ve cam en az da aliiminyum kullanilmaktadr.

4.4. KONSERVE SANAYINDEKIi iSLEM ASAMALARI

Sebze veya meyvenin tiiriine gore bazi agamalarda yer degisikligi olmakla birlikte
genellikle islem agamalari asagida belirtildigi gekildedir;
Hammaddenin satin alinmast
Fabrikaya taginmast ve igleninceye kadar saklanmasi
Yikanmasi
Ayiklanmasi ve siniflara ayrilmasi
Haslanmast
Kabuk soyma veya ¢ekirdek ¢ikarilmast
Surup veya salamuranin hazirlanmasi
Bos kutularin yikanmasi, doldurulmast, igindeki havanin gikartilmast
. Konserve kutularinin kapatilmasi
10. Is1uygulanmasi
11. Sofutulmasi
12. Etiketleme ve ambalajlanmasi

-

e

1. Ham maddenin satin alhinmasi : Konservecilige uygun ¢esitlerden yeterli nitelikte ve
nicelikte hammadde saglanmasi igin fabrikalar tarim béliimlerini kurmuglardir. Bu bolimler
gerek tohum saglama ve fide yetigtirme gerekse bunlann kéyliye dafitimindan ve
iiretiminden sorumludurlar. Yetistirici ile dnceden yapilan sézlegsmelerle fabrikanin ¢aligma
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diizeni, hammaddenin dilzenli olarak fabrikaya gelmesi saglanir ve bu sekilde isletmenin
¢aligma diizen kontrol altinda tutulmusg olur.

2. Hammaddenin fabrikaya tayinmasi ve depolanmasi: Fabrikada, hammadde geldikten
sopnra igleninceye kadar zarar gérmeden bekleyebileceg bir yerin olmasi gerekir. Tagima
genellikle hammaddenin zarar grmeyecegi tasima kaplanyla, giintin serin saatleri olan
sabahin erken ve aksamin geg saatlerinde yapilir, Dikkat edilmesi gereken husus
hammaddenin zarar gormemesidir.

3. Yikama: Tarlada bulagan kum , toprak ve diger pisliklerin meyve — sebzenin
iizerinden giderilmesi igin yikama yapilir. Yikama genellikle suya batirma, su iginde
¢alkalama veya basingh su piiskiirtillerek yapilir. Yontem hammaddenin niteligine gére
segilir.

Resim: Salga Fabrikasinda Domateslerin yikanmasi

4. Hammaddenin secilmesi ve simflara ayrimast : Kaliteli bir konservede
hammaddenin tek diize olmasi son derece Gnemlidir. Ciinkd tiiketici begenisi yamnda
tekdiizelik, teknolojik zorunluluk olarak da karsimiza gikmaktadir. irilikleri, boylan ve
sertlikleri farkli ham maddeleri ayni 1s1 uygulamasina tabi tutamayiz. Bu nedenle hammadde
biiyiikliiklerine, renklerine ve olgunluklarina gire siniflandirlur.

Resim: Se¢me ve tasnif
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Resim : Biber yikama ve kesim makinesi

5. Haglama : Katkili ya da katkisiz sicak su veya bubharda, sebzelerin belirli bir siire
tutulmasi islemine haglama ach verilmektedir. Haglamanin yararlan su gekilde 6zetlenebilir.
a. Temizligi saglar ve mikroorganzima yiikiinQ azaltir. Dolayli olarak sterilizasyon stiresinin
kisalmasina yardimci olur.

b. Enzim aktivitesini durdurur. Bu sayede sebzelerin kullanilincaya kadar gegen siirede
oksidasyona (renk kaysplarina) ugramalarini dnler.

c. Sebze dokusu igerisindeki havanin disari gikmasina neden olur. Kutu kapatildiktan sonra
oksidasyon Onlenir. Daha sonraki oksidayonu dnlemede ve kutu iginde vakum saglamada
etkili olur.

d. Sebzelerin ¢ig ve ham kokular giderilmig olur.

€. Ispanak gibi fazla yer kaplayan sebzelerin hacimleri kiigiileceginden kutu igerisinc daha
fazla hammadde konmast miimkiin olur.

f. Bamya gibi yapigkan siv1 salgilayan sebzelerde bu salgilarin  giderilmesi ya da
azaltilmasinda yardimci olur.

g. Renk stabilitesini saglar.

Haslamanin siiresi olgunluk durumuna, kullanilan yéntem ve sicaklik derecesine baglt
olarak depigir. Konserve igletmelerinde haslama islemi buhar ceketli kazanlarda uygulanr.
Kazanlarda isiunlan haglama suyuna paslanmaz gelikten yapilmig delikli sepetlere konan
sebzeler daldinlir ve belirli bir siire haglama suyunda tutulduktan sonra gikarlip genig bir
alana vaydip (zerine soguk su piiskiirtitliir. Genellikle orta Slgekli igletmelerde bu yontem
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uygulanurken; kapasitesi yiksek olan isletmelerde haglama islemi blangér adi verilen bir
ekipmanla gerceklestirilir. Blangér; sicakligi otomatik olarak ayarlanabilen, igerisinde yine
hiz1 ayarlanabilen elevator (sonsuz vida) bulunan dolayisiyla sebzeleri istedigimiz sicaklikta
ve siirede igerisinde tutabildigimiz bir ekipmandr.

Resim: Blangir

6. Kabuk svyma veya gekivdek ¢ikarma : Sebze ve meyve gegidine bagh olarak kabuk
soyma veya cekirdek cikarma islemleri gerekli olabilmektedir. Omegin visne regeli veya
seftali kompostosu gibi. Genellikle bazi sebze veya meyveler igin bu amagla bazi makineler
geligtirilmigtir. Ornegin visne gekirdek ¢ikarma makinesi veya da seftali gekirdek gikarma
makinesi ya da fasulyeden u¢ alma makinesi gibi makinelerden vararlanilir. Bunun diginda
kiigiik igletmelerde el is¢iliginden yararlanilarak kabuk soyulur. Ayrica % 1-2°lik NaOH
igeren sicak su yardimiyla da kabuk soyma iglemi gergeklegtirilir.

Resim: Kiraz, vigne ¢ekirdek ¢cikarma makinesi

7. Kutulara deidwrma : Kullanilacak olan kutular ne kadar korunmug olursa olsun
doldurulmadan dnce bir temizlik iglemine tabi tutulur. Bu, kiigiik igletmelerde devamli suyu
akan su havuziarina daldirma geklinde yapilirken; biiyiik igletmelerde dolum ycrine otomatik
olarak gonderilen kutular dolum yerine yaklagtiklan sirada tagima kanalinin yapis1 geregi ters
olarak dondiiriiliir ve alt taraftan kutular igine buhar piskiirtiiliir. Kondanse olan bubar kutu
icerisini temizlemis olur. Daha sonra bu kutulara belli standartlarda ifade edilen miktarda
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scbze ve meyve konur. Blylik fabrikalarda otomatik olarak; kiigitk isletmelerde elle dolum
yaptlir. Elle dolum yapan isletmelerde her kutu tartilir.

Resim: Yan otomatik dolum makinesi

Kutularin doldurulmas: igleminde dikkat edilmesi gereken 6nemli hususlardan bir
tanesi konserve kaplarinda yeterli tcpe boslugunun birakilmasidir. Bu genellikle kutu
hacminin % 10’u dolayindadir. Suyun sicakligimi 20°C’den 120°C’ye gikardigimizda her 10
°C’lik sicaklik artisinda suyun hacmindeki artis ~ %0,0 dolayinda olacaktir. Bu géz Sniinde
tutularak konserve kutularinda veya kavanozlarda belirli bir tepe boslugu birakilir. Aksi
taktirde bu hacim artisi kargilama miimkiin olamayacagindan konserve kutulari patlar veya
bombaj yapar. Bu olaya yalanec1 bombaj ach verilir. Saghk agisindan bir tehlikesi olmamakla
birlikte yalanct bombajla, gergek bombaji birbirinden ayirmak miimkiin olmadigindan yalanci
bombaja ugrayan konserve kutularinin titketilmesi ve satilmasi tehlikeli ve yasaktir. Kutulara
sebze yada meyve konduktan sonra surup veya salamura ilave edilir. Bu nedenle kullanilacak
salamura veya surubun da oOnceden hazirlanmasi gerckmektedir. Surup veya salamura
kullanimu konservecilikte teknolojik zorunluluktur

Salamura olarak genellikle % 2’lik tuzlu su kullanilmaktadir. Bazi durumlarda
kullanilan ham maddeye bagli olarak bir takum organik asitler, koruk suyu, domates suyu gibi
katki maddeleri de kullaniimaktadir. Bamya gibi bazi sebzelerde kireg suyu da ilave edilir.

Resim: Surup - salamura dolum makinesi

Ozellikle surup hazirlamirken ya direkt olarak sakaroz yada bagka tatlandinicilarda
kullamlir. Bunun igin 8ncelikle konsantrasyonu yiiksek olan suruplar hazirlamir, siizilliir ve
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uygun bir tankta bekletili. Daha sonra kullamlmasi gerekli oldugunda istenilen
konsantrasyona sulandinlr. Sulandirma isleminde Pearson Karesinden yararlanilir.

Ornek
DXuru maddesi %70 olan bir yurup hazirlands. 70 briksiik bir suruptan % 16°hk (16
brikslik} surup hazirlanacaksa,

Konsantrc €=70 16 Kisim konsantre surup
Surubun

Kurumaddesi

Kullanilacak € 54 Kisim su

Sivinun kon- Elde etmek istencn Kurumadde

santrasyonu (su)

2)2 ton % 65 'lik konsantre suruptan 500 kg % 10 ‘luk surup istendiginde ne kadar su
kullantisr.
65, 10 kisim konsantre gurup

0 55 kisim su
3)% 8'lik ve % 70Tk iki guruptan %615 lik gurup oluyumu icin

70 7 kisim % 70’lik gurup

8 55 kisim % &’lik surup

istenilen konsantrasyonda hazirlanan surup ya da salamuralar belirli tepe boslugu birakilmak
suretiyle kutulara doldurulur.
8. Kutudaki Havamin Crkarimasi (Egzost) : Konserve kutular teknolojisine uygun olarak
doldurulup surup veya salamura ilave edildikten sonra hammadde igerisindeki veya kutu
igerisinde kalabilecek havamn (oksijenin) digariya ¢ikarilmas: igin egzost islemine tabi
tutulmasi gerekir.

Bu amagla 3 prensipten yararlanilur.
a. Kutunun Isihlmas: : Bu iglem esas cgzost islemidir. Dolu durumdaki konserve
kutulart bir sicak su havuzuna daldinlir. Burada dikkat edilecek husus; havuzdaki su
seviyesinin kutularin hemen hemen tepe boslugunun bagslangi; scviyesine kadar gelmis
olmasidir. Havuz suyunun sicakhigt 70-80°C dolayma kadar ve egzost siiresi 10-15 dk kadar
stirer. Bu siire iginde hem kutu igerisindeki hava dolayisiyla oksijen disart gikanlmig olur;
hem de sicaklik ile kutu muhtevasi genleseccginden eger yanlighikla fazla dolum séz konusu
olmus ise bu kutularda tagma gorilleceginden fazla dolumla ilgili hatalarda énceden tespit
edilmis olur. Dolayisiyla yalanci bombaj énlcnmis olur.
b. Tepe Bosluguna Buhar Piiskiirtiilmesi
¢. Tepe Bosluguna Vakum Uygulanmasi

40




Tepe bosluguna buhar piiskiirtiilmesi veya vakum uygulanmas: islemleri kapatma sirasinda
gergeklestirilir.

Pt

Resim: Eksozdor, hava qikarma makinesi.

Resim: Salg:a dolumu

9. Konserve Kutularinin Kapatidmas: : Fabrikalarda en fazla 6zen gosterilmesi gercken
agamalardan birisidir. Ciinkii kutu kapatma makinesinin iyi ¢alisip ¢aligmadigi ve buna bagl
olarak da kapatma sirasinda istenen diizeyde kenetlenmenin gergeklesip gergeklesmedigi, kisa
siireli kontrollerle takip edilmelidir. Ancak kiigiik ya da orta élgekli igletmelerde her 20 veya
30 dk’da bir 6mck alinarak kenet kontrolli yapacak eleman bulundurmak miimkiin
olmamaktadir. Istenen diizeyde kenetlenmeyen kapatma iglemlerinde gerek sterilizasyon,
gerekse sterilizasyondan sonra kutu igerisine hava veya su gireceginden konservenin satilmasi
yada saglikh bir sekilde kullanilmasi s6z konusu olmayacaktir,

Kapatma iglemleri elle beslemeli yarit otomatik veya otomatik makinclerde

gergeklestirilmektedir. Makinelerin bir kisminda makaralar sabit, kutu hareketlidir; diger
tiplerde ise kutu sabit, makaralar dénerek kenetleme tglemini gergeklestirirler.
10, Isi Uygulamas: : Kapatma isleminden sonra kutularin bekletiimeden 181l igleme
(pastérizasyona veya sterilizasyona) tabi tutulmasi gerekir. Bu da otoklav adi verilen aletlerle
saglanir. 100°C’nin altindaki 1s1 uygulamalari pastbrizasyon, 100°C’nin ustiindeki st
uygulamalar ise sterilizasyon olarak tanimlanmaktadir. Genellikle meyveler ve pH's1 4,5%in
altindaki sebzeler pastorizasyona tabi tutulur. pH’s1 4,5°in iizerindekiler ise sterilizasyona tabi
tutulur, Orncgin salga yapilicken pastérizasyon islemi kullanilir.
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Resim: Tiinel Pastorizator

Ist uygulamas: isleminde konscrve kutusunda 1sinin en geg ulagtigi nokta esas aluur. Bu
noktaya élit nokta veya soguk nokta adi verilmektedir.
Isinin soguk noktaya ulagimin etkileyen faktérleri su sekilde ifade etmek miimkiindiir.
a) Konserve ambalajinin cinsi
b) Ambalajin bilyikligii
¢) Dolum sekli
d) Tuz veya seker miktan
e) Kolloit maddelerin miktari
f) Ambalaj igeriginin sicaklii
g) Otoklavin sicakligt
h) Kutularin hareket halinde olmasi

Resim: Dik ve yatay otoklay

Otoklaviar
A) Kesik Calisan Otoklavlar
» Dik Oroklaviar
» Yatik Otoklaviar
B) Siirekli Calisan Otoklavlar : Yiiksek kapasiteli fabrikalarda kullanilirlar
» Diner Tipli Siirekli Otoklavlar
» Déner Tipli Sogutmal Siirekli Otoklaviar
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& Hidrostatik Otoklaviar

Fabrkalarin otoklav kapasitelerinin tespiti de son derece Snemli bir husustur giinki
kutular kapatihip sterilizasyona hazir hale getirildiklerinde otoklava girmeden 6nce en fazla 30
dk bekletilmelidir. Aksi taktirde olumsuz sonuglarla karsilagilir.
Fabrikalarda otoklav kapasitesi (sayis1) agagidaki bagintiyla hesaplanir.

Otoklav Sayisi = Qtoklav devresi x Kapatma Makinesinin Kapasitesi
Otoklav Kapasitesi

Otoklav Devresi : Otoklava kutulann yerlestirilmesi, sterilizasyon sicakligina erigme,
sterilizasyon sicakhifinda bekleme siiresi, kutulann sogumasi ve otoklavdan ¢ikarilmasi igin
geeen siirenin toplamidur.

Ornek : Otoklav devresi : 55 dk
Otoklav kapasitesi : 700 kutu
Kutu kapatma makinas: kapasitesi : 80 kutu/dk ise
Otoklav Sayis1 = 55 x 80 / 700 = 6.3 = 7 olmal1 ancak fabrikalarda herhangi bir
ar1za da gz 6niine alinarak | tanede yedek hesaplanur. Buna gére bu isletmede
8 adet otoklava ihtiyag vardir.

11. Sogutma : Otoklavdan gikan kutular eger otoklav sogutmali cinsten degilse bir soguk su
havuzuna daldirmak yada bir tiinel igerisinde kutular izerine sofuk su pilisklirtmek suretiyle
sofutma iglemine tabi tutulur. Salga sanayinde piiskiictme iglemu gergeklestirilir. Sogutma
igleminden sonra konserveler efier litograf baskili degilse etiketlenir ve biiylik ambalajlar
yapilarak depolanir,

12, Depolama: Konserve kutular etiketlendikten sonra karton kutu veya naylon shrink
ambalajlara konup satiga kadar depolanir. Uygun olmayan depolama kogullari kutularin
disinda korozyona yol agabilecegi gibi, igindeki gidanin olumsuz etkilemesine de neden
olabilir.

4.6. MEYVE VE SEBZE KONSERVELERININ GENEL OZELLIKLERI

Meyvelerde su % 80-85 oranindadir. Meyvelerin protein degerleri genelde disiiktiir.
Seker ise % 35-15 oramnda degismektedir. Sekerlerin ¢ofu glikoz ve fruktozdur. Seker oram
meyve olgunlagtikca fazlalagmaktadir. Meyveler hafif asidik ozellik gostermektedir. Bu tip
meyvelerin iglenmesinde kargimiza ¢ikan en biiyilkk sorun pektinden kaynaklanmaktadir.
Pektin en fazla ayva ve elmada bulunur. Bu tip meyvelerin islenmesinde jGlemsi bir tortu
olugabilir. Meyvelerin olgunluk derecesini belirieyen kriterlerden biri de bilesimindeki tanen
miktanidir. Meyvelerdc buruk bir tat veren tanenler olgunlagmaya bagl: olarak azalmaktadr.
Sindirilemeyen karbonhidratlardan seliiloz, hemiselilloz ve lignin gibi polisakkaritler
meyvelerde yogun olarak bulunmaktadir. Aynica kiil olarak potasyum, fosfor ve magnezyum
igerirler.

Taze sebzelerin su oram % 75 ilc 95 arasinda degismektedir. Protein degerleri
meyvelere gore biraz daha fazladir. Kiil olarak magnezyum, kalsiyum, fosfor ve potasyum
yoniinden zengindir. Lahana, sogan, kereviz gibi sogangillerde kiikiirt miktar1 biraz fazladir.
Sebze ve meyvelerde C vitamini oldukga fazladir. Ancak konserve yapiminda 1s1 uygulamast
nedeni il¢ C vitamini azalmaktadur.
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4.7 DIGER KONSERVELER
4.7.1. Et Konserveleri

Genellikle iglenmig etler konserve edilerek saklanmaktadir. Omegin kiyma, kusbas,
beyin, karaciger ezmeleri konserve edilebilen et iiriinleridir. Bir 8glin tiketilecek sekilde
hazirlanmig olan etlere tuz, seker, nitrat ve nitrit ilave edilerek olgunlagtinlir. Daha sonra
etler kutulara doldurulur, havast bosaltilir ve sterilize edilir.

4.7.2. Balik ve Su Uriinleri Konserveleri

Konserve yapilacak balik ve su tirlinleri 1sisal islem uygulanincaya kadar taze olarak
tilketilecekmis gibi dikkatle islenmeli ve muhafaza edilmelidir. Isletmeye gelen balik ve diger
su driinleri boy, renk ve kalitelerine gdre ayrihir. Tyi kalitede olanlar fabrikaya kabul edilir.
Baliklanin bagiursak , kafa ve deri ile kilgiklar: temizlenip porsiyonlara ayrilic. Porsiyonlar
ambalajlanarak sterilize edilir. [slem sirasinda hijyenik kurallara dikkat edilmelidir.

4.8. KONSERVE GIDALARIN BOZULMA NEDENLERI

Konserve gidalarin bozulmalarinin baglica nedenleri; Mikrobiyolojik, kimyasal,
fiziksel ve genel olabilir.

Mikrobiyolojik nedenler: Konserve kutularinda en O&nemli mikrobiyolojik bozulma
nedenleri sunlardir;

a.Yetersiz sterilizasyon: Yetersiz sicaklik ve slire sonucu kutunu iginde istenmeyen
mikroorganizmalar 6lmez. Bunlann temel nedenleri; hammaddeden veya proses sirasinda
temiz olmayan alet ekipmandan dolay1 lizli ve ¢ok sayida mikroorganizma geligmesi, yanls
otoklavlama, 1sinin soguk noktaya iletilmesinin gecikmesidir.

b.Is1 muamelesinden sonra yetersiz sogutma; Isi ile muameleden sonra kutular hemen
sogutulmazsa termofilik bakteriler hizla gogalirlar ve Flat — sour tipi bir bozulmaya neden
olurlar.

c.Islemeden once bozulma: Hazirlik sirasinda gidalarda bakteriyel gelismeye miisait olan
yanlis konserve proseslerinden ileri gelmektedir. Ozellikle sicak ortamlarda hizla iireyen
mikroorganizmalar, kutularin doldurulmasi ile 151 uygulamasi iglemleri arasindaki siire fazla
uzadiginda ortaya ¢tkmaktadar.

d.Sizintidan olugan bulagma ve bozulma

Kimyasal Bozulmalar: Hidrojen bombaj: olarak da isimlendirilir. Kutudaki demir ile
gidalarin asidinin serbest hale gegmesiyle meydana gelen hidrojen gazinin basinci ile olusur.
Hidrojen bombajinin nedent;

a. Gidalarin asitliginin artmast,

b. Depolama isinsin yiikselmesi,

¢. Kutunun iginin kalaylama veya laklanmasindaki hatalar,

d. Zayif eksoz

e. Eriyebilir kiikiirt.

Teneke kutu ile igindeki gida arasindaki karsilikli etkinin meydana getirdigi degisikler ise;

a. Kutunun i¢ kisminin renginin degigmesi,

b. Gidanin renk degistirmesi,




c. . Gidanin besin degerinin azalmas:,
d. Salamuranin veya surubun bulaniklagmasi,
¢. Metalin korozyona ugramasi veya delinmesi.

Fiziksel Bozulmalar: Kutu deformasyonuna neden olan bashca fiziksel faktorleri goyle
siralayabiliriz;

a. Otoklava yerlestirme tekniginin hatali olmast: Is: ile muamelenin sonunda buhar basincinin
¢ok hizli diiymesi sonucu kutunun iginde fazla basing kalmast ve sert zorlamalar nedeniyle
genellikle bombaj goriiliir.

b. Yetersiz eksoz iglemi: Is1 muamelesi esnasinda daha Once iyi bir gekilde gazi alinmamg
kutular, i¢indeki gazin genlesmesi sonucuyla fazla ig basingla zorlanir, zarar goriir.

¢. Kavanoza veya kutuya firiiniin ve salamuranin fazla doldurulmasi: Fazla doldurulan
kutnlardaki basing sterilizasyon sirasinda artar. Kutularda patlamaya neden olabilir.

d. Kutu i¢indeki fazla vakumdan dolay: kutunun ige ¢okmesi (Panelling): Kutu gdvdesi
atmosfer basinciyla igten zorlamir. Ayni durum hava basincimn gok yitksek oldugu basing
altinda su ile sogutulan kutularda veya ince tenekelerden yaptlmug kutularda goriilmektedir.

Genel Bozulmalar: Pas ve hasar bu tip bozulmalar olarak degerlendirilir.

a. Pas: Kutu yiizeylerinde 6nemli delikler yoksa dnemsiz derecede pasli kutular hemen
tikketilmelidir.

b. Hasar: Kutularin hasara ugramas: ¢zellikle mikrobiyolojik bulagma sonucu bozulmalara
neden olur,

Bozulmus Konservelerin Genel Ozellikleri
Tiiketimden dnce konservelerin dikkatli bir gekilde kontrol edilmesi gerekir. Bunun igin
konserve alinmadan dnce;
a. Kapagn sigkinlik yapip yapmadig dikkatle incelenmeli.
b. Konscrve kavanozunun dibinden yukariya dofru hava kabarciklaninin gériilip
goriilmedigine ve sizintinin olup olmamasina dikkat edilmeli.
c. Patlak veya sizinti yapmug kutular alinmamalidir.
Kutular agtldiginda surup ve salamuranin berraklinim kaybetmesi veya kotli kokmasi
konservenin bozulmus oldugunu gésterir. Sonug olarak; bombaj yapmus veya bozulmug
oldugu belirlenen konserveler kesinlikle tiiketilmemelidir.
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5. SEKER TEKNOLOJISI

Seker, yuzyillardan beri insanlanin Onemli gida maddelerinden birisi olmus ve
18.yuzyilin sonuna kadar sadece seker kamigindan tretilmigstir, Seker pancan tarimi ve geker
pancarndan geker iretimi ise 19.yiizyillda baglamistir. Dilnyada tretilen gekerin yaklagik
%70’i seker kamigindan, %30’u ise seker pancarindan elde edilmektedir. Seker kamust tropik
ve suptropik bolgelerde scker pancan ise daha iliman bolgelerde yetismektedir. Seker
pancarindan seker tiretimi, seker karmgindan yaptlan iiretime gire daha pahalt olmasina
kargin, bir ¢ok iilkede hem geker sanayine ekonomik katkilart hem de tammsal ve sosyal
nedenlerden dolayi, seker pancan tanmumin devamu igin gesitli dnlemlerin  alindign
gorilmektedir. Tiirkiye’de de gegmiste seker kamuy tarum igin denemeler yapilmig, ancak
ekonomik olmayacagt anlagildigt igin vazgegilmistir. Tirkive'de seker tretiminin
hammaddesi seker pancandir. Yurtici tilketimin %901 seker pancarnindan, %10’u ise sekere
kismen ikame olabilen ve ithal musirdan iiretilen nigasta bazli sekerlecden (NBS)
kargilanmaktadir.

Seker, diinyada 120 iilkede yilda yaklagik 130 milyon ton civarinda Uretilmekte ve seker
pazarinin tarimsal iiretimde diinyada en fazla korunan pazarlardan biri oldugu gériilmektedir.

Resim: Seker Fabrikas:

Tiirkiye’de geker rejimini, seker uretim usul ve esaslan ile fiyattandirma, pazarlama gart ve
yontemlerini diizenleyen 4634 sayili yeni yeker yasasi, yeni diizenlemeleri kapsayan ve
iizerinde tartigilan 6nemli degigiklikler getiren bir yasadir. Bunun yam sira, kamu geker
fabrikalarinin &zellestirilmesi ve tatlandinicilar konusundaki tartigmalar da sektérdeki dnemli
konularin baginda gelmektedir.

Diinya’da seker iireten onemli iilkeler ; Hindistan, Brezilya, AB, Cin, ABD, Tayland,
Meksika, Avustralya ve Kiiba’dir. Yillik geker tiretimi yaklagik 130 milyon ton, tilketim ise
yaklagik 125 milyon ton’dur. Brezilya, AB, Tayland, Avustralya, Kiiba, G.Afrika, Guctamala,
Kolombiya ve Meksika diinyadaki cn 6nemli ihracatgi iilkelerdir. 2001/2002 déneminde bu
iilkelerin toplam ihracatlart diinya ihracatinin (33.663 milyon ton) %80’ini olugturmaktadir,
ithalattaki onemli iilkeler ise, Rusya, ABD, AB, Japonya, Endonezya, G.Kore, Malezya,
Kanada, Iran ve Cezayir’dir. Bu iilkelerin 2000/2001 yihindaki ithalat miktari toplarm diinya
ithalatinin (35.388 milyon ton ) % 44’{inii olugturmaktadir. Diinya’da seker tiiketimi en fazla
olan iilkeler ; Hindistan, AB, Brezilya, ABD, Cin, Rusya ve Meksika’dir.
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AB iilkelerinde ise en fazla tikketim Almanya, Fransa, Italya ve ispanya’dadir. AB’nin 2000
yilinda kisi basina seker tilketimi en fazla Irlanda’da 43 kg, en az Italya’da 26 kg ve AB
iilkelerinde ortalama 35 kg olmustur .

Tirkiye’de seker firetiminin tek hammaddesi olan seker pancari; Ege, Akdeniz, Giineydogu
Anadolu, Dogu ve Bati Karadeniz disinda tiin bolgelerde tarum: yapulabilen ve her yil
yaklagik 400 bin ¢ifi¢i ailesine kazang saglayan 6nemli bir sanayi bitkisidir. Seker Gretimi ilk
kez seker kamugi (Saccarum officinarum) bitkisinden Giney Asya’da yapilmis ve oradan
diinyaya yaydmigtir. Yurdumuzun iklim kosullart seker kamusi bitkisinin ekonomik olarak
yetigtirilmesine elverigli degildir. Dilnyanin ihman ve serin olan kuzey yarim kiresi geker
pancarinin (Bela vulgaris) alamdir. Tiirkiye’de seker pancart tanimu geker sanayi ile birlikte
gelismis, bu gelismede kamu geker fabrikalannin énemli pay1 olmugtur, Tirkive’nin ilk seker
fabrikasi 1926 yilinda Usak’da kurulmus ve bugiin sayilar 33’e ulasmugtir. Bu fabrikalarin
kapasiteleri 3.1 milyon tondur.

Resim: Seker Pancar

Kimyasal olarak sakaroz, halk dilinde ise ¢ay sekeri olarak tanman bu gida maddesinin
{ilkemizdeki iiretiminde hammadde olarak seker pancant kullamilmaktadir. Oncelikle
Almanlar bu teknolojiyi Tirkiye’ye getirerek fabrikalar kurmug, daha sonra da lilkemizde
geligtirmistir. Seker sanayinin Tiirk tanmina ¢ok olurnlu katkilan olmustur,

Bu kurulus sayesinde; Tiirk ¢iftgisi kooperatiflegme ile tanugmig ve kooperatiflesmenin
avantajlarindan giintimiize degin yararlanmgtir. Pancar tarimu ile Tiirk giftgisinde miinavebe
gelismistic. Seker arti@i olan melas hayvan yemi olarak kullanilmigtir. Bu sayede
hayvancilifin gelismesine katki saglanmigtir. Ayrica melas, ekmek mayasi Uretimi, sitrik asit
iiretimi ve ispirto (alkol ilretimi) sanayinde hammadde olarak kullanilmaktadir,

Seker liretiminin asamalarim kisaca asagidaki sekilde ifade etmek miimkiindiir;

I. Pancarlann fabrikaya tasinmasi ve silolanmasi. Pancar ekiminden, s¢kimiine kadar
igletmenin kontroliindedir. Pancarin hasattan sonra hcmen islenmcesi gerckmektedic. Bu
nedenle pancarlar silolarda uzun siire bekletilmemelidir. Pancar silolarimin alt kisminda
pancarlann fabrikaya tagmmmasini saglayan kanallar bulunur. Basinglh su piiskiirttme ile
kanalda toplanan pancarlar, suyun ve egimin etkisi ile fabrikaya dogru génderilir.
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Resim: Pancarlarin fabrikaya abm

ancar Analiz Lab.

Tartim
=

Sekil: Pancarlarin Fabrikaya Ahm Agamas:

II. Pancarlarin yikanmasi. Silolardan gelen kanallar fabrika zemininin birkag metre
altinda kalmaktadir, Pancarlar buradan pancar helezonu, pancar dolab1 veya pompas: gibi
diizenlerin yardimu ile yikama boélmesine alinir. Silo ve kanallardaki su ile muamele bir
yikama islevi gorse de asu temizlik yikama teknelerinde yapilir. Yikama teknesi, karigtinc: ve
pancarn bir ugtan diger uca tasiyan kollart bulunan déner milli bir teknedir.

Resim: Kamyeonlarla gelen pancarlar tazyikli su ile yikanmasi
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Pancar avar gark

FA5h g R BOEA L] kit

Su ve Pancar Ot tutucu

Pancar yikama

Sekil: Pancarlarin fabrikaya kabulii ve islenmek iizere nakli

III. Pancarlarin dilimlenmesi: Fabrikaya gelen pancarlar, pompayla fabrikamin en (st
katina taginir ve yikamir. Kendi agirliklanyla bir alt kata iner ve daha sonra bigaklarin
bulundugu kata gelerek dilimlenir. Genellikle 10-15 cm uzunlugunda ve 3-5 mm kalinliginda
dilimler elde edildikten sonra pancar dilimlerindeki gekerin ¢dzgene (sicak su) gegmesi
amaciyla yani diifizyonun gerceklesmesi amaciyla difiizor denen aletlere alinir.

)
Yag
kuspe
gkigi

Diflzvan
Kulesi

Sekil: Pancarlann dojrandiktan sonra haglanmasi ve diflizire alinmasa

Difiizyon : Pancar hilcrelerinin 6z suyunda bulunan gekerin, hiicre zarinin denaturasyonundan
sonra ekstre edilmesi yani ¢6zgene gegmesi iglemidir. Bu iglemin gergeklestirildigi paslanmaz
¢elik kazanlara difiizdr adi verilmektedir. Difiizérler kesik ¢aligan ve siirekli ¢aligan difiizorler
olmak iizere iki gruba aynlirlar. Difizyon Iglemini Etkileyen Onemli Faktorler

1. Sicakhk

2. Pancar dilimlerinin yiizey alani

3. Pancar dilimlerinin kalinlig

4. Pancar ile ¢6zgen arasindaki konsantrasyon farkidir.

Pancarlardaki seker oram yaklagik % 16°dir. Bir kabin yanist pancar dilimleri, diger yaris1 da
¢ozgen olarak kullamlan su ile dolduruldugunda belirli bir siire sonunda, yani difiizyon
sonucu denge olugtugunda pancardaki seker % 8¢ diigerken; sudaki seker orami % 8'e
ylikselir. Bu surup yani % 8’lik sekerli su, ¢6zgen olarak taze pancar dilimleri ile yansina
kadar dolu olan diger bir kaba aktanldiginda belirli bir siire sonra denge olusur ve % 16 + % 8
=% 24 2 % 24/ 2 = % 12 seker igeren surup elde edilmis olur. Bu prensibe dayal islem
basamaklar1 uygulanarak pancar dilimlerindeki sakarozun tamaminn suya gegmesi saglanir.
Bu yontem kesikli ¢alisan fabrikalar igin gegerlidir. Batarya sistemi olarak da adlandirilan bu
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sistem birbirine borularla bagh, sayillann 8 ~ 16 arasinda degisen bir dizi ekstraksiyon
kazanindan (difiizgriinden} olugur.

Resim: Makinelerde dogranan seker pancarlarn artik talag gérilmGmiinde.

Son yillarda ¢ok gesitli siirekli difiizdr tipleri geligtirilmigtir. Bu cihazlar ters akim prensibine
gore caligir. Pancar dilimleri kiyimi difiizor iginde asagidan yukan helezon ile tagimrken ters
yonden gelen sicak su ile kargilagir ve gekerini suya birakir. Yeterince sekersizlendirilmis i
olarak difiizyon cihazim terk eden pancar dilimleri kiispe presierinden gegirilerek

biinyesindeki suyun fazlasindan kurtarilir.

Temiz su
I. % §’lik surup II. % 12 lik suru
\/m q /p\> % 14litk gurup
) @ne
P ) Q

Difiizyonun amacy;
1. Pancardaki gekerin miimkin oldugu kadar fazlasinin alinmasi
2. Difiizyonun sonunda olusacak serbetin (ham serbet) geker nicelifinin, diger bir
tammlama ile yogunlugunun mitmkiin oldugunca fazla olmas.
3. Anlik dereccsi yliksek olan gerbet clde edilmesi.
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Resim: Kazanlarda kaynatilarak seker surubuna déntigtiiriilmesi.

IV. Kiispenin kurutulmasi: Difiizérden alinan suya surup; kalintiya ise kaispe denir ve
kiispenin mutlaka kurutulmasi gerekir. Aksi halde mikroorganizmalarin fermantasyonu
sonucu bozulur. Bu nedenle su orani % 10’a disene kadar kurutulmalidir.

V. Ham serbetin antilmasi : Difiizérii 35 — 40 °C dolayinda terk eden ham serbetin arilik
derecesi 87 — 90 arasindadir. Ham gerbet gri renkte, vizkozitesi oldukca yiksek, kolloidal
maddeler igeren siiziilmesi gii¢ bir dirilndiir, Kurumaddesi % 12-17 arasinda degisir. pH degeri
vaklasik 5,8-6,5 arasindadir. Amtma isleminde Oncelikle kaba bir slizme islemi
gergeklestirilir. Daha sonra da kimyasal aritmaya gegilir. Kimyasal aritma iglemi, kireg ile
muamele ve CO; ile muamele etmedir. Buna Satiirasyon iglemi denir. Bu islemler kolloidal
maddeyi goktiirmek igin yapilir. Iki iglem de 80-90°C sicakliklarda uygulamir. Dikkat edilmesi
gereken en 6nemli nokta miimkiin oldugunca sakaroz inversiyona ugratmamaya ¢aligmaktir.

M 2] [l 3] Buher

o] ¢ 2 L s

3|, A% ke 8 s S

=[ 12141 S. 3

Iy 8 7 e

Q. miaran : o &

2 ﬂyﬁfBSSﬂ re. = EX g Ham
- oy Atk B = serbet

Sekil : Ham gerbetin aritilmasi

Kireclenme ve satiirasyon (CO,; verme) ikiser agamada gergeklesir. Satiirasyon ¢amurunun
ayrilmasinda cegitli tip filtreler kullanilir. En yaygin olarak kullamlanlar pres filtrelerdir.
Normal pancarlarin islenmesinde CQ, satiirasyonu ycterli olur. Bunun diginda ve daha agik
renkli gerbetler isteniyorsa 2. satiirasyondan sonra SQ; ile tglinci satiirasyon iglemi
uygulanir. Satiirasyon igleminden sonra elde edilen tiriine sulu (ince) serbet adi verilir. Sulu
serbetin kurumaddesi %12 — 15 arasindadir. Kiregleme isleminde verilen toplam kireg
miktari, pancar miktarinin % 2-3’1 kadandir.

VL. Sulu serbetin koyulashnlmas:: Sulu serbette anlik derceesi yikselmis durumdadur. Tlk
agsamada kuru maddenin % 12 — 15’ten % 60 — 65’¢ kadar yiikseltilmesi gereklidir. Bu iglemn
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vakum kazanlarinda gergeklestirilir ve kuru maddesi % 65’¢ kadar gikan gerbete koyu serbet
adi verilir.

Buharlagtircilar

Koyu.
Serbet

Sekil: Sulu serbetin koyulastirma islemi

VII. Koyu serbetin pisirilmesi ve kristallestirilmesi : Koyu serbetin arilik derecesi 90 — 94
arasindadir. Ozel kazanlarda vakum altinda pisirilir ve pisirme sonucunda erigilen kuru madde
% 92 dolayindadir. Kazanlarda bir taraftan su ugurulurken, diger taraftan da kazana azalan su
oraninda koyu serbet ilave edilir. Bu iglem kristallesme meydana gelene kadar devam eder.
Agint doyumdan sonra kristallegtirme meydana gelir. Kristallesmeyi hizlandirmak amaciyla
pudra sekeri v.b. maddeler kullanilir. Elde edilen bu iirtine lapa ad verilir.

VIII. Santrifiljleme ve ham seker eldesi: Krsital gekeri lapadan aywrmak igin uygun

santrifiijler kullanilarak santrifiij sepetinin ig¢inde kalan ve sepet deliklerinin disina ¢ikan
olmak iizere iki iiriin elde edilir. Deliklerden digar: ¢ikan ve sulu olan kisima 1. yesil surup
adi verilir. Ortada kalan ve kat: olan kisim da ham seker olarak adlandirilir. Ham sekerin
arthik derecesi 97°dir. Yesil surubun anlik derecesi ise 75 civarindadir. Yesil surup icinde de
seker bulundugundan bu gekerin ayrilmas: gerekir. Bu nedenle 1. yesil suruba, koyulastirlmug
serbete nygulanan tiim islemler uygulanir ve 2. yesil surup ile orta seker clde edilir. 2. yesil
surubunda sakaroz miktan yiiksek oldugundan ayni iglemlere tabi tutulur ve 3. yesil surup ile
son seker elde edilir. 3. yesil surubun arilik derecesi 60’in altindadir ve artik kristal halde
sakaroz elde etmek miimkiin degildir. Bu iiriine melas ad1 verilir,

Kristal Seker

Vakumlan  Filtre San Jeker
M Dik Refrijerant

& &

Son Seker

B2
Onta Seker
Wakulan

Vakumtan

e ]
Sartrifijleme
Y

Knstal Seker

Filtreye

o

Melas

Sekil: Koyu serbetin pisirilmesi, kristallestirme, santrifiijleme ve rafinasyon agamalari
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IX. Klere elde edilmesi ve Melas: Ham geker, orta geker ve son sekerin kangtinlip suda
¢oziindiiriilmesiyle elde edilen iiriine klere adi verilir. Klereye yukanda anlatilan islernlerin
hepsi uygulanir. Son asamada elde edilen vyesil surup ise melastir. Melas hayvan yemi olarak
kullamuldigi gibi, ispirto eldesinde, ekmek mayasi tretiminde ve sitrik asit iretiminde
kullanilan degerli bir ifindiir..

Resim: Saflasms $Seker surubu

X. Afinasyon ve Rafinasyon: Klerenin arilik derecesi gok yiiksektir. Kurumaddesi % 65-75
olacak sekilde sulandinlir ve dogrudan dogruya afinasyon santrifijlerine génderilir.
Afinasyon isleminde, santrifijden surup ayrildiktan sonra yine geker {lizerinde kalan
safsizhiklar 45 °C’de su piiskiirtiilmek suretiyle giderilmeye galisilir. Elde edilen ham gsekere
afine yeker dcenir. Afine seker tekrar saf su ile 60-65 brikse kadar sulandirilir. Bu erigin anlik
derecesi 99°dur. Rengide hafif sarimtiraktir. Gerek rengini agmak, gerekse saflify artirmak
amaciyla rafinasyon islemi yapilir. Rafinasyon igleminde stizme ve durultma iglemlerinden
vararlanilir, Bdylece arilik derecesi 99.95 olan ve santrifijjlerde su miktari da % 2’ye kadar
diigiiriilen rafine seker elde edilir. En ¢ok kullanilan aritma maddeleri fosforik asit ve tuzlar,
kireg stitii ve kizelgurdur,

Resim: Seker iiretiminde kullamlan santrifiijleri
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X1. Kurutma ve Kesme $Seker Eldesi: Rafine gekerin arilik derecesi 99,95°dir ve mutlaka
kuratma iglemine tabi tutulur. $ekerin kristal biryiikliigiine baglt olarak % 0,05-2 arasinda su
oran: olacak sekilde kurutulur. Kurutma sirasinda eger istenirse onceden kahplara koymak
suretiyle kesme geker seklinde kurutulur ve kesme seker clde edilir. Esmer seker eldesinde
afinasyon ve rafinayon islemleri yapilmaz.
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BITKISEL YAG TEKNOLOJISi

Ulkemizde bitkisel yag hammaddesi olarak birgok yagl tohumun #retimi
yapilmakta ise de, gerek halkimizin aligkanlig: gerekse ekonomik faktorler nedeni ile
bitkisel yag hammaddesi olarak daha ¢ok zeytin, aygigegi ve pamuk ¢igidinden
faydalamilmaktadir. Bu bakimdan bu bélimde ¢igit, aygigek ve zeytinin yaga
islenmesindeki teknolojik asamalar ele alinacaktir,

1. YAGLI TOHUMLARIN YAGA ISLEMESI
Yaglt tohumlarin yaga islenmesi su asamalarda yapilir.
Yagh Tohumlarin Temizlenmesi

Yagl tohumlar igerisinde bulunan tay, toprak ve metal pargalarinin makinelere
zarar vermemesi yabanci tohumlarin ise yagin kalitesini bozmamast 1gin ayrilmalari
gerekir. Yabanci maddelerin, agagidaki 6zelliklerinin yagh tohumlardan farkli olusu
onlarin yagl tohumlardan ayrilmasina olanak saglar.

Irilik: Yabanct maddeler déner veya diiz elekler kullanilarak yagh
tohumlardan ayrilirlar.

Sekil: Irilikleri yagli tohumla ayni olan yabanci maddelerin eleklerde
ayrilmas) miimkin degildir. Bunlar gckillerinin farkliligindan yararlanilarak triyor
denilen aletlerde ayrilir.

Yogunluk: Yagl: tohumlar belirli siddetteki hava akimina burakilarak yagh
tohumlar daha agir ve daha hafif olanlar ayrlirlar, Béylece elek ve triydrlerde
ayrilamayan yabanci maddeler uzaklagtiriimis olur,

Magnetik Ozellik: Yagl tohumlar icindeki metal pargalar, bir yandan aletlere
zarar verirken bir yandan da yagin okside olmasini katalizlerler. Bu bakimdan bunlar
bir miknatis éniinden gegirilerek orada tutulurlar.

Linterleme: Bu iglem yalnizca pamuk ¢igitine uygulanir. Pamuk tohumu
tizerindcki “Lint” denen kisa pamuk liflerinin alinmas: iglemidir. Linterleme, hem
yag randimaninin artirilmast hem de liflerin satilarak fabrikaya yan gelir saglanmasi
bakimindan 6nemlidir. Linterleme sonucu tohum ylzeyindeki % 8-14 oranindaki
lifler % 2 ye dugiiraliir.

Tavilama (Nemlendirme): Tohum kabugunun asir1 gevrekliginin giderilip
biiyiik pargalar halinde kirilmasini ve bdylcce igten (badem) kolaylikla ayrilmasin
temin igin yagl tohumlar % 16-18 oraninda rutubet igcrecek gekilde nemlendirilirler.
Nemlendirmede verilen su, tohum iginde homojen bir sekilde dagimalidir. Su
verildikten sonra tohum kanstirilarak ve bir siire bekletilerek suyun ylizeyde
kalmayip tohum igine niifuzu salanir. Rutubctlendirilmis tohum, kisa siirede
bozulacadi igin iglem sonunda hemen kirilmasina 8zen gosterilmelidir.

Kabuklarin Karihp Ayrilmasi: Presyonla ya§ elde edilecegi zaman yagh
tohumlar kabugundan ayrilir ar. Aksi halde yag randimam ¢ok diiger. Ancak yagh
tohumlardan presyonla optimum miktarda yagin alinmasi i¢in kabuZun tamamen
iginden ayrilmas: istenmez. Aygicek de % 5-7, pamuk ¢igitinde % 10 oraminda kabuk
birakilir,

Ekstraksiyon ydntemi ile yag elde cdilecegi zaman da kabufun ayrilmast
gerekir. Aksi halde kabuktaki mum, tad ve renk maddeleri yaga karigip onun
kalitesini diigiiriir. Ancak ckstraksiyonda kabugun tamami ayrilmaya galigthir.




Kirilan tohumun kabugu elenerek veya kinlmig tohumlar hava akimina maruz
birakilarak ayrilirlar.

Tohum iginin (badem) Ogatalmesi

Tohum iginin Ogitilmesi ile bir yandan yagi hapseden hiicre ve dokular
pargalanir bir yandan da bu yag hiicrelerine presyon yénteminde basmetn,
ckstraksiyon yénteminde de ¢6zilciilerin ulagmas: kolaylasir,

Yagli tohumlar 3 agamada ogitiiliir. Genellikle ilk iki agamada tohum ig¢i disli
valslerde, iigiincii agamada ise diiz valslerdc inceltilir. Ogiitmede dnemli olan husus
presyon ydntemi uygulanacak yagl tohumun ince pargaciklar, ekstraksiyon ydntemi
uygulanacak yagli tchumlarn ise daha genis yiizeyli pulcuklar halinde 6giitalmesidir.

Kavurma

Ogiitme sirasinda yagh tohumda bulunan hiicrelerin tamaminin par¢alanmasi
olanaksizdir. Bu bakimindan hiicrelerdeki yagin alinigint kolaylagtiracak yontemlere
bagvurulur. Bunun en pratigi ise kavurmadir. Kavurmanin, hem yag hem de kiispe
dzerinde olumlu etkileri vardir. Kavurmanin bu etkilerin 2 maddede 6zetlemek
mimkiindir.

a- Kavurmanin yag randimam iizerine etkisi
Kavurma sicakliginda yagin viskozitesi azalacagindan yag daha akic: hale gelir
ve alinmasi kolaylasgur.
Hiicre zarlan gevreklik kazanarak kolaylikla pargalanr.
Protcinli maddeler denatiire olup yagin alinigi kolaylasir.
Tohum iginde =zerrecikler halinde dagilmis olan vyag sicakhik etkisiyle
ktimclcr halinde bir araya toplanur.
Tohumdaki rutubet azalacagindan (% 4-4,5) yag kiumeleri iizerinde su
uzaklasip ekstraksiyonda yag daha kolay alinir,

b- Kavurmanmn Kispe Kalitesine EtkKisi

Kavurma sirasinda kiispede olugan aroma maddeleri onu hayvanlar igin cazip, hale
sokar. Kiispedeki zchirli maddelerin(drnegin gigitteki gossypol ) etkisi kaybolur.

Ham Yag Eldesi

Kavrulmus tohumlardan yag presyon, ekstraksiyon veya prepresyon
ekstraksiyon yontemlerinden biri ile elde edilir.

Presyon Ydntemi ile Cikarilmasi

Halen yag sanayiinde diskontinii ve kontinii presler kullanilmaktadir.
Diskontind bir preslemede randimanli bir iiretim igin su esaslara énem verilmelidir.

Kiispe kalinlig1 ekonomik sintrlar iginde miimkiin oldugunca ince tutulmalidir,
Sikildiktan sonra kalan kiispenin kalinliginin 2,5 c¢m olmas: en uygundur.

- Yag randimanini artirmak i¢in preste azami basinca en az 20 dakikada
¢ikilmali ve basing, en az, 20 dakika kalmahdir,




Tohumdaki rutubete uygun bir pres sicaklift se¢melidir (Ornegin tohumdaki

rutubcet % 4-4.5 ise sicaklik 93-99 °C olmahidur).

Igte (badem) bir miktar kabuk birakilmalidir (gigitte % 10, aygigekte % 5-7).
Kontinii (otomatik) presler, hem yad randimani hem de kalitesi bakimindan daha
Gstlindiir. Bu tip preslerle kiispedeki yag miktan % 2,5 ¢ kadar diistiriilebilmektedir.

Ekstraksiyon Yéntemi ile Yag Cikarilmasi

Ekstraksiyon yonteminde kavrulmus yagli tohumdaki yag, bir ¢éziicii ile alinir.
Sonra bu ¢iziici yagdan uzaklagturilarak ham yag elde edilir. Ekstraksiyon
yonteminde kiispedeki yagin teorik olarak % 0 a kadar disiiriilmesi miimkiin is¢ de¢
rafinasyon kaybini azaltmak igin kispede % 0,75-1 yag birakiltr. Ekstraksiyon
yonteminde kullantlan ¢6ziiciiniin su 6zelliklerde olmas:1 gerekir.

- (ozlciiniin donma noktast 0°C nin, K.N. da 100°C nin altinda (uygun
goziciillerde bu 65-85°C dir) ve miimkin oldufunca dar sinirlar iginde
olmalidir.

- Coéziiciiniin kendisi ve buharlart zehirli olmamalidir.

- Coziicii, yag ve kullanilan alet materyali ile kimyasal reaksiyona girmemelidir.
- Yag ¢ozme giicl iyi olmali, yagdan kolay ayrilmalidir.

- Renk, koku, tad ve yapiskan maddeleri miimkiin oldugunca az ¢dzmelidir.
Ucuz olmali ve kolay temin edilebilmelidir.

Halen bu ézelliklerin hepsine sahip bir ¢dziict bulunamamistir. Bugiin en ¢ok
kullanilan ¢6ziicti, hexan-heptan karigimidir.

Extraksivon diskontinii (bateri}) veya kontindi ySntemlerle yapilir. Yagh
tohumdan vag, ¢ozlicli ile alindtktan sonra ¢6ziicli ve yag kansimna {¢dzicli % 35-
40 yag igerir) “misella” denir. Misella baz1 pulp maddeleri de igerdigi ig¢in dnce filtre
edilerek bunlar aynlir. Sonra kontini ve diskontinii destilatérlerde g¢oziicl
uzaklagtirthr,

Prepresyon-Ekstraksiyon Yiéntemi ile Yag Cikarilmas:

Bu yoéntemde yagli tohum once preslenir, elde edilen kuspedeki yag
ekstraksiyon yontemi ile alinir. Bu y6ntem yag orani % 20 den fazla olan yagli
tohumlar igin uygundur.

Rafinasyon

Yagdaki istenmeyen tiim maddelerin uzaklastinlarak yenilebilir dzellikte yag
elde etme islemidir. Sihhatli materyalden yeni elde edilmig yag bile % 1 civarinda
serbest asillik igerir. Ham yagin depolanmasi ile bu 26 3-6 ya kadar ¢ikabilir, Ayrica
ham yagda renk ve koku maddeleri, mum, proteinli maddeler, fosfatitler, aldehit ve
ketonlar v.s. gibi maddeler vardir. Bunlarin uzaklagtirnnlmasi igin yaglar rafine edilir.
Rafinasyon 4 agsamada yapilir.




1. Yapiskan Maddelerin Ayrilmas) {Degumming)

Ham yag mekanik olarak bazi kaba materyalinden ayrildiktan sonra
degumming islemine tabi tutulur. Bu islem sirasinda g¢ogunlugunu protein ve
karbohidratlanin olusturdugu yapigkan maddeler, uygun bir elektrolit yardimiyla
pthtilastinlir.  Fosfatitler is¢, su ve sicaklik yardimiyla hidrotasyon sonucu
¢oktiirnlir,

Yapiskan maddelerin ayrilmasinda genellikle NaCl ve pirofosfatin %40-%65
lik g¢o6zeltileri kullanilir. Bu ¢6zeltiler yaga %2-%3 oraninda katilir ve katildiktan
sonra yag stirekli kangtirilarak 40-50°C ye isitilir. Iglem sonunda dibe ¢éken tabaka
(hidrotasyon ¢amuru} santrifiijle ayrilir.

Yag, 240-280°C isitilarak da yapiskan maddeler ¢okturilebilir. Fakat bu
yontemde hem yagin (yiksek sicaklikta yaglar polimerize olur) kalitesi hem de
randiman1 diiger. Yapigkan maddelerinden ayrilmis yagin rengi bir miktar agilir ve
asiditesi azalir.

Soya ve kolzanin hidrotasyon ¢amuru lesitin bakimindan zengin oldugundan
lesitin elde edilmesinde kullanilir.

2. Asitlik Giderme (NGtralization)

Natiire] halde tiketilebilen zeytinyagi disindaki tiim bitkisel yaglarin
asilliginin giderilmesi gerekir, Bu islem giinimiizde yagin kalevilerle muamelesi ile
saglanmaktadir. Son yillarda ise asiditesi az olan yaglarin asitleri destilasyon
yéntemiyle de giderilmeye baglanmistir.

Yaglarin kalevilerlc muamelesinde sicaklik, kamstirma hizi ve kullanilan
kalevinin normalitesinin iyi ayarlamasi gergkir, Ciinki hizli karigtirma, fazla sicaklik
veya derigik ¢ozelti nétral yag kaybini arttirir. Seyreltik ¢6zelti ise asiditeyi tam
olarak gideremez. Ornegin disik asitli yaglarda 0.5-1 N lik baz ¢6zeltisi katilarak
90°C 1sitildig1 ve kanistirma yapilmadigi halde, yiiksek asitli yaglarda 3-6 N lik baz
¢Ozeltisi uygulayip yagt 60-70°C isitarak ve yavas yavas karigtirmak gerekir.

3.Renk A¢ma (Decolarization)

Ham yag, hem tohumdaki dogal renk raddelerini hem de islem sirasindaki
reaksiyonlar (Mailard reaksiyonlar: ve tokoferllerin oksidasyonu)} sonucu olugan renk
maddelerini igerir.

Giniimiizde yaZlarin rengini tiketicinin begenecegi bir hale getirmek igin
agartma topraklarindan (Bentonit, Tonsil, Alsil, Klarit v.s.} yararlaniimaktadir.
Bunlar yagdaki renk maddclerinin konsantrasyonuna goére % 1-5 oraninda kullanilir.
Nétralizasyon sirasinda yag, 80-85°C ye kadar isitilip 15-20 mm Hg basineinda
vakum uygulanir ve karigtirma yapihr. Islem sonunda katilan toprak filtre edilip
ayrilir,

4. Koku Alma (Deodorization)

Rafinasyonun son agamasi olan koku alma isglemi, su buhar destilasyonu
uygulayarak ugucu karakterdeki koku maddelerinin uzaklagtirilmasindan ibarettir.
Yagdaki koku maddeleri yagli tohumdan gegen dogal maddelerden meydana
gelebildigi gibi, enzim ve mikroorganizma faaliyeti sonucu veya oksidasyon ve



hidrolizasyon sonucu da olusur. Kokulu bilesikler degisik zincir uzunlugundaki yag
asitleri, aldehit ve ketonlar, bazi azotlu bilesikler olabilir. Bunlarin 10 mg/kg 1 yagda
aci tad ve kokuya neden olurlar.

Yagin Ozelliklerine gbre koku alma iglemi 170-200°C sicaklikta, 740-745 mm
lik bir vakum altinda ve 4-12 saat siirede tamam!anir.

Koku alma islemi uygulanacak yag, tanklara alindiktan sonra Snce vakum
uygulanir, sonra isitilir ve en son olarak da kazan dibindeki dagiticidan buhar
verilerek destilasyon islemine gegilirr Koku alma isleminden sonra vakum
kaldinnlmaksizin yag sofutulur. Aksi takdirde yag, sicak halde hava ile temasa
geleceginden siiratle oksidasyona ugrar.

Yinterizasyon

"Stearinsizlestirme” olarak da adlandinlan bu islemdc, sogukta kristalleserek
bulaniklik yapan maddeler ayrilir. Vinterizasyon, ya yaglar sogukta uzun bir sire
bekletilip filtre edilerek veya yagin berrak olarak kalabildigi sicakliktan daha diugik
bir sicaklikta filtre edilerek yapilir.

Bulanikliga neden olan stearin, doymus ye doymamis yag asitlerini ihtiva eden
trigliseritlerden olusmustur ve E.N. yiiksektir. Filtrasyonun kolayligi bakimindan
stearin kristallerinin biiyilkk olmas: gerekir ki bu da yaga bir miktar kiselguhr
katilarak saglanir.

3.2. ZEYTININ YAGA iSLENMESI
Zeytinlerin yaga iglenmesindeki teknolojik agamalar sunlardir.
1.Yabanci Maddelerin Ayrilmasi ve Yikama

Meyveler igindeki yaprak, dal pargalari, bozuk ve zeytin sineginden zarar
gomiis taneler, koruk taneler, dibe dokiilen taneler yad kalitesi {izerine olumsuz
etkide bulundugundan aynlirlar, Daha sonra toz ve ¢amurdan kurtarilmak amaciyla
meyvcler, mekanik veya pnomatik kanstinecili yikayicilarda yikanirlar, Yikama
sirasinda bir kisim yabanci madde yiizdiriilerek ayrilir,

2. Tasnif

Meyveler, cgimli ve iizerinde degigik aralikta 1zgaralar bulunan bir satithtan
gegirilerek iriliklerine gére ayrilir, iriligine gorc tasnif yapilan zeytinler, "diktas"
degirmenlerinde daha homojcn olarak ezilirler.

3. Ezme

Temizlenip tasnifi yapilan zeytinler, diktay degirmenlerinde g¢ekirdegi
gikarilmaksizin ezilir. Ezme islemi “ezme" (piire) kumlu bir yapi alincaya kadar
devam eder. Tanenin ezilmesi tam olmazsa yag randimani diser, gereginden fazla
ezilirse yag ve karasuyun ayriimasi giiglesir. Ezme islemi, ¢ekigli degirmenlerde
yapiliyorsa degirmenin "malaksor” (yogurucu) ile kombine edilmesi gerekir.




4.Presleme

Kontinii ve diskontinii olarak ¢alisan preslerde, ezme preslenir, Bu amagla
yaygin olarak hidrolik presler kullanilmaktadir, Preslemede yagli tohumlarin
preslemesi bolimiinde agiklaman tiim esaslara uyulmalidir.

5.Karasuyun Ayrilmas:

Yag ve karasu iki y0ntemlc ayrilmaktadir.
a- Dekantasyon: "Dagar” ve “polima” denen havuzlara alinan karngim, orada uzun
bir siire bekletilerek fazlar halinde ayrilmis olan yag, karasu ve pulp maddeler ayrilir.
Bu sistemde pulp maddeler tam olarak ayrilamad:$1 gibi Uste ¢ikan yag, hava ile uzun
siire temasta olacag igin oksidasyon olasiigi cok faziadir.
b- Santrifijleme: Bu yontemle 6000-7000 devir/dakikalik santrifiijlere verilen
karigim, karasu ve pulp maddelerinden ¢ok daha ¢abuk ve kolaylikla ayrilir.

6.Filtrasyon

Dckantasyon veya santrifiij yontemlerinde her ne kadar pulp maddeler
ayrilirsa da bir kismi yag iginde kalabilir. Bunlar lipaz enzimi i¢erdiklerinden yagin
hidrolizine neden olurlar. Bu nedenle karasuyundan ayrilan yagin hemen basingli
filtrelerden gegirilmesi gerekir.

7.Rafinasyon

Zeytin yagi rafine edilmeden de yenebilir. Rafinasyon uygulamasi gerekli
goriiliirse yagl tohumlarin rafinasyonunda agiklandigi sekilde rafine edilir.

3.3- YAGLARIN HIDROJENIZASYONU

Sivi yaglar oksidasyona kars1 dayamiksiz olduklarindan bunlar1 daha dayanikli
halc getirmek {lizere hidrojenizasyon teknifi gelistirilmistir. Hidrojenasyon,
yaglardaki doymamis baglara nikel katalizdérii egliginde hidrojen yerlegtirmekten
ibarcttir.

Hidrojenizasyon, " konvertdr" denilen kazanlarda yapilir. Burada gaz
(hidrojen), sivi (yag) ve katt (Nikel, Altin, Giimis) fazlar arasindaki reaksiyonu
hizlandirmak i¢in 95-200°C sicaklik ve 0-7 atmosferlik basing uygulanir.

Hidrojenizasyon, kontinii vc diskontinii yéntemlerle yapilabilir. Hidrojene
edilecek yag rafinc edilmis bulunmali ve kullanilan hidrojen gaz da gok saf olmalidir.

Hidrojenizasyon sirasinda yagin iyot sayis1 (70-90 olmal1), ergime noktasi (32-
37°C olmah ) ve kirilma indisi daima kontrol edilmelidir.

Hidrojene edilmis yag, basingh filtrelerden gegirilerek katalizér ayrilir. Sonra
agartma toprag: katilarak renk a¢ilir. Daha sonra da hidrojenizasyon sirasinda olugan
izo yag asitlerinin tad ve kokusunu almak i¢in koku alma iglemi uygulanur.




3.4, HIDROJENE YAGLARIN MARGARINE iSLENMESI

Margarin, hidrojene edilmis vaga fermente siit ve bazi tad, koku ve yapi
maddeleri katilarak elde cdilir. Margarin Uretiminde kullanilacak yag, bitkisel veya
hayvansal olabilir. Ulkemizde sadece bitkisel kati yaglarin margarin yapuminda
kullaniimasina izin verilmigtir, Margarin yapiminda kullanilan siit, margarine,
tereyagl aromasint vermesi igin Streptococcus lactis, Str. cremoris. Str. citrovorus,
Str, Paracitrovorus gibi bakterilerle fermentasyona tabi tutulur. Margarin Uretiminde
yag ve su fazlari ayn ayn hazirlanir ve daha sonra bunlar karigtirilir.

Yag fazi hazirlanirken hidrojene yag ergime noktasindan 8°C istiindeki bir
sicakliga getirilip sivilastirilir. Buna yagda eriyen katki maddeleri (A, D, E
vitaminleri ve diger katkilar) ve pastdrize edilmiy niyasta ¢dzeltisi katilir.

Su fazi hazirlanirken de fermente edilmis siit pastdrize edilir. Ve buna suda
¢oziinen tiim katk: maddeleri katilarak homojen bir karigim yap1lir.

Daha sonra bu hazirlanmis olan yag ve su fazlar: emiilgiie kazanlarinda birbiri
icinde kanstirilir ve -3-(-7)°C yc kadar sogutulur (margarinlerde yag faz: en az % 80
olmalidir). Elde edilen sert yapidaki emiilsiyon, 12-15°C sicakhkta ezme ve presleme
islemine tabi tutularak plastik bir yap: kazandirilir. Daha sonra vakum altinda birkag
dakika yogurularak havas: alinir. Bu sekilde uygun bir yapr kazanan margarin
paketlenir.

HUBUBAT TEKNOLOJISI

Hububat Graminae familyasindan bufday, cavdar, yulaf, arpa, piring vs. gibi taneli
bitkilere denir. Hububat ve iiriinleri giinlimitzde en énemli insan gidasidir. Diinya toplam
alanmin %3,7 sinde tahil Giretilmektedir. Bu alanin ise yaklagik %381 bugdaya, %191 geltige,
%]17’si misira %111 arpaya, %9 u yulafa, %6°s1 ise gavdara ayrilmgtir.

Bugday gerek insan beslenmesindcki dnemi ve gerekse ekim alani bakimindan en
¢nemli hububat ¢esididir. Diinyada bes kitada ekilir. Bugdaymn bu kadar genis alanda
yetigtirilmesi degigik tabiat sartlarma adapte olabilen pek ¢ok budday cesidinin
bulunmasindandir. Tr. aestivum, Tr. Compactum, Tr. durum tiirlerinin ekonomik O6nemi
bulunmaktadir. Bu ¢esitlerin bir kisma ekmek, bir kismu makarna, bir kismu da biskiivi
yapimuna elveriglidir. Bugdayin hangi amaca uygun oldugu onun botaniksel, kimyasal ve
fiziksel 6zelliklerine bakilarak anlagilir.

Hububat teknolojisi; 6giitme teknolojisi, ekmek teknolojisi, makarna teknolojisi,
biskiivi teknolojisi, bugday teknolojisi, nigasta ve glikoz teknolojisi, tarhana teknolojisi, pasta
teknolojisi, kahvaltilik iriinler teknolojisi, riigeym teknolojisi gibi birgok teknoloji dalins igine
alir. Bugdayin islenmesi sirasinda buna uygulanacak islemler, tanenin yapisina ve bilesimine
gbre farkli olacafindan bugday tanesinin yapsst ve bilesiminin bilinmesi dnemli bir konudur.




TAHIL TANESININ YAPISI
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BUGDAY TANESININ YAPISI

a) Meyve Kabugu (Perikarp)

Tohumu digtan kugatir. Bu kistm 40-50 mikron kalinlikta olup epidermis, hipodermis ve
endokarp olmak iizere 3 tabakadan meydana gelmistir. Her 3 tabakada da gozenekler

Bugday Tanesi

bulundugundan suyun i¢ kisimlara kadar gegmesi miimkiindiir.

b) Tohum

Tohum kabugu, pcrisperm, endosperm ve embriyo olmak lizere 4 kisimdan meydana

gelmigtir.

Tohum kabugu: Bugdaydaki renk maddelerinin ¢ofu bu tabakada bulunur ve digtaki

tabakalar saydam oldugundan bunun rengi kolaylikla goriiliir,

Perisperm: Tohum kabugu ile aléron arasinda her ikisine de birlegmig halde bulunur
Endosperm: Ogzellikleri birbirinden farkli olan aléron ve nigastali endospermden

meydana gelmistir.

Aldron: Endospermin cn dig kismidir. Protein ve kiil bakimindan zengindir.

Aldron ve bunun digindaki tabakalarin toplamina kepek denir.

Nisastali endosperm: Tanenin un elde edilen boigesidir. Nigastal: endospermin

protein miktar merkezden diga dogru gidildikge artar.




- Embriyo: Tanenin iiremesine yarayan kisindir. Embriyo ile endosperm ve embriyo ile
kabuk arasinda dogal bir ayrnim ¢izgisi vardir. Bu bakimdan bu kismi taneden aywrmak
miimkiindiir. Embriyo tanenin diger kisimlanna kiyasla fazlaca protein ve yag igerir.
Ayrica vitamin (6zellikle B1 vitamini) ve enzimler bakimindan zengindir.

a) Meyve Kabugu (Perikarp)

1-Epidermis
2-Hipodcrmis
3-Endokarp

b)Tohum

1-Tohum Kabugu (Testa)
2-Perisperm
3-Endosperm

-Aldron

-Nisastals Endosperm
4-Embriyo (Riigeym)

BUGDAY TANESININ BiLESIMI

Bugday tanesinde bulunan belli bagli kimyasal maddeler ve en fazla bulunduklar yerler su
sekildcdir.

a) Karbonhidratlar: Bugday tanesinde en fazla bulunan karbonhidratlar nigastadir. Bunun
yaninda selilloz ve bazt sekerler de vardir. Tanenin yaklagik %66-76’sum
karbonhidratlar tegkil eder.

b) Proteinler: Bugdayn hangi amag igin kullamlacafini tayin eden en Snemli bilegik
proteinlerdir. Bugdayina gdre kalitesi ve miktart ¢ok degisir. Bugdaylarda protein
miklan % 6-22 arasindadar.

¢) Yaglar: Tanede az miktarda olmasina kargin bugday kalitesi iizerinde nemli etkileri
vardir.

d) Mineral Maddeler (Kiil) :Un randimamnin tahmin edilmesinde énemlidir. Undaki kiil
miktar1 fazla olursa onun kalitesi diier.

e) Vitaminler: Bugdayin ozellikle embriyo kisminda bulunurfar. En fazla bulunan
vitaminler tiamin, riboflavin ve miasindir.

f) Renk Maddeleri: Bugdaydaki renk maddeleri daha ¢ok testa tabaksinda toplanmigtir.
Makarnalik bugdaylar igin onemlidir. Makarnalik bugdaylarin amber renkli olmasi
1stenir.

BUGDAY KALITESINi BELIRLEMEDE KULLANILAN OLCULER:




Kalitenin Botanik Olgiileri:

Bugday kalitesi, bugdayin belli bir amaca yarayighlik derecesini gésterir. Botaniksel kalite
ozellikleri, bugdayimn tiir ve gesitine bagli olan o6zelliklerdir. Yeryiiziinde bugin 15 kadar
bugday tiirii yetigmektedir. Fakat bunlarin yalniz 3 tanesinin ekonomik dncmi vardir. Bu tirler
42 kromozomlu Tr. aestivum, 42 kromozomlu Tr. Compactum ve 28 kromozomlu Tr. durum
tiirleridir.

a) Tiirler:

Tr. aestivum:( Tr.vulgare): Yeryiiziinde en ¢ok vetistirilen tirdiir. Bu tlire mensup bugdaylar
e¢sas olarak ekmeklik bugdaylarsa da bazi gesitleri bisklivi yapimunda da kullanilmaktadir. Ttr
i¢inde tane sertligi ve protein miktar1 biiyiik Slgiide degisir. Ekmeklik bugdaylacin sert kirmuzi
kighk (Hard red winter-HRW), sert kirnuzi yazhik (Hard red spring-HRS), yumugak
kirmuzi(Soft red-SR) ve yumusak beyaz ( Soft white-SW) gesitleri vardir.

Tr. compactum: Tane yapis: yumugak, protein miktan diigiik ¢esitlerdir. Biskiivi yapiminda
kullanilirlar. Kuraklifa olduk¢a dayaniklidir,

Tr. durum: Tane rengi kirmizi veya amber (kehribar) renkli olabilir. Kirmizi renkli olanlar
daha ¢ok hayvan yemi olarak kullanilir. Taneleri iri, tane yapist sert ve cams: karakterdedir,
Gluten kalitesi makarna yapimina elverishi oldugu igin makamna yapiminda kullanilirlar.

b) Cegitler:

Her tir igerisinde yiizlerce gesit vardir. Ekmeklik bugdaylarda Ogiitme kalitesi ve
ekmeklik kalitesi ¢esitler arasinda gok biylik degigiklikler gosterdigi halde bu degigiklikler
topbas bugdaylarda ¢ok azdir. Cegitten ileri gelen farklhiiklar durum bugdaylarinda ise
ekmcklik bugdaylar kadar degildir.

KALITENIN FiZiKSEL OLCULERI:
a) Hektolitre Agwrhgn:

Birim hacimdeki bugdayin agirhg: olup buna bugdayin iriligi, tanenin gekli, miitecanisligi
ve tanenin yogunlugu etki eder. Bunlardan da en fazla yogunluk etkindir. Tanenin yogunlugu
ise tanenin biyolojik ve kimyasal yapis: ile ilgilidir. Bugdaylarda hektolitre agirhig 70-84 kg
arasinda degisir,

b) Tane Agirhgi:

1000 tanenin agirhgt olarak ifade edilir. Biiyiikk ve yogun tanelerde tane agirlig: fazla
¢tkar. Ayrica biiyiik ve yogun tanelerde endospermin , endosperm olmayan kisimlara orani




daha fazla oldugu igin bunlarin un verimi de fazladir. Bugdayda 1000 tane agirh 20-65 kg
arasinda degigir.

c¢) Tane iriligi ve Sekli:

d) Tane Sertligi:

Tane sertligi ortasindan keskin bir bigakla kesildiginde cam gibi parlak ve koyu sari
renkte goriilmesiyle anlagilir. Yumugak tanclerin kesiti beyaz ve unlu gériimiindedir. Sert
tanelerin protein miktan ve kalitesi ekmek yapmaya daha elveriglidir. Ayrica makarnalik
bugdaylar da sert taneli olmalidar.

e) Tane Rengi:

Renge gore bugdaylar kirmizi ve siyah olarak ikiye ayrilir. Kirmuzi renkli ve sert taneli
bugdaylarin ckmeklik kalitesinin iistiin oldugu kabul edilir. Kirmuzi renkli yumugak taneli
bugdaylar ile beyaz renkli yumugak tanchi bugdaylar, biskiivi vc pasta yapiminda
kullamilir. Makarnalik bugdaylar ise kehribar renginde olmalidir. Tanenin reng: testa
tabakasinin renk maddelerinden ileri gelir.

f) Zarar Gormiig Taneler:

Bugday hasatlan Gnce, hasat sirasinda, tayima ve depolama sirasinda zarar gorebilir.
Zarar gdrmiis tanelerin depolama siiresi kisa ve kalitesi diigliktile. Zarar gérmiis tane
miktars miimkiin oldugunca az olmalidir.

g) Yabanci Madde:

Yabanci madde miktanimin fazlahigi bugdayin kalitesini digiidir. Ogiitme strasinda
yabanci maddeler ayrilir. Bugday iginde bulunan ve bugdayin digindaki ot tohumlari,
yabanci hububat taneleri, toz, toprak, sap-saman, bidcek ve bécek tahribatina ugramig
taneler gibi tiim maddeler yabanct madde olarak degerlendirilir.

h) Ogiitme Kabiliyeti:

Bugdayin égitme vasfini degerlendirmede en dnemli faktor 100 kg. bugdaydan elde
edilen un (makarnalik bugdayda irmik) miktaridir. Ekmeklik bugdaylarn un verimi
ortalama %72 dir. Durum bugdaylarnin irmik verimi ise %58 dolaymndadir.




KALITENIN KIMYASAL OLCULERI

a) Rutubet Miktar:

Bugdayin rutubet miktar1 bugday kalitesine ¢tki yapan énemli bir dzelliktir. Rutubeti
fazla olan bugdaylarin kuru maddesi az oldugundan fiyati diger. Rutubetli bugdaylarin
depolanmalani da giigtii. Bugdayda kritik rutubet %14,6 kabul edilir. Bu rutubet
stnirindan sonra bozulma hizlanir,

b) Protein Miktar::

Bugdaydaki protein miktar tiir, gesit ve biiylime sirasindaki ¢evresel faktdrlere bagl
olarak %6-20 arasinda degisir, tanenin gelisme déneminde yagish hava sartlart tanedeki
protein miktarim azaltir. Topraktaki azot miktan da tanedeki protein miktarin etkiler.
Topraktaki alinabilir azot miktari artarsa protein miktari da actar. Mayahh ekmek
iiretiminde kullanilan bugdaylarda protein miktari en az %12, bundan elde olunan unlarda
ise en az %11 olmalidir.

c) Protein Kalitesi:

Bugday proteinleri bazi temel amino asitleri bakimindan (lisin, treonin, metionin)
yetersizdir. Bu bakindan bugday proteinin bivolojik degeri diisiiktiir. Fakat protein
kalitesi dendifi zaman, bugday proteinin besleme kalitesinden ¢ok teknolojik kalitesi
kastedilmektedir. Bugdaylarin protein miktarlan aynt olsa bile ekmeklik kalitesi farkls
olabilir. Bu farklilik gliiten proteinlerinin farklilidindan ileri gelir.

Gluten kalitesi degisik yoOntemlerle tespit edilir. Kirma fermentasyon metodu
(Pelshenke degeri), Zeleny sedimantasyon testi bunlardan en g¢ok kullandlanlandur.
Unlarda genel olarak Pelshenke degeri 30 dakika ile 400 dakika, sedimentasyon degeri de
3 ml ile 70 ml arasinda degigir.

d) Serbest Asitlik:

Depolama kogullart uygun olmadigi zaman depolanan tanede degigik kimyasal olaylar
meydana gelir. Ornegin lipaz enzimi yardimiyla yaglarin pargalanmast sonucu meydana
gelen serbest yag asitleri unun asitligini artirir.(serbest asitlik 100 g kuru maddede yag
asitlerini ndtralize etmek i¢in gerekli KOH 1n mg. Olarak miktaridir.) Yeni hasat edilmis
bugdaylarda serbest asitlik 20, bozulmug bugdaylarda 100 ¢ yakindur,

e) Ham Seliiloz ve Kiil:

Kiigiik, cihiz ve burusuk tanelerin kiil ve ham seliiloz miktarlar fazla, un verimi azdur.
Bugdaylarda genel olarak ham seliiloz %2-%2,7, kill miktart da %1,4-%2,0 arasinda
degisir.




BUGDAYIN OGUTULMESI

Bugdaymn ogitilmeden Once temizlenip yabanci maddelerden ayrilmas:i ve

ogitiilmeye hazir hale getirilmesi gerekir.

Degirmende bugdayin 6giitiilmesi su agamalarda yapilir.

a)

Yabanci Maddelerin Ayrilmas::

Degirmene gelen bugday ilk dnce temizlenir ve tay, toprak, saman, metal pargalari,
yabanci ot tohumlari, kirtk ve burusuk taneler vs. gibi yabanci maddelerinden ayrlir.
Yabanc1 maddelerin agagidaki nedenlerden otiirii bugdaydan ayrilmasi gerekir,

Baz1 yabanci ot tohumlar zehirlidir veya saglik igin zararlidur.

Bazilari unun kalitesini bozarlar (unda siyah noktalar halinde goriliir veya koku
yaparlar)

Tag, maden pargalari, cam vs. makinelere zarar verir veya fabrikada yangina sebep
olurlar.

Yabane: maddelerin fiziksel 6zellikleri bugdaydan farkli oldugu igin fabrikalarda
bugdaydan ayrilabilirler. Yabanci maddelerin  bugdaydan ayrilmasinda su
ozelliklerinden yararlanilir.

Buytkliik

Sekil

Ozgiil agirhk

Hava cereyanina karg1 durumu
Miknatis 6zelligi

Kuvvetin etkisiyle toz haline gelme durumu

b) Yikama:

Bugday: yikama su faydalar saglar.

¢}

Un homojen olur.

Tane yiiziindeki ve tanenin gukur kisunlarindaki tozlar uzaklagtirihir.

D15 kabuk gevsetilir ve boylece kirma valslerinde endospermden ayrilmas: kolaylagar.
Y 1ikanmg bugdayda unun kil miktan azalir.

Unun rengi daha beyaz olur.

Tavlama:




Tavlama, tanenin fiziksel yapisini 6giitmeye en elverisli hale getirmek igin yapilir.
Tavlama kabugu sertlik ve elastikiyet, endosperme gevreklik vermek suretiyle su faydalari
saglar.

-Tavlama ile kabuk sertlesmekle beraber elastikiyeti de arttigindan kirma valslerinde az
pargalanir,

- Tavlama endosperme belli bir gevreklik sagladigindan endospermin kirma valslerinde az
bir basingla irmik halinde aynlmasini miimkiin kilar.

- Tavlama ile endosperm ¢flitme valslerinde kolaylikla kiigiik pargalara ayrilirken, kepek
incc levhalar halinde ayrilir.

Tavlama ile yumugsak bugdaylara rutubet miktan %14-15, sert bugdaylarda da rutubet
miktar1 %16-18 olacak sekilde su verilir. Tavlanmms bugday rutubetin tanc igerisine ailifuz
etmesi igin 1-2 giin bekletilir. Bekleme siresi sicaklik arttikga azalir.

d) Ogiitme:

Ogiitmenin amaci, kabuk ve embrivoyu endospermden ayirmak ve endospermi
kiigiilterek un haline getirmektir. Ogiitme bir dizi vals sisteminden bugdayin gegirilmesi
ile saglanir. 2 tip vals vardir.

-Kirma valsleri (digli valsler): Bunlar genellikle 5 ¢ifttir. [lk Uil bugday tanesini agar ve
endospermi bir miktar kiiiiltir. Son 2 kirma wvalsi ise istenen randimanda un elde
edilinceye kadar kabugu endospermden ayirir. Ancak en ideal kirma sisteminde bile
kabugun endospermden tarmamen ayrilmast miimkin degildir.

- Opiitme valsleri (diiz valsler): Ogiitme valsinin gorevi nisasta ve gliiten pargalarm
milmkiin oldugu kadar az zedelemek suretiyle kiigiltmektir. Endospermi bir defada
ogiitmek miimkiinse de tatbikatta bdyle yapilmaz, ¢inkii bu takdirde ¢ok fazla basinca
gereksinim vardir. Bu basingta da unun rengi esmerlesir ve ekmeklik kalitesi diser. Bunun
i¢in Gpiitme iglemi birka¢ agamada yapilir. Her defasinda ince kisim elenerek ayrilir, iri
kisimlar tekrar 6gutiiliir. Bu sirada yassiltilmig embriyo pargalar da aynlic.

Depirmenlerde &gitme yiizeyinin yaklagik %62 si kirma valslertne, %38 i dgitme
valslerine aynlmigtir.

Degirmenin teorik kapasitesini [. Kirma valsinin uzunlugu ile yavay donen valsin
dakikadaki hizi tayin eder. Bir defirmenin kapasitesi 24 saatte Ogiittiigli bugdaymn
miktandir.

Un Randimann:

Bugdaylarin ticari un randimant %68-77 arasinda degigir. Un randimam degistikge unun
fiziksel ve kimyasal niteligi de degisir. Ancak bu depisim tiim randimanlarda esit degildir.
Omegin un rengi randiman arttikga artar, fakat un rengindeki degisme 65 randimana kadar
yavas, 65-75 randimanlar arasinda hizli, 75 randimandan sonra gok hizhh bir sekilde artar.
Unun randimani ilc kiil miktan arasinda da yakin iligki vardic. Bu iliskiden yararlamlarak
geligtirilmig kiil cetvellerinden unun yaklasgik randimani saptanabilir.

Genel olarak un randimant yiikseldigi zaman undaki mineral maddeler, ham protein ve
ham seliiloz miktari artmakta, fakat unun ekmeklik kalitesi diismektedir.

EKMEK URETIM TEKNOLOJISI:

Ekmek yapimindaki basari her seyden énce unun ekmeklik kalitesine baglidir. Ancak una
katilacak su miktan ve hamurun yogurma siiresi iyi ayarlanamadigi, fermentasyon ve pisirme
usuliine uygun yapilmadig: takdirde de kaliteli ekmek yapilamaz. Ekmek kalitesi iizerine




etkili diger bir faktdr de maya, tuz ve katilan diger katki maddeleri (seker, yag, malt unu ve
kimyasal katkilar)dir.

Unun Kalitesinin Olgiileri:

Unun kalitesi, onun belli bir amaca yarayighilifini ifade eder. Genelde kuvvetli un deyimi
kaliteli un deyimi anlaminda kullanilmaktadir. Unun kalite faktorleri de baglica iki nedene
baglidir. Bunlardan birincisi unun elde edildigi bugdayin genetik ozellikleri, ikincisi ise
kismen kontrol edilebilen ve unun iglenmesiyle degisebilen faktorlerdir. (6giitme sekli, katk:
maddeleri ilavesi vs.) Unun kalitesinin unsurlan kisaca su sckilde agiklanabilir,

a) Protein Miktar:

Protemn miktar ve kalitesi unun belli bir amaca uygunlugunu belirlemede kullandan en
onemli faktéclerdir. Protein miktari undaki toplam azot ile ilgili oldugu halde, kalitesi gluten
karakterine bagl bir Gzelliktir. Unun protein miktari, unun kjeldahl metodu ile bulunan
toplam azotun 5,7 faktorii ile ¢arpilmasiyla bulunur. Protein kalitesi ise un proteininin gluten
kismu ile ilgilidir, Gluten kisminin karakterleri ve hamurun fiziksel dzellikleri bazi aletlerle
(farinograf, extensograf, mixograf, alveograf vs. gibi} 6lgmek suretiyle tespit edilir. Hamurun
olgiilebilen fiziksel 6zelliklerinden bazilan belli bir konsistensdeki hamurun uzama kabiliyeti,
uzamaya karsi gosterdigi direnci, yofurma sirasindaki azami geligme siiresi, stabilitesi ve
yogurmaya karg1 gosterdigi direnci vs. gibi 6zellikleridir.

b) Unum Su Kaldirmass

Ekmeklik unun en onemli kalite fakttrlerinden biridir. Unun su kaldirmasimun yiiksek
olmas: istenir. Ciinki bu durumda birim undan elde edilen ekmek miktar: fazla olacaktir. Su
kaldirma laboratuvarlarda farinograf aleti ile 6lgiliir ve belli konsistenste hamur yapmak igin
gerekli suyun miktan olarak tarif edilir.

Unun su kaldirmasi iizerine etki eden en etkili faktor protein miktaridir. Un proteinin
glitten kismumin su kaldirmas: sabittir ve kuru gliitenin yaklagik 2,8 katidir. Su kaldirmaya
etkili bir diger faktdr de zedelenmis niyasta miktanidir. Undaki zedelenmis nigasta, agirhgimin
%35 1 kadar su kaldirir. Un zerrelerinin biiyiikliigit de su kaldirmasina etki eder. Zerreler
kiglldiikge kaldiracag: su artar.

c¢) Enzim Miktar:

Mayah ekmek yapimunda ekmegin kabarmasini karbondioksit gazi saglar. Bu ise
fermentasyon sirasinda mayanin, hamurdaki sekeri pargalamas: sonucu olugur. Hamurda basit
sekerler bir miktar mevcuttur ve maya fermentasyonda bunlan kullamr. Fakat hamurdaki bu
sekerler normal bir kabarma icin yeterli degildir. Ozellikle fermentasyon sonuna dogru
ortamda mayanin kullanacagi seker kalmaz. Iste o zaman undaki alfa ve beta amilazlar,
nigastay: pargalayarak basit gekerleri meydana getirirler.

Unda beta amilaz yeteri kadar bulunursa da genelde alfa amilaz miktan yetersizdir. Bu
bakimdan una bir miktar malt unu katlarak alfa amilaz miktar1 yeterli diizeye getirilir.

d) Kiil Miktar: ve Un Rengi:




Unun kiil miktant her ne kadar unun bir amag i¢in yarayighhigim tayin etmede pek Snemli
sayilmazsa da &giitme isleminin yapilip yapilmadig: hakkinda bir fikir verir.
Bugday tanesinde kitl miktar1 kabuk ve dzellikle de aldron tabakasinda fazladir. Unun rengi
ise una kangsan kepek miktan arttikga koyulagir.

e) Partikil Biiyiuklagi:

Un partikiillerinin biiyiikligii unun kalite faktoridir. Un partikiilleri kiigaldiikge unun su
alma iz artar ve gelisme sitresi kisali. Yumusak bugdaylarin endospermi daha kirilgan
oldugundan buniar 6giitme sirasinda daha kiigiik pargalara ayrilirlar.

Ekmekgilikte Kullamilan Suyun Miktar ve Bilesiminin Onemi:

Ekmek kalitesine etki eden en 6nemli faktSrlerden birisi una ilave edilen suyun
miktandir. Ekmekgilikte belli konsistenste hamur yapmak i¢in gerekli olan suyun miktarina
unun su kaldirmas: denir. Una gereginden fazla su ilave edilirse hamur yapiskan ve civik olur,
makinede iglenmesi giiglegir. Béyle hamurlarin yogurma sitresi artar, fermentasyon siiresi ise
kisalir. Bu tiir hamurlardan yapilan ekmekler basik, ekmek igi 1slak ve yapigkan olur. Ekmek
iginde birkag biiyitk oyuk meydana gelir. Una ilave edilecek suyun miktari aza olursa bu kez
hamur katr olur. Bdyle hamurlarin yogurma siiresi kisalir, fermentasyon siiresi uzar. Kati
hamurlarin ekmeklerinin dig gériniisit muntazam olmaz. Ekmekler fazla kabarmaz, ekmek igi
kuru ve serttir, gabuk bayatlar.

Una ilave edilecek su farinograf aletiyle saptanir. Ekmekgilikte kullanilan suyun
kalitesi de dnemlidir. Ekmekgilikte orta sertlikte, ndtr ve hafif asitli sular tercih edilmelidir.
Cok sert sular fermentasyonu geciktirir. Yumugak sular da glitteni yumusatir.

Tuzun Ekmekgilikteki Onemi:

- Ekmegin tat ve lezzetini geligtirir.

-Hamur gluteni iizerine sertlestirici ve kuvvetlendirici etki yapar. Bu etki tuzun proteolitik
enzimlerin faaliyetine kismen mani olmas ile agiklanmaktadr,

-Fermentasyon iizerine tespit edici etki yapar, yani maya faaliyetini kontrol eder, yabani
mayalarin ¢ofalmasmi ve istenmeyen maddelerin geligmesini nler.

Seker Ilavesi:

Unda bir miktar geker bulunmaktadir. Ancak fermentasyon sirasinda mayanin yeterli
karbondioksit gazi meydana getirebilmesi ve ekmegin kabuk renginin daha iyi olmasi igin una
%]1-1,5 oraminda geker ilave edilir Hamura ilave edilen seker, finin sicakhfinda amino
asitlerle reaksiyona girerek (maillard esmeclesme reaksiyonlan) kabuk renginin daha koyu
olmasina yardimci olurlar.

Yaj Navesi:

Ekmek yapiminda una %2-4 oraninda sortening veya domuz yagi katimaktadir.
Sortening, soya veya pamuk tohumu yagindan yapilir. Yag katilan ekmeklerin hacmi biraz
artar, gézenek yapist daha uniform olur, dilimlenme &zellikleri diizelic ve bayatlamas: biraz
gecikir. Ekmekgilikte stvi yag kullanilmaz.




Malt flavesi:

Hamurun kabarmasmna yarayan karbondioksit gazi, mayamn sekerleri pargalamas
sonucu meydana gelir. Maya kendisine lazim olan bu gekeri unda mevcut bulunan veya
sonradan ilave edilen sekerlerden saglar. Ancak ortamda hazir bulunan seker, fermentasyonun
muntazam yiirlimesine yetmez. Bu bakimdan hamurdaki nisastanin alfa ve beta amilaziar
tarafindan pargalanarak muntazam bir sekilde gekerlerin olusmas: gerekir. Unda yeterli
miktarda beta amilaz olmasina karsilik, alfa amilaz yetersizdir. Bu bakimdan una, malt unu
katilarak undaki alfa amilaz miktar: yeterhi diizeye getirilir.

Alfa amilaz nisasta molekiiliindeki alfa 1-4 ve alfa 1-6 baglarina su vererek onu
dekstrinlere ve maltoza pargalar. Bunun sonucu olarak hamurun viskozitesi diiser. Beta amilaz
ise nigasta molekiiliiniin aktif olmayan ucundan baglayarak alfa 1-4 baglantisina su vererek
maltoza pargalar. Boylece bu iki enzim nisastay: tamamen pargalar. Ancak gerek a amilaz
gerekse beta amilaz sadece zedelenmis ve ¢iriglenmis nigastayr pargalar.. Bu bakimdan
amilazlarin faaliyeti fermentasyonda zedelenmis nisasta miktariyla siirlandicdostir.
Amilazlar fermentasyon sirasinda zedelenmig nigasta; piyme sirasinda da ¢iriglenmis nigasta
tizerinden faaliyet gosterirler. Pigsme sirasinda sicaklik 55 °C ye gelince faaliyetleri durur.
Enzimlerin firindaki bu faaliyeti, ekmek igi kalitesini etkiler ve bu siire kesilen
hamur biiyiikliigine bagli olarak 40-140 sn arasinda degisir.

Una ilave edilecek malt unu miktar1 unun dilyme sayisina bakilarak tespit
edilir. Una diigme sayis1 200-250 olacak sekilde malt unu ilave edilir.

Kimyasal Katki Maddeleri Ilavesi:

Una bir takim kimyasal maddeler de katilarak ekmeklik kalitesi belirli siurlar
igerisinde dilzeltilebilir. Una katilan katk: maddeleri beyazlatma amaciyla veya olgunlagma
amaciyla katilir ve bunlar gaz veya toz halinda olabilirler. Beyaziatma amaciyla katilan
aditiflerden en &nemlisi ticari ad1 “nevadolex™ olan Benzoly peroksittir. Benzoly peroksit
unun sar renk maddelerine etki ederek onlarn beyaza gevirir. Bu olay unun depolanmast
sirasinda tabii olarak da meydana gelir.

Olgunlagma amaciyla katilan katk: maddelerinden en énemlileri ise klordioksit, aseton
peroksit, azodikarbonamid, potasyum bromat, potasyum iodat vb. maddelerdir. Aseton
peroksittin olgunlagma etkisi yaninda beyazlatma etkisi de vardir.

Hamurun YoZurulmas::
Baslica iki amact vardur.
a) Yogurma tiim ingredientlerin un ve su ile homojen bir karigim meydana getirmesini saglar

b} Gluten proteinin su absorbe etme ve elastikiyet gibi kendine has karakterleri kazanmasini
saglar.

Una su ilave edildifi zaman suyun igine hemen niifuz ctmez ve unla suyun temas ettigi
yerde bir hamur tabakas: olugur. Yogurma ile bu tabaka kirilarak yeni un yiizeyleri meydana




gelir. Su tiim pargalara ulagip onlan islatsa bile gliiten tam olugsmamustir. Bu agamada protein
pargaciklan yuvarlak sekilde ve gayri muntazam dagilmigtir. Yogurma devam ettikge gliiten
iplikleri uzar ve birbirine paralel hale gelirler. Bu agamada gliiten tam olarak meydana gelmig
ve hamur azami elastikiyetini ve mukavemetini almigtir. Bu durumda yogurmaya son verilir.
Sayet daha da devam ederse gliitenin kolloidal yapist degisir, hamur suyunu birakmaya ve
yapiskanlagmaya baglar.

Yogurma gereginden az yapilirsa, ingredientler homojen olarak dagilmadig:i ve glutan
geligmesi tamamlanmadigt igin ekmek iginin g6zenekleri biiyik, ekmek igi ¢izgili, hacmi
kiiglik ve kenarlar1 oyuklu olur. Fazla yogurulan hamur ise akici ve yapiskan olup makinede
islenmesi giiclesir.

Hamurun Fermentasyonu:

Fermentasyon mayanmn sekerleri pargalayarak alkol ve karbondioksit gazi meydana
getirmesi olayidir. Mayanin hamurda pargaladigi sekerler glikoz, frikktoz, maltoz gibi
sekerlerdir. Fermentasyon sirasinda maya Onece basit sekerleri fermantasyona ugratir. Sonra
maltozu fermente eder. Fermentasyon sirasinda bir yandan maya faaliyeti slirerken bir yandan
da hamur mayalar tarafimdan meydana getirilen karbondioksit gazini tutabilecek bir biinye
kazamir. Bu nedenle yogrulmustur. Hamurun bir siire belirli kosullarda fermentasyona
birakilmasi gerekir. Unda ve mayada bulunan proteolitik enzimlerin ve fermentasyon sonucu
meydana gelen alkol ve gesith asitlerin etkisi ile gliitenin elastikiyeti ve uzama kabiliyeti artar
ve kollidal yapisi degigerck gazlar en iyi tutabilecek bir blinyeye doniisiir.

Fermentasyon sirasinda laktik asit ve asetik asit bakterileri gibi bir kisim bakteriler
faaliyet gosterirler. Bu bakterilerden laktik asit bakterileri dextrozdan laktik asit, asetik asit
bakterileri ise alkolden asetik asit meydana getirirler. Bu olusan asitler, hamurun pH sina etki
ederler.

Ekmek yapimindaki bagarn, meydana gelen gazin miktarn ile tutulan gazin
miktarlarinin birbirlerine miimkiin oldugunca yakm olmasina baglidir.

Ekmegin Pisirilmesi:

Tad: hog olmayan hamur pigtigi zaman lezzetli, istah agic1 ve sindirimi kolay bir hale
gelir. Pisirme sirasinda mikroorganizma ve enzimler tahrip olur, stabil olmayan kolloidal
sistem stabil hale gelir. Nigasta ve glitenin Ozellikleri degisit. Karamelize sekerler,
prodextrinler, melanoidinler ve gesitli aroma maddeleri meydana gelir.

Finndaki degismeler su sekilde 6zetlenebilir.

A-Fiziksel Degismeler
Kabuk teekkiil eder.
Gazlar genisler (101 °C ye kadar)
Gazlann erime kabiliyeti azalir.
Alkol ve su buharlagir.

Son tig madde ile hamurun hacmi firinda 1/3 oraninda artar.
B-Kimyasal Degismeler

Maya faaliyeti baglangigta hizlanir, fakat 63 °C de durur..

Karbondioksit olusumu 63°C ye kadar siirer.

Nisasta ¢iriglenir (54 °C den sonra baslar)




Gluten kuagiile olur.(74 °C den sonra)

Kabuktaki sekerler karamelize olur.(171 °C de)

Proteinlerle indirgen sekerler birleserek melanoidinler meydana gelir. (163 °C de
baslar).

GIDALARDA KALIiTE KONTROL
Kalite: Bir mamuliin kullanilmasinda uygunlugu tayin cden &zelliklerin toplamdir.

Gida kalite kontrolii: Gida maddelerine ait nicelik ve niteliklerin titketici istekleri yoniinde
saptanmast ile Gida Maddeleri Tiiziigi, standart ve sdzlesmelerde belirtilen tolerans
degerlerine sahip olup olmadigimn belirlenmesi, ayrica isletmelerin verimli ve ekonomik
olmalar i¢in yapilan ¢aliymalarn tlimfine gida kalite kontrol denir.

Gidalarda kalite kontroliin simiflandirilmasi

Gidada kalite kavrami tiim kalite Gzelliklerinin toplamindan gelmektedir. Ancak yapilis ve
amag ve zamanlarina gore kalite kontrolii simflandirmak miimkiindr.

Yapihs amaclarina gore kalite kontrol 3’e aynlir:

1. Teknolojik kalite kontrol
2. Hijyenik kalite kontrol
3. Besin degeri kalite kontrol
Yapihiy zamanlarina gbre gidalarda kalite kontrel 3 grupta incelenir:

1. Uretim 6ncesi kalite kontrol

a) Kalite planlamas: asamasi

b} Gerekli seyleri saglama asamasi
2. Uretim siirecinde kalite kontrol
a) Uretim asamasi

b) Paketleme asamasi

3) Uretim sonras: kalite kontrol

a) Depolama agamasi
b) Pazarlama ayamas:

Kalitenin saptanmasinda kullanilan yontemler:

Duyusal yontemler
Fiziksel yéntemler
Kimyasal ydntemler
Mikrobiyolojik yontemler
Teknolojik yéntemler

Rk WwNe

KK sisteminde sorumluluk kime verilmelidir?




Bir gida isletmesinde iiretilen malin kalite diizeyinin korunmas: ve hatta yiikseltilmesi o
isletmede galisan herkesin gérevidir. Bu gérev kisisel sorumluluklara birakilmayip bir plan
dahilinde yapilmalidir.

KK béliimiiniin sorumluluklari:

Yardimci1 madde ve malzeme kontrolii

Hammaddenin kontrolii

Islemlerin programlanmasi

Uretimde verimliligin 6lgtilmesi

Arag ~ gere¢ verimliliginin 6l¢iilmesi

Islenmis iiriiniin kontroli;

Depo (ve ambar) kontrolii

Tagima ve depolama kontrolii

Ozelliklerin ve islemlerin yazilmsg el kitab1 seklinde hazirlanmasi

10- istatistiksel islem ve programlarin hazirlanmast

11- Hijyen ve sanitasyon kontrolii

12- Bolgesel (kurallara) ve devlet kanunlarina uygunlugun saglanmasi
13- Atiklarin kontrolii

14- Fiyatlandirma politikasiun belirlenmesi

15- Demirbag kayitlarin tutulmast

16- Biitgenin hazirlanmasi

17- Kisisel performansin gelistirilmesi

KK béliimiiniin fonksivonlar:

1-

2-

Ozelliklerin _saptanmasy, Hammadde, malzeme, fabrikadaki islemler, kaplar,
ambalajlar ve son {lrliniin raf Smriine ait bilgiler anlasilr bigimde gayet agik
belirtilmelidir.

lest _metotlarimn gelistiriimesi: Kalite diizeyi bazi Slgilere gore test edilmelidir.
Hammaddeden iiriiniin tiiketilmesine kadar her asamada Snemli kalite ozellikleri ve
tiretim degigkenlerini 6lgen metot ve araglarin dogru secilmesi yada gelistirilmesi
kalite kontrol boliiminiin gérevidir Bu testler, arastirma-geligtirme bélimii
elemanlariun yardim ile 6zel amaglar igin gelistirilebilir veya devletin standart,
dereceleme gibi iglerinde ticaret odalannin yardimi ile adaptasyonlar yapilabilir,
Ornek_alma_islemlerinin_gelistirilmesi: islenen gidanin %100 tntin kontrolti, yani
iiretilen malin timiiniin kontrolii imkansizdir; hem de ekonomik degildir. Bu nedenle
drnek alinmas: gereken kritik noktalarla birlikte, alinacak drnek sayisi ve drnek alma
stkliginin kalite kontrol béliimiince programlanmas: gerekir. Omek sayis1 ve sikhiginin
saptanmasinda &l¢ii en az maliyet ve en fazla giivence olmalidar,

Analiz somiglarinin kavdi ve rapor verme: Kalite kontrol boliimii, kontrol igin gerekli
bilgilerin yazilacagi formlan hazirlamak zorundadir. Kontrol sonuglar1 kolayca
vazilabilmeli ve ilgililere aktarilmahdir, Bu bilgiler ilgililerin hemen harekete
gegmesini, meydana gelebilecek aksakliklarin giderilmesini saglar.




Aksakhiklanin_giderilmesi: Isletmede kontrol dist bir durum ortaya ¢iktiginda, kalite
kontrol elemanlarinca hemen goriilebilmeli ve aksaklik aminda diizeltilmelidir. Eger bu
miimkiin degilse, problemi gidermek igin arastirma boélimit ile ¢aligmaya
baglanmalidr.

Ozel problemler: Satista baglayan miisteri yikayetleri, koti hammadde kullanmu,
alig-verigte, personel ve arag-gerecin problemleri, organizasyonun herhangi bir
pargasinda Ozel problemler meydana ¢iktifi ‘zaman kalite kontrol bolimi diger
boliimler arasinda “iletisim kanal’” olugturarak problemlerin ¢6zimii igin gerekli
hizmeti yapar.

Personel egitimi_: Kalite kontrol isleminin kusursuz yiirittiilebilmesi igin drnek alma,
test etme ve rapor hazirlama konularinda ilgili bélim personelinin kalite kontrol
bolimii tarafindan egitilmesi gerekmektedir. Ayrica personelin tiimiinde bir kalite
bilinci ve anlayis1 yaratmak da bu béliimiin yapacag isler arasindadir.

KKiin amacy: Kalite bir miikemmellik derecesi olmayip, bir mal veya iiriiniin belirli
tzellikler balkumindan verilen sinir veya toleranslar iginde bulunmasidir. Maliyeti diisiinmeden
en yilksek kaliteye ulasmak amag degildir. Amag alict tarafindan kabul edilen ve belirlenen
sinirlan kargilayan tekdiize bir tiriiniin en diigiik maliyetle elde edilmesinin saglanmasidir.
Bununla birlikte karar1 son veren organ alicidir.

KK Dingiisii:

1.
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Asama: Abcimn herhangi bir kalite 68esi igin beklentilerinin ve isteklerinin
saptanmasidir.

Asama: Alicinin istedigi 6zelliklerin belirlenmesine olanak veren analiz yontemlerini
bulmak ve yerlestirmektir. Yapilacak olan analizler:

Giivenilir olmaldir.

Duyarli olmalidir.

Cabuk sonug vermelidir.

Kolay uygulanabilir olmalidir.

Objektif dlgtimlere dayanan yontemler olmalidir.

Analiz maliyeti miimkiinse diigiik olmahdir.

Asama: Kontrol noktalanmin saptanmasi ve ornek alma programlarnnin
gelistirilmesidir. Bu program en az masrafla bilgi ve giivence saglamalidur.

Asama: Kontrol ile elde edilen verilerin forma islenmesidir. Bdylece bozulma
gosteren herhangi bir kalite ozelliinin aninda dizeltilmesi i¢in dnlem
almabilmektedir.

Asama: Ozellikleri belirleyen alicimin ve ayrica muhasebe béliimiiniin maliyet
agisindan fikrinin sorulmasidir. Eger fikir olumlu ise alici istekleri ve belirlenen
dzellikler yerine gelmis ve dongli tamamlanmugtir.

Kalitenin tahmini: Kritik noktalarda yapilan kontroller ve bunlanin formlara islenmesi ile
elde edilecek tirtiniin kalite diizeyi énceden tahmn edilebilir.

Duyusal degerlendirmenin sakincalar:

1.

Cevre kosullarindan etkilenme




2. Saglk nedeni ile etkilenme

3. Degerlendirmede belirli ve agik bir dayanak noktasimnin bulunmamasi ve ancak
karstlagtirma yolu ile karar verilmesi

4. Bilingli veya bilingsiz olarak taraf tutma

KK boliimiiniin saglayacafi bashca yararlar:

1- Tiketicinin begenisini kazanmak

2- Kalite diizeyini siirekli olarak belli bir seviyede tutarak firmaya olan giiveni saglamak
3- Bozulma veya bozuk iiretim nedeniyle reddedilen {iztin miktarini azaltmak.

4- Maliyeti en aza indirmek

5- Caliganlarin moralini yiiksek tutmak sayilabilir.

KK un ar-ge ile iligkisi:

Kalite kontrol devam eden bir isin kiymetini belirlerken, arastirma-gelistirme yeni ya da farklt
bir seyler aragtinr. Boylece kalite kontrol, kesin durum tespitinde, arastirma-geligtirmeye
ihtiyag duyulan yerlerde devreye girebilir. Aragtirma ve gelistirme, bagka bir kolda yeni bir
firiin, iglem ya da alet (ekipman) gelistirerek kalite kontrol islemlerinde degigiklikler yapabilir.

Birbiri ile sika iligkisi olan bu iki birimin bir bélitm olarak birlestirilmesi avantajh olabilir. (Bu
durum 6zellikle teknik eleman sayisi sinirli olan kiigitk igletmeler igin gegerlidir) Birlesmis
bélimin baghca kusum, kalite kontrol problemlerinin artmasi sonucu aragtirma gérevini
ihmal etmesidir. Arastirma-gelistirme tarafindan bulunan her bir metot, denemek i¢in kalite
kontrol tarafindan uygulandiktan sonra kullandir.

Ornek Alma:
Omeklerde yapilan kontroliin amacr:

1- Kabul veya reddetme: Uretici tarafindan satisa supulan bir malin satin alinip
alinmayacagna karar vermek amactyla émek alimir,

2- Kalite saptama: Bazi durumlarda saun alinacak mal bizim isteklerimize uygun
olmayabilir. Mali ret etmektense sahip oldugu kalite degeri tizerinden para 6denmesi
uygun olabilir. Bunun igin kalite diizeyinin saptanmas: amactyla 6mek alinir.

3- Uriiniin tekdiizeligini saptama: Cesitli nedenlerle veya tamamen tesadiifi olarak
ambalajlanip satilan ya da dokme olarak satilan iiriinlerde tekdiizeligin varlifun
saptamak amaciyla drnek alinr.




Ornegin dzelligi:

1-

Homojenlik: Homojen bir gida maddesinden 6mek alinacaksa bir omek almak
yeterlidir. Ancak ornekler arasinda farklilik varsa, kiitleyi temsil etmesi i¢in drnek
miktarini artirmak gerekir.

Ornek bityiikligii: Stvi, yan kati veya ¢ok kiigiik partikiillerden olusan birimlerde bir
kap veya sonda kullanilarak 6rnek alinir. Biraz daha biiyiik birimler igeren Srneklerde
birim olarak bir kogan misir 6rnek olarak kullanilabilir. Eger birimler daha biiylikse
(govde etleri) o zaman alinacak &megin nereden ve ne kadar alinacagt dzel
yontemlerle belirlenir.

Gida maddesinin _gegmisi: Ornek alma islemi uygulaniken gidamin gegmisinin
bilinmesi yararlidir. Ornek gitvenilir bir kaynaktan alimyorsa miktar1 ve alma siklig
azaltilabilir.

Gida_maddelerinin fiyati: Gida maddelerinin fiyati alinacak ornek miktan iizerine
etkilidir. Ucuz materyalden daha fazla omek alinabilir.

Ornek almanm esaslar1:

1-

Omek almada en dnemli nokta, alinan Smegin ve miktarinin, iginden alindig1 kitlenin
ortalama ozelliklerini en iyi sekilde temsil etmesini saglamaktir. Ornegin almdig
partinin bilytkliigi, ambalaj sekli, érnek alinacak noktalarin segilmesi, alinmasi
zorunlu 6rnek miktar, Srnegin konacag: kaplarin ézellikleri ve drnegi alan kiginin bu
konudaki bilgisi ¢ok énemlidir.

Ornek alma iglemi dmek alma konusunda yeterince egitim gérmis, yetkili ve yeminli
bagimsiz kisiler tarafindan yapilmalidic. Omek alan Kkisilerin yapuklart iglemi
engelleyecek berhangi bir hastaliklar bulunmamalidir. Omek alma iglemi genelde iki
kisi tarafindan yapilmahdir. Omek alan kigiler objektif davranmali, 6mek alirken
gordukleri farkliliklan degerlendirip not etmelidir.

Omek alirken hazirlanan tutanak ornedi alan yetkili kisi ve hazir bulunan gahislar
tarafindan imzalanir. Tutanakta 6rnek alinan verin 6zellikleri, tarih ve saat, drnegi alan
kisinin ve sahitlerin isimleri, érnegin ne yéntemle alindidy, érnek alinan partinin cinsi
ve sayisi ile miimkiinse seri numaralan, bir seriden alinan 6rnek sayist ve 6mek alinan
madde ile ilgili diger ek bilgiler yer almalidsr.

Ornek almada takip edilen yolda drnegin rasgele se¢ilmesi ve biitiinii temsil etmesi
esastir,

Biitiiniin biyiikhigii, yapist alinacak 6rnek sayisiu etkiler. Biyiik parti gida
maddelerinden ve yapist degisiklik gosterenlerden daha fazla drnek alinur.

Omegin alindig1 partinin sivi, yar: kati, kati, paketlenmis veya dékme halinde , kiigiik
ya da bilyiik olmasi 6mek alma seklini ve alinacak miktar1 etkilemektedir. Kigiik
ambalajlarda, yeterli sayida ambalaj1 dogrudan 6mek olarak ayirmak miimkiindir.




Ornek almada karsilagilan olas hatalar:

Rasgele 6mek se¢iminde yapilan olasi hatalar vardir. Bu hata ile érnegin herhangi bir
béliimiiniin segilme sans: her tarafta aym olmaz. Bu, analizi yapan kiginin deneyimsiz
oldugunu gésterir.

Bazi 6z¢l durumlarda ise rasgele drnek alimi uygu degildir. Omegin, drnek alinacak
kisim kontamine olmug, deformasyona ugramis jse bu kisimlann ayrilmasi ve
durumun raporda bildirilmesi gerekir.

Ornek alinmasi durumunda firiiniin nem gekmesi ya da suyunu kaybetmesi, ugucu
bilesiklerin azalmasi, taze meyve — sebzelerin enzim faaliyeti sonucu bozulmas veya
solunum ile iiriiniin degisimi s6z konusudur. Uriin bilegiminde goriilen bu degigimler
omek alma hatalarmin bityiik bir béliimiini olugturmaktadr.

Ornegin bilesiminde kontroli: gii¢ olan degisimler olabilir. Konsantre seker suruplari
ve melastan geker kristallerinin ayrilmasi, siwrada krem tartarmn olugup dibe ¢ékmesi
gibi olaylar da hata kaynagi olarak degeriendirilmektedir.

Orncklerin saklanmasa:

Gida maddelerinden alinan 6rnekler derhal analize alinmalidir. Ancak bu her zaman mimkdn
olmaz. Analiz sayisi arttik¢a drneklerin bekleme siiresi de artar. Bu nedenle émeklerin analiz

edilinceye kadar gok iyi saklanmasi gerekir.

Genelde orneklerin agz1 sikica kapanabilen, 151k gegirmeyen uygun kaplara (cam,
plastik, metal) konup yine uygun sicaklikta muhafaza edilmesi gerekir. Bu yapilmadigi
takdirde drnekler rutubet kaybedebilir veya kuru bir gida maddesi ise rutubet alabilir.
Ugucu yag igeren 6rmekler ugucu bilesiklerini kaybedebilir. Yagh droeklerde ise yag
oksidasyona ugrayabilir.

Taze meyve ve sebze ornekleri analiz edilecekse bunlarin biinyesinde bulunan
enzimatik faaliyeti en aza indirmek veya durdurmak gerekir. Bu da derin dondurma ve
sogukta muhafaza ile saglanir.

Gida maddesi bilesimi ve icerdigi rutubet nedeniyle muhafazasi swasinda
mikrobiyolojik bozulmaya ugrayabilir. Bunu énlemek igin bazi kimyasal maddeler
(sodyumbenzoat, potasyumsorbat, laktik veya asetik asit, vb.) kullamlabilir. Bazen
giday1 kurutma veya dondurma metotlan ile de analiz etmek mimktindiir.
Dondurulmus ormeklerde siiblimasyon yolu ile su kaybimi dnlemek igin gegirgen
olmayan ambalaj maddelen kullanilmalidir.

Sonu¢ olarak, gida maddesinin 6zelligine gére kurutma, buzdolabinda, derin
dondurma, liyofilizasyon, kimyasal madde ilavesi gibi muhafaza metodlarindan birisi
ile gida Srnekleri analiz edilinceye kadar saklanmalidir. Bu islem yapilirken gidanin
yapisini en az etkileyecek yontem tercih edilmelidir.




Kalite 6zelliklerinin simflandirilmas:

1- Duyusal §geler: Tiiketicinin bir giday1 kabul veya reddine yol agan ve insan duyulari
tarafindan belirlenebilen 6gelerdir
a) Gorilnls: Renk ve parlaklik, viskozite ve konsistens, irilik ve sekil, kusurlar
b} Yapisa] dzellikler: (Gida maddesinin sertlik, yumugaklik, ¢ignenebilirlik, yapigkanlik
vb. dzellikleri)
c) Aroma: Tat ve koku

2- Gizli 6geler: En az duyusal &geler kadar nemli olan ancak insan duyulan ile
degerlendirilemeyen 6gelerdir.
a) Besin degeri: Kalori degeri, 6zgiil etkili bilesiklerin miktart { mineral, vitamin,
aminoasitler, temel yag asitleri)

b} Katki maddeleri
¢} Kirlilik ve bulasma; Metalik kontaminasyonlar, ila¢ kalintilari, kirlilik

d} Hijvenik ve mikrobiyolojik giiven: Mikotoksinler, indikatdr mikroorganizmalar.

3- Kantitatif dfeler: a) verim b) Bilesenlerin orani ¢) Net agirhik d) Siizme agirhiga
Géranigiin KK’deki 6nemi:

*Gortnily baghig: altinda toplanan kalite dzelliklerinin ortak §zelligi, tiiketici tarafindan ilk
algtlanan o6zellikler olmalandir. Goriinily 6zellikleri igerik hakkinda higbir bilgi olmaksizin
tilketicinin karar vermesinde etkili olmaktadirlar

Renk: Isigin spektal dagilimlarindan meydana gelen gorsel bir 6zelliktir ve 151810 radiant
enerji ve dalga uzunlugu seklinde Slgiilebilen bir karakteristigidir.

Gidalarda rengin 6nemi:

1- Bir gida maddesinin ilk kalite kontrold rengine bakilarak, gozle yapiimaktadir.
Herhangi bir gida maddesi hakkinda karar vermede en etkili goriinds 6zelligi, renk ve
parlakliktir. Egier renk ve gorinilg titketicide olumlu bir etki birakmazsa difer
dzellikleri ne kadar iyi olursa olsun o gida maddesi olumsuz yoénde puan ahr.
Tiiketicinin bir giday1 kabul veya reddetmesi ¢ogu kez renginden otiiriidir.

2- Bir tiikketici gudanin rengine bakarak, rafta ise satin alip almamaya, mutfakta ise pisirip
pisirmemeye ve tabakta ise yiyip yememeye karar verir.

3- Tiketici belirli bir gidanin belitli renklerde olmasim ister. Aksi halde o gidayi satin
almaktan vazgecer.

3- Bazi renklerle gida maddeleri birbirini tamamlar. Omegin gilek pembe kirmizi,
domates kirmizy, limon sari, hiyar yesil ve portakal turuncu olarak algilanr.

5- Meyve ve sebzelerin olgunlagmasi ile renk arasinda bir korelasyon vardir. Domatesin
renginin yegilden kirmiziya donmesi olgunlagmayr gosterir. Bazen de doku, tat ve
kokudaki istenmeyen depisiklikler renk degisikligi ile beraber olugabilir. Omegin
fasulyelerin sararmasi, kirmizi etin kahverengine dénmesi gibi.




Hunter renk élgme cihaz:

e Hunter'in 1952 yilinda gelistirdigi G¢ 6lglimlii fotoelektrik kolorimetre gida
endiistrisinde genis bir kullanim alan: bulmustur.

e (Cihaz li¢ ayn daire ve dikkatle segilmis fotosellerden olugmaktadir.
Spektrofotometrik ydnteme gore daha ucuz, daha basit ve ¢abuk sonug veren bir
sistemdir.

» Hunter kolorimetresinin (a) degeri kirmizi veya yesili (+a kirmuzilik, -a yesillik); (b)
degeri sart veya maviyi (+b sanlik, -b mavilik), (L) degeri ise 151k degeri veya aydinlik
derecesini gosterir. Bu degerler 100 (tam beyaz) ile 0 (siyah) arasinda degisir.

Viskozite ve konsistens:

Vizkozite ve konsistens meyve suyu, regel, marmelat, ket¢ap, mayonez, yag, surup, hamur
gibi ¢ok sayida gida maddesi igin Gnemli bir gériniis Ozelligidir. Bu, hem gérme hem de
dokunma duyulan ile ilgilidir.

Bu kalite unsurunun belirlenmesinin yararlar:

1. Hammaddenin kalitesini tayin, islemenin gegitli agamalarninda iiriinde meydana gelen
degisiklikler ve son liriindeki viskozitenin tayin edilmesi,

2. Uriintin bilesimine girecek olan bilegenlerin miktarlarinin belirlenmesi,

3. Viskozite ile 151 iletimi arasinda yakun bir iligki bulundugundan uygulanacak sicakhik
derece ve siiresinin ayarlanmast,

4. Protein, nigasta ve pektin gibi gida katkilannda hidroliz derecesinin veya
polimerizasyon tahmin edilmesi,

5. Polisakkaritlerin kimyasal yapilarinin ve molekiil agirhiklarinin belirlenmesi.

Konu ile ilgili baz: tamamlar:

Sivilar tek tabakadan olugmus gibi akarlar. Bu tabakalann siirtiinmesi sonucu olarak
ortaya ¢ikan veya akmay Onleyici bir kuvvet uygulandiginda belirli bir direng ortaya
gikmaktadir. Buna konsistens veya goriiniir viskozite denir

Bazi sivilar kimyasal olarak saf ve fiziksel olarak homojendir. BSyle sivilara newton tipi
sivilar denir. Bunlar sabit basing ve sicaklik altinda sabit bir kivam gosterirler. Boyle
maddelerin kivam viskozite veya mutlak viskozite olarak adlandirilir.

Halbuki konsistens terimi kimyasal olarak saf olmayan ve fiziksel olarak heterojen
maddelerde kullanilir. Ayni zamanda bu maddelere newton tipi olmayan sivilar da
denilir,

Akis dlgme sistemlerinin tipleri:

Viskozite ve konsistens Slgimiinde ¢ok cesitli aletler kullanilmakta olup, bunlar belicli
kurallara gore ¢aligmaktadir. Bu sistemler ve kullanilan aletler agagidaki gibidir:

1} Kilcal borudan akitma (oswalt jelemetresi)




2) Delikl bir ugtan damlatma (Saybolt viskozimetresi)
3) Disen agirlik (Falling ball viskozimetresi)

4) Materyal iginde bir silindir veya diskin donmesi

5} Materyalin bir silindir veya diskin etrafinda dénmesi
6) Harcanan gilciin belirlenmesi

7) Materyal igine girebilme orani (Penetrometre)

8) Materyalin yayilmasi veya akis1

9) Ultrasonik titresim

10) Radyoaktif yogunluk 6l¢iimii

11} Siirekli viskozite 6lgiunt

Agirhkla ilgili baz terimlerin agiklamalar:

Briit agwhk: Kap ve igeriginin toplam agirligim ifade edcr. Ancak ambalaj agirhgy,
materyalin cinsi, ve kalinlig1 gibi etkenlere bagh olarak degigmektedir.

Ortalama agirhik: Takribi veya yaklasik agirlik yerine kullaniimaktadir.

Net agirhik: Ambalaj igindeki tiim gida maddesinin ambalaj disina gikarilip tartilmasiyla elde
edilen dcgerdir. Hem salamura hem de¢ kati kisim bu agirhigin igine girmektedir.

Siizme agirhf: Salamura, surup ve su gibi dolgu sivist igindeki gidalarda dolgu suyu
dismdaki kat1 pargaciklarin agirhiging géstermektedir.

Doldurma orami: Kullanilan ambalajin toplam hacminin % kagiun gida maddesiyle
dolduruldugunu géstermektedir.

Afirhk/hacim orammmn KKdeki $nemi nedir ve kullamhg amaci:

Agirlik/hacim, irilik-biiviiklii§in belirlenmesinde iki ayry Slgiittiir. Agiclik/hacim oram irilii
yeteri kadar agiklayamamasina ragmen yogunliuga gire daha agik bilgi vermektedir.

Duyusal ézelliklerin simflandinimasi:
Agiz ve parmak duyusu olarak ikiye ayrilmaktadir.
1) Agizla hissedilen duyusal dzellikler:

a) Cignenebilirlik: Dislerin yaptig1 basing ve bdlme hareketine kargi materyalin
gosterdigi direngtir.

b) Liflilik: Cignendikten sonra geriye kalan yenilmez pargaciklann varligt ve
bunlarin diglerin bolme kuvvetine kargi gosterdigi direngtir.

¢) Kumluluk: Kum ve bu gibi pargalarin varligy ile ilgili bir duyudur

d) Unluluk: Nigasta tabakas1 veya adhezif 6zellikteki diger maddelerin agzin iist
tabakasinda algilanmasu ile ilgili 6zelliktir.

e} Yapiskanhk: Adhezif dzellikteki gidalarin gignenmesi sirasinda algilanan bir
ozelliktir.

f) Yaghlik: Yagli ve sabunsu maddeleri igeren gidalarin agizda biraktig histir.




2) Parmakla hissedilen duyusal 6zellikler:
a) Katihk: Ozellikle elmada aranilan bir gzelliktir ve fiziksel olarak basing ile dlgtilmektedir.

b) Yumusaklik: Seftali, erik kayis1 vb. meyvelerde aranilan 6zelliktir. Fiziksel olarak yine
basing uygulanarak olgiilmektedir.

¢) Sululuk: Fiziksel olarak delme veya ekstraksiyon ile belirlenmektedir.

Kusurlar:

Mikemmellik i¢in bazi gerekli seylerin bulunmayisi veya mitkemmellikten ilgiyi bagka yéne
kaydiran gereksiz seylerin bulunusundan kaynaklanan eksiklikler olarak tarif edilebilir. Bir
biyolojik materyalde mutlak miikemmellife ulapislamadifin: kabul ettifimizden, sorunumuz
belirli iinitelerin milkemmel veya kusurlu olup olmadigint tayin etmek degil, dzel kusurlann
kabul edileblirlik diizeylenn iginde olup olmamasiir. Bdylece gidalar kusurlarina gore
degerlendirilirken tolerans limitleri ya da kabul edilebilir maksimum kusurlu {inite sayisi
belirlemektedir.

Kusurlarin simiflandiriimasi:
Bes grup altinda incelenebilir:

Genetik-fizyolojik kusuriar

Entomolojik kusurlar

Patoloynk kusurlar

Mekanik kusurlar

Dis etkenler veya yabanci madde kusurlart

Genetik — fizyolojik kusurlar: Yapisal kusurlar, kotii renk, karakter kusurlar
Entomolojik kusurlar: Oyuklar ve yirtilma izleri, yaralar, renk kayb1 ve kivriimug yapraklar

Patolojik kusurlar: Yeterli kalitede ve miktarda ticari iiriin Gretimini engelleyen bakteri, kiif
maya ve virisler.

Mekanik kusurlar: Fiziksel yaralanma sonucu ortaya ¢ikan kusurlardir. Doku zedelenmesi en
s1k rastlananudir.

Dis etkenler veya vabanci madde kusurlar:: Uriiniin yenilmeyen yapidaki zararli ve zararsiz
maddeleridir. (yaprak, tas, kok, cam vb.)




Tadum odasimn tasimas gereken ozellikler:

1- Isiklandirma ve sicakligin her yerde aym olmasi

2- Tadiciy1 etkileyen yabanci koku ve giwrlilfiintin bulunmamasi

3- Odanin iyice havalandirilmis olmasi ve tadim yapilmadii zaman bile bu odada sigara
icilmemesi

4- Tadicilanin birbirinden ctkilenmemeleri igin duvar veya herhangi bir bolme ile
birbirinden ayrilmig hiicrelerin bulunmas:

5- Optik etkilenmeleri en aza indirmek i¢in standart bir 151k kaynaginin kullanilmasi.

Duyusal degerlendirmede 6rnekte aranacak ézellikler:

Degerlendirilecek érnegin alindig partiyi temsil etmesi,
Ayni kaplarda ve ayni miktarda tadicilara sunulmasi
Kaplarin duyulan yaniltacak ¢zellikte olmamasi
Sicakligin 6meklerin hepsinde ayni olmasi

Yeteri kadar yedek 6rnek bulunmas: gerekmektedir.

nehwne

Duyusal analiz yontemleri

Duyusal analizde ilk asama, analiz amacimn bilinmesidir. Tkinci asama bu amaca uygun
yontemin secilmesi; iigiincii agama tadicllann segimi; son agama ise sonuglarin
degerlendirilmesidir.

Duyusal analiz yéntemlerinde kullanilan yontemler esas olarak ikiye ayrilmaktadir:

1. Bir masa etrafinda serbest tartigma
2. Test paneli olusturma:
Test paneline katilacak kisi yada tadiciar belirli bir testten gegirilmektedirler ve test

sonuglan istatistik yontemlerle degerlendirilerek kabul veya ret edilmektedir.Duyusal
degerlendirme ayr ayr1 bolme ya da hiicrelerde yapilarak kigilerin birbirinden etkilenmesi
onlenmektedir. Cevre kogullari duyularin yamltilamayacagi ya da yanilmamn en az
diizeyde olacagi sekilde diizenlenmekie ve standardize edilmektedir.

Test paneli yapilmasimin amaglari:

Tuiketicinin begenisinin belirlenmesi
Herhangi bir farkin ortaya konmasi
Begeni farkliliklarinin agiga ¢tkartlmasi
En iyi 6rnek veya islemin saptanmasi
Kalite $zelliklerine gore degerlendirme

Gida endiistrisinde kalite kontrol denilince; triin kalitesinin istenilen diizeyde tutulmasi,
yani iiretim sirasmda son iiriinii etkileyecek olan degiskenlerin sistematik kontrolii olup,
iiretimde aksakliklarin 6nlenmesi yada azaltilmast akla gelmektedir.




HACCP
HACCP kavramai:
Gida diretimi, ambalajlanmasi, depolama, dagitim, satig noktalant ve tiketimde

uygulanabilmektedir. Her tlirlii bulagmayi, kalite bozuklufunu ve gida igin gerekli glivenceyi
saglamak iizere kontrol sistemleri olugturarak ekonomik kayiplarin ve gida kaynakli
hastaliklarin énlenmesini bu sistemn saglamaktadir.

HACCP’in yararlari:

1.

NOGU A WN

8.
9,

Uretimde gorevli personel hijyen ve HACCP konusunda egitilip driiniin glivenligi
saglamir. Bu da iirlin giivenligine olan giivenin artmasini saglar.

Isletmede gorevli kigilerin iglemi daha iyi kontrol etmelerini saglar.

Gida kokenli tehlikelerin ekonomik sekilde kontroliini saglar.

Uretilen iiriiniin kalite kontrolii yerine “6nleyici kalite glivencesine gegisi saglar.”
Uriin kayiplarini azaltur.

Olabilecek tehlikeler en bastan ortaya gikarilip giderilebulir.

Gériiniim, kivam, zaman, sicaklik, agiclik gibi lgiimii kolay parametreler ile ¢aligilir.
Kritik testlerin yerinde ve hizli olarak yapiimasini saglar.

Giivenlik konularina genel bir yaklasun saglar.

AB ve uluslar aras: ticarette kolaylik ve avantaj saglar.

10.1slem kontroliiniin belgelerle kanitlanmasina olanak verir.
11.Spesifikasyon ve yasal mevzuatla uyum iginde oldugunuzu kamtiar.
12.Son iiriinden ornek almayl azalttifr gibi yapilmakta olan laboratuar analizlerinin

azalulmasini ve yapilan testlerin sonuglarimn etkin gekilde kallamlmasim saglar.

HACCP’in prensipleri:

1'

a)

b)
c)

Her bir islem basamag i¢in tehlike analizi ve risk kategorisinin belirlenmesi:
Sistemin uygulanabilmesi igin secilen {iriin ve onu olugturacak hammadde, diger
bilesenler, uygulanan iglem ve diger etkenlerin tehlike agisindan siuflandirilmass
lazimdir. Bu nedenle su ii¢ soruya cevap aranmahidur.

Uriinti olugturan hammadde (gig et gibi) veya kullanitacak diger bilegenler, tiiketici
saghgint etkileyecek veya kitlesel sorunlar yaratabilecek nitelikteki patojen veya
toksinler agisindan riskli midir ?

Uygulanmast istenen islem basamaklari bu riskleri ortadan kaldiracak ozellikte midir ?
Isleme sonrast canl kalabilen mikrobiyal popiilasyon tilketime kadarki evrede
{(depolama, dagitim vb.) yeni riskler dogurabilecek nitelikte midir ?

Buna gore alinacak 6nlemler, bu sistemni uygulayacak gesitli mesleklerden olugan ekip, her
basamak igin gdsterilmesi gereken hassasiyet, getirilecek simirlamalar, tolerans sinrlar; ve
elemanlann gerekli egitim programlar: planlanmahidir.




2. Kiritik kontrol noktalarinin belirlenmesi: Her bir islem basamagindaki tehlikeleri
belirlemek igin KKN karar agacinda verilen sorulart dikkatlice cevaplayarak o
basamaktaki o tehlikenin KKN olup olmadigina karar verilir. Krtik kontrol
noktalarimin sayisy, Urin/iglem niteligine, karmasikligina ve calisma kapsamina
baghdir, Karar agaciun kullanimi ile KKN’lerin gereksiz tekrarim énlenerck glvenli
gitvenli bir liriin elde edilir. Karar agacindaki basamaklar dikkatlice takip edilerek
HACCP takum tarafindan akilci ve diiriistge kullanilmalidir.

3. Her KKN icin kritik simirlarin belirlenmesi: Kritik simr, bir KKN’deki &nleyici
tedbir igin kabul edilen degeri kabul edilemeyenden ayiran degerdir. Ozellikle
mikrobiyolojik tehlikenin kontrolinii saglayan bir ya da birden fazla tespit edilmis
toleranslar olarak da tanimlanmaktadir. Uriin glivenligi agisindan kabul toleransidir.
Bir KKN igin birden fazla kritik sinir olabilir.

Kritik smurlar igin en gok kullanulan parametreler sunlardir: Sicaklik, zaman, rutubet, su

aktivitesi, pH, titrasyon asitligi, koruyucular, tuz konsantrasyonu, viskozite ve bazi
durumlarda duyusal o6zellik (tekstiir, aroma, goriiniis gibi). Kritik sinrlar mimkiin
oldugunca kamtlara dayandirilmalidir. Kigisel gozlemlere dayanarak elde edilen kritik
limitlerde, nelerin kabul edilebilir veya kabul edilemez oldugu agikga belirtilmelidir.

4, Her KKN igin izleme iglemlerinin belirlenmesi: KKN ve sinirlarinin gézlenmesi ya
da test edilmesi amaciyla zamanlama programinin yapilmasina izleme denir.
KKN’lerin kontrol altinda olmasini saglamak ve ilerde dogrulama sirasinda gerckecek
kayitlar1 olugturmak amaciyla yapilan &lgiim ve gozlemlerin nasil yapilacagt izleme
islemlerinde anlatilir. Izlenen karakterlerin kayitlan tutulmalidiz. KKN'daki bir
kontrolde basansizlik olursa bu izleme agisindan kritik bir kusurdur. Bu kusurun
doguracag potansiyel sonuglar bakimindan izleme iglemleri ¢ok dikkatli ve yeterli
olarak yapilmalidir.

5. Diizeltici faaliyetler plammn yapimasi: Dizeltici ¢aligmalar, kritik siurlardan bir
sapma oldugunda takip edilmesi gereken islemlerdir. Bunun igin agagtdaki hususlart
icermelidir;

e KKN’nin tekrar uygun limitler igine getirihmesini saglayic iglemleri,

¢ Diizeltici caligmalar1 yapacak yetkilileri

» Hatah uriinlerle ilgili iglemleri.

Diizeltici énlemler alindiktan sonra ve KKN tekrar kontrol altina girdikten sonra, bu

hatanin tekrar ortaya ¢ikmamasi i¢in sistemin yeniden gézden gegirilmesi gerekebilir.

6. Sistemin etkinlifini dogrulama- onaylama islemlerini belirlemek: Onaylama
iglemi HACCP sisteminin HACCP plamna uygun olarak igledigine karar vermek igin
kullanilan metodlari, testleri ve islemleri igerir. Hem tretici hem de mevzuat
diizenleyici kurulug HACCP planini onaylamalidir. Dogrulama- onaylama onlemleri
fiziksel, kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik kriterlerc uygunlugu ile igili test
metodlarim igerebilir. Orijinal olarak gelistirilmiy HACCP planinin, o anda driin ile
islem i¢in uygun ve ctkili olup olmadigi saptanmahdur.

7. Kayt tutma: Baganli bir HACCP uygulamasinda kayit tutma ve dokumantasyon bu

isin kilit noktasidir. Dokumantasyon asagidaki 6zellikleri igermelidir:

HACCP sistemini tarumlayan iglemleri,

Tehlike analizi igin kullanilan her bir veriyi

Takim toplantilarinda tututan tutanaklari/raporlan

Izleme islemi ve kayitlan

KKN saptama kayitlar

Izlemeyi yapan kisilerce imzalanmg ve tarihlendirilmis olan KKN izleme kayitlari,




o Diizeltici galisma ve sapma kayitlarimu
e Sistematik ve periyodik incelemelerin raporlarini igermelidir.

HACCP prensiplerinin uygulanmasi
HACCP genel prensipleri ve izlenecek ana uygulama agsamalar asagidaki gibidir:

Calisma kapsaminin belirlenmesi.

HACCP takiminin belirlenmesi

Uriiniin tarif ve tanimlamast

Uriiniin kullanim alanlarmin belirlenmesi

Akis semasinin yapihmasi

Akig semasinin dogrulanmasi

Islem basamaklar igin tehlikelerin ve 6nleyici tedbirlerin listelenmesi
Kritik kontrol noktalarinin (KKN) belirlenmesi
Her KKN igin kritik sinirlarin belirlenmesi

10. Her KKN igin izleme iglemleri

11. Diizeltici galigma planinin yapilmasi

12. Dogrulama-onaylama islemlerini belirlemek
13. Kayit tutma ve doklimantasyon

14. Gozden gegirme
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ISO 9000 serisi:

Basit olarak ISO 9000, imalat ve hizmet endiistrisinde kalite giivencesi i¢in kurulmug,
kapsamli bir standartlar kimesidir. 1SO 9000 serileri, bir firmanin kalite sistemini
gelistirmesini, belgelemesini ve gahishrmasi ister. Yani firma iginde Kalite tetkik
uygulamalan igin sahip oldugu sorumluluktan, satin alma politikalarindan, egitime kadar
uzanan kalite yonetimi uygulamalarimnin tlimiinit kapsar.

Uygulanmakta olan bes 1ISO 9000 serisi bulunmaktadir. Bunlar;

I1SO 9001: Uriiniin tasarimi, gelistirilmesi, iiretimi, tesisin kurulup ¢alistirilmasi ve servis
islemlerine kadar imalatin tiim hususlari ile ilgili firmalar i¢in kalite giivencesi standardidir ve
12 maddeden olusur.

1SO 9002: Bir iirliniin firetimi ve kurulmas: ile ilgilenen ve dzellikle uzun bir tek iglem veya
¢ok sayida iglemi olan firmalarn kalite giivencesi standardidir ve 18 maddeden olusur.

ISO 9003: Nispeten basit ve diizgiin bir imalau olan veya miisterilerine tiretim siireclerine
iligkin kalite giivencesi vermek isteyen firmalar igin ve sadece test asamalarint igeren bir
kalite giivencesi standardidir ve 12 maddede agiklanir.




ISO 9004: Bu standart, kalite yonetimi ve kalite sistem elemanlan kilavuzu olup kalite
yonetimi sisteminin gelistirilerek uygulanmasi i¢in temel elemanlan tanimlamaktadir.

ISO 9005: 150 9000 serisinin resmi bir parg¢ast olmamakla birlikte, [SO 9000 serisi iginde
kullanilan $nemli kelime ve kavramlarin, genel sozliiklerde bulunmayan daha ézel tarumlanm
vermek lizere hazirlanmugtir.

ISO 9001 Kalite giivence sisteminin elemanlar;

1) Yionetimin sorumlulugu: Ust yonetimin liderligini ve isin yapilacagma dair
s6z vermeyl (= taahhiit) igerir.

Kalite politikasi: Ust yoénetim kalite politikasini, kalite hedeflerini ve kalite

taahhiitlerini belirlemeli ve bumlari belgelemelidir. Kalite politikast, firmanin

hedeflering, miisterinin beklenti ve ihtiyaglarina uygun olmalidir.

Organizasyon: Sorumluluk ve yetkiler agikea belirtilmeli, kalite biriminin bitiin
organizasyon igindeki yeri agikga belli olmali ve kalite birimi dogrudan ydnetime
bagl olmalidir.

Kaynaklar: Dogrulama faaliyetlerinin gergeklestirilmesi ve Kkalite sisteminin
uygulanmast i¢in Ozellikle egitimli personel olmak iizere kaynak ihtiyagln
belirlenmeli ve kaynaklar saglanmalidir.

Youetim _temsilcisi: _ Kalite  sisteminin  kurulmasi, iyilestirilmesi  ve
giincellestirilmesi igin yapilan faaliyetlerin koordinasyonundan (esgiidiimiinden)
sorumlu olarak y8netim kademesinden segilen bir temsilcidir. Bu temsilci hem
yonetimle kalite sisteminin kurulmas: i¢in ¢alisan ekibin eggiidiimiinii saglar; hem
de yonetimin ciddiyet ve kararhiliginin gostergesi olur.

Yonetimin _gézden gecirmesi: Belirli aralikiarla firma st yonetimi, yonetim
temsilcisi ve ilgili tim yoneticiler, kalite sisteminin biitiiniinii, yapilmu§ olan kalite
¢aligmalarinin  planlara uygunlugunu ve gelecekte yapilacak olan faaliyetleri
gortgiirler.

2) Kalite sistemi: Kalite sisteminin gereklerini tamimlar, Kalite sisteminin
belgelendirilmis olmasi gerekir ve bu sisteme uygun ¢aligimasini 6ngdrir.

3) Sizleymenin gizden gecirilmesi: Miisterilerden gelen siparisler incelenerek,
standart iiriinle ilgili sdzlesmelerdeki ozellikler agikga ortaya konulmal,
sartlanin teknik yapilabilirligi, maliyeti belirlenerek miigteriye iletilmelidir.




4) Tasarmm kontrolil: Firma, belirtilen sartlarin yerine getirilmesini saglamak
amaciyla, tasarim projesini planlamali, parametrelent tanimlamali, tasarim
¢iktilania belgelemeli, bunlarin isteklere uygunlufunu incelemeli ve tasanm
degisikliklerini kontrol etmelidir.

5) Dokiiman ve veri kontrolii: Bu bélim, iirin/hizmet kalitesini etkileyen
belgelerin yayinlanmasi, siirdiiriilmesi, revizyonu ile ilgili gerekleri ortaya
koyar. Belgeleri kullananlarin dogru ve gilincel bilgiye sahip olmalan
6nemlidir.

6} Satin alma: Onceden tamimlanmus istekleri karsilayabilecek nitelikte iirtin
temin etmek igin satin alma faaliyctlerinin kontrol altinda bulunmasini
saglamak, kalite glivence sistemini olugturmak ve siirdiirmektir.

7) Miisterilerin temin etti@i @iriin kontrolii: Tedarik¢i diger yollaria sagladig
girdilerle birlegtirmek {izere alici tarafindan temin edilen liriinin

a)Dogrulanmasi

b) Depolanmas:

¢) Bakim igin islemler belirleyerek ytrtrlige kovar.

8)

9)

Urilniin tamm ve izlenebilirligi: Uriin tantmu, bir iriin{i digerlerinden ayirt
etmeye yarar. Bir iiriin hattindan gikan drinleri yada degigik zaman ve yerlerde
imal edilen iirinleri ayirt etmek de bu tammin igindedir.

Islem (pruses) kontrel: islemin kontrol altinda tutulmast igin islem
siireglerinin tanimlanip iiretimin bu talimatlara, siire¢ igi kontrollere bagh
olarak gergeklestirilmesin ongériir.

10} Muayene ve deney: Giren iiriinlerin, islemdeki malzemelerin ve son Uriinlerin

muayene ve testini kapsar. Uriiniin belirlenmis sartlart saglayip saglamadigint
belirtmek igin yapilan muayene ve test faaliyetleri belge seklinde hazirlanmalt
ve bunlarin devamlihig1 saglanmalidir.

11) Muayene, dlgme ve test (deney) techizatimn kontrolii: Bu bdliim, muayene

dlgme ve deney techizatlannin bakimi, ayan ve korunmas igin kurallar getirir.
[SO 9000 kullandan tiim alet ve ekipmanlarin standardizasyonunu
gerektirmektedir.




12) Muayene ve test durumu: Bu madde, Uriin tammu ve izlenebilirligini
tamamlar niteliktedir. Uriin sevk edilinceye kadar kalite sisteminin gerektirdigi
tim test ve muayenelerin sonuglarinin Griin {izerinde gorilebilmesine iliskin
sartlar1 verir. Uriinlin muayene ve deney durumunun gosterilmesi belgelenmis
islemlerle ve kalite planlan ile giivence altina alinmalidir.

13) Uygun olmayan iiriiniin kontroli: Bu boliim, ézelliklere veya sdzlesme
hitkiimlerine uygun olmayan mamullerin herhangi bir gekilde kullamimasim
onlemeye yonelik iglemlere iligkindir. Teknik 6zellikleri uymayan ara veya son
firtin tespit edildiginde, bunun kullanumi énlenir.

14) Denetleyici ve dnleyici faaliyetler: Bu madde genel olarak sistemin stirekli
iyilegtirilmesini  kapsar. Amact uygunsuzluklarnin kaynaklarint  ortadan
kaldirmaktir. Firmalar bu hedefi desteklemek igin agagida belirtilen alanlarda
¢alismali, belgelemeli ve koramahdar.

a) Migteri sikayetlerinin, islem wveya uriinde devam eden uygunsuzluklarin
nedenini arastirmak ve ¢éziime ulagtirmak igin diizeltici faaliyet uygulanir.

b) Uygunsuz iiriinlerin potansiyel nedenlerini bulmak ve ortadan kaldirmak igin
onleyici eylemlerin yapilmasi; bitiin bu iglemlerin ve is operasyonlarinin
analizi, daha 6nce belgelenmis olan stzlesme farkliliklari, uygunsuz iiriinle
ilgili kalite kayitlar, servis raporlar: ve migteri sikayetleri incclenir.

c) Problemlerle, igerdikleri riske uygun bir diizeyde ugrasan, taleyici eylemler
baglatilmalidir, Bu amagla kalite sisteminin, sartnamelerdeki ve iglemlerdeki
degisikliklerin baslatilmas! igin kullanacag: araglar olmalidir.

d) Diizeltici eylemlerin gergekten yapilmalarini ve etkin olmalarimi saglamak igin
gerekli kontrollerin yapilmasi ve problemlerin nedenlerinin bulunmasina
yonelik uygulamalara agirlik verilmelidir.

e) Onerilen ¢6ziim basarili olmamigsa soruna yeni bir ¢oziim aramak igin iglem
tekrarlanir.

15) Tagima, depolama, amhalajlama ve dagitim

16) Kalite kayitlar1 kontrolil: Uluslar aras:1 standartlar; misterinin beklentilerini
kargilamak ve bu ¢abalan desteklemek igin gerekli olan tim faaliyetlerin
gercek ¢iktilannin resmi olarak belgelendirilmesine biiyitk dnem vermektedir.
Saticvfiiretici firma gerekli kalite seviyesine ulagtiint gdstermek ve Kkalite
sisteminin etkin igleyigini dogrulamak amaciyla uygun kayitlar tutmalidr.

17) Kurulus ici kalite denetimleri: Bir firmanin uluslar arasi standartlann birisine
kayit olmasin belirleyen fakior, bir dig gézlemci tarafindan yapilan denetimi
geemesidir. Ig kalite denetiminin amaci, dis kalite denetiminin amaci ile
aynidir ve “kalite, ilgili faaliyetlerin planlanan diizenlemelere uygunlugunun
dogrulanmasi ve kalite sisteminin etkinliginin belirlenmesi geklinde ifade
edilir.

Burada yaygin olarak kullanilan bir teknik ise denetimlerin, planlanan islemlerin

gerceklesenlere gergekten uyup uymadigmin samimi bir bigimde degerlendirilmesi

igin dnceden tasarlanmus sorular igeren bir listeye g&re kontrol yapilmalidir.




18) Kalite egitimi: Bu bolim bir kurulusta calisanlara uygulanan egitim
programlarinin planlanmas: ve uygulanmasina iligkindir. Egitimi ihtiya¢larinin
belirlenmesi, planlanmast ve uygulanmasi igin belgeler olusturulmali ve
sirdirmelidir.

19} Servis: Standardin bu maddesi misteriyle yapilan s6zlesmede taniumlanan satig
sonrast tiitm hususlari kapsar. Sozlesme hiikiimleri ¢ergevesinde bu madde,
satic/iirctici  firmanin migteriye satin aldin mamuli uygun bir gekilde
kullanmasinda destek ve yardim saglanmasim talep eder.

20) Istatistiksel teknikler: Standardin bu maddesi saticViiretici firmanin
mamullerin kalitesine duyulan giivenin seviyesini saptama ve ifade etme
amaciyla kullanilan istatistiksel araglara ayrilmigtir.

Saticr/iiretic: firma iglem yeterliligi ve iriin karakteristiklerini belirlemek, kontrol

etmek ve dogrulamak igin:

Istatistiksel tekniklerin nerelerde uygulanabilecegi ve yararl olacagim saptamali,
Kullanilacak uygun istatistiksel teknikleri belirlemelidir.

Istatistiksel teknikler:

i)

Beyin firuinas:: Daha ¢ok diisiince yaratmak igin belli sayida bireyden olusan bir
grubun yaratic1 kapasitesinden yararlanmay1 amaglar. Grup liyelerinden her birinin
diigiincesi yaratics grubu dogurur. Bir beyin firtinas: toplantisinda grup fiyeleri 4 ile 12
kisi arasinda degisir ve iiyeler problem iizerinde yogun bir diigiinme amacina ydnelik
hareket ederler.

Beyin firtinas iki evreden olugur:

Cok sayida diigiince, bu disiincelerin kalitesine bakilmaksizin aragtirilir.
Daha sonra diisiincelerin (fikirlerin) kalitesi konusunda ayrim yapilir.

2) neden-sonug diyagram: beyin firtinasindaki gibi bir problemin mimkiin olan tiim
nedenlerini diizenlemek ve bilgi toplamak amaciyla gesitli sekillerle ifade edilen bir
siiregtir. Bir problemi ortadan kaldirma veya diizeltmeyi denemesi “sonug” adiyla anilir.
Eger problemin bir veya iki gergek nedeni varsa neden ve sonug diyagramu (zerinde
bunlar: ayrintih izlemek mimkiindiir.






