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GIDA TEKNOLOJISI

Bilimsel ve miihendislik bilgiler yardimi ile gidalarin iiretimini, islenmesini,

paketlenmesini, dagitilmasini ve hazirlanmasini saglayan ve gidalardan yararlanmay1 saglayan
bilim dalidir. Gida teknolojisi temelde iiretim Fazlaligina dayali bir teknolojidir.

CANCANE ol g ol e

Gida

Gida Teknolojisinin Amaci:

Besinlerin saklanmasi ve taginmasini kolaylastirma

Besinlerin bulunmadigi mevsim ve yorelerde bulundurmak

Besinlerin lezzet ve goriiniimiinii 1yilestirmek

Besinleri yenilebilir durma getirmek ( yag, seker gibi..)

Besinlerin g¢esitlerinin arttirarak tiiketiciye sunmak

Besinleri karisimlar haline getirerek besin degeri agisindan eksikligini tamamlamak.

teknolojisi temelde arastirma, isleme ve gelistirme alanlarinda asagidakileri

kapsar:

1.
2.

3.

4.

Isleme teknigi ve ekipmanlari konularinda karsilasilan sorunlara ¢oziim iiretmek
Uretimde kullanilan hammadde se¢imi ve hammadde olusturabilecek degisimleri
anlamak

Isleme sirasinda meydana gelen bilesim degisimini agiklamak ve bu degisimleri
kontrol altinda tutmak

Islemeden kaynaklanan kayiplari en diisiik diizeye indirmek

Gida teknolojisi asagidaki dallarda isleme, arastirma ve gelistirme yapmaktadir:

Hububat teknolojisi

Sebze teknolojisi

Meyve teknolojisi

Et teknolojisi

Siit tirtinleri teknolojisi

Yag teknolojisi

Fermente tirtinler teknolojisi
Kuru yemis teknolojisi

Kanatli et ve yumurta teknolojisi

. Balik ve kabuklu deniz tirtinleri teknolojisi
. Ekmek ve firin {iriinleri teknolojisi

. Pasta ve kek teknolojisi

. Seker ve tath teknolojisi

. Cikolata ve kakao teknolojisi

. Kahve ve ¢ay teknolojisi

. Sarap, bira ve alkollii igkiler teknolojisi

. Gazli i¢ecekler teknolojisi

. Hazir yemek teknolojisi

. Aroma ve katki maddeleri teknolojisi

Gida teknolojisinin ana dalarini incelemeden 6nce her bir dalda ( hububat, meyve-

sebze, siit, et, vs...) kullanabilen ve teknolojik islemlerin temelini olusturan ve gida bilesimini
olusturan 1-Karbonhidrat, 2-Protein, 3-Enzim, 4-Yag gibi temel maddelerin teknolojisini
incelemek gerekir. Ayrica her bir teknolojisi dalinda kullanimi vazgegilmez olan 5-Katki
maddeleri teknolojisini de incelemek gerekir.

Ad1 gecen bu ana teknolojilerin incelenmesinden sonra kalan siireye bagl olarak en

genis ve en onemli gida teknolojisi dallarini incelemeye ¢alisacaktir.



KARBONHIDRAT TEKNOLOJIiSI

Karbonhidratlar en yaygin organik maddelerdir. Bitkilerde kuru maddenin %75¢ini
olustururlar. Yapt maddesi olarak; Bitkilerde
Enerji kaynag1 olarak da ; Bitkilerde Nisasta , Hayvanlarda Glikojen
Smaiflar ;

Yapisinda C, H ve O bulundururlar.
1. MonosakKkaritler: Tatlilik dereceleri

- Fruktoz (173.5) - Mannoz
- Glikoz (74.5) - Riboz

- Galaktoz (32.1) - Arabinoz
- Xiloz (40.0)

2. Oligosakkaritler:
a) Disakaritler:

3- Sakaroz (100) ( Glikoz + Fruktoz)

b) Trisakkaritler:

1- Ratinoz (22.6)

Seliilloz, Hayavanlarda

1-Maltoz (32.5) (Glikoz + Glikoz).
2- Laktoz (16.0) (Glikoz + Galaktoz) Siit sekeri

2- Melezitoz

¢) Tetrasakkaritler: 1-Mitoz
d) Polisakkaritler: 1- Nigasta 6- Glikojen
2- Seliiloz 7- Pektik madde
3- Hemiseliiloz 8- Inulin
4- Kitin 9- Gamlar
5- Pentozan
Gida Maddesi | Toplam Sakkarit | Mono, Di | Polisakkarit
Elma | 14.5 Glikoz 1.17 Nisasta 1.5
Fruktoz 6.04 Seliiloz 1.0
Sakkaroz 3.78
Uzim | 17.3 Glikoz 5.35 Sakkaroz 1.32
Fruktoz 5.33 Seliloz 0.60
Mannoz 2.19
Cilek | 8.4 Glikoz 2.09 Sakkaroz 1.03
Fruktoz 2.40 Seliloz 1.30
Mannoz 0.07
Havug 9.7 Glikoz 0.85 Nisasta 7.8
Fruktoz 0.85 Sellloz 1.30
Sakkaroz 4.25
Sogdan | 8.7 Glikoz 2.07 Sakkaroz 0.89
Fruktoz 1.09 Selilloz 0.71
Yer Fistig 18.6 Sakkaroz 4-12 Seliloz 0.71
Patates 17.1 Nisasta 14 Sellloz 0.5
Tath Patates 26.3 Glikoz 0.87 Nisasta 14.7
Sakkaroz 2-3 Seliloz 0.7
Tatl Misir 221 Sakkaroz 12-17 | Seliloz 0.7
Seker Pancari 18-20 Sakkaroz 18-20

Teknolojik yonden 6nemli olan bazi
kisca incelenecektir.

D - Glikoz

Canlilar icin temel enerji kaynagidir. Gida teknolojisinde dekstroz (Dektro — Glikoz)
olarak bilinen bal ve meyve ve liziimgillerde bulunur. D — Glikoz invers sekerin (sakkorozun

sakkaritlerin Kimyasal ve Teknolojik yonleri

Kitin seklinde,
seklinde bulunur.




invers formu) %50’sini olusturur. Ticari olarak misir nisastasindan elde edilir. Nisasta suda
jelatinize edildikten sonra Gliko — Amilaz enzimi ile tamamen D- Glikoza doniisiir. A ve
amilaz enzimiyle yar1 hidrolize olmus nisastadan degsik oranlarda D — Glikoz igeren ve
degisik oaranlarda malto — oligosakkaraitler iceren ¢ok onemli serbetler elde edilir (Bu
serbetler karisim olduklarindan kristallesmezler, bu 06zellik gida teknolojisinde oldukca
onelidir).

Bu serbetler indirgen giicline gore degerlendirilirler veya toplam indirgen giicliniin %
kaginin D — Glikozdan kaynaklandigi durumuna goére degerlendirilirler.

Gida teknolojisinde en fazla kullanilan serbet 42DE’dir. ( 42 dekstroz (D — Glikoz)
esdegeri = indirgeme giicii %42 D-Glikoz (Dekstroz) iceren ¢ozeltiye esdegerdir)). Bu
serbetin gercek dekstroz (D-Glikoz) igerigi daha da diisiiktiir. Ciinkii bu serbetler maltoz ve
malto-oligosakkarit igerirler.

Sakkaroz

Glikoz ve Fruktoz’dan olusan bir dis sakkarittir. (C,H»,O1;). Diinya seker iiretiminin
%358’1 seker kamisindan ve %42’si seker pancarindan saglanmaktadir.

Kams Seker Uretimi

Seker kamis1 kiigiik parcalara parcalanir, ezilerek ¢ozeltisi olusturulur. Karbonat ile
notrlestirilir, filtre edilir, koyulastirilir, kristallestirilir ve santrifaj yardimi ile ham seker
kristalleri elde edilir. Ham seker rafine edilerek (yikama, eritme, koku giderme, agartma,
filtrasyon, koyulastirma, kristallestirme ve santrifaj ayirma) %99,96 sakkoroz igeren bir {iriin
elde edilir.

Pancar Seker Uretimi

Seker pancart kiiciik dilimlere kesilir. Cozeltide seker ekstrake edilir, karbonatla
notrlestirilir, filtrasyon, koyulastirma, koku giderme, agartma, kristallestirme, santrifaj ayirma
islemlerinden sonra rafine edilir.

Sakkaroz asitle hidrolize edilerek kolaylikla INVERS sekere doniisiir. Bu da esit
miktarda D-Glikoz ve Fruktoz i¢eren bir ¢ozeltidir. Bu iglem (inversiyon) asit yaninda enzim
ile de gerceklestirilebilir. Gida teknolojisinde olduk¢a 6nemli bir islemdir, 6zellikle sekerin
kristallesmesini onlemek i¢in gerekli oldugu tatlilar, dondurma, pastalar ve igecek yapiminda
onemli bir yerdedir.

Nisasta

Glikoz birimlerinden olusan bir polisakkarittir. %22-26 amiloz ve %74-78 amilo
pektinden olusur.

Amiloz

Molekiil agirligi 100-400 dalton olan birkag yiiz birka¢ bin D-Glikoz biriminin o 1-4
Glikozidik bagla baglanmasiyla meydana gelir. Misir, patates, ve piring nisastasinda amiloz
orant %17-30’dur. Amiloz, § — amilaz enzimi ile maltoz birimlerine (Glikoz+Glikoz)
parcalanir.

Amilo Pektin

Molekiil agirligi 1-6 milyon dalton olan biiyiik yapida olup yine D-Glikoz biriminin o
1-4 seklinde baglanmis zincir halindedir. Ancak her 25-27 Glikoz biriminden biri o 1-6 baglh
dallanmalardan olusur.

Bitkilerin enerji deposu olan nigasta tohumda, meyvede, yumruda, kokte ve govde de
bulunur. Nisasta 2-150 p biiyiikliigiinde degisik sekilli (bitkiye ©zel) graniiller halinde
bulunur. Graniil boyutlari, Misir 4-26 p, beyaz patates 15-100 p, tath patates 15-55 p, piring
3-9 u, bugday 2-36 p’dur.

Bugday nisastasinda graniillerin biiyiik bir ¢cogunlugu Kii¢iik ve Biiyiik boyutlu olup
sadece birkag tanesi orta boyutludur.



Nisasta suda sezilebilir bir sekilde sismez ancak nisasta siispansiyonu 1sitildiginda
(patates nisastas1 59-67°C’ye, musir nisastas1 62-70°C’ye) hizla sismeye baslar ve nisasta
graniillerinin uclar1 kayip olarak geletinizasyon meydana gelir ve nisasta silispansiyonun
parlaklig1 artarak nisasta peltesi olusur. Bu geletinizasyon isleminde 1sinin yaninda pH, seker
ve tuzunda etkisi vardir.

Geletinizasyondan sonra eger 1sitma islemi devam ederse nisasta peltesi viskoz ve
sefkat bir durum alir. Pelte yavas yavas sogudugunda Amiloz kristalleserek ¢oker bu islem
Retrogradasyon olarak bilinir (1sitilmig nisasta peltesinin sogutulmasi sonucu amilozun
kristalleserek ¢cokmesi olay1). Ekmegin bayatlamasinin nedeni bu islemdir. Retrogradasyon
olay1 nisasta konsantrasyonunu artmasiyla ve sogutma derecesinin 0°C’ye yaklasmasiyla
hizlanir.

Geletinizasyon olaymi 6nlemek i¢in nisasta bazi iglemlere tabi tutularak %85 amiloz
iceren modifiye nisasta iiretilmektedir. Bu geletinizasyon olay1 olugsmaz. Ciinkii molekiiller
giiclii bag ile baglanmustr.

Nisasta enzim ve asit hidrolizasyonu islemiyle D-Glikoz’a (Gliko-amilaz enzimi ile
doniistiiriilerek veya 1s1 ve asit etkisiyle nisasta dikstrinine) doniistiiriilerek gida teknolojisinde
kullanilir. Bu sekilde fiiretilen misir nisastasinin %35’1 ve musir serbetinin %75°1 gida
endiistrinde kullanilir. Geri kalan modifiye nisastalar kagit, yapistirici, tekstil ve benzeri
alanlarda kullanilmaktadir.

Kuskonmaz 04 Bezelye 8.2
Fasulye 2.2 taze 3.9
Tath Misir 14.6 olgun 12.3
Taze 8.7 Patates 14.7
Olgun 21.6 Tatli Patates 20.2
Lahana 0.2 Soya Fasulyesi 2
Sogan 0.1 Bugday 65
Domates Piring 70

Nisastanin Genel Ozellikleri
1. Tatl degildir
2. Soguk suda ¢oziinmez
3. Sicak suda pelte ve jel olustururlar
4. Karakteristik graniiller halinde bulunurlar
5. Jel durumlari, seker ve asitlerle modifiye edilebilir.

Gamlar

Dogal ve modifiye bir polisakkarit seklinde yaygin olarak Gida teknolojisinde
kullanilir. Coziinmeyen gamlar modifiye edilerek kullanilirlar.

Soguk ve sicak suda disperse olup viskoz ¢ozeltiler olusturabilen polisakkaritlerdir.
Diistik oranlarda bile viskoz ¢ozelti olusturabilirler.

Gida endiistrisinde gamlar stabilizator, emiilgator, kivam arttiric1 ve jel yapici olarak
kullanilirlar. Gida endiistrisinde bitkisel gamarin yaninda fermantasyon yontemi ile mikro
organizmalarca da bazi gamlar tiretilip kullanilmaktadir.

Hemiselliiloz, algin ve karragenan gibi gamlar siit endiistrisinde kullanilir.

Agar, arapzamki ve CMC (karboksil metil selilloz) sekerli iiriinlerde sekerin
kristallesmesini dnlemek i¢in kullanilir.

Ghatti gam, karaya gam ve guar gam ekmege siiriilebilir, peynir yapiminda kullanilir.

Gamlar genelde bitkilerden ve bazen de yosunlardan elde edilir ve genis bir sekilde
gida endiistrisinde kullanilir.



Pektin ve Pektik Maddeler

Kimyasal olarak metil esteri seklinde bulunan D-Galaktronik asit birimlerinden olusan
polimerlerdir. Bitkilerde bulunurlar. En 6nemli 6zelligi %1 gibi diisiik konsantrasyonda bile
jel olusturabilme yetenegidir. Pektin ayrica emiilsifye gorevi de yapabilmektedir.

Pektin tiretimi turunggil kabugu, elma posasi ve pancar posasi (seker endiistrisinden ve
meyve suyu endiistrisinden arta kalan posalar) gibi ucuz maddler kullanilarak yapilmaktadir.
Pektin uygun kosularda seker ve asitlerin etkisiyle jel olusturur. Bu 6zelliginden dolayz;

1. Regel, marmelat ve jole yapiminda

2. Domates iiriinlerinde viskoziteyi artirmak igin

3. Bulanik meyve suyu liretiminde bulaniklig1 saglamak i¢in

4. Dondurma yapiminda stabilizatdr ve emiilgator olarak genis kullanim alanina sahiptir.
Pektin i¢in en iyi jel olusturma kosullari:

pH 3,2
seker %65-70
pektin %0,2-1,5

Baz1 bitkilerin pektin igerigi % olarak
Patates 2-5
Domates 3.5
Elma 5-7
Elma Posasi 15.20
Havug 10
Aycicegdi Tablasi 25
Seker Pancari Posasi 15-20
Turunggiller Kabugu 30-35
Seliiloz

B — Glikozun B- 1-4 seklinde baglanmasi sonucu olusan uzun zincirli polimerlerdir.
Bitki hiicre duvarinin temelini olusturarak yapi maddece bulunurlar.
Tek yillik maddelerde kuru maddenin

%35-40 selliiloz , %18-22 lignin, %30-40 hemiselliiloz
Cok yilliklarda ise bu durum
%40-50 selliiloz, %20-30 lignin, %10-30 hemiselliiloz olusturur.

En saf seliiloz pamuktur. %98’i seliilozdur. Seliilozdan elde edilen CMC (karboksil
metil seliilloz) gida teknolojisinde kivam arttirici, siispansiyon saglayict ve stabilizér olarak
kullanilir.Hemiselliiloz ise arabinoz, pentoz, xyloz ve metil uronik asit gibi degisik
sakkaritlerin polimerleridir. Bugday kepeginde dallanmis yap1 gosterir, oldukca viskoz ve jel
yapici dzelliktedir. Bu nedenle hemiselliilloz hamurun yapisal 6zelliklerinden rol oynar.

Besinsel Lifler

Seliilloz, hemiselliiloz, pektin ve lignin (lignin bir karbonhidrat degildir. Fenil propan
polimerizasyonu sonucu olusan aromatik bir bilesendir) gibi lifsel maddeler insan sindirim
sistemindeki enzimlerce sindirilemediginden 6nemsiz goriinse de son yillarda yapilan bilimsel
caligmalar besinsel liflerin bir ¢ok yarar1 oldugunu kanitlamistir.
1. Kalan kanser riskini azaltir , 2. Kan sekeri (glikoz) diizeyini diisiiriir
3. Kanda kolesterol diizeyini diigiiriir 4. Sindirimi fiziksel olarak diizenler
5. Zehirli maddelerin atilimini hizlandirir 6. Safra kesesinde tas olusumunu engeller

Bu nedenlerden dolay1 besinsel liflerin artik bir fonksiyonel gida olarak goriilmektedir.
Gida teknolojisinde kullanimi hiz kazanarak yeni iirlinlerde besinsel liflerin oram
arttirllmaktadir.



PROTEIN TEKNOLOJISI

Proteinler C, H, O, N, S ve P ve Fe igerirler. Aminoasitlerin peptit bagi ile baglanmasi
sonucu olusan biiyiik molekiillii organik maddelerdir. Ornegin en basit protein olan
oksihemoglobin yapisi C2932 H4724 Ngzg Sg Fe4 0840 halbuki glikOZUl’l C12H22012’dir.

Her proteinin azot igerigi sabittir. Buna gore gida maddesinde bulunan azot
miktarindan igerdigi protein orani hesaplanabilir. Ornegin yumurta proteininde %15 azot
bulunur. Bir yumurta 6rneginde belirlenen azot miktarindan protein oranini hesaplamak i¢in
azot miktar1 yumurtanin azot faktorii ile ¢arpilarak bulunur. Yumurtanin azot faktori
100/15=6,67"dir. Bu sekilde hesaplanan azot faktorii degisik gidalarda da hesaplanarak

asagida gosterilmistir.

Genel Gidalar 6.25
Bugday ve Un 5.7
Siit ve Sit Uriinleri 6.38
Yumurta 6.67
Arpa, Cavdar, Misir 5.38
Kuru Yemigler ve
Cekirdekler 5.3
Jelatin 55

Bitkiler proteinleri sentezleme yontemi ile yapar. Ilk olarak aminoasitler sentezlenir ve
onlar peptit bagi ile baglanmalari ile peptitler ve proteinler sentezlenir.

Insan ve hayvanlar proteinleri sindirim sistemlerinde tekrar aminoasitlere pargalar.
Aminoasitler kanda tiim hiicrelere taginir ve orada yeni proteinlerin olsturulmasi i¢in
kullanilir. Bu sekilde deri, tirnak, sag¢, kas, kan ve hiicrelerde 6nemli fonksiyonlarolan

hormon, enzim ve diger proteinlerin sentezlenmesi gerceklesir.

|. Basit Proteinler

. Bilesik Proteinler

a- Albumin Bugdayda |6kosin
Bezelyede
b- Globdlin legumin

Soyada glisinin
Bademde amadin

C- Gliadin Misirda zein

d- Glitelin Arpada hordein
Bugdayda
glutenin

Pringte crizenin
Misirda zeanin

e- Protanin
f- Histon
g- Skleroprotein

a - Fosfoprotein

b - Nuikleoprotein
c- Lipoprotein

d - Glikoprotein
e- Kromoprotein

Amino Asitlerin Siniflandirilmasi
A. Alifutik Amino asitler

1- Tek karboksil, Tek amin grubu igerenler. Serin, Glisin, Alamin;

Temel Amino astler: Valin, Losin, {zoldsin, Treanin

2- Tek karboksil, Tek amin ve S (kiiktirt) igerenler. Sistein, sistin (metionin)
3- Iki COOH ve bir NH; icerenler. Asidik asit, Glutamik asit, Aspartik asit

4- Bir COOH ve 2 NH; icerenler. Lisin, Arginin, Histidin




B. Aromatik Amino Asitler (Halka icerenler): (Fenil alanin, Tirosin, Triptotan),
Prolin, Hidrokopin.

Bazi1 Gida Maddelerinin Protein orani %

Soya Fasulyesi | 34.9 Yumurta |13
Peynir 25.3 Fasulye |21
Tavuk Eti 22 Ceviz 18.7
Dana Eti 19.1 Bugday |13
Koyun Eti 18 Piring 7.6

Bitkisel proteinlerin biyolojik degerleri %60’ altindadir ve temel amino asitleri insan
beslenmesi icin yeterli diizeyde bulundurmazlar( 1 veya 2 veya daha fazla amino asit
yetersizligi). Hayvansal proteinlerin ise protein degerleri %100’lere yakin ve temel
aminoasitlerin tamamin1 yeterli diizeyde bulundururlar.

Gida teknolojisi bitkisel proteinlerinin bu eksigini tamamlamak i¢in degisik bitkisel
protein karisimlar1 veya bitkisel+protein karisimlar igeren besinler iiretir.

Proteinler teknolojik islemlerden etkilenir ve bunun sonucu iiretilen gida maddesinin
duyusal ozellikleri ve besin degeri olumsuz yonde etkilenebilir. Bu nedenle teknolojik
islemlerin se¢iminde bu konu (proteinlerin etkilenmesi) dikkate alinmalidir. Proteinlerin bu
sekilde etkilenmesi teknolojik islemlerin se¢iminde en 6énemli etkendir.

e Amfaterik ( hem asidik hem de bazik) oOzelliklerinden dolayr besinlerin fiziksel
ozelliklerini etkilerler.

* Baska maddelerle birlesme 0Ozelliklerinden dolayr molekiler agrigasyon, koloidal
miseller, fiber, pihti, jel ve visko elastik sistemleri olusturabilirler.

* Su baglama 6zelliklerinde dolayi proteinler 1s1 ve asit etkisiyle pihtilasabilirler.

* Yiizey aktif molekiilleri nedeniyle de kopiik olusturabilirler (puf gidalar) ve emiilsifiye
edici etkileri artar.

Proteinlerin Fiziksel ve Biyolojik Ozellikleri

Is1, pH, elektrolit ortam ve ve fiziksel baskidan etkilenecek denaturasyona ugrarlar.
Deneturasyon = dogal yapmin bozulmast = primer yapi digindadir. Protein teknolojik
islemlerde siirlayici etkendir.

Agartma (ren agilinca), besinlerde enzim ve mikroorganizmalarin olumsuz etkilerini
durma islemlerinden pastorizasyon ve sterilizasyon gibi islemler birer deneturasyon etkenidir.

Bazi gidalarin iiretimi i¢in denaturasyon ISTENILEN islemdir. Ornegin pasta kremas1
sigirilerek tretilir, puf besinler (atom vs.), krema ¢esitlerinde ve firin {iriinlerinde kopiigiimsi
yapiy1 olusturma gibi teknolojik islemler denaturasyon islemini gerektirir.

Pisirilmis iriinlerde denaturasyon gevreklik ozelligini kazandirdigi gibi proteinin
sindirilmesini de kolaylastirir.

Ekmek yapiminda normal sismeyi saglamada 6nemlidir.

Ancak diger bazi islemlerde denaturasyon ISTENMEYEN bir olaydir. Ornegin
evapure siit, sekerli kondanse siit, dondurma ve siit tozu gibi iiriinler de denaturasyon renk
degisimine yol agtig1 i¢in (mailard reaksiyonu = karbonhidrat ve amino asitlerin 1s1 etkisiyle
kahverengimsi iirlinler olusturmasi reaksiyonudur) ve ayrica proteinin stabilitesini azalttigi
icin (denature olmus proteinlerin ¢okmesi sonucu) istenmeyen bir olaydir ve bu gibi iirlinlerin
iiretiminde denaturasyon olaymin dnlenmesi gerekir.

Peynir yapiminda da sprum proteinlerinin denaturasyonu renin enzimi ile pihtilasmada
sorunlara yol acar.



[

A

Farkh Protein Cesitlerinin Denaturasyonu i¢in Gereken Kosullar Farkhdir;

Is1; 181 etkisiyle denaturasyon siit, yumurta ve ette 6nemlidir.

Fiziksel (¢irpma ve karigtirma); Bazi fiziksel etkenler bazi proteinlerde doniisiim
denaturasyonlara yol acarlar. Ornegin yumurta aki ¢irpilmasi yiizey denaturasyonuna
yol agarak hava kabarciklarinin tutulmasina (kalimli kpiik) yol agar. Bu olay krema
yapiminda onemlidir.

Ultrasonik ve Basing;

Radyosyon (beta, gama ve UV 1ginlari)

Donma; donma isleminden sonra ¢dziindiirme sirasinda proteinlerin erimesi, koloidal
durumdaki proteinin dagilma durakligi (kolloid durumda dagilim) stabiliteden
etkilenir. Ornegin dondurulmus baliklar ¢oziindiiriiliip pisirildiginde denetrasyon
nedeniyle fazla su kaybederler.

Seker konsantrasyonu 1s1 etkisi ile olusabilecek denetrasyonu oOnlemede etkilidir.

Bugday proteini Gluten = Gliadin + Glutenin kompleksinden meydana gelir. Unun su ile
yogurulmasindan sonra olusur. Gluten elastik ve yapiskan bir 6zellige sahiptir bdylece nisasta
ve diger un bilesenlerini bir arada tutar. Hamurun fermantasyonu sonucu olusan gaz gluten
sayesinde hamurda tutulur ve ekmege yap1 kazandirir.

o=

Coziinme durumuna gore bugday proteinleri:

Suda ¢6zilinen 1s1yla kaogule (pihtilagabilen) olabilen protein 6rnegi Albumin.

Tuz ¢ozeltisinde eriyebilen 6rnegi Globulin

%70’lik alkol ¢ozeltisinde ¢dziinen 6rnegi Gliadin

Seyreltik asit ve baz ¢ozeltisinde ¢oziinebilen 6rnegi Glutenin (su baglama 6zelligine
sahiptir).

Proteinlerin Fonksiyonel Ozellikleri:

1.

2.

3.

Coziiniirliik: Hidrofilik mekanizmalar1 ile olusur, peynir suyu proteinleri (serum
proteinleri bu 6zelliktedir. Igecek endiistrisinde kullanilir.

Viskozite: Su baglama, hidro dinamik hacim ve sekil alma mekanizmasi sonucudur.
Jelatin bu 6zelliktedir. Corba, kek kremasi ve dondurma yapiminda kullanilir.

Su Baglama: Hidrojen bagi ve iyonik hidrasyon mekanizmasi sonucudur. Kas
proteinleri ve yumurta proteinleri bu 6zelliktedir. Soses, ekmek ve pasta gibi alnlarda
kullanilir.

Gel Olusumu: Su baglama, immobilizasyon ve sebeke olusturma mekanizmasi
sonucudur. Kas, yumurta ve siit proteinleri bu gibi 6zellige sahiptir.

Kohezyon ve Adhezyon: Baglanma ve yapisma 0Ozelligi proteinlerde hidrofobik,
iyonik ve hidrojen baglam mekanizmalar1 sonucudur. Kas, yumurta, serum (peynir
suyu) bu ozellige sahiptir.

Elastisite: Hidrofobik bag, disiilfit capraz baglar makanizmasi sonucudur. Kas ve
hububat proteinleri bu 6zellige sahiptir. Et ve firin iiriinlerinde kullanilir.
Emiilsifikasyon: Dipolar, adsorpsiyon ve ara alanlarda film torbacigi olusturma
mekaznizmasi bu 6zellige neden olur. Kas, yumurta ve siit proteinleri bu gibi 6zellik
gosterir. Soses, corba, kek ve krema yapiminda 6nemlidir.

Kopiik Olusturma: Ara alanlarda film olusumu ve ara adsorbsiyonu mekanizmast
bagi olusur. Yumurta ve siit proteinleri bu oOzellige sahiptir. Cirpillmis krem,
dondurma, pasta ve tatli yapiminda onerilir.

Yag ve Aroma Baglama: Hidrofobik bag mekanizmasi sonucu olusur. Siit, yumurta
ve hububat proteinleri boyle dzelik gosterir. Ozellikle hamur yapiminda ve diisiik
yagl firin tiriinlerinde 6nemlidir.



ENZIM TEKNOLOJISi

Enzimler canlilarda biyokimyasal reaksiyonlara baslamasi ve siirmesini katalize eden
organik bilesiklerdir. Kosullar uygun olursa canli disinda da etkili ¢caligabilirler.

Enzim + Substrat <--> Kompleks <-> Uriin + Enzim

Enzimlerin ana yapist protein 6zelligindedir. Ayrica faaliyet gostermesini saglayan
KoEnzim kisimlar1 vitamin ve mineral maddelerden olusur. Her enzim belirli bir maddeye
etki yaparak belirli bir reaksiyonu katalize eder. Her enzim kendine 6zel SICAKLIK ve pH
gibi kosullarda (optimum) en yiiksek faaliyeti gosterir.

Protein yapida olduklar1 i¢in protein gibi yiiksek sicaklikta denature olurlar ve bu
sekilde aktivitelerini yitirirler. Enzimler proteinlerin etkilendikler diger kosullardan da
etkilenirler. Bu nedenle teknolojik islemlerde kullanilan yontemlerin se¢iminde dnemlidirler.
Ozellikle iiriin acisinda olumsuz etki yapan enzimlerin durdurlmasi agisndan secilen islemler
Oonemlidir.

Eski sistem enzim isimlendirilmesi enzimlerin etki yaptiklari maddelere “ase” eki
eklenerek isimlendirilir. Karbonhidratase, protease, lipase, laktase, selliilase, gibi

Enzim Uygulamalari:

Gida teknolojisindeki gelismelerle birlikte enzimlerin uygulama alanlarinda da
gelismeler olmustur. Gidalardaki enzimlerin varhigi gida durumunun gostergesi olarak
kullanilabilirler. Gidalarda bulunabilen koruyucu madde, antibiotik, inhibitdr (inhibe edici
maddeler), zehirli maddler, tarim ilaglari, kemirici ve bocek oldiiriici maddeler her biri ayri
ayr1 enzimleri inhibe edici etki yaptigindan bdyle enzimleri kullanarak yukarida adi gecen
gidalarda bulunabilen zararli maddeler belirlenmesinde kullanilmaktadir.

Enzimler proteinli maddeler olduklarindan gidalara uygulanan 1sil islemlerden
etkilenerek denatiire olurlar. Enzimlerin bu 6zelliginden ( 1sidan etkilenme) yararlanilarak
belirli gida maddesine uygulanan isleme yontemleri hakkinda bir fikir verebilir.

Orm: Fosfotaz testi, Siitiin pastorize olup olmadigimin gostergesidir. Diasitoz testi, balin 1s1l
isleme magruz kalip kalmadigimin gostergesidir. Peroksidoz testi, sebzelerin haslama
durumunun gostergesidir.

Giliniimiizde bir¢ok enzim besinlerin yap1 ve aroma modifiyesinde kullanilarak bir¢cok
degisik gida liretiminde vazgecilmez madde olmustur.

Islem: Gerekli gida maddesine ilave edilir. Istenilen reaksiyonlar1 gergeklestirdikten
sonra aktivitesi durdurulur. Aksi takdirde istenmeyen diizeylerde reaksiyon devam ederse
gidanin bozulmasina yol acabilir. Bu islemde siirekli enzim harcanir, enzimler pahalli
maddeler olduklarindan boyle islemler biiylik iiretim isletmeleri i¢in ekonomik degildir. Boyle
durumlarda IMMOBIL ENZIiM TEKNOLOJISI daha ekonomik sonuglar verir. Bu teknoloji 2
ayr1 sekilde uygulanabilir:

1. Enzimler gida maddesi ile herhangi bir reaksiyona girmeyen baglayici dolgu maddelerine
tutulur (nohut veya mercimek tanesi seklinde kurutulur) tutuklu enzim reaksiyon kazanina
ilave edilir. Gida maddesinde gerekli reaksiyonu gergeklestirdikten sonra siizme iglemi
yardimi ile ortamdan uzaklastirilir. Bir siire sonra enzim aktivitesi azalirsa aktiflestirme
islemine tabi tutulur.

2. Tutuklu enzim (immobil enzim) reaktdr kolonu yiizeyine baglanir. Uriin (ham kolonun iist
kismindan reaktor kolonuna gonderilir. Tutuklu enzim gereken reaksiyonu gerceklestirir.
Islenmis iiriin kolonu terk eder (enzim yerinde kalir). Boylece siirekli bir sekilde istenilen
reaksiyonun gerceklesmesi saglanir. Ayni zamanda enzim tekrar tekrar kullanilabilir. Bir siire
sonra enzim aktivitesi azalirsa aktiflestirme islemine tabi tutularak yenilenir.



Enzimlerin Gida Teknolojisinde Kullanimi
Gida teknolojisinde kullanilan enzimler 3 kaynaktan saglanir. Bitkilerden > fisin, bromilin,
pupain gibi Hayvanlardan = pepsin, renin, katalaz gibi Mikroorganizmalardan = invertaz,
amilaz, pektinaz, glikoaminaz, proteinaz gibi

Gida teknolojisinde kullanilan bazi enzimler, bu enzimlerin kullanim amaclar1 ve
hangi tiriinlerde 6nemli olduklar1 asagida 6zetle verilmistir.

I — Karbonhidrazlar:

Amilaz: Nisasta ve amilazin kismi par¢alanmasinda kullanilir. Bu olay firin iirlinlerinde
hacim kazanma (kabarma, sisme) gibi 6zelliklerin saglanmasinda dnemlidir.

Glikoamilaz: Glikoz liriinlerinin yapiminda kullanilir. Nisastay: asit yardimu ile tatli serbet
(glikoz serbeti) seklinde hidrolize ederler.

Invertaz: Sakkaroz sekeini Glikoz + Fruktoz seekrine hidrolize ederek daha tath ve
kristallesmesi daha zor bir iiriin elde etmede 6nemlidir. Invers seker diye bilinen bu karsim
dondurma ve tatl tirlinlerin yapiminda kullanilir.

Pektinaz: Pektinleri hidrolize ederek bulaniklig1 giderir ve daha berrak {iriin elde edilmesinde
yardimc1 olur. Meyve, sebze ve sarap teknolojisinde berraklastirmada ve meyve suyu
iiretiminde ayirma islemini kolaylastirmada kullanilir.

Laktaz: Siit sekeri Laktozu + Glikoz + Galaktoz sekerlerini hidrolize ederek daha tath bir
iirlin elde edilmesinde ve kristallesmesi daha zor bir iirlin yapiminda yardimci olur. Dondurma
tiretiminde ve kolaylastirilmig siit teknolojisinde tatlilig1 arttirici ve kristallesmeyi Onleyici
olarak kullanilmaktadir.

Selliilaz: Seliilozun kismi hidrolizasyonuna yol acarak hububat teknolojisinde kullanilir.
Meyve suyu teknolojisinde seliilozdan kaynaklanan bulanik goriiniimii gidermek ve daha
berrak bir meyve suyu iiretmek amaci ile kullanilir.

Hemi Selliilaz: Jel olusumunda 6nemli bir madde olan Gam’lar1 hidrolize ederek jel
olusumunda sorun olan iiriinlerde 6nemlidir. Ornegin: konsantre kahve teknolojisinde
jellesmeyi 6nlemede kullanilir.

IT — Proteazlar:

Proteaz: Gluten proteinini hidrolize ederek ekmekgilikte unda bulunan glutene etki yaparak
yumusatmaya yol agar ve hamur yogurma zamanin kisaltir.

Papain, Fisin, Bromilin: Bu enzimler kas proteinlerine etki yaparak etin yumusatilmasini
saglarlar. Ozellikle yash hayvanlardan elde edilen etlerin daha taze, daha gevrek ve daha
yumusak bir yap1 kazandirilmasinda kullanilir. Bu enzimler bitkilerden elde edilirler.

Rennin, Pepsin, Mikrobiyal Rennin: Bu enzimler siit proteinlerinde bazi hidrolizasyonlar
yaparak pithti olusmasinda yardimci olurlar. Bu nedenle peynir iiretiminde pithti olusumu ve
olgunlasmay1 saglamada kullanilirlar. Siitle beslenen buzaginin midesinde bulunan enzimdir.
Bu amagla ayrica fisin (incir siitiinden elde edilen bir enzim) enzimi de bazi peynir
cesitlerinde kullanilir.

III - Lipazlar:

Lipaz: Bu enzim yaglara (gliseritlere) etki yaparak, yag asitlerinin serbest duruma ge¢mesini
saglar. Bu sekilde bazi iiriinlerde istenilen aroma eldesinde kullanilir. Ornegin: cikolata ve
tatli teknolojisinde bu amagla kullanilir. Kontrolsiiz bir sekilde kullanilirsa veya istenmeyen
sartlarda etki gosterirse aroma bozuklugu kusuruna yol agabilir (Ransidite olay1).

Esteraz: Bu enzim yaglardaki gliseritlere ve Ozellikle trigliseritlere etki yaparak yag
asitlerinin serbest kalmasinda kullanilir. Kontrollii bir sekilde kullanimi 6zellikle peynir
teknolojisinde iiretilen peynirlerin olgunlastiriimasinda kullanilir. Bu amagla baz italyan tipi
peynirlerde tipik aroma (yag hidrolizasyonu aromasi) olusumunda 6nemlidir.



LiPiD TEKNOLOJISI:

Lipitler organik c¢oziiciilerde ¢oziinen ve C, H, O igeren heterojen bilesiklerdir.
Mrumlar, fosfolipitler ve sterolleride kapsayan lipitlerin en dnemli boliimiinii YAG’lar ve
YAG ASITLERI olusturur.

Yaglar esas olarak bir molekiil gliserol ile 3 molekiil yag asidinin esterlesmesi sonucu
olusan trigliseritlerdir. Yaglarin 6zelligi yapida bulunduklar1 yag asitlerinin 6zelliklerinden
ileri gelmektedir. Yag asitlerinin biiyiik bir ¢ogunlugu ¢ift C sayisindan (2-4-....-22-24)
olusuyorsa tek C (3-5-7....-23-25) asitleride bulunmaktadir.

Doymus yag asitleri 2-4-..-22 doymus C zincirlerinde olusur. Doymamiglar ise 10-
12-..-22 zincirlerinden olusur. Bu zincirdeki C’lerde 1,2,3,4 veya 5 doymamis bag (cift bag
CH,-C = C — CH,) bulunabilir. Doymamigliktan dolayr bu gibi yag asitleri daha ¢ok
aktiviteleri ¢ift bag sayisi1 arttik¢a kimyasal reaksiyona girme kabiliyetleri daha fazla olur.
Doymamis C’deki H atomlarinin pozisyonuna gére CIS veya Trans geometrik
izomerler CH,-C = C — CH; olustururlar.

Beslenme ydniinden CIS formu (tereyagi gibi) daha yararhdir ve trans formu
(margarin) daha zararlidir. Gida teknolojisi agisindan onemli olan yaglar SORTENING
ozellige sahiptir. Bu ozellik sayesinde yaglar proteinlerin ve nisastanin yapisinin arasina
girerek onlarin kolayca yirtilip parcalanmalarini saglar ve bdylece et lrnlerine ve firin
iriinlerine gevreklik ve tazelik kazandirir.

Bazi Gida Maddelerinin Yag Miktarlari %

Ceviz 58 Hindistan Cevizi 34
Soya 17 Yer Fistigi 49
Tere Yagi 80 Arpa 28
Sit 3.5 | |Piring 14
Tavuk Eti 7

Yag asitleri C zinciri uzunluguna bagl olarak;
Kisa zincirli yag asitleri (C, - Cs)

Orta zincirli yag asitleri (Co — Cy4)

Uzun zincirli yag asitleri (Cys — Csy)

Fiziksel 6zellikleri bakimindan;
*  Doymuslar: C, — Cy, oda sicakliginda sividirlar ve ugucudurlar.
C,— C, her oranda suda ¢oziiniirler.
Cs — Cy C sayisi arttikca suda ¢oziinme giicii azalir. C,p’dan fazla olanlar
suda ¢oziinemezler.
*  Doymamuslar: Oda sicakliginda sividirlar. Suda ¢éziinmezler ve ugucu degillerdir.

Doymus Yag Asitlerinin Besinsel Kaynaklari

Asetik C2 Kina ¢gicegi yadi Palmitik C16 | Dogal yaglar palm yaglar
Butik C4 Tere yagi %2.5-4.5 Stearik C18 | Dogal yaglar
Kaproik C6 | Tere yadi ve polen yagi Arekidik C20 | Yer Fistigi %3

Yer Fistigi %1, kakao,
Kaprilik C8 Tere yagdl %1-2 ve Kakao yagi %6-8 Bohenik C12 | hardal

Laurik C12 Tere yagi, Palm, Defne, Targinyagi

Meristik C14 | Kakao yadi ve hayvansal yaglar




Tere vyagi

ve hayvansal

Koproleik C10 Tereyag| Vekasenik C18 |yadlar
Laureleik C12 Tereyagl Linoleik C18 Soya, keten, zeytin yagi
Elaeostearik
Meris oleik C14 | Tereyagi C18 Kolza yagi
hayvansal yaglar, ballkk ve tohum
Palmit oleik C16 | yaglari Gadoleik C20 Balik yagi

Oleik C18 Dogal yaglar, Zeytin yagi Arakidonik C20 | kolza ve sakatat, hardal yagi
Petro selinik
C18 Maydanoz tohum Erosik C22 Tuna baligi yagi

Doyamamig Tekli (MUFA) ve ¢oklu (PUFA) doymamis yag asitleri seklinde
adlandirilir. Beslenmede linolenik, linoleik ve arekidonik mutlaka besinlerde olmasi gereken
esansiyel (temel) yag asitleridir. Ancak yeterince linoleik (zeytin yagi) alindiginda diger iki
esansiyelleri (linolenik ve arakidonik) sentezlenebilir.

Tablodan da izlendigi gibi tereyagi dogada bulunan en miikemmel yag asidi
dagilimina sahip bir iirlindiir. Doymus doymamis (MUFA, PUFA) acisindan oldukca dengeli
bir tirtindiir.

Doymamis yaglarda OMEGA diye bilinen yaglar yaglar yeni bir adlandirmadan bagka
bir sey degildir. Ornegin;

Linolenik Cis:3

Arakidonik Cy : 4

omega yag asitidir.
(Balik yag1) omega

Gida Teknolojisinde Yaglarin Onemi:

Sortening 6zelligi gevreklik ve tazelik kazandirir.

Uriinlerin yapisin ve 6zelligini diizeltir.

Ozel aroma kazandirir.

Yagda eriyen vitaminlerin (ADEK) kaynagidir.

Yiiksek enerji degerine sahiptir. 1g—> 9k.cal

Viicut agisindan 1s1 kaybini Onler ve igorganlar1 sardigi i¢in darbelere kars1 korur.
Ancak bozulmalar1 durumunda (oksitlenme, polimerizasyonj, lipidiz) (iriiniin
aromasini bozarlar.

Monoglisertler ve digliseritler dipolar 6zellige sahiptirler, fosfolipitlerde ampfipatik
bilesiklerdir. Polar (hidrofolik) ve naupolar (hidrofobik) fonksiyona sahiptirler yani hem su
hemde yag ile baglanabilirler. Bu da yagi suda kolloid olarak dagitabildiginden dolay1
emiilgator olarak kullanilirlar.

Bu 6zellik yagin iiriinde dagilmasi gerekli iirtinlerde oldukca 6nemli olmasina karsin
yemklik yag teknolojisinde rafinasyon kaybina yol agtiklar1 i¢in istenmezler.

Genelde doymus yaglar oda 1sisinda kati ve doymamis yaglar sivi olurlar. Ancak
doymus ve doymamishgin yaninda bazi fiziksek 6zelligi etkileyen doyamamislik derecesi,
yag kristallerinin boyutu, yag asitlerinin trigliseritlerdeki izometrik sekli gibi 6zelliklerin
MODIFIKASYONU yag teknolojisinde ve yag igeren iiriinler teknolojisinde dnemli bir yere
sahiptir.

» Kisa zincirliler stvidir ancak uzun zincirli doymamiglarda sividirlar.

» Kat1 faz yaglarin, kristallerin a (alfa), u (Mikron), B (beta prime) 1,  (beta) 20-50 p
gibi degisik boyutlarda kristaller olusturabilirler.

* Doymamislar degisik yontemlerle doyurularak katilagtirilabilirler.

Teknolojide bu ve benzeri Ozelliklerin modifikasyona ugratilmasi yontemlerinin
kullanimiyla bir¢ok degisik yag tere yagi ve margarin iiretimi saglanmaktadir.
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Yaglarin Bozulmasi

Gida teknolojisinde en 6nemli sorun olarak yaglarda meydana gelen bozulmalar yag
ve yag igeren gida liriinlerinde

1. Tat, koku

2. Renk

3. Viskozite

4. Yap:

gibi Ozelliklerde 6nemli degismelere yol agabilir. Yag orani ¢ok diisiik olan gida iiriinlerinde
bile yag bozulmasi {irlinlerde tat ve kokusunda bozulmalara yol agar. Yaglarin bozulmasi 4
grupta incelenir.

1. Ransidite (Hidrolitik ransidite): Doymamis yag asitlerinin ¢ift = baglarindaki
otooksidasyonu sonucu kétii kokularin olusmast

2. Hidrolisiz: Lipaz enzimi etkisiyle gliseritten yag asitlerinin kapmasi ve serbest
duruma ge¢mesi sabunumsu aroma bozukluguna yol acar.

3. Reversiyon (Tat Donmesi): Boya ve ot kokusu olugmasi. Soya yagi (mekanizmasi
tam belli olmayan)

4. Polimerizasyon: Kizartma yaglarinin uzun siire yiiksek sicaklikta kalmasi sonucu
doymamis yag asitlerinin birbirine ters baglanmasi sonucu zararli ve bozuk kokulu
maddelerin olusumu.

Hidrolizi 6nleme lipaz enzimini 1s1 etkisiyle inaktiflesltirmekle yapilirken ransidite ve
az Olciide polimerizasyonun Onlemesi ise antioksidan kullanilarak yapilir. Ransidite
oksidasyondur. Oksijen etkisiule doymamis yag asitlerinin ¢ift baglardan peroksit —>keton,
aldehit, polimerler ve lipo peroksitler olusur. Bu reaksiyon 1s1 {ireten reaksiyondur. Uriin y1gin
halinde oldugu yliziinden 1s1 kaybi oksidasyondan olusan 1sidan diisiik olursa bu gibi
yigmlarin 1s1s1 daha da yiikselerek kendiliginden yanmalarina neden olabilir.

Oksidasyonu Etkileyen Faktorler:
Doymamuslik derecesi = arttirir
Oksijen miktar1 = arttirir
Isik siddeti = arttirir
Is1 =2 arttirir
Bakir ve demir Katolitik etki = arttirir
Oksidasyonu 6nlemek icin yukarida belirtilen arttiric etkenleri etkisiz hale getirmek,
Ozellikle kullanilan ambalaj O, gecirmez, 151k gecirmez ve depolama soguk ortamlarda
yapilirsa bir l¢lide oksidasyon dnlenebilir.
1. Oksijen baglayici
2. Antioksidan maddeler ¢ok etkili oksidasyon Onleyici maddelerdir.

Antioksidanlar mekanizmasi genelde doymamis fenolik yap1 bulundururlar ve bu yapi1
sayesinde oksidasyona yol acan kosullarin (O,‘nin) kendi ¢ift baglarina baglayarak yaglarin
cift baglariin etkilemelerini 6nlerler.

SINERGIZIM Cu ve Fe gibi oksidasyona katolitik etki yapan maddeleri baglayarak
antioksidan varliginda oksidasyonu daha 1iyi bir sekilde Onlerler. Be nedenle ticari
antioksidanlara sitrik asit ve sitrat gibi Cu ve Fe baglayan maddeler eklenir.

Antioksidanlar genelde %00,1 - 00,2 oraninda gida maddesinin yag icerigine gore
katilir. Antioksidan ornekleri; propil gallat, tokoferol (Vitam E), butilat hidroksi toluin (BHT)
butilat hidroksi anisol (BHA), Tiodi propionik asit. Ancak en fazla dogada E vitamini olarak
bulunan Tekoferol kullanilmaktadir.
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SU TEKNOLOJiSI
Su canlilarin esas bilesenidir,hiicre icinde;hiicreler arasinda ve sivilarda bulunur.Insan
viicudunun %60°1 sudur.Beslenmede giinliik su gereksinimimiz 2-2.5 litredir ve sivikat1 be-

sinler,igecekler ve igme suyu seklinde bu ihtiyacimiz karsilanir.

Degisik Besinlerin Su icerigi (%)

Marul,Domates.................c...... 94-95 Balik......ccooovviiiiiinn. . 65-70
Lahana,Mantar,Salatalik,Ispanak....92-93 Hindi ve Sigir eti,Sosis...... 61-65
Yesil Baklagiller....................... 90 Ekmek..................ooil 34
Portakal,Siit,Elma suyu............... 87 Peynir.................ooe 37
UzZOM,DULVS. ..o 83-88  Recgel Marmelat............... 26-28
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Besinlerin su igerigi beslenme agisindan 6nemli olmakla beraber gida maddelerine
fiziksel sekil kazandirir ve gidalarin sindirimini kolaylastirir. Ayrica agizda hos bir etki
birakmanin yani sira ¢ignenmeyi kolaylastirir.

Su Aktivitesi

Gida maddelerindeki su icerigine bagh olarak:
© Mikrobiyolojik aktivite artar
© Enzimatik bozulma reaksiyonlari artar.
© Kimyasal bozulma reaksiyonlar artar.

Su igeriginin diisiirtilmesi bu gibi bozulmalari azaltir ancak fiziksel bozulmalar ve anti-
oksidan olaylar diisiik nemde bile olusabilir.Gida bozulmalari su igeriginden daha ziyade bu
gibi reaksiyonlarda (mikrobiyolojik,kimyasal) kullanilabilir su oranina yani su aktivitesine
baglidir.

Su aktivitesi Ay, belirli sicaklik derecesindeki iirliniin su buhar basincinin saf su buhar
basincina oranidir.
A,=P/P,
Su aktivitesi;
© Gida maddesinin kimyasal yapisina
© Gida bilesenlerinin fiziko kimyasal yapisina
© Gidanin su igerigine
© Depolama sicakligina Baglhdir.

Gidalarin saklanmasinda su aktivitesinin yaninda gida maddesinin tutulabilecegi(icerebi-
lecegi) su miktar1 da olduk¢a dnemlidir.Herhangi bir sicaklik derecesinde gida maddesinin su
aktivitesine karsin igerebilecegi su grafigine SORBSIYON IZOTERMI denir.Sorbsiyon
izotermi gida maddelerindeki suyun termodinamik durumunu belirler ve harcarken absorbe
edebilecegi su miktar1 da dnemlidir. Diisiik su aktivitesinde bile nisbi olarak fazla miktarda su
baglayan iiriinlere HIGROSKOPIK denir.Nemli kisimlarda iiriiniin su ¢ekme o6zelligini
gosterir.
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Nisastali,proteinli ve sekerli tirlinlerin durumu sorbsiyon izoterm grafiginde de
izlendigi gibi
=Nisastal1 iiriinler proteinli iirlinlerden daha fazla su baglama 6zelligine sahiptir

*Sekerli iiriinler ise sekerin Amorf (kristallesmemis) durumunda daha ¢ok su baglama
yetenegi gosterir.Havadan nem c¢eker,Higroskopiktir. Kristal seker ise az su baglar.Az higros-
kopiktir.

© Kristal-Amorf seker arasindaki su baglama farki gida teknolojisinde baz serumlar
yaratabilir.Gida yapisindaki amorf seker kristal duruma gegince baglamis oldugu suyu birakur.
Birakilan bu su gida karisimindaki diger maddelerce tutularak (baglanarak) bazi kimyasal ve
fiziksel degisimler yaratabilir.

#Proteinlerde meydana gelebilen DENATURASYON su baglama giicilinii azaltabilir.
Gida teknolojisinde uygulanan,

o]sil islem

opH degisimi

eTuz dengesi gibi denaturasyona yol acan faktorler,aminoasitlerin su baglayan kim-
yasal u¢larinda degisime yol a¢tigindan aminoasitlerin su baglama kapasitesi azalir.

#Gida teknolojisinde gida iiriinlerinin su baglama giiciinii azaltmak igin diger bir yon-
tem ise higroskopik iiriinleri (su ¢eken) higroskopik olmayan veya az higroskopik olan bagka
bir madde ile kaplamaktir.Bu amacla higroskopik iirlinler yag gibi ¢cok az higroskopik olan bir
iriinle kaplamak nem ¢ekme 6zelliginin iyilestirilmesi saglanir.(nem ¢ekme 6zelligi kazandi-
rilir). Bu yontem bir¢ok {iriiniin yapiminda kullanilmaktadir.Gida maddeleri su baglama agi-
sindan 3 grupta incelenir.

1) Gida maddelerinde yap: degisimine yol agmadan su baglayanlar:
Ornek: Seker kristallenme yiizeyinin su ¢gekmesi

2)Gida maddesinin yap1 degisimine yol agarak su baglayanlar:
Ornek:Yumurta akinin su ¢ekmesi

3)Cozelti halindeyken su baglayanlar:
Ornek:Seker ¢ozeltisi

Gida Maddelerinin Bozulmasinin Su Aktivitesiyle Iliskisi

Su aktivitesinin artmasi bozulma riskini artirir ve saklama siiresini kisaltir. Ayrica gida-
daki fizikokimyasal durumu ters etkileyerek tiiketici tarafindan istenmez goriiniim almasina
sebep olabilir.Su aktivitesinin azalmasi ise bu gibi riskleri azaltir ancak gida iiretim maliyetini
olumsuz etkiler.Bu nedenle risk-begeni-maliyet arasinda denge kurulmasi gerekir yani isteni-




len su aktivitesi ¢ok iyi sec¢ilmeli ve genelde aw se¢iminde dayaniklilig1 saglayan aw degerin
biraz iistiindeki bir deger secilir(ekonomi).Belirli su aktivitesinde yaygin olarak meydana
gelen bozulma reaksiyonlari oldugu gibi bazi yaygin olmayan olasi reaksiyonlar da olusabilir.

Su aktivitesi azaldik¢a mikroorganizmalarin yol agtig1 bozulma riski azalir.Daha diisiik
su aktivitesi icinde Kimyasal Enzimatik ve Enzimatik olmayan reaksiyonlar meydana
gelebilir.

aw sinirlari |Yayg|n bozulma reaksiyonlari | olasi bozulma reaksiyonlari
1 - 0.8 |mikroorganizma geligimi
0.91 | bakteri gelisimi enzimatik reaksiyonlar
0.88 | maya gelisimi
0.8 | kif geligimi
0.8-0.65 enzimatik reaksiyonlar ve yag enzimatik olmayan
pargalanmasi esmerlesme
reaksiyonlari esmerlesme reasiyonlari
0.75 tuza dayanikl bakteri gelismesi
0.7 osmatik basinca dayanikli maya gelismesi
0.65 zeyroifilik kiiflerin gelismesi
0.65 -
0.30 enzimatik olmayan esmerlesme enzimatik reaksiyonlar oto oksidasyon
reasiyonlari
0.30 - enzimatik ve enzimatik olmayan
0.0 oto oksidasyon ve fiziksel degismeler | reaksiyonlar

Tablodan da izlendigi gibi su aktivitesine bagl olarak gidada;
1)Mikroorganizmalarin yol actig1
2)Kimyasal reaksiyonlarin yol agtig1
3)Fiziksel ve Fizikokimyasal reaksiyonlarin yol a¢tig1 degismeler meydana gelir.

1)Mikroorganizmalarin Yol Actig1 Bozulmalar:

Mikroorganizmalar gida maddelerinde bulunan protein,karbonhidrat ve yag gibi
maddeleri pargalayarak degisik maddelerin olusmasina yol acarlar.Bu maddeler;gidanin ren-
ginde,kokusunda,tadinda,yapisinda ve goriinlimiinde bozulmalara yol agtig1 gibi saglik iize-
rinde olumsuz etki yapan maddelerin olusmasinda etkilidir.

Mikroorganizmalar aw 1.00-0.65 arasinda gelisebiliyorlar.Su aktivitesi (aw) 0.75-
0.65 oldugunda ise sadece bas1 6zel ozmofil gruplar(ozmotik basinca dayanikli) gelisir.
Aw 0.80-1.00 oldugunda bozulma 3-4 _giinde olusur.
Aw 0.70-0.80 oldugunda ise bozulma 4-5_haftada olusur.
Aw 0.70’ten az olunca bozulma birkag ayda olusur.

2)Kimyasal Degismeler

a)Enzimatik Reaksiyonlar:

Lipaz,fosfortaz,Lipoksidaz gibi enzimler gidada bulunan yagin bozulmasina yol agar.
Peroksidaz ve Fenoloksidaz gibi enzimler protein ve karbonhidratlarda esmerlesme=browning
reaksiyonlaria yol acgarlar.Meyve ve sebzelerde yaygin olan bu bozulmalar haslama ile onle-
nir.Uriiniin renginde ve tadinda bozulamalara yol agan bu reaksiyonlar her aw’sinde olusuyor-
sa da aw 0.30 ve daha yliksek aw’lerinde daha yaygindir. Bu reaksiyonlarda sorumlu enzimler
gida maddesinde bulunabilir veya mikroorganizmalarca salgilanabilir.



b)Enzimatik Olmayan Reaksiyonlar (Maillard):

Maillard reaksiyonu monosakkaritlerin serbest karbonil grubu ile protein,peptid ve
aminoasitlerin amin grubunun 1s1 etkisiyle reaksiyona girmesi sonucunda bozuk aroma ve es-
merlesen renk olusumuna yol acar.Ozellikle siittozu,sterilize siit ve meyve suyu iiretiminde
renk ve aroma bozuklugu istenmeyen bir olaydir.Ancak,ekmek ve firin {iriinleri,kahve,malt
ekstrakti,et ve balik gibi {irlinlerde istenen bir olaydir.

Maillard reaksiyon her bir aw’sinde olusuyor ancak ae 0.40-0.60 civarinda daha yaygin
bir sekilde meydana gelir.Maillard reaksiyoninin énlenmesi (aw) su aktivitesinin dnlenmesi
ve sicakligin diisiiriilmesi yontemleri ile saglanir.

¢)Auto Oksidasyon:

Doymamis yag asitlerinin ¢ift C baglayan Oksijenin etkisiyle olusan Aldalip,keton per-
oksitlerin olugsmasina yol agarak iiriiniin tat ve kokusunda bozulmalara yol acan bir reaksiyon-
dur.Yag orani diisiik olan gida {iriinlerinde bile az miktarda olugsa da bozuk aromasi tiiketici
tarafindan istenmez.

Oksidasyon diislik aw’lerde olusur hatta aw’nin artmasi oksidasyonun azalmasina yol
acar.Olayin 6nlenmesi i¢in oksijenin uzaklastirilmasi gerekir.

3)Fiziksel ve Fizikokimyasal Bozulmalar

Protein ve nisasta igeren besinlerin kurutulmasi ¢ok diisiik aw’lere kadar devam eder-
se doniisiimstiz (irreversible) denaturasyonlar olusabilir.Geri doniisiimii olmayan bu reaksiyon
aktif uclarda meydana gelebilen interaksiyonlar sonucu olusur.Olay proteinlerce zengin olan
gida iirlinlerinde yap1 bozukluguna yol agar.Cok diisiik aw’lere kadar kurutma olay1 ekonomik
degildir.

Bagli su serbest sudan farkli olarak kimyasal yapinin bir parcasi olmamasina ragmen
kimyasal yapiya bagli olarak bulunmaktadir.(sekil sayfa 45) Bu nedenle serbest su buharlas-
ma,filtrasyon ve dondurma igleminin etkisiyle iiriinden ayrilabilir,bagli su ise ayrilmaz.Ayrica
bagli su iiriinde ¢6ziicii olarak da bulunmaz.Baz1 mikroorganizmalar onu kullanamazlar.

COZELTILER

Cozeltiler fiziksel ve kimyasal olarak homojen olan iki veya daha fazla maddenin karisi-
mudir.Cozeltiler ;
Coziicii ve ¢oziinen olarak 3 sekildedir.
1)Si1vida gaz ¢ozeltisi
2)Sivida s1vi1 ¢ozeltisi
3)Sivida kat1 ¢ozeltisi
Cozilinenin miktar1 ve ¢oziiclideki dagilimi agisindan ise;

1)Gercek Cozeltiler

Coziinen pargaciklarin hacmi 1nm’den daha kiictiktiir (10A’°dan kiigiik).Mikroskopla go-
riinmez ve ¢oziici molekiilleri arasinda dagilim gosterir.Bu gibi ¢dziinen maddeler yiliksek
hizl1 santrifriijlerde bile (50000-70000 rpm) ¢dziiciiden ayrilmazlar.Ornegin seker ve tuz,asit-
ler bazlar gibi ¢oziinen maddeler iyonik veya molekiil seklinde ayrilmistir ve bu sekilde ¢ozii-
cli yapis1 arasinda yerlesmistir.

Gergek c¢ozeltiler bulaniklik olusturmazlar , berrak ve saydamdirlar.Cozelti 1s1s1 arttikga
¢Oziinmiis madde orani artar.(s1vida gaz ¢ozeltisi bunun tersi sekildedir.)Belirli sicaklikta doy-
mus ¢Ozeltiden asir1 doymus ¢ozelti elde edilebilir.Sicaklik arttirilir,¢6ziinen madde artar daha



sonra yavas yavas ¢ozelti sogutulur.Bu gibi ¢ozeltiler stabil(durul) degildir.Asir1 ¢oziinmiis
madde tekrar kristallesebilir.
Cozlinen madde miktar1 artarsa ¢ozeltinin;
eKaynama derecesi ylikselir
eDonma derecesi diiser
e Osmotik basinci artar
e Elektrik iletkenligi artar (elektrolit olmayan ozellikler disinda,seker gibi)
Bu 6zellikler dikkate alinarak iiretilecek iiriintin 6zelliklerine bagl olarak Gida Tekno-
lojisinde uygulanacak yontemlerin se¢imi yapilir.

2)Kolloit Cozeltiler

Dagilan partikiillerin biiyiikliigii gercek c¢ozeltidekinden daha biiyiik oldugundan(1-
100nm) dagitan fazin(¢oziicii) molekiilleri arasina yerlesemez.Ancak dagilan molekiillerin
elektrik yiikii (-) veya (+) oldugu i¢in biri birini ITEREK dagilmis durumda kalmalar1 sagla-
nir.Asit (+) iletmesi (6rnegin siitteki gibi) protein molekiillerinin (-) yiiklerini (+)ya cevirir ve
-,+ yiiklerin esitlendigi IZOELEKTRIK NOKTA sinda itme giicii yerine ¢ekme giicii olusarak
proteinin kolloit dagilimi bozulur ve ¢oker(yogurttaki gibi) yani dagilan molekiillerim net
elektrik yiikii (-) veya (+) oldugunda ITME giicii olusur.(-) ile (+)lar esit oldugunda CEKME
giicii olusur.
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Koloitlerin esas 6zelligi sivi durumdan kat1 duruma veya tersine jel durumdan sol duru-
ma gecebilmeleridir.
Sol < Jel fazinin degisimi
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Etkenlerin asir1 oldugu durumlarda Sol < Jel dontistimsiiz olarak degisir yani Jelden Sol
faza tekrar donilismez.Jel duruma gecen iiriin yiiksek oranda su igeriyorsa pH ‘nin da etkisiyle
bir siire sonra su salmaya baglar.

Su ile kolay baglanabilen molekiillere Hidrofilik,su ile baglanamayan molekiillere ise
Hidrofobik 6zellige sahip molekiiller denir. Gida isleme kosullarinda hidrofilik 6zelligini
kaybeden molekiiller hidrofobik 6zellik kazandiklarindan su ile baglanamazlar ve gokerler.Bu
Ozelliklerinden yararlanarak bir¢ok gida iirliniiniin tiretim yontemi gelistirilmistir.

3)Kopiik_
Gazlarn yiiksek viskoziteli sivilarda olusturdugu koloidal bir dagilimdir.Sivi ile gaz ara-
sinda bir ...... vardir.Viskozitesinin yilikselmesiyle bu ....likta ...... varligt KOPUK olusumu-

nu saglar.(Yumurta akinin .... hazirlanmasinda oldugu gibi).Saf sivilar koloid olusturamazlar.

4)Emiilsiyonlar:

Biiyiik molekiillii (0.1-20 nm) suda ¢6ziinmeyen hidrofobik molekiillerin dagilmasini
saglamak i¢in bir taraftan su ile baglanabilen(hidrofilik) diger taraftan yag da baglanabilen
(Hidrofobik-Lipofilik) uglara sahip depolar 6zellikteki ..... edici maddelere ihtiya¢ duyulmak-
tadir.Bu amagla lesitin gibi fosfolipitler kullanilmaktadir.Béyle emiilsiyonlar stabil degildir ve
asagidaki faktorlerin etkisiyle kisilarak su ve yag tekrar ayrilabilir:

A)Kimyasal Faktorler: asit ile pH degisimi

B)FizikselFaktorler: 1)Yayiklasma 2)Karistirma 3)Filtrasyon 4)Sentrilagasyon
5)Dondurma  6)Isitma
5)Siispansiyonlar:

Dagitan molekiillerin ¢capt 100nm olunca ve emiilsiyonlardaki gibi dipolar madde bu-
lunmadiginda veya dagilan faz hipofilik 6zellikte olmadiginda kolloit ¢cozeltilerde oldugu gi-
bi de dagilim yapamadigindan da dagilan ve dogal dagitan molekiiller iki faz seklinde iki
tabaka olarak ayrilirlar.Ozgiil agirhiklara bagl olarak dagilan molekiiller ya dagitan fazin
iistlinde veya dibinde bir tabaka halinde bulunurlar.Béyle durumlarda dagilan faz(yag gibi)
dagitan fazin(su gibi) kaynama ve donma dereceleri gibi fiziksel 6zelliklerini etkilemezler.

GIDA KATKI MADDELERI



Gida Katki Maddesi: Saklama siiresini arttirmak, lezzetini diizeltmek, tat ve goriiniisiinii
iyilestirmek amaciyla bilingli olarak gida {iriinlerine ilave edilen dogal veya sentetik
maddelerdir. Tuz, baharat, sirke ve renklendiriciler insan tarafindan tarih boyu
kullanilmaktadir. Katki maddeleri bilingli olarak belirli bir hedef i¢in ve simirlar1 (dozu)
yasalarla belirlenmis bir sekilde ilave edilir.
Bulagma ve kotii niyetle gida tirlinlerine ge¢mis olan;

1. Ila¢ kalintilart

2. Bulasmis olan agir metaller

3. Deterjan ve dezenfektan kalintilari

4. Sentetik bulagsma maddeleri

5. Radyo aktif kalintilar

6. Hile amacli katilan maddeleri KAPSAMAZ.
Her zaman insan saglig1 ve giivenligi 6n planda olmalidir.

Katki maddelerinin kullaniminda temel kurallar;
1. Kullanim izini alnmis ve yasalarca kullanim dozu belirtilen miktarlarda
kullanilmalidir
Kullanim amac1 ve hedefi olmali
Insan saghigina zarar1 olmamali
Tiiketiciyi yaniltmak amagli olmamali
Gidalarin besin degerlerini diigtirmemeli
Katki maddesi gerekli teknik 6zelliklere sahip olmali
Pahalli olamamali, kullanimi1 rahat olmali
Yasalara uymayanlara agir cezalar verilmeli
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Katki maddelerinin siniflandirilmasi

1. Ait olduklar1 madde grubuna gore

2. Kullanim amacina gore

3. iretimde kullanildig1 gidaya gore yapilmaktadir.
Herhangi bir maddenin iiretimde katki maddesi olarak kullanilabilmesi i¢in ¢okm siki
denetimlerden gegirilir ve daha sonra kullanimi i¢in ONAY verilir. Bu igslemler;

1. Katki maddesinin kimyasal kimligi, yapici 6zellikleri ve saflik derecesi

2. Kulanim miktari, herhangi bir toksik ve ters etki gostermeden kullanilabilen miktar1

3. Fonksiyonu, katildig: iiriinde ne gibi etkiler birakir

4. Analiz yontemi, gida maddesinde katilan miktarini belirlemek i¢in kullanilan analiz

yontemi

5. Giivenlik verileri, toksik ve kansorejen etki hakkinda genis test sonuglari
Gida katki maddeleri direkt olarak gida maddesine katilanlarin disinda gida ambalaj
maddeleri gibi indirekt olarak gida ile temasta bulunanlar1 da kapsar. Ancak kesinlikle
cevresel kirlilik ve bulagsmalar sonucu gida maddesine girmis olan maddeleri kapsamaz.

Katki Maddelerini Gerekli Kilan Etkenler
1. Gida hammaddesinin bilesenlerini standartalize etmek
Hammaddeyi tirline islemek i¢in hazir duruma getirmek
Uiin gelistirme ve {iriin ¢esitlendirme
Tiiketici beyenisini kazanma
Yilin her déneminde her ¢esit mevsimlik gidalar1 bulundurma
Sakalama ve raf dmriinii uzatma
Uriinii standart dzellikte iiretmek

NAMEA BN
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Gida Katki Maddelerinin Kullanim Amaci

1. Kivam kazandirmak, yapiyr diizeltmek. Emiilsiferler yag ayrilmasin1 Onlerler.
Stabilizorler tiniform yap1 kazandirirlar

2. Besin degerini arttirici, un, siit, hububat ve margarin gibi iirlinlerde vitamin ve mineral
ilavesi gibi

3. Koruyucu madde ve antioksidanlar, mikro organizma gelismesini 6nlemek ve yag
oksidasyonu ve renk degisimine yol acan oksidasyonlar1 (elma suyundaki gibi)
Onlemek icin

4. Kabartma madeleri ve asit/alkali kontrolii, firn triinlerinde hacim kazandirma
gidalara istenilen aroma ve renk kazandirmada asit baz dengesini saglamada

5. Aroma ve renk kazandirma, yapiy1 diizeltme ve baharatlar, tat vericiler ve kivam
kazandiran maddeler.

Tirk gida maddeleri yonetmeligine goére kullanim amaglarina bagl olarak simniflar1 ve bazi
ornekler:
1. Asit diizenleyiciler:
E 260 asetik asit (sirke asiti), E 330 sitrik asit (limon asiti) , E 270 laktik asit (siit asiti)
E 296 malik asit (elma asiti) , E 334 tartorik asit (sarap asiti)
2. Topaklanmayi onleyiciler:
E 341 trikalsiyum fosfat, E 559 alimiyum silikat, E 504 magnezyum karbonat
3. Anti oksidanlar:
E 306 a — tekoferol (E vitamini), E 300 asgorbik asit (C vitamini), E 320 butilendirilmis
Hidroksi anisol (BHA)
E 321 butilendirilmis hidroksi toluen (BHT)
4. Tat ve koku maddeleri (aroma maddeleri)
5. Tatlandiricilar: Yapay; sakarin ve aspartan ; Dogal; E 421 mannitol, E 420 sorbitol
6.Renklendiriciler:
E 101 riboflavin (B, vitamini) ,E 140 klorofil, E 160 karetoin ,E 150 karamel
7. Emiilgator:
E 332 lositin , E 471 mono, di gliseritler
8. Eritici (emiilsiyonlastirici) tuzlar:
E 339 sodyum fosfat , E 450 sodyum difosfat
9. Enzimler:
Katalaz, rennet, pepsin, lipaz

10. Starterler: Saf kiiltiirler: Yogurt, kefir gibi starterler

11. Aroma ariticilari: E 627 sodyum guanilat , E 621 monosodyum glutamat

12. Modifiye nisasta cesitleri

13. Koruyucular (antimikrobiyal maddeler) ,

E 210-211 benzoik asit ve Na, K tuzlar1 ,

E 280- 281 propiyonik asit ve Na, K, Ca tuzlar1 , E 282-283-200 sorbik asit ve K, Na, Ca
tuzlari , E 250 Sodyum nitrit , E 251 sodyum nitrat , E 252 potasyum nitrat , E 509 kalsiyum
kloriir , E 331 sodyum sitrat

14. Jellestirici ve kivam arttiricilar
E 406 agar agar , E 410 keci boynuzu zamki , E 407 karvagenan , E 402 guar gum zamki
E 414 arap zamki , E 415 Xatin gum

15. Coziicii ve tasiyici solventerler:



E 422 gliserol , E 270 laktik asit

16. Yapiskanhgi azaltici ve kaplama maddeleri:

E 470 kalsiyum stearat , E 500 sodyum karbonat , E 905 siv1 parafin , E 541 sodyum
alimlinyum fosfat

Gidalarin Saklanmasi ve Katki Maddelerinin Rolii

Gidalarin saklanma siiresini arttirmak i¢in kullanilan yontemler:

1. Isil islemler: bozulmaya yol acan enzimleri tahrip ederek ve bozulma
mikroorganizmalarini yok ederek

2. Sogutma ve dondurma: Enzimlerin faaliyetlerini gecktirmek ve bozulma
mikroorganizmalariin gelismesini durdurmak.

3. Kurutma: Gida maddesinin su  aktivitesinin  diislirerek  kimyasal  ve
mikroorganizmalarin yol agtig1 bozulmalar1 6nlemek.

4. Kimyasal katki maddeleri kullanilarak

Katki Maddeleri ve Gida Saklanmasi

Bazi gida maddelerinde 6zellikle besin degeri veya diger bazi 6zelliklerinin korunmasi i¢in
1s1l islem kullanilmas1 yerine kimyasal katkilar tercih edilebilir. Ayrica {iriiniin tadini, yapisini
iyilestirmek amaciyla 1s1l islemin yaninda kimyasal katkilarda kullanilir. Bu kimyasallardan
onay alma islemlerinden biri ve énemlisi TOKSISITE testinden ge¢mis olmasidir.

Fizyolojisi insan fizyolojisine en yakin olan deney hayvanlarinin uygulana teslerde olumsuz
etki gosterebilen en diisiik doz belirlenir ve gilivenlik faktoriine goére 100-1000 katb daha
diisiik dozun kullanimina izin verilir. Bu gibi maddelere GRAS denir, yani genel olarak
giivenilir kabul edilenler.

Gidalarim Saklanmasinda En Fazla Kullanmilanlar

1- Tuz:
Gidalarin aromasini iyilestirme ve saklama siiresini uzatmak i¢in bir ¢ok gida maddesine
degisik oranlarda tuz katilir. Etki mekanizmasi:

* Besindeki suyu baglayarak su aktivitesini (Aw) diistiriir.

* Na ve Cl iyonlar1 mikroorganizmalar1 inhibe edici 6zellige sahiptir.

* Osmatik basinci arttirarak, mikroorganizma hiicresinin su kaybina yol acarak oliimiine

yol acar.
* Suda ¢6ziinmiis O, oranini azaltir.
* Proteoletik ezimlerin etkisini arttirarak

2- Seker:

Glikoz, sakaroz, laktoz gibi sekerler tatlandirict olarak kullanilir. Ancak yiiksek oranda
kullanildig1 durumlarda; su aktivitesini diisiirdiigii i¢in, osmatik basinci arttirdigi i¢in bir ¢ok
mikroorganizma geligsmesini engeller.

Ambalajin kapagi iyice kapatilmazsa iriinlin yiizeylerinde ( bal, recel vb.) maya ve kiif
geligebilir. Ciinkii havadan nem ¢ekerek yiizeyde seker orani diiser.

3- Nitrit (EZSO) ve Nitrat (EZSI):
Etlerde renk degisimini onlemek ve mikroorganizma gelismesini 6nlemek icin kullanilir.
Ancak asitli besinlerde 1s1 etkisiyle ve O, nin etkisiyle Nitroz Aminler olugabilir.



4- Siilfiir Oksit ve Siilfitler:
Maya, kiif ve bakteri gelisimini engellemesi yaninda sarap, kurutulmus meyve ve sebzeler ve
meyve sular gibi lirtinlerde renk koruyucu ve aroma verici olarak kullanilir.

5- Asetik Asit ve Asetatlar:

Hastalik etmeni mikroorganizma gelismesini engeller ve pH’y1 diislirerek aromayi iyilestirir.
Sirke seklinde bir ¢ok gidaya katilir. Bazi meyve sebze tursularina katilir (sirkede %4’ten
fazla asetik asit vardir). Tuzlanmig et, baliklar ve baz1 yemeklerde de kullanilir. Hava ile
temas eden ambalaj ylizeyinde kiif olusumlarini engellemek i¢in tursularin yiizeyine bir
miktar zeytin yagi eklenmelidir.

6- Sorbik Asit ve Sorbatlar:

Potasyum ve sodyum sorbat olarak peynir, kek, portakal suyu, meyve, meyve sulari, ¢orbalar,
yogurt, tursu ve margarin gibi gidalarin kiiflenmesini onlemek amaciyla kullanilir. Ayrica
hastalik etmeni ve bozulma etmeni mikroorganizmalarin faaliyetlerini 6nler.

7- Propiyonik Asit ve Propiyonatlar:

Kalsiyum ve sodyum propiyonat seklinde ekmek, kek, pasta, peynir, malt ekstrakti, kuru
yemisler gibi gidalarda kiiflenmeyi engellemek ve mikroorganizma gelismesini engellemek
i¢in kullanilir. Ayrica baz1 gida maddelerinde hafif peynirimsi tat olusturur.

8- Benzoik Asit ve Benzoatlar:
Aktivitesi diisiik pH’larda daha daha etkili oldugu i¢in gazli icecekler, meyve sularin ve tursu
gibi gidalardakullanilirlar.

9- Diger Asitler:

Peynir, yogurt, tursu gibi gidalarda fermantasyon sonucu laktik asit olusarak saklama siiresini
uzatir. Pastacilikta ve gazli igeceklerde organik olmayan fosforik ve hidroklorik asit kullanilir.
Bir ¢ok gida da suksinik, laktik, malik, tartarik gibi asitler kullanilir.

10- Alkoller:
Aroma ekstraktlara, vanilya ve limon ekstrakti gibi {riinlerin saklanmasinda etil alkol
kullanilir. Alkollii igeceklerde de koruyucu etkisi vardir.

11- Hidrojen Peroksit:

Yumurta alblimini ve bazen peynire islenecek siitlerin saklama siiresini uzatmak ve hastalik
etmeni bakterilerin oldiiriilmesi i¢cin kullanilir. Ancak kalinti hidrojen peroksitin (H,O,)
sagliga zararh etkilerinden sakinmak i¢in katalaz enzimi ile hidrolize edilmelidir.

12- Baharatlar:

Baharatlarin birgogu antimikrobiyal etkiye sahiptir. Ancak diisiik konsantrasyonlarda
kullanildig1 i¢in bu etkisini ancak diger maddeler ile beraber gosterir. Sogan ve sarimsak basta
olmak iizere igerdikleri tiosiilfinat bilesikleri bir¢ok kiif gelismesini engeller.

13- Tiitsit Maddeler:

Titsiileme sicakligr yaninda dumanda bulunan fenol, kresol, alifatik asitler, formik asit,
kaproik asit, alkoller, ketonlar ve aldehitler mikrobiyal ektiviteyi azaltir. Et, balik ve peynir
gibi gida maddelerinin tiitselemesinde ceviz, mese, giirgen gibi odunlar kullanilarak aroma,
renk ve gevreklik kazandirilir.



14- Etilen Oksit ve Propilen Oksit:
Sert kabuklu gidalar ve baharatlarin dumanlama yontemi ile sterilize edilmesinde kullanilir.
Maya ve kiif gelisimini engeller.

TAHIL TEKNOLOJISI

Bitkilerin kuru meyve ve durumlarini iceren hububat ve baklagiller insan beslenmesinde en
onemli karbonhidrat kaynaginin olmasinin yaninda protein, yag, vitamin ve mineralleri de
icerir.

I — Bugday

Ekmek, firin irtinleri ve biskiivi yapiminda Tr-aestium . Tane yapisi yumusak ve protein
orani diisiik olan Tr.Compactum genelde biskiivi yapiminda kullanilir. Makarna yapinda
Tr.Durum kullanilir Bugdayin kritik nem oram1 %14.6’dir. Mayali ekmek iiretiminde
kullanilacak bugdaylarda en az %12 protein bulunmasi gerekir. Unda ise en az % 11
olmalidir.

Bugday tane yapisinin %81 — 83’nii ENDOSPERM ve %1 — 1,5ni EMBRIYO olusturur.
Endosperm nigastaca zengin ve un elde etme bdlgesidir. Emriyo ise enzimce zengince
mayalanmada fermantasyon isleminde Onemlidir. Sert bugday c¢esitleri protein orani ve
protein kalitesi agisindan EKMEK yapimui i¢in daha elveriglidir.

UN ENDUSTRISI un elde edilmesi 6giitme ve ayirma islemleri ile yapilir. Bugday &nce
yabanci maddelerden ayrilir, yikanir ve tavlanir. Bu sekilde endosperm ayrilmasi kolaylasir.

Ticari olarak bugdaydan %68 — 77 un ve %32 — 23 kepek elde edilir. Randiman arttik¢a
kepek azalir ve undaki kepek orani artar un kalitesi diiser. Kaliteli unda randiman diisiiktiir ve
ayrilan kepek fazladir. Randiman arttikea lif, yag, protein artar karbonhidrat diiser.

Ekstra ve 1. sinif unlar randimani diistiktliir ancak kalitesi yliksektir ve PASTACILIK ta
kullanilir. Diisiik kaliteli unlar (randimani yiiksek) kepekli ekmek kullanilir. UN ELDESI i¢in
temizlenmis, yikanmis, tavlanmis bugdaylar.

Kirma Valslari: Biri digerinin tersi yoniinde donen degisik hizlarda donen birkag (4-5 cift)
silindirler (disli) bugday tanelerini kirip 6giitiirler. Giderek gozenegi kiigiilen bir dizi donerek
titresen ayirma eleklerinden gecirilir. Kirillmis taneler (endosperm kisimlari) kepekten
ayrilarak (hava akimiyla) yine bir kirilma valsinda daha kiigiik sekilde ogiitiiliir ve 6giitme
valslarina gonderilir. Ogiitme valslar1 disli degil diiz valslardir. UN burada elde edilir.
Istenilen un kalitesine ulasilincaya kadar tekrar tekrar Ogiitme ve eleklerden gegirilerek
ayirma islemi yapilir. Hava akimi sistemde kepek ve un tasinmasinda kullanilir.

BESIN DEGERI en ekonomik besin maddesidir. %74 karbonhidrat, %11 proteini %1,25
yag ve %0,4 mineral madde B,, B, ve niasin vitaminleri igerir. Protein degeri acisindan
yeterince LISIN aminoasiti icermez.

IT - MISIR

Patlamalik, ekmeklik, konservelik misir ¢esitleri vardir. %70 nisasta, %10 protein, %5 yag
icerir. Gida teknolojisinde yag iiretimi misir surubu (tatlandirici) ve nisasta iiretiminde
kullanilir. Ayrica alkollii igeceklerde fermantasyon hammaddesi olarak kullanilir.

Islak Ogiitme: Misir taneleri iyice temizlendikten sonra

1. Asitlendirilmis suda 1-2 giin 52° de islatilmaya birakilir. Bu islem nisastanin
ayrilmasini saglar.

2. 1slatilmis tanelerin nem orani %45’°se yiikseltilerek tohumun ENDOSPERM kisminin
EMBRIYO’dan ayrilmasi saglanir. Emriyonun yag oram %15°tir ve yag iiretimi
linitesine gonderilir.

3. ENDOSPERM ogiitme makinelerinde ogiitiilerek kepek ve Nisasta — Gluten kisimlari
birbirinden ayrilir.



4. Nisasta — Gluten karisimindan santrifugal seperasyon yontemi ile Gluten Nisastadan
ayrilir. (%5-8 Gluten)

5. Gluten’de %50 ZEIN proteini bulunur. Zein proteinini ayirmak igin alkol ¢dziicii
olarak kullanilir. Zein; gida endiistrisinde findik, et ve tatli {iriinlerin nemden
korunmasi i¢in kaplama olarak kullanilir.

6. Nisasta ise yaklasik 9%350’si sekere doniistlriiliir. (asit, enzim ve 1s1 etkisiyle
DEKSTROZA doniistiiriiliirler. ) geri kalan yb6aris1 ise modifiye nisasta oOlarak
kullanilir.

Kuru Ogiitme:

Emriyodan Ayirmadan Ogiitme: Misir tanesi tam olarak dgiitiiliir ve yagca zengin musir unu
elde edilir. Pastacilikta kullanilir.

Emriyodan Aywrarak Ogiitme: Temizleme ve nemlendirme (%27 nem) isleminden sonra
emriyo ayirma islemi yapilir. Ayrilan emriyo yag tiretiminde kullanilir. ENDOSPERM ise
kurutulur. Kurutulmus endosperm o6giitiilerek MISIR UNU {iretiminde kullanilir. Misir unu
PASTACILIK ve BIRACILIK gibi alanlarin yaninda kahvaltilikta da kullanilir,

www.ziraatciyiz.biz

III - PIRINC

Diinya piring iretiminin  %90’nim1  Cin ve ¢evresindeki dogu iilkelerinden
saglanmaktadir. 7000 piring ¢esidi vardir ve genel olarak tane 6zelligine gore KISA, ORTA
ve UZUN piring gesitleri olarak siniflandirilir.

Pirincin pisirme yontemine bagli olarak fiziko kimyasal 6zellikleri degisir. Pirincin
ISLENMEYE elverisliligi asagidaki faktorlere baglidir.

1. Amilaz igerigi.

2. Su tutma 6zelligi (72 C° deki)

3. Pisirme suyu ile kayip olan kuru madde orani

4. haslama sonrasindaki viskozitesi: 95 C° 10 dk pisirilip 50 C*ye sogutulmus durumda
viskozite degerleri

Kabugu soyulmus piringte %77,5 — 83 nisasta ve %6,5 — 7,5 protein bulunmaktadir.
Pirincin Islenmesi:
Yabanci maddeler uzaklastirilip ¢eltigin temizlenmesi saglanir ve daha sonra

1. Kabuk Soyma: Degisik hizda biri digerinin tersi yoniinde donen iki lastik ylizeyli
silindir arasinda c¢eltigin kabuk kismi asamali olarak soyulur. Elde edilen piring
taneleri zar ile kaphdir.

2. Zar Soyma: Kabugu soyulmus piring tanelerinin ylizeyindeki kahverengi yesilimsi
ince zarin soyulmasi 6zel bir ¢ift doner silindirlerle yapilmaktadir. Bu asama bir
miktar tane kirilmasina yol acar. Ayrilan kepek %8-14tiir.

3. Piring Tanelerinin Beyazlatilmasi: Krem renkte olan piring tanelerinin beyazlatilmasi
icin ¢ok ince kabuklarin soyulmasi gerekir. Ayrilan kepek %1,8-4 bebek mamasinda
kullanilabilir. Bu asamada elde edilen piring agartilmis ve beyaz renktedir. Kullanima
hazirdir.

4. Smiflandirma: Degisik isleme asamalarinda piring tanelerinde kirilma meydana
geldiginden kirik tanelerin ayrilmasi gerekir.

1. Tam Taneler 1% % 37 - 65 Yemelik

2. Az Kirik Taneler 3, -1/3 % 2,6 —12

3. Kirik Taneler 1/3 -V %311 Nisasta

4. Cok Kirik Taneler | 1 - %2-5 Uretimi I¢in
5. Unumsu Bolim % 1,2-3,0




Pirin¢ Uriinleri:

1. Kaynatilmis Piring: Yiksek vakum altinda celtik suda pisirilir ve daha sonra
kurutulur ve norma piringteki gibi geltik ogiitiiliir ve agartilarak piring elde edilir. Bu
durumda ¢eltigin kabuk boliimiindeki besleyici maddeler (yag, mineral,B;, B>
vitaminleri) piring tanesine gecerek besin degerini yiikseltir. Ancak bu islem nedeniyle
taneler serttir ve geg piser.

2. Kahvaltihik Piring:

e Piring Fleks: Piring pisirildikten sonra malt surubu, bugday kepegi, seker, misir
sekeri, tuz ve vitamin eklenerek fleks seklinde kurutulur.

e Piiflenmis (kabartilmis) Piring: Kaynatilarak pisirilen pirince malt surubu ve
diger zenginlestirici eklemeler yapilarak %25 — 30 nem diizeyinde kurutulur ve
piiflenir ve kurutulur.

3. Pirincli Bebek Mamalari: Kirilmig piring pisirilir, besleyici madde eklenir ve
kurutulur, 6giitiiliir ve paketlenir.

4. Pirin¢ Unu:

Glutenli Pirin¢ Unu: Amilaz orani diisiik amilo pektinli piringten yapilir. Puding ve benzeri
irlinlerde koyulastirici olarak kullanilir. Dondurulacak iirlinlerde su baglayict olarak
kullanilir. Béylece iiriin {iriin ¢oziindiiriildiigiinde su salmas1 engellenmis olur.

IV - ARPA

Arpada % 55 — 60 nisasta, % 11 — 13 protein bulunur. Amiloz oran1 nisastanin %24’
olmasina ragmen giiniimiizde amiloz oran1 %47 olan arpa ¢esitleri Uretiligtir.

Insan beslenmesi igin iiretilen arpa unu pirincte oldugu gibi sistemlerde kabuk soyma
islemi yapildiktan sonra bugday da oldugu gibi sistemlerde 6giitiiliip un elde edilir.

MALT yapimi temizlenmis ve siniflandirilmis arpa kontrolii kosullarinda 1slatilip o ve
B amilaz enzim iiretimi i¢in ¢imlendirilmeye birakilir. Istenilen fiziksel ve kimyasal
degisimlerin saglanmasindan sonra ¢imlenmis arpa tanelerinin gelisimini durdurmak gerekir.
Kurutma ile saglanan bu islemde enzimatik aktivite durdurulur. Daha sonra {iriin depolanir.

Malt Yapiminda Arpanin Onemi:

1. Malt yapiminda arpa ¢ok daha fazla o ve P amilaz enzimi {iireterek nisastanin ¢ok
cabuk bir sekilde pargalanmasi saglanir. Bu 06zellik diger hububatlardan yapinla
maltlarda bulunmamaktadir.

2. Nisastanin yaninda nisasta olmayan polisakkaritlerle proteinler de parcalanarak eriyen
maddeler olustururlar.

3. Ayrica arpada tanenin zar1 arpaya c¢ok siki bir sekilde baglandigindan yapim
asamalarinda daha az zarar gorecegi i¢in daha ¢ok ¢imlenecektir.

Malt Yapim islemi:

1. Temizleme, yabanci tohum ayirma, zayif ve kirik arpa tohumlarini uzaklagtirma

2. ISLATMA, islatma tanklarinda arpanin nem orani % 44 — 47 oluncaya kadar su ile
1islatma yapilir. Bu islem 10 — 12 C de 55 — 75 saatte tamamlanir. Bu sirada tohumlarin
0O,’siz kalmamalari i¢in giinde 4 — 5 kez havalandirma yapilir ve 1slatma suyu giinde 2
kez degistirilir.

3. CIMLENDIRME 12 — 16 C de yapilan bu islem havalandirma ve nem kontrolii
islemlerine dikkat edilerek tohumlarin kokleri tamamen 1,5 misli ve filizciklerin 2/3 —
% tohum boyu kadar olmasiyla isleme son verilir. (bu olay 10 14 C de 7 giinde
tamamlanir.) boylece nisastali endospermde enzimatik modifikasyonlar (a ve f amilaz
enzim iiretimi ) baglamis olur.

4. KURUTMA ve KAVURMA tanelerde biyokimyasal reaksiyonlari durdurmak i¢im 70
— 80 C lerde nem orani % 4 — 5 oluncaya kadar kurutulur.



5. TEMIZLENME kurutulmus maltlarin kokciikleri ve filizcikleri ayirma makinest
yardimiyla ayrilir.
Maltin Kullanim Alanlar:
Bira yapiminda kullanilir.
Bazi1 6zel maltlar: Kahvaltililk hububat iriinlerinde, seker renklendirilmesinde, ¢ocuk
mamalarinda, ekmek yapiminda ve tatlilarda kullanilir.

ET TEKNOLOJISI

ETIN TANIMI ; Et yeterli olgunluga ulasmis ve saglkli hayvanlardan teknigine
uygun sekilde elde edilen yenilebilir hayvansal dokulardir.

Bilimsel anlamda et; yapisi ve bilesiminin biiylik cogunlugu kas olmak iizere yag
dokusu, kikirdak, kemik, kan ,epitel ve bag dokularini yapisinda igeren hayvansal gidalardir.

Etler elde edildikleri hayvanlara gore 4 gruba ayrilir.
Kirmizi etler , Kanathi etleri , Su iiriinleri etleri , Av etleri

KIRMIZI ET TEKNOLOJISI

Inek, koyun, keci, manda ve deve gibi hayvanlardan elde edilen etlerdir.

1)Karkasin Primer Parcalanmasi

a) Sigir karkasinin kaba parcalanmasi

- Ayak tarsal kemiginden asili olarak gelen 1/2 karkaslar, 12 ve 13 kaburgalar arasindan
kaburgalara paralel olarak kesilerek 6n ve arka 1/4’e ayrilir

- daha sonra 6n ¢eyrek; omuz ve boyun, kol, 6n kol vedds, sirt ve kisa kaburga olmak tizere 5
parcaya ayrilir.

- daha sonra arka ceyrek ; karin, bel, sagr1 ve but ve arka bacak olmak iizere 4 ‘e ayrilir.

b) Koyun karkasinin kaba parcalanmasi

- koyun karkas1 once 12 ve 13. kaburgalar arasindan, kaburgalara paralel olarak kesilerek 6n
govde ve arka govde elde edilir.

- On gévde ; boyun, omuz, gdgiis ve 6n kol ile sirt olmak iizere toplam 4 parcaya ayrilir.

- Arka govde ; bel, karin, sagri ile bacak ve arka bacak olmak tizere 4 pargaya ayrilir.
2)Karkasin Sekonder Parcalanmasi

2 sekilde olmaktadir.

a)Etlerin alindig1 gévde bolgesine gore parcalama

b) Hazirlama bigimine gore pargalama

A) Etlerin alindig1 govde bolgesine gore parcalama

Boyun eti : Boyun omurlarindan sirt omurlarinin baglanti yerine kadar olan kemikli ete denir.
Bu bolgedeki et kas dokusu bakimindan fakirdir ve haglama yapilarak degerlendirilir.

Gerdan Eti : Biiyiikbas hayvanlarda boynun alt kismindaki kemiksiz ettir.

Dos eti : Gogiis kemiginin 6n kisminda ve yukarisinda bulunan ve gdgiis kemigiyle beraber
elde edilen kemikli ettir.

But eti : Kalca ekleminden diz eklemine kadar olan bolgedeki kemikli ettir.

Incik : On ve arka bacaklarin diz eklemi arasinda kalan kemikli ettir. Haslamaya uygundur.
B) Hazirlama bicimine gore parcalama

Bonfile : Biiyiikbas hayvanlarin karin icinde omurgaya bitisik ve bobrek yatagindan belin 2
yanina kadar uzanan i¢ yaglarindan ve sinirlerinden arindirilmis kemiksiz ettir.en degerli ettir.
Kizartma, firinda pisirme, haglama, sebze yemeklerine katmak i¢in uygundur. Ayrica 6zellikle
pastirma yapiminda ve kugsgdémii denilen en degerli pastirma cinsinin yapiminda kullanilir.
Kontrfile : Belin iist kisminda boydan boya sagri omurlarina kadar uzanan kaslardan elde
edilen yagsiz ve kemiksiz ettir.



Biftek : genellikle kasaplik hayvanlarin arka kismindan ve yumusak etli bolgelerinden elde
edilen yagsiz, kemiksiz, dilimlenmis ve doviilmiis ettir.

Pirzola : kasaplik hayvanlarin sirt omurlar1 bolgesinden elde edilen kemikli veya kemiksiz
dilimlenmis ve doviilmiis ettir.

Antrikot : biiylikbag hayvanlarda goglis omurlart {izerinden sirttan boyuna kadar uzanan
kemiksiz ettir. Haslama ve kizartma i¢in kullanilir.

Kusbasi : govdenin ¢esitli yerlerinden alinan 3-4 cm boyutlarindaki kemiksiz et pargalaridir.
Parca et : govdenin ¢esitli kisitmlarindan alinan 5-7 cm boyutlarindaki kemikli etlerdir.
Kiyma : Govdenin degisik kisimlarindan alinarak kiyma makinasindan gecirilerek parga et
Ozelligini kaybeden etlerdir.
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Etin Fiziksel Ve Kimyasal Ozellikleri
Etin Kimyasal Ozellikleri
Iskelet kasinin yaklasik kimyasal bilesimi su sekildedir.

1. Su: %75 su ve %25 kurumadde igerir.

2. Proteinler : (%18,5) Proteinler kimyasal 6zelliklerine gore 3’e ayrilir.

a) Sarkoplazmik proteinler (9,5): suda ve diisiik iyon konsantrasyonlu ¢oziiciilerde
¢Oziiniir.(miyogin, globyolin, miyoglobin, metmiyoglobin, miyoalbumin)

b) Miyofibrilik proteinler (6,0): bunlarin ¢oziinmesi i¢in yiiksek iyon

konsantrasyonlu ortamlar gerekir.( miyosin, tropomiyosin ve aktin)

¢) Bag doku proteinleri (3,0) : ¢cok az ¢oziinir.

3. Lipidler ( %3) :Onemli fonksiyonlara sahiptirler.

4. Karbonhidratlar : (%1) karbonhidratlarin %80’ini glikojendir.

5. Mineral Maddeler (%1): En fazla kemik ve dislerde bulunur. Beslenme agisindan
Oonemlisi demirdir.Etteki demir emilimi fazladir.

Etin Fiziksel Ozellikler

Et degisik dokulardan (kas, yag, kikirdak, kan, bag dokusu) meydana gelmis heterojen
bir yapidadir. Hayvanin yasi, cinsiyeti, besleme durumu, kesim Oncesi ve sonrasi sartlar
yapisal dzellikleri etkiler. Ozgiil agirlik 1,054-1,085 arasinda degisir.

Etin donma noktas1 -0,5°C’de baglar ve -5°C’ye kadar devam eder. Is1 iletkenligi
diistktiir
Canli hayvanda pH=7,0-7,2 dir. Hayvan kesilmesinden sonra laktik asit olusumuna bagl

olarak pH 5,2-5,5 civarina diiser

Proteinlerde + ve — iyonlarin esit oldugu ve su tutma kapasitesinin en diisiik oldugu



nokta izoelektrik noktasidir. Ette en fazla bulunan aktin ve miyosin oldugunda izoelektrik
nokta bunlarin ortalamasi olan 5,0-5,2 dir (aktin 4,7- miyosin 5,4).

Etin rengi lizerine 2 protein yapili molekiil etki eder (hemoglobin, miyoglobin). Genel
olarak miyoglobin kasa, hemoglobin ise kana kirmizi rengini verir. Kani akitilmis bir kasta
renk maddelerinin %80-90’1 miyoglobinden, geri kalan %10-20’si hemoglobinden meydana
gelir. Bu 2 bilesiginde kimyasal yapilar1 birbirine benzer. ikisi de 2 kisimdan olusur.

a) sarkoplazmik bir protein olan globulin kismi1

b) Fe™ atomu tasiyan hem kismi

Miyoglobin kesimden sonra havanin oksijeni ile birleserek oksijenasyon yolu ile
oksimiyoglobine donlismekte ve ilk goriilen mor-kirmizi renk, parlak kirmiziya doniisiir.

Miyoglobin  (mor kirmizi)  oksijenasyon >  Oksimiyoglobin ( parlak kirmizi )

Kesim Sonras1 Etlerde Meydana Gelen Degismeler

Hayvan kesildikten sonra hayati fizyolojik olaylar hemen durmadigindan kaslar hemen
ete doniismezler. Bu siire i¢inde kaslarda, kimyasal, biyokimyasal ve biyofiziksel degismeler
olur.bu degisikliklerin timii post-mortem (6liim sonrasi) degisiklikler adin1 alir.

1. Laktik asit olusumu

Hayvan kesildikten sonra kanin yapisindaki hemoglobin ve miyoglobindeki oksijen ve
besin maddelerinden dolayr kas hiicreleri bir siire daha canliliklarin1 korur ve aerob
metabolizmalarina devam ederler.ancak belli bir siire sonra kan dolasimi olmadigindan
gerekli olan enerji temini kaslarda bulunan depo glikojenden saglanir. Glikojen anaerob
metabolizma sonucu laktik asite kadar pargalanir.

2. pH diismesi

Canl1 hayvanin pH’s1 notr pH dir. Yani 7,0-7,2 arasindadir. Hayvan kesildikten sonra
olusan laktik asit miktarina bagl olarak pH diiser. Ette pH diisiisii normal bir hizda olmalidir.
Baslangicta 7 olan pH’ nin 24 saatte 5,2-5,5 pH’ ya diismesi istenir.

3. Rigor-mortis (Oliim Sertligi)

Oliimden sonra kasta meydana gelen degisiklikler arasinda en 6nemli olani rigor
mortisin baslamasidir. Kas esnekligini kaybeder, jel fazdan sol faza geger, kasilmaya
baslar. Tiim eklemler hareket yetenegini kaybeder.

4. Olgunlasma

Rigor mortisin proteolitik enzimlerle kas proteinlerinin parcalanmasi sonucu Oliim
sertliginin ortadan kalkmasma olgunlagsma (rigor mortisin ¢0ziinlimii) denir. Kaslarin
yumusamasi ve ete doniismesi saglanir.

ETIN MUHAFAZASI

Etler -32°C’de dondurularak ¢ok uzun siire saklanabilir. -18°C’de 3-6 ay gibi uzun
stire saklanabilir.

Etin muhafazas1 amaciyla uygulanan yontemler fiziksel ve kimyasal olarak 2’ye
ayrilir.

1. Fiziksel yontemler

-sogutma , - dondurma, - kurutma, -1sitma , - mikrodalga ile 1sitma , - 1s1nlama

2. Kimyasal yontemler

- tuzlama , - kiirleme , - dumanlama , - kimyasal koruyucular

ET URUNLERI

Sogutma ve dondurma gibi fiziksel temel islemler uygulanarak dayaniklilig1 artirilmis
taze etler disinda herhangi bir teknolojik islemden gegcirilerek yeni tat ve koku, yapi, renk ve
dis goriintis kazandirilmig, dayanikliligr artirilms iirline et iiriinii denir.

1. Pastirma

Pastirma, tuzlanmig, kurutulmus ve c¢emenle kaplanmis olgunlastirilmis ¢ig et
iriintidiir..



2. Sucuk

Olgunlastirilmis taze etlerin 6nce kiyma haline getirildikten sonra tuz ve diger katki
maddeleri ile karistirilip bagirsaga doldurulduktan sonra dogal kosullarda veya hizlandirilmis
yontemlerle kurutulup, olgunlastirilmasiyla elde edilen geleneksel ¢ig tiriindiir.

3.Emiilsiyon Tipi Et Uriinleri

Emiilsiyon, birbiri igerisinde ¢oziilmeyen (dagilmayan) iki maddenin (su ve yag gibi)
ticlincii bir bilesik (emiilsifayr) vasitasiyla bir arada tutulmasi olayidir. Et emiilsiyonlari ise su
ve hayvansal yagin, et proteinleri ve emiilsifayrlar1 yardimiyla bir arada tutulmasi
anlagilmaktadir. Et emiilsiyonlarinda temel emiilsifayr (emiilsiye edici madde) tuzlu suda
¢Oziinen miyofibriler proteinler (aktin, myosin, troponin, tropomyosin vb) ile suda
¢oziinebilen sarkoplazmik proteinler (hemoglobin, bazi enzim ve ¢ekirdek proteinleri vb.)dir.

Emiilsiyon tipi et {irtinleri sosis ve salam dir.

Sosis

Kasaplik biiyiikbas hayvan etlerinden hazirlanan emiilsifayr  katilarak  sosis
hamurunun uygun kiliflara doldurulmasi ve belli araliklarla bogumlanarak dizi sekline
sokulmasi, yontemine gore dumanlanmasi ve haslanmasi ile elde edilen et tirtiniidiir.

Salam

Biiytlikbas veya kiiclikbas hayvan etlerinin veya bunlarin karigimlarinin kemik, yag ve
sinirlerinden ayrilip kiyildiktan sonra, gerekli yardimci maddelerin katilmasiyla hazirlanan et
hamurunun kiliflara doldurulmasi , dumanlanip suda pisirilmesiyle yapilan et tirtiniidiir.

Emiilsiyon tipi et {irlinlerinin (sosis ve salam gibi) asil hammaddesini hayvansal
dokular olusturmaktadir. Hayvansal dokular igerisinde ise miktar olarak en basta gelen ¢izgili
kas ve yag dokusudur. Et olarak sigir, koyun, manda, dana iskelet kasindan gelen ettir. Farkli
hayvansal dokular ve etler, degisik protein-yag-su oranlarmna sahiptir. Bunlarin analizleri
yapilip, bu oranlar hakkinda bilgi sahibi olunmasi iyi bir imalat i¢in sarttir.katilan etlerin
emiilsiyon kapasitesini, yaglarin emiilsifiye olabilme 6zelliklerini ve emiilsiyonun stabilitesini
bilmek ve buna gore formiilasyon yapmak gereklidir. Su sosis ve salam kiitlesinin % olarak en
bliyiik kismini olusturur. Hem hayvansal dokularin yapisinin énemli bir miktarini teskil eder
ve hem de sosis yapimi sirasinda 100 kg et-yag kiitlesine karsilik 25-30 kg civarinda su veya
buz halinde disaridan karisima ilave edilir. Su sosisin tad1 ve lezzeti {izerinde etkilidir. Yag ile
beraber sosise belirli bir tekstiir ve gevreklik kazandirmaktadir. Sosis- salam hamuruna
genellikle %2 civarinda tuz katilmaktadir. Karigima ilave edilen tuz tuzlu suda ¢oziinen
miyofibriler proteinleri ekstrakte edip ortama cekerek, emiilsiyon olusumunu saglamaktadir.
Sosis- salam karisimlarina fazla suyu tutup absorbe etmek, et pargalarini nispeten baglamak
ve emiilsiye edici 6zelliklerinden dolay1 ¢esitli hububat-sebze un ve nisastalari, ¢esitli bitkisel
proteinler ve siit iirtinleri ilave edilmektedir.

Sosis- salam hamurunun hazirlanmasinda degisik teknikler uygulanabilmektedir. Bu
amacla uygulanan tekniklerden en sik kullanilani sudur ;

Emiilsiyon Teknigi

Emiilsifiye etme istenen homojen yapiya sahip bir miks elde etmektir. Et
proteinlerinde aktin -miyosin gibi miyofibrilik proteinler su baglama 6zelligine sahip oldugu
gibi yag baglama 6zelligine de sahiptir. Yani emiilsifiye edici 6zelligi vardir. Salam, sosis gibi
emiilsiyon et drlinlerinin hazirlanmasinda et ve yagi icerisinde homojen bir sekilde
bulunduran bir karisim (hamur) yapilmalidir. Bu islem i¢in 6nce sadece et kaslarini iceren
(yag1 alinmis) yagsiz ettsu (veya buz)t tuz + katki maddeleri etin par¢alanmasi ve kiyma
haline getirilmesinde sonra karistirilarak kutter (karistirici parcalayici) da 1-2 dakika 3000-
10000 rpm de karigtirtlip kas proteinlerinin (aktin-miyosin) ekstrakte edilmesi saglanir
(sicaklik 3-11 °C de tutulmalidir). Daha sonra etin diger bilesenleri ( yag + yagh et ve diger
bilesenler bu karisima eklenir ve et + yag + yagl et + dolgu maddeleri + su baglayan
maddeler (siittozu + nisasta) karistirilarak yine kutter (karistirici) da 5-6 dakika karistirilir.



Macun kivamindaki karisim doldurmaya elverisli olacak sekilde su veya su baglayan
maddeler ilavesiyle kivami ayarlanir. Fazla civik veya fazla kati doldurma isleminde
sorunlara yol acar. Son olarak bu karisim kiliflara doldurulur.

Et iirlinlerinin hazirlanmasinda yag ve suyun optimum ilave zamaninin her uygulama
da kontrol edilmesini gerektirir. Fazla 1sinmay1 onlemek i¢in sogutulmus etin kullanilmasi
halinde, kiyma makinesindan gegirilmeden once et sicakliginin 4°C nin altina diisiiriilmesi
gerekmektedir. Bu amagla sogutulmus etler i¢in buz kullanilmasi tavsiye edilir. Donmus
etlerin kullanilmasi halinde ise buz yerine su kullanilabilmektedir.

WwWw.ziraatciyiz.biz

KANATLI ET Teknolojisi
Bilesimi Ve Besin Degeri
Kanatl etleri kirmiz1 etlere gore birgok besin maddesince daha zengin ve enerjice daha
diisiik oldugu i¢in sismanlatmayan, kolay sindirilebilen ve diger etlerden daha ucuz bir gida
maddesidir.kanatl etleri iyi bir vitamin B ve mineral madde kaynagidir.
- Ekonomiktir. , - By, Be, B12 kaynagidir. , - Kolestrolii kontrol etme ,
- Damar sertligini giderme gibi 6zelliklere sahiptir. , - Sindirimi kolaydir.
Kanatli etlerinin ortalama kimyasal bilesimleri asagidaki tabloda verilmistir.

Kanath tiirii Su (%) | Protein (%) | Yag (%) Kiil (%) (kcal/100g)
Tavuk 72,2 21,3 4,5 1,1 130
Hindi 55,5 20,6 22,9 1,0 300
Ordek (yagsiz) | 70,8 22,6 3,1 1,1 120
Kaz (yagh) 40,9 14,2 44,2 0,7 470

Tavuk etlerinin protein kaliteleri yiiksektir. Sindirimi kolaydir ve insan beslenmesinde
mutlaka olmasi1 gereken esansiyel yag asitlerince zengindir. Tavuk eti diger etlerden daha
fazla protein igerdiginden dolay1 aminoasit icerigi de fazladir. Yag miktar1 kirmizi etlere
oranla oldukga azdir. 100 gr tavuk etinin yenilebilir kisminda 2,5 gr yag bulunurken, gogiis
etinde 1 gr yag bulunur.

Tavuk eti hayvansal kaynakli diger gidalardan daha az kolestrol igerir. Tavuk etleri 1yi
bir niasin, orta diizeyde riboflavin ve tiamin kaynagidir. Tavuk etleri Ca, P, K, Mg, Na, CI, S
ve | igerir. Tansiyonu yiiksek hastalar i¢in hazirlanan diisiik Na’lu diyetlere ¢ok uygun bir

gidadir. Degisik hayvan etlerinin kolestrol igerikleri
Etin tipi Kolestrol miktari
Sigir eti (kemiksiz ve ¢ig) 70
Kuzu (kemiksiz ve ¢ig) 70
Balik(fileto halinde) 70
Pili¢ (¢ig) 60
Domuz eti (kemiksiz ve cig) 70

Kanath Etlerinin Kalite Nitelikleri

Etlerin kalite nitelikleri renk, gevreklik, sululuk, tat ve kokuyu iceren lezzettir. Renk
etin tliketici tarafindan begenilmesinde ilk anda etkili olan 6nemli bir niteliktir. Etin kaliteli
olarak sayilabilmesi i¢in her seyden Once sert olmamasi, gevrek olmasi gerekmektedir.etin
sululugu ette cigneme sirasinda ortaya ¢ikan ve yutulmadan Once hissedilen bir kalite
ozelligidir. Cig tavuk eti ¢ok az bir lezzete sahiptir. Pisirme sirasinda karbonil bilesiklerin




konsantrasyonunun artmasiyla lezzet gelisir.Esas olarak lezzet etin suda ¢6ziinen bilesikleri
ile et 1s1tildiginda et suyunda gelisen bazi ugucu bilesikler tarafindan olusturulur.

Tavuk ve kanatl etlerinden de emiilsiyon tipi (salam-sosis) {iriinler iiretilebilmektedir.
Kesimden sonra belirli islem asamalarindan gecirilen kanatli etleri pargalanip kiyildiktan
sonra kirmizi etlerde oldugu gibi emiilsiyona islenmektedir. Son yillarda tavuk etinin yan1 sira
Ozellikle hindi eti de olduk¢a yaygin kullanilmaktadir.

Kanath Etlerinin Sogukta Muhafazas:

Kanatli etlerinin sogukta muhafazas1 sirasinda sicaklik -1 ile 2°C arasinda olup
kesinlikle 4°C’nin iizerine ¢ikmamalidir. Kanatli etlerinin sogutulmasi mikrobiyal ¢ogalmay1
yavaslatir. Gerek satisa sunulacak gerekse dondurulacak olsun temizlenmis kanath etleri
hemen 4°C veya daha altina sogutulmalidir. Tavuk karkaslart sicakligi 0°C ve bagil nemi
%85-90 olan soguk hava depolarinda 1 hafta , dondurarak uzun siire muhafaza edilebilir.

Kanath Etlerinde Bakteriyel Bozulmalar

Bas, boyun ve i¢ organlarin ¢ikarilmasi amaciyla karkas kesildigi zaman
mikroorganizmalar kas ylizeyine bulagir ve burada c¢ogalarak koti kokulu bozulma
yapabilir.yesil renk olusumu i¢ organlar1 ¢ikartilmamis kanatlilarin 5°C’nin {izerinde
depolanmast durumunda goriilebilir.yesil renk etlerin tiikketim i¢in uygun olmadikarinin bir
gostergesidir.

SU URUNLERI Teknolojisi

Besin Bilesimi

Gida maddesinin besin bilesenlerini dengeli bi¢imde igermesi gerekmektedir. Su
tiriinleri ve bunlar igerisinde de balik bu agidan ilk siray1 almaktadir. Balik eti besin degeri ve
Ozellikle protein kalitesi yiiksek , vitamin, mineral maddeler ve biiyiime faktorii igermesi
acisindan milkemmel bir gidadir.Enerji degerinin diisiik olmasi da ona diyetetik bir 6zellik
kazandirmaktadir. Kolay sindirilebilme, aminoasit igeriginin en uygun oranda bulunmasi,
vitamin ve mineral madde iceriginin zenginligi gibi faktorler ile balikk yaginin beslenme
fizyolojisi yoniinden énemi, balik etini YUKSEK DEGERLI GIDA yapmaktadir.

Balik kas dokusu ortalama %75-80 su igermektedir. Yagsiz baliklarda bu miktar %80-
82 dir. Et ve siit yaninda balik en 6nemli protein kaynaklarindan biridir. Balik eti %17-20
protein icerir. Balik proteini kolay sindirimi saglayan, genglerin gelisimi i¢inde 6nemli olan
esansiyel amino asitleri dnemli miktarda icerir. Insanlarin giinliik esansiyel aminoasit ihtiyaci
bir 6giinde 200 gr balik eti yenerek karsilanabilir. Ayrica balik eti organizmanin gelisiminde ,
emziklilerin ve kii¢iik ¢ocuklarin dengeli ve dogru beslenmesinde 6nemli bir gidadir.

Balik etini degerli kilan unsurlardan biri de enerji veren 6nemli besin 6gesi yaglari
uygun ve Oonemli miktarda icermesidir. Yaglh baliklara 6rnek olarak ton baligi, somon, hamsi
verilebilir. Morina, mezgit gibi baliklarda yagsiz balik sinifina girer. %5 den az yag igeren
baliklar yagsiz, %5-30 yag iceren baliklar yagli balik olarak smiflandirilmaktadir.balik
yaglarinda fazla miktarda doymamis yag asitleri vardir. Baliklarin yogun olarak icerdigi ¢oklu
doymamis yag asitleri C zincirinin metil grubundan itibaren ¢ift bagin bulundugu C atomunun
yerine gore smiflandirilir. {1k ¢ift bagin yeri 3. C atomunda ise omega-3 (n-3), altinct C
atomunda ise omega-6 yag asitleri adin1 alir. Baliklar omega-3 grubu yag asitlerinin en 6nemli
kaynagidir. Omega-3 yagl baliklar ve deniz iiriinlerinden 6zellikle uskumru, sardalye, hamsi
ve somon da 6nemli miktarda bulunmaktadir.

Balik yagiin en zengin A ve D vitaminleri kaynagi oldugu anlasildiktan sonra bu
konuda arastirmalar hizlandi. 1976 yilinda Eskimolar iizerinde yapilan bir arastirma bilim
diinyasini sagkina ¢evirdi. Asirt hayvansal yagla beslendikleri halde Gronland Eskimolarinin
kanlarindaki kolesterol orani ¢ok diisiiktli. Koroner kalp hastaliklari, kanser ve romatoit artrid
hastaliklarinin orani diger toplumlara gore ¢cok azdi. Bunun iizerine Eskimolarin beslenme
aligkanliklar1 arastirildi ve giinde ortalama 400 gr yaglh baliklar ve deniz iiriinleri yedikleri



ortaya cikti. Etkin faktoriin bu hayvanlarda bulunan Omega-3 adli yag asitleri oldugu
anlasildi.

Su iiriinlerinin islenmesi; su iriinleri deyince akla ilk olarak baliklar gelmektedir.
Baliklarin ¢esitli iirlinlere islenmesi yan1 sira tek bagina da tiiketilmesi miimkiindiir.Baliklar
herhangi bir igleme tabii tutulmaksizin tiiketiciye sunulacagi zaman ya dilimlenmis olarak ya
da fileto halinde hazirlanmaktadir. Baliklar farkli sekillerde islenerek degisik iiriinlerde elde
edilebilir. Ornek olarak baliklardan elde edilen diger iiriinlere drnek surimi, balik sosisleri
verilebilir. Bu iirtinlerin tilkemizde tiretimi pek yaygin degildir. Su iiriinleri sadece gida olarak
islenmekle kalmayip balik yaglari, balik proteini konsantreleri, balilk unu olarakta
islenmektedir. Bunlar genellikle alternatif sanayi iriinleri olarak adlandirilir ve farkh
alanlarda kullanilabilir.

Su Uriinlerinde Bozulma

Su iirtinleri kisa silirede bozulmaya ugradigindan dolayr avlanmadan sonra hizli bir
sekilde muhafaza edilmelidir. Bu amagla uygulanan iglemler sunlardir.

1. Sogutma

2. Dondurarak muhafaza

3. Kurutma

4. Tuzlama

Sogutma; gidalarin sogutularak depolanmasindaki amag, koruyucu katki maddesi
kullanilmadan gidayr dogal haline en yakin sekilde muhafaza etmektir. Biitiin muhafaza
yontemlerinde oldugu gibi su iirlinlerinin sogukta depolanmasinda g6z oniinde tutulan en
onemli nokta, ortamda bulunan mikroorganizmalarin yagamsal faaliyetlerinin durdurulmasi ve
fiziksel, kimyasal ve enzimatik olaylarin miimkiin oldugunca engellenmesidir.

Dondurarak muhafaza; su {iriinlerinin dondurulmadan 6nce kalitesinin en iyi sekilde
korunmasi ancak hizli dondurma ile miimkiindiir.

Asagidaki tabloda dondurarak muhafaza uygulanmis farkli balik tiirlerinin dayanim
siireleri verilmistir.

Balik tiirii Depolama Depolanma
sicakliklari (°C) siireleri (ay)

Alabalik -30 9

Morina -23 9-10

Sazan -18 5-9

Uskumru -18 4-6

Mezgit -18 5-9

Kurutma; Baligin su miktarmin kurutma ile giderilip bakteri lireme ve gelismesine
uygun olmayan seviyeye getirilmesi teknolojisi olup en eski balik isleme yontemidir.
Tuzlama; su iriinlerinin tuzla islenmesi olup, tuz balik etine osmoz yoluyla
gecmektedir. Bu sirada balik etine tuz girisi olurken baliktaki su ise eti terk etmektedir. Farkli
tuzlama yontemleri mevcuttur.
- kuru tuzlama
- salamura ile tuzlama
- bastirarak tuzlama
- ¢cabuk tuzlama

YUMURTA TEKNOLOJISI

Tavuk ve kanathilarin yumurtasi giiniimiizde insan beslenmesinde kullanilan en 6énemli
hayvansal gidalardan biridir. Yumurtanin 6nemi hemen hemen biitiin besin maddelerini yogun



bir sekilde icermesinden kaynaklanmaktadir. Sindirimi kolaydir. Tokluk hissi verme degeri
yiiksektir. Bu 6zellikleri ile yumurta insan beslenmesinde énemli bir yer tutar.

Asagidaki tabloda yumurtanin kimyasal bilesimi verilmistir. Yumurtanin 3 temel
boliimii yumurta sarisi, yumurta aki ve kabuktur.

Agirhik (gr) Su (%) Protein (%) Yag (%) Karbonhidrat (%)
Tiim 50 74,6 12,1 11,2 1,2
Ak 33 88 10,1 iz 0,8
Sari 17 48,8 16,4 32,9 0,2

Besin degeri ve bilesimi

Yumurta hizli biiyiime gelisme doneminde viicudun besin ihtiyacinin karsilanmasinda
onemli katki saglar.pisirilmis yumurta sarilar1 kiigiik cocuklarin beslenmesinde tavsiye
edilmektedir. Bir yumurta yaklasik 6-7 gr protein igerir. Yumurta proteini insanlarin gidalarla
almasi gereken esansiyel amino asitlerin tamamini igerir. Yine 1 yumurta 5-6 gr lipit igerir.
Bu lipidlerin yaklasik 2/3 “linii trigliseritler ve 1/3 ‘iinii fosfolipidler olusturur.fosfolipidlerden
lesitin beyin ve sinir dokularindan sonra en fazla yumurta da bulunur. Yumurta C vitamini
hari¢ diger vitaminleri de degisen miktarlarda igerir.yagda eriyen vitaminlerden A, D, E ve K
vitaminleri ve suda eriyen vitaminlerden tiamin, riboflavin, pantotenik asit, niasin, folik asit
ve B12 vitamini yumurta da mevcuttur. Yumurta sarisi beyazindan daha iyi vitamin
kaynagidir. Mineral maddeler bakimindan da yumurtanin durumu 1iyi olup, 6zellikle demir,
fosfor, bakir, kalsiyum ve ¢inko gibi minerallerce zengin oldugu bilinmektedir.

Yumurta {iriinleri (sivi, donmus ve kurumus formlari) biitiin yumurta, yumurta aki ve
yumurta sarisindan olusur. Bunlar daha fazla firimlanmis pasta tiiri mamullerde, sehriyelerde,
sekerlemeler, hamur isi iirlinler, mayonez ve diger salata siislemelerinde, hazir ¢orbalar,
margarin ve et lirlinlerinde kullanilmaktadir. Yumurta aki ve/veya sarist s1vi durumda birgok
gida maddesinin iiretiminde kullanilabildigi gibi kurutularak da islenebilir.

Bir jet veya santrifiij sprey kurutucu ile sprey kurutma en 6nemli yumurta kurutma
prosesidir. Yumurta pulpu 120-230°C’de giren bir sicak hava akimiyla karsilasir. Bu hizli bir
sekilde pulp nemini %5 veya daha altina indirir. Biitiin yumurta veya yumurta saris1 tozlari
daha sonra hizli bir sekilde sogutulur. Diger yumurta kurutma prosesleri 6rnegin; dondurarak
kurutma nadiren ticari sekillerde denenir. Kurutulmus yumurta beyazinin raf émrii esasen
sinirsizdir. Sekerden yoksun yumurtanin raf 6mrii oda sicakliginda yaklasik 1 yildir. Sekersiz
sarinin ise raf dmrii 20-24°C’de 8 aydir ve 1 yildan daha uzun siire sogukta depolanir.



MEYVE VE SEBZE TEKNOLOJISi

Meyve ve sebzeler cabuk bozulan gidalardir. Dolayisiyla dogal halde saklanmalar1 zordur.
Ancak bazi teknolojik iglemler yardimiyla dayanikli hale getirilir ve degisik yer ve
zamanlarda tiiketimine sunulabilir.

Konserve, dondurma islemleri, kurutma, pastorize, sterilize, tursu yapimi ve regel yapimi,
meyve ve sebzelerin DAY ANIKLI hale getirilmesi i¢in uygulanan en yaygin islemlerdir. Tiim
iiretim islemlerinde genel olarak KALITELI URUN KALITELI HAMMADDE den elde
edilir. Cok 6nemli bir kuraldir.

I - KONSERVE

Konserve edilecek meyve ve sebzenin;
1. Yeterli bir olgunlukta olmasi1 gerekir.
2. Fazla zarar gérmeden fabrikaya tasinmasi gerekir.
3. Bekletmeden fabrikada isleme alinmasi gerekir.

Konserve’de Uretim Asamalarr:

1. YIKAMA islem 35 C’nin altindaki suyla yapilmalidir. On yikama , yikama ve
durulama asamalaridan olusan bu islem 1 kg meyve ve sebze i¢in 3 — 5 kg su
gerekmektedir.

2. AYIKLAMA ve SINIFLANDIRMA bozuk ve ¢iiriiklerin ayiklanmasindan sonra her
konserve kutusundaki hammadde homojen olmasi i¢in siniflandirma yapilmalidir.
Boylece daha sonraki sterilizasyon ve diger islemler daha diizgiin bir sekilde
gergeklesecektir.

3. TANELEME, UC KESME ve DOGRAMA bakla ve bezelye gibi iiriinlerde
taneleme yapilir. Yesil fasulye gibi iirlinlerde u¢ kesme ve dograma iglemi yapilir.

4. KABUK SOYMA celma, seftali, patates, havu¢ ve benzeri iirlinlerde kabuk soyma
islemi gerekir. Bu islem mekanik, termik, kimyasal ve dondurularak yapilabilir.
Ornegin domates kaynar suda 0,5 — 2 dk tutularak, havug ve patates kizgin buharmn
ardindan soguk su piskiirterek, sogan ve biber alevde yakildiktan sonra su
puskiirtiilerek, ve bazi durumlarda (NaOH) sodyum hidroksit gibi kimyasallar
yardimiyla kabuk soyma islemleri yapilabilir.

CEKIRDEK CIKARMA 6zel makineler ile yapilir.

6. HASLAMA genelde sebzelere uygulanan bir islemdir. Genel olarak
* Enzim ve mikro organizmalarin faaliyetini durdurmak amaciyla yapilir
» Ispanak gibi iiriinlerde hacim azalmasi
* Bamya da yapiskan maddenin uzaklastirilmasi amaci ile yapilir

b



* (Cig tat ve kokularin giderilmesini saglar
* Konserve kutusunda KOROZYON’u oOnlemesi agisindan ortamda bulunan
havanin uzaklastirilmasi i¢in gereklidir.
7. KUTULARA DOLDURMA:, sebzeler %1°lik salamuroda, meyveler ise % 20 —
40’lik seker ¢ozeltisinde kutunun %10’u bos kalacak sekilde (TEPE BOSLUGU)
doldurulur. Boylece daha sonra 1s1 uygulamalarinda genlesecek kutu kenedini
zorlamaz.
8. HAVA CIKARMA ve KAPATMA kutularin kapatilmasi sirasinda Once tepe
boslugunda hava buharla degistirilir. Boylece oksidatif bozulmalar oOnlenir ve
kapatilan kutuda istenilen vakum saglanabilir.
9. ISIL ISLEMLER pastorilizasyon ve sterilizasyon gibi 1s1l islemler meyve sebzelerde
mikro organizma ve enzimleri inaktiflestirerek {iriinlin bozulmasint Onler.
Konservecilikte en énemli tehlike (gida {iretiminde de) ¢ok gliclii toksinler iiretebilen
Clostriclium Botulinum’dur. Bu bakterinin sporlarint yok etmek i¢in 121 C’de 16 — 22
dk 1s1l islem gerekir. Bu bakteri genelde pH’s1 4,5 iistiinde olan sebzeler, et, balik ve
benzeri iirlinlerde gelisip Toksin olusturabilir. Meyveler, meyve sulari, domates
iirlinleri ve benzeri {iriinlerde pH 4,5’in altinda oldugu icin Clostriclium Botulinum
toksin liretemez. Bu gibi liriinlerde pastorizasyon (85 — 90 C’de 2 — 3 dk) yeterlidir.
10. SOGUTMA enzimatik reaksiyonlar1 durdurmak igin sterilize veya pastorilize edilmis
kutular 35 — 40 C’ye sogutulur. Ayrica kutu korozyonunu dnlemek i¢in kutular hemen
kurutulur.
11. DEPOLAMA bu sekilde iiretilen konserve kutular1 soguk depolara gerek olmadan 18
— 20 C’de oda sicakliginda saklanabilir.
Ornek: Elma Konservesi pH’s14,5’in Altinda

Beyaz ve etli meyveler tercih edilir. Yikamadan sonra elmalarin kabugu mekanik veya
%10’luk NaOH ¢ozeltisinde soyulur. Cekirdekleri ¢ikartilip 6 — 8 parcaya dilimlenir.
Kararmay1 (oksitlenmeyi) 6nlemek i¢in hemen % 1 — 2 tuz veya % 0,1 — 0,2’lik sitrik asit
iceren suda 80 — 95 C’de 2 — 5 dk hagslanir veya tuzlu suda bir gece bekletilir. Kutlara
konuslan dilimler {izerine %40°lik sekerli su (surup) ilave edilir ve kaynar suda 20dk pastorize
edilir. Sogutulur, kutular kurutulur ve depolanur.

Ornek: Bezelye Konservesi pH’s14,5’in Ustiinde

Olgun bezelyeler makinelerde tanelenir; kabuklar1 uzaklagtirilir, iriligine gore taneler
siniflandirilir (7,5 8,2 9,3 10,2mm) kaynar suda 3 — 10 dk haglanir. Kutulanir ve iizerine
%1°lik salamura doldurulur. Daha sonra kapatilan kutular kutu biiyiikliiklerine gore 121 C’de
(+10C’de) 16 — 23 dk (+10dk) sterilize edilir.

Biiyiilk kutularin sterilizasyonu daha uzun siire gerektirir. Ciinkii 1sinin  kutu
merkezindeki kritik noktaya ge¢gmesi daha fazla siire gerektirir.

Il - MEYVE SUYU URETIM TEKNOLOJISI

Meyve Suyu; icerdigi meyve orani %100 olan igcecekler grubudur.
Berrak Meyve Suyu; {iziim, elma, visne ve nardan yapilir. Durultma islemi yapilarak
berraklastirilir.
Bulanik Meyve Suyu; turunggil meyvelerinden yapilir. Durultma yapilmaz, bulaniktir.
Meyve Nektari; meyve cesidine gore % 25 — 50 oraninda meyve iceren igecekler grubudur.
Gida kodeksine gore bu oran;
Portakal nektarinda %50 Visne nektarinda %30
Seftali nektarinda %40 Limon nektarinda %25
Kayis1 nektarinda %35
Tiimii dogaldir ve i¢imi rahattir.



Meyveli Icecekler; icerdigi meyve orani en az %10’dur. Serinletici 6zellige sahip igecek
grubudur.

Meyve Aromal I¢ecekler; meyve oran1 %10 un altindadir. Renk ve koku maddeleri ile koku
katilir.

Toz icecek; meyve suyunun kurutulmast ile elde edilir. Tat ve aroma katkili ve renklendirici
ile tiretilenleri de vardir.

Www.ziraatciyiz.biz

Berrak Meyve Suyu Uretimi

1. AYIKLAMA: vyaprak, sap ve benzeri abanci maddelerdev ve cliriik, ezik ve
olgunlagsmamis meyveler uzaklastirilir.

2. YIKAMA: Meyvenin 2 — 3 kat1 35 C’nin altindaki su ile yikanir. Yiiksek sicaklik
aroma kaybina yol agar. Yikma makineleri piiskiirtme veya calkalamalidir.

3. SINIFLAMA: Ozellikle turuncgillerde irilige gore bir siniflandirma yapalir.

4. SAP AYIRMA ve CEKIRDEK CIKARMA: iiziim, visne vb. maddeler ozel
makineler kullanilarak sapindan ayirilir. Saptaki fenol ve klorofil meyve suyunu tadini
bozar. Pulpa islenecek seftali, kayisi, erik ve diger sert ¢ekirdekli meyvelerde 6zel
makinelerle ¢ekirdek ¢ikartilir.

5. PARCALANMA: Degisik meyveler i¢in farkli 6zel makineler vardir. Vigne ve liziim
gibi. Doner valslarla ve domates gibi yumusak olanlar ise doner bigaklarla pargalanir.
Parca biiylikliigii daha sonraki presleme ve durulama islemlerini kolaylastiracak
sekilde yapilmalidir. Parcalanmis meyvelere artik MAYSE denir.

6. MAYSENIN ISITILMASI: Mayse 85 — 87 C’de 2 — 3 dk 1sitilir. Boylece;

* Enzim inaktif duruma gelir ve randiman artar.
« Uziim ve visne gibi renkli meyvelerde de kabuktaki renk maddeleri meyve
suyunu geger.

7. PRESLEME: Disk sepetli, yatik govdeli kesikli presler veya vidali, banth siirekli
presler yardimiyla Maysedeki sivi faz1 meyve suyu olarak ayrilir.

8. DURULAMA: Berrak meyve suyu yapiminda bulanikliga yol agcan koloidal pektinli
maddeler pektolitik enzimler katilarak parcalanir ve 3 — 4 saat sonra %10’luk jelatin
cozeltisi katilarak c¢oktiiriiliip berrak meyve suyu filtre edilir. Bazi durumlarda bentonit
kullanilarak EK berraklastirma yapilir.

9. FILTRASYON: Kaba parcaciklari seperatorle ve diger kolloidler (¢oktiiriilmiis
olanlar) filtrasyonla ayrilir.

10. PASTORIZASYON: Meyve sularmin dayanikli hale gelmeleri i¢in bu islem ya
sigelere doldurulmadan oOnce veya siselere doldurulduktan sonra meyve sularina
uygulanir.

ziraatciyiz.biz

Konsantre Meyve Sulari

Kampanya doneminde kisa siirede fazla miktarda meyve isleme zorunlulugu
oldugundan ambalajlama (paketleme) bir sorun haline gelir. Bu nedenle pastorize edilmis
meyve sulart konsantre edilerek hacmi azaltilir. Kis aylarinda ise tekrar orijinal kivamlarina
kadar su katilarak ambalajlanir ancak konsantrasyon sirasinda meyve suyunda aroma kaybinin
onlenmesi i¢in meyve aromasi Ozel tekniklerle once ayrilir. Daha sonra sulandirma
asamasinda tekrar katilir.

II1 - MEYVE SEBZE KURUTMA TEKNOILOJIiSi



Kurutma iirlindeki suyun 6nemli bir bdliimiiniin ugurulmasiyla saklanma siiresini

uzatmay1 amagclar. Boylece iirliniin tasinmasi ve depolanmasi da kolaylasir. Suyun ugurulmasi
su aktivitesini azalttigindan kimyasal ve mikrobiyoloji bozulma riski de azalir.

1.

2.

Dogal Kurutma: Giineste kurutma. A¢ik havalarda. Ucuz bir yontemdir. Ancak bazi
sakincalari vardir;

e Genis kurutma alan1 gerektirir.

e Toz, toprak, boceklerden sakinilmasi zordur.

* @iines 15181ndan etkilenen besin 6gelerindeki kayip yiiksektir.

e Tiim ¢esitlere uygulanamaz.

Yapay Kurutma: Meyve ve sebzeler 1s1 kayb1 Onlenmis odalarda tepsiler lizerine

dizilip tizerine sicak hava iiflenerek kurutulur. Bu amagla kabin ve tiinel tipi

kurutucular kullanilir;

* Kabin Kurutucular: iiriin kat kat tepsiler i¢inde izoleli bir oda da iistiine 1s1tilmig
hava tiflenerek kurutulur. Sicak hava iiriinii kurutup odanin diger tarafinda nemli
hava olarak disar1 verilir.

e Tiinel Kurutucular: Vagonlara yerlestirilmis tepsiler belirli bir hizla ilerlerken
ters yonden sicak hava akimiyla iiflenir ve Tiinelin sonunda iiriin kurumus olur.

Kurutma islemi:

1.

N

>

SINFLAMA: Homojen bir kurutma saglamak i¢in meyve veya sebzeler irilik ve sekle

gore smiflara ayrilir. Dograma veya kiyma yapilacaksa ayni irilikte parcalar

olusturacak sekilde olmalidir.

YIKAMA: Siniflamadan 6nce veya sonra yapilir.

KABUK SOYMA: Kimyasal teknik veya mekanik olarak yapilan bu iglem patates,

sogan, elma, seftali gibi tirtinleri i¢in gereklidir.

UC KESME VE CEKIRDEK CIKARMA: Meyve ve sebzenin tiiriine gére yapilir.

HASLAMA: Elma, sogan, sarimsak disindaki meyve ve sebzelere uygulanir. Amac;

* Hiicre yapisini bozarak suyun uzaklastirilmasini kolaylastirmak, kurutma siiresini
kisaltmak.

* Enzimleri inaktiflestirerek renk donilisimiine yol acacak olan enzimatik
reaksiyonlart durdurmak.

KUKURTLEME: Haslanmus iiriinlerde enzimatik olmayan renk degisimini énlemek

ve haglanmamus {iriinlerde enzimatik ve enzimatik olmayan renk degsimlerini 6nlemek

amaciyla yapilir. Bu islemlerde SO, gazi, Sodyum siilfit (Na,Os) veya sodyum mono

stilfit (NaO;) kullanilir.

KURUTMA: Daha 6nce agiklanmis olan degisik sistemler kullanilarak yapilir.



EKMEK TEKNOLOJIiSI

Kaliteli bir ekmek kaliteli bir undan elde edilir ancak yapimi teknige uygun
yapilmazsa (katilacak su, yogurma siiresi vs. ) kaliteli bir undan kaliteli bir ekmek elde
edilemez.

Un Kalitesinin Olgiitleri:

1. Protein Miktari; en az %11 olmas1 gerekir. Miktarin yaninda proteinin kalitesi de
onemlidir. Protein kalitesi GLUTEN 6zellikleri ile iligkilidir. Bazi 6zel aletler
kullanilarak bu 6zellikler belirlenir.

e Hamurun uzama kabiliyeti
e Uzamaya kars1 gosterdigi direng
*  Yogurmaya kars1 gosterdigi direng
2. Su Kaldirma; yiiksek olmasi istenir. Cilinkii ekmek miktarina yanstyacaktir. Su
kaldirma; ziraatciyiz.biz
e Protein miktarina ( Glutenin 2 — 8 kat1 su) baghdir.
* Zedelenmis nisasta miktarina (zedelenmemis%35 kadar su )
e Un zerrelerinin biiyiikliiklerine (kiiciildiikce fazla su baglar) baghdir.

3. Enzim Miktari: Ekmegin kabarmasi mayanin sekeri pargalayarak olusturdugu CO,
miktarina baglidir. Ancak kabarma i¢in yeterli seker bulunamadigindan fermantasyon
sonuna dogru bitmis olan seker yerine nisastanin parcalanip sekere doniismesi
gereklidir. Bu da o ve B amilaz enzimleri ile gerceklesir. Bunun yerine GLUTENI
yumusatmak i¢cin PROTEAZ enzimi kullanilir.

4. Kiil Miktar1 ve Un Rengi: Randiman arttikca undaki kepek miktar1 arttig1 igin kiil
miktar artar. Un rengi ise ters etkilenir. Randiman %75’in altina diistiik¢ce un renginde
beyazlagma saglanir.



5. Partikiil Biiyiikliigii: Kiiciik un parcaciklarinin (zerrecikler) su alma hiz1 yiiksektir.
Yumusak bugdaylarin endospermi daha kirilgan oldugundan 6giitme sirasinda daha
kiigiik pargaciklara ayrilir ve fazla su alir.

A) Ekmekcilikte Katkilar::
1. Su
Fazla su yapiskan ve civik hamur olusumuna yol agarak;
* Makinede islenmesi giiclesir
*  Yogurma siiresi artar ziraatciyiz.biz
* Fermantasyon siiresi kisalir
Elde edilen ekmek basik, i¢i yapiskan ve 1slak olur.
Yetersiz su durumunda ise hamur kati olur ve;
*  Yogurma stiresi kisalir
* Fermantasyon siiresi uzar
* Elde edilen ekmek fazla kabarmaz ve i¢i sert olur. Cabuk bayatlar.
En uygun su miktarmin belirlenmesi gerekir. Suyun 6zellikleri agisindan, orta sert ve
nétr veya hafif asidik su tercih edilmelidir.
* Sert su fermantasyonu geciktirir
*  Yumusak su Gluteni yumusatir
* Bazik su fermantasyonu geciktirir
2. Tuz:
Tuzun 6nemi;
* Ekmekte tat ve lezzet gelistirir
* Proteolitik enzimleri engellediginden gluteni sertlestirir ve kuvvetlendirir
* Maya faaliyetini kontrol eder ve yabani mayalarin gelismesini engeller

3. Seker:

Seker %1 — 1,5 oraninda yeterlidir. Seker fermantasyonda yeterli CO, olusumuna yardim
eder ve maillard reaksiyonuna katilarak kabuk rengini iyilestirir.

4.Yag:

Yag ilavesi (%2 — 4 oraninda sorting yag)

e Ekmek hacmini arttirir
*  Gozenek yapisini iyilestirir (liniform)
e Bayatlamay1 geciktirir
* Ekmegin dilimlenmesini kolaylastirir
* Ekmege tat ve lezzet katar

5. Malt:

Malt o ve B amilaz kaynagidir. Diizenli nisasta parcalanmasi ve diizenli seker olusmasi igin
gereklidir. Bdylece fermantasyonda maya CO, olusturabilecektir. Ekmekgilikte malt unu
%0,5 — 2,5 oraninda katilir.

6. Kimyasal Katkilar:
* Nevadoleks (Benzoil peroksit): Karetenoitlere etki yaparak unu beyazlatir.
* Keetoks (Aseton peroksit) :
* Azodi karbon amid
gibi katkilar protein oksidasyonunu saglar ve siilfhidril baglarmin disiilfit haline
dondistiirtir, bu da kaliteyi arttirir.

B) Yogurma: Yogurmanin amaglari;
* Homojen bir karisim olusturmak



* Elastikiye kazanmas1 i¢in Glutenin su absorbe etmesini saglamak

Suyun homojen baglanmasi ve glutenin isitilmasini saglamak yogurma siirdiikce
gluten iplikleri uzar ve birbirine paralel durum alarak hamur elastikiyeti ve mukavemet
kazanir.

Yogurma daha fazla devam ederse kolloidal yap1 degisir, su salmaya baslar ve hamur
yapigkan olur.

Yetersiz yogurma da ise gluten gelisimi tamamlanamadigi i¢in ekmegin i¢ gézenekleri
biiyiir, kenarlar oyuklu olur.

Yogurma islemi yogurma makinelerinde 60 — 80 rpm’de yapilir.

C) Fermantasyon:

Once glukoz ve fruktoz gibi basit sekerler mayanin iirettigi enzimler etkisiyle
fermantasyona ugrar. Daha sonra maltoz fermantasyon gecirir. Bunu sonucunda CO, gazi
olusur. Aym zamanda ALKOL ve ASITLER olusarak glutenin uzama kabiliyetini arttirir ve
kolloidal yap1 degiserek (Gluten yapisi) olusan CO, gazini tutabilecek 6zellik kazanir.

Ayrica laktik asit bakterileri dekstrozu fermente edip laktik asit olustururlar. Ayrica
asetik asit bakterileri alkolden asetik asit olustururlar.

Olusan gazi hamurda tutulabilmesi i¢in fermantasyonda olusan CO, miktar1 ile
hamurun gaz tutma kapasitesi esit olmalidir.

D) Pisirme: Pisirmenin 6nemi;
* Ekmege lezzet kazandirir
* Sindirimi kolaylastirir
* Enzimleri inaktiflestirir
* Kolloidal yap1 stabil durum kazanir
* Nisasta ve gluten 6zellikleri iyilesir
» Karamolize seker, prodekstrin ve melanoidin gibi aroma maddeleri olusur.

Firindaki Degismeler:
* Fiziksel Degismeler:
* Kabuk olusumu ziraatciyiz.biz

* Gazlarin genlesmesi

* Gazlarm erime kabiliyetinin azalmasi

* Alkol ve suyun buharlagsmasi

Boylece hamurun hacmi 1/3 oraninda artar.

* Kimyasal Degismeler:
A) Maya faaliyeti dnce artar ve 63 C’de durur
B) Gaz olusumu (CO,) 63 C’ye kadar devam eder
C) Nisastanin genislemesi 54 C’den sonra baglar
D) Glutenin kaogula olmas1 74 C’den sonra baslar
E) Maillard reaksiyonu ve renk degisimi 163 C’de olur
F) Sekerin karamalize olmas1 (ekmegin kizarmasi) 171 C’den sonra baslar.



SUT TEKNOLOJISi
A) SUT BiLiMi

Siit: memeli hayvanlarin yavrularini beslemek amaciyla siit bezlerinden salgiladiklar
stvidir. Siitiin temel fonksiyonlari;
*  Yavrunun gelisimini saglamak
* Yavrunun yasamini siirdiirmek
* Yavrunun dis etkenlerden korunmasini saglamak

Insan oglu 6nce koyunu sonra kegiyi ve daha sonra inegi evcillestirmistir. Bu
hayvanlarin siitlinlin besin olarak kullanilmasi1 5 — 8 bin y1l dncesine dayanir.
Siitlin bilesiminde; %387,5 su, %3,5 — 4,0 yag, %3,5 protein, %4,7 laktoz, %0,7
mineral madde bulunmaktadir.
Izlendigi gibi su aktivitesi yiiksektir ve tiim besin dgelerini icermektedir. Bu nedenle
stit gabuk bozulabilen bir iiriindiir. Mikroorganizma aktivitesi i¢in uygun bir ortam olusturur.
Siitteki mikro organizmalar bulagsma sonucu siite gecerler;
» Hastalik emeni olanlar
* Bozulma etmeni olanlar

Bulagmay1 6nlemek icin hijyenik sartlarda iiretim yapmak gerekir.
e Saglikli inek
» Saglikli sagic1 veya hijyenik sartlarda mekanik sagim
* Temiz alet ve ekipman



* Sagimdan sonra mutlaka sogutma gerekir (Sicaklik arttikca bozulma hizi artar)

Sekilden de izlendigi gibi sagidan sonra hemen 4 C’ye sogutma siitiin bozulmasini
etkin bir sekilde engeller. Oda sicakliginda ise cok kisa siirede siitiin bakteri yiikii artar ve
siitlin bozulmasina neden olur.
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Sagimdan sonra siitteki mikroorganizma sayist 500 — 10000 cfu/ml iken kisa siire
sonra sicak ortamlarda birka¢ milyon cfu/ml’ye ulasir.

Siit Yagy; tlirlere gore farkli oranlarda bulunur. Kiigiik zerrecikler halinde (1 — 20 p)
globiil zar1 (zerrecikleri kaplayan zar) yardimiyla dispers durumunda dagilmaktadir. Bu
dagilimda eger siitii 24 saat bekletirsem iistiinde yag globiillerinin yogun buylundugu kayma
tabakas1 ayrilir. Bunu engellemek i¢in siitin homogenizas gerekir (100 — 200 bar basing
altinda siit yag1 globiillerinin boyutlarimi kiigiilterek 2 — 3 p islemidir). Homogenizasyon
islemi yogurt iiretiminde, igme siitii iretiminde yaygin olarak kullanilir.

e Siit yaginin ayarlanmasi (fazla yagin alinmasi gibi) speratér kullanilarak yapilir.
Separtorler santrifiij giicli ile yagca yogun kremanin ayrilmasini saglamada kullanilir.
Cihazdan ayrica yag orani diislik yagsiz siit elde edilir.

+ Krema; kaymak ve tereyagi yapiminda kullanilir
+ Yagsiz siit ise diyet yogurt ve diyet peynir gibi {irlinlerin yapiminda kullanilir.

Siit proteini
Siit proteini biyolojik degeri yiiksek ve temel amino asitleri beslenmede yeterli diizeyde
bulunduran proteinlerdendir. Siitte;

* %78 kazein proteinleri (fosfor igeren); genelde 1sidan etkilenmez (normal pH’da),
enzim etkisiyle pihtilagir. Asitlik (pH diismesi) etkisi ile pihtilagir.

* %17 serum proteinleri (kiikiirt iceren); enzim ve asit etkisiyle pihtilagsmaz. Sicaklik
(60 C’den sonra) ona etki yaparak ¢ozmesini saglar.

* %S5 protein olmayan azot (N) bilesikler.

Bu proteinlerin teknolojik 6nemi;

1. Isidan etkilenen serum proteinleri siitiin 1sitilmasi sirasinda ¢cokme eylemi gosterirler.
Peynir suyunda bol miktarda bulunan bu protein LOR peyniri iiretiminde kullanilir.



Peynir suyu kaynatilarak pihtilastirilir ve ¢oken proteinler birlestirilerek peynir
olusturur.

Kazeinler; bir ¢ok peynir yapimi enzim yardimiyla bu proteinlerin pihtilagtirilmasiyla
yapilir. Kazeinler ayrica asit etkisiyle pihtilastirilarak yogurt yapiminda kullanilir. Asit
tiretimi baz1 6zel bakterilerin laktoz sekerini parcalayarak saglanir.

Siit sekeri:
Laktoz dogada sadece siitte bulunur. Glikoz + sakaroz’dan olusan bir disakkarittir.
Beslenme acisindan onemi;

1.
2.
3.

4.

Bebeklerin beyin gelisiminde énemlidir.

Ca, Mg, Zn gibi minerallerin emilimini arttirir.

Bagirsaklarda B;, B,, Bs, ve folasin gibi vitamin iireten (sentezleyen) mikro
organizmalarin gelisimine yardimci olur.

Bitkisel kaynakli proteinlerin emilimini arttirir.

Teknolojik a¢cidan 6nemi;

1.

Siitiin dayaniksiz olmasinin nedenidir. Mikro organizmalar laktoz sekerini
parcalayarak laktik asit iiretirler. Bu da proteinlerin ¢okmesine veya en azindan
sicakligin etkisiyle ¢abuk bozulmasina (kesilmesine) neden olur.

Nem cekicidir. Laktoz higroskopiktir. (sorbsiyon izotermi grafigine bak (su
konusunda) 6zellikle amorf laktoz 6zellik bulundugu siit tozu gibi iiriinlerde havadan
nem ¢ekmesi sonucu erime kabiliyetinin azalmasina yol agar.

Kristallesir. Asirt doymus ¢ozelti sogutuldugu zaman laktoz kristalleserek dondurma
ve koyulastirilmis siit iirtinlerinde kumumsu yap1 olusmasina neden olur.

Millard tepkimesi. Sicakligin etkisiyle laktoz, proteinin amino asitindeki amin
gruplan ile reaksiyona girerek kahverengi iiriinler olusmasina ve siitlin renginin
bozulmasina yol agar.

Laktoz intolerans

Ince bagirsaklarda salgilanan laktaz enzimi laktozu = glikoz + galaktoz gibi sekerlere

parcalayarak emilimin gerceklesmesini saglar.

Baz kisilerde genetik olarak ve bazi kisilerde bebeklik ¢cagindan sonra uzun siire siit

igmedikleri i¢in LAKTAZ enzimi salgilamasinda aksamalar olur. Salgilanan miktar gilinliik
siit alinim1 sirasinda viicuda gegen laktoz sekerini parcalamaya yetmez. Bu durumda;

1.

2.

Laktoz sekeri disakkarit olarak bulundugundan emilimi ger¢ceklesmez ve bagirsaktaki
osmatik basinci arttirarak bagirsak hiicreleri su ¢eker ve ishal olusur.

Kalin bagirsaga gecen laktoz sekeri orada mikroorganizmalarca pargalanarak ASIT ve
GAZ olusur. Bu da karmn karin agrisina yol acar.

Kisaca bu durumdaki kisilerin siit igmesi karin agrisi ve ishal ile sonuglanir. Bu duruma
LAKTOZ INTOLERANS’1 denir. Bunu engellemek i¢in;

1.

2.
3.

Giinliik siit ihtiyacimizi (gengler i¢in giinde 1 1t) tek seferde degil de 3’er saat
araliklarla birkag¢ seferde alinmasi.

Siit yerine yogurt veya ayran igmek.

Teknolojik ¢6ziim olarak Laktozu immobil enzim teknigi ile hidrolize edip laktozu
azaltilmis tirtinler yapmak.



Siitiin Fiziksel Ozellikleri
e Ph’s16,5-6,6
e Asitligi %0,15 — 0,17 laktik asit cinsinden
*  Yogunlugu 1,032°dir
e Donma noktasi -0,55 C
* Kaynama noktas1 100,17 C

Siitteki Enzimler: Olumlu (+) ve olumsuz (-) etkileri vardir.
+
* Peynir yapiminda renin enzimi pthtilasma saglar
* Krema ve peynir olgunlagmalar1 enzimlele gerceklesir
* Kiristallesmeyi 6nlemede laktoz enzimlerle parcalanir

* Lipolitik enzimler yag bozulmasina yol agarlar
* Proteolitilik enzimler proteinlerin kokusmasina
» Laktozun asite doniismesi ve siitliin ekgimesi.

B) SUT TEKNOLOJISI

Fabrikaya gelen stitler dnce;
e Siizme ve sogutma
* Siit kabul testleri (asitligi, yag orani, su orani vs.)
» Standardizasyonu (%3 yag olacak sekilde)
* Homogenizasyonu (UHT siit i¢cn 65 C’de 150 — 200 bar)

@ Ic¢me Siitii Teknolojisi
Siite uygulanacak ISIL iglemeler mikroorganizmalarin yok edilmesi anaciyla yapilir.

* Pastorizasyon: Siitiin dogal 6zelliklerini ve besin degerini bozmadan hastalik etmeni
mikroorganizmalarin yok edilmesi ve siitin bozulmasina yol agan biiyiik

cogunlugunun ortadan kaldirilmasi amaciyla siite uygulanan min sicaklik — siire
islemidir. 72 C 15 sn veya 65 C 30 dk

» Sterilizasyon: siitlin dogak o6zelliklerine ve besin degerine EN AZ zarar verecek
sekilde siitte bulunan tiim canlilarin (mikroorganizma ve spor) yok edilmesine yonelik
min sicaklik — siire islemidir.

Sise de sterilizasyon (klasik) 121 C 16 dk
UHT siit (uzun 6miirlii) 132 C 1sn veya 149 C 0,6 sn

* Aseptik Ambalajlama:
Pastorize veya sterilize edilen siitler aseptik sartlarda steril kutulara doldurulur (tetra pak
vs.)
* Depolama
* Pazarlama
Besin degeri agisindan; once pastorize siit = UHT siit = klasik (sisede) sterilize siit
yer alir.
Ancak pastdrize siitiin dayanma siiresi KISA’dir. Uretim tarihinden itibaren yazin 2
veya kisin 3 — 4 giin igerisinde bozulurlar. Ayrica bu siire igerisinde mutlak bir sekilde



sogutulmus olmalidir. Yani iiretimden depolama, pazarlama, tiiketici ve son EN SON
i¢ilinceye kadar soguk zincir siirekli olmalidir.

Sterilize siit ise besin degeri agisinda UHT siit daha sonra klasik Sterlize siit yer alir.
IKISIDE pastorize siitten daha az besin degerine sahiptir. Ancak hi¢ sogutmadan (oda
sicakliginda) orijinal kapaginin  ACILMAMIS olmas1 lartiyla 6 — 8 ay bozulmadan
dayanabilir.

O Krema Teknolojisi

Krema: Icinde siit yag1 globiiller halinde yogunlasmis olarak bulunduran bir siit
iriinidiir. Yag oranm1 %18 — 30 — 40 olabilir. Daha fazla yag bulunduranlara (%50-70)
KAYMAK denir.

Siitteki yagin yogunlastirilmast SEPARATOR denilen merkez ka¢ kuvvetine dayali
calisan aletle yapilir.

Krema bozulmasini1 6nelemek i¢in iiriin (slittekine benzer bir sistemde) pastorize veya
sterilize edilir.

Krema bir ¢ok gida iiretiminde kullanilir. Ayrica tere yagi iiretim hammaddesidir.

O Tere Yag Teknolojisi

Tere yagi silit yagini serbest (globiilden kurtarilmig) olarak bulunduran ve %80
oraninda yagdan olusan bir siit tirtiniidiir.

Temel yap1 prensibi: Suda yag emilsiyonu (krema ve siitte oldugu sekildeki)
durumundan - yag da su (tere yagi) emilsiiyonu durumuna gegmek ve bu fazi (yagda su
fazin1) stirekli kilmaktir. Yani yag globiill zarmin kirilmasini saglamak ve serbest yagi
birlestirerek bir arada toplanmasini saglamaktir.

Tere Yag1 Temel Yapim Asamalari:

Kremanin hazirlanmasi (olgunlastirma, pastorizasyon, vs)

2. Su da yag ( 0/W) fazmin kirilmasini saglama ve bu fazin stabilitesini bozmak
(yayiklama islemi).

Yag pargaciklarini toplamak ve yogunlastirmak

Yag da su (W/0) fazini olusturmak ve stabil duruma sokmak (yogurma islemi)

5. Paketleme = ve depolama

[y

w

Tereyag1 iiretiminde tam otomatik sistemler bulunmaktadir. Daha uzun siire
dayanabilmesi i¢in Tuz katilmakta, oksitlenmesini engellemek i¢in ISIK gecirmez paketlerde
ambalajlanmaktadir.

O Siit Tozu Teknolojisi

Siit tozu diisiik nem igerigi nedeniyle (%4) en dayanikli siit Uriiniidiir. Ancak
higroskopik amorf laktoz igeriginden dolayr nem c¢ekici 6zelligine sahiptir ve mutlaka hava
gecirmez kutularda ambalajlanmalidir.

Uretim

Siitlin  6n islemlerinden sonra (analiz, siizme, yag ayarlama (standardizasyon),
homogenizasyon, pastorizasyon, vs) siitteki suyun uzaklastirilmasi i¢im once evaporatdrlerde
70 C’nin altinda vakum kullanilarak suyun %90°1 ugurulur. Kuru maddesi %43 — 50’ye varan
koyulastirilmis siit kurutma sistemine gonderilir.
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Sis halinde kurutma kalesine piiskiirtiilen siit sicak havanin (215 C) etkisiyle (genis
ylizey alanina sahip) plskiirtiilen siit zerrecikleri suyunu kaybeder ve hava akimi ile son
kurutma kabinine dogru yonlenir. Hava akisi etkisiyle sistemin digina kagamaya yonelen siit
tozu zerrecikleri toplama silklonlarindan yakalanarak siit tozu paketleme {initesine génderilir.

® Yogurt Teknolojisi

Temelde siit sekeri laktozun bakteriler tarafindan (yogurt mayasi) LAKTIK ASIiT’e
fermente edilerek siitiin ph’sin1 4,67 nin altina diisiirerek siit proteinlerinin IZOELEKTRIK
noktasina vurmasina yol agip SOL fazda JEL faza doniismesini saglayarak pihtilagtirmaya
dayanir.

Uretim:

On islemleri yapilan siitiin kuru maddesini yogunlastirmak icin bir siire 1sitilir. Isitma
ayrica ortamdaki bakterileri oldiirerek daha sonra eklenecek yogurt mayasi bakterileri igin
uygun calisma ortami saglar. Mayalama derecesi olan 40 — 45 C’ye sogutma yapildiktan sonra
LAKTOBACILLUS BULGARICUS ve SITREPTOCOCCUS THORMOPHILUS tan olusan
maya eklenir ve bu derecede 3 — 3,5 saat inkiibasyon yapilarak laktozun -> laktik asite
fermantasyonu saglanir ve pihti olusur. Pihti 6zelligini diizeltmek i¢in ve daha fazla asit
olusumunu 6nlemek i¢in hemen 20C’ye sogutulur (Hizli sogutma) ve daha sonra 4 — 5 C’ye
sogutularak depolanir.

Ambalajlama—> genelde mayalamadan sonra ve inkiibasyondan 6nce yapilir.

® Peynir Teknolojisi

Peynir siit proteinleri yogun olarak bulduran bir {iriindiir. Genelde siit proteinlerinin
pihtilastirilmasi rennin enzimi ile yapilmakta, ancak bazi peynir ¢esitlerinde asit ve 1s1
faktorleri de uygulanmaktadir.

Uretim Asamalar

On islemler ve siitiin hazirlanmasi ve stardizasyonu
Saf kiiltiir ilavesi ve siitiin olgunlastirilmasi

3. Piht1 olusturma, pihtinin kesilmesi ve haslanmasi

.



4. Peynir suyunun ayrilmasi ve Pihtinin islenmesi
5. Pihtinin tuzlanmasi ve kaliplarla sekillendirilmesi
6. Ozel islemler ve peynirin olgunlastiriimasi

Pihtilasma Mekanizmasi

Siit proteinlerinden kazeinler yaklasik tiim proteinlerin %80’nini olusturur ve bir
kolloid bir sekilde dagilmaktadir. Koloidal durumu saglama da kazein misellerini kaplayan ve
Ca™ iyonlarindan koruyan kapa (K) kazein gorev almaktadir.

K — Kazein > Para K — kazein + glikomakropeptit
Rennin enzimi %75 %25 ¢Ozlinmiis

Renin enzimi etkisiyle K — kazeinin hidrolize olmasi proteinlerin koloidal yapisinin
bozulmasina yol agar. Ortamda Ca"™ iyonlar1 oldugunda ve sicakligmm 15 C ve istiinde
oldugunda piht1 olusur.

Para K — Kazein > Dikalsiyum Para Kazein (piht1)
Ca", min 15C
pH 6- 6,4

® Eritme Peynir Teknolojisi

Eritme Peynir; dogal bir veya birden fazla peyinir ¢esidi eritici tuzlarin yardimi ve 1sitma
etkisi sonucu homojen yapi1 kazandirilan peynirlerdir.
Dogal peynir 1sitildiginda = protein biiziiliir, yag ve su ayrilir.
Eritme isleminde proteinin biiziilmesi, yag ve suyun ayrilmasi engellenerek homojen yapili
bir peynir iiretilir. Ayrica yararlart;
1. Depolama ve tasima sirasnda SOGUTMA masraflar1 azaltilir
2. Isil islem gordiigii i¢in daha uzun siire bozulmadan saklanir
3. Cesitlendirme, ambalajlama ve kullanim alan1 genistir

Mekanizmasi
Eritme peynir iiretiminde en énemli katki maddesi olan ERITICI TUZLAR (Na fosfat

ve Na sitrat vs.)

1. Peynir protein sisteminde bulunan Ca"™ “u ayrir.

2. Proteini peptidize ve solubilize ederek DAGILMASINI saglar

3. Proteinin su tutma 6zelligini arttirir ve sismesini saglar

4. Yag emiilsifiye eder ve emiilsiyonu stabilize eder

5. Uriiniin sogumasinda istenilen yap da kalmasin1 saglar

Uretimi
1. Dogal peynir se¢im; ¢esit, olgunluk, yap1
Harmanlama oranlarinin hesaplanmasi
Temizleme ve 68litme
Eritme tuzlarinin eklenmesi
Eritme islemi; Vakum ve karisturma
Ambalajlama; iirlin sicak iken yapilir
Sogutma; c¢eside bagh yavas veya hil1 20 C’ye sogutma
Depolama; 8 — 10 C’de depolanir

FHUNANER RN



® Dondurma Teknolojisi

Dondurma serinletme 6zelligi olan bir siit {irlinli olmasinin yaninda teknigine uygun

olarak yapilan iistlin besin degerine sahiptir. Cok yakin bir zamana kadar sadece Ekonomik
giicii yiiksek olan kesimler tarafindan tiiketiliyordu.

Bilesiminde siit, seker, krema, stabilizor ve amiilgatér bazen de meyve, findik vs.

bulunur.

Stabilizor:
Ortamdaki serbest suyu baglayarak buz kristal olusumu engeller
Uriiniin hava tutma kapasitesini arttirip yapry1 diizeltir

Emulgator:

Yiizey aktif madde olarak yag emiilsiyonunun saglar.
Uretim

Yap1y1 olusturacak maddeler hesaplanip eklenerek;

Miks olusturulur. (stiit, krema, seker, stabilizor,..vs)

Miks pastorize edilir ve homogenize edlir

Miks 4 C’de 4 — 12 saat olgunlastirilir

Miks DONDURULUR: Ozel dondurucularda -5.5, -6 C’ye
Donmus miks (dondurma) -18 C sertlestirilir.

Dondurma -20, -25 C’lik depolarda saklanir.

BITKISEL YAG TEKNOLOJISI

Tiirkiye’de yag iiretiminde daha ¢ok zeytin, aygicegi, pamuk ¢igiti ve soya hammadde

olarak kullanilir.

Yagh Tohumlarin Yaga Islenmesi

TEMIZLEME: Temizleme isleminde tas, toprak, metal pargasi ve yabanci tohumlar;
elek, hava akimu, elektrostatik giic ve magnetik gii¢ kullanilarak ayrilir.
LINTERLEME: Pamuk ¢igidine uygulanan bir islemdir. Pamuk tohumu iizerinde
kisa pamuk liflerinin (Lintlerin) alinmas1 islemidir. Bu islem yag randimanini arttirir.
TAVLAMA (Nemlendirme): Tohum kabugunun kolaylikla igten ayrilmasini
saglamak amaciyla tohumlar % 16 — 18 oraninda nem igerecek sekilde 1slatilir.
KABUK AYIRMA: Kabukta bulunan mum, tat ve renk maddeleri yaga karisip
kaliteyi bozacagindan tohumlarin 6zel makinelerle kabuklart kirilip hava alimi ile
uzaklastirilir.

TOHUM iCiNiN (BADEMIN) OGUTULMESI: Yag bulunduran hiicre ve
dokular1 parcalamak ve Presleme sirasinda basincin etkisiyle yag ayrilmasini
kolaylastirmak veya Ektraksiyon sirasinda c¢oziiclilerin temasmi kolaylastirmak
amaciyla tohumlar ogiitiiliir.

KAVURMA: Kavurma o6zellikle pamuk c¢igitinde bulunan ve zehirli madde olan
Gossipol’un toksik etkisini yok eder. Ancak kavurma yag randimani iizerine etkilidir;



* Sicaklik yagin viskozitesini azaltip ayrilmasini kolaylastirir.

* Sicaklik etkisiyle hiicre zar kolay pargalanir.

* Proteinli maddeler denatiire olup yagin ayrilmasini kolaylastirir.

* Yag zerrecikleri kiimeler halinde toplanir.

* Nem orani %4- 5’a azalarak ektraksiyon kolaylasir.

7. HAM YAGIN ELDESI:
I.Presleme Yontemi
a. Sirekli Presleme: Yan yana donen bir ¢ift silindir arasinda olusan basing
sonucu tohumlarin aygi alunir. Bu yontemde randiman daha yiiksektir (kiispe
de ancak %?2,5 yag kalabilir). Ayrica yag kalitesi de daha tistlindir.
b. Kesik Presleme Yontemi: Tohumlar pres iinitesine yerlestirilir. Uzerine bir
pistonla baski yapilarak yag alinir.
II. Ekstraksiyon Yontemi:
Tohumdaki yag ve bir ¢oziicii ile ayrilir. Randiman yiiksektir (kiispede %0,75- 1,00 yag
kalir). Coziiciide bulunmasi gereken 6zellikler;
1) Kaynama derecesi 100 C nin altinda olmali
2) Zehirli olmali
3) Alet yiizeyi ve yag ile reaksiyona girmemeli
4) Yag ¢ozme giicii iyi olmali ve kolay ayrilmali
5) Tohumdaki renk, koku, tat ve yapiskan maddeleri miimkiin olduk¢a az ¢6zmeli
6) Ucuz olmali ve kolay temin edilmeli

Genellikle yag ekstraksiyonunda tiim bu 6zelliklere sahip olan HEXAN — HEPTAN
karisimi kullanilmaktadir.

Stirekli ve kesik eksraks,yon yontemleri vardir. Tohumdan alinan yagin ¢oziicii ile
olusturdugu karigima “Misella” denir. Misella % 35 — 40 yag igerir. Filtre edilmesiden sonra
siirekli veya kesik yontemlerle DISTILE edilerek yag ve ¢oziicii birbirinden ayrilir. Coziicii
tekrar bir bagka ekstraksiyonda kullanilir. Yag ise diger islemlerin uygulanmasi i¢in
gondertilir.

I11. On Presleme - Ekstraksiyon

Presleme yontemi ile yagi alinmis olan kiispedeki yagin ekstraksiyon yontemi ile
alinmasi islemidir. Genelde yag orani %20’den fazla olan tohumlarda uygulanir.

8. RAFINASYON: Yagdaki istenmeyen maddeleri uzaklastirarak yenebilir 6zellikte yag
elde etme islemidir.

* Ham yagda %1,0 serbest asitlik bulunabilir ve bu oran depolama sirasinda % 3-
6’ya yiikselebilir.

* Ayrica yagda renk, koku maddeleri, mum, proteinli maddeler, fosfolipitler, aldahit,
keton vs. gibi maddeler bulunmaktadir ve bunlarin uzaklastirilmasi gerekir.
Rafinasyon denen bu islem 4 asamada yapilir.

1. DEGAMMING: Yapiskan maddeleri uzaklastirmak

2. NOTRALIZASYON: Asitligin %0,1 e diisiiriilmesi

3. DEKALARIZASYON: Renk giderme, renk agma

4. DEODORIZASYON: Koku giderme koku uzaklastirma

9. VENTERIZASYON: Stearin uzaklastirma
Sogukta kristalleserek BULANIKLIK yapan maddeleri (doymus yag asidi stearing
gibi) ayirma islemidir. Bu islem;
* Yaglar uzun siire sogukta bekletilir. Daha sonra filtre edilir.
* Yagin berrak olarak kalabilecegi sicakliktan daha diisiik bir sicaklikta filtre edilme
islemi yapilir.
Zeytin Yag1 Teknolojisi



Zeytin Yag Uretim Asamalar:

1.

2.

3.

Temizleme ve Yikama: Zeytin tanelerinde bozuk, ¢iirlik olanlar ve yabanci maddeler
ayrildiktan sonra yikanir.
Simiflandirma: Iriliklerine gére dzel aletler yardimiyla siniflandirma yagilir. Béylece
ezilmesi homojen olur.
Ezme: Cekirdegi ¢cikarmaksizin Diktas veya Cekigli degirmenlerden gegirilerek ezilir.
Piire kumlu bir yap1 alinca ezme islemine son verilir.
Presleme: Siirekli ve kesikli hidrolik presleme islemi yapilarak yagin ¢ikarilmasi
saglanir.
Kara Suyun Ayrilmasi: Yag, kara su ve pulpun birbirinden ayirlmasi;
* Dekantasyon; 6zel havuzlarda bekletilen karisim bir slire sonra yag, kara su ve
pulp seklinde ayrilir. Bu yontemde;
a) Ayirma tam olmaz
b) Randiman diisiik olur
¢) Bekleme sirasinda yagin oksitlenme ihtimali fazladir
* Santrifugasyon; 6zel sanrifuj kullanilarak 6000 — 7000 rgm bir giicte yag, kara su
ve pulptan ayrilir.
Filtrasyon: Ayrilan yagda bir miktar pulp kalabileceginden basingli filtrasyon
uygulanarak pulp uzaklastirilir. Bu islem pulpta bulunan LIPAZ enzimini
uzaklastirmak i¢in yapilir ( lipaz yag1 bozar)
Rafinasyon: Yagda bulunabilen yag dis1 maddelerin uzaklastirmasidir. Islem;
a) De Gumming
b) Notraliazasyon
¢) De Kalarizasyon
d) De Odorizasyon

Yaglarin Hidrojenasyonu

Siv1 yaglarin karistiritlmasi amaciyla yapilir. Oksidasyoba karsi dayaniksiz olan sivi

yaglardaki doymamis baglara NIKEL katalizorii esliginde hidrojen yerlestirerek doymus hale

getirir.

SEKER TEKNOLOJISI

Seker tiretiminde seker kamisi, seker pancar1 ve tatli misir kullanilir. Tiirkiye’de en

fazla PANCAR kullanilir.

Uretim Asamalari:

1) Pancarin sokiilmesi, tasinmasi ve temizlenmesi: Pancarin olgunluguna ve
fabrikanin igleme kapasitesine gore sokiilen pancarlarin bas kismi kesilir ve
fabrikaya tasinir. Isleme sirasi gelince su akimi (kanallar) yontemi ile kanala
dokiilerek igeri taginir. Kaba temizligi bu sekilde yapilmis olan pancarlar fabrika
icinde tekrar yikanir.

2) Pancarin Kiyilmasi: Hiicre i¢inde bulunana sekerin suda ¢oziilerek alinmasi igin
hiicrenin parcalanmasi gerekir. Bu amagla 6zel makinelerde 4 mm genislik ve 0,5
— 1 mm kalinlik boyutlarinda kiyilir.

3) Sekerin Difizyonla Alinmasi: Parcalanmamis hiicrelerdeki sekerin alinmasi igin
difizyon yontemi kullanilir. pH’1 5,5 — 6 olan suya daldirilan kiyillmig pancarlar 80
C ‘de 60 — 75 dk bekletilir, seker suya geger. Daha uzun silire bekletme
sakincalidir. Ciinkii;



* Seker olmayan maddelerin gegisi artar
* Mikrobiyolojik bozunma riski artar
Boylece HAM SERBET elde edilir. Kiispe de kalan seker oran1 %0,25’tir.
4) Ham serbetin temizlenmesi: Kaba lif ve kirmtilar filtrasyon islemi ile ayrilir.
Daha sonra 2 kez kiregleme yapilir. Kiregleme;
 Inverisyonu &nler (sekerin invert sekere doniismesi)
* Mikrobiyolojik bozunmay1 dnler
* Seker dis1 yabanci maddelerin ayrilmasini saglar
Coken kirecin ayrilmasindan sonra ¢dziinen kirecin ayrilmasi i¢in CO, gaz1 verilerek
CaCO; (kalsiyum karbnat) seklinde c¢oker. pH ayarlamasi yardimi ile minerallerden
temizlenen SERBET KUKURTLEME islemine alinir ve Aktif kdmiir kullanilarak agartilir
(renk agma).

5) Koyulastirma: Ince serbette bulunana %13 — 14 seker koyulastirma islemi ile
%65’e c¢ikarilir. Bu islem 6zel koyulastirma kazanlarinda buharla 1sitma
yardimiyla yapilir. Bu sirada serbette kalmis olan mineral maddeler ¢oker.

6) Koyu serbetin LAPA’ya islenmesi: Asir1 doymus bir ¢ozelti elde etmek igin
koyulastirilmig serbet 75 — 80 C’de vakum altinda suyu ugurularak LAPA
olusturulur. Daha sonra sicakligmm 50 C’ye diisiliriilmesi ile sekerin
KRISTALLESMESI saglanir.

7) Sekerin elde edilmesi: Seker kristalleri santrifiij yardimu ile ayrilir. Geriye YESIL
SURUP kalir. Kristaller soguk su ile yikanir ve tekrar santrifiij yardimiu ile
yikanmis seker kristalleri ayrilir ve geriye BEYAZ SURUP kalir.

Yesil ve beyaz suruplar agartilip tekrar koyulastirma asamasindan (5-6-7) gecirilip
kristallesen seker ayrilir. Bu asamada elde edilen surup 3. kez koyulastirma kristallesme
asamalarindan gegirilerek icinde kalmis olan seker kristallestirilip ayrilir ve bu son agsamaad
surup olarak MOLAS elde edilir. Molas kristallesemez sekerler icerir ve bira, ekmek mayasi
gibi alanlarda kullanilir.

Diger hammaddelerden (kamig, misir vs.) seker iiretim yontemleri pancar yontemine
benzerdir.

CAY TEKNOLOJISI

Yesil cay yapraklarinda % 23 kuru madde ve %77 su bulunur. Bilesiminde fenolik
(Flavonoitler, asitler) ve fenolik olmayan (katein, ugucu bilesikler) maddelerin yaninda bazi
enzimler (poli fenil oksidoz) ve bazi vitaminler (B, , C) vardir.

Cay kalitesinde en 6nemli madde polifenillerdir. Toplam kuru madde en fazla polifenil
tomurcukta ve ilk yapraklarda bulunur.

Cay Yapraklarinin Islenmesi:

1) Toplama: Yapraklar 5-6 aylik sezonda 4-5 defa toplanir. Polifenil bakimindan
zengin olan tomurcuk ve ilk yapraklar toplanir.
a) Siirgiin may1s %35 — 48 haziran %3 — 10
b) Siirgiin temmuz %20 agustos %14
¢) Siirgiin eyliil %7



2)

d) Siirgiin ekim %2

Soldurma: Toplana yapraklar giineste bekletilmeden fabrikaya gonderilir. Daha
sonra uygulanacak KIVIRMA isleminde ayrilan su kuru madde kaybina neden
olacagindan kivirmadan 6nce yapraklarin su orant %77’den %50 — 60’a diisiinceye
kadar SOLDURMA yapilir. Bu islem dogal yontemde 24 saatte yapilir. Yapay
soldurmada ise sicak hava etkisiyle KESIK veya SUREKLI yontemlerkullanilarak
yapilir. Kesik yontemde 30 — 32 C’lik sicak hava verilip diger taraftan nemli hava
odadan bosaltilir. Soldurma 12-18 saatte tamamlanir. Siirekli soldurmada yiiriiyen
bantlar iizerine konulan yapraklar ¢ok asamali sicak hava etkisiyle soldurularak
kisa siirede yapilir.

Soldurmadaki degismeler;

3)

4)

5)

6)

7

a) Kuru madde %3-4 azalma olur
b) Kafein miktar: artar
¢) Proteinler suda ¢oziiniir amino asitlere pargalanir

Kivirma: Ozel makinelerle yapilan bu islemde basingla hiicre suyu ile birlikte
polifeniller ve enzimler disar1 ¢ikar. Bu maddeler O, ile temasta bulunur
(oksidasyon saglanir) ve tekrar yapraklar tarafindan emilir.

Oksidasyon: Polifenollerde meydana gelen oksidasyon reaksiyonlari sonucu ¢ay
0zel renk ve aroma kazanir. Kivirma sirasinda baglayan bu islem oksidasyon
odasinda 0zel kaplarda tamamlanir ve yaprak kirmizilagir.

Kurutma: Oksidasyonu tamamlan yapraklar kurutma firininda 88 — 95 C’de 18 —
24 saatte nem oran1 %4’e diistiriiliir. Bu islemde enzim faaliyeti durdurulmus olur
ve Uriin dayanikli hale gelir. Kurutma tamamlaninca yapraklar sogutulur.

Eleme ve Harmanlama: Irilik, renk ve aroma bakimmdan homojen olmayan ¢ay
eleklerden gecirilerek degisik IRILIK smiflarina ayrilir. Pazarlanacak ¢ayin
kalitesine gore homojen kaliteli bir ¢ay elde etmek i¢in harmanlama yapilir.
Paketleme ve Depolama: Harmanlanmig ¢ay paketlenir veya sandiklara
doldurularak DEPOYA veya paketleme fabrikalarina gonderilir. Depolama
sirasinda az da olsa oksidasyon devam ettiginden ¢ay olgunlasir. Cok uzun siire
depolanan ¢aylarda aroma kayb1 meydana gelir (BOS TAT).

Cay kolay bir sekilde yabanci aromalari kendine gegcirebildigi icin depolandigi
yerlerde (Depolarda) kokulu maddler (tiitiin deri, petrol vs.) bulunmamalidir.





