Bida llimleri ve Teknolojisi
Alanindaki Son Arastirmalar, Buluslar
ve Getirdikleri Yenilikler
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Yapilan biitiin deneysel goézlemler, saha aragtirmalan ve istatistiksel
veriler 2000 yili insaninin bir aghk tehlikesi ile karsi karsiya kalacagt
kanisini uyandirmaktadir. Buna gére niifus patlamasima paralel olmayan
diinya yiyecek iiretimi ve stoku durumu giiniin birinde insanlarin
yiyecek igin savagmalari sorununu ciddi bir sekilde akla getirmektedir.
Bu nedenle hiikiimetler, resmi aragtirma enstitiileri, iiniversiteler, bilim
adamlari, ordu aragtirma laboratuvarlart ve 6zel endiistri kurumlar:
gelecegin insaninmi doyurabilme ¢abalan ig¢inde simdiden yogun arag-
tirmalar yapmaktadirlar. Bu alandaki tiim ¢aba ve aragtirmalarin
genellikle yogunlastirildiklar belli bagh konular goyle siralanabilir.

Ucuz, elverisli ve fakat besin degerleri diigikk olan yiyeceklerin
zenginletirilmesi, yeni ve ucuz protein kaynaklarmin gelistirilmesi,
alislmamis yeni protein kaynaklarinin yaratilmas: ve yapilmasi, siitiin
yerini tutacak uriinlerin gelistirilmesi, yiyeceklerin enzimlerle muamele
edilerek besleyici degerlerinin arttirilmasi, yenmege hazir yiyeceklerin
hazirlanmas1 ve bunlarla ilgili olarak cesitli saklama, hazirlama ve
pisirme yontemlerinin gelistirilmesi, dondurulmug-kurutulmus ve 15mn-
landirilmig yiyeceklerin yaygin bir sekilde kullanilmaga baglanmasi,
uzay caligmalarina paralel olarak uzayda beslenme konularinin aras-
tirilmasi géze hemen carpan konular olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Bunlardan bagka yiyeceklerin bozulma nedenleri, sebze ve mey-
velerin doku kiiltiirlerinin aragtirilmasi, yiyecek kirlenmesi (poliisyon),
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afflatoxinler, salmonellalar, pestisidler ve additiflerin yiyeceklere olan
etkileri de son yillarin aragtirma konulari arasinda yer almaktadir.

Biitiin bu gahigmalar son yillardaki gida ilmi, teknolojisi, miihen-
disligi ve endiistrisi alanlarindaki yogun aragtirmalar, gelismeler ve
yemiliklerin sonuglaridir denilebilir. Buna gére yapilmig ve yapilmakta
olan bu caligmalar agagidaki sekilde Ozetlenebilir.

Yeni protein kaynaklari

Diinyadaki yetersiz diyetle beslenen bolge insanlarimin ortalama
protein ve kalori aliy miktarlarimin ¢ok diisiikk olmasi nedeniyle yer-
yiziiniin 2/3 niifusu toplam protein, hayvansal protein ve kalori yo-
niinden beslenme standardinin altindadir. 2000 yili insanina yeterli
besin saglamak igin 1959-61 yillar1 diinya yiyecek stokunu en az iig
kez ¢ogaltmak gerekmektedir.

Diinyadaki yetersiz beslenme sorununu ¢oziimlemek ve gelecek
nesillere yeterli miktarda besin saglamak amaciyla yapilan yeni protein
kaynaklar1 bulma ve bunlar gelistirme ¢abalar1 yeni ve bilinmeyen bir
konu olmaktan gikmugstir. Yeni protein kaynaklarindan en ¢ok bilinenleri
balik proteini konsantreleri ile soya proteinidir. Balik proteini konsant-
resi (FPC) ile zenginlestirilmis mamalarla beslenen bebeklerin ve
yalmz balik proteini konsantresiyle beslenen ¢ocuklarin bu besini
begendikleri, tolere ettikleri ve tamamen kullandiklar1 bildirilmek-
tedir. 2 Ayrica balik proteini konsantresinin tipik Orta-Dogu diyet-
leriyle siganlarda denenmesinden de olumlu sonuglar alinmig oldugu
belirtilmektedir.? Soya proteinlerinin gesitli yiyeceklerde hem zengin-
lestirici, hem tamamlayici, hem de o yiyecegin yerini alacak sekilde
kullanmilmas1 ¢ok uygulanan bir yéntem olarak sayisiz 6rneklerle rapor
edilmektedir.* 56,7, 8,9, 10

Son yillarda yeni protein kaynaklar1 elde etme ve gelistirme ko-
nusunda yagh tohumlar, ozellikle pamuk, ay cigegi, yer fistig1 ve ben-
zerleri genis capta kullanilmaktadir. Bu maddeler ¢ogunlukla yeni
besinler yaratmada, ekmek yapiminda, yiyecekleri zenginlestirmede

denenmekte ve bu alanda daha ileri aragtirmalar tavsiye edilmekte-
dir.5. 10,11, 12,13

Alisilmamis yeni besin kaynaklar:

Kullanilmasi uzak bir olasitlik tagtyan protein ve diger besin kaynaklar:
elde etmek ve bunlan gelecekte kullanabilmek bilim adamlarini uzun
bir siiredir meggul etmektedir. Algilmamig besin tiirleri aragtirmalarina
verilecek Grneklerin sayist oldukga kabariktir. Bunlarin en gok dikkati
cekenleri sunlardir:
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1. Hayvan, bitki ve deniz iiriinleri karigimlarindan yiiksek proteinli
yeni yiyecek yapma,
2. Tim nitrojeni formiile edilmiy amino asitlerden gelen yapay
(sentetik) yiyecek yapma,
. Yapay amino asitlerle bitkisel proteinleri zenginlestirme,

3
4. Yer fistig1 proteininin izolesiyle siit elde etme,
5. Et artiklarindan fabrike etler iiretme,

6

. Peynir yapimindan arta kalan sudan 1siyla koagiile olup ¢abu-
cak eriyebilen ezmeler (flakes) yapma,

7. Dogal gaz1 fermantasyonla 9, 60-70 proteine geviren tek hiicreli
mikroorganizmalar1 kullanma yoluyla protein elde etme,

8. Yaprak ve yosunlardan protein elde etme,
9. Proteinli megrubat tozlar1 hazirlama ve kullanma,

10. Selliiloz artiklarim  mikroorganizmalarla yiyeceklere doniis-
tiirme.%. 5. 6,8, 14, 15, 16

Yiyeceklerin zenginlestirilmesi

Ucuz ve elverigli yiyeceklerin gerek dogal gerek yapay maddelerle zen-
ginlestirilmesi uzun siiredenberi uygulanmakta olan bir yéntemdir. Bu
alandaki son ¢aligmalar daha ¢ok tahillarin lizinle zenginlegtirilmesidir.
Diinyanin proteinden yetersiz bélgelerindeki en smirli amino asit olarak
lizin ve methionine iizerinde durulmakta ve bu konuda gahsan kimse-
lerde lizin yetersizliginin lizinle zenginlegtirme gabalar1 ile 6nlenebi-
lecegi kams1 uyanmaktadir. Bugday taneleri infiizyon teknigi ile zen-
ginlestirilebilmekte ve bu muameleyi gérmiis olan bugdaydaki lizin
normal kosullar altinda bir yil dayanmaktadir.!”. 18 Misirin lizin
icerigini yiikseltme ve pamuk tohumunu lizinle zenginlestirme alanla-
rinda da cahgmalar yapilmakta, gesitli tohumlann tiim protein ige-
riklerini kimyasal uygulamalarla gogaltma denemeleri devam etmek-
tedir.® 1% 19 Hindistanda mayali ve mayasiz ekmek yapiminda kulla-
nilan unlarin lizinle zenginlestirilerek pisme sonrasi ekmek kalitesi ve
lizin tayinlerinin yapildig1 bildirilmektedir. Tahilin gok tiiketildigi
bolgelerde yapilacak lizin zenginlegtirmesi igin 9, 0.12 veya %, 0.2
lizin diizeyi baz1 yazarlarca tavsiye edilmektedir.20: 2!

Yiyeceklere uygulanan enzimatik siiregler

Tahillar, yagh tohumlar ve baklagiller enzimlerle muamele edilerek
protein ve vitamin degerleri yiiksek ve fakat ucuz yiyecekler elde etme
denemeleri de yapilmaktadir.% 23,24 9/ 18-20 protein ve % 55-65 nigasta
kapsayan ve % 30 tahil %, 70 bakliyat (%, 50 nohut, % 20 mercimek
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veya bakla) kangimi bir formiilanin « - amilazla muamele edilerek
kullanildig1 agiklanmakta, ve bu karigimla beslenmede sindirim veri-
minin (coefficiency) 9, 94-99, protein elveriglilik oramnin (PER)
2.48-2.64 ve net kullamilan protein orammmin (NPU) 65-70 oldugu
Buffa?? tarafindan rapor edilmektedir. Yag1 alinmig susam, yer fistig1
ve baklagillerin enzimle muamele gordiiklerinde eriyebilen protein
iceriklerinin susam igin % 7.21 den 9, 64.14 e, nohut igin 9 16.68
den 9% 86.12 e c¢iktifi Sreekantiah ve arkadaglan?® tarafindan belir-
tilmektedir. Bu maddelerle uygun bir karipgm yapilip iyl dengelenmis
amino asitlerin bulundugu proteince zengin bir yiyecek hazirlanabilccegi
yazarlarca tavsiye edilmektedir.

Yenmege hazir yiyecekler

Kolaylik ve rahathik saglamak amactyla yenmege hazir yiyeceklerin
yapimi son yillarda hizli bir sekilde gelistirilmekte, dondurulup-kuru-
tulmus yiyeceklerin kullamilma alanlarinin yine son vyillarda ¢ogaldig:
dikkati ¢ekmektedir. Bunlara ek olarak kaynatilabilen &6zel plastik tor-
balarda dondurulmus, lokma veya kiipler haline getirilmis hazir yiye-
ceklerin lezzet, tad, renk ve koku cahgmalar: yapilmaktadir. Diinyanin
birgok iilkelerinde dtedenberi fazla miktarda tiiketilmekte olan hazir toz
kahve (instant coffee) yerini bugiin 6zellikle Birlesik Amerika’da don-
durulup-kurutulmus kahveye hizla terketmektedir. Dondurulup-kuru-
tulmug yiyeceklerin ¢ogu iizerlerine kaynar su eklenmesiyle bes dakika-
da yenmege hazir hale gelmektedirler. Yenmege hazir yiyeceklerin
en ¢ok kullanildig1 yerlerden birinin de hi¢ kuskusuz uzay yolculuklar:
oldugunu belirtmek yerinde olur. 24 25,26

Yeni saklama ydéntemleri

Yillardanberi uygulana gelen konserve yolu ile saklama ve kurutma
(dehydration) yontemleri yaninda bugiin son derece modern yontem-
lerin geligtirilmis ve uygulanmakta olduklari bilinmektedir. Bu yeni
yontemler de soyle &zetlenebilir:

. Konserve yapiminda yiiksek 1si-kisa siire teknigini uygulama,
Yiyecekleri kurutarak saklama,

Dondurarak (frozen foods) saklama,

Once pisirip-kurutma,

Once pisirip-dondurma,

Dondurup-kurutma,

Once pisirip-dondurup-kurutma,

NO O R W
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8. Once pisirip-dondurup-kurutup-sikistirma,

9. Isinlayarak saklama,

10. Kaynatilabilen paketlerde dondurma,

1. Biikiilebilen, yer tutmayan (flexible) paketlerle paketleme.

Bu yoéntemler bilimin, miihendisli§in ve teknolojinin yiyeceklere
getirdigl yeniliklerdir.* 24 25

Saklama Kolayliklar:

1. Ronserve ve kurutma: En eski ve en ¢ok uygulanan saklama yollar
olarak bilinmektedir. Yalniz giiniimiizde her iki yontem de son derece
gelistirilmis olarak uygulanmaktadir. Son yillarda kurutma yontemiyle
patatesin bile saklanmasi yapilmakta olan uygulamalar arasinda be-
lirtilmektedir.*

2. Dondurarak saklama: Son vyillarin en gabuk yayilan saklama
yontemlerinden biridir. Dondurarak saklamada temel ilke, yiyeceklerin
biinyesindeki suyu buz kristalleri haline getirip donmug ortamda mik-
roorganizma faaliyetini 6nlemektir. Bu yéntemden geligtirilen dondu-
rup-kurutma tekniginin temel ilkesi ise donan suyu buharlagtirmaktir.
Kurutulacak yiyecek ¢ig ya da pigmis olarak dondurulup, sonra vakumlu
kurutma odalarina yerlestirilmektedir. Bu tiir yiyecekler siiratle rutubet
alirlar ve oksijenden bozulma oranlar yiiksektir. Bu nedenle kaliteyi
saglamak igin dondurulup-kurutulmus yiyecekler vakum altinda veya
vakum odalarindan alimr alinmaz invert gaz atmosferinde paketlen-
mektedirler.?*

3. Isinlayarak saklama: Yiyeceklerin 1ginlama ile saklanmalarin-
da iki yontem uygulanmaktadir. 1) 1 megarad ve daha fazlaisin kullanarak
saklama yontemi ki bu islem sterilize diye tanimlanmakta, 2) 1 mega-
rad ve daha az 1sin kullanarak saklama yéntemi de pastorize diye bilin-
mektedir. Bunlardan ilki soguk depolalamay:1 gerektirmeden uzun siire
dayanabilmekte, ikincisi ise ancak soguk depolarda saklanabilmektedir.
Bilindigi gibi 1sinlamada kullanilan gamma iginlarn ya atom reaktor-
lerinde yapilan radyo izotoplardan, ya elektron iginlarindan veya ma-
kinelerden elde edilen x iginlarindan yayilirlar. Isinla sterilize edile-
cek yiyeceklerde proteolitik enzimlerin faaliyctlerini 6nlemek igin 6n-
ceden kismen veya birka¢ dakikalik bir pisirme (blanching) siireci
uygulanmasi gerekmektedir. Isinlanmig yiyeceklerin biikiilebilen pa-
ketlerle saklanmast konusu da heniiz aragtirma asamasindadir.?
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