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Giriş
Yapılan bütün deneysel gözlemler, saha araştırmaları ve istatistiksel 
veriler 2000 yılı insanının bir açlık tehlikesi ile karşı karşıya kalacağı 
kanısını uyandırmaktadır. Buna göre nüfus patlamasına paralel olmayan 
dünya yiyecek üretimi ve stoku durumu günün birinde insanların 
yiyecek için savaşmaları sorununu ciddi bir şekilde akla getirmektedir. 
Bu nedenle hükümetler, resmi araştırma enstitüleri, üniversiteler, bilim 
adamları, ordu araştırma laboratuvarları ve özel endüstri kurumlan 
geleceğin insanını doyurabilme çabalan içinde şimdiden yoğun araş­
tırmalar yapmaktadırlar. Bu alandaki tüm çaba ve araştırmalann 
genellikle yoğunlaştırıldıkları belli başlı konular şöyle sıralanabilir.

U cuz, elverişli ve fakat besin değerleri düşük olan yiyeceklerin 
zenginleştirilmesi, yeni ve ucuz protein kaynaklarının geliştirilmesi, 
alışılmamış yeni protein kaynaklarının yaratılması ve yapılması, sütün 
yerini tutacak ürünlerin geliştirilmesi, yiyeceklerin enzimlerle muamele 
edilerek besleyici değerlerinin arttırılması, yenmeğe hazır yiyeceklerin 
hazırlanması ve bunlarla ilgili olarak çeşitli saklama, hazırlama ve 
pişirme yöntemlerinin geliştirilmesi, dondurulmuş-kurutulmuş ve ışın­
landırılmış yiyeceklerin yaygın bir şekilde kullanılmağa başlanması, 
uzay çalışmalarına paralel olarak uzayda beslenme konularının araş­
tırılması göze hemen çarpan konular olarak karşımıza çıkmaktadır.

Bunlardan başka yiyeceklerin bozulma nedenleri, sebze ve mey­
velerin doku kültürlerinin araştırılması, yiyecek kirlenmesi (poliisyon),
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afflatoxinler, salmonellalar, pestisidler ve additiflerin yiyeceklere olan 
etkileri de son yılların araştırma konuları arasında yer almaktadır.

Bütün bu çalışmalar son yıllardaki gıda ilmi, teknolojisi, m ühen­
disliği ve endüstrisi alanlarındaki yoğun araştırmalar, gelişmeler ve 
yemliklerin sonuçlandır denilebilir. Buna göre yapılmış ve yapılmakta 
olan bu çalışmalar aşağıdaki şekilde özetlenebilir.

Yeni protein kaynakları
Dünyadaki yetersiz diyetle beslenen bölge insanlarının ortalama 
protein ve kalori alış miktarlarının çok düşük olması nedeniyle yer­
yüzünün 2/3  nüfusu toplam protein, hayvansal protein ve kalori y ö ­
nünden beslenme standardının altındadır. 2000 yılı insanına yeterli 
besin sağlamak için 1959-61 yılları dünya yiyecek stokunu en az üç 
kez çoğaltmak gerekmektedir.

Dünyadaki yetersiz beslenme sorununu çözümlemek ve gelecek 
nesillere yeterli miktarda besin sağlamak amacıyla yapılan yeni protein 
kaynakları bulma ve bunları geliştirme çabaları yeni ve bilinmeyen bir 
konu olmaktan çıkmıştır. Yeni protein kaynaklarından en çok bilinenleri 
balık proteini konsantreleri ile soya proteinidir. Balık proteini konsant­
resi (FPC) ile zenginleştirilmiş mamalarla beslenen bebeklerin ve 
yalnız balık proteini konsantresiyle beslenen çocukların bu besini 
beğendikleri, tolere ettikleri ve tamamen kullandıkları bildirilmek­
tedir.1- 2 Aynca balık proteini konsantresinin tipik O rta-D oğu diyet­
leriyle sıçanlarda denenmesinden de olumlu sonuçlar alınmış olduğu 
belirtilmektedir.3 Soya proteinlerinin çeşitli yiyeceklerde hem zengin­
leştirici, hem tamamlayıcı, hem de o yiyeceğin yerini alacak şekilde 
kullanılması çok uygulanan bir yöntem olarak sayısız örneklerle rapor 
edilmektedir.4-5- 6> 7> 8>9. 10

Son yıllarda yeni protein kaynaklan elde etme ve geliştirme ko­
nusunda yağlı tohumlar, özellikle pamuk, ay çiçeği, yer fıstığı ve ben­
zerleri geniş çapta kullanılmaktadır. Bu maddeler çoğunlukla yeni 
besinler yaratmada, ekmek yapımında, yiyecekleri zenginleştirmede 
denenmekte ve bu alanda daha ileri araştırmalar tavsiye edilmekte­
dir.5. 10, 11, 12, 13

Alışılmamış yeni besin kaynakları
Kullanılması uzak bir olasılık taşıyan protein ve diğer besin kaynakları 
elde etmek ve bunları gelecekte kullanabilmek bilim adamlarını uzun 
bir süredir meşgul etmektedir. Alışılmamış besin türleri araştırmalarına 
verilecek örneklerin sayısı oldukça kabarıktır. Bunların en çok dikkati 
çekenleri şunlardır:
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1. H ayvan, bitki ve deniz ürünleri karışımlarından yüksek proteinli 
yeni yiyecek yapma,

2. T üm  nitrojeni formüle edilmiş amino asitlerden gelen yapay 
(sentetik) yiyecek yapma,

3. Y apay amino asitlerle bitkisel proteinleri zenginleştirme,
4. Yer fıstığı proteininin izolesiyle süt elde etme,
5. Et artıklarından fabrike etler üretme,
6. Peynir yapımından arta kalan sudan ısıyla koagüle olup çabu­

cak eriyebilen ezmeler (flakes) yapma,
7. D oğal gazı fermantasyonla %  60-70 proteine çeviren tek hücreli 

mikroorganizmaları kullanma yoluyla protein elde etme,
8. Yaprak ve yosunlardan protein elde etme,
9. Proteinli meşrubat tozları hazırlama ve kullanma,

10. Sellüloz artıklarını mikroorganizmalarla yiyeceklere dönüş­
türme.4' 5- 6> e> l4> 15’ 16

Yiyeceklerin zenginleştirilmesi

U cuz ve elverişli yiyeceklerin gerek doğal gerek yapay maddelerle zen­
ginleştirilmesi uzun süredenberi uygulanmakta olan bir yöntemdir. Bu 
alandaki son çalışmalar daha çok tahılların lizinle zenginleştirilmesidir. 
D ünyanın proteinden yetersiz bölgelerindeki en sınırlı amino asit olarak 
lizin ve methionine üzerinde durulmakta ve bu konuda çalışan kimse­
lerde lizin yetersizliğinin lizinle zenginleştirme çabaları ile önlenebi­
leceği kanısı uyanmaktadır. Buğday taneleri infüzyon tekniği ile zen- 
ginleştirilebilmekte ve bu muameleyi görmüş olan buğdaydaki lizin 
norm al koşullar altında bir yıl dayanmaktadır.17- 18 Mısırın lizin 
içeriğini yükseltme ve pamuk tohumunu lizinle zenginleştirme alanla­
rında da çalışmalar yapılmakta, çeşitli tohumların tüm protein içe­
riklerini kimyasal uygulamalarla çoğaltma denemeleri devam etmek­
tedir.8' 10' 19 Hindistanda mayalı ve mayasız ekmek yapımında kulla­
nılan unların lizinle zenginleştirilerek pişme sonrası ekmek kalitesi ve 
lizin tayinlerinin yapıldığı bildirilmektedir. Tahılın çok tüketildiği 
bölgelerde yapılacak lizin zenginleştirmesi için %  0.12 veya %  0.2 
lizin düzeyi bazı yazarlarca tavsiye edilmektedir.20- 21

Yiyeceklere uygulanan enzimatik süreçler

Tahıllar, yağlı tohumlar ve baklagiller enzimlerle muamele edilerek 
protein ve vitamin değerleri yüksek ve fakat ucuz yiyecekler elde etme 
denemeleri de yapılmaktadır,5.23. 24 %  18-20 protein ve %  55-65 nişasta 
kapsayan ve %  30 tahıl %  70 bakliyat (%  50 nohut, %  20 mercimek
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veya balda) karışımı bir formülanın a - amilazla muamele edilerek 
kullanıldığı açıklanmakta, ve bu karışımla beslenmede sindirim veri­
minin (coefficiency) %  94-99, protein elverişlilik oranının (PER) 
2.48-2.64 ve net kullanılan protein oranının (NPU) 65-70 olduğu 
Buffa22 tarafından rapor edilmektedir. Yağı alınmış susam, yer fıstığı 
ve baklagillerin enzimle muamele gördüklerinde eriyebilen protein 
içeriklerinin susam için %  7.21 den %  64.14 e, nohut için %  16.68 
den %  86.12 e çıktığı Sreekantiah ve arkadaşları23 tarafından belir­
tilmektedir. Bu maddelerle uygun bir karışım yapılıp iyi dengelenmiş 
amino asitlerin bulunduğu proteince zengin bir yiyecek hazırlanabileceği 
yazarlarca tavsiye edilmektedir.

Yenmeğe hazır yiyecekler

Kolaylık ve rahatlık sağlamak amacıyla yenmeğe hazır yiyeceklerin 
yapımı son yıllarda hızlı bir şekilde geliştirilmekte, dondurulup-kuru- 
tulmuş yiyeceklerin kullanılma alanlarının yine son yıllarda çoğaldığı 
dikkati çekmektedir. Bunlara ek olarak kaynatılabilen özel plastik tor­
balarda dondurulmuş, lokma veya küpler haline getirilmiş hazır yiye­
ceklerin lezzet, tad, renk ve koku çalışmaları yapılmaktadır. Dünyanın 
birçok ülkelerinde ötedenberi fazla miktarda tüketilmekte olan hazır toz 
kahve (instant coffee) yerini bugün özellikle Birleşik Amerika’da don- 
durulup-kurutulmuş kahveye hızla terketmektedir. Dondurulup-kuru- 
tulmuş yiyeceklerin çoğu üzerlerine kaynar su eklenmesiyle beş dakika­
da yenmeğe hazır hale gelmektedirler. Yenmeğe hazır yiyeceklerin 
en çok kullanıldığı yerlerden birinin de hiç kuşkusuz uzay yolculukları 
olduğunu belirtmek yerinde olur.4-24-25>26

Yeni saklama yöntemleri

Yıllardanberi uygulana gelen konserve yolu ile saklama ve kurutma 
(dehydration) yöntemleri yanında bugün son derece modern yöntem ­
lerin geliştirilmiş ve uygulanmakta oldukları bilinmektedir. Bu yeni 
yöntemler de şöyle özetlenebilir:

1. Konserve yapımında yüksek ısı-kısa süre tekniğini uygulama,
2. Yiyecekleri kurutarak saklama,
3. Dondurarak (frozen foods) saklama,
4. Önce pişirip-kurutma,
5. Önce pişirip-dondurma,
6. Dondurup-kurutma,
7. Önce pişirip-dondurup-kurutma,
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8. Ö nce pişirip-dondurup-kurutup-sıkıştırma,

9. Işınlayarak saklama,

10. Kaynatılabilen paketlerde dondurma,

11. Bükülebilen, yer tutmayan (flexible) paketlerle paketleme.

Bu yöntemler bilimin, mühendisliğin ve teknolojinin yiyeceklere 
getirdiği yeniliklerdir.4’ 24’ 23

Saklama Kolaylıkları

1. Konserve ve kurutma: En eski ve en çok uygulanan saklama yollan 
olarak bilinmektedir. Yalnız günümüzde her iki yöntem de son derece 
geliştirilmiş olarak uygulanmaktadır. Son yıllarda kurutma yöntemiyle 
patatesin bile saklanması yapılmakta olan uygulamalar arasında be­
lirtilmektedir.-’3

2. Dondurarak saklama: Son yılların en çabuk yayılan saklama 
yöntem lerinden biridir. Dondurarak saklamada temel ilke, yiyeceklerin 
bünyesindeki suyu buz kristalleri haline getirip donmuş ortamda mik­
roorganizm a faaliyetini önlemektir. Bu yöntemden geliştirilen dondu- 
rup-kurutm a tekniğinin temel ilkesi ise donan suyu buharlaştırmaktır. 
Kurutulacak yiyecek çiğ ya da pişmiş olarak dondurulup, sonra vakumlu 
kurutma odalarına yerleştirilmektedir. Bu tür yiyecekler süratle rutubet 
alırlar ve oksijenden bozulm a oranları yüksektir. Bu nedenle kaliteyi 
sağlamak için dondurulup-kuıutulmuş yiyecekler vakum altında veya 
vakum odalarından alınır alınmaz invert gaz atmosferinde paketlen­
mektedirler.24

3. Işınlayarak saklama: Yiyeceklerin ışınlama ile saklanmaların­
da iki yöntem  uygulanmaktadır. 1) 1 megarad ve daha fazla ışın kullanarak 
saklama yöntemi ki bu işlem sterilize diye tanımlanmakta, 2) 1 mega­
rad ve daha az ışın kullanarak saklama yöntemi de pastörize diye bilin­
mektedir. Bunlardan ilki soğuk depolalamayı gerektirmeden uzun süre 
dayanabilmekte, İkincisi ise ancak soğuk depolarda saklanabilmektedir. 
Bilindiği gibi ışınlamada kullanılan gamma ışınlan ya atom reaktör­
lerinde yapılan radyo izotoplardan, ya elektron ışınlarından veya m a­
kinelerden elde edilen x ışınlarından yayılırlar. Işınla sterilize edile­
cek yiyeceklerde proteolitik enzimlerin faaliyetlerini önlemek için ön­
ceden kısmen veya birkaç dakikalık bir pişirme (blanching) süreci 
uygulanması gerekmektedir. Işınlanmış yiyeceklerin bükülebilen pa­
ketlerle saklanması konusu da henüz araştırma aşamasındadır.-4
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