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insanlar ve tiikettikleri besinler arasindaki iliski; pre-
historik donemden giiniimiize degin geliserek uzan-
maktadir.

18. yiizyilin sonundan beri besin igleme siirecleri te-
mel bilimler ile endiistrinin gelisimi ve sosyo-ekono-
mik kosullarin degisimi ile hizlanmakta, bu degisim
tiilketicinin besinlerde

» Daha ¢ok c¢esit, daha 1yi kalite,
e Daha biiyiik kolaylik,

» Daha iyi besin degeri,

» Daha fazla besin giivenligi,

e Daha fazla mikemmellik aramasina yol agmakta-
dir.

Yeni teknolojiler;

1. Yeni hammadde ve ingrediyenlerin liretimi
2. Besinlerin korunmasi

3. Organoleptik Ozellikler ve kullanim kolaylig)

4. Besin degeri ve giivenligi olarak dort grupta ince-
lenmektedir.

1. Yeni Hammadde ve Ingrediyenlerin Uretimi
o Tarim, c¢ift¢ilik ve sukiiltiiri,

o Fiziksel yontemler ile iretim,

o Fermentasyon, mikrobiyal lretim,

o Enzimler ile ingrediyenlerin liretimi,

o Kimyasal sentez veya modifikasyon.

*  Hacettepe Universitesi Beslenme ve Diyetetik
Boliimii
**  Unilever Margarin Grubu Beslenme Miidiirii
#%%  Nestle/Mis Siit Sanayi Istanbul Fabrika Miidiirii

##%%  Prar Gida Grubu Pinar Et Toplam Kalite Miidiirii

###4%  Unifo Gida Sanayn ve Ticaret A.S. Genel Miidiir
Y ardimcisi

#xack4% Dalya Dig Ticaret ve Gida Sanayi A'S.
Gienel Miidtirt
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2. Besinlerin Korunmasi (Muhafazasi)
e Su aktivitesinin etkisi,

e Isinin etkisi; Mikrobiyal kontaminasyon, enzimler
kimyasal reaksiyonlar,

b

e Fermentasyon,

e Besin katki maddeleri,
 Ambalaj, paketleme.

3. Organaleptik Ozellikler ve Kullanim Kolayhgi
e Aroma, lezzet, renk,

* Doku,

e Kullanim kolaylig1.

4. Besin Degeri ve Giuivenligi

* Besin bilesimi,

» Biyoyararhlik,

» Zenginlestirme,

» Besin 6gesi olmayan bilesikler,
e Fonksiyonel besinler,

e Besin giivenligi konularinda irdelenmektedir.

Hi¢ siiphesiz besin ve beslenme bilimindeki son tek-
nolojik gelismeler; tiiketici yararina olmaktadir. Is-
lenmis iriinler giivenilir, daha 1y1 organaleptik 6zel-
likler tasiyan, daha kullanigli, besleyici ve ¢esitlidir.

Endistri, tiiketici beklentilerini kargilamaya zorunlu-
dur. Gelecekte biyoteknolojik gelismeler 6nem kaza-
nacaktir. BOoylelikle daha yiliksek kaliteli triinler i¢in
cesitli ve uygun ingrediyenler kalite kontrol ve gi-
venligi, besin kalitesini ve raf omriini uzatan paket-
leme, ambalaj ve cevre kosullarina uygun iiriinler el-
de edilecektir. Tabii tiiketicileri koruyan kanunlarin
gelismesi devam edecek. yeni teknolojilerin uygula-
mast dizenlenecektir.

Ancak tiiketiciler genellikle yeni teknolojiler ve uy-
gulamalarin uygunlugu konusunda kuskuludur. Nite-
kim tiketici eger gereksinmest olmazsa besin endist-
risinin uyguladi@r yeni uygulamalari dikkate alma-
makta. yeni driinleri tercith etmemekte. satin alma-
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maktadir. Besin sanayiinin yaptig1 agiklayici bilgiler
bir siire i¢inde olsa tatminsizlik yaratabilmektedir.
Ancak bilgilendirmeyi siirdiirmek gerekmektedir.
Beslenme egitim programlari siirekli ve etkin olmali-
dir. Tiiketici beslenme, fitokimyasal ve fonksiyonel
besin konusunda medyadan bilgi almak istemektedir.
Medya tarafindan verilen bilgilerin tiiketicileri dogru
yonde bilgilendirebilmesi i¢cin medya mensuplarinin
egitimine yonelik ¢calismalar yapilmalidir. Uzmanlar
tarafindan medya aracilig ile verilen bilgilerin anla-
sitlir ve tiiketicilerin olanaklarina uygun olmas: ge-
reklidir. Bu konuda Diyetisyenlere de is diismekte-
dir.

Diyetisyenler besin ve beslenme konusundaki bilgi-
lerini, klinik ¢aligmalarla da destekledikleri i¢in sag-
likli beslenmek, fonksiyonel besinlerden ne miktar-
larda almak gerektigini tiiketiciye Onerebilirler. Bes-
lenme egitim programlarini bu cercevede de yiirtite-
bilirler. Diyetisyenler ayrica fonksiyonel besinler ve
besinlerin fizyolojik olarak etkin bilegenleri ile ilgili
arastirma c¢alismalarini ylriitebilirler ve gelistirebi-
lirler. Diyetisyenler besin sanayii, politikacilar ve
medya ile gelecekteki aragtirmalar i¢in riin geligimi
ve lretimi ¢ergevesinde isbirligi yapabilirler.

Uzm. Dyt. Ebru SENEL:

YAGLARDAKI TEKNOLOJIK GELISMELER
ve BESLENMEYLE ILISKiLERI

Yaglar

Yasamimizi saglikli bir sekilde siirdiirebilmemiz i¢in
gereken temel besin 6gelerinden biridir. Yaglar, en
onemli enerji kaynagimizdir. Bir gram yagda 9 kcal
bulunur. Yaglar, enerji vermenin disinda viicutta su
iglevleri Ustlenir;

° Yagda eriyen vitaminlerin (A, E, D ve K vitaminle-
ri) ve besleyici maddelerin taginmasi ve emilimine
yardim edilmesi

o Elzem yag asitlerinin viicut tarafindan alinmasinin
saglanmasi

o Kan lipidlerinin kontrol altinda tutulmas:

Yag Tiirleri ve Kalp Sagligs

Kalp ve damar saghgini etkileyen faktorlerden biri
de, kandaki kolesterol miktaridir. Kolesterol, hareket
eden canlilarin viicudunda iretilen, ya8a benzeyen
ve viicudun bazi islevleri i¢in gereken bir maddedir.
Kolesteroliin kanda belli bir miktarin tstiinde bulun-
masi, kalp saghgini tehdit eder. Bu miktar 100 ml
kanda 240 mg ve dstidiir. Kandaki kolesteroliin
3/4°04 vicut tarafindan tdretilirken. 17474 besinler vo-

luyla disardan alinir. Hayvansal besinler degisen
oranlarda kolesterol icerir. Bunun disinda yag tiirleri
de, kandaki kolesterol miktarini etkiler.

Yaglar, doymus ve doymamis yaglar olmak iizere
ikiye ayrnilirlar. Doymamus yaglar ise, ¢coklu doyma-
mig ve tekli doymams yaglar olmak iizere iki ¢esit-

tir. Yaglar, tirlerine gore kandaki kolesterol miktari-
n1 farkli sekilde etkiler.

Agirlikli olarak hayvansal besinlerde, palmiye cekir-
de8inde, hindistan cevizinde ve kakoo da bulunan
doymus yaglar, kandaki kolesterol miktarini artirir.
Agirlikli olarak bitkisel kokenli yaglarda bulunan
coklu doymamis yaglar, kandaki kolesterol miktarini
diisiiriirken, tekli doymamus yaglar da kan kolestero-
liinii kontrol altinda tutarak kalp sagligimizi koruma-
miza yardimci olur.

Hayvansal yagli besinler yiiksek miktarda kolesterol
ve doymus yag icerir. Bitkisel yaglarda kolesterol
bulunmaz, doymus yaglarin orani da hayvansal yag-
lara gore oldukg¢a diisiiktiir. Margarinler, bitkisel
yaglar kullanilarak iretildikleri i¢in kolesterol iger-
mezler. Margarinlerin kolesterol icermemesi igin,
iiretimde kullanilan siitiin de yag: alinir. Ote yandan
tereyag8i, hayvansal kdkenli bir yag oldugu i¢in yik-
sek miktarda kolesterol i¢erir. 100 g margarinde doy-
mus yag orani tereya8ina gore daha diisiik, doyma-
mis yad orani da daha yiksektir. Daha agik bir ifa-
deyle, doymus yaglarin orani, tereyaginda %52’ye
cikarken, paket margarinlerde %41, kase margarin-
lerde ise %33 civarindadir. Kolesterolii diisiirerek
kalp ve damar sag8li8in1 korumaya yardimeci olan ¢ok-
lu doymamis yaglarin oran: ise, tereyaginda %?2.
margarinlerde %22-33 seviyelerindedir. Dolayisiyla,
kalp saglig1 agisindan margarinler tereya8ina gore
daha tstlindiir. Ancak paket margarinler trans yag
asitleri icerdiklerinden saglik agisindan doymus tere-
yagi gibi diistindlir.

WHO (Diinya Saghk Orgiitii), giinliik enerjinin
%30 unun yag8lardan alinmasini ve bu oranin da ken-
di icinde %10 doymus. %10 ¢oklu doymamis, % 10
tekli doymanns yaglar olarak dagilmasini dnermek-
tedir.

Elzem Yaglar: Omega-3 ve Omega-6

Coklu doymamug yaglar: viicudumuzun en kiigtik va-
pitagt olan hiicre zarlarinin yapisi. viicutta hiicre bi-
ylimesi ve bolinmesi. kan basinct ve pihtilagmasi.
bagisiklik tepkileri i¢cin gereklidir. Coklu doymamis
yaglar, omega-3 yaglar ve omega-6 yaglar olmak
tizere 1ikive aynhirlar. Viicut tarafindan tretilemedik-
leri, dolayvisiyla digardan alinmalart gerektidi i¢in
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omega-3 ve omega-6, elzem yaglar olarak adlandiri-
lirlar.

Elzem Yag Asitleri ve Saghk Uzerine Etkileri

« Kandaki kolesterol ve en yaygin viicut yagi olan
trigliseridleri diigliriir

 Kalp hastaliklar riskini azaltir

« Beyin fonksiyonlarinin gerceklesmesine katkida
bulunur

e Prostaglandin hormonunun salgilanmasinda goérev
alir. Bu hormon, viicuttaki bircok 6énemli siirecin is-
lemesini saglayan bir hormondur. Elzem yaglarda ki-
sitlamaya gidilmesi, prostaglandin yapimini olumsuz
etkileyerek cesitli saglik sorunlarina yol agar.

« Beyin ve kirmizi kan hiicrelerinin yapiminda kulla-
nilir

» Kolesteroliin taginmasina yardimci olur

« Viicut 1s1s1n1 diizenleyen reaksiyonlarin olugumun-
da gorev alir

* Beyin ve retina dokularinin yapiminda rol alan
DHA’nin lretilmesini saglar

* Viicudun enfeksiyonlarla savasmasina yardim eder

* Alerjilerin 6nlenmesinde rol oynar.

Omega-3, grubuna giren o-linotenik asit viicutta
EPA ve DHA adi verilen ¢ok énemli yag asitleri tire-
tilmesinde kullanilir. Bunlarin yiiksek kan basinci,
trigliseridler (en yaygin viicut yag sekli) ve kolestrol
seviyeleri lizerinde olumlu bir etkiye sahip oldugu ve
damarlarda anormal kan pihtilasmasindan (tromboz)

ve yag tortularindan (ateroskleroz) kaynaklanan ha-
sarlari azalttig1 bilinmektedir.

Omega-6, saghkli bir cilt i¢in ¢ok ¢nemlidir; cildin
piriizsiiz ve esnek olmasini saglar, cildi yara ve 1lti-
haplanmalardan korur ve viicut isis1 ile su kaybini
diizenler. Omega-6 eksikliginde cesitli cilt problem-
leri ve egzama gibi rahatsizliklar ortaya cikar.

Elzem Yag Asitlerinin Kaynaklari
Omega-3

Yesil yaprakl sebzeler (lahana, 1spanak, brokoli, ma-
rul vb.), yagl baliklar (ringa baligi, uskumru, sardal-

ya, somon vb.) ve balik cigeri yagi, EPA ve DHA ba-
kimindan zengindir.

Omega-6
Aygicek yagi, misirozi yagi ve soya yag: ve bu yag-

lardan tretilen margarinler. Baz1 yaglari omega-3 ve
6 icerikleri Sekil 1'de goriilmektedir.

YUCECAN S, SENEL E, KOG S, SAHIN Y, DAMARLI E, OZAVAR §.

Margarinlerde Esansiyel Yag Asitlerinin Saglan-
masl

Esansiyel yag asitler1 biitlin paket ve kase margarin-
lerde bulunmaktadir. Esansiyel yag asitleri ¢esitli bit-
kisel s1v1 yaglarda bulunduklarindan ve margarinler-
de s1v1 yaglardan yapildiklarindan istenilen miktarda
esansiyel yag margarinlerde bulundurulabilmektedir.
Fakat 6nemli olan Omega-3/Omega-6 yaglarin 1/5-
1/10 oranlari arasinda bulunmasini saglamaktir. Ul-
kemizde bu oranlarda esansiyel yag asidi igeren bir
margarin vardir.

Trans Yaglar

Hidrojenasyon ve biyohidrojenasyon sirasinda, sivi
yaglardaki bazi doymamig yag asitlerinin yapisal de-
gisiklige (trans izomerasyona) ugramasi sonucu orta-
ya ¢ikan yag asitlerine trans yag asidi, bunlari igeren
yaglara da trans yag denir. (Hidrojenasyon, sivi yag-
lardan margarin veya ekmege siirlilebilir yag elde
edilmesi amaciyla yapilan kivam verme islemidir.
Biyohidrojenasyon ise, sigir ve koyunlarin igkembe-
lerinde meydana gelen biyolojik bir siiregtir.)

Baska bir deyisle trans yag asitler1, en az bir tane gift
bagin trans konfigiirasyonunda oldugu doymamis
yag asitleridir.

H H
2 |

q— C =C —H —» H C—C —H
|
H H

Trans Yag Kaynaklan

Bircok besin maddesinde dogal olarak trans yag bu-
lunur. Siit, yogurt ve peynir gibi st urlinleri, tereya-
g1, s1gir ve koyun eti ve diger hayvansal drtlinlerin ya-
nisira, tahil iiriinlerinde de ¢ok az miktarda trans yag
vardir.

Beslenmedeki trans yaglarin %601 et. siit, siit Urin-
leri ve tahil drinlerinden, %30 u margarinlerden ve
%10’u da degisik besin ¢esitlerinden gelir.

Trans Yaglar ve Giinliik Enerji Tiketimi

Yaglar, insan viicudunun en onemli enerji kaynagl-
dir. Bati iilkelerinde ortalama bir insan. giinliik ener-
jisinin %40’ 1n1 yaglardan ahr Dinya Saglik Teskila-
t1. beslenme i¢indeki enerjinin %30 unun yaglardan
alinmasini onermektedir Hacettepe Universitesi
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sekil 1. Bazi Yaglarin Omega-3 ve 6 Yag Asitleri Icerikleri

Beslenme ve Diyetetik Boliimii verileri Tiirkiye’de
bu oranin %26 oldugunu gostermektedir. Diger bir
deyigle Tiirk insani1 daha az yag tiiketmektedir.

Avrupa’da yapilan arastirmalara gore trans yaglarin
beslenme icindeki payi %2-3, doymus yaglarin ise
%15-20"dir. Buradan da anlasilacag: gibi, trans yag-

lar, giinliik olarak harcadigimiz enerjinin ¢ok kiigiik
bir b6limiini olusturur.

Trans Yaglarin Insan Saghgina Etkisi

Trans yaglarin insan sagligina etkisini arastiran bi-
limsel aragtirmalar, “kalp ve damar sagligive trans
yaglar” baslig: altinda yogunlasmaktadir. Ancak bu
konuya gegmeden once. kolesterol ve yag tiirlerinin
kalp-damar sagliina etkisine bir g6z atalim.

a) Kolesterol ve yag tiirleri: Kolesterol, kanda bu-
lunan ve viicudumuzun bazi fonksiyonlar i¢in ihtiyag
duydugu yaga benzer bir maddedir. Ancak kolestero-
lin kanda belli bir miktarin iistiinde bulunmasi, kalp
ve damar saglig1 agisindan tehdit olusturur.

Kanimizdaki kolesteroliin iki kaynag: vardir: Tiiket-
tigimiz hayvansal kékenli gidalar ve viicudumuzun
kendisi. Hareket eden tiim canlilarin viicudu koleste-

rol tiretir. Biinyesi kolesterol iiretmeyen canlilar, sa-
dece bitkilerdir.

Basta tereyagi olmak iizere biitiin hayvansal gidalar-
da kolesterol bulunur. Buna karsin bitkisel gidalarda
ve bitkisel yaglardan iiretilen margarinlerde koleste-
rol yoktur. Margarinlerin kolesterol ve hayvansal yag

Findik Zeytinyag1 Pamuk

icermemesi igin, margarin lretiminde kullanilan sii-
tiin de yag1 alinir.

Kanimizda iki tiir kolesterol bulunur;

e LDL (Kotii) Kolesterol: Kalp ve damar hastalikla-
rinin asil nedenidir. Damarlarin icinde birikerek kan
dolasimini engeller ve zamanla tikanmasina yol agar.

« HDL (lyi) Kolesterol: Tam tersi bir etkiye sahiptir.
Damarlarin i¢ duvarinda biriken kot kolesteroli
toplayarak yeniden iglenmek tizere karacigere tasir.
Bu nedenle kandaki HDL diizeyinin yiiksek olmasi,
kalp saghg1 agisindan olumlu bir durumdur.

Kalp ve damar sagligimiz1 koruyabilmek i¢in kanda-
ki kolesterol diizeyini kontrol altinda tutmamiz gere-
kir. Saglikli bir insanda toplam kolesteroliin 100 mi-
lilitre kanda 200 miligrami, kotd kolesteroliin ise 130
miligrami agmamast gerekir. Buna karsin 1yi koleste-
rol miktar1, 100 mililitre kanda 35 miligramdan fazla
olmalidir.

Kandaki kolesteroliin dortte ligli viicut tarafindan
tiretilir, dortte bir1 ise besinlerden alinir. Beslenme-
deki yaglarla kandaki kolesterol diizeyi arasinda dog-
rudan bir iligki vardir. Kandaki kolesterol diizeyinin
yiikselmesine yol agcan en 6nemli etken, doymus yag-
lardir. Tereyagi, kirmizi et, siit ve siit {iriinleri gibi
hayvansal kokenli besinlerle kati margarinlerde bu-
lunan doymus yaglarin fazla miktarda tiiketilmesi
kandak! kolesterol miktarini yiikselterek kalp ve da-
mar saghigini tehdit eder.
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Trans yaglar da, kotii kolesterol miktarini artirip iyl
kolesterol miktarini azalttiklan igin, kalp ve damar
sagligi acisindan risk yaratirlar.

Buna karsilik doymamus yaglar, 6zellikle de agirlikls
olarak bitkisel yaglarda ve bitkisel yaglardan iretilen
yumusak margarinlerde bulunan c¢oklu doymamig
yaglar, kandaki toplam kolesterol miktarini digtre-
rek kalp ve damar sagligin1 korumaya yardimci olur-
lar. Dolayisiyla kalp ve damar saghgini koruyabil-
mek icin, beslenmede doymus ve trans yaglarin top-
lam miktarin1 azaltmak gerekir.

Aragtirmalar trans yag kaynakl iiriinlerde trans yag-
larin azaltilmasinin kan kolesteroli {izerine olumlu
etki gosterecegini kanitlayan bazi aragtirmalara asa-
gidaki ornekleri verebiliriz.

Diyetteki Farklhh Hidrojenize Yag Cesitlerinin Se-

rum Lipoprotein Kolesterol Diizeyleri Uzerindeki
Etkileri

NEJM; Vol 340; 24 Haziran 1999, p. 1933-1940

Lichtenstein AH, Ausman LM, Jalbert SM, Schaefer
EJ.

Temel Bilgiler: Metabolizma ¢aligmalarinin sonug-
lar1, hidrojenize yaglarda mevcut bulunan ve en az |
cift-bag: trans konfigiirasyonunda olan yag asitleri-
nin serum lipoprotein kolesterol diizeylerini, bitiin
cift baglari cis konfigiirasyonunda bulunan doyma-
mis yag asitlerine kiyasla olumsuz yonde etkiledigi
1zlenimini vermektedir. Bu g¢alismada, ¢esitli trans
yag asitlerinin serum lipoprotein kolesterol diizeyle-
ri izerindeki etkilerini inceledik.

Yontem: 18 erkek ve 18 kadin, farkli 6 diyetin her-
birini, sirasi rastgele belirlenmek iizere otuz beger
gun uyguladi. Her diyetteki besinler birbirinin ayniy-
d1 ve diyetlerdeki kalorilerin %30'u yaglardan sag-
lanmaktaydi ve her diyetteki yagin iigte ikisi soya ya-
g1 (100 gram yagdaki trans yag asidi miktari< 0.5
gram), yari-sivi margarin (100 gram yagdaki trans
yag asidi miktari< (0.5 gram), yumusak margarin
(100 gram yagdaki trans yag asidi miktar1 7.4 gram),
bitkisel shortening (100 gram yagdaki trans yag asi-
di miktar1 9.9 gram) veya kati margarin (100 gram
yagdaki trans yag asidi miktar1 20.1 gram) seklindey-
di. Bu farkh diyetlerin serum lipoprotein kolesterol,
trighiserid ve apolipoprotein diizeyleri tizerindeki et-
kileri: doymus yag icerigi ¢ok yiiksek olan tereyagy-
la zenginlestirilmis diyetin s6z konusu diizeyler lze-
rindeki etkileriyle karsilagtirildi.

YUCECAN S, SENEL E, KOG S, SAHIN Y, DAMARLI E, OZAVAR §.

Sonuclar: Tereya8iyla zenginlestirilmig diyet uygu-
landiktan sonra deneklerin serumlarindaki ortalama
(+ SD) LDL diizeyleri 177 = 31 mg/dL (4.58 + 0.85
mmol/L), ortalama HDL diizeyleri 45 + 10 mg/dL
(1.2 £0.26 mmol/L) bulundu. LDL kolesterol diizey-
leri soya yag1, yari-sivl margarin, yumusak margarin,
bitkisel shortening ve kati margarin diyetlerinden
sonra sirastyla ortalama %12, %11, %9, %7 ve %35
azaldi; HDL diizeylerinde ise sirasiyla %3, %4, %4,
%4 ve %6 azalma meydana geldi. En diisiik total ko-
lesterol/HDL kolesterol orani soya yagi ve yari-Sivl
margarin diyetlerinden, en yiiksek total toleste-
rol/HDL kolesterol orani ise katt margarin diyetinden
sonra kaydedildi.

Yorum: Bulgularimiz diisiik oranda trans yag ve
doymus yag asidi igeren diyetlerin, serum lipoprote-
in kolesterol diizeyleri iizerinde faydali etkilere sahip
oldugunu gostermektedir.

Prof. Jim Mann’m arastirmasi

Yag Miktar Diisiik Olan Bir Diyetteki Tereyagi-
nmin Yerine Margarin Kullanilmasinin Etkisi: Hi-
perkolesterolemililer Uzerinde Yapilan, Denekle-

rin Rastgele Gruplandirildigi, Capraz Bir Calis-
ma

BMJ 1996; 312: 931-4

Chisholm AC, Mann J, Sutherland W, Duncan A,
Skeaff M, Frampton C.

Calismanin amaci: Yag miktarn disiik bir diyette
yemek pisirmek icin veya kahvaltilik olarak tereyagi
veya doymamig bir margarin kullanilmasinin, lipid
ve lipoprotein konsantrasyonlar: lizerindeki etkisini
incelemek.

Calisma diizeni: Aralarinda 5 haftalik bir arinma do-
neminin yer aldig1 ve deneklerin hangi donemi once,
hangi donemi daha sonra uygulayaca8inin rastgele
kararlagtirildig: 2 donemden olusan. ¢apraz ¢aligma.

Calismanin yapildig:r yer: Yeni Zelanda toplumu

Denekler: Polijenik hiperkolesterolemisi olan ve
baslangictaki total kolesterol diizeyleri litrede 5.5-
7.9 mmol arasinda degisen 19 goniilli

Degerlendirilen baslica parametreler: Total ve
LLDL lipoprotein, Lp(a) lipoprotein, HDL. apolipop-
rotein B 100 ve apolipoprotein A I konsantrasyonlart.

Sonuclar: Tereyag: yerine margarin tiiketildiginde
LDL kolesterol ve apolipoprotein B diizeyleri. tere-
yag1 donemindekinden %10 daha disiik bulundu.
LLp(a) lipoprotein ve HDI. kolesterol diizeyleri baki-
mindan ise, diyetler arasinda fark yoktu.
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Yorum: Hiperkolesterolemili insanlarin, margarin-
lerdeki trans yag asitlerinin lipoproteinler tizerindeki
olumsuz etkileriyle ilgili kaygilara ragmen, tereyagi
degil de doymamis margarin tiiketmesine, kardiyo-
vaskiiler riski azaltmasi beklenen bir lipoprotein pro-
fili eslik etti.

Prof. Dr. J. M. Hodgson’1n arastirmasi

Anjiyografik Olarak Degerlendirilen Koroner
Kalp Hastaligiyla Trombositlerdeki Trans Yag
Asitleri Arasindaki Baglanti

Atherosclerosis 1996; 120: 1476-154
Hodgson JM, Wahlgwist ML, Boxall JA, Balazs ND.

Epidemiyolojik ¢alismalarla metabolizma caligmala-
rinin sonuglari, diyetle yiiksek miktarda trans yag
asiti alinmasina, koroner kalp hastalig: riskinde artis
eslik edebildigini gostermektedir. Koroner anjiyog-
rafik tetkike alinan ve diabetik olmayan, 57'si kadin
191 hastanin katildigi bu ¢calismada, trombositlerde-
ki trans yag asitleriyle koroner arter hastaliginin de-
recesi arasindaki beraberlik arastirildi. Koroner arter
hastaliginin derecesi, koroner aterosklerozun kapsa-
min1 belirten bir puanlama sistemindeki “kapsam pu-
anlar1” ile Ol¢iildi. Trombositlerin trans yag asiti bi-
lesimler1 ve bu arada palmitelaidik, elaidik, trans-10-
oktadekaenoik, trans vaksenik, trans-12-oktadeka-
enoik ve linoelaidik asit icerigi, gaz kromatografisiy-
le Ol¢iildd ve total yag asitlerinin yiizdesi olarak ifa-
de edildi. Yas, cinsiyet, sigara. hipertansiyon ve total
serum kolesteroli gibi bilinen koroner risk faktorle-
riyle 1lgili diizeltmelerin yapilmasindan sonra elaidik
(P= 0.0300) ve trans-10-oktadekaenoik asit (P=
0.0434) miktarlarinin yiiksekligine, koroner arter
hastalig1 kapsam puani yiiksekliginin eslik ettigi g6-
rilldi. Diger trans yag asitleri: yani palmitelaidik asit
(P=0.1189), vaksenik asit (P=0.7651), trans-12-ok-
tadekaenoik asit (P= 0.0582) ve linoelaidik asit (P=
0.8793) ile olan. diizeltilmis beraberlikler ve kapsam
puani arasindaki baglantilar, istatistik anlam tagima-
maktaydi. Boylece bu ¢alismanin sonuglari, incele-
nen hasta popiilasyonunda, trombositlerdeki belirli
trans yag asitleriyle koroner arter hastaliginin derece-
s1 arasinda beraberlik buldugunu kanitlamaktadir.

Prof. Dr. Martijn Katan’in yorumu: “Trans Yag
Asitlerinden Kagis™

[ancet; Vol 346: |1 Kasim 1995, p. 1245-1246

[Lancet Dergisi'nde 1995 yilinda yayinlanan makale-
sinde Prot. Dr. Katan, ABD bagta olmak lzere Bau
tilkelerinde beslenmedeki trans yaglarin miktarinin

azaltilmasina yonelik bir egilim oldugundan s6z et-
mektedir. O giine kadar trans yaglarla ilgili yapilan
aragtirmalar yorumlayan Prof. Dr. Katan, trans yag-
larin insan sagligi tizerindeki etkilerinin zaman za-
man sorulara yol agsa da, genis kapsamli toksikolo-
jik caligmalarda herhangi bir olumsuz etkiye rastlan-
madigina deginmektedir. Prof. Dr. Katan’a gore, ce-
sitll arastirmalar, trans yag8larin kotii kolesteroli yiik-
seltip 1y1 kolesteroli diisiirdiigiinii dogrulamakta, di-
yetteki trans yag miktariyla koroner kalp hastaliklari
arasinda bir sebep-sonug 1ligkisi kurulabilecegine
isaret etmektedir.

Ascherio ve Willett’in Aragtirmasi: “Trans Yag-
larin Saghga Etkileri”

Am J Clin Nutr Ekim 1997; 66 (suppl): 1006S-10S

1997°de yayinlanan arastirmaya gore, trans yaglarin
toplam kolesterol i¢indeki HDL miktarini azaltici et-
kisi, doymus yaglara gore iki kat fazladir. Trans yag
asitleri, sivi bitkisel yaglarin margarine donistiiril-
mesi sirasinda uygulanan kismi hidrojenizasyon so-
nucu olusur. Hidrojenizasyon igsleminin, dogal elzem
yag asitlerini tahrip ederek; yapr bakimindan doymus
yaglara benzeyen, dogal cis izomerlerinin elzem me-
tabolik aktivitesine sahip olmayan, linoleik ve linole-
nik asitlerin enzimlerle par¢alanmasini inhibe eden
yeni, yapay izomerler meydana gelmesine yol agma-
s1 nedeniyle, olumsuz sonuglar dogurabileceginden
kaygr duyulmaktadir. Son 5 yildir yapilan bir dizi
metabolizma calismasi, trans yag asitlerinin, dogal
cis izomerlerine kiyasla plazmadaki LDL kolesterol
konsantrasyonlarini yiikselttigini ve HDL kolesterol
diizeylerini azaltti8in1 gosteren kesin kanitlar sagla-
mustir. Yine bu ¢aligmalarda trans yag asitleri, plaz-
madaki total/HDL kolesterol oranini, doymus yagla-
ra kiyasla neredeyse 2 kat artirmistir. Bu metabolik
etkileri ve kan lipid konsantrasyonlariyla koroner ar-
ter hastalifi riski arasindaki bilinen beraberlikleri
g0z Oniinde tutarak her yil ABD'de yaklasik 30 bin
erken olimiin, sirf trans yag asiti tiiketilmesi sonucu
gerceklestigini, konservatif olarak hesapladik. Kendi
baslarina kesin kabul edilmeseler bile epidemiyolo-
jik ¢aligmalarin sonuglari da, bu derece, hatta daha
biiyiik bir olumsuz etkinin varligr yoniindedir. Trans
yag asitlerinin beslenme yoniinden bilinen bir tayda-
s1 olmadigindan ve bu 1zotormlar agikga gosterilmis
olumsuz etkilere yol actifindan, trans yag asiti tiike-
timinin minimale indirilmesi ve besinlerin trans vag
asiti igeri@inin tiiketicilerin bilgisine sunulmasi ge-
rekmektedir.

Gegtigimiz. ay Iskogya'nmin bagkenti Edinburgh’da
dizenlenen Uluslararas: Divetetik Kongresi'nde Wa-
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geningen Universitesi beslenme arastirmacilarindan
Dr. Els Siebelink’in sundugu verilere gore, Hollan-
da’da gectigimiz on yil iginde besinlerin igerdigi
trans yag asitlerinden alinan enerji miktar1 yaklagik
%80 oraninda azaltilmistir. Aragtirmacilarin hesapla-
malarina gore, tiiketilen trans yag asitlerinden mikta-
rindaki bu azalma sonucu kalp damar hastaliklarina

yakalanma riski %40 ile 50 oraninda diisiiriilebilmig-
tir.

ABD’de 1997 yilinda yayinlanan daha genis kap-
samli benzer bir aragtirmanin sonuglar da, tiiketilen
gidalardaki trans yaglar’in azaltilmasi ile kalp damar

hastaliklar1 riskinin %350 azaltilabilecegini goster-
mistir.

Bu arastirmalarin 1s18inda, besinler ile alinan trans
yaglar ve doymus yaglarin azaltilmasinin, kalp sagli-
g1 i¢in biyiik 6nem tasidigini vurgulanmaktadir.

Ulkemizde de yaygin olarak tiiketilen tereyag: ve di-
ger doymus yaglarin yaninda, halen tiilketilmekte
olan margarinlerin de 6nemli bir kisminin trans yag-
lar agisindan oldukga zengindir. Bugiin Avrupa iilke-
leri ve Amerika’da gida iireticileri bu konuda ¢alis-
makta ve Urilinlerinin trans yagdan arindirilmasi igin
gerekli teknolojileri hassasiyetle uygulamaktalar.
Biitlin bunlar g6zéniine alindifinda, Tiirkiye’de de
halk sagligina duyarl iireticilerin bu konuda siiratle
harekete gecmeleri gereg§i ¢ok biiyiik onem kazan-
maktadir. Tiirkiye’de margarin treticilerinden Unile-
ver 1995 yilinda kase margarinlerindeki trans yagla-

Olestra-Yapay yag
Triacilgliserol

Olestranin bu biiylik hacmi.
hidrolitik enzimlerle
birlesmesine engel olur ve
metabolize olmadan viicuttan
atilmasini saglar.

YUCECAN S, SENEL E, KOC S, SAHIN Y, DAMARLI E, OZAVAR §.

r1 %1’in altina bu sene itibariyle de paket margarin-
lerindeki trans yaglar1 %2’nin altina diglirmiisgtur.

Olestra normal yaglara benzeyen bir tada ve agizda
erime potansiyeline sahiptir. Trigiliseritler bitkisel ve
hayvansal yaglarda 1 gliserolle esterlesen 3 yag asi-
dinden meydana gelmektedir. Olestra’da gliserol ye-
rine siikroz yerlesir. Siikrozdaki mevcut 6.7 ve 8 hid-
roksil grubuna uzunluklar 8-22 arasinda degisen yag
asitleri baglanir. Bu yag asitleri soya, pamuk, hindis-
tan cevizi gibi yenebilen sivi ve kati yaglardan elde
edilir. Bitki liflerinde bulunan trigliseritler metanol
ile esterlesir, daha sonra da metilin yerini siikroz ala-
rak kaba bir siikroz poliester karisimi olusur. Daha
sonra serbest yag asitleri, renkli bilesikler, kokular ve
ucucu maddeler uzaklastirilir. Olestra’nin fiziksel
Ozellikleri (goriinlim, yaglilik, agizda biraktig: tat ve
koku) yag asitlerinin alinmis oldugu bitkilerinkini
andirir.

Olestra yag asitlerinin zincir uzunlugunu ve doyma-
mislik derecesini degistirerek cesitli amaclara (firin-
lama, kizartma) ve 6zel iriinlere (kahvaltilik marga-
rinler) uygun sekilde formiile edilebilir. Geleneksel
yaglara olan benzerligine ragmen, insan mide-bagir-
sak sistemindeki enzimler tarafindan sindirilemez.
Siradan yaglar pankreas lipazi tarafindan hidrolize
edilerek serbest yag asitlerine ve monoagil gliserolle-
re parcalanir ve bunlar bagirsak hiicresi duvarindan
emilir. Ancak Olestra’daki siikroz molekiillerine ¢ok
sayida yag asidi bagli durumda oldugundan, lipaz bu
yag asitlerini barsaktan gecis siiresi igerisinde hidro-

Olestra

Sagda goriilen olestra.
solda goriilen tipik triacilgliserole
oranla daha iridir.

R
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lize edemez. Bu sebeple olduklari gibi viicuttan ati-
lirlar ve hi¢ kalori vermezler.

Ilk defa Amerika’da 1971’de Procter&Gamble tara-
findan patenti alinan Olestra 25 yil boyunca yapilan
cesitli aragtirmalar sonunda 200 milyon dolar harca-
narak 1996’da yag yerine sadece patates cipslerinde,
krakerlerde vb. yiyeceklerin igeriklerine A, D, E ve

K vitaminleri de katilarak gelistirildi ve bu sekilde
kullanima 1zin verildi.

Ozellikle sismanlik, diyabet ve kalp-damar hastalik-
lar1 gibi yag8in sinirlandii beslenme sekillerinde
Olestra oldukga 1lgi ¢ekti. Fakat, bir grup bilim ada-
m1 ve tiiketici ne kadar giivenli oldugu konusunda
emin degil ve bunun yaninda FDA paketlerin iizerin-
de karinda kramplara, diyareye ve bazi vitaminlerin

ve besin Ogelerinin emilimine engel olacagina dair
ibareler eklenmesini istedi.

Kolesterol Diizeyini Aktif Olarak Azaltan Kah-
valtilik Margarinler

Kolesterol diizeyini aktif olarak azaltan kahvaltilik
margarinler fitosterol (bitki sterolleri) ve bunlarin
hidrojene edilmis formu olan fitostanollerin marga-
rin Uretiminde kullanilmasiyla miimkiin olmaktadir.

Diinya’da;

e Fitosteroller Unilever tarafindan Becel Pro-Activ
adi verilen kolesterol disiiriici margarinde;

OH

KNolesterol

I

~

Ol

Kampesterol

Sekil 2. Kolesterol ve Bitki Sterollerinin Y apisi

o Fitostanoller J&J tarafindan Benecol adi verilen ko-
lesterol diisiiriicii margarinde kullanilmaktadir.

o Fitostanoller, fitosterollerin hidrojenlenmesi sonu-
cu meydana gelir. Arastirmalar bu maddelerin koles-
terol {izerinde esdeSer potansiyele sahip oldugunu
gdstermistir.

Yapilan diyetteki kolesterole benzeyen bitki sterolle-
ri kolestreoliin emilmesini engelleyerek kendileri
cok az miktarda emilirler. S1vi yaglarin yapisinda do-
gal olarak bulunurlar ve s1v1 ya8lardan elde edilirler

(Sekil 2).

Sivi yaglar besin iretimi sirasinda rafine edilirken
bitki sterolleri ayristirilir ve boylece margarinlere ka-
tilabilirler. Bitki sterollerinin ayristirildigi siv1 yaglar
aynen kullanilabilirler, bdylece yag kaybi1 s6z konu-
su olmamaktadir.

Bitki sterolleri diyetimizde dogal olarak mevcuttur
ve sebzeler, meyveler, bitkisel yaglar, kabuklu ye-
misler ve tahillar gibi giinliik beslenmemizde bulun-
maktadirlar. [ceriginde bitki sterolleri eklenmis mar-
garinler kolesteroliin viicutta emilmesini énemli 6l-
clide diisiirecek kadar arttirilmig miktarlarda bitkisel
sterol igerilr.

Bagimsiz klinik ¢aligmalar, sterol iceren kahvaltilik
margarinlerin normal, giinliik tiiketiminin (3-4 dilim
ekmegin iizerine siiriilen miktar) LDL kolesteroli 3
hafta icerisinde ortalama %9-13 azaltabildigini gos-

OH
B-Sttosterol

OH
NELINANTCT O
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termektedir. HDL kolesterol diizeylerinde ise higbir
degisiklik olmamaktadir. Kan kolesterol diizeyinin
%10 oraninda azaltilmasinin, 40 yasindaki insanlar-
da kalp krizi riskini yar1 yariya azalttigin1 gosteren
diger calismalarin (Law, Wold&Thompson, 1994)
sonuglar1 da gézoniine alindiginda bu bulgularin ne
derece 6nem tasidigi aciktir.

Kan kolesterolii, koroner kalp hastalifinin 6nemli bir
risk faktorii ve halk saglif1 agisinsan 6nemli bir endi-
se kaynagidir. Gelismis ve gelismekte olan hemen
biitiin iilkelerde erigkin popiilasyonun %50’den faz-
lasinda sinirda hiperkolesterolemi mevcut oldugun-
dan bu diizeyi aktif olarak diigiiren, lezzetli, giinlik
diyetin bir parcasi olabilecek besinler saghk agisin-
dan 6nemli bir fayda saglayacaktir.

Bitkisel Sterollerle Zenginlestirilen Margarinle-
rin Kalp Damar Hastaliklar1 Riskini Azaltabile-
cegi Gosteren Calismalara Bir Ornek

Bitkisel sterolle zenginlestirilmis margarinler ve nor-
mokolesterolemik ve hafif hiperkolesterolemik de-
neklerde plazma total ve LDL-kolesterol konsantras-
yonlarinin azaltilmasi

Amag: Farkli bitkisel yag sterolleriyle ya da sitosta-
nol-esterle zenginlestirilen margarinlerin plazma to-
tal, LDL ve HDL kolesterol konsantrasyonlarina et-
kilerinin karsilastirilmasi.

Tasarim: 3.5 haftalik dért donem ve beg tedavi gru-
bu igeren, randomize, ¢ift-ko6r, plasebo kontrolli ¢a-
ligma. Soya fasulyesinden elde edilen sterollerle, to-
hum, celtik yag1 veya sitostanol-ester ile zenginlesti-

rilmis margarinler, katkisiz bir kontrol margarini ile
karsilagtiriimagtir.

Denekler: Yas ortalamalar1 45 + 12.8 yil, plazma to-
tal kolesterol diizeyleri 8 mmol/L'nin altinda, normo-
kolesterolemik ve hafif hiperkolesterolemik, obez ol-
mayan saglikli 100 gonilli.

Ana sonug olgiimleri: Plazma lipid, karotenoid ve
sterol konsantrasyonlari, kan klinik kimyas1 ve he-
matoloji, plazma kolesterilesterlerin yag asidi bile-
simleri ve yiyecek tiiketimi.

Bulgular: Aragtirmayi 95 géniilli tamamlamistir,
Margarinlerin hicbiri kan klinik kimyasinda, serum
total safra asitlerinde ya da hematolojide istenmeyen
bir degisiklige neden olmamistir. Kontrol margarin-
leriyle kargilagtirildiginda, soya yag: sterol-esterle-
riyle veya sitostanol-ester ile zenginlestirilmis mar-
garinler. plazma total ve LDL-kolesterol konsantras-
yonlarini %8-13 oraninda olmak ilizere anlaml di-
zeyde azaltmistir (0.37-0.44 mmol/L.). HDI.-koleste-

YUCECAN S, SENEL E, KOG S, SAHIN Y, DAMARLI E, OZAVARSS.

rol konsantrasyonlar iizerinde hig¢ bir etki gozlenme-
mistir. Bu margarinlerle LDL/HDL-kolesterol orani,
sirastyla, 0.37 ve 0.33 birim azalmigtir. Normokoles-
terolemik ve hafif hiperkolesterolemik denekler ara-
sinda kan lipidleri iizerindeki etkileri agisindan hig
bir fark bulunmamustir. Sterol katkili margarinlerin
hepsi, lipid-standart plazma a-+ B-karoten diizeyleri-
ni disirmistir.

Sonugc: Basta sitosterol, campesterol ve stigmasterol-
den alinan esterler olmak iizere soya yagindan elde
edilen sterol-esterli margarinler, HDL-kolesterol
konsantrasyonlarini etkilemeksizin, kandaki total ve
LDL-kolesterol diizeylerinin diistiriilmesinde sitosta-
nol-esterli margarinler kadar etkilidir. Bu gibi mad-
delerin yenebilir yag iceren iriinlere ilave edilmesi,
popiilasyondaki kardiyovaskiiler hastalik riskini bi-
yiik oranda azaltabilecektir.

European Journal of Clinical Nutrition, 1998 yil1, 52.
say1, 334-343.

Selcuk KOC:
PROBIYOTIK SUT URUNLERI

Probiyotikler - Lal - Lactobacillus johnsonii
» Uriinde yiiksek sayida bulunurlar,

» Daha uzun siire canli kalabilirler,

 Mide asiti ve sofra tuzlarindan az etkilenirler,
» Bagirsaklara yerlesebilme Ozellikleri vardir,

e Bagirsak florasinin dengesini olumlu yonde etkiler-
ler.

Probiyotik Kiiltiir “Lactobacillus johnsonii' Kiil-
tilr Reaktivasyon Prosesi

o Tim katkilar karigtirilarak besiyeri olusturulur,

o Olusturulan besiyeri pastorize edilip fermentasyon
sicakligina sogutulur,

o Kiiltiir aseptik kosullar altinda pastorize besiyerine
eklenir ve karistirihir,

o Lb. johnsonii bakterisinin gelisimi i¢in inkiibasyo-
na birakilir,

o Fermentasyon sonunda iretilen isletme kiltlri
6°C’ye sogutulurak kullanima hazir hale getirilir,

Yogurt Kiiltiirleri [Lb-low (diisiik asit) “*Lactoba-
cillus bulgaricus Lfi 317 ve Streptococcus ther-
mophilus Hazirlama Prosesi

o Dondurularak kurutulmus direk kiltiir 40°C de ste-
ril stite aseptik kosullar altinda eklenir,
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o Karistirilarak kiiltiir siit icinde ¢6ziindiiriildiikten
sonra kullanima kadar 6°C’de bekletilir.

Probiyotik Set Yogurt Uretim Prosesi

e Siite konsantre siit eklenerek yag ve kuru maddesi
standardize edilir,

e Standardise siit pastdrizasyon ve homogenizasyon
islemlerinden gecirilerek 10°C’nin altina sogutulur,

o Soguk siite yogurt kiiltiirleri ve Lb.Johnsonii probi-
yotik kiltiirti eklenir,

o Kiiltiirlenmis soguk siit fermentasyon sicakligina
1sitilarak yogurt kaselerine doldurulur,

 Ambalajlanmig kiiltlirli yo8urt siitii kasalanarak
paletlere alinir,

e Paletler fermentasyon odalarinda fermentasyona bi-
rakilir,

e Fermentasyon sirasinda belirli araliklarla pH kont-
rolii yapilir,

» Uygun pH’a gelmis olan {iriin 10°C’nin altina sogu-
tularak 2-8°C’de depolanir.

« Gerekli kimyasal, fiziksel, mikrobiyolojik ve duyu-
sal testler tamamlandiktan sonra {iriin satigsa sunulur.

Probiyotik Ayran Uretim Prosesi

« Uygun yag ve kuru maddeye standardize edilmis
siit pastorizasyon ve homojenizasyon asamalarindan
gecirildikten sonra fermentasyon sicakliginda fer-
mentasyon tankina alinir,

o Siite yogurt kiiltiirleri ve Lb.johnsonii probiyotik
kiiltird eklenerek fermentasyona birakilir,

o Fermentasyon sirasinda belirli araliklarla pH kont-
roli yapilir,

o Uygun pH’a gelmis olan iriin karistirilarak pihti ki-
rimi yapilir,

o Pastorize edilmis tuzlu su ¢ozeltisi eklenir,

o Uriin sogutulduktan sonra dolum yapilir ve 2-
8°C’de depolanur,

o Gerekli kimyasal, fiziksel. mikrobiyolojik ve duyu-
sal testler tamamlandiktan sonra {riin satisa sunulur.

Yiiksel SAHIN:
ET ve ET URUNLERI
Beslenme yasamin her déneminde sagligin temelini

olusturur. Saglikli beslenme deyiminden saglhgin ko-
runmast. gehistiritlmesit ve kronik hastalik riskini

azaltmaya yonelik beslenme bi¢imi anlasilir. Epide-
miyolojik ve klinik aragtirmalardan saglanan veriler,
kardiyovaskiiler hastaliklar, kanser, sismanlik, diya-
bet, safra kesesi taslar, dis ciiriikleri, osteoporoz, si-
roz gibi kronik hastaliklarin olusumunda, beslenme
ve yasam bi¢iminin etkili oldugunu, beslenmede ya-
pilacak diizeltmelerle yagam kalitesinin yiikseltilebi-
lecegini gostermektedir.

Son yillarda kardiyovaskiiler hastaliklar, kanser, di-
abet gibi diyetle 1lgili kronik hastaliklarin temelini
olusturan obesite teknolojik olarak gelismis iilkeler-
de ana saglik problemlerinden birini teskil etmekte-
dir. Viicut yaginin temel kaynagi diyetle alinan yag-
dir. Yapilan ¢alismalar diyet yag ile viicut yaglan-
masi arasinda dogrusal ilinti olduguna isaret etmek-
tedir. Kat1 ve s1v1 yaglar, gidada fonksiyonel ve orga-
noleptik Ozellikler agisindan 6nemlidir. Yaglar en
yogun enerji kaynagi olarak, protein ve karbonhid-
ratlarin verdigi enerjinin iki katindan fazla (9 kkal/g)
enerji saglarlar. Son belirlemeler diinyada kalori ali-
minin %40’hik bir kisminin yagdan kaynaklandigini
gostermektedir. Halbuki saglik otoriteleri yagdan
saglanan enerjinin toplam kalori aliminin %30’ unu
gecmemesi gerektigini belirtmektedir.

Diyet, spor ve onleyici diger faaliyetlerin yani sira
beslenme tarzinin da gerekliligi ortaya ¢ikmustir ve
bu dogrultuda yagsiz hayvan eti Gretimi ve light, di-
siik kalorili gidalara olan egilim artmugtir.

Ornegin, son donemlerde Avrupa’da hayvancilikta
yetigtirme sartlarinin daha 1yi kontrolliyle soy ve tir
secimiyle et irki hayvancilik oldukga geligmigtir.
Etin yapist hayvanin beslenmesine baghdir. Ttirki-
ye’de de bu konuda bilingli besicilik yapan sirketler
et verimi yliksek yagsiz hayvan besiciligi konusunda
calismakta ve 6zel rasyonlar kullanmaktadir. Uretim-
den tabaga kadar etteki yagi azaltmak i¢in, asagidaki
caligmalar yapilmaktadir;

o Ciftciler yagsiz hayvan yetistirmeleri konusunda
tesvik edilmekte, 6zel yem rasyonlar1 Onerilmekte-
dir.

o Kesimhaneler teknolojilerini degistirerek karkas
iizerinden fazla yaglari ayirmaktadir.

o Miisterilere yaBsiz et almalar1 ve saglikli yontem-
lerle pisirmeleri Onerilmektedir.

Amerikada, Kalori Kontrol Konsey’inin yapmig ol-
dugu arastirmalara gore yetigkin insanlarin dusiik ka-
lorili-diisiik yagli ve light Uriinleri tiiketme orani 12
yil once %45 iken giiniimiizde %90 lara ulagmigtir.
Bu yonelimde ideal kilo kontroldi. saglikli beslenme.
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diizgiin fiziksel gorinus tiiriindeki hedefler etkili ol-
maktadir. Yeme istegi arttiran veya daha bagka yiye-
cekleri almaya iligkin arzularimizi tatmin eden yiye-
ceklerin dretimi 20. yiizyilin son ddéneminde artig
gOstermistir.

Diisiik kalorili gida, kalori igeren bilesenin, kalori
icermeyen bir katki veya daha az enerji igeren bir be-
sinle yer degistirmesi ile elde edilen gidadir. Disiik
kalorili gidalar iki bilesenden olusmus olarak disii-
niilebilir.

Bunlar; Gida bilesenleri (karbonhidrat, yag, protein)
ve katkilaridir. EC (Avrupa) kriterlerine gore bir gi-
da katkis1 asagidaki kriterlerden segilir.

o Uygun teknolojik ihtiya¢ dogmasiyla bu amaca
baska hi¢bir yolla ulasilmadiginda kullanilmaktadir.

« Katki maddesi kullanildig1 miktar ile tiikéticiye hi¢-
bir saglik riski vermemelidir.

» Katk1 maddesi tiiketiciyi yaniltmamalidir.

e EC tarafindan yapilan katki maddesi tanimi goyle-
dir; Normal olarak kendisi gida olarak tiiketilmeyen
ve besin degeri olsun veya olmasin gidanin karakte-
ristik bileseni olarak kullanilmayan, gidaya ilavesi,
iiretimde depolamada teknolojik amagla kullanilan
maddelerdir.

Diisiik kalorili et iiriinleri iiretebilmek i¢in igerdigi
yag miktarinin azaltilmasi gerekmektedir. Yag orani-
nin disiriilmesi ile irinde meydana gelebilecek tat
ve texture gibi bosluklarin doldurulmasi gerekir.
Emiilsiyon tipi drtinlerin tiretiminde protein yag ve
suyun baglanmasi s6z konusudur. Stabil bir emiilsi-
yonun kurulabilmesi i¢in bazi katki maddelerinin
kullanilmas: gerekmektedir. Bunlar emiilsifiye edici
tuzlar, stabilizatorler (fosfatlar) kivam arttiricilar
(kazeinat) ve nisasta vs.’dir.

o Diisiik kalorili et iirlinti retilirken formiilasyonda-
ki et oranindan degisiklik yapilmadigi i¢in protein
acisindan ayni kalan (riinlin disiiriilen yag ytizdesi
nedeniyle kalori de8eri asagiya cekilmis olur. Yag
oraninin disiiriilmesinden kaynaklanan kuruluk ve
tad boglugu hidre edilmis bitkisel protein kullanila-
rak doldurulabilir. Bitkisel proteinler, yiiksek vizko-
zitesi ve eriyebilirlik 0zelligi ile yapr ve emiilsiyon
stabilitesi saglar. Kuvvetli absorbsiyon kabiliyeti ile
iyi bir su baglama ozelligine sahip olup yag ile yer
degistirebilir. Ayn1 zamanda yiiksek sindirilme kabi-
liyetine ve besleyici protein i¢erigine sahiptir. I¢erdi-
gi amino asitler agisindan da 6nemlidir. Mamiil gida-
ya genig bir fonksiyonel ozellik katan kati ve sivi
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yaglarin ¢ikartilmasi ve ikamesinin basit bir siiregle
basarili olarak yapilmasi zordur. Buna asagidaki Or-
nekler verilebilir;

LIGHT SALAM NORMAL SALAM

Po Y%

Protein: 17 Protein: 17
Yag: 8 Yag: 17

K .hidrat: 3.5 K .hidrat: 3.5

Enerji: 160 kkal/100 g Enerji: 240 kkal/100 g
LIGHT SOSIS NORMAL SOSIS

%o %

Protein: 15 Protein: 16
Yag: 10 Yag: 18

K .hidrat: 3 K .hidrat: 3

Enerji: 165 kkal/100 g Enerji: 245 kkal/100 g
PISMEYE VE TUKETIME HAZIR GIDALAR

Gida sanayii saglikli beslenmeye ¢ok dnem vermek-
te ve ona yoOnelik Uriinler gelistirme konusunda yo-
gun Ar-Ge calismalar1 yapmaktadir. -

[leri teknoloji iiriinleri olan pismeye ve tiiketilmeye
hazir gidalar, sagladiklar1 zaman kazanci ve kullanim
pratikligi nedeniyle tiiketicilerin tercih nedenidir.

Pismeye hazir gidalar arasinda yer alan dondurulmus
besinler ileri teknoloji lirtinleridir. Bu irilinler 6zel
donuk hatlarda IQF yodntemi ile dondurulur. Freezer
sicakligl -35°C’dir. Spiral dondurucuda turunu 20’da
tamamlayan dUriinler -18°C’de kolilenip depolanir.
Bu iiriinlere 6rnek olarak donuk kofte c¢esitleri, bur-
gerler verilebilir. Dondurulmus driinler -18°C’de
saklanmalidir. Bu sicaklikta tirtine 1 yil raf 6mri ve-
rilebilir. Thermoforming makinalarda form verilmis
XPP veya P.S kaplarda ustii PP/PE veya PA/PE film-
le kapatilarak paketlenir. Biyik porsiyonlar halinde
toplu tiiketim yerlerinde kullanilacaksa PE torbalara
yerlestirilerek kolilenir. Dondurulmus iiriinlerin de-
polanma kosullari ve slresi etin kalitesini korumak
acisindan ¢cok 6nemlidir. Onerilen kogullarda saklan-
dig1 takdirde raf dmri uzun, lezzet agisindan tazeden
farksiz, mikrobiyolojik agidan olduk¢a giivenli, sag-
likli, besin degeri acisindan protein yapisi dejenere
olmayip histolojik bir deformasyon stz konusu ol-
madigindan oldukg¢a besleyicidir.

Her tiirlii gidanin kalitesini belirleyen en onemli fak-
tor hammaddenin niteligidir. Hi¢bir igleme yontemi
hammaddenin kalitesini dizeltmez. Dondurulmug
iriinler, icerdikleri besin 0gelerini maksimum orands
korumak i¢in pisirtlmeden once kesinlikle ¢oziindi-
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rilmemelidir. Uriinler ¢6ziindiirilmeden kullanildi-
ginda kisa siirede pratik mentiler olusturulabilir. En
bliyiik avantaji1 her zaman ayni lezzette ayni kalitede
iriinle; kalite standarti olusturulmaktadir. Ornegin
pisirmeye hazir et liriinlerinin dondurulmasinda don-
durma hizinin yiiksek tutulmasi donmus tiriiniin kali-
tesinin korunmasi ag¢isindan 6nemlidir. Yiiksek don-
ma hizlarinda su bulundugu yerde yani kas fibrilleri-
nin i¢inde fibriller arasinda kiigiik diizgiin mikrosko-
bik buz kristallerine doniismekte ve fibrillerde asir
bir zedelenme histolojik bir deformasyon olmamak-
tadir. Hizl1 dondurma teknigiyle mikrobiyel faaliyet-
ler tamamen engellenmekte mikrobiyel bozulma ris-
ki ortadan kalkmaktadir.

Pigsmeye hazir s1vi (yumurta/siit karisimi) ise pratik-
hijyenik kullanima ve uygun raf émrii ile hizli tiike-
time yonelik bir yeniliktir. Bu iiriin siit, yumurta ve
tuzdan olugmaktadir. Yumurtalar otomatik yumurta
kirma hattinda secilme, yikama ve kirma iglemlerin-
den gecirilmekte, siit ve tuz ile kar1§t1r11mzikta, pasto-
rize edilerek aseptik dolum yapilmaktadir. Uriin 1-4
°C’da 4 haftalik raf 6mriine sahiptir. Ayn1 yontemle
sade pastdrize yumurta da lretilmekte ve ¢ig yumur-
tadan gelebilecek mikrobiyolojik bulasi, zorlu kirma,

kabuktan arindirma, stizme iglemleri ortadan kalk-
maktadir.

Pisirme-Sogutma (Cook-Chill)

Tam pisirilmis gidanin hizli sogutulmas: ve donma
noktasinin iizerinde (0-3°C) kontrollii depolanmasini
gerektiren sistemdir. Pigirme isleminin siiresi ve si-
caklig1 tiriin merkez sicaklifi min. 70°C’ye ulasinca-
ya kadar siirmelidir. 75°C daha giivenli bir sicaklik
oldugundan tercih edilmelidir. Sporsuz patojenlerin

¢ogu 7°C’nin altinda ¢ofalamaz 3°C ve altindaki si-
cakliklarda lireme en aza indirilir. Bu iiriinlere max.

5 giin raf omrii verilebilir. Pisirilmis gida 30 dak.
icinde sogutmaya alinmalidir. Gidanin merkez sicak-
liginin 0-3°C’ye ulagsmasi i¢in gecen siire 90 dak.’y1
gecmemelidir.

Gidanin soguma hizini etkileyen faktorler;

o Buytklik, sekil, agirlik.

o Gidanin yogunlugu, nem igerigi.

o Gidanin ve kabin 1s1 kapasitesi

° Gidanin 1s1 iletkenligi

° Sogutucunun dizayni

° Sogutmaya giren gidanin sicakligidir.

Pisirme-Dondurma (Cook-Freeze)

Tam pisirilmis gidanin hizli dondurulmas: (-18°C
veya agagisi) ve bu sicaklikta depolamayi gerektiren
bir sistemdir Hizli dondurma sistemlerinde besin ve

lezzet kaybi en az oranda gerceklesir. Pigirilen tiriin-
ler 30 dak. igerisinde donmaya alinir. Hizl1 dondur-
ma teknikleriyle tirtin merkez sicaklifi -18°C’ye ula-
sacak sekilde dondurulur. |

Kaplamali-kaplamasiz tam pigirilmig (fully cooked)
tiriinler bu sistem igersinde diisiintilmelidir. Et ve ba-
haratlariyla kanstirilarak elde edilen hamur teknolo-
jisine uygun olarak form verilir 6n kaplama ve kap-
lama igslemlerinden sonra 6n kizartma ve pigirme is-
lemleri uygulanarak IQF sistemi ile dondurulur.

Kaplamali Tam Pisirilmis Donuk Uriinlerin
Isleme Siireci
Sekil verme
\J
Kaplama
\
Kizartma
i
Pigirme
\
Sogutma
\J
Dondurma
l
Paketleme .
Kaplamasiz Tam Pisirilmis Donuk Uriinlerin
Isleme Siireci

Sekil verme
\J
Pisirme
\J
Dondurma

l

Paketleme

Bu iiriinler Hot Air Spiral oven’larda merkez
75°C’ye pisirilip (-35°C) IQF dondurularak paketle-
nir. Uriin pisirme giivenligini saglamak i¢in farkl
prob uglarina sahip oven teknolojisine uygun termo-
metrelerle iiriin farkli noktalardaki sicakliklari kont-
rol altinda tutulur. Mevcut kontrol panelde firin para-
metreleri sicaklik, hava hizi, spiral bant hizi, relatif
humudity izlenebilir. CIP temizleme sistemi ile gere-
ken hijyenik kosullar kolayca saglanabilir.

Sekil verilen tiriinler diginda kemikli kemiksiz dogal
porsiyon iriinlere de tam pigirme uygulanabilir. Or-
negin baget, kanat, rosto, biftek, parga et gibi.

Vakum Altinda Pisirme (Sous Vide)

Sicaga dayanikli. gecirgenlikle sinirlandirilmig va-
kumlu ambalaj malzemeleri ile kontrollii kogullari s1-
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caklik-siire iliskisini esas alarak uygulanan 1si1l islem
sonucu gidalarda dogal aroma, besin degerleri baki-
mindan kayiplarin minimuma indirildigi bu teknolo-
jinin Fransa kokenli oldugu ve tinlii agg1 George Pra-
lus tarafindan gelistirildigi bilinmektedir. Bu tekno-
lojide prosesin ardindan 0-3°C’de muhafaza kosulu
ile en az 21 giinliik bir raf 6émri belirlenmigtir. Sous-
vide teknolojisinde sicaklik, vakum ve ambalajlama
gibi cesitli gida koruma teknikleri kombineli olarak
kullanilmakta, bunlarin sinerjistik etkilerinden yarar-
lanilmaktadir. Sogutma, buzlu su karigiminda 90
dak.’da 10°C’nin altina diistirilmeli, 2-4 saatte
3°C’ye diisiiriilecek sekilde hizla yapilmalidir. Uriin-
ler 0-3°C’de muhafaza edilmeli tiikketimde 70-90°C
buhar altinda veya mikrodalga firinda isitilmalidir.

Sous-Vide Akim Semasi

Bilesenlerin belirlenmesi (listeleme)
\

Secim ve kaliteli hammaddenin sogukta kontrolli
korunumu
\J
Hammaddenin sogukta hazirlanmasi

3

On pisirme veya sicakta hazirlama
Ambalajlama 6ncesi < 5 °C’ye sogutma

Vakum ambalajlama
\J

Kontrollu pastdrizasyon

Kontrollu hizli sogutma (2°C’ye kadar)

\J
Etiketleme ve depolama (3°C’de)
\J

Kalite kontrol

\J

Sevkiyat ve satig

Tiiketime kadar < 3°C’de muhafaza
l

Yeniden isitilarak servise hazirlama (= 70°C)

Pigirilmig-SpgutulmU§, Pi§iri!mi§ Dondurulmus
Uriinlerin Uretiminde Temel Ilkeler

o Uretim kogullart HACCP planlari ve GMP uygula-
malari 1le kontrol altina alinmalidir.

o Uriin bazinda izlenebilirlik islemleri mevcut olma-
Lidir (Uretim tarihi, batch no, mikrobiyolojik ve kim-
yasal analiz raporlar).

o Tiim hammaddelerin mikrobiyolojik kalitesi iyi ol-
mahdir. Hijyenik kogullarda depolanmalidir.
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 Pisirme vegetative patajonlerin yok edilmesini sag-
lamalidir.

e Pisirme sonrasi hizli sogutma veya dondurma ile
mikrobiyolojik lireme kontrol altina alinmalidir.

» Capraz bulagsma 0zelliklede ¢ig ve pismis gida ara-
sindaki bulasma onlenmelidir.

e Pismis gidanin depolama ve dagitim kosullar1 kali-
tesi ve giivenligini garantilemelidir.

* Yeniden 1sitma ve servis islemleri gidanin giivenli-
gini garantilemelidir.

Pisirilmis-Sogtulmus, Pisirilmis Dondurulmus
Gidalarin Depolama ve Tasima Kriterleri

» Gidanin sicakligi belirlenen depolama ve tasima si-
cakliklarinin tizerine ¢ikmamalidir.

Pisirilmis sogutulmus gidada max +3°C
Pisirilmis dondurulmus gidada max -18°C

» Sevkiyatin yapilacagl ara¢ i1zole edilmis olmali,
kullanim Oncesi sogutulmus olmalidir.

» Sevkiyat siiresince sicaklik dalgalanmalarini 6lge-
bilecek sicaklik kitleri araca monte edilebilir.

Pisirilmis-Sogutulmus, Pisirilmis Dondurulmus
Gidalarin Ambalajlanmasi

* PE lamine edilmis karton kaplar

» 220°C firin sicakligina dayanabilen PET malzeme-
ler

* Thermoforming makinalarda form verilerek kulla-
nilan XPP veya PS filmler iistii PP/PE veya PA/PE
filmlerle kapatilarak kullanilabilir. Bu malzemeler
1s1ya uygun degildir.

Pismeye ve Tiiketime Hazir Gidalarin Tercih
Edilme Nedenlerini Soyle Siralayabiliriz

* Bilim ve teknolojide meydana gelen hizl1 gelisme-
lerin hayatimizin her safhasinda hissedilmesiyle olu-
san istekleri karsilayabilmesi.

o Hayat standartlarinda meydana gelen degisiklikler
sonucu farkl: tilketim ve sunus isteklerini karsilaya-
bilmesi.

o Tiketicilerin kalite ve ¢esitliligine gosterdikleri ta-
lepleri karsilayabilmesi.

o Gida pazarlama sistemindeki degisikliklere uyum
saglayabilmesi.

o Standart lriin beklentilerini karsilayabilmesi.
o Depolama ve stoklama kosullarinin belirgin olusu.

° Toplu beslenme sektoriiniin her gecen gilin dnemi-
nin artmasi.
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* Cok kisiye hizmet veriyor olmasi, hizmetten yarar-
lananlarin gilinliik beslenme gereksinimlerinin en az
2/3 veya yarisini karsiliyor nitelikte olmasi, gerekli-
lig1, tiketicilerin sagligini etkileyebilme potansiyeli.

Tiiketime Hazir Uriinlerin Avantajlari

Yemeklerin raf émriinti uzatmak, kimyasal, enzima-
tik mikrobiyolojik liremeyi minimize etmek, besin
deger1 korunumunu saglamak vb.

e Uriiniin tam pisirilmis olmasi enerjiden, zamandan
ve i1s¢ilikten tasarruf saglar.

 Firin ve tavada isitilabileceg§i gibi fritozde 2-3
dk.’lik siirede hazir hale gelir.

* Kisi bagina tiiketilmesi hedeflenen gramajda servis
edebilme kapasitesi saglar (porsiyon kontrolii).

* Ogiinde ihtiyaciniz kadar pisireceginizden zaiyet en
aza indirilmis olur.

 Evde, toplu tiiketim mutfaklarinda, kantinlerde,
hastahanelerde hijyeninden emin olarak farkli kulla-
nimlar elde edilebilir.

* Grill, buharda pisirme, mikrodalga firinda, tavada,
konveksiyonel firinda pisirilmeye uygundur.

* Kullanima hazir hale getirilmis olmasi agisindan

bir¢ok zahmetli, zor igslem basamag: ortadan kaldirl-
mi$ olur.

 Tiiketici yoniinden se¢me sansi, cesitlilik, kalite,
standartlara uygunluk.

Yeni Teknolojilerin tiiketiciye tanitilmas: konusunda
sanayil-Universite isbirligi yapilmasi tiiketicinin dog-
ru bilgilendirilmesi agisindan oldukca yararl olacak-
tr.

Dr. Emel DAMARLI:

YQKSE]K SICAKLIK/KISA SURE (HTST) STE-
RILIZASYON _TEKN]IG]‘IN]‘IN HAZIR YEMEK
TEKNOLOJISINE UYGULANMASI

ALUMINYUM KAPLARDA VE ISIYA DAYA-
NIKLI POSETLERDE ORTAM KOSULLA-

RINDA UZUN SURE DAYANIKLI HAZIR YE-
MEKLER

GIRIS

Endistriyel modernizasyon ve otomasyon sektériin-
deki ilerlemeler gida isleme sanayinde de etkisini
gostermis ve gostermeye devam etmektedir. Bunun
yanisira gida 1sleme sanayi tekniklerindeki ilerleme-
lerin ancak aragtirma ve teknoloji gelistirme ile
mimkin oldugununun da farkina varilnusur. Yeni
anlayiglar ve fikirler sonucu yapilan uzun aragtirma
sonuglart, yem teknolojik proseslerin ortaya konma-

sin1 saglamistir. Bu gelismeler makina endistrisinde-
ki yenilikleri zorunlu kilmigtir. Bu etkilesimler sonu-
cu giiniimiizde gida sanayinde ileri teknoloji uygula-
malar1 baglamistir.

Gidalarin isleme ve muhafaza teknolojisinde ele ali-
nan en onemli konulardan biri, 1sleme ve muhafaza
asamasinda kalite (goriintig, renk, tat, koku, ve vita-
min miktar1) degisimleridir. Son yillarda isleme ve
muhafaza teknolojilerine yonelik yapilan arastirma
ve gelistirme caligsmalarinin temel hedefi kalite koru-
numunu en st diizeyde tutmaya yoneliktir.

STERILIZASYON TEKNOLOJISI

Isil uygulamalar, gida muhafaza teknolojisinde
onemli yer tutmaktadir.

Sterilizasyon tekniginde iriiniin kalitesine etki eden
ana faktor, islem sirasinda ambalaj malzemesi i¢inde
bulunan iiriiniin, 1s11 merkezinin en kisa siirede steri-
lizasyon sicaklifina ulagmasidir. Kalite korunumuna
yonelik yapilan ¢aligmalarda, yliksek sicaklik/kisa
siire isleminin (HTST) geleneksel olarak uygulanan
1s1l islem sonuglarina gore Ustiinlik gosterdigini be-
lirlenmistir. Bu tistiinliikler kisaca asagidaki sekilde

ozetlenebilir.

« Isiya hassas veya yiiksek viskoziteli iirtinlerin steri-
lizasyonu sirasinda, yiiksek sicaklik uygulamalarinin
(yaklasik 126°,132°, ve 138°) iiriin bazinda belirlen-
mis siire i¢inde uygulanmasi agiri pismeyl ve yanma-
y1 engellemektedir.

o Stvi ve yari sivi driinlerin 1511 merkezleri, gelenek-
sel sterilizasyon uygulamalarina gore daha kisa sire-
de sterilizasyon sicakligina ulagmaktadur.

e Yiiksek sicaklik/kisa siire sterilizasyon uygulanan
iiriinlerde renk, tat. doku ve besleyici deg8erler gele-
neksel yontemle yapilanlara gore daha fazla korun-

maktadir.

o Isiya dayanikli mikroorganizmalar daha kolay ve
tamamen ortamdan kaldirilmaktadir.

Giintimiizde yiiksek sicaklik ve kisa siirede sterilizas-
yon uygulanan ve ortam kosullarinda uzun dayanma
siiresine sahip soguk veya istilarak tiiketilen yemek-
ler “Tiiketime Hazir Yemekler” olarak tanimlanmak-
ta ve agagida belirtilen 3 ana uygulama etkisiyle, ko-
ruyucu katki igermeksizin uzun siire dayanmkhhk
ozelliklerine sahip olmaktadirlar.

o Uriin tamamen hava gecirmeyen kaplarda ambalaj-
lanir,
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e Isil islem tiim enzimlerin ve mikroorganizmalarin
ve onlarin spor ve toksinlerinin dldiiriilmesi ve gelis-
melerinin engellenmesi amaciyla uygulanir.

e Uriine uygulanan 1s1l islem parametreleri, insan
saglig1 icin gerekli olan steriliteyi ve inaktivasyonu
saglamanin yanisira, liriiniin duyusal ve besleyici de-
gerlerinde miimkiin olan en yiiksek korunumu sagla-
maya yonelik belirlenir ve kontrol edilir.

Kalite korunumu saglamaya yénelik yiiksek sicaklik-
ta kisa siirede steril edilen hazir yemeklerde sterili-
zasyon islemine etki eden tiim faktorlerin optimize
edilmesi gerekmektedir. Bu faktorler:

» Kullanilan ambalaj malzemesi,

e Dolum agirligi,

» Tepe boslugu,

e Uriin bilesimi,

e Yag ve tuz igerigi,

» pH degeri,

* Su aktivite degeri,

 Dokusu,

 Partikil biyikligi,

« Hammaddenin baslangi¢c mikrobiyal yikd,

e [s1 penetrasyon orani vb. olarak siralanabilir.

Sterilizasyon teknigindeki ilerlemeler beraberinde
1s1ya dayanikli yeni ambalaj malzemelerinin gelisti-
rilmesini de zorunlu hale getirmistir. Ozellikle son
10 yildir geligmis Ulkelerde, sterilizasyon isleminde
geleneksel olarak kullanilan teneke kutu ve cam am-
balajlarin yerini aliminyum kaplar ve 1s1ya dayanik-
l1 posetler almaya baslamigtir. Bu ambalaj malzeme-
lerinin yayginlagsmasinin en biiyiik nedeni 1s1 yayili-
m1 Ozelliklerinin teneke ve cam ambalaj malzemele-
rine gore daha Ustiin olmasi ve Urinlin genel kalite
korunumuna (duyusal ve besleyici degerler) olumlu
yonde etki etmesidir.

ISIYA DAYANIKLI POSET veya ALUMIN-
YUM KAPLARDA UZUN SURE DAYANIKLI
HAZIR YEMEK TEKNOLOJISI

Diinya genelinde incelendiginde toplum yapisindaki
degismeler, ¢calisan kadin sayisinin artmasi ve hayat
standardinin yiikselmesi, kisisel ve aile diizeyinde
hazir yemek tiiketimine olan istemin arttig goster-
mektedir. Bunun yanisira oteller, restorantlar, hasta-
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neler, okullar, ofisler, isletmeler ve silahli kuvvetler
gibi toplu tiiketim yerlerinde saglikli, kaliteli, stan-
dart ve ucuz beslenme sistemlerinin 6nemi de gide-
rek artmaktadir.

Hazir yemek teknolojisi giinlik dokme yemek siste-
minden tamamen farklidir. Uygun isleme teknigi ve
muhafaza yontemlerinin uygulandigi ve bdylece be-
lirli bir dayanma siiresine sahip, dogrudan dogruya
veya yeme sicakligina isitilip tiiketilen, basli basina
veya bazi maddelerle islendiginde yemek olarak ka-
bul edilebilen iriinler “tiiketime hazir yemekler” ola-
rak tanimlanmaktadir. Uriinlerde dayanma siiresinin
uzatilmasina yonelik uygulanan muhafaza islemleri-
nin se¢iminde, Uriiniin 6zellikleri ve arzu edilen da-
yanma siiresi etkili olmaktadir. Genel olarak hazir
yemeklere uygulanan muhafaza yontemler: kurutma,
sterilizasyon, sogutma ve dondurma olmak tizere 4
ana baslik halinde toplanmaktadir.

Bu teknikler arasinda sterilizasyon ve ambalajlama
teknolojisinde son 10 yildir yapilan gelismeler, hazir
yemek alanina da yan51m1§ ve 1si1ya dayanikli poset-
lerde ve aliminyum kaplarda, ortam kosullarinda
uzun siire dayanikli hazir yemek iiretim teknolojisi
uygulamalarini ve tiiketici bazinda kullanimin: yay-
ginlagtirmistir.

Isiya Dayanikli Poset veya Aliiminyum Kaplarda
Uzun Siire Dayanikhh Hazir Yemek Teknolojisi

HTST tekniginin hazir yemek teknolojisine uygulan-
masindaki islem asamalar1 asagida sematik olarak
gosterilmigtir.

Hazir yemek teknolojisinde liriin regetesinin gelisti-
rilmesi, tiiketici beklentilerinin karsilanmasinda ve
proses parametrelerinin belirlenmesinde birincil
onem tasimaktadir.

Hammadde kalitesi ve standardizasyonu biitiin gida
islemlerinde dikkat edilmesi gereken ve son liriiniin
kalitesine dogrudan etki eden faktdrlerin basinda gel-
mektedir. Hammaddelerin depolanmasinda 6zelligi-
ne bagl olarak depolanma kosullarinin belirlenmesi
(sicaklik, nem, hijyenik kosullar vb.) ve uygulanma-
s1 gerekmektedir.

On islemler asamasinda dikkat edilecek konu mikro-
biyolojik kontaminasyondur. Bu nedenle on isleme
asamasinda calisma alani, alet-ekipman ve Uretim
elemanlarinin temizligine son derece dikkat edilme-
lidir.
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Yiiksek Sicaklik /Kisa Siire Sterilizasyon Teknigi-
nin Hazir Yemek Teknoljisine Uygulanmasindaki
Islem Asamalar

Hazir yemek recetesi
Hammadde temini ve depolama
On islemler (kesme, dilimleme vb.)
Pisirme (Kizartma, haslama vb.)
Sos hazirlama
Porsiyonlama
Dolum (Isiya dayanikli poset/Alu-Tray)
Ambalajlama (Modifiye atmosfer teknolojisi)
Sterilizasyon (HTST)
Depolama
Dagitim
[sitma
Tiketim

Pisirme isleminde 6nemli parametreler pisirme orta-
mi sicakligi, basinci, pisirme siiresidir. Uriiniin tek-
diize bir yapida pisirilmesi de kalite a¢isindan dnem-
lidir. Ancak bu tekdiizelik liriiniin ¢esidine, kati mad-
delerin boyutuna ve sicaklik degisimine bagl olarak
farklilik gostermektedir.

Hazir yemek teknolojisinde dolum agirligr ve ham-
maddelerin her ambalaj malzemesi i¢inde esit oran-
larda porsiyonlanmasi, uygulanacak 1s1l iglem para-
metrelerine ve Uriin kalitesine do8rudan etki eden
onemli faktorler arasinda yer almaktadir. Bu nedenle
hazir yemek teknolojisinde, hammadde bazinda oto-
matik porsiyonlama sistemleri 6nem tagimaktadir.

Ambalajlama teknolojisinde modifiye atmosferde
ambalajlama teknigi uygulamalarinin hazir yemek
teknolojisinde de kalite korunumunu arttirict yonde
rol oynadig: yapilan ¢aligmalarla belirlenmisgtir. Mo-
difiye atmosferde ambalajlama tekniZinde (MAP)
oksijen, karbondioksit, azot gibi gazlarin ambalaj or-
tamina verilmesi veya ortamdan uzaklastirilmasi ile
driind cevreleyen havanin bilesiminin (%78.8 azot:
%209 oksijen, %(0.04 karbondioksit, degisen oran-
larda su buhari ve inert gazlar) degistirilmesi “modi-
fiye atmosfer’” olarak tanimlanmaktadir. Bu sistemin
temel amacr atmosfer bilesiminin degistirilmesiyle
driniin enzimatik ve oksidadit bozulma reaksiyonla-
rin1 azaltmak ve/veya mikrobiyolojik bozulmay: ge-
ciktirmekdir. Bu nedenle iriin ¢esidine bagli olarak
1sitya dayanikli poset veya aliminyum kaplarda am-
balajlanan urinlere MAP teknigr uygulanmaktadir.

Tablo 1. Tiiketime Hazir Yemeklerin Depolama Siire-
sine Sicakligin Etkisi

Sicaklik (°C) Depolama Siiresi (ay)

48 1

43 5

37 22
32 55
26 76
21 100
15 130

Hermetik olarak ambalajlanan Uriinlere bir sonraki
asamada 1s1] islem uygulanmaktadir. Isil iglem sira-
sinda sicaklifin artisina bagli olarak ambalaj icinde
basing artacaktir. Bu nedenle tiriinlerin ambalajlan-
masinda tepe boslugu orani 6nem tasimaktadir. Or-
negin su 20°C’den 120°C’ye 1sitildiginda %5.9 ora-
ninda genlesirken ayni kogullarda hava sadece orjinal
hacminin %0.5’i oraninda genlesmektedir. Bu ne-
denle ambalaj ortaminda birakilan tepe boglugu, ste-
rilizasyon sirasinda gidanin genlesmesinden dolay:
meydana gelebilecek riskleri ortadan kaldirmaktadir.

Ambalajlanan {riinlere uygulanacak sterilizasyon
parametrelerinin belirlenmesinde lriinlin insan sagli-
g1 icin giivenilir olmasinin yanisira, besleyici deger-
lerini korumasi ve duyusal agidan kabul edilebilir ol-
mas1 da onem tagimaktadir.

Tiiketime hazir yemekler soguk depolama kosulla-
rinda 5-7 yil dayanma siiresine sahiptir. Depolama
sicaklig1 dayanma siiresine etki eden dnemli faktor-
diir. Tablo 1’de tiiketime hazir yemeklerin dayanma
siiresi iizerine sicakliin etkist verilmistir. Sicaklik
ve siirenin dayanma stiresi lizerine etkisi kiimiilatif-
dir. Ornegin 37°C’de 11 ay depolandiktan sonra
21°Cde depolamaya alinan tiketime hazir yemek,
21°C deki dayanma siiresinin yarisini kaybetmistir.

HTST Teknigi Uygulanarak Steril Edilen Uriin-
lerde Kalite Korunumu

HTST teknigi ile hazir yemeklerin sterilizasyon tek-
niginin driinlerde kalite korunumuna yonelik Gstiin-
lik gosterdigi yapilan gesitli aragtirmalarla ortaya
konmustur. Bu iistiinliikleri agagidaki sekilde sirala-
mak mimkindiir.

o Uriinlerde “konserve™ tad:r ve kokusu bulunma-
maktadir. Tamamen dodal aroma hakimdir.
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e Uriin renginde kahverengilesme veya sararma g0z- caklik kisa siire uygulamalar vitamin korunumunda
lenmemektedir. Uriintin dogal renk maddeleri korun- ve iiriiniin duyusal degerlerinde geleneksel yontemle
maktadir. steril edilen tiriinlere gore listiinliikk saglamaktadir.

* Yag veya jel ayrigsmasi goriilmemektedir. HTST teknigi ile aliiminyum kaplarda tiretilen hazir

yemekler ile ev kosullarinda hazirlanan yemeklerin
vitamin degerlerinin korunumlarinin karsilagtirilma-

. L | sina yonelik yaptifimiz calismada, etli mantar sote
« Dayanma siiresi ve iiriin glivenilirhigi arturimigtr. iirin olarak kullanilmistir. Vitamin 6l¢iimlerinde

uluslararas: standart metodlara gore HPLC cihazi
kullanilmis, Ol¢iimler UV/VIS dedektor ve 0Ozel
HPLC kolonlan ile yapilmistir. Caligmalar sirasinda
numune, teknigine uygun olarak homojenize edilmisg
Tablo 2, 3 ve 4’den de goriildiigu gibi hazir yemek ve vitaminler mobil faz i¢ine ekstrakte edilmistir.
teknolojisi sterilizasyon uygulamalarinda yiiksek si- Benzeri ¢alismalar, standart ilavesi yapilmis Ornek-

» Uriinde homojen bir yap: saglanmaktadir.

« Doku ve kivam olarak tekdiize goriiniime sahiptir.

Tablo 2’de 1s1ya hassas bilesenlerin HTST ve gele-
neksel yontem ile sterilizasyonu sirasindaki degisim-
leri verilmistir.

Tablo 2. Istmaya Hazir HTST ve Geleneksel Yontemle Steril Edilen Uriinlerde Vitamin Miktarlarindaki Degigimler

Uriin ve Vitamin Sterilizasyon Oncesi Sterilizasyorf Sonrasi Vitamin Kayiplari
Vitamin Miktari Vitamin Miktari (%)
(ug/100 g iriin) (g/100 g tiriin)
Geleneksel HTST Geleneksel HTST
Gulas
Tiamine 145 + 8 90 + 6 116 + 4 379 20
Riboflavin 3309 320+ 9 316 + 10 3.0 4.2
B¢ vitamini 92 £ 6 50+ 4 62 +5 35.8 32.5

Tablo 3. Pisirme, HTST ve Geleneksel Sterilizasyon Teknigi Uygulanan Etli Yemekte Et ve Sos Boliimlerindeki B
Vitamini Miktart (pug/100 g iiriin)

B¢ Vitamini Miktar (xg/100 g tiriin)

Pisme Sonrasi Pisme Sonrasi ve HTST Pisme Sonrasi ve Geleneksel
Ornek Et Et Sos  Toplam Et Sos Toplam Et Sos  Toplam
1 953 372 429 801 158 277 435 179 210 389
2 982 395 396 791 189 233 422 167 211 378
3 973 350 403 753 169 260 429 140 214 354
X 969 373 409 782 172 256 428 162 212 374
S 15 23 22 23 17 24 8 18 3 18

Tablo 4. HTST ve Geleneksel Yontemle Steril Edilen Gulasta Belirlenen Duyusal Degerlendirme Sonuglart

Duyusal Degerler | Ortalama Panel Sonuglarn

Sterilizasyon Oncesi HTST Geleneksel
Tat 6.8 6.2 5.1
Koku 7.0 6.5 49
Renk 6.9 6.5 49

Doku 5.5 6.4 6 4
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Tablo 5. Etli M antar Sotenin Ev Kosullarinda Pigirilmesi ve HTST Teknigi Ile Aliiminyum Kaplarda Uretilmesi So-
nucu Uygulanan Islemlerin Vitamin Korunumuna Etkisi

Vitaminler Ev Kosullarinda Pigirilen HTST ile Steril Edilen Vitamin Korunumlari
Uriinde Vitamin Uriindeki Vitamin Arasi Fark (%)
Korunumu (%) Korunumu (%)

Tiamin 9 18 200

Niasin 5 15 300

Be Vitamini 8 14 175

Vitamin C 7 12 171

lerde de tekrarlanmis ve relatif standart hatanin
%0 .4’den az oldugu belirlenmistir. Yapilan ¢aligma-
dan elde edilen sonuglar Tablo 5’de verilmistir,

Tablo 5’de goriildiigi gibi HTST teknigi ile alimin-
yum kaplarda lretilen, sadece 1sitilarak tiiketime su-
nulan ve ortam kosullarinda en az 2 sene dayanikli
hazir yemeklerin, ev kosullarinda pisirilen yemekle-
re gore vitamin korunumu bakimindan ustinlik sag-
lad181 da belirlenmistir.

GENEL DEGERLENDIRME

Aliminyum kaplarda veya 1s1ya dayanikli posetlerde
yiiksek sicaklik/kisa siire teknigi kullanilarak steril
edilen drtinlerin, hazir yemek teknolojisi basligi al-
tinda diger muhafaza teknigi uygulanarak iretilen
tirtinlere gore ustinlikler: asagidaki sekilde siralan-
mistir.

o Kullanilan ambalaj malzemelerinin 1s1l 6zellikleri-
ne bagli olarak triiniin 1si1l merkez sicakligi, sterili-
zasyon sicakligina kisa siirede ulagtigindan genel ka-
lite korunumu saglanmaktadir.

o Isil islem ile mikroorganizma. enzim faaliyetleri
durduruldugundan Uriinlerde kalite korunumuna yo-
nelik hi¢cbir koruyucu katki kullanilmamaktadir.

o Kullanilan ambalaj malzemesi geg¢irimsiz oldugun-
dan ve MAP teknigi kullanildigindan, depolama sii-
resince oksijenin driin lizerine olan olumsuz etkisi
ortadan kaldiriimaktadir.

o Insan saglig: i¢in lriline zarar veren mikroorganiz-
malar oldiirtildigiinden ve gelismeleri i¢in uygun or-
tam bulunmadigindan Urtinler tamamen hijyeniktir.

o Hazir yemeklere uygulanan sterilizasyon giivence-
sinden dolay: Uriinler ortam kosullarinda uzun da-
yanma siresine sahiptir (en az 24 ay).

o Dondurulmusg veya sogutulmus iiriinlerde iiriin ka-
litesine dogrudan etki eden soguk zincir halkalart or-

tadan kaldirilmistir. Bu nedenle depolama, tasima,
tiiketici kullanimi agsamalarinda soguk zincirin kiril-
masi ihtimalinden dogabilecek ve insan sagliini teh-
likeye sokabilecek riskler bulunmamaktadir.

e Uriinler tiiketime hazir gidalar olarak tanimlanmak-
ta ve geleneksel olarak 1sil islem uygulanan ve kon-
serve olarak tanimlanan iiriinlerden hem igcerik hem-
de genel kalite agisindan farklilik gostermektedir.

e Kullanilan ambalaj malzemelerinden dolay: agirlik
ve hacim olarak depolama, tagima ve kullanim ko-
laylig1 saglamaktadir.

e Tasima ve depolama, ortam kosullarinda yapildi-
gindan bu asamalarda soguk veya donmug muhataza-
da oldugu gibi enerji gereksinimi bulunmamaktadir.
Bu da maliyetlere etki eden 6nemli bir faktorddr.

« Tamamen pisirilmig urtinler oldugundan, tiiketim
asamasinda basit bir 1sitma iglemi yeterli olmaktadir.
Uriinler mikrodalga firinda 3 dakika, kaynayan su
icinde 10-15 dakika veya teflon bir tava iginde 3 da-
kikada yeme sicaklifina (50-55°C) ulagsmaktadir.

o Urilinler ev yemegi tadinda olup iglem sirasinda si-
caklik/siire iligkisi optimize edildiginden genel kalite
korunumu ag¢isindan ev kosullarinda hazirlanan ye-
meklere gore dahi istiinliik gdstermektedir.

21. yiizyila girildigi gliniimiizde tiim diinyada tiiketi-
ci aliskanliklarindaki de8igimlerde zaman en etkin
faktorler arasinda yer almaktadir. Ornedin Ameri-
ka'da kisi bagina yilik tiiketim, son 10 yilda 122
agiinden 133 6giine ¢ctkmugtir. Ulkemizde 102 milyar
$°l1k dev bir gida pazari bulunmaktadir. Bu pazarin
16 milvar $'1m1 ambalajli gidalar olugturmaktadir. Bu
acidan bakildiginda ambalajli gidanin toplam pazar-
daki payr %15'dir. Diger tarafdan tiiketicilerin
%66's1 evde. %19'u restaurantlarda yemek yemeyl
tercih etmektedir. Disaridan hazir yemek alip evinde
tilketenler ise %9 luk bir pay olugturmaktadir. Toplu
tilketim yerlerinde beslenme oran ise %56 dir. Am-
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balajl1 gidanin toplam pazar payinin %15 oldugu dik-
kate alindiginda, evde yemek yemeyi tercih eden tu-
ketici cogunlugunun ihtiyacini karsilamaya yonelik
Tiirk gida pazarinda iriin bulunmadig1 ve ambalajli,
Tiirk damak tadina uygun ev yemegi kalitesinde, ta-
sima, depolama ve kullanim kolayli§1 saglayan hazir
yemek sektoriinde bilylik bir bosluk bulundugu goz-
lenmektedir. Ozellikle 2002 yilinda 112 milyar $ ol-
mas1 beklenen gida sektoriiniin 68 milyar $‘inin de-
gisen tiiketici talepleri dogrultusunda hazir gida ala-
ninda olmasi beklenmektedir. Bunun en 6nemli ne-
deninin de iilkemizde 6zellikle ¢alisan kadin sayisin-
daki artis, sehirlesme ve kiiltiir diizeyindeki ilerleme-
lerin ambalajli, kaliteli, hijyenik, kullanim kolaylig1
saglayan hazir yemeklere olan talebi arttiracagi yo-
niindedir. Diger tarafdan iilkelerin Silahli Kuvvetle-
rinde de beslenme sistemleri 6nem tagimaktadir.
Ozellikle Tirk Silahli Kuvvetlerinde son yillarda
gdzlenen hareket kabiliyetindeki artiglar taginmasi,
depolanmasi ve kullanim kolaylig: saglayan, ortam
kosullarinda en az 2 sene dayanma siiresine sahip,
Tirk askerinin damak tadina uygun tiiketime hazir
yemeklere olan ihtiyact glindeme getirmistir. Bu
amacla gelismis lilke ordularinda kullanilan 1s1ya da-
yanikli poset icinde iiretilen hazir yemeklerin Tiirk
Silahli Kuvvetlerinde de kullanilmasi Tiirk askerinin
dengeli ve saglikli beslenmesinde yeni bir donem
acacaktir. Ulkemiz genelinde ambalajli hazir yemek-
lere olan ihtiyaclar incelendiginde, hazir yemek ala-
nindaki ileri teknolojinin Tiirk damak tadina uygun
driinlere uygulanmasi ve bu tirlinlerin tiiketici bege-
nisine ve kullanimina sunulmasi, bu konuda sektérde
olan bosglugu dolduracak ve lilkemiz ekonomisine
katkida biiyiik rol oynayacaktir.

Samil OZAVAR:
YAG IKAME EDICILER

Yaglar, giinimiiz beslenme aligkanliklarinin énemli
bolimiinii tegkil etmektedir. Ancak yiiksek kalorik
degerler ve beraberinde getirdigi saglik riskleri nede-
niyle yag aliminin kisitlanmasi Onerilen ve yaygin
olarak kullanilan bir uygulama haline gelmistir. Yag
ikame ediciler yagi kaldiriimig/azaltilmis besinlere
alisilmis yapilarini, lezzetlerini kazandirmak ve tiike-
ticilerin aligkin olduklari lezzetlere yagdan gelebile-
cek ¢esitli risklere maruz kalmadan ulasabilmelerini
saglayan onemli alternatiflerdir.

Yag ikame etmekten kullanilan irin ve teknikler
farkliliklar gostermekte olup, bu sunumda temel bazi
yag ikamesi yontemleri ve ikame edici driinlerden
bahsedilecektir.
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YAG IKAME ETME YONTEMLERI

« Hidrokolloidler ve benzerlerini kullanarak jel yapi-
11 sistemlerde suyu baglayip yagin kimi 6zelliklerini
taklit etmek,

« Normal yaglarin pek ¢ok 0zelligini icermekle bera-
ber, daha az kalori saglayan se¢ilmig, parcalanmis
veya sentezlenmis trigliseridlerin kullanimui,

 Yagdin kimi 6zelliklerine sahip olmakla beraber, vii-
cutta absorbe edilmeyen veya absorbe edilseler de
daha az enerji ag¢i8a c¢ikaran iriinleri sentezlemek.

YAG IKAME EDICI GRUPLARI

» Enginereed Fats (Miihendislikle Dizayn Edilmis
Yaglar)

» Fat Mimetics (Yag Taklit¢ileri)

« Fat Replacers and Substitues (Yag Ikameleri ve
Substittitleri)

Yag Ikameleri ve Substitiitleri: Bu grubun iginde
hidrokolloidler grubu, siit proteini konsantrelerl,
meyve piireleri ve karigimlar1 yer almaktadir.

Siit Proteini Konsantreleri
« Mikropartikiile siit proteini konsantresi (Simplesse)

e Ozel gelistirilmis siit proteini konsantresi (Dairy-
Lo)

» Standart siit proteini konsantreleri

Siit proteini konsantreleri diigiik yagli/kolesterolsiiz
iiriinlerde 6nemli bir iistiinlik saglamaktadir. Peyni-
ralti suyunun mikro-tanecik yapisina getirilmis sekli
olup tamamen dogaldir. Duyusal kalite anlaminda
yagin sagladigi yapisal Ustiinlikleri saglamaktadir.
Firincilik iiriinlerinden stitlii dridnlere kadar ¢ok genis
kullanim alanlari mevcuttur. Yaklasik olarak 4 kcal/g
enerji icermektedirler.

Hidrokolloidler Grubu

Dogal, sentetik ve modifiye gumlar: Gumlar yuk-
sek oranda su iceren iriinlerde yag ikamesi gorevi
goriirler. Suyu baglama 6zelli§inden dolayi iriinde
yaglhilik etkisi yaratirlar. Kalinlagtirici etkilerinden
dolay1 sos tarzi iiriinlerde kullanimlar: yaygindir. Ki-
mi uygulamalarda uzama veya sertlesmeye yol aga-
bilmektedirler. Gumlar ¢ok disiuk dozlarda etkili ol-
duklarindan, iriine olan kalorik katkilar: ¢ok azdir.

Alginatlar, ksantan gum, karagenanlar, lokust bean
gum ve pektinler bu grupta yer almaktadirlar.
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Nisastalar: Ana olarak modifiye ve dogal olarak ay-
rilirlar. Yag ikamesinde daha ¢ok modifiye nisastalar
kullanilirlar. Patates, misir, tapioka, pirin¢ gibi kay-
naklardan elde edilen farkli yag, ikame edicileri var-
dir. Pasell1 SA2, slendid, remyline AX-DR gibi ni-

sasta cesitleri bu amag i¢in uygundur. Kalorik katki-
lar1 4kcal/g dir.

Maltodekstrinler: Yag: kismen ikame eden, bulk
verme amacgli hidrokolloidlerdir. Amaca uygun ola-
rak farkli DE degerlerinde nisastalar kullamilir. 4
kcal/g ener)ji saglarlar.

Polidekstroz: Viicutta kirillamayan dekstroz mole-
kiili zincirlerinden olusan kismen sindirilebilir bir
karbonhidrattir. 1 kcal/g enerji saglar. Yagin bir kis-
mini ikame etmekte kullanilabilir. Ayni1 zamanda se-
keri de ikame etme Ozelligi vardir.

Seliiloz ve ¢oziiniir olmayan lifler: Genellikle suyu
baglayarak nem orani yiiksek triinlerde is goriirler.
Genellikle enerji katkilart yoktur. Daha ¢ok pisirilen
irinlerde basarili olup yiliksek dozajlarda iiriin yapi-
sin1 bozmalar1 muhtemeldir.

iniilin: Inilin yaklasik 36.000°i askin bitkide bulu-
nan dogal ¢oziiniir liftir. Bir glukoz molekiiliine bag-
l1 fruktoz zincirlerinden olusurlar. Zincirin en dnem-
1i 6zelligl ise insan viicudunun sindiremeyecegi 3 (2-
1) baglariyla baglanmis olmasidir.

Iniilin kalinbagirsaga kadar sindirilmeden iner. Mo-
nosakkaritlerine hidroliz olmadigindan glisemiyi ve
kan sekerini yiikseltmezler. Bu nedenle diyabetliler
icin uygundur.

Kalin bagirsaktaki fermentasyon sonucu olusturduk-
lar1 driinler nedeniyle iniilinin kalorik olarak indirekt
etkisi vardir. Iniilin 1 kcal/g gibi yag ve sekere gore
olduk¢a diisiik kalorik degerlere sahiptirler.

Iniilin ¢oziinir bitkisel Liftir. Asagida bitkisel liflerin
etkileri sunulmaktadir.

o Digk1 agirhi@ini arttirirlar,

o HDL/LDL oranini yikseltirler,

o Digki sikliini arttirirlar,

o Glisemik tepkiyi diisiiriirler,

o Serum lipidlerini dusirirler.

o Konstipasyonu dnlerler,

o Kandaki kolesteroli distrirler,

o Disk1 pH sini distirtrler

Bifidobakterilerin stimiilasyonu: Yapilan genis
capli arastirmalar sonucunda giinde 5 g iniilin alimu
ile bagirsaktaki bakterilerin 5-10 kat1 kadar ¢ogaldi-
81 ayn1 zamanda zararl bakterilerin de azaldig: orta-
ya konmustur. Bu her gram iniilinin bifidobakterile-
re faydasi oldugunu, metabolizmalarini stimiile etti-
gini, aktivitelerini arttirdigini ve boylelikle daha sag-
likl1 bir kolon sagladigini ispatlamaktadir.

Bifidobakteriler: B Grubu vitaminlerinin iiretimini,
bagisiklilik sisteminin aktivasyonunu, kandaki trigli-
seritlerin distiriilmesini, kolon kanserinin 6nlenme-
sini, daha 1yi kalsiyum absorpsiyonunu, bakteriyosin
lireterek patojenlere kargi bariyer olusumunu saglar-

lar.

Daha iyi kalsiyum emilimi: Iniilin kalsiyum absorp-
siyonunda da onemli etkiye sahiptir. Yapilan galig-
malar osteoporozdan korunmada ¢ok dnemli olan ke-
mik kemik mineral yogunlugunun ve kalsiyum ab-
sorpsiyonunun iniilin alim: ile dnemli miktarda artti-
gin1 gostermektedir.

Prebiyotik 6zelligi: Bagirsaklarda bulunan ve saglik
iizerine olumlu etkileri olan bifidobakteri, lactobasil-
lus gibi bakterileri arttiran besinlere prebiyotik ad
verilmektedir. Iniilin de bagirsaklarimiz igin faydali
olan bifidobakterileri arttirirken clostridia gibi viicu-
da zararli bakterilerin 6nemli oranda azalmasini sag-
larlar.

Iniilin biitiin bu nutrisyonel 6zelliklerin yanisira yag-
s1z {iriin gelistirme imkan1 da sunmaktadir. Iniilin su
bazli iiriinlerde su ile birleserek (1 birim intilin + 2
birim su= 3 birim yag) yag1 ikame edebilmektedir.

Meyve Piireleri ve Karigimlari

Bu iiriinler su tutma ve yagin hacim ve yapiya katki-
sint ikame amaciyla kullanilan erik gibi meyvelerden
elde edilen piirelerdir. Genellikle ABD’de yaygin
olarak kullanilan bu iriinler dzellikle hafif firincilik
iiriinlerinde yagin 6nemli bir kismini su ile birlikte
ikame edebilmektedir. Fruitrim gibi ticari markalar
altinda satilmaktadirlar.



