BOLUM 1

TAHILLARIN ONEMIi

Tahillar insanligin en erken kiiltiire aldig1 ve yetistirdigi bitkilerdir. Bir ¢ok iiriin
cinsini (genus) kapsayan bu grup bitkiler genis bir tiir, ¢esit ve ekotip zenginligi gosterirler.
Bu nedenle tahillar, diger kiiltiir bitkilerine oranla daha genis adaptasyon alanlar1 bulabilmis,
Ekvatordan kutuplara, algak ovalardan yiiksek yaylalara dogru genis ekim alanlarina
yayilabilmistir.

Tahillar “Gramineae” familyasinin meyveleri olup, bu familyaya ait yaklasik 400 cins
(genus) ve 4500 tiir (species) bilinmektedir.

Yeryiiziinde kiiltiiri yapilan, ekilis ve iiretim bakimindan ekonomik 6nemi olan
tahillar, sicaklik istekleri bakimindan asagidaki gibi siniflandirilmaktadir.

Cizelge: Tahillarin sicaklik isteklerine gore siniflandiriimasi

Serin iklim Tahillar Sicak iklim Tahillar
Bugday Misir
Arpa Celtik
Cavdar Danilar
Yulaf
Tritikale

Bu iki grup tahilin disinda ekonomik 6nemi olmayan, sadece gesitli iilkelerde lokal
olarak 6nemsiz denilebilecek miktarlarda tiretimi yapilan tahillar da bulunmaktadir.

Bunlar : Kaplica, Kusyemi ve Mahluttur.

Tritikale, bugday ile cavdarin melezlenmesi sonucu elde edilmistir ve insan yapimi
tahil olarak da bilinir (Triticum + Secale = Tritikale)

Serin iklim tahillar1 1-4 °C gibi distik sicakliklarda, sicak iklim tahillari ise 8-12 °C
sicaklikta cimlenebilmektedir. Sicak iklim tahillarinda fotosentezin en diisiik diizeyde
baglayabilmesi igin, serin iklim tahillarindan yaklagik 10°C daha yiiksek sicaklik
gerekmektedir. iki tahil grubunun toplam sicaklik istekleri de farklidir. Serin iklim tahillari 0
°C’nin ¢ok altindaki sicakliklara uzun siire dayanabilirler. Bu nedenlerle serin iklim tahillari
genellikle kiglik, sicak iklim tahillar1 da yazlik olarak ekilmek zorundadir.

Tahillarin iki ayr1 grup olarak degerlendirilmesindeki temel neden, s6z konusu iki
gruptaki tahil cinslerinin 6zellikle iklim istekleri bakimindan farklilik gdstermesidir. Serin
iklim tahillarmin, sicak iklim tahillarinda bulunmayan bir bagka 6zelligi daha vardir. Serin
iklim tahillariin diploid, tetraploid ve hekzaploid tiirleri bulunur. Bunlar 7’nin tam katlar1
olan kromozom sayis1 gosterirler. Baska bir ifadeyle, serin iklim tahillarinin genomlaridaki
kromozom sayilar1 x=7’dir. Sicak iklim tahillarinin kromozom sayilarinda boyle bir katlanma
iligkisi acik degildir.



Tahillar1 diger gida gruplarindan ayiran ve onemli olmasini saglayan faktorler soyle
siralanabilir:

-Tahillar icerdikleri yiiksek oranda karbonhidrat nedeniyle beslenme agisindan énemli
bir enerji kaynagidirlar

-Doyum saglayici fonksiyonlar1 vardir

-Tad ve aroma yoniinden nétr 6zellikte olup, birlikte yenildikleri gidalarin tad-
aromalarini tastyici 6zellige sahiptirler

-Tasinmalar1 kolay olup, diinyanin herhangi bir yerine rahatlikla ulastirilabilirler

-Depolamaya elverislidirler

-Fiyatlar1 hayvansal liriinlere gore genelde daha ucuz ve temin edilmeleri kolaydir.

Ulkemizde giinliik alinan kalorinin %90°m bitkisel gidalar olusturur. Bunun %53 ’iinii
tahil {irtinleri saglarken, ekmegin pay tek basina %44 civarindadir.

Giinliik protein ihtiyacimizin ise %66°s1 tahil kaynakl tirlinlerden saglanmaktadir.

Bir tahil olarak bugday, stratejik 6neme sahip gida hammaddesidir.

Her iilke, herhangi bir dogal afet veya savas gibi olaganiistii durumlar i¢in mutlaka
belirli bir miktar bugday1 stok eder.

Diger taraftan bugday, yeryliziinde ¢ok genis bir ekim alanma sahip olup iiretim
miktar1 en yiiksek tahillardan birisidir.

Islenmesiyle elde edilen iiriinler, ¢ok degisik gida maddelerinin iiretiminde
kullanilmaktadir.

2010 Yih FAO Toplam Tahil (Cereals) Uretim Verileri

(Milyon Ton/Y1l)
Diinya 2,46 milyar ton
Tiirkiye 33
Cin 497
A.B.D. 402
Hindistan 260
Rusya Federasyonu 60
Fransa 68
Almanya 44

Kaynak : www.fao.org

SERIN iKLIM TAHILLARI (2010 Yih-FAQ)

Bugday (Wheat) Uretim Verileri

(Milyon Ton/Y1l)
Diinya 654
Tiirkiye 20
Cin 115
Hindistan 80
A.B.D. 60
Rusya Federasyonu 42
Fransa 41
Almanya 24

Botanik adi: Triticum spp.



Arpa (Barley) Uretim Verileri

(Milyon Ton/Y1l)
Diinya 124
Tiirkiye 7
Rusya 8
Kanada 8
Almanya 10
Fransa 10
Ispanya 8
A.B.D. 4
Botanik adi: Hordeum vulgare, H. Sativa
Cavdar (Rye) Uretim Verileri
(Milyon Ton/Y1l)
Diinya 13
Tirkiye 370 bin ton
Rusya Federasyonu 1,6
Almanya 3,0
Polonya 3,2
Botanik adi: Secale cereale
Yulaf (Oat) Uretim Verileri
(Milyon Ton/Y1l)
Diinya 20
Tirkiye 204 bin ton
Rusya Federasyonu 3,2
Kanada 2,3
A.B.D., Polonya, ispanya, 1-2
Avustralya
Botanik adi: Avena sativa L.
Tritikale (Trticale) Uretim Verileri
(Milyon Ton/Y1l)
Diinya 13
Tirkiye 93 bin ton
Almanya 2
Polonya 4
Fransa 2

Botanik adi: Tritikale




SICAK iKLIM TAHILLARI (2010 Yii-FAO)

Misir (Corn-Maize) Uretim Verileri

(Milyon Ton/Y1l)
Diinya 840
Tirkiye 4,3
A.B.D. 316
Cin 178
Brezilya 55
Arjantin, Meksika, Fransa, 15-25

Hindistan, Endonezya

Botanik adi: Zea mays L.

Celtik (Rice -Paddy) Uretim Verileri

(Milyon Ton/Y1l)

Diinya 696
Tirkiye 860 bin ton
Cin 197
Hindistan 144
Banglades 50
Tayland 32
Japonya, A.B.D., Filipinler 10-15

Botanik adi: Oryza sativa

Dan

(Sorgum=Kocadari, siipiirgedarisi)
Uretim Verileri (Milyon Ton/Y1l)

Diinya 56
Tirkiye 220 ton
A.B.D. 8
Hindistan, Meksika 7
Nijerya, Arjantin 4-5

Botanik adi: Sorgum vulgare

Dan

(Millet=Akdar1, kumdari)
Uretim Verileri (Milyon Ton/Y1l)

Diinya 32
Tirkiye 7 bin
Hindistan 13
INijer, Nijerya 3-4
Cin, Uganda 1-1,5

Botanik adi: Panicum miliaceum




OZET VERILER(2010-FAQ)

TURKIYE Uretimleri (milyon ton/yil)

Bugday 20
Arpa 7
Misir 4,3
Celtik 860 bin ton
Cavdar 370 bin ton
Yulaf 204 bin ton
Dar1 7 bin
Tritikale 93 bin ton

Toplam : 33 Milyon Ton

DUNYA Uretimleri (milyon ton/yil)

Misir 840
Celtik 696
Bugday 654
Arpa 124
Darilar 88
Yulaf 20
Cavdar 13
Tritikale 13

Toplam : 2,46 Milyar Ton

Giderek aratan diinya niifusunun beslenmesi ve gida giivenli§inin saglanmasinda
tahillar son derece dnemli bir yere sahiptir. Gida gilivenliginin saglanmasi da diinyadaki tahil
dretiminin varligi ve bu iiretimin devamliligi ile miimkiindiir. Basta bugday, celtik ve musir
olmak iizere tahillardan elde edilen degisik tiriinler, insan beslenmesinin temel kaynaklaridir.
Tahillar, hayvan beslemede de son derece 6nemli bir yere sahiptir.

Gida giivenliginde diinyanin ¢esitli bdlgelerinde yasanan yetersizlikler, 6zellikle
bugday, misir, piring gibi tahillar1 daha da 6nemli hale getirmistir. Misirin son yillarda artan
iretimine karsilik talep de artmustir. Bu talep artisinin nedeni, misirin insan ve hayvan
beslenmesine yonelik kullanimindaki artisindan dolayr degil, basta A.B.D. olmak {izere
cesitli iilkelerde biyoetanol tretiminde kullanilmasindan dolayidwr. Bugday da cesitli
iilkelerde biyoetanol tiretiminde kullanilmaya baglanmastir.

Diinya tahil dretimine baktigimizda, mevcut tahil arzmin talebi karsiladigi
goriilmektedir. Diinyadaki esas problem arz edilen miktarlarin diinyanin degisik bolgelerine
dagilimmin diizensizliginden kaynaklanmaktadir.



BOLUM 2
TAHILLARIN TANE YAPILARI VE KiMYASAL BILESIMLERI

Bugday, botanik olarak Triticum tiirlerini i¢ine alir.

Kiiltiirii, M.O. 15.000 yillarina kadar uzanmaktadir.

Kanada’dan Avustralya’ya, Cin’den Avrupa’ya ve hatta Alaska’ya kadar diinyanin pek
cok farkli cografi bolgesinde yetistirilmektedir.

Serin iklim tahillar1 grubundan olup, iklim ve toprak istekleri az, tarmmi ve
depolanmasi kolay ve besin degeri yiiksektir.

Un verimi yliksek ve ekmek yapimina en elverigli tahil ¢esididir.

Bugday, Misir, Cavdar, Dar1 ve Tritikale kavuzsuz formda olup taneleri ciplak
“Karyopsis” tane halindedir.

Celtik, Yulaf ve Arpa’da tane kavuz tabakasi ile sarilidir.

Basak Ekseni Basak¢ik

Sekil: Bugdayda Basak Ekseni ve Basak¢ik

Bugday tanesinin olusumunda ¢igekten taneye asagidaki gelisme asamalar1 gdzlenir:

1- Siit Olum Devresi : Protein birikiminin oldugu devredir. Protein yapilari
endospermde bir ag olusturur ve tane en yiiksek hacmine ulasir. Déllenme sonrasinda 20-25
giin siirer ve tane suyu %60 civarina ulasir.

2- Sar1 Olum Devresi : Nisastanin biriktigi devredir. Protein birikimi durur ve protein
aglar1 i¢ine nisasta birikir. 10-25 giin siirer ve tanedeki su miktar1 %40 civarina diiserek besin
maddeleri birikimi durur.

3- Fizyolojik Olum Devresi: Biriken maddeler olgunlagsmaya baslar. Kirag topraklarda
ve sicak sartlarda 2-5 giin, nemli ve serin yerlerde 5-10 giin kadar siirer ve tohum olusur.
Tanedeki su orami sartlara baglh olarak %15-20 civarmna diiser ve tane hasat olgunluguna
erigir.




Bugday Tanesinin Yapisi

A-PERIKARP (Meyve Kabugu)

1-Epidermis, 3- Capraz hiicreler
2-Hipodermis  4-Tiip hiicreleri
(UCAR KEPEK)
B-TOHUM

1- Testa (Tohum Kabugu)

2- Hiyalin Tabakasi

3- Endosperm

-Aleuron

-Unsu Endosperm (%83-85)
4- Ruseym (%?2-3)

-Skutellum

-Embriyonik Aks

-Ebiplast
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Resim: Bugday tanesinin yapist
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Sekil : Bugday Tanesinin Mikroskobik Gorliniimii (Surget ve Barron,2005).

Teknolojik Olarak Bugday Tanesi 3 ana tabakavya ayrihr
1- Kepek
-Perikarp
-Testa
-Hiyalin
-Aleuron
2- Endosperm
3- Ruseym

Ana tabakalarin bugday tanesindeki oranlari:
Endosperm: %82-85

Kepek : %12-14

Ruseym: %2-3

1. Kepek Tabakasi:

Tanenin agirlik olarak yaklasik %12-14’linii olusturur. Morfolojik olarak aleuron
tabakas1 endosperme dahildir. Bugdaym ogiitiilmesi sirasinda elenerek undan uzaklastirilir.
Arpa, yulaf ve geltik gibi kavuzlu tahillarda kavuz tabakasi perikarp tabakasini kusatmig
durumdadir.

2. Endosperm Tabakasi:



Tanenin agirlik olarak yaklasik %82-85’ini olusturur. Tanede besin maddelerinin depo
edildigi kisimdir. Nisastanin tamami ve teknolojik 6neme sahip olan gluten proteinleri burada
bulunur.

3. Ruseym (germ):

Tanenin agirlik olarak %2-3’lnii olusturur. At disi misrda bu oran %12-14
civarindadir. Ruseym tabakasi lipidler, enzimler, mineral maddeler ve vitaminler bakimindan
zengindir.

Ruseym ¢evresi tanenin en hizli su alan kismidir. Bu nedenle mantar sporlarmin en
fazla bulundugu bdlgedir.

Bunun nedeni;

-Perikarp ve testa ruseym iizerine gelen kisimlarda diger yerlere gore daha incedir.
Dolayisi ile su gecisi kolaydir.

Embriyo Kararmasi :

Fusarium ve Alternaria 1simli kiif mantarlar1 tarafindan olusturulan 6nemli bir basak
hastaligidir (head blight).

Bugday basaginda embriyo kararmasi Bugday tanesinde embrlyo kararmast

Bugdaylarda genetik yapilarina ve yetistirilmeleri sirasindaki ekolojik faktorlere bagh
olarak 3 farkh tane yapisi goriilebilir.

1- Camsi (Sert) Tane Yapisi:
Makarnalik durum bugdaylar1 ve bazi ekmeklik sert bugday cesitleri boyle tane
yapisina sahiptir.

2- Donmeli (Yar Sert) Tane Yapisi:
Ozellikle ekmeklik bugdaylarda goriilen tane yapisidir.

3- Unsu (Yumusak) Tane Yapisi:
Tr. compactum botanik tiirline giren bugdaylarda goriilen tane yapisidir. Bu
bugdaylar 6zellikle biskiivi iiretiminde tercih edilirler.
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Bugdayda Botanik Tiirler

Diinyada iiretimi yapilan bugdaylar 3 botanik tiirde toplanmaktadir.

1- Triticum durum : Makarnalik (Tetraploid bugdaylar 28 kromozomlu)

2- Triticum aestivum (vulgare) : Ekmeklik (Hekzaploid bugdaylar 42 kromozomlu)
3- Triticum compactum : Biskiivilik (Hekzaploid bugdaylar 42 kromozomlu)

Cizelge: Tahillarin Ortalama Kimyasal Bilesimleri

Tahil Su(%) Protein{%) Lipid{%) KOl{(%) Seldloz(%) Azotsuz
Ekstrakt{ %)*
Budgday 13 12 2 2 3 70
Arpa 11 11 2 3 B 65
Cavdar 11 10 2 2 3 70
Yulaf 10 14 5 4 12 60
Misir 15 10 4 2 3 67
Piring 12 8 2 2 2 75
Dan 11 10 3 2 3 70
Tritikale 12 13 3 2 3 70

{("IMisasta azotsuz ekstrakt icindedir (%95)

Cizelge : Bugday Tanesinde Onemli Bilesenlerin Dagilimi
Nisasta(%) Protein{%) Seliloz(%) Lipid{%) Kal{%)

Kepek tabakas 0 20 90 30 70
(kabuk+aleuron)

Unsu Endosperm 100 72 7 50 20

Ruseym 0 8 3 20 10

brush

endosperm

bran

germ

Germ:ruseym Endosperm: endosperm
Bran: kepek Brush: Sakal (seliillozik tiiyler)

Resim: Bugday tanesinde ana tabakalar
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KIMYASAL BILESIM

Bugday Tanesinin Kimyasal Bilesimi

. Su

. Karbonhidratlar

. Proteinler

. Lipidler

. Mineral maddeler
. Vitaminler

. Enzimler

N NN A WN -

1. SU

Diger tahillarda oldugu gibi bugday tanesinde de su, baglh ve serbest formda olmak
iizere 2 sekilde bulunur. Bagh su, hiicre icerisinde kimyasal olarak baglanmistir. Bagka bir
ifadeyle iyonlara ve elektrik yiiklii diger parcaciklara bagli halde bulunmaktadir. Diger
taraftan bagli su bir ¢Oziicii olma niteliginde de degildir ve herhangi bir sicaklikta
dondurulamaz.

Serbest su asil 6neme sahip olan sudur ve miktar1 ortam sartlarna gore degisiklik
gosterebilir. Depolanacak bugdaylarda su miktarmin %14’lin iizerine ¢ikmas1 istenmez. Diger
tahillarda da su miktarmm %14 civarinda olmasi gerekir. Aksi halde tanede solunum, ileri
durumlarda kiiflenme, kizisma ve kararmalar meydana gelebilir. Sonugta ticari ve besleme
degerinde dnemli kayiplar olabilir.

Su,

*hamur bilesenlerinin karismasini saglayan

*hamura arzu edilen viskoelastik yap1y1 kazandiran,
*fermantasyonun gergeklesmesini saglayan,

*son tirtin kalitesi tizerinde etkili olan temel bilesendir.

Hamurdaki su miktar1 hamurun reolojik 6zellikleri {izerinde 6nemli bir etkiye sahiptir.

2. KARBONHIDRATLAR

Karbonhidratlar bitkilerin temel yap1 maddeleridir ve tahillarda en fazla bulunan gida
bilesenidir. Bu nedenle tahillar karbonhidratli veya baska bir ifadeyle enerji saglayict gida
maddeleri grubuna girerler.

Tahillarin bilesiminde bulunan karbonhidratlar:
-Nisasta

-Seliiloz

-Serbest sekerler

-Dekstrinler

-Hemiseliiloz

-Pentozanlar
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NISASTA

Hem bulunus miktar1 hem de teknolojik ve besinsel fonksiyonlari

bakimindan en

onemli bilesendir. Bitkilerde fotosentez olay1 ile meydana gelen D-glukoz molekiillerinin

polimeridir. Tahillarda endospermdeki proteinlerle i¢ ice bulunur.
Bugday tanesindeki nisasta miktar1 %65 civarindadir.

Cesitli Tahillarda Nisasta Oranlan

Bugday %66 Cavdar %60
Misr %70 Arpa %40
Celtik %55 Yulaf %35
Piring %80 Tritikale %65

Nisasta graniilleri tahil ¢esidine gore degismek lizere degisik sekil ve boyutlarda tek

veya bilesik olarak bulunabilmektedir.

VO 0.7, 200 e
oI RES

Bugday Misir Piring

Sekil: Bazi Tahil Nisastalarmin Mikroskobik Goriiniimleri

LY ] S

Resim: Bugda ‘(sola) ve misir (sada) Nisastaarmm elektron

Nisastalarin Graniil Biiyiikliikleri(mikron)
Bugday : 2-8 ile 25-35 mikron arasinda
Misir  : 10-25 mikron arasinda

Piring : 3-6 mikron arasinda

Arpa : 2-6ile 20-35 mikron arasinda
Patates : 15-100

) > 2 “
mikroskoptaki goriintiisii

“ MNA

r
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Nisasta graniillerinde, tahil ¢esidine gore degismek iizere lizerinde beli veya belirsiz
hilum ad1 verilen ¢ukur bir noktacik vardir.

Nisasta graniilii, hilumdan disa dogru uzanan amorf ve kristal bolgeleri iizerinde
bulundurur.

Amorf
Bolge

Kristal
Bolge

Sekil: Nisasta Graniili

Grantiller, mikroskopta polarize 1sik altinda incelendiklerinde tipik malta hag1
goriintiisii (¢ift kirinim=birefringe) verirler. Bu 6zellik nisastanin ¢ok diizenli bir yapiya sahip
olmasindan kaynaklanir ve kristalitlerin graniilde yarigap yoniinde konumlandigini gosterir.

Nisasta graniiliinde jelatinizasyonun baslamasiyla birlikte, ¢ift kirmim (malta hagi-birefringe)
kaybolur.

Resim: Polarize 1sikta bugday nisastasi

Nisastanin Bilesimi ve Kimaysal Yapisi:

Nisasta kimyasal olarak alfa-D-glukoz molekiillerinden olusmustur. Graniilde az
miktarda diger bileseler de yer alir ve nigastanin bazi 6zelliklerini etkilerler.

Tahil nisastalarinda %0.5-1 arasinda yag bulunur. Diger kaynaklarda bulunan
nisastalar yag icermezler.

Nisastanin bilesiminde ayrica fosfor ve azot ta bulunur.
Tahillarda fosfor fosfolipid seklinde yer alir.
Tiim nigastalar diisiik oranda (%0.05 ten az) azot igerirler.

Nisasta; amiloz ve amilopektin ad1 verilen 2 kimyasal yapidan olusur.
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-Amiloz, diiz zincir yapisinda ve yaklasik 500-2000 glukoz molekiiliiniin alfa-1,4
glikozidik bag adi verilen kimyasal baglarla birlesmesi sonucunda meydana gelir.

Amiloz ve amilopektin nisasta icersinde belirli bir oranda bulunurlar. Bu oran tahil
cesitlerine gore farklilik gosterir.

-0-0- 0—0—-0~o\0 -0'0%
0~0-0-0- 0-o¢ J
7 ’gm g
C Hgo'f‘ C”ZM CH”OH
W Y H H H

bc;i/

Resim: Nigastanin amiloz fraksiyonu

Amlopektin fraksiyonu da glikoz moelkiillerinden olusmustur. Ancak dall1 bir yapiya
sahiptir. Her bir amilopektin molekiilii 2 Milyona yakin glukoz birimi igerebilir. Baglarin
yaklasik %5’ini a-1,6-glukozidik baglar1 olusturur.

Resim: Nisastanin amilopektin fraksiyonu

Nisasta graniillerinin yapisinda heliks amiloz zinciri ve dalli amilopektin molekiilleri
bulunur. Graniillerdeki amiloz ve amiloektin merkezden ¢evreye dogru radyal bir sekilde
organize olmustur.

Resim: Nisasta graniiliiniin organizasyonu
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Bugday, arpa ve yulafta nisastanin %23’ii

Piring ve at disi misirda %27’si

Amilo misirda %50’si AMILOZ dur.

Mumlu (waxy) misir veya piring ¢esitlerinde ise nisastanin %95-100’iinii
AMILOPEKTIN olusturur.

Nisasta soguk suda erimez, fakat su ile 1sitildig1 zaman su alarak sigser ve belli bir
sicakliktan sonra jel halini almaya baslar. Bu olaya jelatinizasyon veya c¢irislenme denir.
Bugday nisastasinda jelatinizasyon 60 °C civarinda baslar.

Cavdar nisastas1 56 °C, Arpa nisastas1 63 °C’de jelatinize olmaya baslar.

Jelatinizasyon yaklasik 80-95 °C’ler civarinda tamamlanur.

Iri nisasta graniillerinin suyu absorbe ederek kii¢iik boyutlu graniillere gore daha 6nce
siserler. Iri nisasta graniillerinin jelatinizasyonu igin gerekli sicaklik derecesi ya da enerji
ithtiyact daha diistiktiir.

Nisasta soguk suyu absorbe etmez. Su isitildik¢a graniiller suyu absorbe etmeye
baslarlar. Isitma islemi ve suyun absorbsiyonu siirdiikce amiloz graniiliin disina cikar ve
heliks yapisin1 kaybeder. Bu durum, nisasta ¢Ozeltisinin sicaklig1 jelatinizasyon baslangi¢
sicakliginin tizerinde gergeklesir (musir nisastasinda 62-70 °C, patateste 59-67.5 °C).

Nisasta ¢ozeltisi sogutuldugunda, herhangi bir karistirma islemi uygulanmaz ise jel
yap1 olusur. Nisasta jeli bekledikce retrogradasyona ugrar ve zamanla nisasta jelinin
ylizeyinde su tabakasi olusur. Nisasta jelinin su salmasina sineresis adi verilir.

Iri'nisasta graniillerinin suyu absorbe ederek kiiclik boyutlu graniillere gore
daha 6nce siserler. Iri nisasta graniillerinin jelatinizasyonu i¢in gerekli sicaklik derecesi ya da
enerji ihtiyaci daha diistiktiir.



Mative Granules Swaollen Granules

Sekil: Dogal ve jelatinize olmus nisasta graniilleri

Ham Nisasta graniillerinin jelatinizasyonu i¢in 1s1 yeterli var ancak su yoksa bu
durumda jelatinizasyon gerceklesmez ve nisasta kuru isida dektstrinize olur. Bu durum
nisasta jelinin viskozitesini ve jel kuvvetini etkiler. Viskozite ve jel saglamligi1 azalir.

Tam Jelatinizasyon icin yeterli su ve 1s1 gerekir. Eger su simirh miktarda ise bu
durumda kismi jelatinizasyon gergeklesir. Bu durum tahil kaynakli firmn iriinlerinde
meydana gelir.

Her ne kadar amiloz ve amilopektin temelde ayni kimyasal bilesime sahipseler de,
molekiiler sekillerinin farkli olmasi nedeniyle kimyasal ve fiziksel ozellikleri degisiklik
gostertr.

Amiloz fraksiyonu:

iyotla muamele edildiginde koyu mavi renk verir

-amilaz tarafindan hidrolize edildiginde hemen tamamen maltoza doniisiir

2000 civarinda glikoz tlinitesiyle nispeten diisiik molekiil agirligma sahiptir,

retrogradasyona meyillidir.

Amiloz amilopektinden daha hizh kristalize olur ve geri doniisiimsiiz jel olusturur.

Amiloz jelleri, amiloz zincirlerinin lineer yapisindan dolay:r amilopektin jelinden
daha sert bir yapiya sahiptir.

Amilopektin
Iyotla muamele edildiginde menekse yada kirmizi kahverengimsi renk verir (diiz

zincir uzunlugu az oldugu icin yeterince iyot baglayamaz).
[-amilaz tarafindan yaklasik %52°s1 maltoza doniistiiriiliir
Molekiil agirlig1 yiiksek olup 1 milyonun iizerindedir.
Retrogradasyona fazla meyilli degildir

Amiloz ve amilopektinin yukarida agiklanan farkli 6zellikleri nedeniyle:
Nigsata graniillerin sismesi,

Nisastalarin jelatinizasyon sicakhklari,

Retrogradasyona egilim,

Elde edilen hamurun viskozitesi gibi

fiziksel 6zellikler her bir nisasta ¢esidine gére dnemli farkliliklar gosterir.
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Zedelenmis Nisasta:

Nisasta graniillerinin dis kismi zar denilebilecek koruyucu bir kisim ile kaplanmistir.
Distaki koruyucu kisim amilaz enziminden etkilenmezken i¢ kisim etkilenebilmektedir. Yani,
graniiliin koruyucu kismi1 parcalanmadig1 zaman amilazlar graniilii etkileyemez.

Ogiitme sirasinda nisasta graniillerinin bir boliimii fiziki etkenlerle degisiklige ugrar,
diger bir ifadeyle kismen yarilirlar veya parcalanirlar. Bu tiir nisasta graniillerine zedelenmis
nisasta denir.

Resim: Saglam nisasta graniilii Resim: Zedelenmis nisasta graniilii

Zedelenmis nigasta graniillerini saglam graniillerden ayiran en 6nemli 2 6zellik:
-alfa-amilaza kars1 hassasiyetlerinin yliksek olmasi
-su tutma kapasitelerinin yiiksek olmasidir.

Saglam nisasta graniilleri 30 oC’de yaklasik %30 oraninda su basorbe ederken,
zedelenmis graniiller ayn1 sicaklikta kendi agirligi kadar su absorbe etmektedir.

Bu iki faktér hamur ve ekmek 6zelliklerini etkilediginden zedelenmis nisastanin belli
miktarda olmasi istenir.

Bugdayin 6zelliklerine ve 6giitme kosullarma bagli olarak undaki ZN oram1 %35-9
arasindadir.

Direncli Nisasta
Saglikli bireylerin ince bagmrsaginda sindirilemeyen, ancak kolon mikroflorasi
tarafindan metabolize edilen nisastadir.

*Enzime direngli nisasta (EDN), ¢oziinmeyen lif grubuna girer ancak ¢oziiniir lifler
gibi yararlar1 vardir.

*Ince bagirsakta sindirilemedigi i¢in bulundugu gidanimn glisemik indeksini azaltur.

*Ayrica, kan serum kolesterol ve trigliserit diizeyini de azaltici etkide bulunur.

*Kolon mikrofloras: tarafindan metabolize edildiginde, bagirsak sagligi iizerinde
olumlu etkileri olan kisa zincirli yag asitleri (asetat, propiyonat ve biitirat gibi) olusmaktadir.
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Enzime direncli nisasta 4 grup altinda toplanabilir:

Tip 1 EDN: Kismen 6giitiilmiis tahil ve baklagil nisastalar1 gibi, sindirilemeyen bir
matriks i¢inde tutuklu halde bulunan nisasta

Tip 2 EDN: Jelatinize olmamis nisasta (yesil muz, ¢ig patates ve yiiksek amiloz igeren
nisasta)

Tip 3 EDN: Retrograde nisasta (pisirilip sogutulmus patates nisastas1 ve retrograde
olmus nisasta)

Tip 4 EDN: Kimyasal olarak modifiye edilmis nisasta

Tip-1 ve Tip-2 EDN gidalarm uygun bir sekilde on islenmesi ile yavas da olsa
sindirilebilir. Tip-3 ve Tip-4 ise sindirime direnclidir.

SELULOZ

Seliiloz da nisasta gibi D-glukozun polimeri olup, (1-4) Beta-D-glikozidik baglardan
olusan diiz bir zincir seklindedir.

Insan viicudu seliilozu sindiremez.

Seliiloz miktar1 kavuzsuz tahillarda yaklasik %2-4 civarindadir. Arpa (%5) ve yulaf
(%12) gibi kavuzlu tahillarda daha yiiksektir.

Bugdayin kepek tabakasinda %12-14, endosperm kisminda ise 9%0.1 civarinda
bulunur.

SERBEST SEKERLER

Tahillarda serbest seker olarak en fazla sakkaroz bulunur. Daha sonra rafinoz, maltoz,
glukoz, fruktoz ve melibioz gibi sekerler yer alir.

Tahillarda bulunan toplam seker miktari tahil ¢esidine gore %0.5-1.5 civarindadir.

En fazla serbest seker ¢avdarda bulunur (%2-3). Ozellikle fruktoz diger tahillara gore
cavdarda daha fazladir.

Tahillardaki serbest sekerlerin fazla bir fonksiyonel 6zelligi yoktur.

Dekstrinler :

Dekstrinler, sekerler ile nisasta arasinda kalan ara {riinlerdir. Suda eriyebilir
ozelliktedirler.

HEMISELULOZLAR
Hiicre duvarlarmin yapisinda bulunan seliilloz olmayan polisakkaritlerdir. Genellikle
iki polisakkarit igeriler (arabinoksilan ve beta-glukan).

PENTOZANLAR (Arabinoksilanlar)

Tahillarin kepek tabakasinda fazla bulunurlar. Tanedeki oranlar1 %6-9 arasinda
degisir. Beyaz bugday ununda ise %2-3 civarinda pentozan bulunur.

Hidrolize olduklarinda 5 karbonlu seker olan pentozlardan D-ksiloz ve L-arabinozu
verirler.

Agirliklarmin 10-15 kat1 kadar suyu absorbe edebilirler.

Suda ¢6ziinen ve ¢oziinmeyen form olmak tizere 2 formda bulunurlar.

-Suda Coziinenler; Oksidasyon sonucu su ile jel haline gelirler. Su regiilatorii ve
iskelet gorevini goriirler.

-Suda Coziinmeyenler; nigasta tanesinin yiizeyinde absorbe edilmis olup, nisastanin
jelatinizasyonunu ve amilolitik enzimlerin etkisini geciktirici etkide bulunurlar.
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3. PROTEINLER

Bugday tanesinde ortalama %12 civarinda protein bulunur.

Bu oran bugdayin ¢esidine ve yetistirme sartlarma gore degisiklik gosterir.

Makarnalik durum bugdaylarinda protein orani daha yiiksek, biskiivilik yumusak
bugdaylarda ise bu ortalamadan daha diisiik oranda protein bulunur.

Cizelge: Osborne’a gére Bugday Proteinlerinin Siniflandirilmasi

Protein Tipi Toplam Proteine [Tanedeki Orani [Coziindiigli Solvent
Oran1(%) (%)

Albumin 2,5 0,3 Su

Globulin 5,0 0,6 Tuzlu Su

Gliadin 40-50 4,0 070’1k alkol

(Prolamin)

Glutenin 40-50 4,0 Seyreltik Asit ve Alkaliler

(Glutelin)

Bugdayda gluten adi verilen ve bugdaya 6zgi olan bir protein bulunur.

Gluten proteinleri endospermde yer alir, kepek veya ruseym tabakasinda bulunmaz.

Bugday tanesindeki toplam proteinin yaklasik %85’ini gluten proteinleri olusturur

Gluten proteinleri tuzlu suda ¢oziinmezler ve teknolojik agidan son derece Oneme
sahiptirler.

Gluten Proteinleri

Bugday proteinleri ile ilgili ilk sistematik ¢alismalar 1907 yilinda Osborne tarafindan
yayimlanmstir.
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BUGDAYDA
UN PROTEINLERI 7
GLUTEN OLMAYAN (% 15) GLUTEN (%85)
Hamur Olugturmayan _ | Hamur Olusturan
ALBUMINLER (% 60) DUSUK MOLEKUL YUKSEK MOLEKUL
GLOBULINLER( (%40)  AGIRLIKLI AGIRLIKLI
PEPTIDLER (25000-100000 ) (>100000 )
AMINO ASITLER J
GLIADIN (+ GLUTENIN (1)
GLIADIN TURI(EW}LERI GLUTENIN TUREVLERI
-Un enzimleri - Uzayabilir. - Diigiik uzayabilme
—Eriyebilir kopiiklenen - Diigiik elastikiyette - Elastik .
%rrg::inlcr = - Asit baz ve hidrojen baglan- - Asit,baz ve hidrojen
-Kuagiile olabilen ikt solventierde eriyebi- baglana_h solvent-
fnler !ﬂnm:kliﬂﬁr Hacrnim tayin eder Lipidlerie b:rh&m
- ta =
= - Yopurma &zellikieri

Sekil: Bugday unu proteinleri

Glutenin uzama yetenegi (viskoz 0zelligi) gliadin den, elastik ozelligi (uzadiktan
sonra biiziilme yetenegi) ise glutenin den kaynaklanmaktadir.

Iki fraksiyonun ortak etkisi ile de gluten proteinlerinin yiskoelastik ozelligi
olusmaktadir.

Bugday ununda 18 farkli aminoasit vardir. Ancak, toplam proteinin iicte ikisi
glutamin, prolin, sistein ve sistin molekiillerinden olusur.
Bunlardan;

-Glutamin aminoasidi, hidrojen baglarinin kaynagi olan ikinci bir aktif amin (-
NH2) grubu igerir.

-Prolin aminoasidi protein kivrimlarinda yapisal olarak gorev alir ve pentozanlarla
proteinler arasinda koprii gorevini iistlenir.

-Sistin aminoasidi ise reaktif siilfidril (-SH) grubu iceren iki sistein molekiiliiniin
birlesmesiyle meydana gelir ve glutendeki aminoasitlerin yaklasik %?2,1 ni olusturur.

Gluten kompleksinin olusumunda:

-Disiilfit baglan,
-Iyon baglan (tuz kopriileri),
-Hidrojen baglan
-Van der Waals baglan
ile
-Su
-Cesitli Un bilesenleri (pentozanlar, lipidler) rol oynarlar.

Disiilfid baglann (S-S) : Proteinlerin yapinda yer alan ve kiikiirt iceren amino
asitlerden Sistein amino asidi thiol (SH) grubuna sahiptir. Hamurun yogrulmasi sirasinda; iki
adet Sistein a.a. O2 varliginda polimerize olarak bir sistin molekiiliinii olusturur.
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Sistein-SH+HS-Sistein+% 02 — Sistein-S-S-Sistein + H20
Sistin

Disiilfid (SS) gruplarinin artis1 hamurun daha siki ve saglam bir 6zellik kazanmasina
yardim eder.

Disulfice bond

Resim: Molekiil i¢1 disiilfid baglar

Gluten proteinlerindeki en dnemli islevsel kovalent baglar, yiiksek enerjiye sahip olan
distilfit (S-S) baglaridir.

Molekiil i¢i ve molekiiller arasi disiilfit baglar1 hamur reolojisinde 6nemli rol oynar.
Ancak molekiiller aras1 (S-S) baglari, molekiil i¢i (S-S) baglarina gére hamur yapisi lizerinde
daha 6nemli etkiye sahiptir.

-Iyon baglan (tuz kopriileri), farkl elektriksel yiike sahip gruplarm etkilesimi sonucu
olusur

-Hidrojen baglar, hidroksil, amid ve karboksil gruplarinin H atomlariyla, karbonil ya
da karboksil gruplarinin oksijenleri arasindaki ¢cekimlerin olusturdugu baglardir.

-Van der Waals baglari, polar olmayan aa kisimlar1 arasindaki ¢ekimlerde yer alan
zayif baglardir. Cok diisiik enerji diizeyine sahip olmalar1 nedeniyle 6nemli rol istlenmezler.

s=S
| I | i ! 1
SH NH," ,lju N 3
] I ‘r\,\ !-| 4
I | \‘,J' :
| ,/" : .
J 0
s I \{‘/' i o
coo A\ c c=0
| i L I
1 2 3 4 5 6 7

Sekil: Peptid zincirleri i¢inde ve arasinda yer alan baglar (diiz cizgiler kovalent baglari,
kesintili ¢izgiler ise kovalent olmayan baglar1 gostermektedir).

1. Molekiil i¢i difiilfid baglar 5. Van der Waals bagi
2.Serbest siilfidril grubu 6. Peptid zincirleri arasindaki H bag:
3. Molekiiller arasi disiilfid bagi 7. Yan zincirler arasindaki H bagi

4.1yonik bag
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Disiilfit (S-S) baglar1 ve iyonik baglar hamurun Kkitlesel yapr kazanmasim
saglarken,

Hidrojen baglar1 ve Van der Waals baglan elastik ve plastik 6zellik kazanmasini
saglarlar.

Su; hamurda tuz, seker ve ¢oziiniir proteinler gibi hidrofilik bilesenleri ¢ozerek, biiytik
molekiillii proteinleri ise hidrate ederek gluten olusumuna yardimci olur. Bunun sonucunda
gluten proteinleri plastik bir yap1 kazanur.

Gluten proteinleri hamurun yogrulma ve isleme 6zelliklerini tayin ederler.

Gliadin, diizgiin, sikvkompakt ve graniiler bir yapiya sahiptir. Molekiil i¢i S-S baglari
bulunur.

Glutenin fibriler bir yapiya sahiptir. Hem molekiiller aras1 hem de molekiil i¢i S-S
baglar1 bulunur.

(Gliadin+Glutenin)

Resim: Gliadin ve glutenin protein fraksiyonlar1
Hamurun yogrulmasi sirasinda ince bir film tabakasi olusturan gluten proteinleri,
hamur fermantasyonu sirasinda ekmek mayasmin faaliyeti ile olusan karbondioksit (CO2)
gazinin tutularak hamur icerisinde kalmasini yani hamurun kabarmasini saglarlar. Dolayist ile
gluten miktar1 ve kalitesi 6zellikle ekmeklik bugdaylarda buna bagl olarak da unlarda biiytik
onem tasir.Gluten proteinlerine degirmenciler ve firincilar genelde éz derler. Ozlii unun
anlami gluteni yeterli miktarda ve kalitede olan undur.

Gluten proteinleri sadece bugdayda ve bir miktarda ¢avdarda vardir. Ancak ¢avdarda
bulunan gluten proteinleri, tuzlu su ¢ozeltisi ile yikanip ayrilamamaktadir. Bu durum, bugday
gliadininin pozitif yiliklii, glutenininin ise negatif yiiklii olmasina ve elektrostatik giiclerin
cekimi ile gluten kitlesinin yumaklanmasma baglanmaktadir. Cavdarda bulunan gluten
proteinleri, elektrostatik glicten mahrum oldugu i¢cin yumaklanamamakta ve tuzlu su ¢ozeltisi
ile yitkanamamaktadir.

4. LIPIDLER

Bugdayda %2-3 civarinda lipid bulunur. Lipidlerin biiylik bir kismi1 bugday ve diger
tahillarin ruseym tabakasinda, ikinci derecede kabuk bolgesinde ve en az da endospermde yer
alr.

Tahillar igersinde en yiiksek lipid oran1 yulaf  (%5-7) ve misirda (%4-5) bulunur.
Diger tahillarda %2-3 civarmdadir.

Lipidlerin tanedeki orani son derece az olmakla birlikte hamur olusumu sirasinda
gluten proteinleri ve nisasta ile interaksiyon yaparak hamur 0&zelliklerinin (yogrulma,
islenebilme ve gaz tutma) kazandirilmasina yardime1 olur.
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Tahillarda en fazla bulunan doymus yag asidi palmitik asittir. Tahil ¢esidine gore
degismekle birlikte yag asitlerinin %1-25’in1 olusturur.

Onemli doymamis yag asitleri ise:
Oleik (C18:1) - %10-60
Linoleik (C18:2) - % 30-60
Linolenik (C18:3) - %3-5

=

BugdayUnu
Lipidleri(%1,4
-20)

9

- " ’ "

Serbest (%0,8 - Bagh (%0,6 -
1,0) 1,0)
A e
- ;7..1 - :x.[
Nonpolar (%0,6 = | Polar (%0,2 - Nonpolar (%0,2 Polar (%0,4 -
u -0,7) 0,3) w -0,3) 0,7)
b ;:
Glikolipidler Fosfolipidler Glikolipidler . Fosfolipidler
(%65 -70)

| (%30 - 35) (%45 - 50) (%50 - 55)

Sekil: Bugday unu lipidlerinin siniflandirilmasi

Lipidler:

I-Hamurun islenmesini kolaylastirip, ekmegin daha kaliteli olmasina yardimei olurlar.

2-Nisasta ile interaksiyon yaparak bayatlamay1 geciktirici rol oynarlar.

3-Doymamis yag asitleri hamurun oksidasyonuna yardimci olarak hamuru
kuvvetlendirirler.

4- Gluten zincirleri arasmmda yaglayict etkide bulunarak, hamurda olusan gaz
hiicrelerindeki a¢ik noktalar1 kapatarak CO; kaybini 6nlerler.

5. MINERAL MADDELER

Mineraller, tahillarin en fazla kabuk tabakasinda, en az da merkezi endospermde
bulunur. Tahillarda bulunan mineral maddelerin (kiiliin) yaklasik %95’ini Potasyum (K),
Magnezyum (Mg) ve Kalsiyumun (Ca) fosfat ve siilfat tuzlari olusturur. Diger makro
mineraller Na, Cl ve S’dir. Mikro minerallerden ise Fe, Mn, Zn ve Cu bulunur.

Kavuzlu tahillarda kavuz kiiliiniin 6nemli bir kismin1 (arpa ve yulfta %65’in1, ¢eltikte
%95’1ni) silisyum olusturmaktadir. Tahillarn kabuk tabakasinda bulunan ve fosforlu bir
bilesik olan fitik asit beslenme agisindan olumsuzluk tasir.

Fitik Asit (Tahillarda Antinutrient Faktor): Fitik asit (inositol hekzofosfat (myo-inositol
1,2,3,4,5,6 hekzakis dihidrojen fosfat-IP6) ya da fitat) birgok bitki hiicresinde depo halinde
bulunan fosfordur. En yiiksek oranda bugday, piring, arpa, ¢avdar gibi bitkilerde, baklagil ve
sert kabuklu yemislerde bulunur. Enginar, incir, patates ve ¢ilekte orta diizeyde, elma, brokoli,
havu¢ ve yesil fasulyede iz miktarda bulunur. Bitkiler agsindan son derece Onemli bir
bilesendir. Bitkilerin ¢imlenmesi ve biiylimesi i¢cin gerekli olan yiiksek enerjili fosfat1 depolar.
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Insanlar bu yapidaki fosforu sindiremezler ¢iinkii insanlarda bu yapiy1 parcalayabilen fitaz
enzimi yoktur. Fitaz enzimi fitik asitten fosforu ayirmak icin gerekli olan bir enzimdir.

Sekil: Fitik Asitin kimyasal yapis1

Fitik asit, kalsiyum, magnezyum, demir, ¢inko gibi 6nemli mineraller ile bag olusturur
ve mineraller fitat tarafindan serbest birakilmadigi i¢in ve viicutta bulunmadigi i¢cin viicudun
mineral eksikligine neden olur. Insanlar, 6zellikle cocuklar ve gelisen iilkelerdeki ¢ocuklarda,
viicut i¢in gerekli temel mineralleri az miktarda alim sonucunda istenmeyen etkiler
goriilebilir. Gelisen iilkelerde en cok izlenen yol, tahil ve tohumlarin fermantasyonu ile bu
minerallerin kullanilabilirligini arttirmaktir. Bir¢ok bakteri fitaz enzimini etkin hale getirir.
Laktik asit bakterileri tarafindan tahil ve tohumlarin fermantasyonu sonucu, fitat molekiilii
parcalanarak minerallerin kullanilabilirligi (biyo aktivitesini) arttirilmistir.

Fitik asit tahillarda tanenin farkli morfolojik boliimlerinde diizenli bir sekilde dagilim
gostermez. Genellikle aloron tabakasinda konsantre olmustur ve embriyoya dogru azalir.
Misirda diger tahillardan farkl olarak fitik asitin %80den fazlas1 embriyoda bulunur. Fitik asit
miktar1 bugdayda %0,60-1,35, arpada %0,97-1,13, misirda %0,53-0,89, yulafta 9%0,77-1,01,
tritikalede %0,50-1,89 arasindadir. Goriildiigii iizere biitiin bugday tanesinde 600 mg/100 g
diizeyinde fitik asit varken, bugday kepeginde 2800 mg/100 g diizeyindedir. Bugday ununda
randiman arttikca fitik asit miktar1 artar.

Fitik asit gida prosesi sirasinda, prosesin tiiriine baglh olarak az ya da ¢ok miktarlarda
parcalanmaktadir. Ornegin beyaz bugday ekmeginde %0,03-0,23, tam bugday unu ekmeginde
%0,56, misir ekmeginde %1,36, krakerde %0,37-0,58 ve biskiivide %0,11-1,05 civarindadir.

Son zamanlarda, fitik asitin kanseri Onleyici bir 6zellikte olup olmadigi hususunda
arastirmalar yapilmis ve bu arastirmalari sonucunda, fitik asitin prostat, gogiis, pankreas ve
kolon kanserlerine karst bazi oOnleyici etki gosterdigi ortaya c¢ikmustir. Fakat, bunun
mekanizmasi heniiz anlagilamamaistir.
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6. VITAMINLER

Tahillarda baglica vitaminlerden B-grubu i¢inde tiamin(B;), niasin (nikotinik asit),
riboflavin (B,), pantotenik asit ve pridoksin (Bg) bulunur.

Vitaminler tanede farkl sekilde dagilmastir.

En fazla bugdayn kabuk tabaksinda ve ruseym de vitamin bulunur.

Endospermin merkezine dogru giderek azalir.

Tahillarda tiamin (B,) yeterli sayilabilecek diizeydedir.

Cavdar, yulaf, misir, dar1 niasin bakimindan fakir digerleri yeterlidir.

Riboflavin biitiin tahillarda yetersiz diizeydedir.

Misir ve dari, Beta-karoten (provitamin A) ve E vitamini bakimindan zengindir.

7. ENZIMLER

Enzimler kimyasal reaksiyonlar1 hizlandiran protein yapisindaki biyolojik
katalizorlerdir.
Her enzimin etki ettigi substrat veya katalizledigi reaksiyon farkl farklidir.
Ornek olarak lipolitik enzimler sadece lipidler iizerine etki ederken, proteolitik
enzimler proteinleri, amilolitik enzimlerde nisastay1 parcalarlar.
Enzimatik reaksiyonlarin 6nemli 6zellikleri sunlardir:
1- Reaksiyon orani enzim konsantrasyonu ile dogru orantilidir.
2- Substrat konsantrasyonu ile enzim aktivitesi logaritmik bir fonksiyon verir.
3- Enzimatik reaksiyonlar belli sicaklik araliginda optimum degere ulasir.
4- Her enzimin maksimum aktivite gosterdigi optimum bir sicaklik araligi vardir.
Tahil tanelerinde bulunduklari miktar ve fonksiyonlar1 bakimindan onem tasiyan
enzimler sunlardir:
1. Amilazlar 4. Lipoksidaz
2. Proteazlar 5. Digerleri
3. Lipazlar
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1.Amilazlar (Diastazlar)
Amilaz enzimleri nisastay1 pargalayarak fermente olabilir seker lretirler.
Amilaz enzimlerinin nisastay1r parcalarken gosterdikleri aktiviteye amilolitik veya
diastatik aktivite denilmektedir.
Amilaz enzim grubu i¢inde yer alan baslica enzimler:

a-) alfa-amilaz c-) gluko amilaz
b-) beta-amilaz d-) izo-amilaz

a-) o -amilaz :

Nisastanin amiloz ve amilopektin molekiillerine rastgele noktalardan etki ederek, (1-4)
alfa-glikozidik baglarini parcalar ve nisastayr daha kiiclik molekiillii alt birimlerine ayirir .

Termostabilitesi yiiksek olup elde edildigi kaynaga bagli olarak 70-80 oC’ye kadar
aktivitesini strdiirebilir. Optimum c¢alisma pH’s1 4.5-5.5 civarindadir. Bir endo enzimdir.
Vizkoziteyi 6nemli oranda azaltir. Bu nedenle dekstrojen amilaz da denir. Jelatinize nisasta ve
zedelenmis nigsasta ilizerinde aktiftir. Saglam nisastaya etkileri smirhidir. Amilopektine
etkisiyle diisik molekiil agirlikli LIMIT dekstrinler meydana gelir. Jelatinize nisasta ve
zedelenmis nigasta lizerinde aktiftir. Saglam nisastaya etkileri smirhdir.
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Sekil: alfa-amilazin amilopektine etkisi

b-) B -amilaz

a- (1,4) glikozidik baglarina etki eder.

Amiloz ve amilopektin molekiillerini indirgen olmayan uglardan baslayarak 2’ser
2’ser glikoz (maltoz) iinitelerine ayirir.

Sekil: beta-amilazin amilopektine etkisi

Dall1 amilopektin zincirinin yaklasik %50’sini hidrolize edebilir.

Termostabilitesi a-amilazdan daha disiiktiir. 55-60 oC’ye kadar aktivitesini
stirdiirebilir.

Optimum ¢alisma pH’s14-5 civarindadir.
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Bir ekzo enzimdir. Vizkozite lizerindeki etkisi azdir.

Her iki enzimde. a- (1,6) glikozidik baglarina etki edemez.

o —amilazin meydana getirdigi limit dekstrinleri de maltoza doniistiiriir.

Jelatinize nisasta ve zedelenmis nisasta lizerinde aktiftir. Saglam nisastaya etki
edemez.

Tahillarda genelde B -amilaz enzimi yeterli diizeyde iken, o -amilaz enzimi yetersizdir.

¢-) gluko amilaz

Alfa ve beta amilaz enzimlerinin faaliyetleriyle meydana gelen maltoz veya daha
biiyiik molekiillii parcalanma tirtinlerini (dekstrinleri) glukoza doniigtiirtir.

Optimum ¢alisma pH’s1 5.0 ve termostabilitesi 55-60 °C’dir. Ozellikle ¢imlenmis
tahilda (malt unu) miktar1 ytiksektir.

d-) izo-amilaz
a- (1,6) glikozidik baglarina etki edebilen tek enzimdir.

2. Proteazlar

Protein zinciri lizerindeki fonksiyonlarina gore:

-Proteinazlar : Protein zincirine rastgele noktalardan etki ederler.

-Peptidazlar : Protein zincirini u¢ kisimlarindan amino asitlere parcalarlar

Unda dogal olarak bulunan proteaz enzimleri hamur fermantasyonu sirasinda faaliyet
gosterip gluteni yumusatarak hamuru olgunlastirir ve gaz tutma yetenegini arttirirlar.

Yiiksek diizeyde proteolitik faaliyet ise hamurdaki gluten proteinlerinin asir1
yumusamasina ve hamur yapisimin bozulmasina yol agar.

Stine (Eurygaster spp) ve kimil (Aelia spp) zararlilar1 igcerdikleri proteolitik enzimlerle
tahillarda ve ozelhkle bugdaylarda onemli kalite kayiplarina yol agarlar.

ReSIm Stine (Eurygaster spp) Resim: Klmrll(Aelia spp)
Stine ve kimilin zarar1 bitkinin yetisme periyoduna gore farklilik gosterir.

1- Kurtbogazi veya Gobek Kurusu Zarari:

Bahar aylarinda kiglama bolgelerinden donen zararlilarin 6zellikle bitki yapraklarinda
yaptiklar1 zarardir. Yesil bitkide hiicreleri ve iletim sistemini tahrip eder. Bitkinin basak
baglamasini engeller.

2- Akbasak Zarari:

Bagaklanmig bitkide (siit ve sar1 olum donemlerinde) geng basaklarin herhangi bir
yerinden emmek suretiyle basagin tamaminin ya da bir kisminin kurumasimna neden olur.




28

3-) Tanedeki Zarart:

Taneyi siit olum doneminde sokmasi durumunda tane kuruyup kavrulur, 1000 tane
agirhigt %80-90 oraninda azalir. Bu taneler degirmende bugdaym temizlenmesi sirasinda
saglam tanelerden ayrilir. Bu nedenle verim kaybina yol agarlar.

Bocek taneyi olgulasma doneminde sokarsa tane hafifce kirigir fakat agirlik ve hacim
bakimmdan saglam taneden farki olmaz. Degirmendeki temizlik islemleriyle de saglam
tanelerden ayrilmaz. Degirmenciyi ve firmciy1 ilgilendiren asil zarar budur.

3. Lipazlar
Yaglar1 parcalayarak serbest yag asitligini artirirlar. Yaklasik 60-80 °C’de inaktif
olurlar. Bugday ve unlarda lipaz aktivitesinin artis1 istenmez.

4. Lipoksidaz (lipoksigenaz)
Undaki doymamis yag asitleri ve karoten pigmentlerini atmosfer oksijeni ile katalize
ederek parcgalar. Sadece linoleik, linolenik ve arasidonik asitlere etki eder.

. Dider
maﬂ“$a\(;'\°‘g ' Hidroperoksutter—-reagswonlar
con\d Q%‘i gshet @ : (ransidite vs.)
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“-‘%\g\\\"\ hidroperoksitleri _
@ tarafindan oksitienmesi

Serbest
OKSIJEN

4
Disulfit (SS ) guruplar:

Sekil: Hamur Oksidasyonunda Lipoksidaz Aktivitesi

Lipoksidazin agartic1 fonksiyonu ekmeklik unlarda istenilen bir 6zelliktir. Bu amagla
enzimce aktif soya unu %0.5-1 oraninda ekmeklik unlara ilave edilebilir.

5. Digerleri

Glukoz oksidaz, Fitaz, Peroksidaz, Katalaz, Polifenol oksidazlar v.d.

Glukoz oksidaz: L-Askorbik asit (L-AA) katki maddesi olarak kullanildiginda, L-
AA’nin dehidro askorbik aside (DAA) oksidasyonunu katalize eder. Bu reaksiyonda glukoz
oksidaz enzimi havanin serbest O,’sini kullanarak glukozdan glukonik asit ve H,O, iiretir.
H,0,’de L-AA’y1 DHAya okside eder.

Bu gruptaki diger 6nemli enzimler ve polifenol oksidazlardir.
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BOLUM 3
TAHILLARIN DEPOLANMASI
Bugdayin Depolanmasi

Eger depolama sartlar1 elverisli degilse tahillarda asagidaki degisiklikler meydana
gelebilir.

- Boceklenme

- Kiiflenme

- Kizisma

- Embriyo zedelenmesi

- Cimlenme giiciinde kay1p

- Ciirtime

- Besleme ve teknolojik degerinde kayip

Bugday1 uzun siire depolayabilmek i¢in, bir bugday partisinin su 6zelliklere sahip
olmasi gerekir.

I-Yeterince olgun

2-Tane suyu diizeyi %15’in altinda (kuru)

3-Hasat, harman ve nakliye sirasinda zedelenmemis saglam olmalidir.

4-Kirik, zedelenmis taneler ile hagere zararina ugramis taneler temizlenmis olmalidir.

Depolamanin saglikli olmasi i¢in:

1-Deponun iy1 bir sekilde izolasyonunun yapilmasi,

2-Depo nisbi neminin %65’ gegcmemesi

3-Depo sicakliginin da 15 °C’nin altinda olmasi gerekir.

Depolama Sirasinda Fizyolojik Aktivite
Depolama sirasinda tahil taneleri solunum yaparlar ve hiicrelerindeki metabolik
olaylar sonucunda c¢esitli fiziksel, kimyasal ve biyokimyasal degisimler meydana gelir.

1. Solunum:

C6H1206 + 602 — 6C02 +6 HzO + 690 Kcal

1 mol (180 g) glukoz yakildiginda yaklasik 690 Kcal enerji saglanmaktadir. Bunun
yaklasik %40°1 (277 Kcal) agiga cikarak serbest 1s1 enerjisi seklinde depo ortamina
yayilmaktadir.

2. Biyokimyasal Aktivite ve Kimyasal Degisim:

-Hiicre icindeki bagli su kullanilarak karbonhidratlar alt birimleri olan dekstrin ve
indirgen sekerlere parcalanirlar.

-1 y1lda meydana gelen kurumadde kaybi1 yaklasik %1 civarindadir.

- Depolanmakta olan tahilda az da olsa proteolitik aktivite siirer. Ancak protein kaybi1
onemli degildir. Karbonhidratlarin pargalanmasi nedeniyle oolransal olarak tanede azot ve
protein miktarinda artig olur.

-Tanenin prolamin grubu proteinleri (gliadin, zein, hordein gibi) artarken, suda
eriyenlerin orani azalmaktadir. Bolylece proteinlerin hazim olma diizeyleri diigmekte ancak
tanenin teknolojik nitelikleri artmaktadir.
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-Depolama sirasinda lipolitik aktivite sonucu tane suyu, sicaklik ve siireye bagl olarak
lipidlerde hidroliz meydana gelmekte ve serbest asit miktarinda artis gériilmektedir.

-Saglam tanedeki tokoferol miktary, tane i¢cinde sinirli oksijen olmasi nedeniyle
ransiditeyi onlemeye yeterlidir. Ancak zedelenmis, kirilmis, hagere zararina ugramis tanelerde
yetersiz kalir.

-Depolama ile tahil tanesinin mineral ve vitamin igeriginde dnemli bir degisme olmaz.

-Tanede mevzut fitik asit aktivitesi yavas da olsa fitaz enzimi tarafindan inositol ve
ortofosforik aside parcalanir.

Depo Atmosfer Sartlar1 — Tane iliskisi

Depolanmakta olan tahillar iginde bulunduklar1 atmosfer ile siirekli olarak etkilesim
icindedir.

1- Hava Sicakligi-Nisbi Nem

2- Hava Nisbi Nemi-Tane Suyu

3- Tane Suyu-Solunum Hizi

1- Hava Sicakhi@i-Nisbi Nem

Hava kitlesinin doymus haldeyken tutabilecegi en yiiksek su miktar1 ortamin sicaklik
derecesine gore degisir.

0 0C sicaklikta 4.9 gsu/m’ hava

10 oC sicaklikta 9.4 g su/m’ hava

20 oC sicaklikta 17.5 g su/m’ hava

2- Hava Nisbi Nemi-Tane Suyu

Organik maddeler genelde higroskobik (nem c¢ekici) o6zelliktedir. Atmosfere acik
kosullarda organik materyal ile hava nemi arasinda su aligverisi olur ve bir siire sonra durur.

Su aligverisinin durdugu bu noktaya “higroskobik denge” denir.
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Hava Nisbi Nemi ile Tane Suyu Arasindaki liski

5:;'iii'a'a'aa‘::'a'::i
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Hava Nisbi Nemi (%)
Sekil: Hava Nisbi Nemi ile Tane Suyu Arasindaki Higroskobik Denge
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3- Tane Suyu-Solunum Hiz1

Toplam tane suyu diizeyi, tanenin solunum hizi diizeyini belirleyen onemli bir
gostergedir.

Tanenin solunum hiz1 ise tanenin disariya attig1 C02 miktariyla izlenmektedir.

Ozellikle %14-15 tane suyu diizeyinden sonra solunum hizi yani C02 iiretimi hizla
artmaktadir. Depo atmosferindeki su ve sicaklik artig1 da buna paralel olmaktadir.

Bu doniim kritik tane suyu diizeyi olarak tanimlanir.
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Sekil: Tanenin Su Miktari ile Solunum Hiz1 Arasindaki Iliski

Tane Suyunu Etkileyen Diger Faktorler

1-Tahil yiginina ilave edilen su icerigi yiiksek bir baska tahil partisi.
2- Yigna daha sicak bir tahil partisinin ilave edilmesi

3- Tahil tanesinin yikama suyu, yagmur v.b. nedenlerle su almasi.

* Tahil tanesi suyunu 6zellikle embriyo ucundaki hilum denilen taban kismindan alir.

Su buradan girerek Once ruseym cevresinden ve alt perikarptaki hiicreler arasi
bosluktan seliilozik bdlgeye ve sonra endosperm hiicrelerine yayailir.

Asagidaki cizelgede giivenli bir depolama i¢in tahillarda olmasi gereken en yiiksek
nem oranlart verilmistir. Eger tahillar olgunlasmamis, kuraklik stresine ugramis, kirik,
zedelenmis veya bocek ya da k-f zararma ugramissa, depolama i¢in nem oranlari ¢izelgede
belirtilen nem oranlarindan %1-2 daha diisiik olmalidir.

Cizelge: Giivenli bir depolama i¢in tahillarda olmas1 gereken en yiiksek nem oranlar1 (%

Tahil Nem Orani (%)
Kisa siireli depolama Uzun siireli depolama
(6 aydan az) (6 aydan fazla)
Bugday 14 13
Arpa 14 12
Yulaf 14 13
Cavdar 14 13




33

Tritikale 14 13
Misir 15,5 13
Celtik 13 12
Dar1 13,5 13

Kaynak: Hall 1980; Hellevang 1990; Thompson and Shelton 1993.
Depolama Problemleri

1- Tahil Mikroflorasi

A-)Tane suyu kritik diizeyi asarak %16 ya yaklastiginda atmosferin nisbi nemi %80
civarmdadir. Kiif misellerinin gelismesiyle solunumda 6nemli artis olur.

*Haval1 sartlar tanenin mikrobiyal ve biyolojik aktivitesini hizla artirir.

*Uretilen C0, y131n i¢inde belli bir diizeye ulasinca (%12 civari) séz konusu aktivite
yavaglar. Solunum ve ¢imlenme fizyolojisi sinirlanir.

*Su, ozellikle lipolitik aktiviteyi tesvik ederek tanede serbest asitli§in hizla artmasina neden
olur.

*Kiif mantarlarinin enzimleri lipidler yaninda, karbonhidratlar ve proteinlerin
hidrolizine yol agar.

*Tanede olusan indirgen sekerler hizla harcanir.

*QOzellikle ruseym gevresinde biyokimyasal aktiviteyi hizlandirir.

*(+40) °C’a varan sicaklik sonucunda tanede Maillard reaksiyonu tiriinleri goriiliir.

*Esmerlesmis, ruseymi kiif kokan, asit diizeyi yiiksek, cimlenme giicii azalmis
bugdaya “hasta bugday” denir.

B-)Tane suyu %16’dan %20’ye dogru yiikseldigi zaman depo atmosferinin nisbi nemi
%85’e ¢ikmustir.

-Bu sartlarda kiif mantarlarmin aktivitesi daha da artar, solunum hizlanir. Yiginda hizl
bir sicaklik artis1 gozlenir. Sicaklik 55 oC civarmna geldiginde mantarlar canliliklarmi
kaybetmeye baslarlar.

Ozellikle biiyiik silolarm yigm merkezlerinde oksijen smirl kaldigindan sicakligin
yiikseldigi bolgelerde kiif kokulu, koyu kahve renkte yanik taneler olusur. Buna “silo yanig1”
veya “ambar yanig1” denir.

C-) Son bozulma asamasi tane suyunun %20’yi asip, %30’a dayandigi durumdur.
Depo nemi %98 civarindadir ve atmosfer doyma noktasina yaklagmaistir.

-Su oran1 %251 buldugunda, oksijenli sartlarda tane tamamen ¢imlenme biyolojisine
girmistir. Ortamdaki aerobik bakteriler ve mayalarm aktiviteleri sonucunda yiginda eksime ve
¢lirlime baglar.

Tahil mikroflorasmin yol ac¢tig1 problemleri gidermek genellikle pek miimkiin olmaz.

Bozulmanin ilk asamasinda farkedilirse, hemen yikanip kurutularak kiif kokusu
giderilebilir.

2- Ambar Zararhlan

a-) Kemirgenler : Farelerin zararlar1 daha ¢ok agiktaki yiginlarda, ilaglanmamis ve iyi
depolanmamus tahillarda goriiliir.

Hagerelerin aktivitesi %9 tane suyu ve 5 oC civarindaki depo sicakliginda yok denecek
kadar azdir. %13 tane suyu 20-25 oC sicaklikta ise hasere zarari maksimum diizeydedir.
Kemirerek veya zedeleyerek tahillara zarar verirler.

Boylece, bir taraftan agirlik kaybi meydana gelirken, diger taraftan hasar gormiis
tanelerde biyokimyasal aktivite ve mikroorganizma (6zellikle) faaliyeti artar.

Ambarlarda ve tahil yiginlarinda farelere karsi en etkili dnlem fare tuzaklar1 ve
ilaclardir (toz halinde serpilen racumin). Ayrica tuzak yemlerden de yararlanilmaktadir.
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b-) Bocekler ve Akarlar : Depolanan tahillarda en fazla miicadelenin yapildig:
zararlilardir. Depolama agisindan 6nemli olan baz1 bocek ve akarlar sunlardir.

- Bugday Biti ve Piring Biti : Tanelere delik acarak yumurtalarlar ve ¢ikan kurtcuklar
taneleri kemirir.

-Arpa Giivesi:

-Ekin Ambar Giivesi

-Un Giivesi ve Un Akan

Ambar Zararhlarn ile Miicadele Yontemleri

Tahil depolarinda boceklere karst alinan 6nlemler ve miicadele sekilleri iki asamada
yapilir Bunlar:

1-)Depolarin Hazirlanmasi

Bulasik ambarlara iiriin konulmaz. Boyle depolarin daha 6nce temizlenmesi ve
ilaglanmasi gerekir. Bos ambar 5-10 giin ara ile birkag defa ilaglanmalidir. Tahil, son
ilaclamadan yaklasik 20 giin sonra ambara konulmalidir.

2-) Depoda Haserenin Kontrolii

Zararli boceklerin kontroliinde en etkili yol ilaglamadir. Ancak bunun yaninda az da
olsa kullanilan baska yontemler de vardir.

a- Sicaklik : 12 °C ve altinda boceklerin, 5 °C ve altinda akarlarin faaliyeti
yavaglamaktadir. 55 °C’da 10 dk’lik 1sil islem boceklerin biiylik gogunlugunu tahrip
edebilmektedir. Ancak 60 °C’nin iizerinde tanenin biyolojik ve teknolojik degeri zarar
gormektedir.

b- Elektriksel Alan

c- Radyasyon

d-Mekanik Miicadele : Entoleter denilen alet yardimiyla yapilmaktadir. isleme de
entolasyon denir. Entoleter merkez-ka¢ kuvveti ile ¢alisan bir alet olup, belirli bir devirde
doner.

Taneler donme esnasinda ¢evreye sagilirken ignelere ve i¢ cidara carpar ve boylece ici
bosaltilmis taneler, bocekler, akarlar parcalanirlar.

Donme hizinin saglam tanelere zarar vermeyecek devirde olmasi gerekir (1750 d/dk
civari).

e- Insektisitler : Ambar zararlilar1 ile miicadele de kontakt insektisitler (piiskiirtiilerek)
ve fumigantlar (gaz ve sivi halde) kullanilmaktadir.

1-Kontakt insektisitler : toz veya sivi formda olabilir. Ilkel sartlarda daha kolay
kullanilir.

2- Fumigantlar : Kullanilacaklar1 ortamin hava ge¢irmemesi gerekir. Daha etkilidirler.
Gaz ve s1v1 formda uygulanabilmektedir.

Gaz fumigantlar : Bunlardan ililkemizde de en yaygin olarak kullanilam1 fosfin’dir.

Tahillarin biyolojik ve teknolojik kalitesi lizerinde olumsuz etkisi yoktur. Al-fosfit
tabletleri seklinde uygulanir.

Bir ton i¢in yaklasik 10 tablet hesaplanir. Depo ortamima birakilan tabletlerin hava
nemi ile reaksiyona girmesiyle fosfin gazi aciga cikar.

Stvi fumigantlar : Ozellikle bos cuval, ambar, silo kuyular1 ve makinalarin
fumigasyonunda yaygin olarak kullanilir. Karbon tetra kloriir tek basina veya kombinasyon
halinde uygulanir.

Depolama Yontemleri

1-) Dokme Yiginlar

2-) Ortiilii Toprak Ustii Yiginlar
3-) Toprak Alt1 Kuyular1
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4- Cuvalda Depolama
*5-) Ambarlar ve Hangarlarda Depolama
*6-) Silolarda Depolama

Neden Silolar ?

-Kaba temizleme tinitesi
-Elevatorler

-Karistirma sistemleri
-Havalandirma sistemleri
-Kurutma sistemleri
-Y1gin sicakliginin takibi
-Nisbi nem takibi

-Tane suyunun takibi
-Olgme ve pagal sistemleri
-Hava geg¢irmeyen hiicreler
-Uriin seviye gostergeleri

- Toz atim sistemleri bulunur
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Resim: Celik silolar Resim: Celik silonun kesiti

Resim: Beton silolar

BOLUM 4
BUGDAYDA KALITE VE STANDARDIZASYON

Bugdayin orijini tam olarak bilinmemektedir.

Ancak yabani ve kapli bugday formlarindan Triticum monococcum (Einkorn) ilk
olarak Anadolu’da diger form olan Triticum dicoccum’nn (Emmer) ise Suriye ve Filistin
civarinda yetistirildigine ait kanitlar bulunmaktadir.

Bugday c¢ok genis bir cografi alanda yetistirilmekle birlikte kaliteli bugdaylarin
yetistirildigi yerler sinirhidir.

Cizelge: Ulkemizde Tahil Ekili Alanlar

Toplam Tahil Ekili Alan 13.2
(milyon/ha)

Ortalama Verim (kg/da) 220
Toplam Bugday Ekili Alan 7.6
(milyon/ha)

Ortalama Verim (kg/da) 235

Kaynak: www.fao.org

Bugdayda Kalite Takdiri:

1-Yetistirildigi Ekoloji ve Kiiltiir sekli
2-Botanik Ozellik

-Tur Kalitesi

-Cesit Kalitesi

3-Tane Ozellikleri
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-Fiziksel Ozellikler
-Kimyasal Ozellikler
-Teknolojik Ozellikler

1-Yetistirildigi Ekoloji ve Kiiltiir sekli

Kalite takdirinde kullanilan en pratik degerlendirme seklidir. Yorelerin ekolojik ve
genetik potansiyeline dayali olarak zamanla olusan ve kamuoyuna yansiyan On yargiya
dayanir. Bugdayin yetistirilmesinde uygulanan ekim mevsimi, giibreleme, sulama, zirai
miicadele gibi islemler {iriin kalitesi lizerinde etkili olmaktadir.

2-Botanik Ozellik

a-Tiir Kalitesi : Giinimiizde ekonomik ve teknolojik yonden Oonem tasiyan 3 tiir
vardir.

-Tr. durum (makarnalik bugdaylar) : Ozellikle Giineydogu ve Orta Anadolu’da
yetistirlmektedir. Tane kirmizimsi veya kehribar saris1 renkte uzunca, sert ve ince
kabukludur. Onemli baz1 cesitler; Sahman, Akbasak, Sorgiil, Karakil¢ik

-Tr. aestivum (ekmeklik bugdaylar) : Sert, yar1 sert ve yumusak tane yapisinda
bulunabilirler. Tane rengi agik saridan esmer kismiziya kadar degisir. Bazi g¢esitler;
Bezostaya, Katia, MV-17, Secreterya, Kose, Kirik, Yayla

-Tr. compactum (biskiivilik bugdaylar) : Tane rengi agik, unsu ve yumusak yapidadir.
Bazi ¢esitler; Topbas 111/33 ve 52 Sertak

b-Cesit Kalitesi : Bu kriter 6zellikle genis genetik varyasyon gosteren ekmeklik
bugdaylarda 6nem tasir. Diinya bugday pazarinda sdz konusu cesitler ekmeklik kalitelerine
gore smiflandirilmastir.

-Kuvvetli : Manitoba, HRS, Rus yazlig1

-Orta : HRW, Plate, Giineydogu Avrupa

-Zayif : Kuzey bat1 Avrupa, SRW

Bu ¢esitlerin kaliteleri ile karsilastirildiginda tilkemiz bugdaylar1 orta ve zayif gruba
girmektedir.

3-Tane Ozellikleri
a-)Fiziksel Ozellikler
-Yabanc1 madde miktar1
-Siine emgili tane orani
-Tane iriligi

-Hektolitre Agirlhig:
-Bin Dane Agirlig1
-Tane sertligi

b-)Kimyasal ve Teknolojik Ozellikler

-Su miktar1

-Kiil miktar1

-Protein miktar1

-Gluten miktar1 ve Gluten Indeksi

-Zeleny Sedimantasyon degeri (ekmeklik bugdaylar)
-Diigme Sayis1 degeri (Falling Number)

-Farinograf Degerleri

-Ekstensograf Degerleri

*SDS Sedimantasyon : Makarnalik Bugday Kalitesi i¢in
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Kalite Takdirinde Yontem

1-) Pratik Yontem: Tahillarin gorsel ve duyusal olarak incelenmesi yontemidir.
2-) Labotauvar Analizleri

-ICC (International Cereal Chemists- Standard Methods)

-AACC (American Assoc. Of Cereal Chemists- AACC Metodlari)

-AOAC (Association of Official Analytical Chemisrty- AOAC Metodlarr)
-AOCS (American Oil Chemists Society- AOCS Metodlar1)

Bugdayin Simiflandirilmasi

Tiirkiye Bugday Standardi (TS 2974)

Ulkemizde uygulanan TS 2974 sayili bugday standardi Mayis 2009’da yeniden
diizenlenmis olup tiiketimde kullanilmak iizere alim-satim islemi gorecek olan ve standartta
tanimlanan makarnalik, ekmeklik ve topbas bugdaylar1 kapsar, tohumluk olarak kullanilacak
bugdaylar bu standardin digindadir.

TS 2974 sayili taksonomik kdkenine gore tiirlere, kalite ozelliklerine gore siniflara,
ekmelik bugdaylar ise tane sertliklerine gére gruplara ayrilir.

Taksonomik kdkenine gore bugdaylar ;

-Ekmeklik bugdaylar
-Makarnalik bugdaylar olarak iki tiire ayrilir.

Ekmeklik ve makarnalik bugdaylar ise kalite Ozelliklerine gore kendi iclerinde
smiflara ayrilir. Buna gore ;

Ekmeklik bugdaylar kalite 6zelliklerine gore

-1. simif ekmeklik,
-2. simif ekmeklik,
-3. simif ekmeklik,
-Yemlik bugdaylar olmak iizere dort sinifa ayrilir

Makarnalik bugdaylar ise kalite 6zelliklerine gore

-1. smif makarnalik,

-2. sinif makarnalik

-Diisiik vasifli makarnalik,

-Yemlik olmak tizere dort sinifa ayrilir.

Ekmeklik bugdaylar da tane sertliklerine gore

-Sert bugdaylar
-Yar1 sert bugdaylar
-Yumusak bugdaylar olmak {izere 3 gruba ayrilir.

Standarda gore bugdaylar piyasaya dokme olarak veya saglam temiz, kuru, kokusuz ve
insan sagligma zararsiz ambalajlar igerisinde arzedilmelidir. Dokme veya ambalajli bugdaylar
kuru, rutubetsiz, havadar, serin yerlerde tutulmali, agmur altinda birakilmamali ve yiiklenip
bosaltilmamalidir. Dékme veya ambalajli bugdaylar, depolarda ve tasitlarda fena koku yayan
ve bunlar1 kirleten maddelerle bir arada bulundurulmamalidir. Depolarda bulundurulacak
bugday c¢uvallar {ist iiste sekiz ¢uvaldan fazla konulmamali ve istiflerin havalandirilmasmin
saglanmasi amaciyla siralar arasinda bosluk birakilmalidir. Bugday ambalajlari lizerinde veya
dokme halinde etiketlerde asagidaki bilgilerin okunakli olarak silinmeyecek veya
bozulmayacak sekilde yazilmali veya basilmalidir.

-Firmanin ticaret iinvani veya kisa adi, adresi, varsa tescilli markasi

-Standardm isaret ve numarasi (TS 2974 seknde),

-Parti numarasi,,

-Malin ad1 (bugday)



39

-Tiird

-Smfi

-Grubu

-Uretim bdlgesi (istege bagh)
-Uriin yil1

-Biiriit veya net agirligi (kg olarak)

A.B.D. Bugday Standardi

1- Hard Red Spirng (HRS) Set-Kirmizi-Yazlik

2- Durum Durum (Makarnalik)

3- Red Durum Kirmizi Durum

4- Hard Red Winter (HRW) Sert-Kirmizi-Kishk

5- Soft Red Winter (SRW) Yumusak-Kirmizi-Kiglik
6- White Beyaz

7- Mixed Karisik

Bu simiflardan her biri kendi iginde alt siniflara ayrilmaktadir.

A.B.D.’de Bugdayin kalitesini belirleyen faktorler:
-Tanenin sertlik derecesi

-Yetistirildigi sezon

-Tanenin rengi

-Tanenin sertlik derecesi:

Bu 6zellik tanenin sert ya da yumusak olusu yaninda daha c¢ok protein igeriginin bir
gostergesidir. Sert taneli bugdaylar genelde daha ¢ok protein igerirler, nigsasta oranlari ise daha
azdir. Sert bugdaylar yagisin daha az, topragin daha verimli oldugu bolgelerde yetistirilirler.
Sert bugdaylar genellikle ekmek yapiminda, yumusak bugdaylar ise biskiivi, kek, pasta
yapiminda kullanilirlar.

-Yetistirildigi sezon

Bugdaylar kislik (winter) ya da yazlik (spring) olarak yetistirilir.

-Kislik bugdaylar sonbaharda ekilir ve yaz basinda hasat edilir. Kigin orta sertlikte
gectigi, nispeten kuru iklimlerde kislik ekim yapilir. Genelde mineral madde igerikleri daha
yiiksektir.

-Yazlik bugdaylar ilkbahar basinda ekilir ve yaz sonunda hasad edilir. Kisin sert
gectigi bolgelerde yazlik ekim yapilir. Gluten miktarlar1 kishk bugdaylara gore daha
yiiksektir.

-Tanenin Rengi

Smiflandirmada 6nemli bir kriterdir. Kirmizi bugdaylarin tohum kabuklarinda (testa)
karotenoid grubu renk pigmentasyonu daha yogundur.

Sert-beyaz bugdaylar, keskin tadin istenmedigi bulgur gibi tam tane iirlinlerde tercih
edilir. Kirmizi bugdaylar gluten icerigi genelde beyaz bugdaylardan yiiksektir. Daha ¢ok
ekmek yapiminda tercih edilirler.

Bugdayda Miktar Olgiileri
1- Metrik Sistemde
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Hektolitre (HL) kg/1001t
2- Ingiliz Sisteminde
Winchester Bushel(WB) 1b/34.22 1t
Imperial Bushel (IB) 1b/36.35 1t
3- Ulkemizde Halk arasinda
Kile 2 teneke (18 It’lik teneke)
Yarim 1 teneke
Sinik(urup) ' teneke
Gurik Y4 teneke
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BOLUM 5
UN DEGIRMENCILIGI
Diinyada ticareti yapilan un miktar1 2009/2010 yilinda 13,5 milyon ton civarinda
gergeklesmistir. Tiirkiye, un ihracatinda Diinyada 2. swrada olup, ihracattaki payr %20

civarindadir. Diinya un ihracatinda 6nemli iilkeler asagidaki ¢izelgede verilmistir.

Cizelge: Diinya Un Ihracatinda 11k Ug¢ Ulke (2009/2010 Y1l)

Ulke Un fhracati (ton/yil)
Kazakistan 3,500,000
Tiirkiye 2,600,000
AB iilkeleri toplanm 1,400,000
A.B.D. 580,000
Diinya Toplam Un fhracat: 13,15,000

Kaynak: IGC (International Grain Council)
Un Sektorii Ile Tlgili Baza Veriler:
Ulkemizde mevcut 897 adet un fabrikasinin, 182’si kapali, 715 tanesi de aktif olarak galismaktadir.
Un Fabrikalarimizin Aktif Giinliik Kurulu Kapasitesi TOPLAM: 108,168 ton/giin

Aktif Giinliik Calisilan Kapasite TOPLAM: 48,721 ton/giin

Ortalama Kapasite Kullanimimiz : 44 %

Yilda 300 is giinu baz alindiginda (aktif haldeki un fabrikalari esas alinarak):
Yillik Toplam Kurulu Kapasite : 32,500,000 Ton /Yil
Yillik Toplam Kullanilan Kapasite : 14,516,000 Ton / Y1l

Atil Kapasite: 18, 000,000 Ton/Yil

BOLGESEL DEGERLENDIRMELER

ic Anadolu Bélgesi : 202 Fabrika calisiyor, 68 Fabrika kapali.
Gunlidk Kurulu Kapasite : 30.522 ton

Gunluk Calisan Kapasite : 14.055 ton

Kapasite Kullanimi : % 46

Toplam Kapasite Orani : %28

Giineydogu Anadolu Bdlgesi: 94 Fabrika calisiyor, 27 Fabrika kapali.
Gunludk Kurulu Kapasite : 19.150 ton

Gunluk Galisan Kapasite : 9.182 ton

Kapasite Kullanimi : % 48

Toplam Kapasite Orani :%18
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Akdeniz Bolgesi : 46 Fabrika calisiyor, 11 Fabrika kapali.
Gunluk Kurulu Kapasite : 8.715 ton

Gunluk Calisan Kapasite : 3.275 ton

Kapasite Kullanimi : % 38

Toplam Kapasite Orani : %6

Ege Bdlgesi : 54 Fabrika calisiyor, 8 Fabrika kapall.
Gunliuk Kurulu Kapasite : 7.145 ton

Gunliuk Calisan Kapasite : 3.421 ton

Kapasite Kullanimi : % 47

Toplam Kapasite Orani :%6

Karadeniz Bolgesi : 141 Fabrika calisiyor, 48 Fabrika kapali
Gunluk Kurulu Kapasite : 19.849 ton

Gunluk Calisan Kapasite : 7.383 ton

Kapasite Kullanimi : % 37

Toplam Kapasite Orani :14%

Marmara Bolgesi : 135 Fabrika calisiyor, 17 Fabrika kapali.
Gunluk Kurulu Kapasite : 20.280 ton

Gunluk Calisan Kapasite : 10.600 ton

Kapasite Kullanimi : % 52

Toplam Kapasite Orani :%21

Dogu Anadolu Bolgesi : 28 Fabrika calisiyor, 8 Fabrika kapali
Gunluk Kurulu Kapasite : 3.651 ton

Gunluk Galisan Kapasite : 1.111 ton

Kapasite Kullanimi : % 30

Toplam Kapasite Orani : 2%

(Kaynak: Un Sanayicileri Dernegi 2008 Y11 Un Sanayi Envanter Raporu)

Bir un fabrikasinda islem asamalaria gore asagidaki tiniteler bulunur:

1-) Bugdayr Hazirlama Unitesi
a. Bugdayin depolanmasi
b. Temizlik
c. Tavlama ve Pacal
2-) Ogiitme Unitesi
a. Kirma sistemi
b. Rediiksiyon sistemi
3-) Un Depolama ve Pacal iinitesi

Degirmenci A¢isindan Bugday Kalitesi

1-) Bugday yeteri olgunlukta, saglam ve saglikli olmali.
2-) Temiz ve yeterince saf olmali.
3-) Teknolojik kalitesi {istiin ve son iiriine uygun olmali.

Bugdaydan un iiretimine degirmen safhasinda baslamadan 6nce, uygun bir pagalin
hazirlanmasi gereklidir.

Bu nedenle degirmen laboratuarinda gerekli analizler sonucunda uygun pagal tespit
edilir. Boylece ogiitiilecek bugdaylar hazir olur.
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BUGDAY HAZIRLAMA UNITESI
1-) BUGDAYIN TEMIiZLENMESI

Temizlemenin yeterli olmadigi durumlarda, O6glitmenin basarili yapilmasi ve iyi
kalitede bir un elde edilmesi olanaksizdir.
Bugdayda bulanan yabanci maddeler:
-Insan sagligini olumsuz etkileyebilir
-Un kalitesini bozar
-Ogiitme alet ekipmanlarina zarar verebilir.
Sagliga zararli yabanci maddeler arasinda kiif mantarlar1 ve ¢esitli mikroorganizmalar,
cesitli zararhlar, yabanci ot tohumlar1 sayilabilir. Yabanci ot tohumlarindan saglik agisindan
zararli olanlar1 delice, karamuk, pelemir gibi tohumlardir.

HOW FLOUR IS MILLED

(A SIMPLIFIED DIAGRAM)
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Sekil: Bugday Unu Uretimi

Delice (Lolium temulentum):

Yazlik bir bitkidir. Daha c¢ok yagisli bolgelerde yetisir. Tohumlarindaki temulin
maddesi (tohumda %0.06 kadar bulunur) un ve ekmege karistig1 zaman sersemlik, bas agrisi,
titreme, bayilma gibi rahatsizliklar meydana getirir. Hayvanlarda da sinir sistemi bozuklugu ve
fazlas1 6ltime yol acar.

Karamuk (Agrostema githago):

Tohumlar1 burusuk ve esmer renktedir. Daha cok kislik bugdaylarda rastlanir.
Tohumlarinda githagin denen bir madde vardir. Bu nedenle tadi aci olup, yendigi zaman
bagirsak bozukluguna, bayilmalara ve bogazda giciklanmaya neden olur.
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Pelemir (Cephalaria syriaca):

Tohumlar1 bugday tanesi ile ayn1 irilik ve agirlikta oldugu icin zor temizlenir. Scabicin
denen bir glikozit igerir. Bu madde una ve ekmege fazla miktarda gecerse renkte mavilik veya
tatta acilik meydana getirir. Tohumlarinda %22 kadar yag vardir.

Bugdayin temizlenmesi islemi, yabanci materyalin bugdaydan ayrilmasi ve bugdayda
mikroskobik kirlilige sebep olan camur, toz, sakal vs.den temizlenmesinden olusur.

Yabanci materyallerin ayrilmasinda c¢esitli yontemler ve buna gore gelistirilmis
makineler kullanilir. Genelde yabanci maddeler ile bugdayn fiziksel 6zellikleri arasindaki
farklardan yararlanilir. Bunlar:

a- Irilik ve boyutlar e- Yap1 ve siirtilnme
b- Sekil f- Manyetik o6zellik
c- Ozgiil agirhk g-Darbeye dayamikhhk

d- Terminal hiz

Bugdavyin temizlenmesi

1-) Kuru temizleme
a-Kaba temizlik
b-ince temizlik

2-) Yas temizleme

1-)Kuru Temizleme
a-Kaba Temizlik: Kabulii yapilan bugdaylar kalite analizlerinden sonra kaba
temizlikten gegirilir.

Kaba elek (Cop Sasorii)

Genellikle silo ve degirmen girislerine konur. Alt ve iist elekten olusur. Ust elegin
delik ¢ap1 bugday tanesinin boyundan biraz uzun 9-10 mm kadardir. Eleme sonucu ¢ok kaba
materyal iirlinden uzaklastirilir.

Alt elek ise oblong delikli olup, delik genisligi bugday tanesi capindan biraz dar 2 mm
dolaylarinda olur. Bugdaydan dar olan yulaf, arpa, saman, kirik ve burusuk taneler ve
olabilecek kum elek altina gecer ve bugday kabaca temizlenmis olur.

Aspiratorlii elek

Cop sasorlerine, temiz tane c¢ikisinda ve bazen de girisinde aspirasyon iglemi
uygulanir.

Bugday capindan kii¢iik ¢apli ve uzun yabanci materyal alta gecer,. Bugday elek
iistiinde kalir ve ¢ikista aspirasyona tabi tutulur.

Terminal hiz1 diisiik ¢cok ince tozlar ise aspiratdrden gegerek toz filtresinde tutulur.

b- ince Temizlik

Tas Avirici

Oldukga hassas olan makinede irilik, sekil ve yogunluk esasma gore aymrim yapilir.
Ayirmada terminal hiz ve tane elastikeyeti ile materyal, hafiften agira, kabadan inceye
seklinde ayrilir.

Kabuk Soyucu

Bugday tanesini unda mikroskobik kirlilige neden olan materyalden temizlemede
faydalanilir. Tanenin meyve kabugunu, sakalin1 uzaklastirir. Taneye yapisik olan toz ve kiri
darbe sonucu ayirir.
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Miknatis

Manyetik ayricilar, demir ve demir alagimli metalik pargalarin bugdaydan ayrilmasini
saglar. Manyetik ayiricilar ile:

A- Ogiitme elemanlar1 zarar gérmez

B- Yangma sebep olan kivilcim meydana gelmez

C- Metalik pargalar son iiriinde olmaz

Triyor

Tanenin Sekil farklhiliklarina dayanarak yapilmis aymrma makineleridir. Bugday
icindeki arpa, ¢avdar, kirik bugday vb. yabanci maddelerin bugdaydan ayrilmasini saglar

Entoleter

Hagerelerin imha edilmesinde, i¢i bos ve hastalikli tanelerin dagitilmasinda,
degirmende detasor adi verilen kepek temizleme sistemlerinde ve turbo degirmenciliginde
unun inceltilmesinde faydalanilmaktadir. Toprak parcalanir, parcalanmis, kii¢iik ve hafif
materyal daha kolaylikla aspirasyon ile alnir.

Tarar
Bugday icindeki hafif tanelerin, kabuk ve toz gibi maddelerin hava aspirasyonu
yardimiyla ayrilmasinda kullanilan bir makinedir.

2-) Yas temizleme
Yas temizleme bugdayin yikanmasi iglemidir. Bugdayr yikamaktan amag¢ birinci
dereceden temizlik, ikinci dereceden ise 68ilitmeye hazirlik olmak {izere taneye su vermektir.

Bugdayin 6giitiilmeden 6nce yikanmasinin yararlar:

*Bugdayn yiiziindeki ve karin kismindaki tozlar uzaklasir,

*Yabanci koku, kiif ve bakteri bulagiklari, siirme, pas gibi hastalik artiklar1 taneden
temizlenir.

*D1s kabuk gevsetilir,

*Kabugun 1 defada soyulmasi saglanir,

*Unun kiil miktar1 biraz azalir,

*Unun rengi daha beyaz olur,

* Un homojen olur.

Yikama makinasi

Yikama kismi ve siizme kismi olarak 2 kisimdan olusur. Birbirinin devami
seklindedirler. Tanenin hareketi, silindir ekseni boyunca uzanan spiral paletler vasitasiyla
yikama saglanir.

Palet su ile bugday1 birbirine karistirarak temizleme islemini gerceklestirir. Su, bugday
girisinde verilir.

Stizme kisminda delikli kafesten su siizerek, paletlerle sona ulasan bugday disari
verilir.

Degirmenlerde 28-30 kg. bugday1 yikamak i¢in 11-19 It su gerekir (bugdaym yaklasik
Y5’si kadar).

Yikama sonunda tane suyunda % 2’lik bir artis olur.

2-) BUGDAYIN TAVLANMASI

Ogiitme i¢in bugdaym hazirlanmasmda en 6nemli islemlerden birisi de bugdaydaki su
miktarmi istenilen en uygun diizeye ¢ikarmaktir.
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Bagka bir ifadeyle, 6glitme isleminin gerektigi gibi yapilabilmesi i¢in bugday tanesinin
fiziksel yapismnin 6glitmeye en uygun duruma getirilmesidir.

TAVLAMA: Taneyi 0giitmeden Once, Ozellikle sertlik derecesine gore degismek
iizere, optimum tane suyu diizeyini saglamak i¢in yapilan taneye su verme (tanedeki su orani
fazla ise, fazla olan suyun kurutularak uzaklastirilmasi) islemine denir.

Tavlama ile;

*Kabuga sertlik ve elastikiyet kazandirilir. Bu 6zellik kepegin 6giitmede toz olmadan,
pulcuk halinde parcalanmasini saglar.

* Endosperm kepegin aksine kolayca kirilabilen, gevrek bir yapi1 kazanir. Boylece
kepek-endosperm ayrisimi kolaylasir.

*Daha 1y1 endosperm-kepek ayrisimi ile unun kiil miktar1 diiser, un daha beyaz olur.
Bu 6zellik una daha az kabuk karigmasindan kaynaklanir.

*Tanenin Ogiitiilmesi kolaylasir, beyaz un verimi yiiksek unlar elde edilir ve 6giitme
icin gerekli enerji thtiyact diiger.

Tavlama sonunda;

1-)Tane suyu diisiik olursa ;kabuk ve endosperm sert ve kolay kirilir. Elenmeleri
kolay, randiman fazla, kiil miktar1 yiiksek, renk intensitesi yiiksek olur. Rengi beyazlatmak
istendiginde un verimi ¢ok diiser.

2-)Tane suyun yiiksek olursa ; kepek tabakasi ¢ok sert, endosperm yumusak bir yap1
kazanir, kepek endosperm ayrimi gii¢lesir, un verimi diiser.

3-) Tane suyu optimum olursa ; kepek tabakasi elastik saglam, endosperm gevrek-
kirilgan bir yap1 kazanur.

Normalde %70 olan randimanm, %380-85’e¢ c¢ikarilmast durumunda, tane suyu
optimum diizeyden %1-1.5 az tutulur.

Unda istenen su miktar1 6l¢ii alindiginda, 6giitmedeki ¢cevre sartlarina bagli olarak tane
suyu, unda istenenden %1-2.5 daha fazladir.

Kullanmilan suyun sicakhgina bagh olarak farkh tavlama yontemleri vardir.

Bunlar:

1-) Soguk Tavlama : Cesme veya artezyen suyu (15-20 °C) ile yapilan tavlamadir.
Dinlendirme siiresi 24-72 saattir.

2-) Ik Tavlama : 30-46 °C’ler arasindaki su ile yapilir. Dinlendirme siiresi 12-24 sa.
civarindadir.

3-) Sicak Tavlama : 46-60 °C’lerdeki su ile yapilir. Siire 8 sa. kadar ¢ikabilir.

4-) Buharla Tavlama : Buhar uygulanir. Sicakligin tane i¢ine niifuz etmesi 20-30 sn de
gerceklesir.

Tavlama Siiresi:

Tavlama siiresinin en ideali 16-24 saat arasidir. Sert bugdaylar daha uzun dinlenme
siiresine ihtiya¢ duyarlar.

Sicaklik yiikseldik¢ce suyun taneye alinmasi ve i¢inde yayilis1 hizlanmaktadir.

3-) PACAL
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1-) Bugday kalitesinin diisiik olmasi durumunda kaliteli gesitleri diisiik kaliteli
cesitlerle karistirmak

2-) Uretimin yetersiz oldugu durumda bugday1 baska tahillarla ikame edebilmek

3-) Piyasanin istedigi son iiriine uygun yiiksek kaliteli ve standart unu siirekli olarak
saglayabilmek amaciyla yapilir.

Pagal islemi;

Bazi un fabrikalarinda bugdayn silolara konulmasi sirasinda,

Bazilarinda ise tavlamadan sonra yapilmaktadir.

Pacgal Bugdaym Baz1 Ozellikleri

Pacal bugdayin protein miktari unda istenenden yaklasik %1 fazla olmaldir.

Gluteni kaliteli ve yas gluten oran1 %27 veya iizerinde olmalidir.

Zeleny Sedimantasyon degeri 25 ml’nin {izerinde olmalidir.

Ekstensografta enerji degeri 60 cm”’nin iizerinde olmalidir.

Alfa-amilaz Enzim aktivitesi ?

} Pacal yapmada pratik bir yol olarak “PEARSON KARESI” kullanilabilir.
Ornek: %10 proteinli yerli Flamura bugday1 ve %13 proteinli ithal Kazak bugdaymdan 300
ton %12 proteinli bir pagal hazirlamak i¢in ;

%10 %13
%12
l N J
1 kisim 2 kisim
(flamura) (kazak)

3 kisim bugdayin 1 kismi Falmura (100 ton)
3 kisim bugdayin 2 kismi1 Kazak (200 ton) olmalidir.

Cop Sasorii (separator) Tas ayirici
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Tavlama makinasi

Pacal makinasi
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BUGDAYIN OGUTULMESI

Bu islemin amaci, kabuk tabakasini endospermden uzaklagtirmak ve endospermi
kiigiilterek 1-150 mikron biiyiikliigiinde un haline getirmektir.

Bu amaca ulasmak icin, her kirma ve inceltme sonrasinda pasaj adi verilen degisik
biiytikliikte endosperm pargalari elde edilir.

Un partikiilleri hemen ayrilirken, daha iri endosperm parcalar1 ve kabuk tabakasina
yapisik kalanlar ayrilincaya ve un haline gelinceye kadar ¢giitiiliir.

Ogiitmede kullanilan islemleri 3 grupta toplayabiliriz:

1)Ufalama:

Kirma, rediiksiyon valsleri, baz1 sistemlerde ince 6glitme valsleri tarafindan yapilir.
Taneyi agma, kesme, kazima ve kirma gibi alt islemleri i¢ine alir.

2) Eleme:
Kirma ve rediiksiyon sistemindeki elek diizenleri ile saglanir. Un ve kepekli
materyalin ayrilmasi ile ara materyalin siniflandirilmasi gibi alt islemleri kapsar.

3)Saflastirma:
Irmigin kepekten armndirilmasini kapsamaktadir.

VALSLER
A-) Kirma Valsleri

*Valsler 6zel alagimh ¢elikten dokiilmiis, yiizeyi su verilerek sertlestirilmis, yaklasik
500 DN sertlikteki, celik silindirlerdir.

*Kirma ve Rediiksiyon valsleri olmak iizere iki ayr1 6zellikte vals vardir.

* Yan yana veya 45 °C egik ac1 ile vals kasas1 i¢ine monte edilirler.

* Vals topunun uzunlugu 200-1500 mm, vals cap1 da 220-315 mm arasinda
degismektedir.

* Glinlimiizde daha ¢cok 1000 mm lik vals toplar1 kullanilmaktadir.

* Kiigtik capl valsler kesici-kiric, biiytlik caplilar ise inceltici-ezici rol oynar.

*Yatay konumlularda dista kalan, egik konumlularda ise iistte kalan vals daha hizli
doner.

*Bu sekilde yavas donen vals tutucu rolii, hizli1 donen ise kesici-ezici rolii iistlenir.

*Kirma ve rediiksiyon valslerinde hiz bastan sona dogru azalir.

*Kirma valslerinin hizlar1 (hizli donen vals) bastan sona dogru azalarak 4.20 ile 3.95
m/sn arasinda degisir. Hiz diferansiyeli ortalama 2,5:1 dir.
Hiz Diferansiyeli : Hizli donen valsin yavas donen valse oranina denir.

*Hizin artmasiyla tane lizerine olan vals basinci da artarak, valslerin ince materyal
iretimi artar.

*Vals aralig1 0.5-0.075 mm arasinda degisir.

*Aralik yavas donen vals ile ayarlanir.

*Vals aralig1 ince materyalin artis1 lizerine etkilidir.

*Vals aralig1 6glitmenin inceligi arttikca baslangictan sona dogru azalir.

*Kirma valsleri taneyi kesip a¢ma, kaziylp asmdirma, kirip-parcalama goérevini
yaparlar.
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*Kirma valsleri 6giitme kapasitesine bagl olarak 3, 6 veya daha fazla vals c¢iftinden
meydana gelir.

*11k ti¢ ¢ift kirici, digerleri kaziyic1 dzelliktedir.

*Kirma valslerinin toplam 6giitme yiizeyi i¢cindeki pay1 yaklasik %38’dir.

*Kirma valslerinin yiizeyine, taneyi tutup kirmak, kesip a¢mak amaciyla_yivler
cekilmistir.

*Y1iv egimi dral olarak isimlendirilir.

Drall: Vals eksenine paralel bir yiizey dogrusunun 100 mm’si i¢in, yivin dogrudan mm
olarak uzaklastig1 mesafeyi ifade eder.

*Y1iv egimi drall olarak 10-18 arasinda degisir.

*Kiigtik yiv egimi, materyali kesici-kirici, bliylidiigiinde ise asindirici etkide bulunur.

*Vals lizerinde yivlerin sikligi cm’de 4-14 adet arasindadr.

*Yiv acis1 dar iken kesici, genis iken kirip parcalayict fonksiyona sahiptir.

*Y1v derinligi kesme etkisini artirir. S1g yivler ince materyali ¢cogaltir.

*[rmik iiretiminde kii¢iik acili derin yivlenmis, un {iretiminde ise s1§ ve daha genis
acil yivlenmis kirma valsleri kullanilir.

*Yivler siklastik¢a kaziyici fonksiyon, seyreldikce kesici fonksiyon artar.

*Yivler vals kasasina 4 farkli pozisyonda yerlestirilebilir. Bunlar:

1-Sirta-Sirt_pozisyonu : Parcalaylp ezme fonksiyonunna sahiptir.Cok sert taneli
bugdaylarin kirilmasinda tercih edilir. Yeni yiv cekilmis valsler 6zellikle bu pozisyonda
kullanilir.

2-Dise-Suirt pozisyonu : Kesme-yarma fonksiyonu agirhiklidir. Orta sertlikteki
tanelerde tercih edilir. Asinmaya baglayan valsler de bu pozisyonda degerlendirilir.

3-Sirta-Dis pozisyonu : Yarma-kesme fornksiyonu ile ¢ok etkili bir yiv pozisyonudur.
Orta yumusakliktaki tanelere Onerilir. Asinmaya yiiz tutan valsler bu pozisyonda kullanilir.
Sartlara bakilmaksizin en yaygin kullanilan pozisyondur.

4- Dise-Dis pozisyonu : Degirmencilikte seyrek kullanilir. Daha ¢ok yumusak ve ince
materyal teminin de onerilmektedir.

B-) Rediiksiyon Valsleri

Gorevleri, kirma sisteminde elde edilen irmigi kademeli olarak una indirgemek ve
ruseym parcaciklarini ezerek pulcuk haline getirmektir.

*Vals ylizeyleri diiz ve parlatilmistir.

*Sayilar1 12-16 vals ¢iftine kadar ¢ikabilir.

*]1k bir veya 2 vals ¢ifti ¢ok ince yivli olabilir.

*Hizlar1 bastan sona dogru azalmak iizere, 3 m/sn civarindadir.

*Ortalama hiz diferansiyeli 1:1,5 tir.

*Toplam 6giitme yiizeyi i¢indeki paylar1 %62 civarindadir.
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ELEKLER

Valsler tarafindan ufalanan materyali ayirip smiflandirirlar. Orgii materyaline gore:
-Tel elekler

-Sentetik elekler

-ipek elekler

Tel Elekler : Elek numarasi online “W” harfi konarak belirtilir. Elek numaralar1 5 ile
46 arasinda degisip en fazla kullanilanlar1 18 ile 36 numaralar arasindaki eleklerdir.

Tel Elekler
Elek No 1 em’de delik  [Delik Cap1 Eleme Yiizeyi
(Mesh) adedi (mikron) (%)
S 1,97 4460 77,3
18 7,08 1110 61,4
36 14,19 530 55,9
46 18,13 390 55,8

1 mikron=0,001 mm 1 mesh= 2,54 cm

Sentetik FElekler : Bunlarin numaralandirilmasinda da yaygm olarak “mesh” ifadesi
kullanilir. Elyaf materyali “GG” harfleri ile tanimlanir. Yaygin olarak kullanilanlar 30 ile 72
numaralar arasindaki eleklerdir.

Sentetik Elekler
Elek No 1 cm’de delik  |Delik Cap1
(Mesh) adedi (mikron)
30 11,8 729
54 21,3 351
68 26,8 246
72 28,4 224

Tel ve Sentetik elekler genellikle skalper ile siniflama eleklerinde kullanilirlar.

Ipek Elekler : Unun ayrilmasinda ipek eleklerden yararlanilir. Degirmencilikte 6 ile 15
numarali ipek elekler yaygin olarak kullanilmaktadir.

Ipek Elekler
Elek No 1 em’de delik  [Delik Cap1 Eleme Yiizeyi
(Mesh) adedi (mikron) (%)
6 29 240 47,3
10 43 140 37,7
15 59 90 28,2
25 77 60 21,5
Elek Cesitleri :

1- Altigen doner elekler
2- Silindirik santrifiij elekler
3- Plansifterler (Yatay Elek)*
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Plansifterler :Yatay olarak yar1 dairesel calkalama hareketi ile eleme yaparlar. Ayni
eleme iinitesinde tek veya daha fazla kasa bulunabilir. Her kasada 4-5 adetten 27-34 adede
kadar elek tablas1 yerlestirilebilir. Her bir kasa 3 ile 8 ayr1 farkli un pasaji1 verebilir. Elemede
ince materyal hizla asagiya inerken, kaba materyal eleklerin {izerinden dolasarak pasaj
cikigina taginir. Elek alt1 kisimlar ise daha ince ayirim ile smiflanmaya devam eder.

Plansifter elek kasalari Plansifter elek tablalar (kasa ici)
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IRMIK SASORLERI (Saflastirnicilar = Prifiers)

Kirma valslerinden elde edilen ve smiflandirilan irmik taneleri iizerinde yapisik kepek ve
ucar kepek kisimlar1 terminal hiz farkindan yararlanilarak hava akimi yardimi ile ayrilir.

Ayrica temizlenen irmik, eleme diizeni yardimiyla kendi i¢inde siiflandirilir.

Irmik sasérlerinde sayilar1 6-10 arasinda degisen elek tablasi bulunur.

Elek altlarina alttan hava akimi verilir. Elek altina gegen irmigin bastan sona dogru iriligi
artar ve paritesi diiser.

A NA

Irmik sasorleri (un fabrikasinda sasor katr)

KEPEK FIRCALAMA MAKINALARI

Kepekte yapisik kalan endosperm pargaciklarini darbe ve fircalama ile kabuktan un halinde
ayirir.

Kepek fir¢alama makinesi
PUL COZUCULER (Detasor)

Ozellikle rediiksiyon valsleri arasinda sikisan ince kepek parcgaciklari ile ruseyme yapisan
endosperm ve serbest un taneciklerinden olusan pulcuklari pargalayip ¢ozer.

TASIYICILAR

TOZ FiLTRELERI
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Sekil: Bir un fabrikasinda iiriin akis diyagrami

DIYAGRAM : Bir un fabrikasinda kapasite ve son iiriin Ozellikleri géz oniinde

bulundurularak, 6giitme elemanlarinin siralanisi, gesit, say1 ve ozellikleri bakimindan se¢ilmesi ve
dizayn edilmesidir.

Kaba elek (skalper) tistiinde kalan kaba kepek, kepek fircalama makinalarindan gegirildikten
sonra 1,3 mm’lik elekten incesi ayrilir. Kaba kepek orani %19 kadardir.
I. Kirmaya verilen bugdaya gore kaba elek (skalper) alt1 materyalin:
%353’ 1-0.25 mm arasinda kaba irmik
%1371 0.25-0.13 mm arasinda ince irmik
%151 0.13 < kirma unu 6zelligindedir.
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Ogiitmenin Kontrolii

Amag; bugday tanesinde kabuk-endosperm ayrigimini miimkiin olan en yiiksek diizeyde
saglayarak 6glitme bitiminde ¢ok miktarda diisiik kiillii, az miktarda kiil oran1 yiiksek un pasajlarini
elde etmektir.

Kontrol degirmenin 6gilitme {initesinde agirlikli olarak da kirma boliimiinde yapilir.

1-) Kirma Unitesinin Kontrolii
-Ogiitme elemanlarmnin kontrolii
-Yiikiin kontrolii
-Stok kontrolii
-Ekstraksiyon miktarmin kontrolii
-Ekstraksiyon kalitesinin kontrolii

2-) irmik Sasérlerinin Kontrolii

3-) Rediiksiyon Sisteminin Kontrolii

4-) Un Kalitesinin Kontrolii

Ekstraksiyon: Kirma iinitesinde skalper elekleri altina gecen materyale denir.

Ekstraksiyon miktarimi artiran kosullar
1-) Yetersiz tavlama

2-) Ortamin sicak ve rutubetin diisiik olmas1
3-) Vals diglerinin aginmasi

4-) Yiksek vals basmci ve fazla yiik

UN PASAJLARI VE KALITESI

1-) Kirma Unlan :Endospermin dis tabakalarindan olusur. ilk ii¢ kirma kiil oran diisiik, saf irmik
diizeyinde un verir. 4. Ve 5. Kirmalarda kiil miktar1 artar. Protein ve 6z miktar1 tanedekinden
fazladir. Renk intensitesi yliksektir. Toplam unun %15’ini olusturur.

2-) ilk Rediiksivon Unlan: i¢ endospermden elde edilir. Kiil miktar1 en diisiik, paritesi en yiiksek
unlardir. Ik 6 rediiksiyonu igine alir. Gluten miktar1 ve kalitesi yiiksektir. En fazla su
absorbsiyonuna sahip olan unlardir. Enzim aktivitesi en diisiiktiir. Toplam unun %65’ini verir. lyi
ozellikte baklava-borek ve kek unlaridir.

3-) ikinci Kalite Unlar: flk rediiksiyonlardan sonra gelen 3-5 adet ileri rediiksiyon unlar1 ve
dordiincii kirma ununu i¢ine alir. Protein miktar: yiiksek kalitesi diisiiktiir. Kiil ve renk maddelerince
zengin olup toplam unun %15’ini olusturur.

4-) Diisiik Kaliteli Unlar: Son rediiksiyonlar, irmik sasorlerinden, kepek firgasi, kul kiricilardan
elde edilen unlardir. Aleuron ve kepek tabakalarmin bir kismini igerirler. Toplam unun %5’ini
olustururlar.

Biitiin un pasajlan pacal yapildiginda %70-75 randimanh ekmeklik unlan olusturur.
UN VERIMI

Bir diyagramdan elde beyaz un verimidir. %70-75 arasinda degisir (%72 randimanli un = 100
patent derecesi)

Un verimi ifadesinde, 100 birim unu veren bugday miktar1 veya 100 birim bugdaydan elde
edilen %un miktar1 kullanilir.
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Ogiitiilen temizlenmis tavlanns bugdaya gore belirlenir.

Bugday 3360 kg/sa
Un 2385 kg/sa
Kepek 93 kg/sa

Toplam 3316 kg/sa  Kayip: 44 kg/sa

Temizlenmis-tavlanmis bugdaya gore un verimi:

Bugday 3360 kg/sa
Un 2385 kg/sa
Kepek 93 kg/sa

Toplam 3316 kg/sa  Kayip: 44 kg/sa

Uretime gore Un(kg)x100 2385x100

Un Verimi(%) Un(kg)+Kepek(kg) = 2385+931 = %72

Ik Kirmaya Giren Un(kg)x100 2385x100

Bugdaya Gore(%) Un(kg)+Kepek(kg) = 3360 = %71
RANDIMAN

Randmman ayari, kirma boliimiinde elde edilen, aywrma elekleri altindan gegen toplam
materyal miktariyla alakalidir. Buna ekstraksiyon denir.

Elde edilecek un randimaninda %10 puan fazla ekstraksiyona ihtiya¢ vardir. %70 randimanli
un icin ekstraksiyonun %80 olmasi icap eder. Randiman kirli-tavlanmis bugday veya temiz-tavli
bugday esasina gore hesaplanabilir.

Randmmani arttirmak i¢in ikinci kalite unlarin iiretimi yapilir ve pagala katilir. ~ Boylece
unun rengi koyulasir, kiil miktar: artar ve kalitesi diiger.

Randiman iilkemizde yaygin kullanilan bir tabirdir.

Unlarin randiman esasina gore siniflandirilmasi:

%35-50 randimanl unlar kek unlar1 (ktil %0,40-0,50)
%55-65 randimanli unlar baklava-boreklik unlar (kiil %0,50-0,60)
%70-80 randimanli unlar ekmeklik unlar (ktil %0,60-0,85)
%85-95 randimanli unlar esmer un (ktil %0,90-1,30)

%100 randimanli unlar tam un

UN CESITLERI

Bevaz Ekmeklik Bugday Unu: Ekmeklik bugdaylardan elde edilen, kiil miktar1 km.de 0,55-
0,85 arasinda degisen, protein oran1 km.de en az %10,5 olan ideali 72-74 randimanli unlardir.
Cok Amach (multi purpose) Unlar: Kek, borek, mayali firin tiriinleri vb amacli tirlinlerin

iretimine yonelik unlardir. Protein (%10-11) ve kiil oranlar1 (km. de 9%0,40-0,50) ekmeklik
bugdaydan biraz daha diistiktiir.
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Tam Bugday (whole wheat) Unlari: Bugday tanesinin en az %95’ini igeren koyu renkli
unlardir. Protein oranlar1 %12-14, kiil oranlar1 %1,2-1,5 civarindadir. Tam ugday unu ekmeklerinin
yapiminda kullanilir.

Yiiksek Glutenli (high gluten) Unlar: Protein oram yiiksek ekmeklik sert bugdaylardan elde
edilirler. Renkleri, normal ekmeklik unlardan biraz daha koyudur. Protein oranlai %13-15, kiil
oranlar1 %0,60-0,80 arasinda degisir. Cavdar ekmegi veya c¢ok tahilli ekmekler gibi 6zel {iriinlerin
iretiminde tercih edilir.

Kendiliginden Kabaran (self-rsing) unlar: Orta kuvvette beyaz bugday unlarma kabartma
tozu ve tuzun ilave edildigi unlardir. 1 kg una yaklasik 15-20 gram kabartma tozu, 5-10 gram tuz
(sodyum bikarbonat ve tartarik asit) ilave edilerek hazirlanir. Raf 6mrii diger unlara gore oldukga
kisadir.

Cok Tahilh Unlar (multi grain): Bugday, ¢avdar, yulaf, misir, arpa vb unlar1 igerir. Ekmek
yapiminda kullanilir.

Ayrica pidelik un, tandirlik un, lavas unu, simit unu gibi degisik un ¢esitleri de 6zel amacli un
kategorisinde yer almaktadir. Bu unlarin diginda tritikale unu, dar1 unu, soya unu, patates unu, piring
unu, baklagil unlar1 gibi ¢ok degisik unlar bulunmaktadar.

UNLARIN DEPOLANMASI

Degirmenden yeni ¢ekilmis una taze un, sicak un veya ham un denir.

Taze unun rengi koyu, su absorbsiyonu diisiik ve hamur yapildiginda da elastikiyeti yetersiz
ve islenme o6zellikleri kotiidiir.

Un bu haliyle kullanima uygun degildir. Bu nedenle bir siire depolanmas1 (olgunlastirilmasi)
gerekir.

Depolama sirasinda:

*Renk pigmentlerinde mevcut ¢ift karbon baglarinin ortam oksijeni ile doyurulmasi sonucu
unun rengi agarir

*Glutene baglu serbest (SH) gruplar1 oksidasyon ile (SS) baglarma doniiserek unun
kuvvetlenmesi saglanir.

Olgunlasma siiresi depo sartlarinda, kisin yaklasik 3 hafta kadar, yaz aylarinda da 1-2 hafta
kadar stirer.

Olgunlasma ile:

1-) Unun rengi agartr.

2-) Suyu absorbe edebilme hizi ve hamurun yogurmaya kars1 toleransi artar.
3-) Hamurun uzayabilme kabiliyeti artar.

4-) Fermentasyon tdleransi artar.

5-) Gluten kalitesi yiikselir.

6-) Unun ekmeklik kalitesi yiikselir.

Depolamada depo nispi neminin %65’in altinda, sicakligmim 20 °C’nin altinda ve undaki su
miktarmin da %14’iin altinda olmasi gerekir.

Tiirk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebligi (17 Subat 1999-Say1:23614 Teblig No0:99/1)
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Madde 2- Bu Teblig hiikiimleri Triticum aestivum, Triticum compactum ve Triticum durum
bugdaylarindan ayr1 ayr1 veya karistirilarak iiretilen bugday ununu kapsar.

Madde 4- Bu Teblig kapsamindaki iirlinlerin tanimlar1 asagidaki gibidir:
a) Bugday Unu : Yabanci maddelerinden temizlenmis ve tavlanmis bugdaylarin teknigine uygun
olarak Ogiitiilmesiyle elde edilen iirlindiir. Bugday unlar1 ekmeklik ve 6zel amacl olmak iizere iki
gruba ayrilir.
b) Ekmeklik Un : Teknolojik 6zellikleri ekmek yapimina uygun bugdaylarin ogiitiilmesiyle elde
edilen bugday unudur.
c¢) Ozel Amagh Unlar : Baklava, borek, biskiivi, kek, pasta, yufka, pizza, hamburger, tahilli ekmek
gibi direkt tiiketilen tiriinlerin ve katkili unlar, 6zel islem gormiis unlar ve irmik alt1 unu gibi amaca
yonelik mamiillerin yapimma uygun bugday unudur.

Uriin Ozellikleri

Madde 5- Bu teblig kapsamindaki {iriinlerin 6zellikleri asagidaki gibidir.
a) Bugday unu yabanci tat, koku, canli veya cansiz bocek ve/veya pargalarini igermemelidir.
b) Bugday unlarinin nem oranlar1 maksimum %14,5 olmalidir.
c) Ekmeklik bugday unlari:

Tip 550 0,55 ( kiil:km’de en ¢ok)
Tip 650 0,65
Tip 850 0,85

d) Kuru madde de protein miktar1 ekmeklik unlarda minumum %10,5 ve 6zel amacgli unlarda min.
%7 olmalidir.
e) Bugday unlarinda asitlik stilfirik asit cinsinden km. de mak. %0,07 olmalidir.
f) Bugday unlarinin en az %98’1 212 mikronluk 70 nolu elekten gecmelidir.
g) Asagidaki tiriinler teknolojik amaglarla bugday ununa gerektigi kadar katilabilir:
1- Bugday, cavdar veya arpadan hazirlanmis enzim aktivitesi yiiksek malt unu veya diger malt
iirtinleri
2- Vital bugday gluteni
h) Ozel amagli unlara tahil, tahil unlar1 ve bakliyat unlar1 da katilabilir.
Tescil ve denetim
Madde 13- Bugday unu iireten ve satan is yerleri, tescil ve izin, ithalat, kontrol ve denetim
sirasinda bu teblig hiikiimlerine uymak zorundadir. Bu hiikiimlere uymayan isyerleri hakkinda
24/6/1995 tarihli ve 560 sayili Gidalarm Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine dair Kanun
Hiikmiinde Kararname hiikiimlerine gore yasal islem yapilir.
Denetim
Madde 14- Bu Teblige ait hiikiimlerin uygulanmasi 560 sayili Kanun Hiikmiinde
kararnameye gore Tarim ve Koyisleri Bakanligi ile Saglik Bakanliginca Denetlenir.
Ambalajlama, etiketleme ve isaretleme
Madde 10-
a) Bugday unlarmin ambalajlanmasinda Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginin 9. Boliimiinde
yer alan materyallere ek olarak bez torbalar da kullanilabilir.
b) Net un agirligi %14,5 rutubet esasina gore hesaplanmalidir.
c) Etikette, Tirk Gida Kodeksi YoOnetmeliginin 9. Boliimiine ek olarak asagidaki bilgiler
bulunmalidir:
1) Bugday unlarinda unun hangi amagcla kullanilacag belirtilmelidir.
2) Etiket iizerinde mak. Kiil ve min. protein miktarlar1 belirtilmelidir (www.kkgm.gov.tr )
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BOLUM 6

EKMEK TEKNOLOJISI
(KATKI MADDELERI)

EKMEK YAPIMINDA KULLANILAN TEMEL MADDELER
1-) UN 2-) SU 3-) TUZ 4-) MAYA

YARDIMCI MADDELER
1-)Enzimatik Katkilar
2-)Oksidant Maddeler
3-)Indirgen Maddeler
4-)Yaglar (sorteningler)
5-)Yiizey Aktif Maddeler
6-) Antimikrobiyal Maddeler
7-) Tatlandiricilar

8-) Siit ve Siit Uriinleri

9) Soya Unu

10-) Diger Tahil Unlar1

11-) Vital Gluten

1-) UN

Un, ekmek yapiminin vazge¢ilmez bir unsurudur.

Unutulmamalidir ki her tiirli undan ekmek yapmak miimkiindiir, fakat kaliteli ekmekler
ancak kaliteli unlardan yapilabilir.

Kaliteli ekmeklik unlar genelde Triticum aestivum botanik tiirline ait ekmeklik bugday
cesitlerinden elde edilen unlardir. Ayrica 7r. compactum ve Tr. durum tiirlerine ait bugdaylar da
kullanilabilmektedir.

Kaliteli unlar1 ifade etmek i¢in firmeilar kuvvetli un ya da 6zlii un terimlerini kullanirlar.

Unun su kaldirma kapasitesi de onemli bir faktor olup ekmeklik unlarda %355 civarindadir.
Bu deger, unun agirligmin %55°1 oraninda suyu absorbe edecegi anlamini tagr.

Su kaldirma kapasitesi, un kalitesinin bir gdstergesi olup, proteini yiiksek iyi kaliteli unlar
daha fazla su tutarlar. Firincilarda hem kalite hem de ekmek verimi agisindan su kaldirma kapasitesi
yiiksek olan unlar1 tercih ederler.

Ekmeklik unlarin kalitesi ile ilgili diger 6nemli 6zellikler unun zedelenmis nisasta miktar1 ve
un zerrelerinin biiyiikliglidir.

Zedelenmis nisasta, degirmende bugdaym una 6giitiilmesi sirasinda valslerdeki stirtiinme ve
basing etkisiyle meydana gelir. Normalde zedelenmis nisasta orami ekmeklik unlarda %4-6
civarmdadir.

Zedelenmis nisasta, saglam nisasta taneciklerine gore daha fazla suyu absorbe eder. Diger
taraftan zedelenmis nisastaya amilaz enzimlerinin etkisi daha fazladur.

Un partikiillerinin biiylikliigii de bir kalite unsuru olarak distiniilebilir. Normal bir unda un
partikiillerinin bliytikliigii 1-150 mikron arasinda degisir.

Ekmeklik unlarda, un partikiillerinin %50°den fazlasinin 75-150 mikron arasi irilikte olmas1
idealdir.

Un partikiilleri kiigiildiikge unun su absorbe etme hizi artmakta ve hamurun gelisme miiddeti
azalmaktadir.



62

*1yi kaliteli ekmeklik unlar genelde %70-75, en ideali %74 randimanli unlardur.

*Protein miktarlar1 en az %11, yas glutenleri ise %25-27 nin iizerinde olmalidir.

*Amilaz aktivitesi bakimmdan amilografta 500 konsistens, falling number da 250-300 sn diisme
sayis1 gostermelidir.

*Taze unlar ekmek yapimina uygun degildir.

*Unun protein ve gluten miktar1 yeterli ve glutenin kalitesi 1y1 (6zlii) olmalidir.

*Unun su absorbsiyonu yiiksek (%55’1n {lizerinde) olmalidir.

*Yogurma ve fermentasyon tolerans: ile gaz iliretme ve glutenin gaz tutma kabiliyeti yiiksek
olmalidir.

*Zedelenmis nisasta oran1 yliksek ya da diisiik olmamalidir (%6-8)

Ekmeklik Bugday Unun ortalama bilesimi

%75 Nisasta %0.5-0.7 Kiil
%11 Protein %0.5 Ham seliloz
%1 Lipid

2-) SU

Su, formiilasyonda yer alan kat1 haldeki hamur bilesenlerinin homojen bir sekilde karisarak
plastik yapida hamur olusumunu saglar.
Bu bakimdan suda az miktarda dahi ¢6ziinmiis olan aktif ingredientlerin hamur 6zellikleri ve ekmek
kalitesi lizerinde 6nemli etkileri vardir.

Ekmek yapimminda kullanilacak suyun belirli bir sertlik derecesinde ve temiz bir su
kaynagidan elde edilmis olmas1 gerekir.
Suyun sertligi ise i¢erinde ¢ozlinmiis bulunan kalsiyum ve magnezyum iyonlarindan ileri gelir.

Bunlar kalsiyum bikarbonat (Ca(HCOs),), kalsiyum siilfat (CaSQOy), kalsiyum kloriir (CaCl,)
ve kalsiyum nitrat (Ca(NOj),) gibi kalsiyum tuzlari, magnezyum kloriir (MgCly), magnezyum
bikarbonat (Mg(HCOs3),), magnezyum siilfat (MgSO,) ve magnezyum nitrat (Mg(NOs),) gibi
magnezyum tuzlaridir.

Sertlik genellikle ppm olarak kalsiyum karbonat cinsinden ifade edilir. Sular sertlik
derecelerine gore farkli sekillerde siniflandirilmakla birlikte, asagidaki smiflandirma genelde kabul
gormektedir.

Cizelge: Sertlik Derecelerine Gore Sular

Sertlik (ppm) Sinif

0-15 Cok yumusak su
45-50 'Yumusak su
50-100 Orta sert su
100-200 Sert su

200 ppm den fazla Cok sert su

Orta sert sular (50-100 ppm) firincilik agisindan en uygun sulardir. Bu sularda ¢oziinmiis
bulunan mineral tuzlar hamur glutenini belirli oranda kuvvetlendirirken adeta maya gidasi olarak
gOrev yapar.

Yumusak sularda ise ¢oziinmiis haldeki mineral tuzlar yeterince bulunmadigindan gluten
istenilen sertlikte olmaz ve yumusak, yapiskan bir hamur elde edilir.

Asinn sert sular gluteni gereginden fazla sertlestirip fermantasyonu geciktirici etkide
bulunurlar.

Alkali sular da ekmek yapiminda istenmez. Igerdikleri alkali tuzlar nedeniyle, fermantasyon
sirasinda gelisen asitligi belirli oranda notralize ederler.
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Enzimler ortam pH’sindan etkilendikleri ve en 1yi 4-5 pH’da faaliyet gosterdikleri igin
hamurda pH’nin yilikselmesi enzim aktivitesini dolayisiyla fermantasyonu olumsuz etkiler.

Alkali sularda pH’y1 ayarlamanin en pratik yolu asetik, laktik asitler veya monokalsiyum
fosfat ilavesidir.

Mineral madde bakimindan yetersiz olan sularda ise gerekli iyilestirme maya gidasi ilave edilerek
yapilabilir.

Sert suyun fermantasyonu geciktirici etkisi ise kullanilan maya oranmni arttirmak suretiyle
telafi edilebilir. Bu da fermantasyonun daha kuvvetli olmasina ve glutenin belirli bir
yumusaklik kazanmasina yol agar. Diastatik malt ilavesiyle maya gidasinin azaltilmasi da bu
durumda tavsiye edilebilir.

3-) TUZ

Ekmek yapimmda hamur formiilasyonuna ilave edilen tuzun baglica 3 onemli fonksiyonu
vardir.

a-) Ekmegin ekmegin aromasin1 arttirir.

b) Hamur glutenini kuvvetlendirici etkisi vardwr. Bu kismen tuzun proteolitik enzimleri
inaktive etmesinden ileri gelir. Hamurun yogrulmasinda ¢ok yumusak suyun kullanildig1 ya da tam
olgunlasmamis unlarin kullanildig1 durumlarda tuzun kuvvetlendirici etkisi biiyiik 6nem tasir.

c-)Maya aktivitesini, dolayisiyla gaz iiretme giiciinii azaltmasidir. Tuzun inhibitor etkisi
bozulmaya yol agan istenmeyen mikroorganizmalar i¢cin de gecerlidir.

Boylece tuz hamurda mikrofloranin kontroliine de yardimci olur. Bu 06zellik bilhassa
yeterince kontrol edilemeyen fermantasyon sicakliklarinda 6nem tasir.

Tuz, ekmek yapiminda un agirhigi iizerinden %1.5 civarinda kullanilir.

Kullanim sirasinda dikkat edilecek 6nemli bir nokta tuzun bir miktar suda ¢oziindiiriilerek,
yogurmanin son agsamasinda mayadan once ilave edilmesidir.

4-) MAYA

Fermantasyona brrakilarak yapilan ilk ekmeklerde maya olarak ortamin dogal
mikroflorasindan yararlanilmaktayd:.

1800’1t yillarn sonunda ise ilk maya tretim tesisi Hollanda’da kurularak ticari ekmek
mayasi Uretimine gec¢ildi. Bugiin ekmek yapimida mayanin vazgecilmez bir yeri vardir.

Ekmek mayas1 yapiminda kullanilan maya Saccharomyces cerevisiae’nin gelistirilmis 6zel
suslaridir.

Maya, hamur ortaminda olusan sekerleri fermantasyona ugratir. Boylece aciga ¢ikan CO2
hamuru kabartirken diger yan iirlinler, hamuru olgunlastirici ve aroma saglayict fonksiyon icra
ederler.

Maya sekerleri;
(1) anaerobik fermentasyonla igerdigi zymas enzim kompleksleri ile metabolize eder.
Ce¢H1,0¢ — 2C;H50H + 2 CO; + 28,2 Kcal

(2) aerobik olarak TCA (Trikarboksilik Asit) dongilisii yoluyla metabolize ederek gelisme ve
cogalma i¢in gerekli enerjiyi saglar
C6H1206 + 602 —+6 COz +6H20 + 674 Kcal
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Mava Faalivetini Etkileten Faktorler

1-) Fermente olabilir sekerlerin varhigi. Maya en hizli glukozu sonra fruktozu;
disakkaritlerden ise sakkaroz ve maltozu fermente eder.

2-) Sicaklik (optimum 30-36 oC’ler)

3-) pH(optimum4,5-5.0 aras1)

4-) Fermentasyon ortamindaki seker miktar1

5-) Hamurdaki tuz orani

6-) Antimikrobiyal madde varligi

Firmn iirlinlerinin tiretiminde kullanilmak iizere farkl c¢esitlerde ekmek mayasi iiretilmektedir.
Bunlarin hepsinin iiretim yontemi temelde birbirinin aynisidir. Sadece kuru mayalarda, ilave bir
kurutma islemi uygulanmaktadir.

Firmn {irtinlerinde kullanilan maya ¢esitleri
1-) Yas maya(kompres veya pres maya),
2-) Instant aktif kuru mayalardir.

1-) Yas Maya (Pres Maya)

Yar1 kati, plastik 6zellikte bir mayadir. Buzdolab: sartlarinda ambalaj1 agilmamak kaydiyla 4-
5 hafta muhafaza edilebilir. Ambalaj agildiktan sonra kisa siirede kullanilmalidir. Aksi halde
aktivitesinde 6nemli diisiis, renginde kararma, yapisinda kuruma meydana gelebilir. Kullanilmadan
once aktive edilmesine gerek yoktur. Bir miktar 1lik suda ¢oziindiiriildiikten sonra yogurma sirasinda
hamura ilave edilir. 0.5 kg’dan 25 kg’a kadar degisen ambalajlarda ticari olarak mevcuttur. Son
yillarda ev Olgekli az miktardaki kullanimlar i¢in yaklasik 50 gr’lik kiigiik paketlerde de tiretimi
yapilmaktadir.

Fermente firin iriinlerinde en fazla kullanilan maya ¢esididir. Kullanim miktar1 %2-4
civarmdadir.

2-) instant aktif kuru maya

Dondurularak kurutulmus ve kapsiile edilmis olan maya tipidir. Aktivitesi aktif kuru
mayadan yiiksektir.

Su miktar1 %5-6, protein miktar1 %4-60 civarindadir.

Aktif kuru mayada oldugu gibi hamura ilave edilmeden 6nce 40 oC civarindaki suda 5-10 dk
bekletilerek aktif hale getirilir.

Aktif ve instant aktif kurumayalar paket agildiktan sonra 3-5 giin i¢inde kullanilmalidir.

Kullanim miktarlar1 yas mayanin 1/2- 1/3 ‘i civarimdadir.

Yas Mayanin Kullamm Miktarlan

Beyaz Bugday Emegi — %2-3 (un agirlig1 lizerinden)
Tam Bugday Ekmegi —%3-4

Hamburger Ekmegi — %2-3

Yas (Pres) Mavanin Bilesimi
Su —%70-74
Kurumadde — %26-30
-Ham Protein(Nx6,25) — %50
-Karbonhidrat — %26-35
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-Mineral Madde — %6-9
-Lipidler — %7-14
- Vitaminler

Mayanin Fonksiyonu
1-) Mayalama Fonksiyonu
2-) Aroma Olusumu
Organik asitler, alkoller, aldehit, keton ve karbonil bilesikler
3-) Hamurun Olgunlastirilmasi
Hamurun elastikiyet, mayalanma yetenegi ve islenebilirlik 6zellikleri iyilesir.

TS 3522 Ekmek Mayasi Standardi

Pres Mayalar

*Su miktar1 maksimum %75 olmamali.

*Patoejn mikroorganizma ve toksinleri bulunmamal.

*Rope spor sayis1 1 g’da 200 adedi gegmemeli.

*Higbir yabanct madde ve katki maddesi igermemeli.

*D1s ve i¢ ylizeyleri arasinda belirgin bir renk farki olmamali. Dis yiizeyinde koyu kahverenk
goriilmemeli.

Kuru Mayalar

*Toz, kiiciik tanecikler veya ince kisa ¢ubuklar seklinde, krem renginde, kendine 6zgii koku
ve tat da olmalidir.

*Su miktar1 %10’u gegmemelidir.

*Rope spor sayisi 1 g’da 350 adedi gegmemelidir.

YARDIMCI MADDELER
1-)Enzimatik Katkilar
2-)Oksidant Maddeler
3-)Indirgen Maddeler
4-)Yaglar (sorteningler)
5-)Yiizey Aktif Maddeler
6-) Antimikrobiyal Maddeler
7-) Tatlandiricilar

8-) Siit ve Siit Uriinleri

9) Soya Unu

10-) Diger Tahil Unlar1

11-) Vital Gluten

1-) Enzimatik Katkilar

Firm iirlinlerinde 6zellikle de ekmek yapiminda 6nem tastyan enzimler sunlardir :

a-) Amilazlar e-) Glukozoksidaz
b-) Proteazlar f-) Pentozanazlar
c-) Lipazlar g-) Ksilanazlar ve digerleri

d-) Lipoksidazlar

a-) Amilazlar
Alfa-amilaz, beta-amilaz, glukoamilaz ve izo-amilazdan olusur.
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Unda bulunan zedelenmis nisastayr (%4-10) parcalayarak maya i¢in fermente olabilir
sekerleri serbest halde meydana getirirler. Saglam nisastaya etkileri ¢ok zordur.

CO2 iiretimi, ortamdaki zedelenmis nisasta miktarma ve amilolitik enzim aktivitesine
baghdir.

Nisasta firinda pisirmenin ilk dakikalarinda jelatinize olmaya baslar.

Amilolitik (diastatik) enzimler, jelatinize olan bu nisastay1 hizla parcalayarak, dekstrinlere ve
sekerlere doniistiirtir.

Boylece nigasta sivilagir ve firin sigramasi olur. Kabuk rengi, ekmek i¢i yapisi, ekmek hacmi
ve aromasi daha 1yi olur.

Pisirmenin ilk asamalarinda:

diisiik diastatik aktivite; soluk kabuk rengi, kaba bir tekstiir ve diistik hacimli ekmek eldesine
yol acar.

Cok yiiksek aktivite ise; diisiik hacimli ve yapiskan bir ekmek i¢i olusumuna yol agar.

Amilaz enzimlerinin faaliyetini etkileyen faktorler:
1-)Sicaklik  2-)Asitlik 3-)Siire

Amilazlarin optimum pH’s1 4,5-5,5 civarinda olup, enzimin ¢esidine ve elde edildigi kaynaga
gore degismektedir.

*Unlardaki alfa-amilaz yetersizlig genellikle fungal kaynakli veya malt kaynakli alfa-amilaz
enzim preparatlar1 kullanilir.

*Enzim preparatlari ticari olarak toz ya da tablet seklindedir.

*[¢erdikleri enzimin aktivitesi genellikle SKB iinitesi olarak belirtilir.

*1 g enzim preparatmin SKB’s1 1000-50,000 arasinda degisebilir.

SKB Unitesi : Ortamda beta-amilaz varliginda, 30 oC’de, 1 saatte, 1 g malt tarafindan
dekstrinize edilen nisastanin gram olarak sayisidir.

Ortam sartlar1 enzim faaliyeti i¢in elverigli oldugu ve yeterli substrat bulundugu siirece
amilazlarm faaliyeti siirer.

Fungal kaynakli alfa-amilaz enzim preparatlari, Aspergillus oryzae kiif mantarindan elde
edilir. Termostabilitesi diistiktiir.

Tahil kaynakli alfa-amilaz enzim preparatlari, arpa, bugday, yulaf, ¢avadar gibi tahillarin
cimlendirilmeisyle elde edilir.

Bakteriyel kaynakli alfa-amilaz enzim preparatlari, Bacillus subtilis bakterilerinden elde
edilir.

b-) Proteazlar

Bugdayin kabuk ve embriyosunda yogun olarak bulunur. Aktiviteleri ¢ok diisiik diizeydedir.
(-SS-) baglarina etki etmez, peptid baglarin pargalar.
Firinda pisirmenin ilk asamalara kadar hamurda faaliyet gosterir. 65 oC civarinda inaktif hale gelir.
Ekmek yapiminda enzimatik katki olarak kullanilmazlar.

c-) Lipazlar

Trigliseridleri yag asitlerine parcalarlar

d-) Lipoksidazlar

Coklu doymamis yag asitlerine etki ederler.
e-) Glukozoksidaz
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Son derece iy1 bir oksidant olup, hamur kuvvetlendirici etkiye sahiptir. Askorbik asit ile
birlikte etkisi daha da artar.

L-AA’in oksidant etkiye sahip olna DAA’ya doniisiimiinii katalize eder.

Bu reaksiyonda glukozoksidaz enzimi havadaki serbest O2’yi kullanarak ortamda bulunan
glukozdan glukonik asit ve H202 tiretir. H202’de L-AA’y1 DAA’ya okside eder.

f-) Hemiseliilazlar (Pentozanazlar)

g-) Ksilanaz (Xylanase)

2-) Oksidant Maddeler

Unlarin olgunlastirilmasi, teknolojik 6zelliklerinin iyilestirilmesi ve rengin beyazlatilmasi
gibi amaclarla katki maddesi olarak kullanilirlar.

- Ya un fabrikasindan unun ambalajlanmasi sirasinda katilabilirler.

- Ya da ekmek katki maddelerinin i¢inde yer alip, firincilar tarafindan yogurma oncesinde
kullanilirlar.

Oksidantlarin etkisi genel olarak 2 grupta toplanabilir:

A-) Unlarin olgunlastirilarak 6zelliklerinin iyilestirilmesi

B-) Unlarmn renginin beyazlatilmasi

Unlarmm olgunlastirilmasi bir oksidasyon olay1 olup, dogal olarak meydana getirilecegi gibi,
oksidan ilavesi ile de gerceklestirilir.

Olgunlastirmada kullanilan oksidantlar, protein molekiilinde bulunan (S-H) gruplarini
etkileyerek (S-S) baglarinin olusmasini ve protein zincirinde ¢apraz baglantilarin meydana gelmesini
saglarlar.

Boylece hamurun uzamaya karsi gosterdigi direng ve elastikiyet artarken, uzama kabiliyeti
diiser.

Bu degisimler kullanilan oksidant maddenin tipine, miktarina ve reaksiyon stiresine baglidir.

Oksidantlarin hamur ve ekmek 6zellikleri tizerindeki etkileri 4 grupta toplanabilir:

1-) Protein yapisini kuvvetlendirirler.

2-) Hamurun isleme 6zelliklerini gelistirirler.

3-) Uriin hacmini artirirlar.

4-) Uriiniin gdzenek yapisin1 ve tekstiiriinii diizeltirler.

3-)indirgen Maddeler

Indirgeme oksidasyon olaymin tersidir. Indirgen maddeler de oksidantlarm aksi yoniinde
etkide bulunurlar. Ozellikle cabuk olgunlastrmanin arzu edildigi, gluteni ¢ok kuvvetli, siki
hamurlarda kullanilir.

a-) Hamur yapismi zayiflatirlar

b-) Hizli hamur gelisimini saglarlar

Baslica indirgen maddeler :
-L-sistein, -Sodyumbisiilfit, - Askorbik asit (L-askorbik asit)

4-)Yaglar (sorteningler)

Cesitli firm Uriinlerine (ekmek, biskiivi, kraker, kek, milfoy hamuru vb) arzu edilen kalitatif
ozellikleri kazandirmak, iirlinlerin bayatlamasini geciktirmek, iiniform ve stabil yapida, istenilen
aromada {iriin elde etmek amaciyla katilan kat1 ve siv1 yaglardir.
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Sortening olarak kullanilan yaglar:
-Hayvansal kaynaklardan (sigur ve domuz i¢ yaglar)
-Bitkisel kaynaklardan (soya, ay¢i¢egi, pamuk tohumu, misir, palm, yer fistig1 vb yaglar)
-Deniz iirlinlerinden (balik yaglari) elde edilmektedir.
Sortening olarak kullanilacak yaglarda Kat1 Yag Indeksi (Solid Fat Index) 6nem tagimaktadir.
Bir yagin Kat1 Yag Indeksi; o yagin cesitli sicakliklarda kat1 halde bulunan kismmin %
ifadesi olup yagn fiziksel ve fonksiyonel 6zelliklerini gdstermektedir.

Sorteningler kullanildiklar1 yerlere gore :

1- Genel Amacli Sorteningler:

Kullanim alanlar1 genistir. Hidrojenize edilmis yaglara belirli oranda (yaklasik %4-12) plastik
yagida yaglar ilave edilerek hazirlanir.
Stabiliteleri yiiksek, kat1 yag miktarlar1 10 °C’de %30, 38 °C’de %12 civarinda olan yaglardir.

2- Kek ve Krema Sorteningleri :

Yiiksek seker ve su miktarina sahip keklerin iiretiminde kullamilirlar. Uriine gevreklik, taneli
bir i¢ yap1 ve nem tutma 6zelliklerini kazandirirlar.
-Mono ve —di gliseridleri igerdiklerinden yagin kek hamurunda tigniform bir sekilde dagilmasini ve
suyun hamur kitlesinde tutularak daha geg¢ bayatlayan {iriin eldesini saglarlar.

3- Biskiivi ve Kraker Sorteningleri:
Stabiliteleri son derece yiiksektir. Genis ¢apta plastik dzellik tasimalarina gerek yoktur. Uriin
kalitesi dogrudan stabilite ile ilgilidir.

4- Ekmek Sorteningleri:

Ekmegin yumusakligini artirmak, bayatlamasini geciktirmek icin bazi yiizey aktif maddelerle
birlikte kullanilan sorteninglerdir.

Bu amagla kullanilan ylizey aktif maddeler ise; -mono ve -di gliseridler, -mono ve —di
gliseridlerin diasetil tartarik asit esterleri (DATEM), sodyum steroil-2-laktilat (SSL) ve kalsiyum
steroil-2-laktilat (CSL)’dir.

Sorteninglerin Fonksiyonlari:

*Sortening etkisi (liriine yumusaklik ve islenebilirlik saglama).

*Havalandirma etkisi. Kekler ve mayali firin {irtinlerinde iirtiniin hacim kazanmasi ve yapisal
ozelliklerinin iyilestirilmesi.

*Yaglar1 stabilize edici etkisi

*Ekmek hacmini artirirlar.

*Firmn {irtinlerine gevreklik ve ekmek i¢ine yumusak bir yap1 kazandirirlar.

*Uriiniin iiniform (diizgiin yapida) olmasini saglarlar ve dilimlenme 6zelligini iyilestirirler.

*Yenilebilme ve muhafaza kalitesini artirirlar.

Ekmek yapiminda en ekonomik olarak %0,5-2 civarinda kullanilmaktadir.

5-) Yiizey Aktif Maddeler (emiilgatorler)

Yiizey aktif maddelerin en 6nemli kullanim alanlarindan birisi firin iriinleri ve 6zellikle
ekmekgeiliktir.

-Sorteninglerin hamurda daha iiniform bir sekilde dagilmasini saglarlar.

-Yag ve suyun emiilsiyon olusturma giicilinii artirarak suyun hamurda ve ekmekte daha iyi
tutulmasini saglarlar.
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Boylece hamurun islenebilme 6zelligi, ekmek i¢i yumusakligi, kabuk gevrekligi ve ekmek
hacmi artar, arzu edilen gézenek yapisi olusur ve bayatlama gecikir.

Ekmekgilikte Kullanilan Y.A.M.’ler;

-Hamur kuvvetlendirici olanlar

-Ekmek i¢ini yumusatict fonksiyonu olanlar

-Her iki fonksiyonu birlikte yerine getirenler

Ekmekcilikte en fazla kullanilan Y.A.M.’ler:

-mono ve —di gliseridler (ekmek i¢i yumusatici)

DATEM (ekmek i¢i yumusatici)

SSL (Ekmek i¢i yumusatict ve hamur kuvvetlendirici)
CSL (Ekmek i¢i yumusatict ve hamur kuvvetlendirici)

6-) Antimikrobival Maddeler

a-Propiyonatlar :

Kalsiyum propiyonat (E 282) ve sodyum propiyonat (E 281) olmak tizere iki formu vardur.
Toz halde satilirlar. Kiif mantarlar1 ve rope sporlarmin gelismesini engellerler. Kullanim oranlar
maksimum 2g/kg’dur.

Kek hamurlarinda sodyum propiyonat kullanilmaktadir. Kalsiyum iyonu kabartma tozlariyla
reaksiyona girip olumsuz vermektedir.

b-Sorbatlar :

Sorbik asit (E 200) ve bunun suda ¢dziinen tuzu olan potasyum sorbat (E 202) 6zellikle kek,
biskiivi, yas pasta, ¢ikolata-dolgu gibi kimyasal olarak kabartilan iirtinlerde maksimum 2 g/kg
oraninda kullanilmaktadir.

Sorbatlar mayal1 firin {irtinlerinde kullanilmaz. Ciinkli maya faaliyetini onlerler.

Sorbik asit doymamis bir yag asidi, propiyonik asit ise doymus bir yag asididir. Her ikisi de
parcalanmaksizin biitiin olarak mikroorganizma hiicresinden absorbe edilerek hiicre i¢in niifuz eder.
Metabolik faaliyetleri bloke ederek hiicreyi inhibe ederler.

Doymamis yag asitlerinin etkisi daha ytliksek oldugundan sorbik asidin inhibe edici etkisi propiyonik
asitten 3-4 kat fazladur.

c-Sodyum Benzoat:

Firmn {irtinlerinde kullanimi sinirhdir.

Metil ve propil parabenler, sodyum diasetat, asetik asit, laktik asit, kalsiyum asit fosfat, sodyum
pyrofosfat diger antimikrobiyal maddelerdir.

7-) Tatlandiricilar

Sakkaroz kaynakli tatlandiricilar : Ham seker, graniil sekerler, pudra sekeri, fondan, invert
seker, esmer seker, melas,

Dekstroz kaynakli tatlandiricilar : Misir suruplari, dekstroz, yliksek fruktozlu misir surubu

Malt iirtinleri : Malt unlar1 ve malt suruplari. Enzimatik aktivitelerine gore diastatik, orta
diastatik ve diastatik olmayan malt tiriinleri seklinde siiflandirilir.

Alfa-aminoasitler ve Sentetik tatlandiricilar : triptofan, sakkarin, siklamatlar vb.

Malt katkisinin yararlar :

-Maya aktivitesini artirir.

-Hamur i¢in gerekli Enzimatik aktiviteyi kazandwrarak, hamurun gaz iretimi ve
olgunlasmasina yardim eder.

-Hacim, gbzenek yapisi, kabuk rengi gibi 6zellikleri gelistirir.

-Uriiniin nem tutma 6zelliklerini gelistirerek tazeligini ve muhafaza kalitesini artirir.
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-Ekmek yapiminda katki maddesi olarak kullanilan siit tirlinlerinin inhibe ettigi maya ve
diastatik aktiviteyi tolere eder.

8-) Siit ve Siit Uriinleri

Ekmegin besin maddelerince zenginlestirilmesi, kabuk ve i¢ renginin 1iyilestirilmesi,
aromasinin artirilmasi amactyla kullanilmaktadir.

Bu amagla siit tozu ve peynir alt1 suyu tozu en fazla kullanilanlaridir.

Kullanim oranlar1 ortalama %1-3 diizeyindedir. Yagsiz siit tozu %6’ya kadar
kullanilabilmektedir.

Ancak kuru siit bilesenleri tampon etkilerinden dolayr ortamdaki — H+ iyonu
konsantrasyonunu diirmektedir. Bu da diastatik aktivitenin diismesine yol agmaktadir.

9) Soya Unu

Ekmek yapiminda amaca gore, enzimce aktif olan ve aktif olmayan soya unu olmak tizere iki
ayr1 formu kullanilmaktadir.

Enzimce aktif soya unu ekmek yapimmda un agirligi iizerinden %0.5-1 civarinda
kullanilabilir.

10-) Diger Tahil Unlan

Cavdar unu, yulaf unu, misir unu gibi diger tahil unlari, tahil kepekleri, patates unu da ekmek
yapiminda istege bagli olarak kullanilabilmektedir.
Kullanim oranlar1 amaca ve formiilasyona bagh olarak degisiklik gosterir.

11-) Vital Gluten

Yikama ile ¢oziiniir bilesenlerin uzaklastirildigi, daha sonra kurutularak toz haline getirildigi
krem renkli toz-graniil formundaki bugday tirtiniidiir.

Ticari Vital Gluten kurumadde de; %75-80 protein; %0,5-1,5 lipid; %1 mineral madde igerir.
Su oranm1 %5-8 civarindadir.

Su absorbsiyon kapasitesi %150-200 arasinda degisir. Bugdaydaki gliadin ve gluten’in dogal
oranlarim1 korur. Ekmeklik unlara %0,5-3 civarinda ilave edilir.

Hamurun yogrulma toleransini artirir. Fermentasyon ve isleme sirasinda hamura stabilite
kazandirir.
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BOLUM 7

EKMEK TEKNOLOJISI

Ekmek Uretim Ydntemleri

1-) Direkt Hamur Yontemi*®

2-) Indirekt Hamur Y&ontemi (Sponge ahmur)

3-) Kisa Siireli Hamur Yontemi (short time process)

4-) Siirekli Yogurma Y dntemi (continious mixing process)
5-) Sivi Ferment Sistemi (liquid ferment process)

A-) Yogurma

Hamur yogurma isleminin amact:

*Formiildeki biitiin ingredientlerin {iniform bir sekilde dagilmasini saglamak.

*Hamura arzu edilen plastik, elastik ve viskoz Ozellikleri kazandirarak glutenin fiziksel
gelismesini saglamaktir.

Lyi yogrulmus bir hamur:

-Konuldugu tavanin seklini alacak viskozitede,

-Verilen sekli alacak plastik 6zellikte (esnek ve elastik)olmall,
-Civik ya da kuru yapida olmamalidir.

Yogurmada 4 devre vardir:

1-Karistirma (initial): Hamur gevsek, 1slak, yapiskan ve heterojendir.

2- Toparlanma (pick up): gluten tesekkiil etmeye baslar.

3- Gelisme (clean up): Hamur daha kuru ve elastik yapidadir. Yogurucunun kollarina
yapismadan yogrulur. Hamur kitlesi kuru, parlak ve piirtizstizdiir.

4- Olgunlasma (cleaning): Hamur parlak ve cazip bir goriiniis kazamr. Istenilen biitiin
ozellikleri (viskoz, elastik, plastik) tasir. Elle kolayca acilir. Gerildigi zaman ince bir zar halinde
goriiniir. Hamurun tam yogruldugu bu kontrollerle anlasilir. Bu devreden 6ce hamur kolayca kirilir.

Olgunlagsma devresinden sonra hamur yogrulmaya devam edilirse elastik oOzelliklerini
kaybeder ve yumusar (salar).

Kuvvetli unlarin yogurmaya kars1 télerans: fazladir.

Yogurma islemi ¢atal veya spiral tip hamur yogurucularda yapilir.

Yogurma isleminde 30 ile 70 d/dk hizla ¢alisan yogurucular kullanilir.

Yogurma sirasinda hamur sicakhiginin 27° C’1 asmamasi arzu edilir. Ozellikle hizli
yogurucularm kullanilmasi sirasinda gerekirse sogutma islemine basvurulur.

Su ve tuz katkisi arttik¢a olgunlasma gecikir. Kuvvetli unlarin olgunlasma siiresi daha
uzundur.

Yogurma kazanma oOncelikle un, su ve katki maddesinin konularak beyaz ve diizgiin bir
hamur elde edilene kadar yogrulur.

Alnan bir par¢a hamur yirtilmadan zar gibi agiliyorsa istenilen yogurma saglanmis demektir.

Bu asamada serbet halinde tuz ilavesi yapilir. Tuzun iyice hamura karigmasini takiben bu
defa ekmek mayas1 gene serbet halinde hamura verilerek, hamura iyice karistiktan sonra yogurma
islemi tamamlanir.
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Zedelenmis nigasta miktarinin yiiksek olmasi su absorbsiyonunu artirir. Nisasta daha fazla
siserek hacmi ve yiizey alani artar. Boyle bir un hamuru i¢in gluten dolayisi ile protein ihtiyaci artar.

B-) Ana (Kitle) Fermentasyon

-Maya ortamdaki sekerleri kullanarak CO2 , etil alkol ve aroma maddeleri meydana getirir.

-[H'] konsantrasyonu artar. Amilaz ve proteaz enzimleri faaliyet gdsterir.

-Bu olaylarin ve olusan triinlerin etkisiyle hamurdaki hamurdaki gluten’in kolloidal 6zelligi
degiserek ince duvarl, diizgiin, dayanikli gaz hiicreleri olusur.

-Olusan gaz hiicreleri hamurda gelisen gaz basincina dayanikli olup, hamurun elastikiyetini
de gelistirirler.

-Optimum siireyle fermente edilmis, gluteni maksimum diizeyde gaz tutmus ve elastikiyete
ulagmig hamurlara “olgun hamur” denir.

Fermentasyon stiresini etkileyen faktorler:

1-Uriin tipi

2-Hamurun makine veya elle islenmesi

3-Maya miktar1

4-Hamur sicakligi

5- Hamur pH’s1(maya i¢in opt. 4,7 pH)
6-Kullanilan ingredientler (tuz, seker, siit tozu vb)

Fermentasyon ortaminin sicakligi 25-32 °C civarinda olup, sicaklik arttik¢a fermentasyon hizi
artmakta, siiresi kisalmaktadir.

Fermentasyon sirasinda meydana gelen olaylar:

1-Maya etkisi ile olusan CO2’nin hepsi gaz halinde kalmaz. Bir kismi su ile birleserek
karbonik asit olusturur.
COz + HzO — H2C03
Karbonik asit zayif bir asittir ve pH’y1 ¢cok az etkiler.

2-Unda bulunan laktik asit bakterileri dekstrozu laktik aside donistiirtir.
C6H1206 — 2CH3CHOHCOOH
Laktik asit kuvvetli bir asittir ve hamur pH’sim1 etkiler.

3-Unda bulunan asetik asit bakterileri alkolii okside ederek asetik asit olustururlar.
CszOH + 02 — CH3COOH + HzO
Asetik asit zayif asittir, pH’y1 fazla etkilemez.

4-Hamur pH’s1 amonyum tuzlarindan c¢ok etkilenir. Maya amonyumu kullanarak H,SO4 ve
HCL meydana getirir.
(NH4):SO4 + Maya assimilasyonu — H,S0,
NH4,CL + Maya assimilasyonu — HCL
Kolayca 1yonize olabilen bu asitler hamur pH’sin1 etkiler.
Taze hamurda pH 5,5 civarinda iken, fermentasyon bitiminde 4,5-4,8 civarma diiser.
Fermentasyon sirasinda hamur orijinal hacminin yaklasik 5 misline ¢ikar ve siingerimsi bir
yap1 kazanir.
Fermentasyonun baslangici ile sonu arasinda hamurda yaklasik %1 lik agirlik kayb1 olur.
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Ana fermantasyon unun kuvvetine, formiilasyona ve fermantasyon ortaminin sartlarina bagl
olarak 1-3 saat kadar siirebilir.

Ozet olarak fermentasyon sirasinda:

1-)Cesitli enzmimler faaliyet gosterir (amilolitik, proteolitik)
2-) Alkol ve CO2 olusur.

3- Organik ve inorganik asitler olusur

4- Hamur pH’s1 diiser ([H+] konsantrasyonu artar).

C-) Kesme-Tartma-Yuvarlak Yapma

Kesme-Tartma

X= AxB
C X=Hamur gramaji
A=Ekmegin kuru maddesi(%)
B=Ekmek gramaji
C=Hamurda kuru mad.(%)

Pratikte pratikte olmasi istenen ekmek gramajinin %15 fazlas1 hesaplanir.

Ornek: 200 g’lik bir ekmek i¢in, 230 g hamur kesilir.
Kiiciik ekmekler i¢in bu oran yaklasik %20 alinir.

Kesilip tartilan hamurlarin gazi alinir.
Boylece hamurun tavaya iiniform ve diizgiin yerlesmesi saglanir. Uniform bir gézenek yapisi

ve tekstur elde edilir.

Yuvarlak Yapma

Kesme-tartmadan ¢ikan hamur pargasi, kismen bastirma ve kismen de kesme etkisiyle gazini
kaybetmistir.

Boyle hamurlar sekil verme i¢in uygun degildir.

Bu nedenle havasini kismen kaybetmis hamur yuvarlak yapilir.

Bu esnada fazla unlama ekmek i¢cinde kalin ¢izgilere neden olur.

D- Ara Fermentasyon (Intermedier Proof)

Yuvarlak sekil verilen hamurlar islemenin ve O2’nin etkisiyle bir miktar sertlestiginden sekil
vermek gii¢ olur.

Bu arada hamur bir miktar gazin1 kaybetmistir.

Ara fermentasyon ile hamur kaybettigi gazi olusturur, elastikiyetini ve sekil verilebilme
ozelliklerini geri kazanr.

Ara fermentor sicakligi 27-30 oC, nisbi nem %70-75 civarinda olmalidir. Ara fermentasyon
stiresi 15-30 dk arasinda degisir.

Fazla sicaklik; hamur olgunlagmasini hizlandirir, gaz tutma kapasitesi diiser.

Diisiik sicaklik; fermentasyonu uzatir.
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E-) Sekil Verme (Moulding)

Ara fermentasyonu tamamlanan hamurlara sekil verilir.

Bu islem elle veya otomatik makinalar ile yapilabilir.

Sekil verilen hamurlar eger tavalarda pisirilecekse tavalara konur.

Tavalarin sicakligi hamur konulmadan 6nce 30 oC civarina getirilmeli ve yaglanmalidir.
Asirt yaglama ekmegin tabaninin koyu olmasina yol acar.

F- Son (Pasa) Fermentasyon (Final Proof)

Sekil verme sirasinda darbeye maruz kalan ve bir miktar gazi kacan hamurun gluten yapis1 da

biraz zedelenen hamurlar son fermentasyona birakilir.
Sicaklik 35-45 oC, nisbi nem %75-80 ve siire yaklasik 40-60 dk. dir.

*Nisbi nem diisiik olursa; kuru bir hamur kabugu olusur, firnda hamurun gelismesi
engellenir.
* Asir1 nisbi nem; kaba, kolay kirilir bir kabuk olusumuna yol agar.
*Son fermentastondan sonra hamur tavada yayilmais ise;
-hamur ¢ok geng veya asir1 yogrulmus olabilir
-su absorbsiyonu kapasitenin lizerinde olabilir
-fermentasyon odasinin nisbi rutubeti yiiksek olabilir.
*Hamur tavada asir1 kabarmissa;
-asir1 olgun veya cok sert (az yogrulmus)olabilir,
-fermentasyon odasinin nisbi rutubeti diisiik olabilir.
*Son fermentasyon siiresi gereginden uzun olursa;
-kabuk rengi soluk, kaba gozenekli, zayif tekstiirlii ekmek elde edilir.
-zay1f unlarda pisirme sirasinda ¢okme olur.
*Son fermentasyon siiresi gereginden kisa olursa;
-ekmek hacmi diisiik olur

G-Pisirme islemi (Baking Proses)

Elektrikli/Fuel oil’li firinlarda ekmek(200-500g);
-230-260 oC’lerde 20-30 dk siire ile
Odunlu firinlarda ;
-170-200 oC’de 30-45 dk’da piser.

Pisirme ile Meydana Gelen Degismeler

1- Firm Sigramasi (Oven Spring)

2- Nisastanin Jelatinizasyonu

3- Maya ve Enzimlerin Inaktivasyonu

4- Glutenin Koagiilasyonu

5- Kabuk Rengi ve Ekmek Aromasinin Olusumu

Pisirme ile Meydana Gelen Degismeler
1- Firin Sicramasi (Oven Spring)
2- Nisastanin Jelatinizasyonu
3- Maya ve Enzimlerin Inaktivasyonu
4- Glutenin Koagiilasyonu
5- Kabuk Rengi ve Ekmek Aromasinin Olusumu
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1- Firin Sicramasi (Oven Spring)

Pigirmenin ilk 5-6 dk. sinda hamurdaki en belirgin degisikliktir. Hamur hacminin 1/3’1 kadar
artig gosterir. Bunu nedeni:

*Firin sicakligi hamurdaki milyonlarca gaz hiicresinin basicini artirir.

*Alkol gibi kaynama noktasi diisiik olan sivilar, pisirmenin ilk devrelerinde (70-80 °C’ler)
buharlasir. Boylece hamurda gaz basinci artar.

*Hamur sicaklign 50 °C’ler civarma gelince CO, gazmin bir kismi sivi fazda serbest hale
gecer ve gaz hiicrelerinin i¢ basmcini artirir.

2- Nisastanin Jelatinizasyonu

55 °C civarinda baglar. Jelatinizasyon, hamurda bulunan elverisli su ile sinirhidir. Nisasta
graniilleri siserek esnek bir hal alir.

Bu arada amiloz kismen ¢6ziinerek graniilden disari ¢ikar.

Nisastanin sigsmesi ile hiicreler arasi su azalir ve azalan sivida nisasta graniilleri konsantre
hale gelir.

(Coziiniir amiloz fraksiyonu soguduktan sonra jel yap1 olusur.

3- Maya ve Enzimlerin Inaktivasyonu

Hamur sicakhigi 60 °C’ye ulasinca maya ve enzimler inaktif olmaya baslarlar. Sicaklik
arttikca (75 °C) enzimlerin inaktivasyonu hizlanir.

Bu arada Nisasta jelatinize olmaya baslamistir. Jelatinizasyon bitince ekmek ic¢i yapisi
olusur.

4- Glutenin Koagiilasyonu

Su nisasta tarafindan absorbe edilirken, bu arada glutendeki su uzaklasarak gluten denatiire
olur (70 °C civar1) ve pisirmenin bitimine kadar yavasca devam eder. Bu su da nisasta tarafindan
tutulur.

Gaz hiicrelerini saran gluten yari-kat1 bir filme doniisiir. Nisastanin sismesiyle bu film
parcalanir.

5- Kabuk Rengi ve Ekmek Aromasinin Olusumu
Ekmek aromasinmn az bir kismi fermentasyon sirasinda, onemli bir bolimii ise pisirme
sirasinda olusur. Fermentasyon ve pisirme ile olusan bazi aroma maddelerti:

Ucucu Az Ucucu Cok Az Ucucu
Alkol Izoalkoller Melanoidinler
Pirivik aldehit Asetik asit Dehidroksiasetonlar
*Diasetil Pirivik asit Etil siiksinat
1zoaldehit Furfural Laktik asit
Aseton Siiksinik asit
Butilen glikol

Maya fermentasyonu ile olusan ve kokusu hissedilmeyen asetil-metil-karbinol O, ile
birleserek taze ekmegin kendine 6zgili aromasini1 veren diasetil’i meydana getirir.
Diasetil, pirtivik asit, furfural ve izoaldehitler fermente edilen hamurlarda bulunan kuvvetli
aromaya sahip bilesiklerdir.
Aroma ve renk maddeleri esas olarak pisirme sirasinda meydana gelen
Karamelizasyon
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Maillard Reaksiyonu ile olusur

Karamelizasyon :

130-135 °C’nin {izerinde kompleks karbonhidratlarin monosakkaritlere hidrolizi, renk
maddelerine doniisiimii ve bu bilesiklerin yliksek sicaklik etkisi ile polimerize olmasidir.

Karamelizasyonun bir boliimiinii nisastanin kahverengi prodekstrinlere doniistimii; bir
boliimiinii de seker ve dekstrinlerin karamelizasyonu olusturur.

Bu olay ekmegin kabugunda meydana gelir. En 6nemli yani firmn {iriinlerine arzu edilen rengi
vermektir. Ayrica meydana gelen reaksiyon iiriinleri aromanin da bir kismini olusturur.

Maillard Reaksiyonu

Aminoasitler ile indirgen sekerler arasinda olusan kahverengilesme reaksiyonudur.

Reaksiyon sirasinda olusan ve suda eriyen biitiin maddelere promelanoidinler denir.

Reaksiyonun son asamasinda kahverengi pigmentler olan Melanoidinler olusur. Bunlar suda
erimeyen koyu renkli bilesiklerdir.

Maillard Reaksiyonunu sicaklik, pH (3-8 arasi) ve nem orani etkiler (%40-70)

Karamelizasyon ve Maillard Reaksiyonlar1 sonucunda bazi besin maddesi kayiplar1 ortaya
cikabilmektedir.

Maillard Reaksiyonu sonucunda protein miktar ve kalitesinde azalma olur.

Olusan reaksiyon iirlinlerinin bazilar1 viicut i¢in dogal bilesikler degildir ve pisirilmis
dirtinlerin sindirimlerini olumsuz yonde etkilerler.

Kisi Basina Ekmek Tiiketimi

Ulkemizde 350-400 g/giin, AB Ulkelerinde 100-200 g/giin, A.B.D.-Kanada-Avustralya 100-
150 g/giin

Ekmegin Besin Degeri

Bugday Un Ekmek
(Beyaz bugday unundan)

Su(%) 13 12 38
Nisasta 65 75 50
Protein 12 11 8-9
Lipid 2-3 0,5-1,0 2-3
Kiil 2-3 0,5-1 2-3
Seliiloz 2-3 0,5 0,3
Enerji(kcal) - - 250-260

Gluten Allerjisi = Colyak Hastahg
(Celiac Condition)
Nedeni:
Gluten proteinlerine kars1 viicudun reaksiyonu. Gluteni pargalayan enzimin (peptidaz
enzimi) dogustan sentezlenememesi veya ¢ok yetersiz sentezlenmesi.

Belirtileri :
Genellikle ilk 3 yasta baslar. Ozellikle yag sindirimi ve emilimi ile kalsiyum emilimi
bozulur. Diger besin 6gelerinin emilimi de azalir.
Karm agrisi, ishal ve istahsizlik goriiliir. Cocugun cevreye olan ilgisi azalir. Biiyiime
yavaslar ya da durur.
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Onlemi :
-Bugday, Cavdar, Arpa ve Yulaf ile bunlardan yapilan biitiin tiriinlerden uzak durmak.
- Misir ve piring unu ya da nisastasindan yapilan gidalari tiikketmek (Glutensiz Ekmek)
-Yag alimini azaltmak.
-Lif oran1 yiiksek gidalar yememek.

Glutene kars1 hassasiyet zamanla azalir. Bunun i¢in uzun siireli diyet tedavisi gerekebilir.

Ekmegin Bayatlamasi

Ekmek Kabugunun Bayatlamasi

Taze ekmegin kabugunda yaklasik %2-5 su, i¢ kisminda da %44-45 su vardur.

Ekmegin beklemesi sirasinda i¢ kisimdaki su kabuga transfer olur.

3-4 giin sonra kabuktaki su oran1 %25’ler civarmna ¢ikarken ekmek i¢cinde de ayni
oranda bir kayip olur.

Bu arada aroma maddeleri azalir.

Ekmek icinin Bayatlamasi

Uretimden bir siire sonra gerek kabuktan gerekse ekmek i¢inden aroma maddeleri
kaybolmaya baglar.

2-3 giin sonra asitlik artar, olgun maya kokusu ekmek i¢ine hakim olur.

Bu arada ekmek i¢i sertlesir.

Ekmek i¢inin sertlesmesi nisastanin RETROGRADASYONU denilen olaya
baglanmaktadir.

Nisastamin Retrogradasyonu :

Amilozu olusturan glikoz molekiillerinde serbest hidroksil gruplar1  bulunmaktadir.
Ortamda 2 ya da daha fazla amiloz molekiilii birbirine yaklastig1 zaman glikozdaki serbest OH
gruplar1 arasinda olusan fiziksel ¢ekim kuvveti ve OH baglar1 nedeniyle fermuar gibi birbirleriyle
birleserek kristal bir yapr meydana getirirler. Benzer durum, ekmegin bekletilmesi sirasinda
amilopektinin yan dallarinda da meydana gelir.

Bu olaya retrogradasyon denir.

Amiloz ve amilopektinin retrogradasyonu birbirinden farkli gelisir. Saf amiloz
coOzeltisi saatler icinde retrograde olurken, amilopektin ¢ozeltisi i¢in bu siire birka¢ giinii bulur.
Ekmek ici sertliginin daha ¢cok amilopektindeki degismelerden ileri geldigi belirtilmektedir. Ciinkii
ekmegin sertligi bir-ka¢ giin i¢inde gelisir. Diger bir ifadeyle retrogradsyon; nisasta jelinin
sogutulmasi ve suyun jelatinize nisastadan ayrilmasiyla birlikte nisasta molekiillerinin yeniden daha
diizenli bir kristal durumda birlesmesidir.

Figure 2

Hydrolyze A ¥ Condensation

CH,0H CH,0H

Starch = glucose polymer
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Amilozun retrogradasyonu

Pisirme sirasinda ¢oziinerek graniil disima ¢ikan amiloz, ekmegin beklemesi sirasinda
hizla retrogradasyona ugrar ve baslangic sertligini etkiler.

Eger bayatlamis ekmek hafif¢e 1sitilirsa (50-60 °C’de) amilopektinde kapanan yan
dallar agilarak siser nisasta graniilleri yeniden gecici bir esneklik kazanar.

Oysa ¢oziinmez bir jel haline gelen uzun diiz amiloz molekiillerini yeniden ¢6ziiniir
hale getirmek igin 140-150 °C’lik bir 1s1 uygulamasi gerekmektedir.

o .
Pisirme (S /2_ Sogutma
O O D

Hamur
Firin

Bayatl
NG
— (#) @
Yeniden 5 !

Taze E I .
aze Ekmek Sitma Bayat Ekmek

Sekil: Ekmek icinin sertlesmesinin sematik goriiniimii (retrogradasyon)

Yiizey aktif maddeler, linear molekiillerle birleserek heliksel bir kompleks
olustururlar. Y.A.M., nisasta molekiiliiniin i¢ yiizeyinde adsorbe olur. Nisasta molekiilleri iginde
olusan ¢6ziinmez kompleks yap1 nedeniyle graniiller arasinda jel yap1 olusmaz.

Ekmegin bayatlamasini geciktirmek amaciyla %0,25-0,5 civarinda Y.A.M. kullanilabilir.

Ekmegin bayatlamasinda nisastanin retrogradasyonu yaninda unun kalitesi ve bilesimi
(protein oran1 vd), ekmek yapim yontemi (ekmegin asitligi, kabuk kalinlig1 vd) ve formiilasyonu ile
muhafaza yontemi gibi faktorlerde etkili olmaktadir.
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Temperature and Staling

Firming rate

-6 4 14 24
Temperature {"C)

Source: Rugsell, P, 1985, The Master Baker's Book of
Breadmaking, 2nd ad.

Bayatlama +7 °C ile - 7 oC arasinda ¢ok hizli ilerler. Bu nedenle ekmegi buzdolabinda
saklamak 1y1 bir fikir degildir.

Ekmek Hastalhiklar
Kiiflenme

Firindan yeni ¢ikmig ekmekte canli kiif sporlar1 bulunmaz. Firmin hemen her yerinde
mikrobiyal sporlarin bulunmasi nedeniyle, firindan ¢ikarilan sicak ekmek, yiizeyinin sogumasi ile
birlikte enfeksiyona maruz kalir.

Ekmekte en fazla goriilen kiifler Rhizophus (R. nigricans, R. stolonifer), Aspergillus (A.
niger, A. fumigatus) ve Penicillium (P. expansum ) cinslerine ait tiirlerdir. Kontaminasyona ugramis
ekmekte kiifler 3 giin igerisinde gelisir.

Rope (ipliklesme-Siinme) Hastahgi

Ekmeklerde goriilen rope hastaligi B. subtilis’in (var. mesentericus ) 1siya dayanikli
sporlarinin pisirme sirasinda canli kalmasiyla olur.

Pigirme sirasinda ekmek i¢i sicaklig1 99 °C’yi gegmemektedir.

Salgiladiklar1 proteolitik ve amilolitik enzimlerle ekmekteki nigasta ve proteinleri
parcalarlar.

Bozulma sonucunda ekmek i¢inde olgun kavun kokusu hakim olur ve ekmek i¢i yapiskan
kahverengimsi bir hal alir. Ekmek hastaliklar1 icerisinde en fazla gériilenidir. Ozellikle yaz aylarinda
firinlarda ciddi sorunlara yol agabilir. Bu nedenle iiretimin her asamasinda temizlik ve hijyen
kurallarma titizlikle uyulmalidir. Onlemede antimikrobiyal maddeler de (dzellikle kalsiyum
propiyonat) etkili olmaktadir.

Kanayan Ekmek

Firincilar icin  Oonem tasiyan diger bir mikroorganizma Serratia marcescens isimli
bakteridir.

Ekmekte kirmizi lekelerin olusumuna yol agar. Firmm sicakliginda tahrip olduklarindan
enfeksiyon, pisirmeden sonra meydana gelir.

Ileri asamalarda bakterinin salgiladig1 enzimlerin ekmek bilesenlerini par¢alamasiyla
ekmekte kirmizi damlalar olusur.
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Boyle ekmeklere de kanayan ekmek denilmektedir. Iyi bir temizlik ve dezenfeksiyon ile
kolayca dnlenebilir.
Bu bakterinin bulagma ihtimali rope basilinden ¢cok daha azdir.

Tebesir Hastaligi

Endomycese fibuliger ve Trichosporo variable isimli mikroorganizmalarin yol actig1 bir
baska hastalik daha vardir.

Bulagsmanin oldugu kisimlarda beyaz tebesirimsi bir goriiniim ortaya ¢ikar, gerekli tedbirler
alindiginda kolaylikla 6niine gegilebilir.

TURK GIDA KODEKSi EKMEK VE EKMEK CESITLERI TEBLiGI
Yetki Kanunu : Tirk Gida Kodeksi Yayimlandigi R.Gazete: 04.01.2012-28163
Teblig No: 2012/2

Amag

MADDE 1 - (1) Bu Tebligin amaci, tiketime sunulan ekmek, ekmek gesitleri, diger ekmek gesitleri ve eksi hamur
ekmeklerinin teknigine uygun ve hijyenik sekilde Gretim, muhafaza, tasima ve pazarlanmasini saglamak tzere bu
Urinlerin 6zelliklerini belirlemektir.

Kapsam

MADDE 2 - (1) Bu Teblig bugday unundan veya bugday ununa diger tahil unlar karistirilarak yapilmis ekmedi, ekmek
cesitlerini, diger ekmek cesitleri ile eksi hamur ekmeklerini kapsar.

(2) Bu Teblig kurutulmus ekmekleri, dondurulmus hamur teknolojisi ile Uretilen ekmekleri, yufka, bazlama, pide, simit
ve benzerlerini kapsamaz.

Dayanak

MADDE 3 - (1) Bu Teblig, 29/12/2011 tarihli ve 28157 3 Gncl mukerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Turk Gida
Kodeksi Yonetmeligine dayanilarak hazirlanmistir.

Tanimlar ve kisaltmalar
MADDE 4 - (1) Bu Tebligde gegen;

a) A: Bu Teblig kapsaminda yer alan Urlinlerden kontrole konu olan bir tanesinin yine bu Teblig kapsaminda Uretimine
izin verilen agirhgini,

b) Cografi isaret: Belirgin bir niteligi, inu veya diger 6zellikleri itibariyla cografi kaynaginin bulundugu bélge, cografi
sinirlari belirlenmis 6zel yore veya istisnai durumlarda llke adi ile 6zdeslesmis bir Griini gésteren mense adini ve
mahreg isaretini,

c) Cavdarl ekmek: Bugday ununa en az % 30 oraninda cavdar unu, cavdar kirmasi, cavdar kirigi, cavdar ezmesi veya
bunlarin karisimi ilave edilip teknigine uygun olarak Uretilen ekmek gesidini,

¢) Cesni maddesi: Sert kabuklu meyveler, kurutulmus meyveler, yagh tohumlar, bal, pekmez, tahin, peynir alti suyu
tozu, baharat, kavrulmus malt unu, cikolata, yumurta, patates gibi yenilebilir diger Grtnleri,

d) Diger ekmek gesitleri: Bir veya birden fazla tahil unu, tahil ezmesi, tahil tanesi, tahil kirmasi, tahil irmigi, soya unu,
baklagil unlari, kepek, bitkisel yag, sut ve/veya sut Urtnleri, bitkisel lif veya diger ¢esni maddelerinden bir veya
birkaginin ilave edilmesinden sonra teknigine uygun olarak uretilen ekmegi,
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e) Ekmek: Bugday ununa; su, tuz, maya (Saccharomyces cerevisiae) gerektiginde seker, enzimler, enzim kaynagi
olarak malt unu, vital gluten ve izin verilen katki maddeleri ilave edilip bu karisimin teknigine uygun olarak yogrulmasi,
sekillendirilmesi, fermentasyona birakilmasi ve pisirilmesi ile yapilan triand,

f) Ekmek gesitleri: Ekmek taniminda gegen bilesenlere ilave olarak tahil trlinlerini ve istenildiginde gesni maddelerini de
iceren ve teknigine uygun olarak uretilen ekmekleri,

g) Eksi: Geleneksel veya endustriyel yontemlerle bugday veya diger tahil unlari kullanilarak hazirlanmis ve dogal eksi
hamur bakterileri ile fermente edilmis toz veya sivi formdaki Grind,

g) Eksi hamur ekmekleri: Tahil unlarina su, tuz, maya, geleneksel veya endustriyel yontemlerle elde edilen eksi veya
eksi hamur ilavesiyle hazirlanan hamurun teknigine uygun olarak yogrulmasi, sekillendirilmesi, fermantasyona
birakilmasi ve pisiriimesi ile Gretilen ekmek ve ekmek gesitlerini,

h) Karigik tahilll ekmek: Bugday unu, tam bugday unu veya bunlarin karisimina, her birinden en az % 5 oraninda olmak
Uzere; misir, arpa, yulaf, cavdar, piring, dari, tritikale unlari, kirmalari, kirik taneleri veya ezmelerinden en az (g ilave
edilip teknigine uygun olarak uUretilen ekmek cesidini,

1) Kepek: Gida amagh kullanilan bugday kepedi ve diger tahil kepeklerini,

i) Kepekli ekmek: Bugday ununa en az % 10 en fazla % 30 oraninda kepek ilave edilip teknigine uygun olarak Uretilen
ekmek gesidini,

j) M: Numune agirligini,

k) Misirli ekmek: Bugday ununa en az % 20 misir unu ve/veya misir irmigi ilave edilip teknigine uygun olarak Uretilen
ekmek gesidini,

1) n: Numune buyukliguna,

m) Su: 17/2/2005 tarihli ve 25730 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan insani Tiiketim Amach Sular Hakkinda
Yonetmelik'te yer alan 6zelliklere uygun insani tiiketim amagh sulari,

n) Seker: 23/8/2006 tarihli ve 26268 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Turk Gida Kodeksi Seker Tebligi'ne uygun
sekerleri,

o) Tahil: Bugday, arpa, misir, piring, cavdar, dari, yulaf ve tritikaleyi,
0) Tam bugday ekmegi: Tam budday unundan teknigine uygun olarak Uretilen ekmek gesidini,

p) Tam budday unlu ekmek: Bugday ununa en az % 60 oraninda tam bugday unu ilave edilip teknigine uygun olarak
Uretilen ekmek gesidini,

r) Uretici isareti: Bu Tebli§g kapsaminda ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen iriinlerin {izerine pisirme isleminden &nce
ilistirilen, Grinle beraber pisirme islemine tabi tutulan, lzerinde Uretici firma adi ve net miktari yazili olan, 29/12/2011

tarihli ve 28157 3 Uncl mukerrer sayill Resmi Gazete'de yayimlanan Tirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve

Malzemeler Yénetmeligine uygun, insan sagligina zararsiz kagit esasli malzemeyi,

s) Yabanci madde: Bu Teblig kapsaminda yer alan Urlnlerin tGretiminde kullanilmasina izin verilen maddeler ile hamurun
yapismasini engellemek amaciyla kullanilan razmol, kepek ve bitkisel yag disinda bulunmamasi gereken her tarlt
maddeyi,

s) Yulafli ekmek: Bugday ununa en az %15 oraninda yulaf unu, yulaf kirmasi, yulaf kirndi, yulaf ezmesi veya bunlarin
karisimi ilave edilip teknigine uygun olarak Uretilen ekmek gesidini,

ifade eder.
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Uriin 6zellikleri
MADDE 5 - (1) Bu Teblig kapsamindaki trtinlerin 6zellikleri asagida verilmistir:

a) Bu Teblig kapsaminda tanimi yapilan ekmek, sadece 17/2/1999 tarihli ve 23614 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan
Turk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebliginde yer alan Tip 650 ve daha yuksek kil igeren ekmeklik bugday unlarindan

yapllir.

b) Duyusal bakimdan; ekmek, ekmek gesitleri, diger ekmek gesitleri ve eksi hamur ekmeklerinin dis ve ig 6zellikleri
asagidaki sekildedir.

1) Disindan bakildiginda iyi pismis ve kabarmis, kendine has gériintste, kokuda ve kabuk rengi dagilimi olabildigince
homojen olur, basik ve yanik olmaz.

2) Kesildigi zaman i¢ kismi stingerimsi yapida, gézenekler mimkiin oldugunca homojen olur, hamurumsu, yapiskan ve
kabuk-ig ayrimi olmaz, yabanci madde ve karismamis halde un, tuz, katki maddeleri ile bunlarin topaklari bulunmaz.

3) Ekmek igi homojen, kendine has renk, tat ve kokuda olur, yabanci tat ve koku hissedilmez.

c) Kimyasal bakimdan; ekmek, ekmek gesitleri ve diger ekmek gesitlerinin kimyasal 6zellikleri EK-1’ de yer alan tabloya
uygun olur.

¢) Diger 6zellikler asagida belirtilmistir.

1) Ekmek tanimina giren Griin, dedisik sekil verilerek, Gzerinde gesni maddesi kullanilarak Uretilmesi durumunda, ekmek
cesidi ve diger ekmek gesitleri olarak degerlendirilmez.

2) Ekmek, kepekli ekmek, tam budday unlu ekmek, tam bugday ekmedi ve eksi hamur ekmekleri en az 250 gram
agirhiktan baslayarak 50’ser gram arttirilmak suretiyle piyasaya arz edilir. Toplu tiketim yerleri icin gesitli s6zlesme ve
taahhutler gercevesinde Uretilen, dogrudan tiketiciye arz edilmeyen ekmek, kepekli ekmek, tam bugday unlu ekmek,
tam budday ekmedi ve eksi hamur ekmekleri muhtelif agirliklarda Uretilebilir.

3) Bu Teblig kapsaminda yer alan Urinlerden; bu bendin (2) numaral alt bendinde belirtilenlerin disinda kalanlar, 100
grama kadar muhtelif agirliklarda, 250 gram adirliktan baslayarak ise 50’ser gram arttiriimak suretiyle piyasaya arz
edilir.

4) Bu Teblig kapsaminda yer alan Grtnler adirlikga “+%3” tolerans dederi ile Uretilir. Ancak adirlik kontroll amaci ile
yapilan resmi denetimlerde, alinan numunelerin ortalama agirligi, denetime konu olan Urlnln bu Tebli§g kapsaminda
Uretimine izin verilen agirhdindan en fazla %1 kadar eksik olabilir.

(2) Ekmek, kepekli ekmek, tam bugday unlu ekmek, tam bugday ekmegi ve eksi hamur ekmekleri ambalajsiz olarak
piyasaya arz edilebilir. Bu durumda ekmek, kepekli ekmek, tam bugday unlu ekmek, tam bugday ekmedi ve eksi hamur
ekmeklerinin Uretim, depolama, dagitim ve satis asamalari, EK-2'de belirtilen hikiimlere uygun olur. Ambalajsiz olarak
piyasaya arz edilen Uranler ile ilgili hususlar asagida belirtilmistir.

a) Uriinlerin Gzerinde; Uretici firma adi ve gramaj bilgilerini iceren Uretici isareti yer alabilir. Ancak bu Tebli§ kapsaminda
ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen Urlinlerde “tuz ilave edilmemistir” ve/veya “katkisizdir” ifadelerinin kullaniimak
istenmesi durumunda; bu ifadeler ile Uretici firma adi ve gramaj bilgilerini iceren Uretici isaretlerinin Urinlerin Gzerinde
yer almasi zorunludur.

b) Uretici isaretlerinin Gzerinde yer alan bilgilerin baskisinda, sadece 29/12/2011 tarihli ve 28157 3 lincli miikerrer sayili
Resmi Gazete’de yayimlanan Turk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeliginde yer alan renklendiricilerden bu
amaca uygun olanlar kullanihr.

c) Urinlerin Gzerine Uretici isaretlerinin ilistirilmesinde, hicbir sekilde yapistirici kullanilamaz.

(3) Ekmek, kepekli ekmek, tam bugday unlu ekmek, tam bugday ekmedi ve eksi hamur ekmekleri harig ekmek gesitleri
ve diger ekmek cesitleri tUretim yerleri de dahil olmak Gizere ambalajli olarak piyasaya arz edilir.
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Katki maddeleri

MADDE 6 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan trtinlerde kullanilan katki maddeleri, 29/12/2011 tarihli ve 28157 3
Uncl mukerrer sayili Resmi Gazete'de yayimlanan Tirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yénetmeliginde yer alan
hikdmlere uygun olur.

Aroma vericiler ve aroma verme 6zelligi tasiyan gida bilesenleri

MADDE 7 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan trtinlerde kullanilan, aroma vericiler ve aroma verme 6&zelligi taglyan
gida bilesenleri, 29/12/2011 tarihli ve 28157 3 Gncl mukerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanan, Turk Gida Kodeksi
Aroma Vericiler ve Aroma Verme Ozelligi Taslyan Gida Bilesenleri Yonetmeliginde yer alan hiikiimlere uygun olur.

Bulasanlar

MADDE 8 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan Urtinlerdeki bulasanlarin miktarlari, 29/12/2011 tarihli ve 28157 3 Unci
miukerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Turk Gida Kodeksi Bulasanlar Yonetmeliginde yer alan hikimlere uygun
olur.

Pestisit kalintilan

MADDE 9 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan trtinlerdeki pestisit kalinti miktarlari, 29/12/2011 tarihli ve 28157 3
Uncl mukerrer sayili Resmi Gazete'de yayimlanan Tirk Gida Kodeksi Pestisitlerin Maksimum Kalinti Limitleri
Yonetmeliginde yer alan hikimlere uygun olur.

Hijyen

MADDE 10 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan Urlnler; 17/12/2011 tarihli ve 28145 sayili Resmi Gazete'de
yayimlanan Gida Hijyeni Yonetmeligi ve 29/12/2011 tarihli ve 28157 3 Gncl mukerrer sayili Resmi Gazete'de
yayimlanan Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeliginde yer alan hitkiimlere uygun olur.

(2) Bu Teblig kapsaminda yer alan Grinlerden ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen Urlnler, birinci fikrada yer alan
hikimlere ilave olarak EK-2’ de belirtilen hijyen kriterlerine de uygun olur.

Ambalajlama

MADDE 11 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan Urlnlerin ambalajlari, 29/12/2011 tarihli ve 28157 3 Uinci mukerrer
saylll Resmi Gazete'de yayimlanan Tirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Yonetmeliginde yer
alan huktumlere uygun olur.

Etiketleme

MADDE 12 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan Urlnlerin etiketi; 29/12/2011 tarihli ve 28157 3 linci mukerrer sayili
Resmi Gazete’de yayimlanan Turk Gida Kodeksi Etiketleme Yénetmeliginde yer alan hiikiimlere ilave olarak asagidaki
hikimlere de uygun olur.

a) Bu Teblig kapsaminda yer alan ve geleneksel hali ile tuz ilave edilerek retilen trtnlerin bilesimine tuz eklenmedigi
takdirde “Tuz ilave edilmemistir” ifadesi etikette yer alabilir.

b) Bu Teblig kapsaminda yer alan trinlere, undan gelen de dahil olmak Uzere higbir katki maddesi katilmaz ise etiket
Uzerinde ekmek adi ile birlikte “katkisiz” ifadesi kullanilabilir.

c) Bu Teblig kapsamindaki y6resel/tlkesel adlari ile bilinen Grlnler, cografi isaretten dogan haklara aykiri olmamak
kaydiyla bu isimlerle Uretilebilir.

Tasima ve depolama

MADDE 13 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan Urlnlerin tagsinmasi ve depolanmasinda, Turk Gida Kodeksi
Yénetmeliginin Gidalarin Taginmasi ve Depolanmasi Bolimundeki kurallara ek olarak EK-2'de yer alan kurallara uyulur.
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Numune alma ve analiz metotlari

MADDE 14 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan Urlnlerden adirlik kontrolleri harig olmak tzere numune alinmasi ve
analizleri, 29/12/2011 tarihli ve 28157 3 tincl mikerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tlirk Gida Kodeksi
Yénetmeligine uygun olur.

(2) Bu Teblig kapsaminda yer alan Grinlerin agirlik kontroli amaci ile yapilan resmi denetimlerde asagidaki hususlara
dikkat edilir.

a) Uriinleri Greten yerlerden agirlik kontrolii amaci ile EK-3’e gére numune alinir.

b) Uriinlerin sadece satisinin yapildigi yerlerden, agirlik kontrolii amaci ile normal kosullar altinda alti adet, stpheli
durumlarda on Gg adet numune alinir.

c) Urlinlerin Gretim ve satis yerlerinden alinan numunelerin; ortalama agirhigi ve herhangi birinin agirlhig, tolerans
dederlerin disinda olamaz.

¢) Uriinlerden;

1) Bir tanesinin agirhgi en az “A - (A x 0,03)”, en ¢ok “A + (A x 0,03)” olur,

2) Alinan numunelerin ortalama agirhigi en az“ A - (A x 0,01)” olur,

3) Alinan numunelerin ortalama agirhgi “[(M1+M2+....Mn)/n]" olarak hesaplanir.
idari yaptirhm

MADDE 15 - (1) Bu Teblige aykiri davrananlar hakkinda 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saglidi, Gida ve Yem
Kanununun ilgili maddelerine gore idari yaptirim uygulanir.

Yiriirliikten kaldirilan teblig

MADDE 16 - (1) Bu Tebligle 15/2/2002 tarihli ve 24672 sayili Resmi Gazete'de yayimlanarak yururlige giren Turk Gida
Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi yurtrlikten kaldirlmistir.

Uyum zorunlulugu

GECICi MADDE 1 - (1) Bu Tebligin yayimi tarihinden énce faaliyet gésteren gida isletmecileri; bu maddenin ikinci
fikrasi sakli kalmak kaydiyla, bu Tebligin yayimi tarihinden itibaren bir ay igerisinde bu Teblig hikimlerine uymak
zorundadir.

(2) Bu Teblig kapsaminda faaliyet gosteren gida isletmecileri; 5 inci maddenin ikinci ve Gglinct fikralarinda yer alan
hikdmler ile EK-1'de yer alan tuz [% (m/m) en gok kuru maddede], kil [(tuz harig) (m/m)(kuru maddede)] ve EK-2'de
yer alan genel kurallara, 1/7/2012 tarihine kadar uymak zorundadir.

(3) Bu Teblig kapsaminda faaliyet g6steren gida isletmecileri; birinci ve ikinci fikra hikimlerini karsilayana kadar,
15/2/2002 tarihli ve 24672 sayill Resmi Gazete'de yayimlanan Turk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi
hikimlerine uymak zorundadir.

Yiirarliik
MADDE 17 - (1) Bu Teblig yayimi tarihinde yurirlige girer.
Yiriitme

MADDE 18 - (1) Bu Teblig htikiimlerini Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakani yurattr.
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EK-1

Ekmek, Ekmek Cesitleri ve Diger Ekmek Cesitlerinin Kimyasal Ozellikleri

Uriin Rutubet % Kiil (tuz harig) Tuz % (m/m)
(m/m) engok  (m/m)(kuru maddede)  en gok (kuru maddede)
En az 0,65
Ekmek 38 En cok 1,1 Lo
Tam Budday Ekmegi 42 En az 1,2 br>En ¢ok 2,9 L5
. Enaz 1,1
Tam Budday Unlu Ekmek 42 En cok 2,5 L5
En az 0,7
Cavdarli Ekmek 43 En cok 2,5 Lo
) Enaz 1,2
Kepekli Ekmek 43 En cok2,5 Lo
En az 0,7
Yulafli Ekmek 43 en cok 1,5 Lo
Enaz 1,1
Misirli Ekmek 42 En cok 2,0 1
Diger Ekmek Cesitleri ---- T L5
Ek- 2

Ambalajsiz Olarak Piyasaya Arz Edilen Uriinlerin Uretim, Depolama, Dagitim ve Satis
Asamalarinin Tasimasi Gereken Kurallar

1. Bu Teblig kapsaminda ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen urlnler ile temas eden malzeme, alet ve ekipman; gida
ile temasa uygun, yeterli temizlik ve dezenfeksiyona izin veren madde ve malzemeden yapilir. Bulasma riskini
engelleyecek bigimde Uretilir, kullanima hazir, bakimh ve iyi sartlarda tutulur.

2. Bu Teblig kapsaminda ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen trtinlerin ekmek kasalarina, ekmek kasalarinin da ekmek
tasima araglarinin igine bulasma riskini engelleyecek bigimde yerlestirilmesi gerekir.

3. Bu Teblig kapsaminda ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen Grlnler; dis etkenlerden zarar gérmeyecek sekilde
tamamen kapali, bu Teblig kapsaminda yer alan Urlnler ile unlu mamullerin tagsinmasi disinda herhangi bir tagima
isleminde kullanilmayan, tavan, zemin ve duvarlari su gegirmeyen, zararli ve mikroorganizmalarin yerlesmesine izin
vermeyen, purizsiz, kolay temizlenebilen ve dezenfekte edilebilen malzemeden yapilan tasitlarda tasinir.

4. Bu Teblig kapsaminda ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen Urlnler satis noktasina getirildiginde, ekmek kasalari
acikta birakilmaz, zemin ve dis ortamla temasi engellenir, palet Gizerinde olacak sekilde temiz bir ortama konulur.

5. Bu Teblig kapsaminda ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen Grlnler; satis yerlerinde alicinin el degmesini
engelleyecek sekilde ekmek dolabinda veya tezgahinda muhafaza edilir ve satici kontrollinde satilir. Satis sirasinda bu
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Teblig kapsaminda ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen Urlinler, 29/12/2011 tarihli ve 28157 3 incii mikerrer sayili
Resmi Gazete’de yayimlanan Turk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Yonetmeligi'nde yer alan
hikimlere uygun bir ambalaj malzemesine sarilarak veya igine konularak tliketiciye arz edilir. Bu Teblig kapsaminda
ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen Urunlerin satisa sunuldugu ekmek dolaplari veya tezgahlari agikta birakilmayacak
sekilde kapali bir ortama konulur.

6. Bu Teblig kapsaminda ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen Grlnlerin muhafaza edildigi ekmek dolabinda veya
tezgahinda alicinin rahatlikla gérebilecegdi buylklikte 29/12/2011 tarihli ve 28157 3 lincl mikerrer sayili Resmi
Gazete’de yayimlanan Tlrk Gida Kodeksi Etiketleme Yénetmeliginin 13 (inci maddesinin tglincli, dérdinci ve besinci
fikralarina uygun etiketin yer almasi zorunludur.

7. Bu Teblig kapsaminda ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen Urlnlerin tasinmasi ve satisi sirasinda galisan tum
personelin, kisisel temizligini sirdiirmeye azami itina géstermesi, uygun ve temiz kiyafet giymesi ve koruyucu eldiven
kullanmasi zorunludur.

8. Bu Teblig kapsaminda ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen Urlnler; sadece bu Tebligin hijyen ile ilgili kriterlerini
karsilayan yerlerde piyasaya arz edilir. Bu Teblig kapsaminda ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen urinler, kasap,
manav ve pazar gibi yerlerde piyasaya arz edilemez.

9. Bu Teblig kapsaminda yer alan Urlnleri tiketiciye arz eden yerler; tam bugday ekmedi ve/veya tam budday unlu
ekmek ve/veya kepekli ekmek de bulundurmak zorundadir.

10. Bu Teblig kapsaminda faaliyet gosteren gida isletmecileri sorumluluk alanlari ile ilgili galistirdiklari personelin gida
hijyeni ile ilgili konularda egitilmelerini saglarlar. Bu Teblig kapsaminda verilecek editimlerle ilgili olarak Bakanlik; ilgili
meslek federasyonu, kamu kurum ve kuruluslari ve Universiteler ile isbirligi yapar.

EK- 3

Uretim Yerlerinde Yapilacak Adirlik Kontroliine Iliskin Numune Alma Plani

Normal durumlarda Alinacak Numune Supheli Durumlarda Alinacak Numune
Sayisi Sayisi

NET AGIRLIK
Parti Buyuklugu Numune Buyuklagd Parti Buyuklagu Numune Buyuklagi
(N) ) (N) )
N<4800 6 N<4800 13
4801 < N < 24000 13 4801 < N < 24000 21
24001< N < 48000 21 24001< N < 48000 29

u N o mLsNS

NET AGIRLIK <1 KG
84001 < N < 84001 < N <
144000 48 144000 84
144001 <N =< 144001 =N =<
240000 84 240000 126
240000 < N 126 240000 < N 200

1 KG < NET AGIRLIK < N = 2400 6 N < 2400 13
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4,5 KG

2401 < N < 15000 13 2401 < N < 15000 21
15001 <N 15001 <N
< 24000 21 < 24000 29
24001 < N < 24001 < N <
42000 29 42000 48
42001 < N < 42001 < N <
72000 48 72000 84
72001 < N < 72001 < N <
120000 84 120000 126
120000 < N 126 120000 < N 200
N < 600 6 N < 600 13
601 < N <2000 13 601 < N <2000 21
2001 <N <7200 21 2001 < N <7200 29

) 7201 < N < 15000 29 7201 < N < 15000 48

4,5 KG <NET AGIRLIK

15001 < N < 15001 < N <
24000 48 24000 84
24001 < N < 24001 < N <
42000 84 42000 126
42000 < N 126 42000 < N 200

Tahillar ve Diyet Lifi

Diyet Lifi ; bitkisel gidalarda bulunan ve insan organizmasi tarafindan biiyiik oranda
sindirilemeyen karbonhidrat ve karbonhidrat benzeri maddelerin toplamidir.

Bunlar; seliiloz, lignin, hemiseliiloz, pentozanlar, gamlar, miisilajlar ve pektindir.

Diyet liflerinin hepsi birbirinin ayni degildir.

Diyet lifleri 2 grupta toplanir:

1- Suda Coziinemeyen diyet lifleri

2- Suda Coziinebilir diyet lifleri

Her ikisi de saglik acisindan 6nemlidir.

Gidalar farkli miktar ve tipte diyet lifi igerirler.

Ornek: Yulaf kepegi icerdigi toplam diyet lifinin %50’si ¢dziinebilir diyet lifi iken, bugday
kepeginin toplam diyet lifi iceriginin sadece %20’si ¢oziinebilir 6zelliktedir.

Saglikli bir yasam icin her iki tip diyet lifinin de 6nemi vardir.
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Diyet Lifi asagidaki kimyasal bilesenlerden olusur.

Cozunemeyen Coziinebilir
Seliiloz Pektinler
Hemiseliiloz Miisilaj maddeleri
Lignin Gamlar

(Cozlinemeyen Diyet Lifi:

Kaba bir yapida olup suda ¢oziinmez.

-Bagirsak tembelligini Onler: Coziinemeyen diyet lifi yeterli miktarda suyla birlikte
almmalidir. Suda siser ve bagirsaklar1 yumusatir, bagirsak kaslarini uyarir.

-Bagirsak Diizensizliklerini  Giderir: Bagirsaklarda gidanin  hareketini  hizlandirarak
bagirsaklarda olusan basinci azaltir.

-Bagirsak Kanseri Riskini Azaltir: Kalin bagirsaklardaki metabolizma artig1 zararh
bilesiklerin bagirsaklarda kalis siiresini ve bagirsak yiizeyi ile temasini azaltirlar. Bu durum
kolna kanserinin olusum riskini azaltir.

(Cozlinemeyen Lif Kaynaklar1
-Bugday kepegi

-Tam tane tahillar

-Baklagiller

-Meyve ve Sebzelerin biiyiik kism1

Coziinebilir Diyet Lifi:

Pektinler, Gamlar ve miisilaj maddlerinden olusur ve suda ¢0ziinebilir. Metabolizmada
kismen parcalanirlar ve jel benzeri maddeleri olustururlar ve suyu tutarlar.

-Kan Kolesterol Diizeyini Azaltir. Ozellikle yulaf kepegi, yulaf ezmesi, musir kepegi,
baklagiller, havu¢ ve elma kolesterolii 6nemli oranda azaltmaktadir.

(Coziinebilir Diyet Lifi Kaynaklar
-Meyveler, 6zellikle elma ve turunggiller
-Sebzeler: 6zellikle yaprakli yesil ¢esitler
-Yulaf
Saglikl bir diyette her iki formdaki diyet lifi de bulunmalidir.
Giinliik alinan diyet lifinin yaklasik 8-10 g’mnin ¢6zilinebilir diyet lifi olmas1 6nerilmektedir.
Iyi bir lif kaynagmmn 100 g’inm en az 3 g lif icermesi gerekir.
Yiiksek lifli gidalarin 100 g’1 yaklasik 5 g veya tizerinde lif igerirler.
Diyet lifi bir gida bileseni olup, sindirime karsi1 direnglidir. Sadece tahillar, meyveler,
sebzeler, baklagiller, yagh tohumlar, findik, badem, ceviz vb bitkisel gidalarda bulunur. Diyet lifi bir
kalori, vitamin ya da mineral kaynag1 degildir.

Yetigkin saglikli bir kisi gidalarla glinde 25-30 g diyet lifi alabilir (Alman her 1000 kcal
enerji icin yaklasik 10-12 g).

Cocuklarin ihitiyaci ise yasa gore degisir. Bunun i¢in yasina 5 eklemek, ideal orani verir.

Ornegin 7 yasindaki bir cocuk i¢in giinliik 7+5=12 g diyet lifi alim1 yeterli olmaktadur.

Gereginden fazla diyet lifi tiiketimi de sindirim sisteminde gaz, ishal ve bazi minerallerin
absorbe edilmesi gibi istenmeyen durumlara yol acabilmektedir.
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BOLUM 8
MAKARNA-BULGUR URETIM TEKNOLOJISI
MAKARNA URETIM TEKNOLOJiSi
Makarnanin Tarihgesi ve Makarna Sektorii

M.O. 1700 yillarinda Cin’de kullan1ldig1 tahmin edilen makarnanin 1292 yilinda Marco Polo
tarafindan, bugiin makarnanin anavatani sayilan Italya ya getirildigi sanilmaktaydi. Ancak, Italya’nin
Cenova ve Tuskana sehirlerindeki arsivlerde bulunan 1200’1ii yillara ait baz1 belgeler ve ¢esitli edebi
eserlerde makarnadan bahsedilmektedir. Diger taraftan, Italya Yarimadasmmn ortasinda bulunan ve
eski bir uygarlik olan Etruskanlara ait bir mezarda (Roma yakinlarinda) ev Olgekli makarna
yapiminda kullanilan ve giiniimiizde de kullanilanlara cok benzeyen aletler bulunmustur. Bu bilgi ve
belgeler, makarnanin italya’da, Marco Polo’nun Cin seyahatinden ¢ok &nceleri iiretilip tiiketildigini
gostemektedir. Italya da hizla gelisen makarna iiretimi kisa zamanda diger Avrupa iilkelerine
yayilmistir. A.B.D.ye gd¢ eden Italyanlar(1789), beraberinde makarnay1 da gotiirmiisler, bdylece
A.B.D. de makarna ile tanigmistir.

Tiirkiye’de makarna iiretimi Cumhuriyet Donemi'nde baslamistir. Onceleri tamami ev
yapimi olarak "Eriste" adi altinda tiiketilen makarnanin sanayi olarak Tirkiye’ye giris tarthi 1922
yilidir. Tlk makarna tesisi izmir - Bayrakli’da kurulmus olup, Tiirkiye’de iiretim 1950’lere kadar
kiiciik kapasiteli tesislerde yapilmistir. 1960 yilindan sonra memleketimizdeki makarna fabrikasi
sayis1 ve Uretim kapasitesinde artiglar olmustur.

1962 yilinda 33.000 ton/yil ton olan kurulu kapasite, 1970’11 yillarda biiyiik fabrikalarin
acilmaya baglamasiyla 100 bin ton/yila, 1980 yilinda 250 bin ton/yila ve yeni fabrikalarin
kurulmasiyla birlikte diger fabrikalarin da kurulu kapasitelerini arttirmalar: sonucu 1993 yilinda 530
bin ton/yil, 1995 yilinda 593 bin ton/yi1l,1997 yilinda da 710 bin ton/yila, 1998°de 818 bin ton/yila
yiikselmistir. 2003 yil1 sonu itibariyle kurulu kapasite 1 milyon ton / yili asmis bulunmaktadir.

Sektordeki mevcut liretim tesisleri cografi olarak makarnalik (durum) bugdayinin yetisme
alanlar1 olan Giineydogu Anadolu, Orta Anadolu ve Bati Anadolu’ da yogunlagmaktadir.
Gaziantep ili en 6nemli iiretim bolgesidir. Tiirkiye’ de mevcut iiretim kapasitesinin yaklasik % 40’1
burada bulunmaktadir. Diger onemli iiretim bolgesi ise toplam iiretim kapasitesinin % 30’unu
gerceklestiren Orta Anadolu bolgesidir. Ege bdlgesinin toplam tiretimdeki pay1 da % 23 tiir.

Sektorde dis pazarlarda pay sahibi olan entegre tesislerin yani sira, mahalli 6zellik arz eden
tesislerle birlikte 26 fabrika bulunmaktadir. Halen 22 fabrika faal olarak ¢alismaktadir. Tiirk makarna
fabrikalar1 teknolojik olarak Italyan iireticilerle rekabet edebilecek diizeydedir. Ozellikle dis
pazarlarda pay sahibi olan iireticimiz olduk¢a modern 2000’11 yillarin teknolojisine sahip bilgisayar
destekli entegre tesislere sahiptirler.

Bugdaymn insan gidast olarak kullaniminda makarna, ekmekten sonra ikinci sirada yer
almaktadir. Yaklasik 620 milyon ton olan diinya bugday iiretiminin 35-40 milyon tonu durum
bugdayidir. Makarnalik bugdaylar, diinyada belli bolgelerde yetistirilen ve ekmeklik bugdaya gore
daha yiiksek fiyatla alict bulan degerli bugdaylardir. Diinya durum bugday1 iiretiminin % 20’si
Tirkiye’nin de icinde bulundugu yakin dogu Asya diilkeleri tarafindan gergeklestirilmektedir.
Ulkemizin durum bugday1 iiretimi yaklasik 3 milyon/ton yildir. S6z konusu iiretimin %30-40’1 irmik
ve makarna sektorii tarafindan degerlendirilmektedir.
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Tr.durum bugdayr soguk ve yar1 kurak iklimlerde ve Ayrica Akdeniz iilkelerinde
yetistirilmektedir. Tirkiye 77.durum bugdaymin dnemli gen merkezlerinden biridir. Durum bugday1
yetistiren en nemli iilkeler sirastyla A.B., Kanada, Itaya, A.B.D., Tiirkiye ve Suriye’dir (Cizelge 1 ).

Tiirkiye, makarna liretiminin temel hammaddesi olan durum bugday iiretiminde de diinyanin
en Onemli tretici iilkeleri arasinda yer almaktadir ve aymi zamanda durum bugdaymnin gen
merkezlerinden birisidir. Uretim 6zellikle Giineydogu Anadolu Bolgesi ile Orta Anadolu
Bolgelerinde ve bir miktar da Ege Bolgesinde (Denizli-Manisa) yapilmaktadir. Ancak Tirkiye de
iretilen durum bugdayr miktar olarak makarna fabrikalarinin ihtiyaglarmi karsilamaya yeterli

olmakla birlikte kalite ag¢isindan yetersizdir.

Cizelge 1. Diinya Durum Bugday Uretimi

DUNYA DURUM BUGDAYI URETIiMi (1000 ton)
ULKELER 2001/02 | 2002/03 | 2003/04 2004/05 2005/06 | 2006/07 2007/08 | 2008/09*
AB(25) 6.900 8.900 8.200 11.400 8.400 9.100 8.400 10.000
ITALYA 300 4.300 3.700 5.600 4.600 4.100 4.000 5.200
FRANSA 1.300 1.600 1.400 2.100 2.000 2.100 2.000 2.100
ISPANYA 1.500 1.800 2.100 2.400 700 1.600 1.200 1.200
KAZAKISTAN 2.500 2.600 2.600 2.200 2.400 2.600 3.000 2.600
MEKSIKA 1.100 1.100 900 1.100 1.300 1.900 1.800 2.000
ABD 2.300 2.200 2.600 2.500 2.800 1.500 2.000 2.300
KANADA 3.000 3.900 4.300 5.000 5.900 3.300 3.700 5.500
SURIYE 3.100 2.800 3.000 2.500 2.500 2.000 1.800 1.200
TURKIYE 3.000 3.000 3.200 3.200 3.200 3.000 2.700 3.000
DIGER 9.900 10.100 12.000 12.500 11.000 12.300 11.100 11.900
DUNYA 31.800 34.600 36.800 40.400 37.500 35.700 34.500 38.500

Kaynak:International grains council - Nisan 2009 tahmini

Not:AB verileri; 2006 yili ve dncesi 25 ulke, 2007 yilindan sonra ise 27 Ulkedir.

Tiirkiye’nin Durum Bugday ithalati

Tiirkiye’nin Durum Bugday: ihracat

YIL MIKTAR DEGER YIL MIKTAR | DEGER
(TON) (000 $) (TON) (000 $)
2000 217.160 101.014 2000 6.998 1.238
2001 411.726 50316 2001 5.337 865
2002 54,657 9.580 2002 14.429 2.814
2003 148 55 2003 9.521 1.720
2004 123 46 2004 20.429 5.062
2005 219.565 37.508 2005 26 30
2006 63 77 2006 243212 40.802
2007 127.785 36.487 2007 13.638 6.387
2008 151.555 85.555 2008 1.800 1527

Kaynak:Makarna Sanayicileri Dernegi 2008 yili raporu
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Diinyada makarna iirtinlerine olan genel talep istikrarli bir artis i¢cinde olmasina ragmen
iilkemizdeki makarna tiiketimi beklenen diizeye ulasmamis olup, ayrica, bdlgesel farkliliklarda
gostermektedir. Bu arada iilkemizde makarna kiiltiiriinde heniiz ger¢cek anlamda gelismemis olmasi
da tiiketimde beklenen artiglarin yasanmasini engellemektedir.

Diinya makarna tiretimi 10-11 milyon ton civarmdadir. Makarna iiretimi birkac tiilkede
yogunlasmustir. italya 3.121.598 ton ve % 29 pay ile diinyanm en biiyiik iireticisidir. Italya y1 %11
ile A.B.D., %9 ile Brezilya ve % 8 ile Rusya Federasyonu izlemektedir. Tiirkiye, diinya makarna
iretiminde 5.nci sirada olup, iiretimdeki pay1 % 5,3 diir. (Cizelge 2 )

Cizelge 2. Baz1 Ulkelerde Makarna Uretimi (ton/yil)

italya 3.161.707 Yunanistan 145.000 Ingiltere 35.000
A.B.D. 2.000.000 Japonya 144.500 Ekvator 32.000
Brezilya 1.000.000 Sili 139.410 Slovak Cum. 22.000
Rusya 858.400 Kolombiya 131.270 Kosta Rika 22.000
Tiirkiye 606.620 Tunus 110.000 Isveg 20.200
Misir 400.000 Hindistan 100.000 Urdiin 20.000
Venezuella 335.000 Portekiz 78.000 Salvador 13.000
Almanya 305.000 Cek Cum. 70.000 Suriye 9.005
Arjantin 291.300 Macaristan 65.000 Litvanya 5.976
Meksika 280.000 Dominiq Cumh. 65.000 Panama 4.364
Fransa 252.756 Romanya 52.600 Letonya 1.845
Ispanya 234.643 Isvicre 49.519 Estonya 1.400
Peru 230.329 Bolivya 43.000

Kanada 170.000 Guatemala 38.000

Polonya 150.000 Avusturya 37.803 Diinya Uretimi

Kaynak: UNAFPA 2009

Uretimde ilk siralarda yer alan iilkelerden Italya, A.B.D. ve Tiirkiye ihracata doniik iiretim
yaparken, diger iilkeler genelde kendi piyasa taleplerini karsilamaktadirlar. A.B. iilkeleri, diinya
iretiminin % 39,5 {ine sahiptir.
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Diinya Makarna Uretimi

Kuzey Afrika Asya

4,1% 2 AB iilkeleri
Kuzey Amerika 37.7%

17,5%
Diger Avrupa
ilkeleri
12,3%
Orta ve Gliney
Amerika
25,5%

Grafik 1. Makana Uretiminin Kitalara Gore Dagilimm
(Kaynak:Makarna Sanayicileri Dernegi 2008 yili raporu)

Kapasite kullanim orani diisik olan makarna sektorii i¢ ve dis talebi karsilayacak diizeyde

bulunmaktadir. 2003 yili itibariyle toplam kapasite yillilk 1 milyon tonu asmustir. Uretim
kapasitesindeki artigla talepteki artis ayni paralelde ger¢eklesmediginden kapasite kullanim oranlari
stirekli diismiistiir. 1993 yilinda %72 olan kapasite kullanim oran1 1995 yilinda %69’a, 1997 yilinda
%65’e inmis ve 2000 yilinda %41 gibi en diisiik seviyeye ulasmistir. Ancak 2002 ve 2003 yillarinda
sektor kendini toparlamaya baglamis olup 6zellikle 2004 ve 2005 yillarinda ihracatta yakalanan
basarili ¢izginin 2006 yilinda da devam etmesi ve i¢ piyasanin da canlanmastyla kapasite kullanim

orani %60 lar seviyesine ¢ikmistir.

Cizelge 3. Tiirkiye deki Makarna Fabrikalan ve iiretim kapasiteleri

Adi Sehir (ﬁiggfl‘;;’
NUH Ankara 592
NUH Cankir1 72
DURUM GIDA Mersin 320
BESLER Gaziantep 319
FiLiz Bolu 305
KOMBASSAN Karaman 260
PIYALE Sakarya (Hendek) 200
PASTAVILLA [zmir 190
MUTLU Gaziantep 190
BESLEN Gaziantep 190
TAT Gaziantep 180
TURKMEN Cankiri 140
DOGA Gaziantep 120
SELVA Konya 110
SULTAN Manisa 100
OBA Gaziantep 100
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OGUN Gaziantep 95
BERRAK Cankirt 85
NARIN Hatay 80
MER GIDA Mardin 72
DOYUM Burdur 60
DOST Corum 50
YAYLA Ankara 40
CAN Burdur 30
ORNEK Gaziantep 15
TUG GIDA Kayseri 10
ECE Gaziantep 10
TOPLAM KAPASIiTE 3935

(Kaynak:Makarna Sanayicileri Dernegi 2008 yili raporu)

Makarna Tiiketimi

Diinya da kisi bas1 makarna tiiketiminde 28 kg. ile Italya ilk sirada yer almaktadir. Italya y1
13 kg. ile Venezuella ve 11.7 kg. ile Tunus izlemektedir (Cizelge 4). Tiirkiye’nin kisi basina
makarna tiiketimi 1962 yilinda 1.2 iken,1978 yilinda 3.9 a, 90 11 yillarin basinda 4.3 kg. a yiikselmis
olup siirekli artis gostererek 2006 yilinda fert basma yillik tiikketim 5.8 kg. a ylikselmistir. Burada
sektoriin hedefi fert basina tiiketimi baslangigta yillik 8 kg. a ¢ikarmaktir.

Cizelge 4. Diinyada Fert basina Makarna Tiiketimi (Kg/Kisi Yil)

Italya 26  |Bolivya 4.8
Venezuela 12.9 | Hollanda 4.4
Tunus 11.7 |Litvanya 4.4
Yunanistan 10.4 | Letonya 4.1
Isvigre 9.7 | Dominik Cumh. 4.0
A.B.D. 9.0 Avusturalya 4.0
Isveg 9.0 |Israil 4.0
Fransa 8.3 Kostarika 3.8
Sili 8.2 Panama 3.8
Peru 7.5 Finlandiya 3.2
Almanya 7.4 Kolombiya 3.0
Arjantin 7.2 Polonya 3.0
Brezilya 6.7 Romanya 2.7
Portekiz 6.7 Meksika 2.7
Macaristan 6.5 Ekvator 2.6
Kanada 6.5 |Ingiltere 2.5
Cek Cumh. 6.0 Guatemala 2.0
Rusya 6.0 Danimarka 2.0
Tiirkiye 6.0 Libya 2.0
Avusturya 5.6 Japonya 1.7
Belgika-Liiksemburg 5.4 Misir 1.2
Estonya 5.3 |irlanda 1.0
Ispanya 5.0 |El Salvador 1.0
Slovak Cum. 5.0

(Kaynak:Makarna Sanayicileri Dernegi 2008 yili raporu)
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Makarna ihracati

Birlesmis Milletler verilerine goére diinya makarna ihracati 2005 yilinda 3,7 milyar $
degerinde gerceklesmistir. italya 1,6 milyar $ ve %43 pay ile en biiyiik ihracat¢r konumundadir.
Italya’yr Cin, Belgika, Giiney Kore, ABD, Kanada, Fransa ve Almanya izlemistir. 1996 — 1997
yillarinda ihracatta ikinci sirada yer alan Tirkiye, 2000 yilinda 22. siraya gerilemis, pazar pay1 ise
%0,5 olmustur. Tiirkiye 2003 yilinda baslayan, 2004 yilinda devam eden ve 2005 yilinda
gerceklestirdigi ihracat artisi sonucu tekrar ikinci siradaki yerine ulasmistir.

Cizelge 5. Tiirkiye Makarna Thracati

.. Uretimdeki Pay
Ulkeler Miktar(ton) %
16.870
AVRUPA 6,9%
77.180
ASYA 51,4%
77.865
AFRIKA 37,2%
AMERIKA 3.515 4,0%
AVUSTRALYA 200 0,1%
BILINMEYEN ULKELER 60 0,3%
TOPLAM | 175.690

Makarna Uretim Teknolojisi

Makarna, durum bugday1 irmiginin, kismen de ununun su ile karistirilip, yogrulmas: ve
sekil verilerek kurutulmasiyla elde edilen bir gida maddesidir.

Yapimimnin basitligi, muhafazasinin kolayligi ve yar1 hazir bir gida maddesi olusuyla,
teknolojisi ileri lilkelerde genis bir tiikketim hacmine sahiptir. Makarnanm bu kadar yaygin olmasinin
nedeni belki de, uzun siire muhafaza edilebilmesi, ¢esitliligi, kolayca hazirlanmasi,lezzeti, besleyici
ve ekonomik bir gida maddesi olmasidir.

Yaygm bir sekilde iiretilen makarna Uriinleri arasinda kisa kesme makarnalar, spagetti,
sehriye, eriste (yumurtali) ve kuskus sayilabilir. Bunlarin degisik katkili ¢esitleri tiretilmektedir.

Makarna kalitesine etki eden en 6nemli faktorler hammadde ve iiretim teknigidir.

Makarna iretiminin en Onemli hammaddesi sert ve camsi yapidaki Triticum durum
bugdaymin irmigidir. Durum bugdaymin makarnalik kalitesini, tanenin fiziksel Ozellikleri,
endosperm yapisi, protein miktari, enzim aktivitesi ve pigment icerigi gibi bir¢cok Ozelligi
belirlemektedir.

Kaliteli bir makarna tiretimi i¢in 77. durum bugdayinda aranan kalite kriterleri asagidaki
Cizelgede goriilmektedir.
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Cizelge: Tr. durum bugdayinda aranan kalite 6zellikleri

Kalite Kriterleri Degerler
Hektolitre Agirligi (kg/hl) 80 (min.)
Cams! tane orani %75(min.)
Protein %13(min.)
Yas 6z %30 (min.)
Kiil %1.5(mak.)
'Yabanci madde %0.5(mak.)
Diger tahillar %1.5(mak.)
Kirik tane %2 (mak.)
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Durum bugdayinda camsi tane oraninin yiiksek olmasi {iriin kalitesini etkiler. Bu tiir
bugdaylarda:
a)irmik verimi yiiksektir.
b)irmik boyutunda homojenlik saglanir. Bdylece su alma kapasitesi olumlu
etkilenir, iiretim kayiplar1 azalarak enerji tasarrufu saglanir.
c)Tavlamada homojenlik saglanir. Buda kepe§in uzaklastirilmasini ve rengi
olumlu etkiler.
d)Cams1 tane ile makarnanin kehribar saris1 rengi arasinda pozitif bir iliski vardir.
e)Camsilik arttikca protein miktar1 artar ve buna bagli olarak pisme kalitesi
tyilesir.
Tirk Gida Kodeksi Makarna Tebligine gore makarna; 7r. durum bugdayinin
irmiginden yapailir.

Makarna yapiminda un yerine irmik kullanilmasinin en 6nemli nedeni, irmigin az
miktarda su ile hamur olusturma 6zelligidir.

Hamurdaki su kurutma sirasinda uzaklastirilacagindan kurutma islemi daha kolay
olmaktadir.

Makarna yapimimda 200-400 mikron biiytikliigiinde irmikler tercih edilir.

Iri taneli irmikler yogurma sirasinda yeterince suyu absorbe edemezler. Buda makarna
ylizeyinde istenmeyen beyaz lekelerin olusumuna yol acar.

Cok ince partikiiller ¢ok fazla su absorbe ederek makarnanin mat ve koyu bir goriiniim
almasina neden olur, pisirme sirasinda kayip artar.

Irmige verilecek su orani irmigin rutubetine gore degiseceginden, irmikteki rutubet
miktarmin sabit olmasi istenir. Irmikte %14-15 civarinda rutubet idealdir.

Diisiik rutubetli irmiklerde karoten kaybi1 da s6z konusudur.

Diger taraftan irmiklerde pargacik biiyiikliigiiniin homojen olmast suyun daha kisa
siirede absorbe olmasini, hamurun kolay gelismesini ve yogurma sirasinda irmigin daha
diizenli akmasini saglar.

Makarna yapiminda kullanilan su orta sertlikte, renksiz, kokusuz, i¢gme suyu
niteliginde ve temiz olmaldir.

Degisik makarna iriinlerinde irmik ve una ilaveten, degisik amaclarla yumurta
katilabilir. Saris1 renk, ak kismi ise tekstiir saglar.

Tekstiirel ve islem kolayligi amacina yonelik yiizey aktif katkis1 kullanilir.

Makarna istege bagl olarak kurutulmus sebzeler, tiamin, niasin, riboflavin, demir ve
kalsiyum gibi vitamin ve mineraller katilabilmektedir.

1-)Hamurun Yogrulmasi ve Vakum Uygulama

-Makarna yapimi i¢in uygun biiyiikliikte smiflandirilan irmik pndmatik sistemlerle
yogurma kazanina taginir.

-Yogurucuya Once irmik sonra su verilerek hamurun kazan cidarina ve karistirici
paletlere yapismasi 6nlenir.

-Yogurma sirasinda irmik suyu tamamen absorbe ederek siser ve kabarir. Hamurun bu
durumdaki su oran1 %28-32 arasinda degisir.

-Yaklasik 20-25 dk yogrulan hamurun daha sonra vakumla 1 bar’lik basmg altinda
havasi almir. Béylece hamurun yapisinda bulunan hava bosluklar1 alinarak homojen, piiriizsiiz
bir yap1 kazandirilir.

-Ayrica sar1 renk pigmentini parcalayan lipoksidaz aktivitesi de oksijensiz ortamda
sinirlandirilmis olur.
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2-)Presleme

Vakumla havas1 alinan hamur, ekstruderin sonsuz vidasi ile (helezonla) pres basligina
itilir.
Pres baslig1, hamurun kaliba alinip kesildigi kisimdir.

-Kisa kesme makarnalar: Pres bashgma gelen hamur buradan formaya ulasir.

Makarna formalari, tizerinde makarnanin ¢esidine gore delikler bulunan yuvarlak kalin
plakalardir.

Presle sikistirilan hamur sekil alarak deliklerden gecger. Formadan c¢ikan hamur
uzantilar1 doner bir bicakla dipten kesilir.

Bicak kisa boylu makarnalar i¢in hizli, uzun boylu makarnalar i¢in yavas doner.

Deliklerin ¢ap1 ve sekli makarna tipine uygun segilir.

-Cubuk makarnalar: Cubuk makarnada kullanilan forma, kesme makarnadaki gibi
yuvarlak plaka seklinde degildir. Burada kullanilan forma iizerinde 6-10 sira delik bulunan
uzun bir dikdortgen seklindedir. Formadan ¢ikan hamur mastarlar {izerine konulduktan sonra
belirli bir uzunluk almasi saglanir. Daha sonra otomatik bigaklarla kesilir.

3-) Kurutma

Makarna iiretimindeki en 6nemli asama kurutmadir.
Sekil verilen ve igerisinde %28-32 civarinda su bulunan makarna hamuru, su miktar1
%13’1in altma diisene kadar kurutulur.

Kurutma iglemi 3 agamada gergeklesir:
-0n kurutma
-dinlendirme
-son kurutma

Kurutma islemi; kontinii sistem (stirekli) bant kurutucularda yapilir. Uygulanan siire
ve sicaklik makarna ¢esidine ve kurutma yontemine gore degisir.

Geleneksel makarna kurutma yontemlerinde sicaklik 60 °C’nin iizerine ¢ikmaz.

Kurutma siiresi ise kisa kesmelerde 10-15 saat, uzun kesmelerde 24 saat civarindadir.

Son yillarda yiiksek sicaklikta (80 °C ve iizeri) kurutma yontemi tercih edilmektedir.
Geleneksel kurutma terkedilmistir. Bu yOntemde ©on kurutmadan sonra uygulanan asil
kurutma sicakligi 80 °C civarmdadir. Kurutma siiresi ise kisa kesmelerde 5 saate, uzun
kesmelerde ise 10 saate kadar inmektedir.

Yiiksek sicaklik uygulamasinin diger bir avantaji da makarnanin pisme kalitesinin
lyilesmesi ve renginin artmasidir.

-Kisa kesme makarnalarin kurutulmasi: Kisa kesme makarnalar ¢cubuk makarnalara
gore sonderece kisa olan fiyonk, burgu, diidiik, sehriye boncuk v.b isimlerle bilinir.

Yeni sekil verilmis makarna yumusak ve 1lik olup, birbirine yapisma egilimi gdsterir.
Bu yapismanin engellenmesi i¢in 3-5 dk siireyle 6n havalandirma tiinelinde vantilasyon islemi
uygulanir.

Boylece makarna hamurunun yiizeyindeki nem azaltilarak kirilmadan ve yapismadan
tagmabilecek sert bir yapiya kavusur.
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Bu sirada makarnanin rutubeti %27 civarindadir.

Kesilmis makarna vantilasyon islemi uygulandiktan sonra 1. kurutucuya gelir.

Yaklasik 35-40 °C’de, %50 civarindaki nisbi nemde, 30-60 dk siireyle kurutulur.

Burada makarnalar sar1 rengini alir ve seklini muhafaza eder, rutubeti %22 civarina
indikten sonra belirli hizda ilerleyen hareketli bantlarda 2. kurutucuya girer.

Bu arada makarna bir stire dinlenmis olur.

Asil kurutma 2. kurutucuda olup makarna burada yaklasik 5 saat kalir.

Kurutma tiinelinin i¢inde hareketli bantlar vardir. Makarnalar bu bantin {izerinde
dagiticilar ile esit miktarda dagitilir ve iizerlerine sicak hava tiflenir.

Kurutma sicakligi 70-80 °C civarindadir. Bu esnada ortamin nisbi rutubeti de artar ve
%70-80 civarima yiikselir.

Yiikselen rutubetin fazlas1 otomatik fanlar ile atilir.

Kurutma, makarnanin i¢ yiizeyinden disariya dogru gergeklesir.

Kurutma boyunca makarna belirli hizda hareket eden bantlar yardimiyla taginir ve bu
islem otomasyon halinde devam eder.

-Cubuk makarnalarin kurutulmasi: Kaliptan ¢ikan makarna, mastar denilen
cubuklarin {lizerine yerlestirilip kesilir ve yaklasik 50-55 ¢cm uzunluktaki makarna hamuruna
ilk olarak kisa kesme makarnalarda oldugu gibi vantilasyon uygulanar.

Boylece birbirine yapismasi Onlenir. Buradan ¢ikan makarnalar 1. kurutucuya alinir.
On kurutma sartlar1 kisa kesme makarnalarda oldugu gibidir.

On kurutmas1 tamamlanan ¢ubuk makarnalar 2. kurutucuya gelene kadar hareketli
bantlarda bir slire dinlenmis olur.

Daha sonra asil kurutmanm yapildig1 2. kurutucuda yaklagik 10 sa siireyle kurutularak
rutubet miktarlar1 %13 {in altina indirilir.

Kurutma islemi belirli bir hizla ilerleyen bant kurutucularda otomatik olarak yapilir.

Kurutma sonras1 makarnalarm ortalama boyu 50 cm civarindadir.

Bu haliyle ambalajlama i¢in ¢ok uzun olan ¢ubuk makarnalar, yatay bir platform
iizerinden vibrasyonla bigcaklara gonderilir.

Her bir ¢ubuk Tiirk Standartlar1 tarafindan belirlenen uzunluk olan 22.5 ecm’lik iki
parcaya ayrilir. Kirilan kiiciik pargalar ise makarna kirmasi olarak degerlendirilir.

Kurutma tiinelinin i¢inde hareketli bantlar vardir. Makarnalar bu bantin iizerinde
dagiticilar ile esit miktarda dagitilir ve iizerlerine sicak hava tiflenir.

Kurutma sicakligi 70-80 °C civarindadir. Bu esnada ortamin nisbi rutubeti de artar ve
%70-80 civarima yiikselir.

Yiikselen rutubetin fazlas1 otomatik fanlar ile atilir.

Kurutma, makarnanin i¢ ylizeyinden disartya dogru gerceklesir. Kurutma boyunca
makarna belirli hizda hareket eden bantlar yardimiyla tasinir ve bu iglem otomasyon halinde
devam eder.

Gerek kisa kesme gerekse cubuk makarnalar kurutma sonrasi bir siire dinlendirilirler.

Boylece makarna ile ortam arasinda bir rutubet dengesi saglanir ve ambalaj icerisinde
terlemesi (su buhar1 olusumu) onlenir.

Kurutulup dinlendirilen makarnalarin ambalajlanmasi volumetrik olarak veya
otomatik kantar araciligiyla yapilir. Kesme makarnalar i¢in genellikle volumetrik tartim yapan
ambalaj makinalar1 kullanilir. Ambalajlamada polietilen rulolar kullanilmaktadir.

Makarnalara ihrag¢ edilen iilkeye gore vitamin katkis1 da yapilmaktadir. Ayrica soya
unu katkili, yumurtali,, domatesli gibi ¢esitleri de vardir.
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Ihrac makarnalar bazi 6zel isimlerle bilinirler.

Spaghettini: Ince spagetti Rotini: Kalin burgu
Linguine: Yass1 spagetti Shells:Kusaksiz mant1
Fettucine: Kisa firin PenneLisce:Diiz kalem
Rigatonu:Su boregi Elbows: Ince diiz

Penne Rigote: Biiyiik kalem

Cizelge: Makarnanin Ortalama Besin Degeri (100 g)

Kuru Pismis Zengin. Zengin.
Makarna | Makarna | Kuru Makarna |Pismis Makarna

Kalori 377 149 377 149
Protein 12.8 5.1 12.8 5.1
Karbonhidrat 76.3 30.2 76.5 30.2
Hamseliiloz 0.4 0.2 0.4 0.2
Yag 1.4 0.6 1.4 0.6
Su 8.6 60.6 8.6 60.6
Kiil 0.7 3.5 0.7 3.5
Kalsiyum 22 9 22 9

Fosfor 165 65 165 65

Demir 2.9 0.6 2.9 1.1

Vitamin-B1 0.09 0.02 0.88 0.17
Vitamin-B2 0.06 0.02 0.37 0.10
[Niasin 2.0 0.5 6.0 1.4

Makarna Tebligi

Yetki Kanunu Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi
Yayimlandidi R.Gazete 05.03.2002-24686

Teblig No 2002/20

Makarna Tebliginde Dedisiklik Yapilmasi Hakkinda Teblig
Yayimlandigi R.Gazete 29 Haziran 2005-25860

Amacg

Madde 1-Bu Tebligin amaci; makarnanin teknigine uygun ve hijyenik sekilde Gretim,

ambalajlama, muhafaza, depolama, tasima ve pazarlamasini saglamak tzere bu Uriinln
ozelliklerini belirlemektir.

Kapsam

Madde 2- Bu Tebli§ Triticum durum buddayindan Uretilmis irmikten elde edilen sade
makarnayi, tam budgday makarnasini, gesnili makarnayi, zenginlestirilmis makarnayi ve
gliclendirilmis makarnay! kapsar.Bu Teblig igine et ve et Urlnleri, st Urlnleri, sebze ve
benzeri Griinler ile sarilarak yapilan yari mamul ve mamul hazir yemekleri kapsamaz.

Hukuki dayanak

Madde 3- Bu Teblig, 16/11/1997 tarihli ve 23172 mUkerrer sayili Resmi Gazete'de
yayimlanan “Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi” ne gore hazirlanmistir.



100

Tanimlar
Madde 4- Bu Tebligde gecen;

Makarna: Triticum durum buddayindan Uretilen irmige su katilip teknigine uygun
yogrularak hazirlanan hamurun sekillendirilip kurutulmasiyla elde edilen bir Grin olup;
sade, tam budday, cesnili, zenginlestiriimis ve glclendirilmis olarak adlandirilir.

Sade Makarna: Triticum durum buddayindan Uretilen irmide su katilip teknigine uygun
yodrularak hazirlanan hamurun sekillendirilip kurutulmasi ile elde edilen bir Grliindur.

Tam budgday makarnasi: Tam budday irmidine su katilip teknigine uygun yogrularak
hazirlanan hamurun sekillendirilip kurutulmasi ile elde edilen bir Grindur.

Cesnili makarna: Triticum durum budday irmiginden teknigine uygun olarak hazirlanan
makarna hamuruna ve/veya kurutulmus makarnaya et ve et Urlnleri, yumurta ve
yumurta drunleri, stt ve st UGrlnleri, sebze, baklagil ve unlari, Triticum aestivum ve
Triticum compactum budday Urlnleri disinda diger tahil tGrlnleri ve lifleri, baharat ile tat
vericiler ve benzerlerinin ilaveedilmesi ile elde edilen bir Grindur.

Zenginlestirilmis makarna: Triticum durum budday irmiginden teknigine uygun olarak
Uretilen makarna hamuruna, tiamin, riboflavin, niasin, folik asit, demir karisimi ve/veya
vitamin D ve/veya kalsiyum katilarak sekillendirilip, kurutulmasiyla elde edilen bir
drdnddr.

Gliglendirilmis makarna: Zenginlestirilmis makarna igin belirlenen vitamin ve
minerallerin Ust sinir dederlerine protein katilarak hazirlanan hamurun sekillendirilip
kurutulmasiyla elde edilen bir Grindur.

Uriin 6zellikleri
Madde 5- Bu teblig kapsamindaki Grlnlerin 6zellikleri asagida verilmistir:

a) Makarna kendine has tat ve kokuda olmalidir.

b)Makarnanin rutubet miktari en gok %13 olmalidir.

c)Tam bugday makarnasinin protein miktari kuru madde de en az %11olmalidir (NX5.7).
d)Sade makarnada kil miktan kuru maddede en gok %1 olmalidir.

e)Sade ve zenginlestirilmis makarnanin protein miktar kuru maddede en az %10.5
olmalidir (N x 5.7).

f)Glglendirilmis makarnanin protein miktar kuru maddede en az %15.5 olmalidir (N
x5.7).

g)Tam budday makarnasinda kil miktar kuru madde de en gok %?2 olmalidir.
h)Sade makarnada suya gecen madde miktar kuru madde esasina gére en gok %10
olmahdir.

1)Sade makarnaya tuz katilmamahdir.

i)Makarnalar bigimlerine gére uzun, kesme, sehriye vb. sekillerde Uretilebilir.
j)Zenginlestirilmis makarnaya asadida belirtilen miktarda karisim ve/veya vitamin
ve/veya mineral katilabilir;

1- Tiamin (Vitamin B1) 0.88 - 1.10 mg/100g
Riboflavin (Vitamin B2) 0.37 - 0.49 mg/100g
Niasin (Niacinamide) 5.95 - 7.50 mg/100g
Folik acid 0.20 - 0.26 mg/100g

Demir (Fe) 2.90 - 3.60 mg/100g karisimi,
2- Vitamin D 0.75 - 2.25 mcg/100g,

3- Kalsiyum 120 - 360 mg/100g.
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Katki maddeleri

Madde 6- Bu Teblig kapsaminda yer alan makarna Uretiminde kullanilan katki maddeleri
Tiurk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Gida Katki Maddeleri Bolimi’nde yer alan hikimlere
uygun olmaldir.

Bulasanlar

Madde 8- Bu Teblig kapsaminda yer alan Urtnler Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin
Bulasanlar Bélimu’ne uygun olmalidir.

Pestisit kalintilari

Madde 9- Bu Teblig kapsaminda yer alan urlinlerde pestisit kalintilar Tiurk Gida Kodeksi
Yonetmeligi'nin Pestisit Kalintilari Bélimi’nde verilen dederlere uygun olmalidir.

Hijyen

Madde 10- Bu Tebli§ kapsaminda yer alan urlnler Tlrk Gida Kodeksi Yénetmeligi'nin
Gida Hijyeni Boliumu’nde yer alan genel kurallara uygun olarak UGretilmelidir.

Ambalajlama ve etiketleme-isaretleme

Madde 11- Bu Teblig kapsaminda yer alan Urlnlerde kullanilacak tim ambalaj
malzemeleri ve etiketleme-isaretleme ile ilgili bilgiler Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi'nin
Ambalajlama ve Etiketleme-Isaretleme Bolimi‘ne uygun olmalidir. Buna ek olarak;

a) Makarna bicimleri etiket (izerinde belirtilmelidir.
b) Makarna isimleri tanimlarda belirtilen sekliyle ambalaj etiketinde yer almahdir.

c) Zenginlestirilmis makarnada vitamin ve mineral ibaresi, glglendirilmis makarnada
protein, vitamin ve mineral ibaresi, ¢cesnili makarnada ¢esni maddesinin ismi Grin isminin
yaninda yer almalidir.

Tasima ve depolama

Madde 12- Bu Teblig kapsaminda yer alan Grtnlerin tasinmasi ve depolanmasinda Tlrk
Gida Kodeksi Yonetmeligi’'nin Gidalarin Tasinmasi ve Depolanmasi Bolimi’ndeki kurallara
uyulmahdir.Numune alma ve analiz metodlari

Madde 13- Bu Teblig kapsaminda yer alan urlinlerden, Uretim hattindan ve muhafaza
deposundan numune alinmasinda Tiurk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Numune Alma ve
Analiz Metodlan Bolimi‘ndeki kurallara uyulmalidir. Numune uluslararasi kabul gérmius
metotlara gore analiz edilmelidir.

Tescil ve denetim

Madde 14- Bu Teblig kapsaminda yer alan Urinleri Ureten ve satan isyerleri; tescil ve
izin, ithalat islemleri, kontrol ve denetim sirasinda bu Teblig hikimlerine uymak
zorundadir. Bu hikimlere uymayan isyerleri hakkinda 24/6/1995 tarihli ve 560 sayili
Gidalarin  Uretimi, Tiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hikmiinde Kararname
hiktmlerine gére yasal islem yapilir.

Denetim
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Madde 15- Bu Teblige ait hikimler; 24/6/1995 tarihli ve 560 sayili Gidalarin Uretimi,
Tlketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hikminde Kararnameye gore Tarim ve Koyisleri
Bakanhgi ve Saglik Bakanliginca denetlenir.

Yiirirliikten kaldirilan mevzuat

Madde 16- Bu Tebligle; 4.10.1976 tarihli ve 15742 sayili Resmi Gazete'de yayimlanan
TS 1620 Makarna Standardi mecburi uygulamadan kaldiriimistir.

Gegici Madde 1- Halen faaliyet gosteren ve bu Teblig kapsaminda yer alan sade makarna
Ureten ve satan isyerleri 1 yil, sade makarna disindaki Urinleri Greten ve satan isyerleri
icin ise 2 yil icerisinde bu Tebli§g hikimlerine uymak zorundadir. Bu sire igerisinde
gerekli dlizenlemeleri yapmayan isyerleri ve satis yerlerinin faaliyetine izin verilmez. Bu
isyerleri hakkinda 560 sayili Kanun Hikminde Kararname htikimlerine gbre yasal islem

yapllir.

Yirirlik
Madde 17- Bu Teblig yayimi tarihinde yulrdarlige girer.Ylritme

Madde 18- Bu Teblig hikumlerini Tarim ve Kdyisleri Bakani ile Saghk Bakani yratar.

Resmi Gazete: 29 Haziran 2005-25860

Makarna Tebliginde Degisiklik Yapilmasi Hakkinda Teblig
(Teblig No: 2005/29)

Madde 1 — 5/3/2002 tarihli ve 24686 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan "Turk Gida
Kodeksi-Makarna Tebligi'nin "Tanimlar" bashkli 4 Uncl maddesi asadidaki sekilde
degistirilmistir."Makarna: Triticum durum buddayindan Uretilen irmige su katilip teknigine
uygun yodrularak hazirlanan hamurun sekillendirilip kurutulmasiyla elde edilen bir Grin
olup; sade, tam budday, cesnili, zenginlestirilmis, glclendirilmis makarna ile vitamin ve
mineral ilaveli makarna olarak adlandirilir.Sade Makarna: Triticum durum buddayindan
Uretilen irmige su katilp teknigine uygun yogrularak hazirlanan hamurun sekillendirilip
kurutulmasi ile elde edilen bir Grlindir.Tam budday makarnasi: Tam budday irmigine su
katilhp teknidgine uygun yodrularak hazirlanan hamurun sekillendirilip kurutulmasi ile elde
edilen bir Grindur.Cesnili makarna: Triticum durum budday irmiginden teknigine uygun
olarak hazirlanan makarna hamuruna ve/veya kurutulmus makarnaya et ve et Urinleri,
su Uridnleri, yumurta ve yumurta dranleri, st ve st dranleri, sebze, baklagil ve unlar,
meyve ve sebze lifleri, Triticum aestivum ve Triticum compactum budday Urinleri disinda
diger tahil Grunleri ve lifleri, baharat ile tat vericiler ve benzerlerinin ilave edilmesi ile elde
edilen bir Grindlir. Zenginlestiriimis makarna: Triticum durum budday irmidinden
teknidine uygun olarak Uretilen makarna hamuruna, tiamin, riboflavin, niasin, folik asit,
demirden olusan karisim ve/veya vitamin D ve/veya kalsiyum katilarak sekillendirilip,
kurutulmasiyla elde edilen bir Grindulr.Glglendirilmis makarna: Zenginlestirilmis makarna
icin belirlenen vitamin ve minerallerin Ust sinir dederlerine protein katilarak hazirlanan
hamurun sekillendirilip kurutulmasiyla elde edilen bir Grindilr.Vitamin ve mineral ilaveli
makarna: Triticum durum budday irmiginden teknigine uygun olarak hazirlanan makarna
hamuruna vitamin ve mineral katilmasiyla elde edilen Griindlir."MADDE 2 — Ayni Tebligin
Uriin 6zellikleri baslikh 5 inci maddesine (j) bendinden sonra gelmek (zere asagidaki (k)
bendi eklenmistir;"k) Tlurk Gida Kodeksi-Gida Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme
Yonlnden Etiketleme Kurallari Tebligi'nin EK-2 sinde yer alan Beslenme Referans
Dederlerinin en az %15 ini karsilamasi halinde vitamin ve mineral ilaveli makarna
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Uretilebilir." MADDE 3 — Ayni Tebligin "Ambalajlama ve etiketleme-isaretleme" baslikl 10
uncu maddesine (c) bendinden sonra gelmek Uzere asadidaki (d) bendi eklenmistir."d)
Vitamin ve mineral ilaveli makarnalarda katilan vitamin ve mineral isimleri Uriin ismi ile
beraber ayni ylzde yer alir."

Yirirliik
Madde4 — Bu Teblig yayimi tarihinde yurirlige girer.
Yiiriitme

Madde 5 — Bu Teblig hikdmlerini Tarim ve Kdyisleri Bakani yuratar.

BULGUR URETIM TEKNOLOJISI

Bulgur insanlar tarafindan 4000 yildan beri bilindigi iddia edilen bir gida maddesidir.

Ozellikle iilkemizde, Ortadogu ve Balkan iilkelerinde kullanimi ¢ok eski bir gida
maddesidir.

Dayanikli, ucuz ve olduk¢a besleyici olmasi nedeniyle zamanla diinyanin diger
yerlerinde de ilgi gérmeye baslamis ve giiniimiizde ticari bir {iriin haline gelmistir.

Son yillarda modern iiretim tesislerinin artmasiyla ticari bir mamul maddesi olarak
goriilmektedir. Bulgur kalitesini etkileyen faktorlerin basinda kullanilan bugdayin tiirii gelir.

Bulgur iiretiminde genellikle sert durum bugdaylan kullanilir.

Ciinkii sert bugdaylar renk ve protein bakimindan diger bugdaylardan daha iistiindiir.

Bulgur iretiminde uygulanan islemler; temizleme ve yikama, islatma, pisirme,
kurutma, eleme, kabuk soyma, kirma, ambalajlama ve depolamadir.

1-) Bugdayin Temizlenmesi

Bugdayla birlikte bulunabilecek tas, toprak, metal parcalari, saman ve kirik taneler
aspiratorlii eleklerden gecirilerek bugdaydan ayrilir. Temizleme kuru veya suyla islatmak
suretiyle yas olarak da yapilabilir.

2-) Islatma ve Pisirme

Islatma ve pisirmenin esas amaci, uygun sicaklik ve zaman ile bugday tanesine yeterli
suyun verilmesidir.

Pisirilen bugdaylarda beyaz noktalarin bulunmamasi, topaklagsma, yapisma, renkte
koyulagsma olmamasi ve jelatinlesmenin tam olmasi gerekir.

Temizlenip bugdaylar klasik yontemde %40 oraninda su (hacminin 2-2.5 kati) ilave
edilerek 1.5-2 saat siireyle pisirilir.

Fakat sicakligm pisirme sirasinda 75 oC’yi gecmemesine dikkat edilmelidir. Aksi
halde tane suyu %40’1 gecerek patlayabilir. Kullanilacak su miktarinin belirlenmesi de
onemlidir.

Modern yontemde ise once bugday %40 oraninda suyla (60-70 oC) islatilarak nisasta
jelatinizasyonu i¢in gerekli suyu almasi saglanir. Daha sonra 4-5 atm. basingta birka¢ dakika
siireyle otoklavda pisirilir. Bu yontemle siire kisaltildig1 gibi bulgurun 6zellikleri de daha iy1
olmaktadir. Pisirme tane icerisinde beyaz unsu lekeler kalmayincaya kadar siirdiirtiliir.

3-) Kurutma
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Pisirme islemi tamamlanan, tane suyu %35 civarindaki bugdaylar su miktar1 %10
civarma inene kadar kurutulur.

Koy sartlarinda bu islem bulguru giinese sermek suretiyle yapilir.

Modern yontemde ise tiinel veya kule tipi kurutucularda 60-70 oC’de 4 saatte
tamamlanir.

Sicakligm yiiksek tutulmasi bulgurun rengini koyulastirmaktadir. Modern yontemde
tanedeki su bugdayn dis tabakasindan baglayarak hizla uzaklastirildigindan tanelerin birbirine
yapigmasi da onlenir.

4-) Eleme

Kurutulan bugday cesitli eleme makinalarindan gecirilerek iriliklerine gore ayrilir.
Genelde 2.2-5.5 mm arasi iiriin bulgur yapiminda kullanilir.

5-) Kabuk Soyma

Bulgura islenmek iizere ayrilan bugdaya %2 civarinda su verilip dis perikarp tabakasi
yumusatildiktan sonra kabuk soyuculardan gecirilerek kabuklar1 ayrilir.

Koylerde ise bu islem dibeklerde bulgurun dogiilmesi suretiyle yapilmaktadir.

6-) Kirma

Kabugundan ayrilan bugday kirilip elenerek boylarina ayrilir.

Koylerde bu islem tas degirmenlerde modern isletmelerde ise valsli tip degirmenlerde
yapilmaktadir.

7-) Smiflandirma ve Ambalajlama

Elde edilen bulgur ucar kepekten temizlenmek amaciyla savrulur veya bulgur
sasOrlerinden (modifiye edilmis irmik sasorii) gecirilir. Ayni zamanda bulgur iriligine gore
siniflandirilmis da olur.

TS 2284 bulgur standardina gore bulgurlar 4 sinifa ayrilir.

0.5-1.5 mm arasida olanlar koftelik

1.5-2.5 mm arasinda olanlar orta pilavlik

2.5-3.0 mm arasinda olanlar iri pilavlik

3 mm den biiyiik olanlar asurelik

Bulgurun Bilesimi (100g)

Bilesenler Bulgur Bugday
Enerji(kcal) 350 335
Protein(g) 12 8,4
Yag(g) 1,5 2,0
Toplam K. hidrat(g) 70 76
Seliiloz(g) 1,2 1,2

Kiil(g) 1,3 1,3
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Bulgur Tebligi

Yetki Kanunu: Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi
Yayimlandigi R.Gazete: 16.02.2009-27143
Teblig No: 2009/24

Amacg

MADDE 1 - (1) Bu Tebligin amaci, bulgurun teknigine uygun ve hijyenik sekilde
Uretilmesini, muhafaza edilmesini, depolanmasini, tasinmasini ve pazarlanmasini
saglamak Uzere tasimasi gereken 6zelliklerini belirlemektir.

Kapsam
MADDE 2 - (1) Bu Teblig, bugdaydan yapilan bulguru kapsar.
Dayanak

MADDE 3 - (1) Bu Teblig, 27/5/2004 tarihli ve 5179 sayili Gidalarin Uretimi,
Tilketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hikmiinde Kararnamenin Dedistirilerek Kabuli
Hakkinda Kanun’un 7 nci ve 8 inci maddelerine dayanilarak hazirlanmistir.

Tanimlar
MADDE 4 - (1) Bu Tebligde gegen;

a) Bulgur: Buddaylarin (Triticum durum, Triticum aestivum, Triticum
monococcum, Triticum dicoccon) teknidine uygun olarak temizlenmesi, pisiriimesi,
kurutulmasi ve istendiginde kabugundan ayrilarak kirilmasi ile elde edilen tring,

b) Cesni maddesi: Bulgura katilan sebze ve islenmis sebze Urlnleri, baklagil ve
tahil Grinleri ve bunlarin lifleri, baharat ile tat vericiler ve benzerlerini,

¢) Cesnili bulgur: Cesni maddelerinin katilmasi ile elde edilen bulguru,
¢) Esmer bulgur: Kirmizi ekmeklik bugdaydan elde edilen bulguru,
d) Kusurlu tane: Asadida tanimi verilen,

1) Beyazh bulgur tanesi: i¢ kismi beyaz renkte olan ve yeterince pismemis
bulgur tanesini,

2) Kizil bulgur tanesi: Esmer bulgur disindaki bulgurlarda, kizil ve kirmizi renkte
olan bulgur tanesini,

3) Bozuk tane: Kiflenmis, glirimuls, eksimis, acimis, topaklanmis, bécek yenikli,
lekelenmis ve kendine 6zgl pismis bugday kokusunu kaybetmis taneyi,

e) Su: 17/2/2005 tarihli ve 25730 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan insani
Tlketim Amacgh Sular Hakkinda Ydnetmelikte yer alan 6zelliklere uygun insani tiketim
amagl sulari,

f) Yabanci madde: Bulgur tanesi disindaki yabanc tohumlar, saman gibi organik
maddeler ile tas, kum gibi inorganik maddeleri,
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ifade eder.
Uriin 6zellikleri
MADDE 5 - (1) Bu Teblig kapsamindaki Grlnlerin 6zellikleri asadida verilmistir:

a) Bulgur kendine has renk, tat, koku ve gérinlste olmali, acilasmis, eksimis,
kokusmus, kiflenmis olmamali, yabanci bir tat ve koku, bdcek ve bdcek parcalarn ile
kalintilari, yumurtalari, hayvansal artiklar ve metal pargalari icermemelidir.

b) Bulgurun fiziksel ve kimyasal 6zellikleri Ek-1" de verilmistir.

¢) Bulgur, pilavlik ve koftelik bulgur olarak ikiye ayrilir. Pilaviik bulgur tane
iriligine goére; pilavlik tane bulgur, iri pilavlik bulgur, pilavlik bulgur ve ince pilavlik bulgur
olmak Uzere dort, koftelik bulgurlar ise tane iriligine gore; koftelik bulgur ve koftelik ince
bulgur olmak Uzere iki gruba ayrilir. Bulgurlarin tane irilikleri Ek-2 ye uygun olmalidir.

Katki maddeleri

MADDE 6 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan Urinlerde, katki maddesi ve
renklendiriciler kullaniimaz.

Bulasanlar

MADDE 7 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan Urlnlerdeki bulasan miktarlari,
17/5/2008 tarihli ve 26879 sayili Resmi Gazete’'de yayimlanan Tilrk Gida Kodeksi-Gida
Maddelerindeki Bulasanlarin Maksimum Limitleri Hakkinda Teblig hikimlerine uygun
olmahdir.

Pestisit kalintilari

MADDE 8 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan Urlnlerdeki pestisit kalinti
miktarlari, 29/7/2008 tarihli ve 26951 mukerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tlrk
Gida Kodeksi-Gida Maddelerinde Bulunmasina izin Verilen Pestisitlerin Maksimum Kalinti
Limitleri Tebligi'nde yer alan hikimlere uygun olmahdir.

Hijyen

MADDE 9 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan Urunler Turk Gida Kodeksi
Yonetmeligi'nin Gida Hijyeni béliminde yer alan genel kurallara uygun olarak tretilmeli
ve 6/2/2009 tarihli ve 27133 sayilli Resmi Gazete'de yayimlanan Tlrk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi'ne uygun olmahdir.

Ambalajlama, etiketleme ve isaretleme

MADDE 10 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan (rlnlerin ambalajlanmasi,
etiketlenmesi ve isaretlenmesinde "Turk Gida Kodeksi Yénetmeligi"nin Ambalajlama ve
Etiketleme - Isaretleme Bolumi ile 25/8/2002 tarihli ve 24857 sayili Resmi Gazete'de
yayimlanan Tirk Gida Kodeksi - Gida Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme
Yonlnden Etiketleme Kurallari Tebligi'nde yer alan hikUmlerin yani sira asadidaki

kurallara da uyulmahdir:

a) Urline ait cesit adi ve bu Tebligin 5 inci maddesinin birinci fikrasinin (c)
bendinde belirtilen tane iriligine gore isimlendirme, etiket lizerinde belirtilmelidir. Koftelik
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bulgurlar igin “kisirhk”, koftelik ince bulgurlar icin ise “gig koftelik” ifadeleri etiket
Uzerinde yer alabilir.

b) Cesni ilavesiyle Uretilen bulgurlarda Grin adi, cesni adi ile birlikte
belirtilmelidir.

c) Uriin etiketi Gizerinde, Grin adi ile ayni ylizde, Griine ait cesit adiyla en az ayni
puntoda olmak Uzere; bulgurun elde edildigi budday tiri (Durum buddayi, beyaz
ekmeklik bugday, kirmizi ekmeklik bugday, kaplica bugdayi) belirtiimelidir.

¢) Kirmizi ekmeklik bugdaydan elde edilen bulgurlarda, “esmer” ifadesi trin adi
ile birlikte kullanilabilir.

Tasima ve depolama

MADDE 11 - (1) Bu Tebligde yer alan drlnlerin depolanmasinda ve
tasinmasinda Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Gidalarin Tasinmasi ve Depolanmasi
Boélumindeki kurallara uyulmahdir.

Numune alma ve analiz yontemleri

MADDE 12 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan Grinlerden Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi'nin Numune Alma ve Analiz Metotlari béliminde belirtilen kurallara uygun
olarak numune alinmali, ulusal veya uluslararasi kabul goérmis analiz metotlan
uygulanmalidir.

Tescil ve denetim

MADDE 13 - (1) Bu Tebli§g kapsaminda yer alan urlnleri Ureten ve satan
isyerleri; tescil ve izin, ithalat islemleri, kontrol ve denetim sirasinda bu Teblig
hikimlerine uymak zorundadir. Bu hikimlerin uygulanmasi ile ilgili denetim ve
hikimlere uymayan isyerleri hakkinda gerekli islemler 27/5/2004 tarihli ve 5179 sayili
Gidalarin Uretimi, Tiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hikmiinde Kararnamenin
Degistirilerek Kabuli Hakkinda Kanuna gére Tarim ve Koyisleri Bakanligi tarafindan

yapllir.

Yiiriirliikkten kaldirilan mevzuat

MADDE 14 - (1) Bu Teblig ile, 14/2/1995 tarihli ve 22202 sayili Resmi
Gazete'de yayimlanarak yurirltige giren TS 2284 Bulgur Standardi mecburi uygulamadan
kaldirnilmistir.

Uyum zorunlulugu

GECICI MADDE 1 - (1) Halen faaliyet gdsteren ve bu Tebli§ kapsamindaki
Urtnleri Greten ve satan isyerleri bu Tebligin yayimi tarihinden itibaren bir yil icinde bu
Teblig hiklmlerine uymak zorundadir.

Yirirlik

MADDE 15 - (1) Bu Teblig yayimi tarihinde yurtrlige girer.

Yiiriitme

MADDE 16 - (1) Bu Teblig hiikimlerini Tarim ve Koyisleri Bakani yuritdr.
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BULGURUN FiZiKSEL VE KIMYASAL OZELLIiKLERI

Ozellikler

Deger

Pilavlik

Koftelik

Bulgur

Cesnili Bulgur

Esmer Bulgur

Bulgur

Cesnili Bulgur

Esmer Bulgur

Kusurlu
tane
Beyazli
bulgur
tanesi, %
(m/m), en
gok
Kizil
bulgur
tanesi, %
(m/m), en
gok
Bozuk
tane, %
(m/m), en
gok
Toplam
yabanci
madde %
(m/m), en
gok

-Tas,
kum gibi
inorganik
maddeler
% (m/m),
en ¢ok

1

1
Bulunmamalidir
0,5

0,1

1

1
Bulunmamalidir
0,5

0,1

1

Aranmaz
Bulunmamalidir
0,5

0,1

1

1
Bulunmamalhidir
0,5

0,1

1

1
Bulunmamalidir
0,5

0,1

1

Aranmaz
Bulunmamalidir
0,5

0,1

Rutubet,
% (m/m),
en ¢ok

13

13

13

Toplam
kal*, %
(m/m), en
¢ok

2,5

2,0

2,0

2,5

2,0

Suya
gegen
madde*,
% (m/m),
en ¢ok

12

10

Aranmaz

Aranmaz

Aranmaz

Protein*,
% (m/m),
en az

11

11

* Degerler kuru madde {izerinden verilmistir.

EK-2

BULGURUN TANE iRiLIKLERI

Ozellikler

Deger

Pilavlik Bulgurlar

Koftelik Bulgurlar

Tane Bulgur

Iri Pilavlik

Pilavlik Ince

Pilavlik

Koftelik

Ince
Koftelik

3,50 mm’lik kare delikli tel
altina gegen kisim % (m/m)

elek | Enaz %80

En az %80

3,00 mm’lik kare delikli tel
altina gegen kisim % (m/m)

elek

Enaz % 90

2,80 mm’lik kare delikli tel
altina gegen kisim % (m/m)

elek | Encok %10

2,50 mm’lik kare delikli tel
altina gegen kisim % (m/m)

elek

En az %80

2,00 mm’lik kare delikli tel
altina gegen kisim % (m/m)

elek

¢ok
%10

Enaz % 90

1,60 mm’lik kare delikli tel
altina gegen kisim % (m/m)

elek

En ¢ok %
10 20

En ¢ok %

En az %
90

0,50 mm’lik kare delikli tel
altina gegen kisim % (m/m)

elek | Enc¢ok % 0,5

En ¢ok %
0,5

En ¢ok
%0,5

En ¢ok % 1

En ¢ok %2

En ¢ok %2
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BiSKUVi URETIiMIi

Biskiivi, Fransizca “bescoit” kelimesinden gelmekte olup kelime anlami iki defa
pisirilmis demektir.

Ulkemizde biskiivi iiretimine ilk defa 1924 yilinda baslanmis ve 1960’11 yillardan
sonra hizla geligsmistir.

Zayif (yumusak) bugday unundan, seker ve yag ilavesiyle hazirlanan sik1 hamurun
sekillendirilip pisirilmesiyle elde edilen hazir gida maddesidir.

Uriiniin 6zelligine gore tekstiir saglayici, besin degerini arttiric1 ve aroma verici olarak
cok degisik katki maddeleri ilave edilebilir. Biskiivileri ¢esitli kriterler baz alinarak
siniflandirmak miimkiindiir. Fakat genel olarak biskiivileri tatlilik durumlarina gore tatli, yari
tath ve fermente-kraker tipi olarak 3 smaifta toplamak miimkiindiir

Biskiivi lretiminde ceside gore bazi degisiklikler gostermekle birlikte kullanilan
ingredientler:

-un -kabartma maddeleri
-su -asitlendiriciler
-Seker - aroma maddeleridir

Bunlar icerisinde se¢iminde ve kullannominda dikkat edilmesi gereken en 6nemli madde
undur. Sekeri ¢oziindiirmeye yetecek kadar su formiilasyonda yer aldigindan sekerin kristal
biiytikligli de fazla 6nem tasimaz. Sortening kullaniminda da 6nemli bir problem yoktur.
Diger indredientler az miktarlarda kullanildiklarindan dogru secilmeleri ve uygun miktarlarda
kullanilmalar1 halinde kalite tizerinde problem olusturmazlar.

UN_:

Ozellikle Tr. Compactum olmak iizere Tr. aestivum un yumusak cesitlerinden elde
edilen zay1f unlar kullanilir.

Tath biskiivi g¢esitlerinin iiretimi i¢in protein orani %7-8 civarinda olan zayif unlar
tercth edilirken, yar1 tatli biskiivilerin (petibdr) iiretiminde protein oram %9-10 olan ve
nispeten kuvvetli bir glutene sahip unlara ihtiyag vardir.

Fermente-kraker tipi iirtinlerde ise protein oranm1 %10-11 ve gluteni olduk¢a saglam
unlar kullanilir.

Protein miktar ve kalitesi yaninda biskiivilik unlarmn kiil miktarlar1 da 6nemlidir. Bu
bakimdan un se¢iminde fiiretilecek {iriin ¢esidi dnemli rol oynar. Aksi halde standart kalitede
iirlin tiretimi de gii¢lesir.

Eger zayif unlarin gerekli oldugu biskiivi g¢esitlerinde nispeten kuvvetli unlar
kullanilacaksa bunlarin 6nce sodyum metabisiilfit, glutation, sistein gibi indirgen maddelerle
zayiflatilmasi gerekir.

SEKER:

Iri ve ince graniillii kristal seker, pudra sekeri, glikoz ve invert seker amaca gore
kullanilabilir. Biskiiviye tad ve tekstiir saglar. Un esasma gore %20-40 oranlarinda kullanilir.

YAG (sortening):

Sekerin tekstiirii sertlestirici etkisini giderici ve tad saglayici olarak, yiizey aktif madde
ve antioksidan katkili hidrojene kat1 yaglar kullanilir. Sekere esit miktarda kullanilir.

Ulkemizde % 20-30 yagli olanlar biskiivi, %30°dan daha yagl olanlar kuru-pasta veya
kurabiye diye adlandirilir.

Kabartma Materyali:
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Genellikle kimyasal kabarticilar kullanilir. Sodyum bikarbonat ile birlikte tartarik asit,
krem tartar, mono kalsiyum fosfat ve sodyum asit fosfat gibi asitlendiricilerle kullanilir.
Ayrica firinda parcalanan amonyum karbonat da kabartma materyallerinin i¢inde yer alir.

Digerleri:

Siit, yagsiz siit tozu, taze veya toz halde yumurta, degisik aroma maddeleri (kakao,
vanilya vs.) tuz ve baharatlar katki maddesi olarak kullanilabilirler.

Biskiivi Uretimi:

Hamurun yogrulmasi
Hamurun inceltilmesi, kesilmesi ve sekil verilmesi
Pisirme
Sogutma ve Ambalajlama

Yogurma:
Hamur yogurmanin amaci formiilasyonda yer alan maddelerin i1yi bir sekilde

karigimini saglamaktir.

Un suyu absorbe eder, arada sekerler erir ve proteinler {i¢ boyutlu gluten agmi
olusturur. Yogurma siiresi yogurucu tipine gore degisir.

Yavas devirli mikserlerde yogurma siiresi 50 dk’yr bulurken, yiiksek devirli
mikserlerde 20-25 dk’da tamamlanir.

150 kg civarinda hamurun yogruldugu 90 devir/dk hizdaki mikserlerde ise 4-5 dk’da
yogurma yapilabilmektedir.

Hamur sicakliginin yiikselmesi durumunda ¢ift cidarli kazanlarda sogutma uygulanir.

Hamurun inceltilmesi, kesilmesi ve sekil verilmesi:

Homojen bir karisim elde edilene kadar yogrulan biskiivi hamuru belirli bir kalinliga
kadar inceltilerek kesilir ve sekil verilir.

Bu islemler sirasinda hamurun sogumamasina dikkat etmek gerekir. Clinkii hamur
sicakligmin azalmasi yapinin sertlesmesine ve glutenin elastikiyetini kaybetmesine yol acar.

Sodyum metabisiilfitin kullanildigi hamurlarda hamurun son sicakligi 40-42 °C,
kullanilmayan hamurlarda ise 44-46 °C’yi gegmemelidir.

Biskiivi hamuru yogurmay1 takiben ilk olarak hamur toplama haznesindeki sikistirici
silindirlerden gegerek hamur kalinligi 18-20 mm’ye kadar inceltilir.

Hamur haznesinden ¢ikarken de bir miktar incelmeye ugrar ve hamur kalinlig1 9-10
mm civarma diiser.

Hamur haznesini terkeden ve belirli bir incelige gelen hamur:
1. inceltici silindirden gegerek kalinligi 5-6 mm’ye,
2. inceltme silindirinden sonra 2-3 mm’ye ve
son inceltme silindirinden sonra 1-1.3 mm’ye
kadar inceltilir.

Kesiciye gelen hamurun kalinligi ise biraz artmis olup 1.3-1.5 mm kadardir ve hamur
bu kalinlikta kesilir. Silindirlerin inceltme orani bir 6nceki silindirden ¢ikan hamurun en fazla
2.5’ta biri kadar olmalidir.



111

Bir seferde gereginden fazla inceltme hamur yapisini zedeler, bu da {iriiniin seklini ve
kalitesini olumsuz etkiler.

Hamur, ekstruderler yardimiyla sikilip, kesmek suretiyle sekil verilir. Kesme sirasinda
biskiivilerin lizerine istenilen yazilar veya sekiller basilir.

Yari tath biskiivi iiretiminde kesilip sekil verilen hamur pargalarinin iizerine seker ya
da graniil halindeki istenilen materyal serpilir.

Sekerleme yapilmiyorsa, pisirme sonrasi goriiniisli iyilestirmek i¢in, siit ya da siitlii-
yumurta karigimiyla yikanir.

Pisirme:

Biskiivi iiretiminde pisirme sirasindaki hamurun kabarmasi ve renk olusumu son
derece onemlidir.

Kimyasal kabarticilar sicaklik etkisiyle reaksiyona girip CO, gazi meydana getirirler.

Su buharinin basinci da hamuru kabartir.

Pisirme sirasinda biskiivi kalinlig1 bu nedenle 4-5 kat artabilir.

Biskiivi tekstiirliniin bozulmamasi i¢in hamurlar ignelerle delinir.

Hamurda biriken gazin meydana getirdigi basing zayif gluten baglarimi kopararak
biskiivi ylizeyine dogru hareket eder.

Bu sirada bir miktar su biskiivi hamurundan uzaklagir.

Bu arada nisasta jelatinizasyona ugrar ve biskiivi hamurunda renk esmerlesmeleri
(Maillard Reaksiyonu ve Karamelizasyon) baglar.

Diger taraftan esmerlesme reaksiyonlariyla aroma maddeleri de olusur.

Pisirme ile su orani1 %21°den %2-3 civarina diiser.

Pisirme stiresi 5-7 dk civarindadir.

Firm uzunluklar1 isletmenin kapasitesine gore 20 ile 80 metre civarinda olup her
firinda 3 ile 5 arasinda degisen bélme vardir.

Dolayisiyla sicaklik firinda kademeli kontrollii bir sekilde uygulanir.

Baslangigta pisirme sicakligi 160 °C civarinda olup, bir siire sonra 200 °C’ye ¢ikarilir
ve pisirme siiresinin sonuna dogru 180 °C’ye indirilir.

Pisirme sonunda biskiivideki rutubet %6’y1 gecmemelidir.

Fazla rutubet biskiivinin raf dmriinii azaltir, gabuk bayatlamasmna ve dagilmasima yol
acar. Renk son derece 6nemlidir ve iirliniin cazibesini arttirir.

Firindan ¢ikan biskiiviler sogutulduktan sonra ambalajlanir.
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MILFOY HAMURU URETIiMi

Milfoy ismi Fransizca “mille feuille” yani bin yaprak teriminden gelmektedir.
Yiizlerce ince hamur ve yag tabakalarindan olusmus ve bu 6zelliginden dolay1 pisirildiginde
8-10 misli kabarabilen bir hamurdur.

Pistiginde katmerli, agizda kolayca dagilan bir tekstiir ve yiiksek hacim nedeniyle hafif
mamiiller elde edilir. Milfoy hamuru ¢ok degisik boreklerin, siitlii, yumurtali ve meyveli
tathlarin hazirlanmasmda kullanilir.

Milféy hamurunun hazirlanmasinda esas olarak:

un, tuz
su sitrik asit
sortening seker

kullanilir. Uretimde maya kullanilmaz.

Un:

Milféy hamuru iiretiminde 62-64 randimanli, baklavalik-boreklik un kullanilir.

Gluten miktarmin yiiksek ve kalitesinin i1yi, su absorbsiyon oraninin fazla olmasi
istenir.

Diistik gluten miktar1 ve su absorbe etme oOzelligine sahip unlardan hazirlanan
hamurlar pisme sonrasi iirlin hacminin diisiik olmasina yol agarlar.

Bu nedenle unlarda protein miktar1 %]12’nin iizerinde, yas gluten %26-40,
sedimantasyon 35-40 ve su kaldirma kapasitesi %60 civarinda olmalidir.

Kuvvetli gluten, ince tabakalar halindeki yapmnin saglanmasi i¢in gerekli olan agma ve
katlama islemlerine hamurun dayanabilmesi i¢in 6nemlidir.

Ayrica pisme sirasinda olusan su buhari basincina hamurun direngli olmasi icin
unlarda yiiksek ve kuvvetli gluten gereklidir.

Milfoy Margarini:

Milfoy tiretiminde kullanilan yag (sortening) belirli bir plastik 6zellige sahip olmalidir.
Gentis bir sicaklik araliginda ¢alisma imkani saglamali, hamura ve merdaneye yapismamalidir.

Iyi bir milfoy hamuru oda sicakliginda turlar arasinda hamuru buzdolabma koymay1
gerektirmez ve pigsirme sirasinda hamuru patlatmaz.

Kullanilan yagin 6nemi 6zellikle hamur agilmasi ve turlarin verilmesi sirasinda ortaya
cikar.

Pigirme sirasinda hamur katlarmin birbirinden ayrilarak {iriiniin kabarmasmi ve
gevrekligini margarin saglar.

Gerek hamurun islenmesi gerekse liriine kazandirdigi lezzet bakimindan en 1iy1i sonug,
erime noktasi 40-44 °C arasinda olan yaglardan elde edilir.

Daha yiiksek erime noktasina sahip yaglar, hamura makinada iistiin bir isleme yetenegi
kazandirmakla beraber, pisme sonrasinda iiriiniin agizda biraktig1 hissi olumsuz yonde
etkilerler.

Erime noktasi 39 °C’nin altinda olan yumusak margarinler ise tiretim sirasinda kirilip,
hamur tarafindan emilir ve hamura yapisarak kabarmay1 engellerler.

Diger Bilesenler:

Bunlar seker, tuz, su ve sitrik asittir.

Seker iirline tad verir ve pigirme sirasinda iirliniin arzu edilen rengi almasina yardimci
olur.

Tuz, tadin arttirilmasi yaninda hamurun daha saglam bir yapida olmasina yardim eder.

Sitrik asit ise oksidasyonu dnlemek amaciyla antioksidant olarak kullanilir.
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Kullanilacak miktarlar {iriiniin ¢esidine gore farklilik gostermektedir.
Una katilacak su miktar1 unun su tutma kapasitesine baglidir. Bu nedenle kullanilan su
miktar1 unun kalitesine gore ayarlanir.

Uretimi

Formiilasyonda yer alan un, su, tuz, seker ve sitrik asit yogurma kazanina dokiilerek
homojen bir karisim elde edilinceye kadar yaklasik 15 dk siireyle yogrulur.

Yogurma isleminden sonra belirli gramajlarda kesilen hamurlar yuvarlama islemine
tabi tutulur.

Bu arada bir miktar margarin tur verme isleminde kullanilmak iizere sekillendirilir.

Yuvarlama islemi uygulanan hamurlar hamur agma makinasinda acilir.

Preslenmis milfoy margarini a¢ilan hamurun ortasina konur ve kdseleri birlestirilerek
(bohgalanarak) tizeri ortiliir.

Elde edilen hamur makinada ilk turuna hazir demektir ve tur verme islemine gegilir

Tur Verme Islemi: Hamur inceltme makinasinda ayarlanan incelige gelindiginde,
hamur levhasi tabaka olusumu i¢in katlanir. Béylece hamura bir tur verilmis olur.

Tur verme tek tur veya ¢ift tur seklinde olabilir.

Tek tur verme isleminde; yukarida aciklandig1 gibi igerisine yagin yerlestirilmesiyle
hazirlanan hamur pargas1 merdaneler arasinda agilip inceltilerek, sag taraftaki hamur pargasi
ortadaki parcanin istiine (hamur {i¢ parg¢a olarak diisiiniilmelidir), diger parcada oteki iki
parcanin lizerine kapatilir.

Bu isleme tek tur verme islemi denir. Verilen tek turda hamur 3 defa katlanmis olur.

Cift tur verme isleminde; ise icerisine yagin yerlestirilmesiyle hazirlanan hamur
parcas1 merdaneler arasinda ag¢ilip inceltilir ve bu defa 4 parca olarak diisiiniiliir.

Sag ve sol parcalar ortada birlestirilip, elde edilen yeni parcada tekrar iist tiste getirilir.
Bu isleme ise ¢ift tur verme islemi denir ve hamur 4 defa katlanmis olur.

Tur verme islemi bir ka¢ defa uygulanarak hamur kalinlig1 4.5 mm’ye kadar indirilir.

Boylece elde edilen milfoy hamurunda tur verme sayisiyla dogru orantili olarak hamur
katlar1 olusur. Tur verme islemi tamamlanan hamurlar ambalajlandiktan sonra —40 °C
civarinda soklanarak, derin dondurucuda (-18 °C’de) muhafaza edilirler.

Milféy Hamurunun Pisirilmesi :Milfoy hamuru pisirmeden 30 dk once derin
dondurucudan ¢ikarilarak hamurun kolay acilmasi saglanir.

Pigirme sirasinda firn sicakligi son derece onemlidir ve 200-215 °C arasinda
olmalidir.

Hacim artisinda en onemli etken, hamurdaki suyun sicaklikla buharlagsmasi sonucu
meydana gelen su buharidir.

Hamur katlar1 arasindaki yag tabakasi su buharini ge¢irmez.

Sikisan su buhar1 olusturdugu basingla hamur tabakalarini genisleterek birbirinden
aylIrir.

Bu arada pisirme sirasinda tabakalardaki yag eriyerek hamur tarafindan emilir.

Yiizlerce tabaka yag ve hamur hepsi birden kabarir. Boylece iiriinde hacim artisi ile
gevreklik saglanir.

4.5 mm kalmlik verilen bir hamur pisirme sonrasinda ortalama 5 cm kalinliga ulasir ki
bu orijinal kalinligiin neredeyse 11 katidir.

Firin yeterince sicak degilse meydana gelen buhar basinci diisiik olup, denatiire olan
gluten kabarmaya kars1 direng gosterir. Bu nedenle diisiik hacimli ve agir bir iiriin elde edilir.

Cok sicak bir firinda ise dis yiizey kabuk baglayarak hamuru sarar ve genislemeyi
onler. Sikisan su buhar1 yiiksek bir basing meydana getirerek iiriinde yarilmalara yol agar.




114

BOLUM 9
DiGER TAHILLAR
MISIR
Misir bugdaygiller (Gramineae) familyasina aittir.
Biitiin misirlar bir tiir i¢inde (Zea Mays L.) toplanir.
Oryjini Amerika Kitasi’dir (Giiney Amerika).
1492 yilinda Amerika Kitasin1 kesfeden Kristof Kolomb, misir1 ilk defa Kiiba

yerlilerinde gérmiis ve buradan Ispanya’ya getirmistir.

Misir (Corn-Maize) Uretim Verileri

(Milyon Ton/Y1l)

Diinya 822
Tirkiye 4,3
A.B.D. 307
Cin 166
Brezilya 59
Arjantin, Meksika, Fransa, 15-25
Hindistan

Botanik adi: Zea mays L.  Kaynak:2008 Yili FAO

Tane 6zelliklerine gore 7 gruba ayrilabilir.
1-) At Disi Misir (dent corn)

2-) Sert Misir (flint corn)

3-) Unlu Maisir (floury corn)

4-) Seker Misir (sweet corn)

5-) Cin Misir (pop corn)

6-) Mumlu Misir (waxy corn)

7-) Kavuzlu misir

1-) At Disi Misir (dent corn)
Tane sekli dise benzer. Tanenin yanlarinda camsi nisasta, iist ucunda unsu
nisasta birikir. Taneleri iri olup, uzun ve koselidir.
Ticari 6neme sahip olanlar1 sar1 ve beyaz tane rengine sahiptir. Bin tane agrilig1
300-500 g arasinda degisir.
2-) Sert Misir (flint corn)
Tane camsi yapida, parlak, diiz yiizeyli ve yuvarlak sekillidir. Unsu nisasta az
olup tanenin u¢ kismindadir. Tane genellikle koyu saridir.
Kiigiik taneli olanlar hayvan beslemede, iri taneli olanlar misir unu iiretiminde

kullanilir.
3-) Unlu Misir (floury corn)
Nisasta graniilleri yumusak olup endosperm gevsek yapidadir. Bu da taneye
mat goriiniim verir. Genelde beyaz taneliler yaygindir.
4-) Seker Misir (sweet corn)
Taneler saydam ve kirisiktir. Endospermde seker miktar1 fazla oldugundan tane
taze iken tathdir. Taze tiiketilir ve siit olup doneminde hasat edilir.
Misir konservesi yapiminda kullanilir.




115

5-) Cin Misir (pop corn)

Taneleri kiiclik ve ¢ok serttir. Tane sekillerine gore yuvarlak ve sivri taneliler
olarak ikiye ayrilir.
Tane rengi beyaz, kirmizi ya da mor olabilir. Beyaz ve sar1 taneliler yaygindir.
Cerezlik olarak kullanilir.
6-) Mumlu Misir (waxy corn)
Taneleri unsu bir goriiniimdedir ve kiigiiktlir. Nisastanin 6nemli bir kismini
amilopektin olusturur. Amiloz ¢ok az orandadir.
Nisastas1 yapistirict madde ve kagit endiistrisinde kullanilir.
7-) Kavuzlu misir
Tane kavuzla sarilidir. Sadece bilimsel arastirmalarda kullanilir.

Maistr tanesinin agirlik olarak:
%80’inden fazlasin1 endosperm
%12-14"{inli rugeym
%15-6’s1n1 kabuk tabakasi
%1’1ni sapgik olusturur.
Dis Misirin (dent corn) ortalama bilesimi:
%]13-15su  %4-5 lipid
%70 nisasta %2 seker
%10 protein %2 kiil

Misirin Insan Gidasi Olarak Kullanildig: Yerler
1-) Haglanarak ya da ateste kizartilarak dogrudan
2-) Misir unu, misir ezmesi ve misir irmigi olarak
2-) Nisasta ve Tatlandirici tiretiminde

3-) Kahvaltilik tahillarin hazirlanmasinda

4-) Misir yagi iiretiminde

5-) Misir konservesi yapiminda

6-) Cerezlik olarak(popcorn)

Misirin Islenmesi
1-Kuru Ogiitme
-Eski Yontemle
-Yeni Yontemle
2-Yas Ogiitme

1-Kuru Ogiitme
-Eski Yontem: Misir tas degirmenlerde dgiitiiliir. Ogiitmeden dnce su miktar:
%12-12 civarmna inene kadar kurutulur. Kaba bir eleme ile kepek tabakasmin bir kismi ayrilir.
Ruseymin 6nemli bir kismini igerdiginden tam randimanli bir undur. Yagimsi bir aromaya
sahiptir.
-Yeni Yontem: Bugdayin 6giitiilmesinde oldugu gibi celik silindirik valsler kullanilir.
Amag, kepek ve ruseym tabakasini aywrarak endospermi elde etmektir ve istenilen
boyutlarda misir ezmesi ve misir unu gibi tirtinleri tiretmektir.
Sert misir (flint corn) ¢esitleri bu amacla 6giitmeye elverisli degildir.
Dis misir (dent corn) ¢esitlerinin hepsi kullanilabilir.
Misir gevregi (corn flakes) iiretimi beyaz misir kirmasindan yapilir. Misir
ezmesi ve unu da yan {riin olarak ayrilir.
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-Yeni Yontem
Temizleme (kabuk soyucu)
Tavlama (%20-24 su oranina)
Ruseymi Ayirma
Endospermin %14-16 su diizeyine kurutulmasi
Iri pargalar (grits) ayrilir
Kepek parcalarmnin ayrilmasi (separatdr ve aspiratorler ile)
Smiflandirma
Kirma Valslerinde 6giitme
Saflagtirma
Ambalajlama

2-Yas Ogiitme

-Temizleme : Yas yontemde musir ilk olarak yabanci maddelerinden temizlenir.

-Islatma : Daha sonra %0,1 orninda SO, ilave edilmis 50 °C civarindaki suda yaklasik
30-40 sa bekletilir (1slatma). Boylece misir taneleri suyu absorbe ederek su miktarlar1 %15
‘ten %45 civarma yiikselir.

SO; ilavesi, 1lik suda asir1 bakteri faaliyetini onler.

Taneler sisip, genisledikce 1slatma suyunun hafif asitli§i sayesinde misirdaki gluten
baglar1 parcalanir ve nisasta serbest kalir.

-Kaba Ogiitme : Islatma isleminden sonra musir kabaca ogiitiilerek ruseymin
parcalanip taneden ayrilmasi saglanir.

-Rusemy Ayirma : Sulu 6gitiilmiis misir separatorlerden gegirilerek ruseym ayrilir.

-Eleme (kepekgi ayirma) : Ruseymi ayrilan ve niasastat+glutentkepek tabakasini
iceren sulu ¢ozelti eleklerden gecirilir. Kepek tabakasi eleklerin lizerinde kalir.

Kalan bu kisim birkag¢ defa daha eleklerden gecirilerek kalabilecek nisasta iyice ayrilir
ve kalan kisim hayvan beslemede kullanilir.

Nisastat+gluten elek altina gecer. Bu sulu ¢ozelti santrifiij edilerek gluten ayrilir ve
hayvan beslemede kullanilir.

Kalan nisasta ¢ozeltisinde %1-2 kadar gluten bulunur.

-Su ile Yikama (proteini ayirma) :Bu ¢ozelti su ile seyreltilerek yikanir ve bu islem
birkag defa tekrar edilerek proteinin ayrilmasi saglanir.

-Kurutma : Elde edilen sulu ¢ozelti kurutularak %99,5 saflikta misir nisastasi elde
edilir.

Misirin Yas Ogiitiilmesi

-Misirin Temizlenmesi

-Su ile Islatma (50 °C’de 30-40 sa +%0,1 S0,)

-Kabaca Ogiitme (ruseymi parcalama)
-Separataorlerden gecirme (ruseymi ayirma)

-Sulu Cozeltinin eleklerden gegirilmesi (kepegi ayirma)
-Sulu ¢6zeltinin yikanmasi (proteini ayirma)

-Sulu Cozeltinin kurutulmasi (%99,5 saflikta nisasta)

Misir Uriinleri(Yas Y ntem)

1-) Nisasta

2-) Tatlandiricilar
-Misir Suruplar1 (dekstroz surubu)
-Dekstroz (kristalize)
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-Fruktoz (YFM surub veya kristal formda)
3-) Misir Yagi
4-) Hayvan Yemi
5-) Bio iirtinler (etil alkol)
Misir nisastalalarinin  bliylik bir kismu musir tatlandiricilar1 ve dekstroz

uretiminde kullanilir.

Musir Tatlandincilan
Nisastaya su ilave edilerek %35-40 kuru maddeli nisasta siitii hazirlanir. Bu siite asit

(HCL) ve enzimler (alfa-amilaz, gluko amilaz) ilave edilir. BOylece nisasta sekerlere
doniistiirikir.

Bu doniistim elde edilecek iirliniin 6zelligine baglh olarak istenilen nokta da (istenilen

dekstroz ve maltoz oraninda) durdurulur.

Daha sonra nisasta siitii filtrasyon, agartma, santrifiij ve evaporasyon gibi bir seri

islemden sonra surup halinde veya kurutulmus olarak elde edilir.

Masir suruplari DE degerine gore 4 siniftir

Tip 1 20-38 DE
Tip II 38-58 DE
Tip 111 58-73 DE
Tip IV 73 DE ve iizeri

DE= Dekstroz Esdegeri
DE degeri ; dekstroz (glukoz) olarak hesaplanan indirgen seker degeridir ve

toplam kuru maddenin %’si olarak ifade edilir.

Yiiksek Fruktozlu Misir Surubu
YFM suruplar1 glukoz izomeraz enziminin glukoza etkisiyle elde edilir. Boylece

glukozun bir kismi fruktoza doniistir.

Elde edilen surubun fruktoz oran1 %40’ 1n lizerindedir.

Ticari olarak satilan YFM suruplarmin fruktoz orani genelde %42°dir.
YFM Suruplan:

-Gida maddesindeki nemi tutarlar (kurumayi/bayatlamay1 geciktirirler.
-Kristalizasyonu kontrol ederler.

-Yiiksek ozmotik basing olusturarak mikrobiyal bozulmay1 engellerler.
-Maya i¢in uygun bir substrat 6zelligi tasirlar.

-Karamelizasyon ve Maillard reaksiyonlar i¢in 1yi bir substrattirlar.

Misir Gevregi (Corn Flakes) Uretimi
-Uretimde sar1 hibrid misirlar kullanilir. Kuru 6giitme (yeni yontemle) yapilarak misir

iri endosperm pargalar1 + kabuk + rugseym tabakalarmna ayrilir.

katilr.

-Ir1 endsoperm pargalarina %10-20 oraninda seker+nondiastatik malt surubu +tuz+su

-Formiildeki ingredientler yiiksek basingli kazanlarda yaklasik 2 saat pisirilir.

-Pisen tiriin hareketli bantlarla tasinir ve elenerek siniflandirilir.

-Kurutma (120 °C’nin altinda 2-3 sa)

-Odalarinda oda sicakligina inene kadar sogutma (temperleme)

-Kurutulan, tempering yapilan %10-14 nem oranmna sahip {riinii yassilastirma

(flaking) valslerinde yassilastirma. Vals ¢ap1 50 cm, uzunluklar1 65-70 cm civarindadir.
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-Yassilagan triiniin (flakes) kizartma firinlarinda 250-300 °C’de kizartilarak (toasting)
su miktarinin %?2’ye diisiiriilmesi.

Biitiin bu islemler ile:

-Nisasta jelatinize olur

-Kahverengilesme reaksiyonlar1 meydana gelir

-Enzimler inaktif olur ve {iriin stabil hale gelir.

-Kizartma ile sekerler karamelize ve dekstirinize olur.

-Nem miktar1 %2 ye indiginden gevrek bir yap1 kazanir.

Misir Gevreginin Bilesimi (100 g)

Enerji 373 kcal
Protein 6-7¢g

K hidrat 84-85g
Yag g
Lif 2-3g
Sodyum 0,8g

Vit B1,B2,B6,Niasin,Folasin, Pantotenik asit, Vit-C ve Demir
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CELTIK

Resim: Celtik (Oryza sativa L.) Bitkisi

Celtik (Oryza sativa L.) Bugdaygiller (Gramineae) familyasindan bir bitkidir.

En eski pirin¢ ekiminin 12 bin y1l 6nce Cin’de yapildig1 diisiiniiliiyordu.

Kasim 2003’te G. Kore’de bulunan 59 adet piring tanesinin 15 bin yillik oldugu ortaya
cikt1.

Biiyilk Iskenderin Asya seferi sonrasmmda (M.O. 300 yillar1) Piring Avrupa’ya
gotiirtilmiistiir. Celtigin tilkemize Misir’dan 5. veya 6. yiizyildan once geldigi sanilmaktadir.

Ekimi iilkemizde izine tabi olan birkag¢ tarimsal {iriin arasindadir. .

Celtik, oOzellikle Marmara ve Karadeniz bélgelerinde yetistirilmektedir. Marmara
Bolgesinde Edirne (Ipsala, Uzunkoprii, Kesan) ve Bursa (Gonen, Manyas) civarinda,
Karadeniz Boélgesinde ise Samsun, Corum, Cankiri, Sinop, Kastamonu, Tokat, Artvin,
Amasya ve Karabiik illerinde tiretim yapilmaktadir.

Celtik (Paddy-Rice) Uretim Verileri

(Milyon Ton/Y1l)
Diinya 685
Tirkiye 750 bin ton
Cin 193
Hindistan 148
Banglades 47
Japonya, A.B.D. 11

Botanik adi: Oryza sativa Kaynak:2008 Yili FAO

Tiirkiye ¢eltik {iretiminin yaklasik 350-400 bin tonu Edirne Ili'nde, 175 bin tonu da
Karadeniz Boélgesinde iiretilmektedir. Ipsala ilgesi ise tek basma yillik 250,000 ton celtik
iretimi ile birinci siradadir. Celtigin pirince islenmesiyle yaklasik %70 civarinda
beyazlatilmis piring elde edilir. Bu oranin %50-60°lik kismimni kiriksiz saglam piring, %10-
20’sini de kirik taneler olusturmaktadir. Celtik isleme sirasinda yan {iriin olarak elde edilen
celtik kavuzu ve piring kepegi degisik amaglar i¢in degerlendirilebilmektedir.
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Celtik (Paddy-Rice) Verim Degerleri ( ton kg/da)

Diinya 421
Tiirkiye 806
Cin 635
Hindistan 321
Banglades 388
Japonya 654
Yunanistan 781
A.B.D. 805
Avustralya 815
Misir 997
Kaynak:2007 Yili FAO

Cizelgeden de goriilecegi gibi, 2007 yili Tirkiye celtik verimi 806 kg/da olup,
diinyada verim agisindan onde gelen tilkeler arasindadir.

Celtik (Oryza sativa), ¢ok sayida cesidi olan bir bitkidir. 140,000 den fazla ¢esidinin
oldugu tahmin edilmektedir. Ancak, bunlar arasindan az sayida c¢esit diinya genelinde
yetistirilmektedir. Celtikler, morfolojik ve fizyolojik karakterler ile cografik adaptasyonu
dikkate alinarak 3 ekolojik form veya alt tiir altinda toplanmustir. Bu tiirler;

1-) Japonica, (Japon pirinci- 1liman, orta, kisa taneli): Japonya ve Kore olmak {izere
cesitli Asya tilkelerinde yetistirilmektedir. AB {ilkeleri, 6zelikle geleneksel celtik iireticisi
olan Italya, ispanya, Portekiz ve Yunanistan’da Japonica tiirii tercih edilmektedir. Genelde
tane dokmeye dayaniklidirlar ve boylar1 Indica tiiriine gdre daha kisadir. Diisiik sicakliklara
olan toleranslar1 nedeniyle Avrupa ve ABD’de yiiksek rakimli bolgelerde yetistirilmektedir.
Amiloz igerikleri daha diisiiktiir.

2-) indica (Hint pirinci-tropikal, ince taneli) : Cin, Hindistan, Malezya, Srilanka,
Tayland gibi iilkelerde yogun olarak yetistirilmektedir. Geleneksel Indica celtik cesitleri uzun
boylu, zayif sapl, kolay tane dokme ve piring taneleri pistiginde yapisini koruma 6zelliklerine
sahiptir.

3-) Javanica: Endonezya’daki tropikal ¢esitlerden se¢ilmis ve daha sonra Filipinler,
Tayvan ve Japonya’ya yayilmistir. Uzun boylu, kalin sapli, tane dokmeye dayanikli olup tane
pistiginde yapisini koruma 6zelligine sahiptir.

Ulkemiz ¢eltik tohumu ithal etmemekte, tam tersine cesitli iilkelere ¢eltik tohumu satis
yapilmaktadir. Tohumluk {iretimi ve yeni cesitlerin gelistirilmesi bakimindan Edirne Trakya
Tarmmsal Arastirma Enstitiisii lilkemizin 6ncli kurulusu durumundadir. Tohumluk olarak
iiretilen ve ekimi yapilan onemli geltik ¢esitleri arasinda Osmancik-97, Gala, Edirne, Gonen,
Negis, Halilbey, Kirkpinar, Kiral, Beser, Baldo, Sumnu, Krasnodarsky-424 gibi cesitler yer
almaktadir. S6z konusu c¢esitlerden Osmancik-97 toplan celtik ekiminin yaklasik %80’ini,
Edirne %10’unu, Balo %5’ini e diger ¢esitlerde %5 ini olusturmaktadir.

Ulkemizin yillik piring tiiketimi 650,000 ton civarinda olup bunun yaklasik olarak
400,000 tonu iilke i¢i tiretim ile karsilanmaktadir. Yaklasik 250,000 ton civarinda da ithalat
yapilmaktadir.
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Pirin¢ Tiiketimi

Ulke Tiiketim(kg/y1l kisi basi)
Vietnam 176
Filipinler 106
Cin 83
Hindistan 74
AB tlkeleri 5
Avustralya 2
Tiirkiye 7-8

Diinya Ortalamast 85

Celtigin Tane Yapisi

Celtik tanesi yaklasik % 20 oraninda kavuz, % 1-2 embriyo, % 8-9 kepek ve % 70
civarinda da nisastali endosperm icermektedir
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Piring, yapisinda icerdigi diyet lif ile karbonhidrat, protein, yag, cesitli mineraller
vitaminler gibi besin igeriklerinden dolay1 temel gida maddelerinden birisidir. Kurutulmus
ham ¢eltik ve 68litme {iriinlerinin besinsel igerikleri asagidaki Cizelge’de gosterilmistir.

Cizelge. Piring iirlinlerinin besinsel icerikleri** (%) (Juliano, 1993)

Celtik ve tirtinleri Protein Yag Kiil K.hidrat | Diyet lif | Eneji* (Kcal)
Ham ¢eltik 5,8-7,7 1,5-2,3 2,9-5,2 64-73 16,4-19,2 378
Kargo piring 7,1-8,3 1,6-2,8 1,0-1,5 73-87 2,9-3,9 374
Islenmis piring 6,3-7,1 0,3-0,5 0,3-0,8 77-89 0,7-2,3 361
Piring kepegi 11,3-14,9 | 15-19,7 6,6-9,9 34-62 24-29 438
Kavuz 2,0-2,8 0,3-0,8 | 13,2-21,0 | 22-34 66-74 298

*Ortalama deger; **Rutubet oran1 % 14 olarak belirlenmistir

Celtik Tebligi’nde (15 Subat 2002/11)

Celtikler Tane uzunlugunu gore;
1- Uzun taneli (9 mm> )
2- Orta taneli (7,5 mm dahil 9 mm harig)
2- Kisa taneli (7,5 mm<)
olmak iizere 3 gruba ayrilir
Uzun taneli ¢esitler ¢eltik tiretimimizin %75’ ini olusturur.

Celtik Tebligindeki Bazi Tanimlar

Ham Tane ve Tebegsirlesmis Tane; Olgunlasmadan hasat edilmis, yesil veya yesilimsi
taneler ile beyaz-tebesir renkli tanelerdir.

Mandik (kirmizi ¢eltik) : Yabani celtiktir. Perkiarp tabakasi kirmizi renklidir. Kavuzun
soyulmasi ile kirmizi rengi ortaya ¢ikar.

Kargo Piring: Sadece dis kavuzu alinmis kahverenkli piring tanesi.

Tam Kargo : Kirilmamis biitiin haldeki kahverengi piring.

Tam Piring : Degirmenleme islemi tamamlanmis 100 g ¢eltikten elde edilen en fazla
74’1 kirllmis olan piring taneleridir.

Bas Piring_: Ham ve tebesirlesmis taneleri ayrildiktan sonra kalan tam piring miktarina
uzun taneli geltikler icim %3, orta ve kisa taneli celtikler i¢in %5 orani ilave edilerek elde
edilen degerdir.

Kargo Piringler tane uzunluguna gore :
1- Uzun taneli en az 7 mm

2- Orta Taneli 6-7 mm

3- Kisa taneli 6 mm den az
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Celtigin Pirince islenmesi:

Hasad
l

Kaba Temizleme

l

Kurutma

l

Kavuz Ayirma

!
Kahverengi(Kargo) Piring

l

Kepegin Kazinmasi

l
Beyaz Piring

l

Parlatma

!
Aspirasyon
e N
Parlatma Cilas1 Parlatilmig
ve End. kalintis1 Piring

Parboiling (On kaynatma):

Uzakdogu Ulkeleri, italya, A.B.D., Ispanya gibi iilkelerde uygulanmaktadir.
Celtikler hasattan sonra temizlenir. I¢inde 80-85 °C’de sicak su bulunan
kazanlarda 15-20 dk bekletilir ve su miktarlar1 %30 diizeyine ¢ikarilir.
Bu siire sonunda suyu siiziilerek buhar kazanlarinda basing altinda 10-20 dk
buhar uygulanir. Béylece endospermdeki nisasta jelatinize edilir.
Daha sonra bant kurutucularda kurutulur.

Celtigin islenmesi ile elde edilen iiriinler

Urtinler Orani
Kavuz %18-20
Kepek %10
Kirik tane %2-4

I. Kalite piring %40-60
II. Kalite piring %3-10
Biralik piring %2-5
Elek alt1 %3-10

Kayip ve siipriintiic ~ %1-3

Randmman: 100 kg c¢eltikten elde edilen bas piring %’sidir. 45-60 kg arasinda
degisebilir.

Not: Teblige gore piringlerde su miktar: %14 i gegcemez
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Cizelge: Celtik, Kahverengi Pirin¢ ve Pirincin Bilesimi

Bilesenler (%) Celtik Kahverengi | Beyaz Piring
Piring

Su 13-14 13-14 13-14
K_hidrat 65-70 75 78

Nisasta 55 65 77

Protein 6-8 8-9 6-7

Lipid 2 3 0,5

Kiil 3-5 1-2 0,5

Lif 7-10 1 0,5

Pirincte bashca kalite kriterleri

1-) Pirin¢ Randimami : Pirin¢ randimani; belirli miktardaki ham c¢eltigin kavuzlarmin
soyularak, pirince islenmesi sonucu elde edilen beyazlatilmis piring orani ile dl¢iiliir. Celtigin
pirince islenmesiyle yaklasik %70 civarinda beyazlatilmis piring elde edilir. Bu oranin %50-
60’11k kismini kiriksiz saglam piring, %10-20’sini de kirik taneler olusturmaktadir.

Celtigin ogiitiilmesiyle yaklasik %20 civarinda kavuz ve %8-10 civarinda da
kepek+embriyo elde edilir.

Tane uzunlugu ve sekli ile kiriksiz piring randimani arasinda yakin iliski vardir. Kisa
ve orta taneli ¢esitler pirince isleme sirasinda daha az kirilirlar.

2-) Tane Bovutu ve Sekli: Bu 6zellik tiiketicilere gore degisiklik gostermektedir. Bazi
iilkelerde kisa yassi taneler daha c¢ok tercih edilirken, bazi tilkelerde de orta uzun veya ince
uzun taneli piringler tercih edilmektedir.

Piringte tane uzunlugu Tiirk Gida Kodeksi Piring Tebligine gore piringler tane
uzunlugu bakimindan 3 gruba ayrilmaktadir. Tane sekli ise, tane uzunlugunun tane genisligine
orani ile belirlenir.

-Uzun taneli piring¢; tane boyu 6,0 mm den fazla ve ayni1 zamanda uzunluk/genislik
oran1 2’den fazla 3 den az olan veya tane boyu 6,0 mm den fazla ve ayni zamanda
uzunluk/genislik orani 3 ve 3 den fazla olan pirinci (liiks),

-Orta taneli piring; tane boyu 5,2 mm den fazla 6,0 mm den az ve uzunluk/genislik
orani 3’ten az olan pirinci (yayla mali),

-Kisa taneli piring; tane boyu 5,2 mm veya daha az ve uzunluk/genislik orani 2’den
az olan pirinci (sira mali),

Kirik tane; Y4 iinden fazlasi kirilmis olan piring tanelerini,

3-) Taneni Goriiniisii : Tane gorilniisi tiiketiciler acisinda 6nem tasiyan bir 6zelliktir.
Bir ¢ok iilkede genellikle temiz, parlak ve beyaz gdbeklilik icermeyen, camsi yapiya
sahip,mat goriiniislii piringler tercih edilir. Bu tiir taneler, pistikten sonra camsilasir ve beyaz
gobeklilik piring lezzetini degistirmez.

Endospermin unlu kismi, tanede beyaz gobekli olan kisimdir. Parboiling veya pisirme
islemi ile bu kisim kaybolur. Beyaz gobeklilik, genetik ve faktorlerinden etkilenir. En fazla
etkileyen ¢evre faktorii ciceklenmeden sonraki hava sicakliklaridir. Yiiksek sicaklik beyaz
gobekliligi artirir. Toprak ve sulama gibi faktorler de beyaz gobekliligi etkiler.
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Tebesirsi tanelerin Pazar degeri ise camsi tanelerden daha diisiiktiir. Celtik erken hasat
edildiginde, olgunlagsmamis taneler,piring igerisindeki tebesirsi tane oranini artirir. Bu orani
azaltmak icin ¢eltigin tam olgunlastiktan sonra hasat edilmesi gerekir.

4-) Pisme ve Yeme Ozellikleri: Piring tanesinin pisme kalitesi ve yeme ozellikleri
iizerinde cesitli kimyasal-fizikokimyasal 6zellikler etkili olmaktadir. Bu 6zellikler arasinda
tanenin amiloz igerigi, jelatinlesme sicakligi, jel konsistensi, tane uzamasi, pirincin su
absorbsiyonu ve aromas1 gibi 6zellikler sayilabilir.

-Amiloz icerigi: Parlatilmis beyaz piring tanesinin yaklasik %77-78’1 nisastadir..
Nisasta ise kimyasal olarak bilindigi gibi amiloz ve amilopektinden olusmaktadir. Pirincin
pisme kalitesi ve yeme Ozelliklerini en fazla etkileyen faktorlerin basinda amiloz oram
gelmektedir. Diger taraftan pirincin su absorbsiyonunu ve pisme hacmini de etkiler.

Piringler; yiiksek (%25-30), orta (%20-25) ve diisiik diizeyde (%10-20) amiloz igerir.
Ayrica %2’den daha az amiloz i¢eren, amilozsuz ¢esitler de bulunmaktadir.

Amiloz igerigi ile pisme sirasinda pirincin su almasi ve pismis pirincin sertligi
arasinda pozitif bir ilisi vardir. Amiloz icerigi yliksek olan piringler pisirilip yendiginde daha
sert olur.

Tersine, amiloz igerigi, pilavin yapiskanhigi ile negatif iliskiye sahiptir. Yiiksek
amilozlu piring pistiginde oldukca kuru, tane tane ve daha az yumusaktir. Yiiksek amilozlu
cesitler genellikle Asya tllkelerinde yetistirilir. Pisirildiklerinde kuru ve kabariktir. Fakat
pisirilen pilav sogudugunda sertlesir.

%10-20 amiloz icerigine sahip biitiin Japonica gesitleri pistiginde nemli, yapiskan ve
parlak yapida pilav verirler. Fazla pisirildiginde ise pargalanirlar.

Orta amiloz (%20-25) igeren ¢esitler ise genelde tiiketiciler tarafindan tercih edilen
cesitlerdir. Pisirildiklerinde yumusak ve kabariktir. Pismis pilav sogudugunda yumusak
yapisini korur.

Bir piring ¢esidinin amiloz icerigi ¢evre kosullarina bagl olarak sezondan sezona %6
kadar degisiklik gosterebilir (Siirek, 2002).

Resim: Indica (solda) ve Japonica piring taneleri
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-Jelatinlesme Sicakhg : Piring ¢esidine ve yetistirilme donemindeki sicaklik gibi
cevre faktorlerine bagh olarak degisebilir. Piring ¢esitleri jelatinlesme sicakligima gore 3ruba
ayrilr:

69 °C ve alt1

70-74 °C orta

75-79 °C yiiksek

Pigme siiresi jelatinlesme sicakligi tarafindan belirlenir. Jelatinlesme sicakligi;
nisastanin tekrar eski halini almayacak sekilde sicak suda suyu absorbe etmeye (kabarmaya)
basladig1 ve kristalligini kaybettigi sicakliktir. Nisastanin jelatinizasyonu, kaynagma bagh
olarak 55-80 °C’ler arasinda gergeklesir. Tane gelisimi sirasindaki yiiksek g¢evre sicakhigi
jelatinlesme sicakligmin ytiksek olmasina yol agar.

Jelatinlesme sicaklig1 piring ¢esidinin amiloz igeriginin diisiik olup olmadigini ortaya
koyar. Orta ve yliksek amiloz igerikli ¢esitler arasinda bir ayrim yapilamamaktadir. Yiiksek
sicaklikta jelatinize olan piringler fazla pisirildiginde asir1 derecede yumusar ve dagilirlar. S6z
konusu piringler, pisme i¢in diisiik ve orta jelatinlesme sicakligina sahip piringlerden daha
fazla suya ve zamana ihtiya¢ duyarlar.

Pirincin ¢abuk pismesi istenirse, diisiik amiloz icerikli ¢esitler tercih edilir. Diinya
piyasalarinda satilan ve en fazla Onerilen Tayland ¢esitleri diisiik jelatinlesme sicakligina,
uzun taneli Amerikan cesitleri ise orta derecede jelatinlesme sicakligma sahiptirler. Kisa ve
orta taneli ¢esitler ise diislik jelatinlesme sicaklig1 sonucunu verirler.

Ulkemizde tiiketiciler tarafindan tercih edilen gesitler genelde diisiik amiloz igerigi ile
diisiik veya orta jelatinlesme sicakligina sahip cesitlerdir.

-Jel Konsistensi: Jel konsisensi pigsmis piringlerin sertligini 6lger. Yiiksek amiloz
icerikli ¢esitler jel konsistensi bakimindan ti¢ gruba ayrilir. Sert (25-40 mm), orta (41-60 mm)
ve yumusak (61-100 mm). Genelde yumusak ve orta jel konsistensine sahip olanlar, sert jel
konsistensine sahip olanlardan daha fazla tercih edilir.

Celtigin pirince islenmesiyle yaklasik %70 civarinda beyazlatilmis piring elde edilir.
S6z konusu oranin %50 ile 60’lik kismini kiriksiz saglam piring, %10 ile 20’sini de kirik
taneler olusturmaktadir. Kirik piring, basta piring nisastasi ve piring unu olmak tizere farkli
sekillerde degerlendirilmektedir. Celtik isleme sirasinda yan {iriin olarak elde edilen geltik
kavuzu ve pirin¢ kepeginin farkli kullanim alanlar1 bulunmaktadir. Ulkemizde ise her iki yan
iirlin de heniiz kullanilmamaktadir.

Celtik Kavuzunun Degerlendirilmesi:

Celtik kavuzu, 6zellikle piring iiretiminin yogun olarak yapildig1 Asya ve Pasifikteki
iilkelerde pirincin dgiitiilmesi sirasinda yan {iriin olarak elde edilmektedir. Uretilen celtigin %
20’lik bir kismmi kavuz olusturmaktadir. Diinyada yilda 660 milyon ton celtik iiretildigi
dikkate alinirsa, onemli miktarda celtik kavuzu isleme sirasinda elde edilmektedir. Celtik
kavuzu oncelikle evcil hayvanlar i¢in althk materyali olarak kullanilmig fakat daha sonra
endiistride farkli uygulamalarda kullanim alani bulmustur. S6z konusu kullanim alanlari
asagida belirtilmistir.

*Piring tiretiminin bol miktarda yapildig1 Hindistan gibi iilkelerde piring kavuzunun
tarimsal atik materyali olarak kullanildigi bilinmektedir.

*Celtik kavuzu yaklasik % 20 oraninda silika maddesi igermektedir. Bu madde, cam,
¢imento, seramik ve diger iirlinlerin tiretiminde sikilastirici gilicii arttirmak i¢in dolgu maddesi
olarak kullanilmaktadir.
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*Celtik kavuzunun potansiyel kullanim alanlarindan birisi de, algitasi imalatinda ve
insaat sektoriinde duvar ve tavan malzemeleri arasina dolgu maddesi seklinde katilmasidir.

*Celtik kavuzunun yakilmasi sonucunda kazanlarda kalan kiil farkli sekillerde
degerlendirilmektedir. Sulu soliisyonlardan metal iyonlarmi aymrmak i¢in absorban madde
olarak, su igerisinde bulunan arsenigi ayirmak i¢in potansiyel filtre olarak ve sert ylizeylerde
yag1 absorbe etmek i¢in kullanilmaktadir.

* Basta plastikler olmak {izere ¢esitli polimerlerde dolgu maddesi olarak,

*Atik sulardan, agir metallerin ve boyalarin uzaklastirilmasinda diisiik maliyetli bio-
absorbant madde olarak,

*Kizartma yaglarmda oksidasyon tirlinlerinin tutulmasinda,

* Algitast imalatinda ve insaat sektoriinde duvar ve tavan malzemeleri arasina dolgu
maddesi olarak,

* Ulkemizde yapildig1 sekliyle yakacak olarak celtik kavuzundan yararlanilmaktadir.

Diger taraftan, celtik kavuzundan elektrik {iretimi yapan iilkeler de vardir. Ornegin
Avusturalya’da yilllik 1,5 milyon ton celtik iiretimi yapilmakta olup, elde edilen kavuzun bir
kismi elektrik iiretiminde kullanilmaktadir.

Pirin¢ Kepeginin Degerlendirilmesi:

Celtik islemenin 6nemli bir yan iirlinii olan pirin¢ kepegi basica tanenin ruseym ve aleuron
tabakalarinin onemli bir kismini igcermekte beraberinde ¢ok az miktarda kavuz ve nisastali
endosperm bulunabilmektedir. Kepegin fiziksel ve kimyasal oOzellikleri; piring cesidine,
uygulanan 6glitme islemine ve 6gilitmenin derecesine baghdir. Piring kepegi, celtigin %5 ile
%8’lik bir kismin1 olusturmaktadir. Diger tahil kepekleri (bugday, misir, arpa, cavdar) ile
karsilastirildiginda; yag igerigi bakimindan yiiksek olup, protein, lif ve kiil igerikleri
bakimindan ise benzerlik gostermektedir.

Piring kepegindeki protein fraksiyonlar1 baslica albumin, globulin ve serbest amino
asitlerden olugmaktadir. Albumin ve globulinlerin daha yiiksek seviyelerde olmasi lisin,
metionin, fenilalanin ve triptofan gibi esansiyel aminoasitler acisindan piring kepeginin
degerini daha da zenginlestirmektedir.

Cizelge. Piring kepegi ve diger tahil kepeklerinin bilesimlerinin kargilagtirilmasi*

Besin maddeleri Plrm?. Bugdily M1s1f . Arp 2 Can? ;
kepegi kepegi kepegi kepegi kepegi
Ham protein (%N X 6,25) 12,0-15,6 14,5-15,7 7,8-11,5 11,5 14,6
Ham yag (%) 15,0-19,7 2,9-4,3 4,4-8,1 2,8 2,6
Ham lif (%) 7,0-11,4 6,8-10,4 2,6-9,4 9,6 6,6
Karbonhidrat (%) 31,1-52,3 50,7-59,2 58,9-62,6 58,4 58,0
Ham kiil (%) 6,6-9,9 4,0-6,5 1,9-3,4 3,6 4,2

*Rutubet oran1 % 14 olarak belirlenmistir (Kaynak: Orthoefer ve Eastman, 2004)

Piring lipitleri, agirlikli olarak trigliseritler olmak tizere, daha diisiik miktarlardaki
fosfolipitler, glikolipitler ve vakslardan olusmaktadr. Ham piring kepegi yagmnin
sabunlasmayan maddeleri tokoferol, tokotrienol ve y-oryzanol gibi antioksidant bilesenleri
yiiksek seviyelerde icermektedir. Piring kepegindeki en Onemli karbonhidratlar nisasta,
seliiloz ve pentozanlardir. Piring kepegi yiliksek miktarda B grubu ve vitamini icermektedir.
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Piring kepeginden yag ekstraksiyonu yapilmayan bazi iilkelerde kepek daha g¢ok
hayvan yemi ve organik giibre olarak kullanilmaktadir. Organik giibre, yag1 almmis piring
kepeginin  kimyasal ayrisimindan iretilir.  Organik  giibre, toprak igerisindeki
mikroorganizmalarin fonksiyonunu desteklediginden dolayr toprak 1slahi i¢in etkilidir.
Glinlimiizde, sebzeler, meyveler ve yesillikler (marul, maydanoz v.b.) gibi {riinlerin
yetistirilmesinde yaygin olarak kullanilmaktadir.

Piring kepegi stabilize edildikten sonra (lipaz ve lipksigenaz enzimlerinin
inaktivasyonu i¢in), bilesiminde yer alan %15-20 civarindaki yag, solvent ekstraksiyonu ile
cikarilarak, Premium kalitede, son derece degerli yemeklik sivi yag elde edilmektedir. Basta
Hindistan ve Cin olmak tizere c¢esitli Asya lilkelerinde ve Brezilya’da piring kepegi yagi
iretimi yapilmakta ve elde edilen yag da biiyiik talep gormektedir. Yagsiz piring kepegi de
cesitli gida formiillerinde ve hayvan beslemede kullanilmaktadir. 1000 kg (1 ton) celtikten
yaklasik 80 kg pirin¢ kepegi ve bu miktar kepekten de yaklasik 8-10 kg rafine edilmis siv1 yag
elde edilebilmektedir. Celtik isleme yan iriinii olarak piring kepeginden elde edilen piring
kepegi yaginin diinyadaki yillik tiretimi 1 ile 1,4 milyon ton arasinda degismektedir.

Celtik kepegi, tlilkemizde sinirli miktarda hayvan yemi tiretiminde kullanilmakta,
biiyiik bir kismi ise degerlendirilememektedir.

Celtik Tebligi

Yetki Kanunu:Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi
Yayimlandigi R.Gazete: 15.02.2002-24672
Teblig No: 2002/11

Amacg

Madde 1- Bu Tebligin amaci, guvalli veya dékme olarak pirince islenmek (izere, piyasada
satisa sunulan celtigin teknigine uygun ve hijyenik sekilde isleme, muhafaza, depolama,
tasima ve pazarlamasini saglamak Gzere bu Urinlerin 6zelliklerini belirlemektir.

Kapsam

Madde 2- Bu Teblig, cuvalli veya dokme olarak pirince islenmek Uzere piyasaya sunulan
celtigi kapsar .

Hukuki dayanak

Madde 3- Bu Teblig, 16/11/1997 tarihli ve 23172 mikerrer sayili Resmi Gazete'de

vy

yayimlanan “Tlrk Gida Kodeksi Yénetmeligi” ne gére hazirlanmistir.
Tanimlar
Madde 4- Bu Tebligde gecgen;

a) Celtik: Buddaygiller (Graminea) familyasina giren Oryza sativa L. Kultlr bitkilerinin
kavuzlan

soyulmamis taneleri,

b) Kirik geltik: Celtik taneleri arasinda bulunan, %' linden fazlasi kirilmis olan celtikler
ile kargo ya da kahverengi piring pargalarini,
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c) Kargo ya da kahverengi piring: Sadece dis kavuzu alinmis taneyi,
d) Tam kargo: Kirilmamis bitiin haldeki kargo ya da kahverengi pirinci,

e) Tam piring: Dedirmenleme islemi tamamlanmis 100 gr. geltikten elde edilen en fazla
V' U kirllmis olan piring tanelerini,

f) Bas piring miktari: Ham ve tebesirlesmis taneleri ayrildiktan sonra kalan tam piring
miktarina uzun taneli celtikler igin %3, orta ve kisa taneli piringler icin %5 orani tam
pirince ilave edilerek elde edilen dederi,

g) Randiman: 100 g celtikten elde edilen bas pirincin ylizde (%) olarak ifadesi,
h) Uzun taneli geltik: Tane boyu ortalamasi 9.0 mm ve (zerinde olan celtikleri,
1) Orta taneli geltik: Tane boyu ortalamasi 7.5-9.0 mm arasinda olan celtikleri,
i) Kisa taneli geltik: Tane boyu ortalamasi 7.5 mm’den az olan geltikleri,

j) Diger cesitler: Celtik taneleri arasinda bulunan kendi gesidi disindaki dider celtik
cesitlerine ait taneleri,

k) Mandik ya da kirmizi tane ve kirmizi gizgili tane: Ylzeyi kirmizi renkli pericarp ile
kaph taneyi ve pericarp kalintisi olarak ceside has olmayan degisik yogunlukta kirmiz
Gizgiler iceren taneyi,

1) Ham tane ve tebesirlesmis tane: iyi olgunlasmamis veya gelisimini tamamlamamis
celtiklerden elde edilen yesil veya yesilimsi renkteki taneler ile gesitli nedenlerle mat, stit
beyazi renk almis ve tebesir gortiniimiinde bulunan taneleri,

m) Yabanci madde: Celtik taneleri arasinda bulunan celtik disindaki diger bitkilere ait
taneler ile tas, toprak, kum gibi inorganik maddeler ve kavuz, sap, saman, kilgik gibi
organik maddeleri,

n) Hasarh tane: Isi, rutubet, hastalik, bdceklenme ve diger sebeplerden dolayi
sararmis, cesitli blyUkllikte siyah veya kahverengi lekeler iceren veya boécek yenikli
taneyi ifade eder.

Uriin 6zellikleri
Madde 5- Bu Teblig kapsamindaki Urtnlerin 6zellikleri asadida verilmistir:

a) Celtik kendine 6zgl dodal renk ve kokuda olmali, gozle gorinidr kufli ve kizismis tane
ile canli bécek ve hayvansal kalintilar icermemelidir.

b) Celtiklerin rutubet miktar en fazla %14,5 olmalidir.
c) Oli bécek ve parcalarl %0.2' yi gegmemelidir.
d) Celtikte kalite kriterleri EK’ te verilen degerleri asmamalidir.

Katki maddeleri
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Madde 6- Bu Teblig kapsaminda yer alan Urinler “Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi“nin
Gida Katki Maddeleri béliminde yer alan hikimlere uygun olmaldir.

Bulasanlar

Madde 7- Bu Teblig kapsaminda yer alan urtnler “Tlrk Gida Kodeksi Yonetmeligi“nin
Bulasanlar bolimine uygun olmalidir.

Pestisit kalintilari

Madde 8- Bu Teblig kapsaminda yer alan Uriinlerde pestisit kalintilari “Tlrk Gida Kodeksi

vy

Yonetmeligi”nin Pestisit Kalintilari béliminde verilen dederlere uygun olmalidir.
Hijyen

Madde 9- Bu Teblig kapsaminda yer alan Urinler “Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi“nin
Gida Hijyeni bélimiinde yer alan genel kurallara uygun olarak tretilmelidir.

Ambalajlama ve etiketleme-isaretleme

Madde 10- Bu Teblij kapsaminda yer alan Uriinlerin ambalajlanmasi ve isaretlenmesi
“Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi”’nin Ambalajlama ve Etiketleme-Isaretleme bolimiine
uygun olmaldir.

Etikette “Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi’nin Etiketleme ve Isaretleme bdélimiine ek
olarak; Urlne ait gesit adi ile cesidin uzun, orta, kisa taneli geltiklerden hangi gruba ait
oldugu belirtilmelidir.

Tasima ve depolama

Madde 11- Bu Teblig kapsaminda yer alan Urinlerin tasinmasi ve depolanmasinda “Tlrk
Gida Kodeksi Yonetmeligi”nin Tasima ve Depolama bélimindeki kurallara uyulmaldir.

Numune alma ve analiz metodlari

Madde 12- Bu Teblig kapsaminda yer alan Urltinlerden, Uretim hattindan ve muhafaza
deposundan numune alinmasinda “Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi”’nin Numune Alma ve
Analiz Metodlar boélimuindeki kurallara uyulmaldir. Numune uluslararasi kabul gérmius

metotlara gore analiz edilmelidir.
Tescil ve denetim

Madde 13- Bu Teblig kapsaminda yer alan Urlnleri Ureten ve satan isyerleri; tescil ve
izin, ithalat islemleri, kontrol ve denetim sirasinda bu Teblig hiklimlerine uymak
zorundadir. Bu hiikiimlere uymayan isyerleri hakkinda 560 sayili Gidalarin Uretimi,
TlUketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hikminde Kararname” hikimlerine gore yasal
islem yapilir.

Denetim

Madde 14- Bu Tebligde yer alan hikimlerin uygulanmasi ile ilgili denetim, 560 sayil
“Gidalarin Uretimi, Tlketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hikminde Kararname”ye
gore Tarim ve Koyisleri Bakanhdi ile Saglik Bakanhdi tarafindan yerine getirilir.
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Gegici Madde 1- Halen faaliyet gosteren ve bu Tebli§g kapsaminda yer alan Urlnleri
Ureten ve satan isyerleri 1 yil, ithalat yapan firmalar 30 gin icinde Teblig hikimlerine
uymak zorundadir. Bu slre iginde gerekli diizenlemeleri yapmayan s6z konusu Uretim
yerlerinin faaliyetine izin verilmez. Bu slrenin sonunda s6z konusu Uretim vyerleri ile
Teblig hikUmlerine uymayan Urlnleri satan isyerleri hakkinda 560 sayili Kanun
Hikminde Kararname hikimlerine gore yasal islem yapilir.

Yirirliik
Madde 15- Bu Teblig yayimi tarihinde yurdrltge girer.
Yiiriitme

Madde 16- Bu Teblig hikimlerini Tarim ve Kéyisleri Bakani ile Saghk Bakani yaratar.

EK

Celtikte Kalite Kriterleri

Kirik Celtik % 6 en gok
Tam Kargo %10 "
Diger Cesitler %10 "
Yabanci Madde % 4 "
Randiman % 40 en az
Hasarl Tane % 2 en gok
Mandik ve Kirmizi Cizgili Piring %5 "
Ham ve Tebesirlesmis Tane %7 "

PiRINGC TEBLIGI

Yetki Kanunu: Tlrk Gida Kodeksi Yonetmeligi

Yayimlandigi R.Gazete :19.04.2001-24378

Teblig No: 2001/10

Piring Tebliginde Degisiklik Yapilmasi Hakkinda Teblig
Yayimlandigi R.Gazete : 15.02.2002-24672

Amacg

Madde 1- Bu Tebligin amaci; paketli veya dokme olarak insan tiketimine sunulan kargo
piring ya da kahverengi piring, dedgirmenlenmis piring ve az haslanmis pirincin teknigine
uygun ve hijyenik sekilde UGretim, hazirlama, isleme, muhafaza, depolama, tasima ve
pazarlanmasini saglamak tzere bu Grtinlerin 6zelliklerini belirlemektir.

Kapsam

Madde 2- Bu Teblig paketli veya dokme olarak insan tliketimine sunulan, kargo piring ya
da kahverengi piring, dedirmenlenmis piring ve az haslanmis pirinci kapsar . Piringten
tlretilen Grdnleri ve yapiskan pirinci kapsamaz.

Hukuki dayanak
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Madde 3- Bu Teblig, 16/11/1997 tarihli ve 23172 mikerrer sayili Resmi Gazete'de
yayimlanan “Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi” ne gore hazirlanmistir.

Tanimlar

Madde 4- Bu Tebligde gegen;

a) Piring; Oryza sativa L. tirune giren kultur bitkilerinin meyvesi olan celtigin, teknigine
uygun olarak kavuzlan soyulduktan sonra, gesitli dedirmenleme islemleri uygulanarak
embriyo ve kabuk ile aleurone’un kismen veya tamamen alinmasi suretiyle elde edilen
tane Granda,

b) Celtik; harmandan sonra kavuzu soyulmamis olan taneyi,

c) Kargo ya da kahverengi piring; sadece dis kavuzu alinmis taneyi,

d) Degirmenlenmis piring ya da beyaz piring; dedirmenleme islemiyle kepek kismi
tamamen veya kismen ayrilmis, embriyosu alinmis kabuksuz pirinci,

-Az degirmenlenmis piring; kabuksuz pirincin kismen dedirmenlenmesi ile elde edilen
pirinci,

-Iyi degirmenlenmis piring; kabuksuz piringteki tohumun bir kisminin ve dis tabakanin
timU ve i¢ tabakanin blytk bir kisminin alinmasiyla elde edilen pirinci,

-Cok iyi degirmenlenmis piring; kabuksuz pirincteki embriyonun blyik bir kisminin
tim dis tabakasinin , i¢ tabakanin cok buylk bir kisminin ve endosperminin bir kisminin
alinmasiyla elde edilen pirinci,

e) Az haslanmis piring; suya daldirilarak nisastasi tamamen jelatinize olana kadar 1sll
isleme tabi tutulan ve sonra kurutulan celtik, kargo ya da kahverengi pirinci ve
dedirmenlenmis beyaz pirinci,

f) Uzun taneli piring; tane boyu 6.0 mm den fazla ve ayni zamanda uzunluk/genislik
orani 2'den fazla 3 den az olan veya tane boyu 6.0 mm den fazla ve ayni zamanda
uzunluk/genislik orani 3 ve 3 den fazla olan pirinci,

g) Orta taneli piring; tane boyu 5.2 mm den fazla 6.0 mm den az ve uzunluk/genislik
orani 3'ten az olan pirinci,

h) Kisa taneli piring; tane boyu 5.2 mm veya daha az ve uzunluk/genislik orani 2'den
az olan pirinci,

1) Kirik tane; 'z (inden fazlasi kirilmig olan piring tanelerini,
i) Ham tane ve tebesirlesmis tane; iyi olgunlasmamis veya gelisimini tamamlamamis
celtiklerden elde edilen yesil veya yesilimsi renkteki taneler ile gesitli nedenlerle mat, st
beyazi renk almis ve tebesir gortiniimiinde bulunan taneleri,

j) Mandik ya da kirmizi tane; ylzeyi kirmizi renkli pericarp ile kapl taneyi,

k) Kirmizi gizgili tane; pericarp kalintisi olarak geside has olmayan dedisik yodunlukta
kirmizi gizgiler iceren taneyi,
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1) Hasarli tane; isi, rutubet, hastalik, boceklenme ve diger sebeplerden dolay sararmis,
gesitli baylklikte siyah veya kahverengi lekeler iceren veya bdcek yenikli taneyi,

m) Yabanci madde; piring tanesi disindaki 6lG bocekler ve parcalari, yabanci tohumlar,
kabuk, kepek, saman gibi organik maddeleri ile tas,kum ve toprak gibi inorganik
maddeleri,

ifade eder.
Uriin Ozellikleri
Madde 5- Bu Teblig kapsamindaki trtnlerin 6zellikleri asadida verilmistir:

a)Pirinc kendine has tat ve kokuda olmali, gézle gérinir kiflt tane, canli bocek, glve ve
hayvansal kalintilar icermemelidir.

b)Piringlerin rutubet miktarn en fazla %14.5 olmahdir.
c)Farkl kriterlerdeki piringler karistirilarak satisa sunulamaz.
d)Oli bécek ve parcalar %0.1’" i gegmemelidir.

e)Diger Organik ve inorganik yabanci maddelerin miktarlari EK-1 de verilen dederleri
asmamalidir.

f)Kirik tane orani %8’i gegmemelidir.

g)Dedirmenlenmis ya da beyaz piring icinde kargo ya da kahverengi piring ile geltik
miktari ayri ayn %0.05'i gegmemelidir.

h)Kargo ya da kahverengi piring iginde geltik miktar %1‘i gegmemelidir.
Katki Maddeleri

Madde 6- Bu Teblig kapsaminda yer alan urlnler Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin 2.
Boéliminde yer alan hikimlere uygun olmahdir.

Bulasanlar

Madde 7- Bu Teblig kapsaminda yer alan Urtnler Turk Gida Kodeksi Yoénetmeligi'nin
“Bulasanlar” Bélimiine uygun olmalidir.

Pestisit Kalintilari

Madde 8- Bu Teblig kapsaminda yer alan Urtnlerde pestisit kalintilari Tlrk Gida Kodeksi
Yonetmeligi‘nin 5 inci Bolimine uygun olmalidir.

Hijyen

Madde 9- Bu Teblig kapsaminda yer alan Urlnler Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin 7.
Boliminde yer alan genel kurallara uygun olarak Uretilmelidir.

Ambalajlama ve etiketleme-isaretleme
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Madde 10- Bu Teblig kapsaminda yer alan urlinlerin ambalajlanmasi ve isaretlenmesi
Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin 9. bolimiine uygun olmalidir.

Tasima ve depolama

Madde 11- Bu Teblig kapsaminda yer alan urlnlerin tasinmasi ve depolanmasinda Tiurk
Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin 10 uncu bélimindeki kurallara uyulmahdir.

Numune alma ve analiz metodlari

Madde 12- Bu Teblig kapsaminda yer alan Uriinlerden, lretim hattindan ve muhafaza
deposundan numune alinmasinda Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi'nin 11 inci bélimundeki
kurallara uyulmahdir. Numune uluslararasi kabul gérmis metodlara gére analiz
edilmelidir.

Tescil ve denetim

Madde 13- Bu Teblig kapsaminda yer alan Urinleri Ureten ve satan isyerleri; tescil ve
izin, ithalat islemleri, kontrol ve denetim sirasinda bu Teblig hlklimlerine uymak
zorundadir. Bu hikimlere uymayan igyerleri hakkinda 24/6/1995 tarihli ve 560 sayil
Gidalarin Uretimi, Tiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hikmiinde Kararname
hiktmlerine gére yasal islem yapilir.

Denetim

Madde 14- Bu Teblige ait hiikimler; 24/6/1995 tarihli ve 560 sayili Gidalarin Uretimi,
TlUketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hikminde Kararnameye gére Tarim ve Koyigsleri
Bakanhgi ve Saglik Bakanliginca denetlenir.

Gegici Madde 1- Halen faaliyet gosteren ve bu Tebli§g kapsaminda yer alan Grlnleri
Ureten ve satan isyerleri 1 yil, ithalat yapan firmalar 30 gln igerisinde bu Teblig
hikimlerine uymak zorundadir. Bu slre igerisinde gerekli diizenlemeleri yapmayan
isyerleri ve satis yerlerinin faaliyetine izin verilmez. Bu isyerleri hakkinda 560 sayili
Kanun Hikminde Kararname hikimlerine gore yasal islem yapilir.

Yirirlik

Madde 15- Bu Teblig yayimi tarihinde yurdrltge girer.

Yiiriitme

Madde 16- Bu Teblig hikimlerini Tarim ve Kdyisleri Bakani ile Saghk Bakani yiratar.

EK-1

ORGANIK VE INORGANIK YABANCI MADDELER

Organik Yabanci inorganik Yabanci
Maddeler Maddeler
En Fazla % En Fazla %
Kargo ya da kahverengi piring 1.50 0.10
Degirmenlenmis ya da beyaz piring .50 0.10
Kargo ya da kahverengi haslanmis 1.50 0.10

Dedirmenlenmis ya da beyaz haslanmis 0.50 0.10
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EK-2
KUSURLU TANELER ILE ILGILI KALITE KRITERLERI

Kargo ya da Degirmenlenmis Kargo ya da Degirmenlenmis

Kahverengi ya da Beyaz I:Iaahs‘;::li?gl ylfl‘ad;l‘aiz;z
o, o,
(En Fazla%) (En Fazla%) (En Fazla%) (En Fazla%)
Hasarli dane 2 1,5 2 1,5
Ham tane ve tebegirlesmis 6 3 a >
dane
Mandik ya da kirmizi dane 8 1 8 1
Kirmizi ¢gizgili dane _ 2 _ 2

Resmi Gazete: 15.02.2002- 24672

Piring Tebliginde Degisiklik Yapilmasi Hakkinda Teblig
(Teblig No: 2002/12)

Madde 1- 19/4/2001 tarihli ve 24378 sayili Resmi Gazete'de yayimlanan “Tirk Gida
Kodeksi-Piring Tebligi”nin 1 inci maddesi asadidaki sekilde degistirilmistir.

“Bu Teblig'in amaci, paketli veya dokme olarak insan tiketimine sunulan kargo piring ya
da kahverengi piring, dedirmenlenmis piring, az haslanmis piring ve kirik pirincin
teknigine uygun ve hijyenik sekilde Uretim, hazirlama, isleme, muhafaza, depolama,
tasima ve pazarlamasini saglamak Gzere bu Urinlerin 6zelliklerini belirlemektir.”

Madde 2- Ayni Teblig’in 2 inci maddesi asadidaki sekilde degdistirilmistir.
“Bu Teblig paketli veya dokme olarak insan tlketimine sunulan, kargo piring ya da
kahverengi piring, dedirmenlenmis piring, az haslanmis piring ve kirik pirinci kapsar.

Piringten tlretilen Grlnleri ve yapigkan pirinci kapsamaz.”

Madde 3- Ayni Teblig'in 4 Uncli maddesinde yer alan (1) ve (m) bendleri asagidaki
sekilde degistirilmistir.

™1) Kirik tane veya kirik piring; ¥ linden fazlasi kirilmis olan piring tanelerini,”

“m) Yabanci madde; piring tanesi disindaki bdcek ve bdcek parcalan ile kalintilar,
yabanci tohumlar, kabuk, kepek, saman gibi organik maddeleri ile tas, kum ve toprak
gibi inorganik maddeleri,”

Madde 4- Ayni Teblig'in 5 inci maddesi asadidaki sekilde degistirilmistir.

“a) Piring kendine has tat ve kokuda olmali, gozle gérinir kGfli tane, bocek ve bocek
parcalari ile kalintilari, hayvansal atik ve kalintilari igermemelidir.

b) Piringlerin ve kirik piringlerin rutubet miktari en fazla %14.5 olmalidir.
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c) Farkh kriterlerdeki piringler karistirilarak satisa sunulamaz.

d) Organik ve inorganik yabanci maddelerin miktarlari EK-1 de verilen dederleri
asmamalidir.

e) Piring igerisindeki kirik tane orani %5'i gegmemelidir.

f) Degirmenlenmis ya da beyaz piring icinde kargo ya da kahverengi piring ile geltik
miktari ayri ayr %0.05" i gegmemelidir.

g) Kargo ya da kahverengi piring icinde geltik miktari %1’i gegmemelidir.”
Madde 5- Ayni Teblig’in 10 uncu maddesi asadidaki sekilde degistirilmistir.

“Bu Teblig kapsaminda yer alan Uriinlerin ambalajlanmasi, etiketleme ve isaretlenmesi
“Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi”’nin Ambalajlama ve Etiketleme-Isaretleme bolimiine
uygun olmalidir. Etiketlemede ilave olarak;

a) Uriin yili,
b) Tane uzunlugu uzun, orta ve kisa olarak belirtilmelidir.”

Madde 6- Ayni Teblig’in 1 No’ lu ekinde yer alan tablonun bashgi “Organik ve inorganik
Yabanci Maddeler” olarak dedistirilmis ve tablonun sonuna kirik piringle ilgili asadidaki
ifade eklenmistir.

“Kirik Piring 0.50 0.10”

Madde 7- Ayni Tebli§’in 2 No’lu ekinde yer alan Kusurlu Taneler ile Ilgili Kalite Kriterleri
Tablosunun dordinci sttunundan sonra gelmek (zere asadidaki besinci sttun
eklenmistir.

" Kirik Piring
(En Fazla%)
1.5
3

2n

Gegici Madde 1- Halen faaliyet gosteren ve bu Tebli§g kapsaminda yer alan Grlnleri
Ureten ve satan igyerleri 1 yil, ithalat yapan firmalar 30 glin igcersinde Teblig hiikiimlerine
uymak zorundadir. Bu slre icinde gerekli dizenlemeleri yapmayan s6z konusu Uretim
yerlerinin faaliyetine izin verilmez. Bu slrenin sonunda s6z konusu Uretim yerleri ile
Teblig hlkimlerine uymayan drlnleri satan isyerleri hakkinda 560 sayili Kanun
Hikminde Kararname hikimlerine gore yasal islem yapilir.

Madde 8- Bu Teblig yayimi tarihinde yurirlige girer.

Madde 9- Bu Teblig hikiamlerini Tarim ve Koyisleri Bakani ile Saglk Bakani yuratir.
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