Temel Gidamiz

EKMEK

Roportaj : Giilgiin AKBABA

Ekmek, basit bir ifade ile un, su, tuz, maya ve
diger bilesenlerin dogru oranlarda kanstinlma-
s1, yodrulmas:, mayalandinlmas: ve pisirilmesi
ile tiretilen toplumumuzun temel gidalarindan
biri. Iste ekmedin temel gidamiz olma ézelligin-
den hareketle, onun hakkinda merak edebile-
ceginiz hususlara agiklik getirmek istedik. Ve bu
amagla Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Ta-
nm Uriinleri Teknolojisi Anabilimdali Ogretim
Uyelerinden Prof.Dr. Hazim OZKAYA ile r6-
portaj vaptik. Simdi bu réportaji bilginize sunu-
yor ve vararlanacadinizi umuyoruz.

— Sayin Ozkaya, ekmek halkimizin beslenme-
sinde, hatta tiim diinyanin beslenmesinde nemli
yere sahip bir gida maddesi. Ekmegi beslenme-
mizde boylesine onemli kilan nedir, agiklar
misiniz?

Ekmek, tim diinya Glkelerinde oldugu gibi, G-
kemiz halkinin beslenmesinde de gercekten gok
onemli bir yere sahiptir. Bugin halkimizin kalori ih-
tiyacinin % 65-70'Inin tahil iirlinlerinden saglandig
tahmin edilmektedir. Bulgur, makarna, biskivi ve di-
ger unlu mamuller ¢ikarildiktan sonra, tahildan ya-
pilan yiyeceklerin tahminen % 80'i ekmek oldugu-
na gire, ekmek tek basina beslenmemizde birinci
sirayl almaktadir. Her ne kadar bu konuda yapilmis
kapsamli bir arastirma yoksa veya muhtelif kaynak-
larin verileri arasinda olduk¢a blyik farklar varsa
da (lkemizde kisi bagina glnlik ekmek tlketiminin
400-450 g dolayinda oldugu saniimaktadir.

— Peki, ekmegin besin degeri nedir ve gesit-
lere gére bu nasil bir degisim gosterir?

Ekmegin besin degeri dogrudan dogruya yapil-
di@i una ve formile giren katki maddelerine bagldir.

Aslinda bugday, B grubu vitaminleri ve kalori de-
Geri bakimindan iyi bir kaynaktir. Protein miktarn ve
mineral maddelerce de gok disik dizeyde bir Grin
sayllmaz. Ancak ogiitme sirasinda bugday tanesi-
nin kabuk ve riiseym kismi undan ayrilinca, 6zellik-
le vitaminler bakimindan énemli kayiplar olur. O ba-
kimdan ekmegin besin degeri ifade edilirken sayet
katki katilmamigsa, unu esas almak yerinde olur. Bu-
gln Ulkemizde ticari ekmek yapiminda kullanilan
unun biyik bir kismi tip-2 ve tip-3 unlandir. Bunla-
rin 100 graminin kalori degeri 350-380 kalori, prote-
in orani % 10-11 g, Ca orani 10 mg, Fe orani 1,3
mg, vit. B, orani 0,15 mg, riboflain orani 0,05 mg,
ve niasin orani da 0,77 mg dolayindadir. Ekmekteki
degerler ise rutubet farkindan ve pisirme sirasinda-
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ki kayiplardan dolay una gore bir miktar farkl ola-
caktir. Ornedin 100 g ekmegin kalori degeri yakla-
sik 250 kalori, protein orant % 7,5 g, Ca 40 mg, Fe
1,3 mg tiamin 0,20-30 mg, riboflavin 0,1 mg ve nia-
sin 2,1 mg dolayindadir.

Yalniz burada sunu belirtmek gerekir. Diger bit-
kisel proteinlerde oldugu gibi tahil ve ekmek protei-
ninin de besleme dederi fazla yiiksek dedgildir. Ek-
mekte basta lisin olmak lzere triptofan ve methio-
nin amino asitleri yeterli oranda bulunmaz.

Ekmede katki katlmissa veya zenginlestiriimis
ise elbetteki katilanlar oraninda besin degerinde de-
gigmeler olur,

— O halde ekmekte zenginlestirme yapiliyor
diyebilir miyiz?

Ulkemiz heniiz uygulanmiyorsa da ABD ve bazi
Avrupa (lkelerinde una B grubu vitaminler ve bazi
mineraller katilmak suretiyle zenginlestirme yapiliyor.

— Bu zenginlestirme maddelerinin neler ol-
dugunu biraz daha acar misimz?

Bu lilkelerde una B grubu vitaminlerden tiamin,
riboflavin ve niasin mecburi, D vitamini de ihtiyari
olarak katilir. Minerallerden de demir mecburi ve kal-
siyum ihtiyaridir. Una, ekmekte en fazla 1,8 mg/Lb
tiamin, 1,6 mg/Lb riboflavin, 15 mg/Lb niasin ve 12,5
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mg/Lb Fe olacak sekilde mecburi katkilar ve 800
mg/Lb Ca ve 750 USP. D vitamini olacak sekilde de
ihtiyari katkilar katilir.

Bu sdylediklerim vitamin ve mineral preparatia-
rt halinde katilan katkilardir. Bunun yaninda bir de
ekmege soya, rligeym, siit tozu, peynir alti suyu vs.
gibi katkilar katilmak suretiyle de zenginlestirme ya-
pilabilmektedir. Bu uygulama bizde de vardir. An-
cak bu ikinci grupta saydigim katkilar kullanilirken,
ekmegin teknolojik kalitesine olan etkilerinin dikka-
te alinmasi gerekir.

— Sayin Ozkaya, bir de kepekli ekmek var. Bu
daha mi besleyici? Bu konuda da bilgi verir
misiniz?

Konusmamizin basinda ifade etmistim. Bugday
tanesi ozellikle B grubu vitaminler bakimindan olduk-
Ga zengin bir urlin olmasina ragmen, 6gdtme sira-
sinda kabuk ve rliseymle birlikte bunlarin buyuk bir
kismi ayrilir. Sayet bu kisimlar un igerisine katilirsa,
elbette ki unun vitamin mineral ve protein degeri da-
ha ylksek olur. Fakat burada su noktay goz oniin-
de bulundurmakta yarar vardir, Her ne kadar kepekli
unu veya bundan yapilan ekmegi laboratuvarda ana-
lize alinca besin 6geleri bakimindan beyaz una ki-
yasia daha avantajli gériiniirse de, bunun insan vi-
cuduna yarayighlig bilegimiyle tam paralellik goster-
mez. Unda kepek oran: arttik¢a, ekmegin hazmedil-
me derecesinde diisme goriilir. Ornegin yapilan bir
arastirmada % 75 randimanl unda karbonhidratla-
nn hazmolma derecesi % 97 iken bu % 90 randi-
manli unda % 91.5'e ve % 100 randimanli unda da
% 86.3’e dilsmektedir. Hazmolma kabiliyetinin un-
daki ham sellloz oranina bagli oldudu ve ham sel-
loz oranindaki her % 0,15 artisin hazmolabilirliligi %
1,1 oraninda diistrdiigd belirtiimektedir. Ham selii-
loz oranindaki artis da kepek oranina baghdir.

Ayrica kepekli ekmeklerde bir de fitik asit soru-
nu bulunmaktadir. Bugday tanesinin kabuk kismin-
da yogun olan fitik asit (inositol heksa fosfat) viicut-
ta Ca basta olmak Gzere Fe ve hatta mg ile reaksi-
yona girerek bagirsak pH'sinda ¢béziinmeyen bile-
siklere, yani fitatlara dénismekte, boylece kiside Ca
ve Fe yetmezligine neden olmaktadir ki, bu ézellik-
le kemik gelisimini tamamiamamis gocuklar bakimin-
dan onemlidir.

Kepekli ekmegin en avantajl yanlan B grubu vi-
taminlerce zengin olmasi ve bir de ham Iif orani yiik-
sek oldugundan bagirsak hareketini saglamasidir.

— Ozellikle diyet yapanlar kepekii ekmegin
zayiflattigina inamiyorlar, Kepekli ekmek insani
zayiflatir m?

insan viicudu, selilozlu maddeleri sindirebilme
kabiliyetinde degildir, Bu maddeler vucuda alininca,
viicut bunlari kisa siirede atmak ister. Bu nedenle
kepek, vucutta bagirsak hareketini hizlandirir, Yani
bir anlamda alinan besinlerin bagirsaktan emilimi ta-
mamlanmadan disan atiimasi s6z konusudur. Boy-
lece fazla kepek alindiginda, bir slire sonra bir mik-
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tar zayiflama gériilebilir, Fakat bundan gok, bence
onemli olan bagirsak hareketinin hizlandirimasidir,
Buglin bagirsak kanseri olasiliginin azaltilmasi icin,
kepekli ekmek tavsiye edilmektedir,

— Kepekli ekmekten baska lilkemizde bazi
yorelerde yapilan misir ve cavdar ekmegi var. Bu
ekmeklerin besin degeri nedir?

Aslinda misir ve cavdar ekmeginin normal bug-
day ekmedine gbre blylk bir besinsel farki yoktur,
Fakat misir proteini olan zeinde lisin ve triptofan he-
men hemen yokiur, O halde bunun proteininin bi-
yolojik degeri bugdayinkinden daha dastktir. Ayri-
ca misir proteininde gluten de olmadid icin misir ma-
yali ekmek yapimina da elverigli degildir. Fakat san
misir, 3 karotence oldukga zengin sayilir. Bu da bi-
lindigi gibi A vitamininin pro-vitaminidir.

Gavdardan ise gene bilinen yontemle gluten el-
de edilemez. Unu ¢ok daha koyu renktedir. Fakat
besin degeri yoniyle bugdaydan fazla farkli sayil-
maz. Bu bakimdan katkisiz ekmek yapildigi zaman
gavdar veya bugday ekmekleri birbirine yakin besin
degerinde olurlar; ancak katkili ekmeklerde durum
cok degisir. Ornegin Glkemizde yoresel olarak cok
cesitli ekmekler yapiimaktadir ve bunlarin bir kismi
fevkélede besleyicidir. Clnkd igerisine siit, peynir,
yumurta, ceviz, UzUm, hashas vs.'nin katildigi bir-
¢ok gesitler vardir ve bunlar digerlerine kiyasla hayli
besleyicidir.

— Ekmeklere zenginlestirme disinda da baz
katkilar katiliyor saniyorum. Bunlar hakkinda da
kisa bilgiler verir misiniz?

Evet zenginlestirme disinda de ekmeklere tek-
nolojik kalitesini diizeltmek, bayatlamay geciktirmek
ve korumak amaciyla da bir takim katkilar katil-
maktadir.

Ekmeklerin teknolojik kalitesini diizeltmek igin ya
un beyazlaticilan (ki bunlar klor dioksit aseton pe-
roksit vs. gibi maddelerdir) veya olgunlastirma mad-
deleri yani askorbik asit, potasyum bromat, potas-
yum iodat, benzoyl pereoksit, azodikarbonamid gi-
bi maddeler katilirlar.

Aynca bir de ekmedgin teknolojik kalitesi agisin-
dan ¢ok 6nemli olan diastatik katkilar vardir. Bunlar
hamurda gaz meydana getirme glcun( artirmak igin
katilir, Bu amagla daha ¢ok malt unu kullanilir ve bu-
nunla unun a-amilaz aktivitesi yeterli duzeye getiri-
lebilir.

Bunlarin disinda seker, sorteningler veya yag-
lar vital gluten vs. gibi katkilarin da ekmek kalitesi-
ne etkileri olumiu yéndedir.

Bayatiamay: geciktirici maddeler olarak da da-
ha gok sirfektanlar kullaniimaktadir. Mono veya di
gliseridler Na.-Stearoyl-2 Lactilat, Sorteningler bu
amacla kullanilan belli basl kimyasal maddelerdir.
Ayrica ekmek kalitesini diizeltici katkilarin da bayat-
lamay geciktirme yoniyle etkileri olur. Yani kaliteli
ekmek biraz daha gec¢ bayatlar.
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Koruma amaciyla ise ekmek-
lere sorbik asit veya tuzlari, pro-
pionik asit ve tuzlari ve asetik asit
vs. katilabilmektedir. Bunlar kiif-
lere veya ekmeklerde gorulen ro-
pe (stinme) hastalidina karsi kul-
lanilirlar.

— Bu katkilarin hepsi iilke-
mizde de ekmege katiliyor mu?

Koruyuculardan asetik asit ve
Ca-asetat propianik asit ve sorbik

asit, asetik tartarik asit surfektan- Y y
lardan mono ve di gliseritler, Na-stearoyil-2 lactilat,

diger katkilardan da malt unu, patates unu, misir
unu, seker, glikoz, yag, peynir alti suyu ve kuru glu-
ten gibi katkilar ulkemizde de musaadelidir. Yani ek-
meklere belli oranlarda katilabilir.

— Ekmeklerde kalite neye baglidir? Tiiketici
kalitell bir ekmegi nasil bilecektir?

Ekmek kalitesi pek cok faktdre baghdir. Bunla-
rin basinda kullanilan ham maddeler ve 6zellikle de
un kalitesi gelir. Unun kalitesini ise yapildigi bugday-
larin cinsl, bugdayin yetistigi iklim ve toprak kosul-
lari, bugdayin 6gitme kosullar ve depolama kosul-
lari etkiler. Aynca uygulanan teknoloji ekmek kali-
tesi agisindan son derece onemlidir. Bunlardan son-
ra diger faktorler olarak ekmek tasima ve muhafa-
zasi da ekmegin ozelliklerini etkiler.

Tiiketici agisindan kaliteli bir ekmek iyi kabarmis,
sekli didizglin, simetrik, uygun ve yeknesak renkte
olan, kesildiginde i¢i beyaz, gézenekleri mimkdn ol-
dugunca kiclik ve yeknesak irilikte olan gbzenek du-
varlan ince olan, yumusak fakat islak ve hamurum-
su veya kuru olmayan elastik olan ekmeklerdir.

— Standartlasma ¢cagimizin bir geregi haline
geldi. Ekmek iginde bir standart var mi?

Ekmek standard: Tiirkiye'de de gikti. Zaten her
konuda oldugu gibi ekmekte de bir standart olma-
liydi. Dediginiz gibi standart maml Gretmek artik ¢a-
gin bir geredi. Gelelim ekmek standardinin 6zellik-
lerine. Kisaca agiklarsam, ekmek standardimiz ¢ok
spesifik ozellikler tasiyan bir standart degil. Zaten
cok spesifik olmus olsa uyulmasi da ¢ok glg olur.
Bunun nedeni de ham maddenin dzelliklerinin stan-
dart seviyede tutulamamasindan kaynaklanir,

— Size ekmekgilik sektériinlin sorunlart hak-
kinda da bir soru sormak istiyorum. Biliyoruz ki,
ekmekgeilik sektori beklenen diizeyde degil. Bu
durumun sebebi nedir, agiklar misiniz?

Evet, ekmekgilik ve ekmek kalitesi beklenen di-
zeyde deglldir, Bu da bu sektorde bazi soruniar ol-
dugunu gostermektedir. Bu sorunlar tek tek mad-
deler halinde soylemek ¢ok yer alacag igin grupla-
ra ayrarak ve kisa agiklamalarla irdeleyelim ister-
seniz. Ilk 6nce hammadde sorununa deginelim. Bu-
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glin Glkemizdeki ekmekgilikte kullanilan un ¢ok ka-
liteli degildir. Ayrica standartta degildir. Bu da dog-
rudan ekmek kalitesini etkiler. Teknolojik sorunlar
da vardir. Ulkemizde her ne kadar modern teknoloji
uygulayan ekmek fabrikalari varsa da, gogu ¢agin
teknigine uygun dretim yapamamaktadir. Omegln
blylk bir gogunlugunda analiz ve kalite kontrol ya-
pabilecek ne eleman ne de teknik donanim mevcut-
tur. Diger bir grup sorun da teknik bilgi yetersizligin-
den kaynaklanir. Birgok finn geleneksel yontemler-
le ve kulaktan dolma bilgilerle Gretim yapmaktadir.
Gogunda gida konusunda ytiksek 6grenim gormis
eleman calistinimaz. Bu durum da mevcut gesitle-
rin gelistiriimesini, hem de mevcut cesitlerin kalite-
sinin diizeltiimesini engellemektedir.

Bir diger grup sorun da mevzual, denetim ve fi-
yat politikasindan kaynaklanir. Tim gida sektdriin-
de oldugu gibi ekmekgilik sektoriinde de hem islet-
menin kendi kendini denetim hem de yasal kurulus-
lar tarafindan denetimi istenilen diizeyde degildir. Bu
konudaki mevzuat da ¢ok yetersizdir. Ginimizin
ekmekgilik sektariinde buylk bir atil kapasite var-
dir. Bu da ekmegin pahaliya mal olmasina neden ol-
makta, dolayisiyla fiyat sorunu giindeme gelmekte-
dir. Aslinda tum bu anlattiklanim daha detayli ince-
lenebilirdi. Ama yerimizin kisith olmasi nedeniyle bu
konuda bu kadar aciklama yapacagim.

— Sayin Ozkaya size son olarak ekmekgilik
sektoriiniin nasil olmasim beklerdiniz, bu konu-
daki dnerileriniz nelerdir sorusunu yoneltmek
isterim.

Her seyden tnce ekmek sanayii tarim teknoloji-
sine uygun hale getirilmelidir. Finnlarda asgari di-
zeyde analizler yapan kugik laboratuvarlar bulun-
mah, her finnda olmasa bile birkag firimin olusturdu-
gu laboratuvarlar kurulmalidir. Hijyenik kosullara tam
uyulmall, isci ve eleman egitimine dnem verilmeli,
bu hijyenik kosullar un depolamasindan dretim, ta-
gima ve satig zincirinin her halkasinda gerekli dii-
zeyde yerine getirilmelidir. Ornegin, ekmekler agik
kasalarda tasinmamali, agikta satiimamali, ambalaj
ve etiket mutlaka bu sanayie de getirilmelidir, Her
onune gelen finn agmamali ve finn aganlarin tekno-
lojik, hijyenik kosullari optimum sartlarda saglama-
si saglanmaldir, Ancak bu kosullarda agis izni ve-
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DAVY
JONES’UN
ROKETI

Amearikan Deniz
Kuvvelier, denzden ah-
lan daha sonra lekrar
denize dondurutebilen
ve karadan yonlendiril-
mey beklemeksizin uy-
du aracildiyla bir yoran-
geye oturtulabilen paragullu bir roket gelistirch, De-
niz Kuvveltlen aragtirma laboratuvarlannda gelis-
firlen bu projeye gore. su gegirmez ve balmaz
ozellikte olan rokel, geminin arkasina faklabiliyor
ve kendi kendine afeglenebiliyor

Hokelin galisma sistemi séyle: Ik evrede ates-
feme sistemi galigiyor, ikinci evrede roket sisivor

ve yuksellyor, daha sonra roketleki ek molor dev
reye girlyor ve arka kisim yanarak ayrilirken on ki
sim hedele yonellyor Kanatlar, roketin olasi inis-
lerinde suya daha gavenl; girisini sadlamakta. Ro
kel yuksek hiziarda bile luziu suya rahat girsbile
cek sexilde dizayn ediimis durumda. Deniz Kuv
vellarinde calisan muhendisler ok kisa zamanda
rokell denemey; plaglamaktalar

KANATLARLA
YOLCULUK

Yelken leknoloys:, harekelll bir kapat gehstir-
me galigmalannt surddrayor. Bu amagla bir yata
hareket eden yelken sistemien monte edildi, Blue
Nova ismi verilen bu yala bir ¢ift kanat ile hare-
kelli bir mil dzerinde suratl donen bir kuiyruk takil
ar. Yatin kumandas: bir bitgisayarla sagianiyor, vek
kenfer ve ddmenden gelen bilgiler bilgisayarla kay-
dediliyor; cevap, dumene ve kanatlara elekink uya-
rianyia iletillyor. Suda manevra yapmak gerekhg
zaman bligisayar, kanatlan kilitleyerek sadece Kuy-
ruk hareketi ite mzh twr dénug saghyor. Kanatlara
monte edilen jenaraltrler vé guneg iginlannt emen
yapilar guct artine! bir rol ustlenmekie. Ayrica bu
yapi saaltek hizi 108 km'ye ulagan kasirgaya kars:
da dayanikhgr sadlamakta

"
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Ug aerodinamik ytizev Blue Nova'y bilgisayar vo.

netiminde hareket éttiriyor.
Popular Mechanics Nisan 1991 'den gev.:
Harun KIZILAY

rilmelidir. Mevcut tirinlarda her yas ve zevke hitap
adecek cesitl ekmek tiplar| tesvik ediimell, hatta yo-
resel olarak yapilan ve ginumuzde kaybolma tema-
y(il0 gBsteren ekmeklerden vazgeglimemelidir. Or-
nedin eks! ekmek, eksi hamur, hashasli, Gzimii, ce-
vizli ekmekler. Kontrol ve denetim bir diizene otur-
tulmall, bunun tek bir kurulus tarafindan yapiimasi
sa@lanmali, kalite ve standarda énem verilip, fiyat
tespiti daha gergek¢i olmalidir. Ve nihayet hammad-
de ve triin kalitesini artirmak Igin buddayin Gretimin-
den baglayip, ekmek satisina kadarki tUm asama-
larda slrekli tedbirler alinmalidir,

— Sayin Ozkaya verdiginiz btin bilgilerden
saninm okuyuculanimiz da ¢cok yararlanacaklar.
Ben tiim Bilim ve Teknik okuyucular adina size
cok tesekklr ediyorum.
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