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ON SOz

Yiyecek hazirlama uygulamalarinda 6ncelikle yiyeceklerin dogal bilesimle-
ri yani yapisal 6zelliklerinin ¢ok iyi taninmasi gerekmektedir. Yiyeceklerin yapisi
yiyecek uygulamalarini uygulamalari dogrudan etkilemektedir. Bu nedenle bu ki-
tapta yiyeceklerin yapisi ayrintili olarak incelenmistir.

Yiyecek hazirlama ve yemek pisirme vb. islemler tesadiifen olusan islemler
degildir. Yiyecek hazirlama uygulamalarinda birgok fiziksel, kimyasal, fiziko-kim-
yasal reaksiyonlar art arda gerceklesmektedir. Bu reaksiyonlar islenen ham mad-
delerin bilesimi ve uygulanan pisirme yontemleri ve uygulanan siire vb. etmenlere
bagli olarak degismektedir. Bu nedenle bu kitabin amaci yiyecek hazirlama uygu-
lamalarindaki bilimsel temellere dayali olarak olugsan degisimleri ve nedenlerini
somut orneklerle vurgulamaya ¢alismaktir.

Bu ¢alismanin diger bir amaci ise yiyecek hazirlamadaki bilimsel degisim-
lerin gidalarin yapisini olumlu veya olumsuz yondeki etkilerini incelemektir. Bu
kitapda yiyecek hazirlamada kullanilan ham maddelerin 6zelligine bagh olarak
olusan temel degisimler ve nedenleri agiklanmaya ¢alisilmistir. Gidalarin yapisin-
daki degisimlere neden olan bilimsel etmenlerin bilinmesi ile yiyecek hazirlama
uygulamalarindaki degisimler, bilimsel temele dayali olarak daha kolay tanimla-
nabilir. Bunlara ilave olarak, yiyecek hazirlamadaki temel degisimleri etkileyen et-
menlerin bilinmesi sayesinde yiyecegin yapisinda istenen degisiklikler yapilabilir.

Gida maddelerinin 6zelliginin bilinmesi ile yeni tiriinlerin gelistirilmesi ko-
laylasacaktir.

Bu kitap yiyecek hazirlama islemlerinin tesadiifen olusmadigini, gida hazir-
lama siirecinin bilimsel bir alt yapisinin oldugunu vurgulamak amaciyla hazirlan-
mustir.

Kitap hazirlanirken miimkiin oldugunca bilimsel siiregler kolay anlagilabilir
bir dil ve drneklerle verilmeye ¢aligilmistir.

Bu kitabin gida hazirlama uygulamalarina yeni bir bakis kazandiracag: diisii-
niilmektedir.

Kitabin yazar1 meslek hayati boyunca bu tiir dersleri vermis, besin hazirla-
ma, deneysel pisirme, besin saklama, besin iiretim teknolojisi, beslenme ilkeleri
vb. derslerde yiyecek hazirlama uygulamalarindaki temel degisimleri uygulayarak
denemigstir. Bu nedenle bu kitapta verilen uygulama 6rnekleri defalarca farkl agi-
lardan denenerek uygulanmuistir.

Konu anlatimini takiben verilen uygulamalarin yapilmast ile yiyecek hazirla-
ma uygulamalarindaki degisimler daha kolay anlagilacaktr.
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1. UNITE
SUT

Siitiin Ozelligi

Stit memeli hayvanlarin yavrularini beslemek icin salgiladig1 bir viicut sal-
gisidir ve siit memeli hayvanlarin ilk aylarda temel ihtiyaci olan besin 6gelerinin
tamamini kargilayabilecek diizeyde temel besin 6geleri agisindan oldukea zengin
bir gida maddesidir. Siit ayn1 zamanda memeli hayvanlarin yavrularinin bagisik-
lik sistemini koruyabilecek 6zellikteki bagisiklik cisimcikleri agisindan da oldukga
zengindir.

Bu bagisiklig1 saglayan molekiiller bagisiklik cisimcikleri (immiinolojik bile-
sikler) yavrular1 yasaminin ilk yillarindan itibaren hastaliklardan koruyarak yav-
rularin saglikli bir sekilde bitytimelerini saglar. Bu siite ag1z siitii veya kolostrum
ad1 verilmektedir.

Siitiin insan Beslenmesindeki Onemi

Siit insan beslenmesinde temel gida maddelerinden biridir. Siit yeni dogan
bir bebegin ilk alt1 ay1 boyunca tek bagina bebegin tiim temel besin gereksinimi-
ni karsilayabilmektedir. Siit biitiin memeli hayvanlarin yagaminda karsilastig ilk
gida maddesidir. Siit memeli hayvanlarin yasamlarini stirdiirmesi i¢in gerekli olan
tim besin maddelerini bilesiminde bulundurmaktadir.

Saglikli bir yasam stirebilmek i¢in, yetigkin kisilerin her giin mutlaka en az 2
porsiyon siit ve siitten yapilan gida maddelerini, titketmeleri gerekmektedir.

Tiim memeli hayvanlar yavrularini beslemek amaciyla siit salgilarlar. Bu ne-
denle siitiin bilesimi her canlinin yavrusunun gereksinime gore diizenlenmistir.
I¢me siitii denilince verim orani yiiksek olan inek siitii gelir. Inek siitii diginda,
koyun, kegi, vb. hayvanlarin siitleri yaygin olarak kullanilmaktadir. Koyun, keci
vb. stitlerinin toplam kuru madde orani yiiksek oldugu i¢in daha ¢ok peynir ve yo-
gurt vb. tirinlerin yapiminda yararlanilmaktadir. Manda siitiiniin bilesiminde ise
yag orani oldukea fazladir. Bu nedenle manda siitii krema, kaymak vb. tirtinlerin
yapiminda tercih edilmektedir.
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Evcillestirilmis olan hayvanlardan en ¢ok inek siitiinden yararlanilmaktadir.
Ulkelere gore degismekle beraber genellikle igme siitii olarak en ¢ok inek siitiin-
den yararlanilmaktadir. Inek siitiinden sonra koyun ve kegi siitii kullanilmaktadir.

Siitiin Bilesimi

Stitiin bilesimi siitiin elde edildigi kaynaga gore farkliliklar gosterebilir. Fakat
genellikle siitiin bilesimi asagida verilen degerler arasinda bulunmaktadir.

su yag laktoz kazein
%86 %4 | %3 %3
it orotein laktoalbiimin|
%100 |
%4 %0,6
toplam kuru laktoglobiilin,
madde %14 || mineral %0,4
maddeler %2
yag dist kuru| |
madde %10 R
vitamin
| enzimler %1

Sekil 1. Siitiin Bilesimi

Siit veren hayvanin beslenmesine bagli olarak siitiin bilesimi, lezzeti ve tad:
da degismektedir. Siitiin bilesiminde %86 oraninda oldukga fazla miktarda su bu-
lunmaktadir. Siitlerin bilesiminde degisik oranlarda lipitler (yagl bilesikler) (%4),
proteinler (%4) ve karbonhidrat (laktoz) (%3) ve mineral maddeler (toplam kiil)
(%2) bulunmaktadir.

Stit dogada bulunan en kompleks gidalarin baginda gelmektedir. Yagam i¢in
gerekli sayisiz besin ogeleri ve enerji degeri agisindan oldukga zengin bir gida
maddesidir.

Sttiin bilesimi siit veren canlinin, cinsi, beslenme aligkanliklari, mevsim, siit
verme durumunda olup olmamasi vb. etmenlere bagh olarak degismektedir.

Siit Proteinleri

Siitiin bilesiminde siite 6zgii olan iki tiir protein vardir. Bunlardan biri kazein
(%80) digeri ise whey proteinleridir (%20). Whey proteinleri laktoalbiiminler ve
laktoglobiilinlerdir. Whey proteinleri disinda ¢ok az oranlarda suda ¢6ziinebilen
laktoferritin ve bilyiime hormonlar1 vb. proteinlerde siitiin bilesiminde bulun-
maktadir.
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Kazein ve whey proteinleri siitiin temel bileseni olarak siitten yapilan bir¢ok
trtiintin temelini olusturmaktadir. Bu molekiiller besin degeri agisindan oldukga
6nemli molekiillerdir. Siit proteinlerinin yapisi, siitten yapilan birgok gida mad-
desinin olusumunda 6nemli degisikliklere ugramaktadir. Siit proteinlerinin bile-
simlerindeki besin 6geleri insan sagligini koruyucu ve insan sagligini koruyan ve
diizenleyen molekiiller agisindan da oldukea zengindir.

Kazein

Siitiin bilesiminde en fazla bulunan ve suda ¢oziilemeyen bir protein olan
kazein, ayni zamanda peynir proteini olarakta adlandirilmaktadir. Kazeinin bi-
lesiminde elzem amino asitler agisindan oldukea zengin olan, iyi kaliteli protein
bulunmaktadir. Kazein hem besin degeri acisindan zengin, hem de basta peynir
yogurt vb. besinlerde doku olusturucu 6zelligi olan bir siit bilesenidir.

Stitiin bilesiminde %80 gibi oldukea yiiksek oranlarda bulunan siit proteini
kazeindir. Kazeinin diizenli veya organize bir yapis1 yoktur. Is1 etkisi ile denatiire
olmaz. Siitiin i¢cinde kolloidal soltisyonlar halinde bulunur. Yagsiz stitiin bilesimin-
de mavimsi beyaz bir renkte bulunmaktadur.

Siitiin bilesiminde bulunan kolloidal kazein ve kalsiyum fosfat iyonlari ile
birlikte yiizlerce, binlerce molekiiliin birlesmesi ile olusmus molekiillerdir. Kazein
misellerinin %90dan fazlas: kalsiyum ve fosfat iyonlari ile birlesmis halde bulun-
maktadir. Bu tiir molekiillere kalsiyum kazeinat ve kalsiyum fosfat molekiilleri ad1
verilmektedir.

Kazein molekiilleri asitli ortamlarda, kalsiyum kazeinat ve kalsiyum fosfat
molekiilleri olarak ayrisarak, cokelek ad1 verilen beyaz renkli peltemsi pihtiy1 olus-
turur. Peynir yapiminda, peynir enziminin ¢aligmasi sonucunda ortamda olusan
asitin etkisi ile, siit proteini olan kazein, kalsiyum kazeinat ve kalsiyum fosfat mo-
lekiilleri halinde ¢okerek peynirin ham maddesini olusturur.

Peynir olusumunda rennin enzimi kullanilmaktadir. Rennin enzimi, kazein
pargalayici yonde etki yaparak, kazeinin pargalanarak ¢6kelmesine neden olmak-
tadir. Ilk zamanlarda peynir yapiminda rennin enzimi kullanilmaktaydi. Giinii-
miizde ise peynir yapiminda bakteri, kiif mantarlar1 ve maya mikroorganizmala-
rindan iretilen enzimlerden de yararlanarak peynirler yapilmaktadir. Cok farkl
Ozelligi olan enzimler peynir mayasi olarak kullanilmaktadir. Bu nedenle giinii-
miizde ¢ok farkl: tat, lezzet ve doku yapisinda olan peynir gesitleri bulunmaktadir.

Yogurt yapiminda, yogurt olusumunda kullanilan bakteriler enerji ihtiyag-
larini karsilamak igin siit sekeri laktozu kullanarak siitiin bilesiminde laktik asidi
olusturur. Siitiin bilesiminde bulunan kazeinin asit ortamdan etkilenmesi sonu-





