Un ve Katki Maddeleri



Un kalitesi oncelikle iiretildigi bugdayin (pagalin) kalitesi, kullanilan diyagramin
niteligi ve isleme sartlarma bagl olarak olusur. Islenebilir kalitede un iiretimi i¢in
oncelikle islenen bugdayin iyi analiz edilmesi, gerektiginde proses sartlarinin da bu
niteliklere uygun hale getirilmesi esastir. Tiim bunlar saglandiginda dahi, unda
istenilen kalitenin elde edilmesinde bugday kalitesinin 6nemli oldugu bir gergektir.
Son yillarda yerli bugday kalitesinde yasanan problemler, unda ¢esitli kalite
problemlerini dogurmaktadir.

Teknolojinin ilerlemesiyle birlikte unu istenilen kalite diizeyine tasimak i¢in bir¢ok
teknik gelistirilmistir, ancak katki maddesi kullanimi halen diinyada en ¢ok bagvurulan
yontemdir. Islenebilir kalite diizeyinde un iiretimi i¢in her yolun gegerli oldugu
goriisii, baz1 kimyasallarin insan sagligina muhtemel etkileri, yasal zorunluluklar,
ekonomik endiseler gibi nedenlerden dolay1 terk edilmistir. Bu nedenle giiniimiizde
belirli saglik kriterlerine ve ekonomik kriterlere uygun ve avantajli iiriinler i¢in gittikce
artan bir talep s6z konusudur.

Gida Katki Maddesi

Besleyici degeri olsun veya olmasin, tek basina gida olarak tiiketilmeyen ve gidanin
karakteristik bileseni olarak kullanilmayan, teknolojik bir ama¢ dogrultusunda {iretim,
muamele, isleme, hazirlama, ambalajlama, tasima veya depolama asamalarinda gidaya
ilave edilmesi sonucu kendisi ya da yan tirtinleri, dogrudan ya da dolayl1 olarak o
gidanin bileseni olmasi beklenen maddelerdir

Her bir gida katki maddesinin diinyadaki kullanimi, Tiirkiye’nin asil {iyesi oldugu
Birlesmis Milletlere bagli Diinya Saglik Organizasyonu (WHO) ve Diinya Gida ve
Tarim Tegkilat1 (FAO) onderliginde yiiriitiilen ortak bir kurulus tarafindan bilimsel ve
tibbi caligmalar sonucunda belirlenir. Ortaklasa olusturulan bu 6rgiitiin ismi Katki
Maddeleri Uzmanlar Komitesi’dir. Meydana gelen bu ortak komite JECFA (Joint
Expert Commitee on Food Additive) gida katki maddelerinin insan sagligina zarar
vermeden hangi miktarlarda tiiketilebilecegi tizerine ¢calismalar yapmaktadir. Buna
yonelik hangi gida katki maddesinin hangi gidada kullanilacagina da bu komite karar
vermektedir. Bu tespitler, gida katki maddelerinin toksikolojik ve karsinojenik
aragtirmalar1 sonucunda yapilmaktadir.

Gida katki maddeleri Avrupa Birligi tilkelerinde birlik biinyesindeki uzman kuruluglar
tarafindan denetlenir. Tiirkiye’deki gida katki maddelerine iliskin diizenlemeler,
Uluslararas1 Gida Kodeksi, FDA Kodeksi ve Avrupa Kodeksi esas alinarak
yiriitiilmektedir.



Un sanayiinde katki maddelerinin kullanim amaci, katki maddelerinin unun son iiriine
islenebilirlik 6zelliklerini olumsuz etkileyen kalite karakteristikleri tizerinde etki
gostererek bu karakteristikleri iyilestirmesi ve bu yolla unun istenen kalite diizeyine
getirilmesidir.

Firinda unun ekmege islenmesi sirasinda hamurkarlar, deneyimleri sayesinde unun
islenme Ozelliklerini degistirerek kalite dalgalanmalarini belli bir seviyeye kadar
karsilayabilmektedirler. Ancak giiniimiizde ekmek iiretim sektoriinde de rekabetin
artmasiyla birlikte tiiketici beklentilerinin karsilanmasi i¢in unun belli bir standartta
iiretimi daha fazla 6nem tasimaya baslamistir. Burada en biiyiik sorumluluk un
ureticisine ait olmakta ve unun standardizasyonu, degirmencilik sanatinin
uygulanmasiyla ve un kalitesini iyilestirici katki maddeleriyle saglanmaktadir. Un
sektoriinde stirekli sekilde ve yiiksek miktarda un liretimi yapilmasi, iyi akiciliga sahip
ve diistik dozajli tirtinler kullanimini gerektirmektedir.

Takviye iiriinler

Ustiin bir iiriin ortaya ¢ikarmak diinyanin her yerindeki firmcilarm amacidir fakat
hangi unun en zengin besleyici icerigi ve pisirme performansini saglayacagini tam
olarak bilmek zordur. Bu siireci kolaylastirmak i¢in birtakim genel geger esaslar
bulunmaktadir. Bu tavsiyelere uyuldugu takdirde zenginlestirilmis ve gelistirilmis
undan yapilan ekmek, biskiivi ve makarnalar tiiketici sagligini artirarak miisteri
memnuniyeti saglayacaktir. Kaliteli bugdayin yerini higbir seyin tutmayacagi gercegi
akillardan ¢ikmamalidir.

Diinya Saglik Orgiitii iyi beslenme saglamak icin 6giitme asamasinda una eklenecek
mineral ve vitamin miktarlarina dair birtakim esaslar yayimlamistir. Bu esaslar, unun
ekmek veya biskiivi liretimi i¢in kullanilmas1 dikkate alinmaksizin ayni1 kalmaktadir.

A-Mineraller

Un genelde demir ve ¢inko icermektedir. Bu mineraller bugdayin rafine un i¢in
kullanilmayan dis tabakalarinda oldugundan dolay1, 6giitme sirasinda mineral
iceriginin ylizde sekseni kaybolabilmektedir. Ayrica, bugdayin fitat igerigi insanlarin
bu besin maddelerini yiyeceklerinden alma yetenegini de kisitlamaktadir. Demir ve
cinko, kaybolan besin 6gelerini geri kazandiran un iyilestirme yontemi ile geri
kazanilabilmektedir.

Toplum sagligini artirmak i¢in una eklenmesi gereken demir ve ¢inko miktari ¢esitli
faktorlere dayalidir:



1. Toplumun un tiiketimi: Insanlarm giinde 150 gramdan fazla un tiikettigi iilkelerde,
unu zenginlestirmek i¢in kullanilan demir miktari, glinliik un kullaniminin 75 gramdan
az oldugu iilkelere nazaran daha az olabilir.

2. Kullanilan demir bileseninin tiirii: Baz1 demir tirleri insan viicudu tarafindan
kolayca emilebilir. Bu kolay emilen bilesenler kullanildig1 takdirde metrik ton bagina
diisen demir ihtiyaci daha az olur.

3. Unun oziitleme orani: Yiiksek oziitleme 6zelligine sahip unlar (bunlara tam bugday
unu veya atta unu da denir) bugdayin dogal fitatlarin1 biiyiik 6l¢iide korur. Bunun
sonucunda, arzu edilen kamu saglig1 seviyesine ulagmak i¢in bu unlarin
zenginlestirilmesi sirasinda daha fazla ¢inko gerekir. Ayrica, sodyum demir EDTA
(NaFeEDTA) biyolojik olarak kullanilabilirligi yiiksek oldugundan 6ziitleme unlari
i¢in Diinya Saglik Orgiitii tarafindan tesviye edilen tek demir bilesigidir.

4. Diger zenginlestirme faaliyetleri: Diger gida maddeleri demir ve ¢inko ile biiyiik
Olcilide zenginlestirildigi takdirde, bugday ununda gerekli olan miktar azalmaktadir.

5. Diyete bagli alim: Toplum, besin dgeleri zengin olan bu gida maddelerini diizenli
olarak tiikettigi takdirde, una ilave edilen miktar daha az olabilmektedir.

B-Vitaminler

Bugday ayn1 zamanda folik asit, tiamin, riboflavin ve niasin gibi B vitaminlerinin
dogal kaynagidir. Mineraller gibi bu vitaminler de ¢ogunlukla bugdayin 6giitme
asamasinda atilan dis tabakalarinda bulunmaktadir. Urettigi iiriinler i¢in
zenginlestirilmis un kullanan firincilar, miisterilerinin bu temel besin maddelerini alma
miktarini artirmaktadir.

B9 vitamini olarak da bilinen folik asit ile zenginlestirilen unun, spina bifida gibi sinir
yolu kusurlarinin yayilmasini engelledigi kanitlanmistir. Bu dogum kusurlari kalici
Ozre veya oliime yol agabilmektedir fakat anne hamile kalmanda 6nce ve hamileliginin
ilk zamanlarinda en az 400 mikrogram folik asit tiikettigi takdirde bliyiik 6l¢iide
onlenebilmektedir. Unun folik asitle zenginlestirildigi iilkelerde, bu dogum kusurlari
yiizde 30 ile 70 oraninda azalmstir.

Giinlimiizde Suudi Arabistan’da, Filistin’de ve Urdiin’de unlar D vitamini ile
zenginlestirilmektedir. Bu besin 6gesi, viicudun kalsiyum emisine yardimci olarak
kemik sagligini artirir. A vitamini eksikligi ¢ocuk donemindeki korliigiin temel nedeni
oldugu icin baz iilkelerde unlar A vitamini ile zenginlestirilmektedir. Bununla birlikte,
A vitamini unun raf dmriinii kisaltabilir ve una eklenen 6n vitamin ve mineral
karisiminin fiyatini artirabilir. Bu sebeple A vitamini genellikle un yerine yemek
yaglarina ve margarinlere eklenmektedir.



Mineraller gibi bu vitaminler de 1yilestirme vasitasiyla geri kazanilabilir veya unun
vitamin igeri8i zenginlestirme vasitasiyla artirilabilir. Diinya ¢capinda 75’ten fazla
iilkede unlarin en azindan demir veya folik asitle zenginlestirilmesi gerekmektedir. Bu
iilkelerde una eklenecek her besin 6gesinin miktarina iliskin spesifik standartlar
belirlenmektedir. Bu iilkelere ihra¢ edilen unlar buralardaki zenginlestirme standardina
uygun olmalidur.

C-Protein

Insanlarin sagliklarini korumak igin proteine ihtiyaci vardir ve ¢ogu insan igin ana
protein kaynagi et, kiimes hayvanlari, siit iriinleri ve yumurtali yemeklerdir. Bugday
tirtinleri beslenme agisindan 6nemli bir protein kaynagi degildir fakat hamur kuvvetini
etkilediginden protein igerigi dikkate alinmalidir. Unun protein igerigi, un iiretmek icin
kullanilan bugday tipine baghdir. Sert bugday tiirlerinin protein icerigi yumusak
bugdaylara oranla daha fazladir. Protein seviyesinin yiiksek olmasi maya ile yapilan
ekmekler i¢in idealdir. Ekmek unu genellikle sert bugday ile yiizde 12 ila 14 protein
karistirilarak tretilir. Biskiivi, kek ve kraker i¢in kullanilan kek unu genellikle protein
igerigi yiizde 7 ile 9 arasinda degisen yumusak bugdaydan iiretilir. Bu tirtinlerde
protein igeriginin fazla olmas1 gidanin sert olmasina yol agabilir. Irmik, sert (yiiksek
protein ig¢erigi) durum bugdayinin endosperminden tretilir ve makarna tiriinleri i¢in
temel alinir. Gliitenin protein icerigi genelde yiizde 40 ila 45 arasindadir, bu da
makarna i¢in kullanilan irmik ununun protein igerigini artirir.

D- Karbonhidratlar

Bugday, dogal bir kompleks karbonhidrat kaynagidir. Bu temel besin maddeleri
giinliik aktiviteler i¢in enerji saglar. ABD’de yetiskin bireyler ekmek, misir gevregi,
piring ve makarna gibi tahil iiriinlerinden gilinde yaklasik 170 gram tiiketmeleri
yoniinde tesvik edilmektedir. Ayrica lif alimini artirmak i¢in, tiikketilen tahil miktarinin
yarisinin tam tahil olmasi gerektigi belirtilmektedir. Baz1 insanlar kilolarini kontrol
altina almak veya her tiirlii karbonhidratin insanlarin kan sekeri seviyesini
artirmasindan dolay1 kan sekeri seviyelerini kontrol etmek amaciyla karbonhidrat
alimin1 sinirlandirmaktadir. Ekmek ve pastalardaki karbonhidratlar kompleks
karbonhidrat olarak kabul edilmektedir. Kompleks gesitler sindirim sirasinda daha
yavas ayrisarak enerji salimini daha genis zaman dilimine yaydigi icin basit
karbonhidratlara oranla daha ¢ok tercih edilmektedir.

Diinyadaki ve Tiirkiye’deki uygulamalar

Beslenme bozukluklar: hem sanayilesmis hem de gelismekte olan iilkelerde yaygin
olabilmektedir. Ornegin, Tiirkiye’de yapilan ii¢ arastirma sonucunda hamilelik
sirasinda sinir yolu bozukluklarinin (NTD) yaygin oldugu ortaya ¢ikmistir. Bir
arastirma kapsaminda 1995-1994 yillarindaki tiniversite hastanesi kayitlar1 incelenmis
ve her 1000 canli ve 6liim dogum basina 3 NTD vakasina rastlanmastir.



Afyonkarahisar’da yapilan bir arastirmada 2003-2004 yillarindaki kiirtaj, 6liim dogum
ve canli dogum verileri incelenmis ve 1000 dogum basina 3,5 NTD vakasina
rastlanmistir. Dort liniversite hastanesinde yapilan iigiincii arastirmada ise Tirkiye’de
1000 hamilelik basina 4 NTD vakasina rastlanmistir. Karsilastirildiginda, unlarin folik
asit ile zenginlestirildigi tilkelerdeki NTD vakalarinin 1000 dogum basina 1’den az
oldugu goriilmektedir.

Ulkenin gelismislik diizeyi ne olursa olsun tavsiye edilen folik asit miktarimi
zenginlestirilmemis iiriinlerden elde etmek neredeyse imkansizdir. Ornegin, bir insanin
giinde 400 mikrogram folik asit almak i¢in dort dilim si1g1ir cigeri, 14 kap ¢ig brokoli,
19 kap ¢ig taze fasulye veya 200 adet orta boy kirmizi elma tiiketmesi gerekmektedir.
Folik asitle zenginlestirilmis gida tiiketen kadinlarin bu temel besin maddesinden
yeterli miktarda tiiketme sans1 artmaktadir. Kirmizi et gibi hayvansal gidalar, balik ve
kiimes hayvanlar1 en 1y1 dogal demir kaynagidir fakat bir¢cok insan kisisel inanglari
nedeniyle et yememektedir. Ayrica, demir igerigi sinirli olan yemeklerin tiiketildigi
tilkelerdeki insanlar, yemeklerindeki dogal demirden faydalanamaz. Kalsiyum, cayda
bulunan tanen, balda, baklagillerde ve bircok meyvede bulunan polifenol ve
baklagillerde ve tam tahillarda bulunan fitat demir inhibitorleri arasinda yer
almaktadir. Demir eksikligi letarjiye ve liretkenlikte diislise yol acar.

Cocuklardaki demir eksikligi fiziksel biiylimeyi ve zihinsel gelisimi engeller ve bu
kayiplar asla kapatilamaz. Fiziksel ve egitim potansiyellerine tam anlamiyla
ulagsamayan ¢ocuklarin gelecekteki firsatlar1 sinirli olacaktir. Bu nedenle, bir toplumun
demir tliketimini artirarak demir eksikligi riskini azaltmak, zamanla iilkenin gayrisafi
milli hafizasi lizerinde de olumlu bir etki yapabilir. Bugday unuyla yapilan yemekler
ekonomik kriz zamanlarinda son derece 6nemli bir rol oynar. Gelirler azaldikca
insanlar et, meyve ve sebze gibi pahali yiyeceklerin tiikketimini kisitlayabilir. Fakat
ekmek ve makarna gibi un iirlinlerinin tiikketimine devam eder veya artirir. Bu temel
gida maddelerinin besin 6gesi yoniinden zengin olmasinin saglanmasi daha pahali
iriinlerin tiikketilmemesinden kaynaklanan besin kaybinin telafi edilmesini saglayabilir.

Ekmekten sehriye ve hamur iirlinlerine kadar biitiin unlu mamuller diinyanin her
tarafinda tiiketilmektedir. Uriinleri i¢in en yiiksek kaliteli ve besleyici unu segen
firincilar, miisterilerine iistiin nitelikli iirlinler sunmanin yani sira onlarin besin 6gesi
tilketimini de artirmaktadir.



