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...S1Z hi¢ bir ¢uval beyaz un gordiiniiz mii? Gérdiiyseniz, tizerindeki yazilar: okudunuz mu?
Eger okumusg olsaydiniz soyle bir ifade ile karsilasacaktiniz: Miksedilmis un...
Kiil: % bilmem su kadar. Protein: % bilmem bu kadar. Un: % bilmem ne kadar ...

Un'a kiil niye katilir, protein niye katilir bunu -muhtemelen- firincilardan bagskasi bilmez!
Peki, o protein ad: altinda hepimize insan sag¢i, domuz kil yedirildigini soylersem ne dersiniz?
... Evet, unun i¢inde, kivam almasini, ¢abuk yogurulmasini ve ekmek piserken icinin de rahat
pismesini saglamak i¢in mutlaka bir miktar L-cystein katmalar1 gerekiyormus. Oyle diyorlar.

O yiizden de fabrikalar unu miks ederken bu aminoasidi de katiyorlarmus... Tabii ki size L-
cystein demiyorlar. Ne diyorlar? E 920, E 921, E 910! Bunlarin ne oldugunu sdylemiyorlar.
Bunlar iste size soziinii ettigim o aminoasit. Siyah sag¢l insanlarin bas kili, domuz kil1 ve kaz-
ordek tiiylinden yapilan bir katki maddesi.

Haber 7 Yazar1t Mehmet Ali BULUT

Oncelikle bahsedilen tiim iddialar hicbir bilimsel bilgiyle uyusmamakta olup

nitekim un ve ekmek hakkinda hemen hemen her giin yeni bir karalamanin

yapildig1 su zamanlarda yine kamuoyunu yanlis bilgilendirmeye sebep

vermekten daha oteye gidememektedir.

Yukaridaki iddianin unun ham maddesinin ne oldugunu, neden iiretildigini ve

bugdayin biyolojik yapis1 hakkinda en ufak bir bilgiye sahip olmadan yapildigi

asikardir. Ciinkii kiil ve protein una katilmamaktadir, kendi yapisinda bulunan

ve unun yapisini ve hangi islevde kullanilmasini gérmeyi saglayabildiginiz
parametrelerdir. Oyle ki bugday tanesinin bilesimi su sekildedir;

Bugday tanesinde sudan ayr1 olarak karbonhidratlar, protein, yag, seliiloz,
madeni maddeler, enzim ve vitaminler vardir. Bu maddelerin bugday
tanesindeki miktarlari, ¢eside ve yetistigi bolgeye gore degismekte olup
ortalama olarak bu maddelerin oranlar1 soyledir;

SU ====mmmmmmme e 112
Karbonhidrat ----------------------- ;70
Protein ----------------mmememeeeo 112
Yaglar --------=--semmcemmemeeeenaas W
Seliiloz --==-=====mmemmmememeeeaenee 2.2
Kiil (Madensel Maddeler)--------- 1.8
Toplam ------------=-mmmm e 1100

Buradan da anlasilacag: gibi “’kiil’” diye ifade edilen terim;unun 800 derecede
yakilmas1 durumunda yanmayan kismini (mineralleri) belirtir. Kiil ayn1 zamanda
randiman belirlemek i¢in kullanilan uluslararasi bir 6l¢iim birimidir. Dogal
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olarak 1 kg bugdaydan elde edilen un miktar1 arttikga unun mineral degeri de
artacak ve paralel olarak kiil degeri de artacaktir. iddiada belirtilenin aksine kiil

URUN %Kiil Km’de (m/m) %Protein(1) Miktar
Km’de
(en az)

Ozel Amach Bugday Aranmaz 7

Unu

Ekmeklik Bugday Unu | 0,7<%Kiil< 0,8 10,5

Tam Bugday Unu Enaz 1,2 11

miktar1 ne kadar ¢oksa minareler agisindan o kadar zengin un demektir. 2 Nisan

2013 tarihinde yayimlanan ’Un Tebligi’’ ‘nde kiil ve protein degerleri ¢esitli
amacli kullanilacak unlara gore su sekilde belirlenmistir;

Icine protein katildig1 iddiasina gelinirse iizerinde belirtilen protein miktari igine
katilan degil bugdayin kendi yapisinda olan dogal olarak unun igindeki protein
miktaridir. Zaten hububatlarin genelinde (mercimek, nohut, kuru fasulye)
onemli miktarda protein olup beslenme konusunda da hayvansal bazli protein
alamayanlarin hububatlardan bu proteini karsilayabilecekleri ¢cok eskiden bilinen
bir gercektir.

Kald1 ki unun i¢inde bulunan protein sagligimiz agisindan art1 bir etken
olusturuyorken bunun “’i¢ine protein katiliyor’’ ,*’unda katki maddesi var “’
“’i¢ine insan sa¢indan elde edilen protein ekleniyor’’ gibi yargilarla 6ne

cikarmak halki yanlis yonlendirmeye c¢alisan kasith ve yersiz bir iddiadir.

Yukarida ki bugdayin bilesenlerini gosteren tabloya gore ortalama olarak
bugdayin %12 si proteindir. Bu proteinin adi da gliitendir. Her bugday ¢esidinin
protein miktar1 farkli dolayisiyla da her unun farkhidir. Zaten her unlu mamulde
yapinin saglanabilmesi igin farkl1 protein miktarlar1 gerekir. Ornek olarak
biskiivide %7 ekmekte %11 hamburger ekmeginde %13 vs. gibi. Dolaysiyla her
ekmek {ireticisi liretecegi liriine gore ununu secer ve iddiada bahsedildigi gibi
ekmegin kivamini tutturmak i¢in ya da pizzanin biizlismesini 6nlemek i¢in igine
katki maddeleri koymaz koyamaz da zaten. Ciinkii 30 Haziran 2013 de
yayimlanan “’Tirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi®” geregince
E kodlu katkilarin (C vitamini hari¢) ekmeklik unda ve ekmek katki mikslerinde
kullanilmalar1 yasaklanmustir, eger kullaniliyorsa da yasal degildir ve cezai
isleme tabidir. Yani bahsi gegen E920 kodlu L-cystein sadece un da degil hicbir
gida katki maddesinde higbir gerekge ile kullanilmamaktadir, yasaktir.
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