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Sektérimiiziin Degerli Temsilcileri,

Federasyonumuz c¢ok Onemli bir organizasyonu daha gerceklestirerek,
Guneydogu Anadolu Bdlgemizin glzide egitim merkezlerinden biri olan
Gaziantep Universitesi ile birlikte “Hububat 2006” Uluslararasi Kongresi'ni
dizenlemigtir.

Bu kongre; kendi sektériinin en énemli Sivil Toplum Orgiti ile bir
Universitemizin gerek Akademik alanda, gerek ise sektérel alanda ne denli
basanli bir igbirligi olusturabileceklerinin en glzel érnegini teskil etmigtir.
Yani basarili bir teori ve pratik uygulamasi gerceklesti. Kongre slresince
ele alinan konular, katilimcilarin timu tarafindan ilgi ve begeni ile
karsilanmis, bu ise Un Sanayicileri Federasyonu olarak bizleri fazlasiyla
mutlu kilmistir.

Degisik alanlarda, degisik konularla is birliklerimiz devam edecektir. Bu,
Federasyonumuz Yo6netim Kurulunca benimsenmis, kararlastiriimis cok
Onemli bir prensiptir.

Bu basarili kongrede emegi gecen herkesi kutluyor, basta sponsorlarimiz
olmak Uzere, Yerli & Yabanci tum Katihmcilarimiza, Medyamiza tesekkuru
bir borg biliyor, devam edecek olan bundan sonraki organizasyonlarimizda
birlikte olmak dilegiyle saygilar sunuyorum.

Erhan OZMEN
TUSAF Yo6netim Krl. Bgk.



Bu kitabin basimindaki katkilarindan dolayi
ACARSAN GRUP ve BESLER GRUP’a
sonsuz tesekkurlerimizle.

TUSAF Yo6netim Kurulu

07.09.2006 — OGLEDEN ONCE
ACILIS VE SUNUS KONUSMALARI -



ERHAN OZMEN - USF BASKANI: Degerli Tarim ve Kdyisleri Bakan’m Sayin Mehdi
EKER, Irak Bakani Sayin Yerrub NAZIM, Degerli TMO burokratlari, Avrupa’'da tarim
sektérinin 6nde gelen sivil toplum kuruluglarinin baskanlan ve temsilcileri, Gaziantep
Valisi Sayin Sileyman Kamgi, Gaziantep Blyluksehir Belediye Bagkani Sayin Dr. Asim
GUZELBEY, ¢ok degerli komutanlarim, Gaziantep Universitesi Rektérii Sayin Prof. Dr.
Erhan EKINCI, degerli dekanlarim ve cok degerli konuklar. HUBUBAT 2006 Hububat
Urdinleri Teknolojisi Kongre ve Fuari etkinligimize hepiniz hos geldiniz...

Cok seyler kazanacagimizi disindigim Hububat Urlinleri Teknolojisi Kongresi ve Fuari
vesilesi ile yurt icinden ve yurt disindan gelen glzel dostlarimizi Gaziantep’ten hos
anilarla ugurlamak icin iyi etkinlikler hazirladigimizi belirtmek istiyorum. Kongre ve fuar
etkinliklerimizin siz degerli konuklarin kalimi ile daha verimli sonuclara vesile alacagini
Umit ediyorum.

Kongre cercevesinde yapacagimiz panel ve oturumlarda Makarna ve Bulgur sanayisini
bilimsel ve ticari anlamda masaya yatiracagiz. Ana hammaddemiz olan Bugday’i
dinyadaki Uretim, kalite ve pazarlama acisindan degerlendirerek, tarim sektérinl genis
bir perspektifte cok yonliu degerlendirip, genis acilimlarina tanik olacagiz.

Degerli konuklar....

Tarim tim dinyada stratejik bir sektdr olarak kabul gérmekte ve bu nedenle de tarima
cok fazla énem verilmektedir. Bugln aramizda Tarim sektérindn ‘Kiresel Lig'inde ¢ok
basarili olan Ulkelerin temsilcileri bulunuyor... Bu Ulkeler bagarilarini sistemler ve yapisal
Orgutlenmeler ile tesis ederek, Uretimde verimliligi, kaliteyi, yUksek degerli cesitliligi,
pazarlamay! ve dolayisiyla da refahi istikrarli bir sekilde sirdirerek ihtisaslastiklarini
gOstermektedirler...

Maalesef Turk tarim sektdrl arzu ettigimiz kuresel normlar seviyesine gelememenin
getirdigi aksaklklari cesitli vesilelerle yasamaktadir. Cok fazla insan gucu istihdam
etmemize ragmen katma deger anlaminda bu gicl zenginlige tasimakta
zorlanmaktayiz... Netice itibari ile Tarim sektdriinde taslari yerine koymanin verdigi ortak
sorumluluk ile sektdrle baglantih mesleki 6érgutler, birlikleri, borsalar ve STK’lar olarak
Tarimi guglendirecek, kilresel rekabete tasiyacak proje ve sistemler Gzerinde c¢ok
calisarak siyasi iradeye katkida bulunmak zorundayiz... Ayrica derin donanim ve
birikimlere sahip Universitelerimizden de hizh ve etkin képriler olusturarak istifade
edebilmeliyiz.

1.5 yil dnce hazirhdina baslanan bu kongreyi sektére kazandiran basta Guneydogu Un
Sanayicileri Dernegi Yénetim Kurulu’na, Gaziantep Universitesi'ne, Gida Mihendisligi
Bélimi’ne ve Diizenleme Kurulu’na, Gida Mihendisligi Bélimi Ogretim Uyesi ve Kongre
Sekreteryasi Sayin Prof. Dr. Ahmet KAYA’ya, USF Genel Sekreteri Sayin Edip
HAKTAS’a, USF Yénetim Kurulu'muza ve TMO Genel Midiri ismail KEMALOGLUna
yurt i¢i ve yurt disindan cesitli Gniversitelerden gelen ¢cok degerli 6gretim Uyelerine ve
arastirmaci arkadaglara tesekkiir ediyorum.

Yine bu kongrenin Gaziantep’te gerceklesmesi icin verdikleri destekle bizleri onurlandiran
ve duygulandiran Gaziantep Sanayi Odasi (GSO) ve ¢ok degerli bagkani Sayin Nejat
KOCER’e, Gaziantep Ticaret Odasi (GTO) ve cok degerli bagkani Sayin Mehmet
ASLAN’a, Gaziantep Ticaret Borsasi (GTB) ve cok degerli baskani sayin Omer CELIK’e

3



ve Gaziantep ihracatgi Birlikleri (GAIB) ve ¢ok degerli baskani Sayin Abdiilkadir
CIKMAZ’a, cok degerli Valimiz Sayin Sileyman KAMCI ve Bulylksehir Belediye
Bagskanimiz Sayin Dr. Asim GUZELBEY’e ve emegi gecen herkese sonsuz
tesekkurlerimizi sunuyor, kongre ve fuar etkinligimizin tarim sektértine hayirlar getirmesini
temenni ediyorum.

Saygilarimla...

NEJAT KOCER - Gaziantep Sanayi Odasi Bagkani: Tarim ve Kdy lsleri Bakanina,
milletvekillerine, ~ Universite  temsilcilerine, —aragtirmacilara, —hububat sektérinin
temsilcilerine, kongredeki diger konuklara ve basin temsilcilerine hitaben yaptigi
konusmasinda GAP projesine deginmis ve sunlari dile getirmigtir:

Yeryuzi kaynaklarinin kit olmasi, tarim politikalarinin gelecege donlk stratejik dnemini bir
kat daha arttirmaktadir. Aslinda bu anlamda dikkat ¢ekilmesi gereken konu cumhuriyet
tarihinin en blydk, ddnyanin da sayili projelerinden biri olan GAP’In bugunki
durumundadir.

Turkiye ¢ok uzun bir zamandir Ulke kaynaklarinin énemli bir bélimdni bu projeye
kanalize etmektedir. Projenin toplam maliyetinin 32 milyar dolari bulmasi beklenmektedir.
Tamamlanmasinin 2010 yilini bulacagina kesin gdzlyle bakilan GAP projesinin tarim ve
gida sektord ile kirsal kalkinma Gzerinde ¢ok dnemli etkileri olacaktir.

ERHAN EKINCi - Gaziantep Universitesi Rektérii: Sayin Rektor de kongredeki
konuklara ve katilmcilara hitaben yapmis oldugu konusmasinda Universite ile sanayi
isbirliginin giderek arttigini belirterek séyle devam etmigtir:

Boyle bir kongreye Gaziantep’in ev sahipligi yapmasi ve bu kongrenin Universitemizde
yapilmasi bizler i¢in, Universite-Sanayi igbirligi cercevesinde ayrica gok énemli ve degerli
olmaktadir.

Degerli konuklar, Turkiye’de tarim sektdri Glkenin ekonomik ve toplumsal kalkinmasinda
6nemli bir rol Ustlenmig, nifusun beslenmesine, tarima dayali sanayinin gereksinim
duydugu hammaddelerin Uretilmesine, ulusal gelirin, istihdam ve dis satimin arttirimasina
katki saglamistir.

SULEYMAN KAMCI — Gaziantep Valisi: Sayin Tarim ve Koy isleri Bakanim, saygideger
milletvekillerim, saygideger arastirmacilar, hububat sektérinin kiymetli temsilcileri,
saygideger konuklar, basinimizin degerli temsilcileri...

Uretimi, sanayisi ve ihracat hacmi icindeki orani ile Gilkemiz ve ilimiz ekonomisinde gok
O6nemli bir yeri olan hububatin bilimi, teknolojisi ve sektérel sorunlarinin tartigilacagi
Hububat Uriinleri Teknolojisi Kongre ve Fuarina hos geldiniz.

Ulkemizin en 6nemli sosyal, kiltirel ve ekonomik icerikli kalkinma projelerinden olan
GAP’In en blylk sanayi, ticaret ve imalat merkezi durumunda olan Gaziantep’in valisi



olarak bdyle bir organizasyona ev sahipligi yapmaktan buaylk bir mutluluk duydugumu
belirtmek istiyorum.

Bilindigi gibi dinyada Uretim tarimla baslamis, insanoglunun gelisimine paralel olarak
bugin tarim, sanayide ¢ok dnemli bir sektér haline gelmigstir. Dinyada yasam sirdikge
tarim sektéri bu hayati 6nemini korumaya devam edecektir. Bu durum, nifus artis hizi
oldukca yiksek olan ve halkinin ana gecim kaynagi tarim sektérd olan ulkemiz i¢in de ¢ok
blyudk bir 5nem tagimaktadir.

Sayin Bakan’'im, saygideger katihmclilar...

Bilindigi gibi, teknoloji ve sanayide ne kadar gelisirsek geliselim, tarim sektdrd, Ulkemiz
icin hala milli gelirin %11’ini saglayan bir buyukliktedir ve ekilebilir tarim alanlarinin buyuk
bir kisminda hububat yetistiriimektedir.

Ulkemizde, kirsal kesimde yasayan nifusun biyik codunlugu da gegimini tarim
sektérinden saglamaktadir. Bu nedenle Ulkemizin hemen hemen batin bdlgelerinde
dretilen, insan ve hayvan beslenmesinde temel besin maddesi olan hububatin sektér
sorunlarinin  ¢ézulmesi, bu sektérden saglanan gelirlerin arttinimasi hic de
kicimsenemeyecek sayida insanimizin hayatini etkilemektedir.

Tabii ki sektor faktdrlerinin disinda da tarim sektérinu etkileyen gelismeler olmustur.
Gerek Avrupa Birligi Muzakereleri streci ve gerekse i¢ dinamiklerin etkisi tarim sektériine
yansimig, bundan da en ¢ok hububat Ureticisi etkilenmistir.

Ulkemizin, hububat Ureticisi bir (ilke olarak, sektérel alanda lretimden pazarlamaya kadar
bir takim sorunlari da bulunmaktadir. Bunlarin basinda sertifikali tohumluk Uretimi,
hastalik ve zararlilarla micadelenin yetersizligi, tarimsal girdi maliyetlerinin yUksekligi,
tarim Orunleri sigortasi ve hububat borsasinin olmayisi gibi konular gelmektedir.

Her seye ragmen hububat sektérd, rakipleri ile ayni fiyat ve kalite dizeyinde ham madde
Ureterek ihracatini arttirmak hedefini tutturmak zorundadir ve bunu basaracak teknik
imkan ve birikime de sahiptir. Sorunlar tespit etmek, ¢cézmek icin atilmis énemli bir
adimdir. Devlet, Universiteler, 6zel sektdr ve sivil toplum érgatleri ile Glkemiz kendi tarim
politikalarini Uretecek ve yurutecek gugctedir.

Sayin Bakan’im, degerli misafirler...

Ulkemizde tarim alaninda ¢alisan birokratlarin, Giniversitelerin ve reel sektdrde bulunan
kesimlerin bir araya gelmesini saglayan bu kongrenin hububat sektorl icin cok énemli
oldugu inancindayim. 2006 Hububat Uriinleri Teknolojisi Kongre ve Fuarrnin ilkemiz,
bdlgemiz, ilimiz ve hububat sektdrl icin daha kalkinmig, daha gugli, daha yasanabilir
glnlere atilmis bir adim olmasini diliyor, devletin batin kurum ve kuruluglari ile tarimsal
gelisim ve basariyl desteklemeye butin hububat sektdr temsilcileri ile bir ve beraber
olmaya devam edecegimizi belirterek, ulkemiz, bélgemiz ve ilimiz hububat sektdrl igin
yeni acilimlarin elde edilecedine inandidimiz bu kongreye tegvikleri ile bizleri
onurlandiran, basta Sayin Tarim ve Koy isleri Bakanimiz olmak (izere, yurt disindan
katilan katilimcilar, yurt icinden katilan katilimcilar, burokratlar ve sanayicilerimizi, batin



katilimcilari saygi ile selamhyor, kongrenin basarili, hayirli, ugurlu olmasini diliyorum. Sag
olun.

MEHDiI EKER - Tarim ve K&y isleri Bakani: Sayin Valim, cok degerli milletvekili
arkadaslarim, Sayin Rektdr, meslek odalarimizin ve sivil toplum kuruluglarimizin degerli
baskanlari, degerli temsilcileri, degerli katilimcilar, hanimefendiler ve beyefendiler, degerli
basin mensuplar hepinizi sevgiyle ve saygiyla selamliyorum.

Hububat teknolojisi Grlnleri ile ilgili dizenlenen kongrenin de hayirh, udurlu olmasini
diliyorum.

Bu tdr etkinlikler 6nemlidir. Cinku hem bilimsel gelismeleri, endustriyel gelismeleri, bu
alanda faaliyet yapan ilgili toplum kesimlerine, CUreticilere, sanayicilere, hatta kendi
icindeki, kendi islerindeki bilim adamlarina ulastirma imkani taniyor; hem yenilikleri,
sorunlari birlikte degerlendirme imkéni oluyor ve tabii ki bu sorunlar tartisilirken, yenilikler
sunulurken mevcut sartlarin analizi yapilip, ¢ézum uretiliyor, ¢éztumler tartisilyor. Bu
nedenle son derecede dnemli bir etkinliktir ve ben bu etkinligin hem kongrenin, hem
serginin basta hububat Ureticileri, sanayicileri olmak Uzere, hatta ticareti ile ugrasanlar
olmak Uzere, ilgili tim toplum kesimlerine yararli olacagini dustniyorum.

Degerli katilimcilar, kuskusuz tarimin éneminden bahsetmek zaittir. Cunkl insanoglu
yerlesik hayata gectigi andan itibaren tarimla ugrasmistir. Bir ihtiyaca binaen tarimla
ugrasmistir ve yeryluzinde mevcut fizyolojisini korudugu sirece bu ihtiyag devam
edecektir. Clnkd insanoglunun gidasini teskil eden, beslenmesine kaynak olusturan
temel maddeler tarimsal Urlnlerdir. Bunlar bazen dogrudan hammadde seklinde, bazen
de islenmig Urlnler, yani gida Urlnleri olarak sunulmaktadir. Ama sonug itibari ile tarimla
ilgilidir. Dolayisi ile tarim sadece bu manada bir iktisadi faaliyet ve onun getirisi anlaminda
degil, bir fizyolojik ihtiyaci gidermesi bakimindan c¢ok 6nemlidir. Ama insanoglunun
yerlesik hayata gecip ilk topluluklar halinde sehirlerde yasamasi ile birlikte bu Urlnlerin
daha yuksek miktarda Uretilme ihtiyaci, daha iyi sartlarda muhafaza edilme ihtiyaci ve
bunlarin daha iyi islenmesi suretiyle baska ihtiyaclar ortaya ¢ikmistir. Bu nedenle de buna
dair sorunlar giderek boyut kazanmig ve bundan bir¢ok farkli disiplin meydana gelmisgtir.

Hububat da kuskusuz butliin bu tarim sektérl icerisinde insanin ihtiya¢ duydugu en énemli
arin grubudur. Bu o kadar 6nemlidir ki, tabii kulturleri de ¢ok etkilemektedir, bizim
kultarimuzde kendisini bir 6zdeyisle ifade etmektedir. Turk¢ede, “bugday ile koyun, gerisi
oyun,” dzdeyisinin bulundugunu hepimiz biliyoruz. Oyle ki, Tirkiye’de 3 milyon 100 bin
tarim isletmesinin ki bunun 2 milyon 850 bini kayithidir, ¢ift¢i kayit sistemine kayithdir,
bunun 1 milyon 720 bin kisuru budday Uretmekte, bugdayla ilgili kayda sahip
bulunmakta, 700 kusur bini de arpa ile ilgili kayit olmakta. Diger hububat tirlerini ben
saymiyorum, dolayisi ile hemen hemen bizim butin tarim igletmelerimiz bir sekilde ayni
zamanda hububat Ureticisidir.

Dunyada da cografyasi muisait olan, iklimi misait olan butin Ulkeler mutlaka hububatla
istigal etmektedir.

Simdi, s6éziin burasinda biz hububat Uretimi agisindan ne durumdayiz, su anda dinya ne
durumda, biz ne durumdayiz, sorunlarimiz ne, neler yapiyoruz, neler yaptik; size sabrinizi
zorlamadan bunlarla ilgili ¢ok kisa bir bilgi sunmak istiyorum.



Dunyada o6nceki yillara gére bugday uretiminde bir miktar disis olmakta. Tahminlere
gore bu yil diinyadaki bugday Uretimi 590 kiisur milyon ton olacak. Onceki yillarda bu
dretim 610 — 620 milyon ton civarinda idi. Bu yil bizim Turkiye'deki bugday Uretimi
beklentimiz 20,5 milyon tondur.

Turkiye’nin bugday, 6zelikle hububat Uretiminde nereden nereye geldigine dair size kisa
bir bilgi ve hatirlatma yapmak istiyorum.

Turkiye’nin bugday ihtiyaci asagi yukari 18 milyon ton civarindadir. Her tarld tiketimi
dahil; yani sadece ekmeklik degil, yemlige varincaya kadarki bitin ihtiyaglar. Turkiye
2002 yihna kadar, 2003 yilina kadar yani bizim hikimetimiz iktidara gelinceye kadar
ihtiyacindan fazla bugday urettigi halde, miktar itibar ile yine kalite sorunu sebebiyle
bugday ithal ediyordu. Bir milyon, bir bucuk milyon, iki milyon ton. Bu, ihtiyactan. Yani
ticari maksatla ithalattan bahsetmiyorum. ihtiyagtan, kalite intiyacindan, kalite sorunundan
dolay.

Bizim hdkUmetimiz déneminde iki parametrede degisiklik yapildi. Kismen de olsa iki
soruna ¢6zUm bulundu ve Turkiye birkac yil igerisinde artik bu alanda bir ihtiyacini
gidermis oldu. Ne idi bunlar? Bunlardan bir tanesi sertifikali bugday tohumlugunun
kullanimini arttirdik.

Hukdmete geldigimiz 2002 yilinda Turkiye’de 75 bin ton civarinda sertifikali bugday
tohumlugu kullanihyordu. Biz buna hem ciddi sekilde destek verdik, hem de bunu
yayginlastirdik, bunu 280 bin tona kadar ¢ikardik. 75 bin tonu 280 bin tona ¢ikardik. Ve
bildiginiz gibi, genetik faktér verimde tek basina en az %25 oraninda etkilidir. Olumlu
anlamda etki yapmaktadir. Bu bir faktérdi, genetik yetenegini, genetik kapasitesini arttirdi
ve Turkiye’de bu manada daha verimli, daha kaliteli bugday Uretilme imkani dogdu.

ikincisi, her cografyanin, her guzel cografyanin bir belalisi vardir. Bizim guzel
cografyamizin da belalisi sune’dir. Bizim cografyamizda 1960’h yillardan itibaren stine ile
bir sekilde micadele edilirdi. Havadan ilaglama yapiliyordu. Ancak havadan ucakla
yapilan micadelenin tabii bulundugu bircok sart vardi. Bu sartlarin hepsi optimum olarak
yerine getirilmedigi zaman bundan yeteri kadar fayda saglanamiyordu. O nedenle 2002
yilindan itibaren, 2003 yilindan itibaren biz sine micadelesinde yer aletlerine gectik.
Baslangicta da tepki goérdik. Bize dediler ki, ya, nereden ¢ikardiniz bunu? Bdyle sey olur
mu? Traktdr tarlaya nasil girer? Bugday ezilir, sdyle olur, bdyle olur. Bircok sebep
soylediler, ekstra zahmet, ekstra kulfet seklinde sdylediler. Ama goéralda ki, yer aletleriyle
yapilan siine micadelesi havadan yapilan siine micadelesine gére ¢ok daha verimli, cok
daha basarili, cok daha iyi bir sonug veriyor. Dolayisi ile TUrkiye’de siine yenigi dedigimiz
dengeli dane oraninda cok ciddi bir azalma meydana geldi. Bu da kalite sorununun
aslimasinda bize biyik katki sagladi. Ve sonug itibari ile Turkiye birkag yil icerisinde hem
miktarda, hem kalitede bugday Uretiminde bir artis meydana geldi.

Diger izlenen politikalarla birlikte TUrk sanayicisinin, Turk ticcarinin fedakéar gayreti ve
calismalari sonucunda Turkiye gectigimiz birka¢ yil icerisinde bugday unu ve bugday
ununa dayah diger GrUnler ihracati bakimindan ihracat rakamlarinda cok tarihi kayda
deger basarilar elde etti. Mesela gectigimiz 2005 yili igerisinde 163 bin 800 ton makarna,
2 milyon 40 bin ton bugday unu, 85 bin ton bulgur, 161 bin ton biskivi ihracati
gerceklestirdi. Son derece de énemli, 6zellikle bugday unu agisindan bu bir rekor idi.
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Tabii bizim amacimiz, bizim gayretimiz, bizim ¢abamiz bu basarilarin sirmesidir. Biz
cunkd Turkiye’de tarim sektdrindn dretim itibari ile daha yuksek standartta, daha yuksek
kalitede, daha yuksek bir verimlilikte ve daha yiksek bir rekabet glclne erismesi icin
gayret icerisindeyiz. Bizim tarim politikalarimizin esasini bu olusturmaktadir. Bu
anlayigladir ki hikimetimiz gbreve geldigi andan itibaren ¢cok uzun yillardir 6zlemi cekilen
fakat bir tirlu ¢ikarilamayan tarimla ilgili birgok temel yasay hayata gegirmisgtir.

Bunlardan bir tanesi Toprak Koruma Kanunu, birisi Tarim Kanunu ki en énemli kanundur
clnkd Tarkiye’nin 2006 yilina kadar bir tarim kanunu yoktu. Tarim kanunu olmayinca
Tarkiye’de belirli bir stratejiye dayali bir tarim politikasindan da séz edilemiyordu. Kararlar
gunldk veya mevsimlik aliniyor, cogu zaman popdilist bir psikolojinin etkisiyle bu kararlar
aliniyordu. Sonugta taraflarinin  higbirisinin - memnun kalmadigi, higbirisinin tatmin
olmadig bir dizeye gelmisti. Ne Uretici memnundu, ne sanayici memnundu, ne tlccar
memnundu, ne de kamu ydnetimi bundan karh ¢ikiyordu. O nedenle saglikh bir tarim
politikasinin, belirli bir stratejiye dayali bir tarim politikasinin olusturulmasi, uygulanmasi
ve izlenmesi gerekiyordu. Bunu da biz Tarim Kanunu ve Tarim Kanunu ile iligkili olarak
hazirladigimiz Tarim Strateji Belgesi’nde vaat ettigimiz prensiplerle ortaya koyduk.

Burada, 6zellikle Tarim Kanunu yaninda tabii temel bir yasa daha c¢ikardik. Biraz énce
Sayin Vali konusmasi icerisinde sz etti ve hayata ge¢gmediginden bahisle ona isaret etti.
Biz Tarim Sigortasi Kanunu’nu da ¢ikardik ve Tarim Sigortasi uygulamasini da 1 Haziran
2006 tarihi itibari ile baslattik. Bugin itibar ile de, bildigim kadariyla 15 binin Gzerinde
police ciftcilerimiz tarafindan satin alinmistir. CUnkd Turkiye’'deki Ureticinin durumu goéz
O6ndnde bulundurulup hikimetimiz tarafindan Tarim Sigortasi yaptiran Ureticilerimizin
police bedellerinin yarisini biz Tarimsal Destekleme biitcemizden karsiliyoruz. Ornegin,
500 YTLye bir tarlasini veya bir bahgesini veya bir serasini eger vatandasimiz
sigortaliyorsa bunun 250 YTL’sini biz kendisine karsiliksiz destek olarak veriyoruz.
Buradaki amacimiz Turk ciftgisinin karsi karsiya bulundugu dogal afetlerle ilgili zararini iyi
bir cagdas kriz yénetim araci ile bunu gidermek, bunu bu sekilde karsilamaktir.

Degerli katilimcilar, bunlarla birlikte tabii Turk tariminda son yillarda énemli gelismeler
kaydedildi; onu da ben birka¢ cimle ile sizlere anlatmak isterim. Bunlardan bir tanesi,
Turk tarim sektdérd gecmis yillardaki uzun sareli sirekli kigilme veya yerinde kalma
pozisyonundan ¢ikip, son iki yilda st Uste blylime yasandi ve gectigimiz 2005 yilinda
Turk tarim sektdrl %5,6 oraninda buytdd. Hukumetimiz déneminde Turkiye’de tarim
sektérinin GSMH'’ye olan katkisi %73 oraninda artti. 2002 yilinda tarimsal GSMH
Turkiye’de 21,8 milyar ABD dolari iken bu, 2005 yilinda 38 milyar dolara ¢ikti. Bu, tabii
Turk tarim sektdrinde Uretim anlamindaki bir blyimeyi kastediyor. Eger biz bu noktada,
bu zaman zarfinda Turkiye’de tarimda istihdam edilen nidfusun 6énemli bir miktarda
azaldigini da dikkate alirsak, yani bu istihdam %33’lerden %28’lere dustl, bunu da
dikkate aldigimizda o zaman ortaya bu biyime rakamlari ve GSMH’ye olan katki bize
sunu gosteriyor: TUrk tariminda ayni zamanda ¢ok ciddi bir verimlilik artisi meydana geldi
demektir. Yetmedi, bir hususu daha ifade edeyim. 2002 yilinda Turkiye’nin tarim Urunleri
ihracati 4 milyar dolar civarindaydi ve asagi yukari bu tarim drinleri ithalati ile basa bas
idi. Yani ihracatin ithalati kargilama orani asagi yukari bire birdi. 2005 yilinda tarim
aranleri ihracatimiz 8,3 milyar dolara ¢ikti, ithalatimiz 6 kisur milyar dolarda kaldi. Yani iki
kisur milyar dolar ihracat fazlamiz var tarimsal dis ticaret fazlasi olarak. Bu da yine
Onemli bir gdstergedir.



Degerli katihmclilar, biz tarimsal desteklerin miktarini dnemli él¢tide arttirdik. 2002 yilinda
Turkiye’de tarim sektdrine ayrilan toplam destegin tutar 2,1 katrilyon lira idi. BuglUnin
parasiyla 2,1 milyar YTL. 2005 yilinda bu miktar 4,2 milyar YTL'ye c¢ikti. 2006 yilinda
yilsonu itibariyla bu miktar 6 milyar YTL’yi buluyor. Ancak, biz toplam destekleme
miktarinda bu kadar énemli bir artis meydana getirirken suna énem verdik: bunun belli bir
rasyonellik prensibine dayal olmasi gerektigini distnerek bunlari ihtiya¢ duyulan alanlara
kaydirdik. Ornegin Tirkiye’de yagh tohumlar konusunda bir agik var. Bizim yagh tohumlar
dretimindeki acigimiz ithalata yol agmaktadir. Ve yagh tohumlar i¢in édenen prim miktar
2002 yilinda 186 milyon YTL idi. Biz toplamda bunu 2005 0rtn0 i¢in 924 milyon YTL'ye
cikardik. Yani 186 milyonu 924 milyona getirdik. Hayvancilik, dinyadaki gelismis
ekonomilerin tersine, Tlrkiye’'de tarim sektérl icerisinde lvey evlat muamelesi gbren bir
sektdérdd. Dunyadaki gelismis Ulkelerde bir tarim igletmesinde héasilanin %70 — 75’i
hayvanciliktan, %25’i bitkisel Urinlerden gelirken bizde tam tersi, hayvansal trlnler veya
hayvancilik o isletme icerisinde ¢ok daha az bir paya sahip dolayisiyla bu durum
hayvanciligin aleyhine gelisiyordu. Biz bunu dikkate alarak 2002 yilinda 83 trilyon lira olan
hayvancilik desteklerinin toplam miktarini 2005 yilinda 600 trilyona ¢ikardik. Yani bu
alanlara dogru bir kayma yaptik ve destekleri de kaliteye, prime, verimlilige dogru
kaydirdik.

Simdi 6nimuizde tarim sektérd ile ilgili birka¢ temel konu var, su anda onlarin Gzerinde
calisiyoruz. Bunlardan en énemlisi sudur: Tirkiye'’de miras hukukumuz sebebiyle, tarm
arazilerimizin mirasa konu olmasi sebebiyle isletmelerimizin giderek kugulmesi, Turk
tariminin en biyidk ve en 6énemli sorunudur, arkadaglar. Ortalama isletme blyUkliguimuz
55 dekardir. Bu da dért ila bes pargcadan olusmaktadir. 55 dekar 55 dénim demektir.
Bunun bes pargadan olustugunu duasindn, dért — bes farkh yerde 10’ar déonimlik arazi.
Bdyle bir isletme yapisindan verimli bir Gretim elde etmek mimkin degildir.

(Ses kaydi sonu)

Prof. Dr. HAMIT KOKSEL: Degerli katilimcilar, Hububat 2006’ya, Hububat Urinleri
Teknolojisi Kongre ve Fuarina hos geldiniz.

Oncelikle organizasyon komitesine ve bu milkkemmel toplantinin destekgilerine tesekkiir
etmek isterim.

Bu toplantinin ilk teknik oturumunun bagskanhgini yapmanin bana buyuk bir onur ve keyif
verdigini sGylemek isterim.

Bu oturumda degisik Ulkelerden Ust diizeyde konusmacilarimiz olacak. Onlar davet
edilmis konusmacilardir ve kendi alanlarinin Ust duzey bilim insanlaridirlar. Cesitli
uluslararasi toplantilarda onlarla tanisma sansina sahip oldum. Fazla zamaninizi almak
istemiyorum ¢Unki programin oldukga gerisindeyiz.

Konusmacilar 20-25 dakikalik konusma sureleri istediler ancak, programin gerisinde
oldugumuz icin onlardan konusmalarini hizli ve mimkunse 15 — 20 dakikaya sigacak
sekilde yapmalarini rica edecegim.

Once konusmacilari buraya davet edecegim. Profesér Joel Abecassis, Profesér Kaisa
Poutanen, Profesér Jozef Kokini ve Dr. Arnaud Dubat.
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Sizlere ilk konugsmacimizi takdim edeyim.

Profes6r Poutanen, Finlandiya Teknik Arastirma Merkezi'nde gida teknolojisi tzerinde
calisan bir arastirma profeséridur. Ayrica Finlandiya'daki Kuopio Universitesi, Gida ve
Saglik Arastirma Enstitist’niin Yari-Zamanli maduruadar.

Halen kendisi tahillarin ve bdgurtlen, ahududu v.s. gibi gulgiller familyasina giren
meyvelerin biyolojik islemleri, tiketiciye sunulan tam tahillardan yapiimis gidalarin ensiilin
ve glikoz metabolizmasina olan etkileri, kontrolli vicut agirigi ve yemek yeme
aligskanliklan gibi insan sagligini destekleyici potansiyeller Uzerinde c¢alismalar
yapmaktadir. Prof. Poutanen ayrica 2010 yilina kadar devam edecek olan AB ile
batunlesik Health Grain — Saglikli tahil projesini de koordine etmektedir.

Bunlarin yaninda Prof. Poutanen bir¢cok ulusal ve uluslararasi uzmanlar komitelerinin ve
isbirliklerinin Gyesidir. Ornegin Finnish Food Research Foundation — Finlandiya Gida
Arastirma Vakfi’nin tyesi ve Bilimsel Danismanlik Kurulunun bagkani, Danisco Ventury
ve de Valio Ltd.in Bilimsel Danigsmanlik Kurulu Uyesidir.

Ayrica 2000—-2003 yillar arasinda AACC International’in Avrupa B&élima bagkaniydi. O
tarihten sonra da goérevine kurul Uyesi olarak devam etmekte olup ayni zamanda AACC
International’in Bilimsel Danigsma Paneli’nin Oyesidir.

Prof Poutanen... Sahne sizindir.

Prof. KAISA POUTANEN: Herkese iyi gunler dilerim. Burada olmak kesinlikle cok gizel.
Bu benim Turkiye'’ye ilk gelisim. Buraya davet edildigim icin onur duydum ve tahil bilimi
hakkinda bilgi verebilme imkénina sahip oldugum i¢in ¢ok mutluyum.

Ayrica sizlere tahillardaki saglik kaynaklari ve Saglikli Tahil Projesi hakkinda bir seyler
anlatmak beni memnun edecektir.

Hepimiz tahillarin iglevsel olmasi gerektigini biliyoruz. Onlar yeni bir bitkinin baydmesi icin
gereken her tarlu 6geleri kendi iclerinde tasiyorlar ve ayrica tim dlnya Uzerinde en
glvenilir ana gida maddeleridirler. Ve bizler bu iglevselligi daha da yararli hale getirmek
icin tim glcimuzle ¢abalamaliyiz.

Ancak bunu yapabilmek igin onlar islemden gecgirmemiz gerekir. Ama ne yazik ki un
fabrikalarinda 6yle isleme ydntemleri gelistirdik ki tahilin blytk ve en énemli bir bélimini
heba ediyoruz, tahilin sadece i¢ kisimlarini kullaniyoruz. Gida olarak kullanabilecegimiz
ve bizlere blylk bir enerji verebilecek bdlumd yok oluyor. Sanirim artik tahil isleme
yontemlerimizi yeniden gdzden gecirip yeni bir yéntem uygulamanin zamani geldi. Bu
suretle tahilin, insanoglunun saglik yéninden en ¢ok yararlanabilecedi kisimlarinin da
gida zincirine katilmasini saglayabiliriz.

Epidemiyolojik calismalarin beslenme ile ilgili ortaya cikardidi bircok kanit var. Tahilin
tamamindan ve tahil liflerinden olusmus gidalar tiketildiginde birgok hastaliklarin azaldigi
gOralmastar. Ayrica biliyoruz ki saghkli olmamiz konusunda bdyle bir beslenmenin
yararlari olaganistudur.
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VTT TECHNICAL RESEARCH CENTRE OF FINLAND

INCREASING EPIDEMIOLOGICAL EVIDENCE SHOWS THAT
INTAKE OF WHOLE GRAIN FOODS AND GRAIN FIBRE
REDUCES THE RISK OF CHRONIC DISEASES

-

OBESITY

DIABETES
(IMPAIRED
GLUCOSE
TOLERANCE,
INSULIN
RESISTANCE) GUT HEALTH
CORONARY
HEART DISEASE

(CHOLESTEROL)

CANCERS

ESTIMATE:
At least 1/3 of cancer cases and perhaps _ of the cases of heart and artery
diseases and hypertension are related to diet | " 7 &
6.1.2007
|

Tum genlerimiz bizlere kalitimsal riskler vermektedir. Ama asil yasam tarzimiz bu risklerin
ortaya cikmasina neden olan en blylk etkendir. Bu calismalarin detaylarina
girmeyecedim. Son yillarda yapilan epidemiyolojik calismalarda elde edilen bulgular
gdstermektedir ki, eger tim tahil Granleri ve tahil lifleri yiyorsak, yani tahili rafine etmeden
tum olarak kullaniyorsak, genlerimiz tarafindan bizlere aktarilan bu riskleri azaltir duruma
geliyoruz, 6zellikle de seker hastalgi tiplerinde.

WHOLE GRAIN FOODS & CEREAL FIBRE AND RISK OF TYPE 2 DIABETES

YDiets with a high glycemic load and low cereal fiber
content increase risk of diabetes in women

YA protective role for grains (particularly whole grains),
cereal fiber, and dietary magnesium in the development of
diabetes in older woman

YSubstituting whole for refined grain products may
decrease the risk of diabetes mellitus

TIn men, a diet high in whole grains is associated with a
reduced risk of type 2 diabetes in men that may be
mediated by cereal fiber

Ylincreased intakes of whole grains may reduce disease risk
by means of favourable effects on metabolic risk factors

YThe inverse association between whole grain intake and
the risk of type 2 diabetes is due to cereal fiber or another
factor related to cereal fiber intake

‘YEpidemiological support for the protection of whole grains
against diabetes (REVIEW)

6.1.2007 KP/pva
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Yiuksek besinsel lif ve blytk miktarlarda tam tahil Grinleri kullandigimiz takdirde Tip 2
diyabetlerdeki ensulin sisteminin bozukluk dizeyinin azaldigini gdsteren kanitlar elde
edilmistir. Bunun yaninda, tam tahilli gidalarin kalp rahatsizliklarinda bir koruma sagladigi
da cok iyi kanitlanmistir. Elimizde bu durumlari destekleyen bir¢ok veri vardir. Bu veriler
nedeniyle bazi llkeler, ilk olarak ABD, daha sonra ingiltere ve de isveg, tahil liflerinin ve
tam tahil GrOnlerinin bu gibi saglik sorunlarinin bir c¢aresi olarak kabul etmig
durumdadirlar.

Bu iddialara gore saglikh beslenme sekli olarak tam tahil drtnlerinin kalp rahatsizliklarinin
riskini azalttigi sdylenmektedir. Ve simdi Avrupa Birligi’'nde yeni bir adim atilmakta, tim
birlik icin ilk Saglikh Beslenme Ydnergesi hazirlanmaktadir. Bu iddialarin nasil gelisip,
kabul edilir hale geldigini gérmek ilgin¢ olacak.

VTT TECHNICAL RESEARCH CENTRE OF FINLAND

THE WHOLE GRAIN CONSISTS OF ENDOSPERM, GERM AND
ALEURONE

Germ

* Antioxidants, vitamin E, B vitamins

Aleurone

* Dietary fibre,
* B vitamins , trace

minerals , Endosperm
phytochemicals i
* Enzymes * Starch, protein

Cell walls: blue
Protein: red
Starch : black

612007 K/ pva A

Hepimiz tahil tanelerinin U¢ ana maddeden olustugunu biliyoruz; tohum 6z (embriyo),
endosperm ve aléron. Tohum olarak kullanildiginda bitkinin beslenmesi, yani gelisip
blylmesi igin bu her ic ana maddenin de kendilerine 6zgi rolleri vardir. Ozellikle de
bitkinin saglkli gelismesi acisindan aléron tabakasinin yani tahilin dis tabakasinin ¢ok
blyik énemi vardir.
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VTT TECHNICAL RESEARCH CENTRE OF FINLAND

MICROSTRUCTURE OF OUTER GRAIN LAYER

(RYE BRAN)
.

Fruit coat ( pericarp)

Seed coat ( testa ) Bran

Aleurone layer

Endosperm

Starchy endosperm

The section has been stained with Acid Fuchsin and Calcofluor

Protein, Cell walls, | "9 7 &2l
6.1.2007 KP/pva ]

Bu, tahilin dis tabakasinin mikroskoptan cekilmis bir resmidir. Ozellikle nisastali
endosperm pargasindan hemen sonraki aléron tabakasi simdi sézin0 edecedim zengin
bilesiklerden olusmustur. ilging olan tarafi ise kepegi tahildan ayirirken bu bilesiklerden
ne kadarini yok ediyor olmamizdir.

Tanimlamalarin detaylarina girmeyecegim ama isin icinde saghk yéni olmasi nedeniyle
beslenme ile ilgili cok cesitli iddialar, tanimlamalar vardir. Bunlardan bir tanesi de AACC
International tarafindan yapilmigtir. Halen yapilmis olan ya da yapilmakta olan bir¢cok
tanimlamalar Uzerinde tartismalar sdrekli olarak devam etmektedir. Ancak tim bu
tartismalarin ana fikri sudur: bizler tahilin tim bilesenlerinin tamamini herhangi bir
ayristirmaya girmeden ayni oranlarda ve oldugu gibi Uretmekte oldugumuz gidalarda
kullanmaliyiz. iste tahil Granleri Greten gida teknolojilerinin kargi karglya oldugu ve
cozmeleri gereken sorun da budur. Tam tahildan olusan Urunlerini o sekilde Gretmelidirler
ki, tiketiciler onlar1 severek ve isteyerek tiketsinler.

islem gérmemis tahilin insanlar tarafindan tiiketiminin saghk yéniinden bircok yararlari
oldugunu dusunerek yola c¢ikarsak, Uretimini en iyi sekilde yaparak igcindeki makro
besinlerin kullaniminin artigini saglayabiliriz.

30 yildan fazla bir sidredir beslenme ydnunden lifli maddelerin saghk ydninden ¢ok
6nemli bir faktdér oldugunu biliyoruz. Ama simdiki arastirmalar cesitli biyolojik etkinlikleri
meydana getiren tim mikro &geler Uzerinde, tahildaki lif kimyasallari Gzerinde devam
etmektedir. Tahildaki g¢esitleri nelerdir, bunlarin ne kadarini biliyoruz; tahilin islenmesi
sirasinda ne oluyor ve bunlardan hangileri gergekten insan sagliina etki etmektedir
bunlar arastiriimaktadir.

Burada, VTT ile yaptigimiz cavdarin égutilmesi Uzerinde yapilmis olan deneylerden
ortaya cikan sonuglarla ilgili iki tablom var.
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VTT TECHNICAL RESEARCH CENTRE OF FINLAND

DISTRIBUTION OF PHENOLIC COMPOUNDS IN
MILLING FRACTIONATION OF RYE
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Liukkonen etal., Proc. Nutr. Soc. 2003, 62, 117 122 A

VTT TECHNICAL RESEARCH CENTRE OF FINLAND

DISTRIBUTION OF ALK(EN)YLRESORCINOLS,
LIGNANS AND PHENOLIC ACIDS IN MILLING
FRACTIONATION OF RYE
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Liukkonen etal., Proc. Nutr. Soc. 2003, 62, 117 -122

Cavdardaki birka¢ lif kimyasalini inceledik ve hepsinin ayni dagihm icinde olduklarini
g6rdik. Sadece i¢ kismini, yani beyaz kisim olan endospermi un haline getirdigimizde
kimyasallarin duzeyinin ¢ok duslUk oldugunu gdrduk. Bunun yaninda kepek kismini da
endospermle birlikte 6guttigimuzde kimyasallarin dizeyinin artmis oldugunu gérduk. Bu
da demek oluyor ki, eger tahilli gidalarda insan sagligina yararli kimyasallarin duzeyini
arttirmak istiyorsak tahillarin degirmenlerde farkli bir sekilde 6gutiimesini saglamaliyiz.
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VTT TECHNICAL RESEARCH CENTRE OF FINLAND

WHOLE GRAINS CONTAIN MORE ....

6.1.2007 KP/pva

Simdi tim bu anlatmaya calistiklarimi dzetlersek... Tahillarin buglne kadar fazla
kullanilmayan kisimlarini da insanoglunun damak tadina uygun sekilde gidalarin icine
katarsak elde edilecek Urinde insan saghgina ¢ok yararl lif minerallerini, vitaminleri ve
bircok lif kimyasallarini tiketime sunmus oluruz. Su anda arastirmalarin ve teknolojik
calismalarin en sicak konusu budur.

Sdyle bir kargilastirma yapabiliriz: Eger bizler beyaz bugday unundan Uretilmis ekmekten
bir porsiyon, yani bir dilim ekmek yersek aldigimiz lif miktar yaklasik 1,3 gram olacaktir.
Genel olarak 6nerilen gunlik tiketim 6 ila 9 porsiyon ekmektir. Bu durumda o beyaz
ekmekten alacagimiz lif miktari ginde yaklasik 8 gram kadardir. Bunun yaninda, eger
tam tahil unundan yapilmis ekmek tiketirsek,

VTT TECHNICAL RESEARCH CENTRE OF FINLAND

. THERE IS A DIFFERENCE

Dietary Dietary
Type of bread fibre / fibre /
portion 6 portions *
White wheat bun (40 g) 13g 7849
Slice of wholegrain rye bread (41 g) 43g 25.8 g™

*Recommendation : Eat 6-9 portions of bread daily

* Recommended daily intake 25-35 g

oI e A
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ki burada ben tam cavdar unundan yapiimis ekmek ©6rnegini veriyorum ¢lnku
Finlandiya’da biz en ¢ok tam cavdar unundan yapilmis ekmek tiketiriz, ginlik ihtiyacimiz
olan lifin tamamini (yaklasik 25-35 gram arasindadir) tam tahil unundan Uretilmis
ekmekten almis oluruz.

Goruldugi gibi arada ok blyilk bir fark vardir. iste bu konu Uzerinde caligsmalar
yapilmali, gelismeler saglanmali ve bizlere lif yéninden zengin farkh tipte ekmekler
sunulmahdir. Tahildan yapilmis gidalarda insan sagligina yararli yeni tip Uretimler
sunulmalidir. Avrupa’da bu konu Gzerinde ¢ok fazla durulmakta ve tahildan yapilan Gretim
bu yéne ydnlendiriimektedir. Tabii bu arada damak tadi da unutulmamalidir ¢lnki
insanoglunun yemek igin sectigi gidalarda bu kistas en énemli unsurdur.

Tum bu ¢aligmalara, arastirmalara zincirin ters tarafindan baslamaliyiz, yani tiketicinin
damak tadindan geriye dogru giderek tahill gidanin Uretimine, oradan tahil ununa —
gidanin ham maddesine ve zincirin ilk ucu olan tarimsal Uretim kosullarina ve de bitki
yetistirme safhalarina ydénelmeliyiz. Boylece tim bu sire¢ icinde kalitenin nasil
olustugunu anlayabiliriz.

Tam tahil drGnlerinden yararlanacagimiz islevsel beklentileri de disinmeliyiz. Halen
tuketici saglikh gidalar, sagliga yararh tahil Urinler beklentisi icindedir. Bunlardan bir
tanesi de glisemik yanittir. Yedigimiz gidalardan dolayi kan sekerimizin gun iginde bir
cikip, bir inmesini istemeyiz, onun daha dengeli olmasini isteriz. iste burada Ureticiler kan
sekerini dengeli olarak tutabilecek Urlnler, tahil Grlnleri Greterek tiketicinin beklentilerini
karsilayabilirler.

VTT TECHNICAL RESEARCH CENTRE OF FINLAND

WHAT TYPES OF FUNCTIONALITIES CAN BE
EXPECTED OF HEALTHY CEREAL FOODS?

Y Slow glycemic response (to assistin control of blood glucose)

Y Satiating properties (feeling of fullness after a meal, to assis tin
weight control)

Y Gut health (helping to form a good microflora and active colon
fermentation, avoiding of constipation)

Y Antioxidativity and other bioactivities assisting to maintain well -
being

61207 KP/pva ]

Doyurma 6&zellikleri; bir gidayi yedikten sonra ortaya ¢ikan doymus olma hissi de ¢ok
Onemlidir. Dunya Uzerindeki tim Ulkelerdeki sismanlik da bidyidk bir sorundur. Yanlis
beslenmeye ek olarak bagirsak sorunlari da énemli bir faktér olarak ortaya ¢ikmaktadir.
Cok farkli tatlarda ve ¢ok cesitli tahil drtnleri Ureterek tiketiciye begeni ve se¢me olanagi
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sunmaliyiz. Besinsel liflerinin ve diger iliskili bilesimlerin bagirsak saglhgi yénunden ¢ok
O6nemli olduklarini biliyoruz ki bu da bizim sagligimizin en énemli bélimlerinden biridir.

Yani, tahillarin yasamimiza yaptigi ¢ok buyuk katkilari vardir. Ve bunun yaninda liflerdeki
kimyasal maddeler ve onlarin biyolojik aktivitelere nasil aracilik yaptiklari konusu.

Eger ham maddeden baslayarak tahil mamulleri Gretim teknolojilerini diistinecek olursak
cok cesitli Gretim metotlarinin oldugunu gérurdz. Ama tim bu metotlarin ortak yani, her
zaman nem kullaniyor olmamiz. Bunun yaninda her zaman 1sI ve mekanik eneriji
kullanimi.

Ayrica tahildaki enzim aktiviteleri ve mikro organizmalar. Bunlar ya tahilin igcinde dogal
olarak bulunmakta, ya da biz Uretim sirasinda eklemekteyiz. Bu Uretim parametreleri ile
oynayarak istedigimiz kalitede bir Grlin Uretme olanagina sahibiz. Ve eger sadece tahilin
ic kismi ile degil de kabugu, yani tamamini kullanarak bir Uriin elde etmeye calisirsak bu
bizler i¢cin yeni bir basari micadelesi olacaktir. Diyelim ki bugday kullanarak bir Grin
yapiyoruz ve kullandigimiz bir madde tuzlu. O zaman bagka c¢ézimler bulmamiz
gerekiyor. Belki de yeni katki maddeleri, yeni maddeler bulup kullanmaliyiz.

Bilesim olarak dusunudrsek, tahildan yapilmis bir gidada tipik 6geler neler olmalidir?
iceriginde daha fazla kepek, daha fazla tam tahil unu olmalidir. igeriginde daha yiiksek
derecede besin lifi, daha yiksek seviyede biyoaktif 6geler bulunmalidir ki bu maddeler
zaten tam tahilin kendisinde yeterince vardir. Sz konusu gidanin igeriginde kan sekeri
kontrolinu dizenleyen yavas sindirilebilir nisasta bulunmalidir. Ve tabii ayni zamanda,
tekrar vurgulayarak belirteyim, tadinin da ¢ok glzel olmasi gerekir.

Tum bunlarin detaylarina fazla girmek istemiyorum. Ancak, tahilin tamamina yakinini
drinlerde kullanacagimiz zaman ortaya ¢ikan bazi sorunlar var ve bu herkesi
ilgilendirmektedir. Ornegin lipit orani; bu durum kaliteyi bozabilir ama maliyet Gizerinde etki
yapabilir. Hiicre duvarlariin davraniglari da bizi ilgilendirir. Uriiniin rengine ve tadina etki
eden fenolleri de kullanabiliriz. Bunlar ayni zamanda Grinin biyo-aktivitesinin de
degismesine neden olur. Bunun sonucunda tim hamur ve tahil polimetreleri de
degismeye ve yeni bir yapi olusturmaya baslar ve iste biz bu sirada bircok degisiklikler
yapabiliriz ama yapinin nasil olustugunu anlamamiz gerekir. Dedigim gibi, besin lifleri
parcaciklar yapisal olusuma etki ederler; hem nisastanin sindirimine hem de kullanilan
maddelere ve kivamina etki ederler.
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VTT TECHNICAL RESEARCH CENTRE OF FINLAND

POSSIBLE BIOACTIVE COMPOUNDS OF WHOLE GRAIN FOODS

Minerals

OIigosaccharides _

Dietary fibre

" Phenolic

— compounds
. (phenolic acids,
~._ ARG, lignans) -

Tocopherols and
tocotreinols

COMPOUNDS STUDIED

FOR HEALTHINESS

712007 KP/pva

Bu, tahilin daha fazla bilesenlerini iceren gidalardaki olasi biyo-aktif bilesenlerini gdsteren

bir bagka sema.

B vitamins

Sterols

\g/48
|

Asagidaki resimde ise yapilmakta olan ¢alismalarin listesini gosterilmektedir.

VTT TECHNICAL RESEARCH CENTRE OF FINLAND

Vitamin E
Folate
Choline , betaine

Methyl
donors

Tocopherols , tocotrienols

Phenolic compounds
- Ferulic acid, flavonoids , lignans

- Alkylrecorcinols  (wheat, rye)

- Avenanthramides (oats)
Phytosterols (stanols , sterols)

Phytate

Mg

Se (glutathione peroxidase )
(Fe

Cr

Resistantstarch
Oligosaccharides
Dietary fibre

7.1.2007 KP/pva

GRAIN COMPONENTS AND SUGGESTED BIOACTIVITIES

Antioxidant
Reduced risk of CVD

Antioxidants, reduce LDL production,

Anti -inflammatory, antioxidants
phytoestrogens , amylase inhibitors

Weak antioxidants, (erythrocyte membranes),

enzyme inhibitors, lowered hepatic cholesterol,
anticancer activity

Antioxidant
Lowered cholesterol

Antioxidant

Improved insulin sensitivity
Antioxidant

Pro-oxidant)

Improved insulin sensitivity

Improved insulin sensitivity
Lowered blood lipids, prebiotic
Improved glucose metabolism,
lowered blood lipids,

improved insulin sensitivity
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Eger islevsel gidalari ve saglikh gidalari birlikte dislinecek olursak onlar da tahillar
Uzerinde yapilan ¢alismalarda buldugumuz égelerin asagi yukari aynilarini kapsadiklarini
gorariz.

Sunu vurgulamak isterim; cogu kez anti-oksidan etkileri nedeniyle sebzelerin ve sivilarin
cok yararh olduklari dusunalir. Ama simdi tam tahillarin da en az diger bitkisel gidalar
kadar anti-oksidan etkiye sahip olduklari gérilmdstir. Yani, tahillar da saglik yéninden
en az bitkisel gidalarin sagladigi potansiyele sahipler.

Ve surekli tekrar ettigim gibi, bu gidalarda damak tadini ve bunu olusturacak olan tat
yapisini  Oncelikle dusinmemiz gerekir. Biz, olusturmus oldugumuz arastirma
grubumuzda tahilin besin degeri, saghga olan yararlari ve besin égelerinin biyofiziksel
islevlerinin yaninda tat aragtirmalarina da egilmis durumdayiz, hatta daha fazla zaman
ayirmaktayiz. Cunku tuketicilerin begenisini kazanmasi igin Uretilen Granun tat 6gelerini
de anlayip, bunu damak tadina gére ayarlamamiz gerekmektedir.

VTT TECHNICAL RESEARCH CENTRE OF FINLAND

CHEMISTRY BEHIND FLAVOUR FORMATION DURING
PROCESSING OF GRAINS

Volatile ) a Phenolic
compounds ) \ compounds

" Free amino acids, PERCEIVED Free fatty acids,
small peptides FLAVOUR N lipids

Perceived flavour is influenced by Sugars
1.  Volatile and non -volatile flavour -active compounds of

grain (aldehydes , alcohols, ketones, phenolic

compounds)
2. ::Iavour pr%cursors in %ra;in . h | d

amino acids, sugars, fatty acids, enolic compounds

gars. fatty P pounds) vIr

LT KEpa r |

Ve tahilin daha fazla i¢c katmanlarini kullandigimizda uUzerinde durmamiz gereken
sorunlar da artmakta. Ornegin Polifenol’lerle ve carotenoid’lerle renk degismekte. Tahilin
iceriginde bulunan égelerle tat ve niteligi degismekte. iste bu nedenlerle tim bu sorunlari
yeni bakis agilar altinda ¢ézimlemeliyiz.

Simdi biraz da “Health Grain — Saglik icin Tahil” projesinden séz etmek istiyorum. Bu

Avrupa Birligi’nin 6 iskelet programlarina butinlesmis bir projedir. Bir yil dnce bagladi ve 5
yil sirecek bir programdir.
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An integrated project in the EU FP 6 program 2005-2010

“EXPLOITING BIOACTIVITY OF EUROPEAN CEREAL
GRAINS FOR IMPROVED NUTRITION AND HEALTH
BENEFITS (FOOD-CT-2005-514008)”

OBJECTIVE: To improve well-being and reduce the
prevalence of insulin resistance syndrome in Europe by
increasing the intake of protective whole grain components

Amag saglikh yasam kosullarini gelistirmek ve koruyucu tam tahil égelerinin kullanimini
arttirarak Avrupa’daki ensuline direnme sendromunun yayginhdini azaltmaktir. Bu
nedenle buyuk bir tutku ile calismaktayiz.

Bu sadece bir arastirma programi degildir. Teknoloji transferleri yapilmakta, iletisim
Ogeleriyle programin yayilmasi saglanmaktadir. Biz yapmakta oldugumuz bu
arastirmanin ayni zamanda uygulanmasini da saglamaya calismaktayiz. iste bu nedenle
sizin bu kongrede anlattiklarima duydugunuz ilgi beni mutlu kilmaktadir. Cunkd sizde
kurulu bir endustri var ve birlikte yapabilecegimiz arastirmalarin ve c¢alismalarin pratige
geciriimesi, elde edilen verilerin yapilacak toplantilarda tartisiimasi hepimiz icin ¢ok
degerli sonuglarin ortaya cikmasini saglayacaktir. Eger bu arastirmalarin sonucundan
yeni Urdnler elde etmek istersek bence yapmamiz gereken budur.

Gelistirilmis yeni tahil ham maddeleri Uzerinde calisiyoruz, bu konularla ilgili teknolojik
gelismeler Uzerinde calisiyoruz ve saglik icin yararli mekanizmalarla ilgili bilgiler igin
calisiyoruz. Ozellikle de diyabeti énleyecek ya da azaltacak arastirmalara ydnelmis
durumdayiz.

Hedeflerimizden bir tanesi de tiiketici arastirmasindaki 6geler. ilk aragtirmamizi yapmig
durumdayiz. Bu, tiketicinin saglikl tahil gidalarini nasil algiladigi, neler bekledigi ile ilgili
bir aragtirmaydi.

Daha sonra Avrupa tahil ham maddelerini incelemek istiyoruz. Su an icin 6zellikle bugday
Uzerinde yogunlasmis durumdayiz ve bir miktar da ¢cavdar Uzerinde ¢alisiyoruz. Ve daha
sonra arpa ve yulaf ve diger ¢esitler izerine egilecegiz

Tahil gidalarini en iyi sekilde kullanmak icin teknoloji ve Uretim araclari gelistiriyoruz.
Tahilin fabrikalarda en verimli, en saglida yararli sekilde 6gutulmesi konusu uzerinde de
calismalar yapmaktayiz.
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Calismalarimizin bir bagka yénu de yeni teknolojiler gelistirerek iceriginde tahilin daha
fazla bélumlerini kapsayan ve daha iyi kalitede tlketici gidalarinin elde edilmesidir.

Tum bunlarin yaninda risk faktdrlerini ortaya ¢ikaran mekanizmalari da arastiriyoruz. Bu
baglamda bizimle igbirligi yapan Ureticilerden bizlere gelecek her tirli veri ¢ok blyik
6nem kazanmaktadir.

Ve tim bunlari daha genis bdlgelere yaymak, bu konuda egitim vermek ve teknoloji
transferi yapmak icin de bir programimiz var.

L DAL e A
PROJECT STRUCTURE

CONSUMER RESEARCH

Y Consumer expectations

GRAIN IMPROVEMENT NUTRITION AND
AND BIOTECHNOLOGY TE%%%%IE%%LAGN ® METABOLISM
TOOLKIT
X Tools for molecular Y Technology for new Y Physiological responses
breeding products and ingredients and health benefits
NUTRITION
INFORMATION
DISSEMINATION AND TECHNOLOGY TRANSFER NETWORK
CONSUMER
COMMUNICATION
. PANEL
Y Web-pages , e-learning , courses , newsletters , workshops
INDUSTRIAL
PLATFORM

Breeders, food industry , trade, consumer organisations , authorities

Bu anlattiklarimi sematik bir hale getirdigimizde yukaridaki gibi gérinmektedir. En basta
Tuketici Arastirma moduli var. Programin 6zU de buradan bashyor, tarla teknolojisinden
besin arastirmasina dogru giden bir yol. Bitki dreticilerimiz yani iftcilerimiz,
biyologlarimiz, gida teknisyenlerimiz/muhendislerimiz, kimyagerlerimiz, beslenme
uzmanlarimiz, tip doktorlarimiz programin 6zu i¢inde gbrev yapmaktalar.

Ve daha sonra da yayginlastirma ve teknoloji transfer programimiz var. Bu program
cercevesi icinde bir beslenme bilgi agi kurduk. Cesitli Glkelerdeki beslenme uzmanlarimiz
Ulkelerindeki beslenme stratejileri ile ilgili olarak bizimle iletisim kurmaktadirlar.
Ulkelerinde tahilin beslenmedeki roli nedir ve gelismeleri nasil algiliyorlar bunlari
arastirip bize iletiyorlar.

Ayrica, sirketlerin gelip programi takip edebilecekleri bir endustri platformumuz da var. 6
blyldk sirket halen program ortagi olarak arastirma ve gelistirme c¢alismalarimizin bir
bélimund Ustlenmis durumdadirlar. Bunun yaninda 50 kadar sirket projeyi ilgiyle takip
etmektedir ve bu platform yeni ortaklara her zaman aciktir. TUrkiye’den de bir ortagimiz
var, Doygun Ltd. Ve bu ¢ok guzel bir sey.
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Ayrica bir de tuketici arabirimimiz var. Tahil tiketicileri ile iletisim halinde olan
organizasyonlarla igbirligi yapiyoruz. Onlara elde edilen bilgileri aktariyoruz.

Eger tahil zincirini bitki Uretiminden un Uretimine, oradan gida Uretimine, oradan da
tuketici aligveris merkezlerine kadar giden bir yol olarak dusunlrsek bu programin zincirin
cesitli bélumlerinde calismakta olan birgcok 6gesinin, modullerinin gereksinimlerini
goririz.

iste biz bunlari tanitmak, programin gelismesini ve yayginlasmasini saglamak istiyoruz.
Su anda bile bu sahalarda ¢alisan blyik bir ag haline gelmis durumda.

Bizim goérmek istedigimiz, bu sabah konusuldugu gibi, arastirmanin ve endustrinin
birlegsimi. Ama ayrica hikimetlerin de saglikli beslenmeyi desteklediklerini gérmek
istiyoruz. Ozellikle de bu saglkli beslenmede tahildan mamul gidalarin desteklenmesini
istiyoruz.

2005-2010

44 partners from 15 countries ; 11 of these companies
Total budget about 16 mEUR, whereof 10,8 mEUR from EU
Coordinator : Kaisa Poutanen, VTT, Finland

Module leaders:

Richard Shepherd University of Surrey, UK

Peter Shewry Rothamstead Research, UK
Jan Delcour Katholic University of Leuven, B
Inger Bd'iirk University of Lund, S

Jan Willem van der Kamp TNO, NL

Industrial platform for companies to follow the project
Nutrition invormation network
Consumer communication panel

‘;r www.healthgrain.org

Yukaridaki semada da gorilebilecegi gibi bizim 15 Glkeden 44 ortagimiz var, ayrica 11
sirket ki bunlarin yarisi tahil Grinleri Ureten buyuk sirketler. Projenin butcesi yaklasik 16
milyon Euro’dur ve Avrupa Birligi bizim en blyik destekcimizdir. Semanin en altinda
organizasyonumuzun web sitesini gérmektesiniz. Bu proje ile ilgili olarak siteyi ziyaret
edip daha genis bilgiler edinebilirsiniz.

Bu cabuk sunusum sirasinda umarim sizleri tahillarin dig tabakalarinin beslenme
potansiyelini daha iyi bir gekilde arastirmak igin yeni teknolojilere gereksinim
duydugumuza inandirabilmisimdir. GUnkU tahillar insanoglu icin gercekten de en énemli
dogal besin kaynagidirlar. insan sagligina yaptiklari olumlu etkileri gdsteren cok inandirici
kanitlar elde edilmistir ve bu konuda arastirmalar durmaksizin devam etmekte, bu alanda
devamli olumlu sonuglar elde edilmektedir.

22



Diger taraftan tiketici damak tadini kullanim rahatligini ve diger yonlerini aramaktadir.
Besin kalitesi tiketicinin aradigi gida tercih kistaslarinin en énemlisidir. Bu nedenle genis
bir tlketici toplumu olusturabilmek i¢in tadi gizel gidalara, iyi Urin kavramina ihtiyacimiz
var. Sagliga yonelik olumlu etkilerinin gérilip iyice kanitlanabilmesi igin tlketicinin bu
tahilli gidalari severek kabullenip, tiketmesi gerekir.

Bir gida teorik agidan ve gorinus bakiminda ne kadar guzel goérinurse gérinsun tuketici
tarafindan begenilmedigi surece higbir ise yaramaz. Su anda Gzerinde calistigimiz gibi,
bizim olasi olumsuz engelleri ve teknolojideki dar bogazlari asmamiz gerekiyor.

Bizlerin, sagligimiz i¢in nelere gereksinim duydugumuzu, bizlere nelerin yararl oldugunu
anlamasi ve bunu anlatmasi gerekiyor. Insanlar saglik yénunden beyaz gidalardan uzak
durulmasi gerektigini yavas yavas anlar duruma gelmislerdir.

Diunyanin bircok yerinde rafine tahil unu Uretiminin en iyi sekilde yapilmasini 6grenmek
¢ok uzun zaman aldi. Simdi ise tam tahil ununun yararlarini en iyi sekilde 6grenmenin
zamani geldi diyerek sdzlerime son vermek istiyorum. Tabii bu, bundan bdyle sadece tam
tahil unundan yapilmis gidalar yiyecegiz anlamina gelmemeli. Sadece beslenmek igin
yememeliyiz, yedigimiz gidalarin koruyucu faktérlerine de ihtiyacimiz var ki endustriyel
olarak Uretilmis gidalarda da bu faktérler olmali ve sirekliligi devam etmelidir.

Gosterdiginiz ilgiden dolayi tesekkur ederim.

Prof. Dr. HAMIT KOKSEL: Cok tesekkiir ederiz Profesér Kaisa Poutanen. Simdi ikinci
konusmacimizi, Dr. Abecassis’i davet ediyorum.

Kendisi Montpellier'de yerlesik INRA’da (Institut National de la Recherche Agronomique —
Ulusal Tarm bilimsel Arastirma Enstitisu) arastirma muhendisidir. Ayrica, Paris
Degirmencilik okulundan ehliyetli bir degirmen miihendisidir ve Toulouse Universitesi
Uretim Miihendisligi’nden Bilim Doktoru unvani vardir.

30 yildan beri arastirmalarini tahil isleme ydntemleri Gzerine odaklamistir. Durum bugdday
ve makarna, yumusak bugday ve biskivi ve de misir Grlinleri Gzerine 70’den fazla teknik
bildiri yayimlamigtir.

Halen yapmakta oldugu arastirmada tahil dokularinin biyo-kimyasal bilesimlerini, mikro-
yapilarini ve de mekanik 6zelliklerini dikkate alarak tahil 6gutme degerlerinin yapisal
temelini incelemektedir.

Dr. Abecassis ayrica ICC, International Association of cereal chemists — Uluslararasi
Tahil Kimyagerleri Birligi Yénetim Kurulunun Fransa temsilcisidir.

Kursi sizindir, Dr. Abecassis.

Dr. JOEL ABECASSIS: Nazik takdim konusmanizdan dolayi size tesekkir ederim Prof.
Kdksel. Beni Hububat 2006’ya davet edip Durum Bugdayr’nin irmik 6gutme degerlerini

23



fiziko-kimyasal temelde takdim etme firsatini veren organizasyon komitesine de ayrica
tesekkir etmek isterim.

Bildiginiz gibi durum bugdayinin 6guatdlme islemi sirasinda 3 ana madde ortaya cikar:

The Semolina Milling Value

= Ability of durum wheat to produce a high yield
of fixed purity semolina

a
22

.l. —

e -

Semolina

- Nigsastali endospermden olugan irmik,

- Bugdayin kabugundan elde edilen kepek,

- Ve bati ulkelerindeki durum Uretim tesislerinde yan Urun olarak kabul edilen
endospermin en kigUk parcaciklari.

Durum bugdayinin égutiimesi sirasinda meydana gelen bu degisim, durum bugdayinin
belirli bir saflikta yuksek oranda ve belirli bir saflikta (genel olarak kil icerigi ile 6l¢ular)
irmik Uretmesi olarak tanimlanabilir.

Su ana kadar irmik 6gutme degeri tahilin fiziksek karakteristigi ile iligkili olarak incelendi.
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Influencing Factors of
the Semolina Milling Value

Grain morphology
(endosperm/bran coats ratio)

Total bran (%)

Semolina

Thousand kernel weight

Daha 6nceki calismalar tahil kitlesinin ve tahilin morfolojisindeki endospermin kepege
gbre orani irmik verimini etkiledigini géstermistir.

Influencing Factors of
the Semolina Milling Value

Starchy endosperm vitreousness

\f\l

N

Total flour (%)

4
7
Flour w

Semolina

Vitreousness

Ayrica, yukaridaki tabloda géruldugu gibi, endospermin gevreklik durumunun irmik verimi
ile un verimi arasindaki orani etkiledigi, agikca saptanmigtir. Tabloda endospermin
gevreklik durumunun az oldugu hallerde 6gitme sonunda toplam un oraninda oldukca
blyudk bir artis oldugunu gérebilirsiniz.
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Influencing Factors of
the Semolina Milling Value

Adhesion of endosperm on the aleurone layer

Loss of endosperm in bran fraction

Semolina

\/

Bran contamination in
semolina fraction

!

Bran coats friability

Oglitme degerini etkileyen G¢iinci bir faktér vardir. Bu da endospermin kepekten kolayca
ayrilmasidir. Aslinda bu ayrilma faktoru iki seyi kapsar:

- Birincisi irmikteki kepek kirliligi ki bu kepegin ufalanabilirligine baghdir,
- Ikincisi ise endospermin aléron tabakasina yapismasina bagh olarak kepek
parcaciklar icinde endospermin kaybolmasidir.

Bases of the Semolina Milling Value

Semolina milling value

Endosperm / bran Endosperm
coats ratio vitreousness

Endosperm - bran coats
« Separability »

Endosperm - aleurone Bran coats
adhesion mechanical properties




Bu tabloda sizlere irmik 6gutme degerini etkileyen faktorleri géstermek istedim. Durum
bugdayinin kalitesi endosperm/kepek oranina, endospermin gevreklik durumuna ve
Ugclncu faktér olan kepekle endospermin ayrilma durumuna gdre degerlendirilir.
Dogrusunu isterseniz bu ugunci faktériin parametrelerini objektif dlcimlerle karakterize
etmek kolay degildir. Ben yine de konugsmami 6gitme kalitesinde kepek-endosperm
ayrisiminin etkileri konusuna odaklayacagim.

Evaluation of the « Separability » between the
Starchy Endosperm and the Bran Coats

Selection of wheat samples

MILLING

Histological composition
of the milling fractions

Identification of specific
markers

Evaluation of the
tissue “separability ”

- Bran contamination in
semolina
- Loss of endosperm in bran

Bu yaklagimin ilk asamasi ayrisma ile ilgili objektif bir degerlendirme elde etmekti. Bu
calisma farkli blyUklikte tanelerden olusan, farkli yetistiricilerden ve farkh tarimsal
arazilerde yetismis olan 8 degisik bugday érnegi Gzerinde yapildi. Alinan érnekler strekli
ayni ayarda olan bir irmik 6gitme makinesinde égutulduler. Her égutilen 6rnek doku
kompozisyonu yonlinden analiz edildi. Bdyle bir yaklagsim bugdayin farkli botanik
parcalarinin belirli igaretlerle tanimlanmasini kapsar. Bu sekilde doku ayrisimina deger
bicmek mumkin olmus ve kepek icinde endosperm kaybinin ve irmige karisan kepek
miktarinin él¢timesi saglanmistir.

izole edilmis dokunun fenolik asit iginde elle parcalara ayrilmasi sonunda bilesimin detayl
analizi iki ana doku godstergesinin bulunmasini saglamigtir:
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Eﬁﬁcaﬁon of Histological Markers

phenolic acids of the different tissues :

FA dehydrodimers
Sinapic acid

Pericarp 7.4 10.4 \w
e

+— Aleurone layer 4.2 >_ 0.7
WX 283

Ferulic acid (FA)

+«— Starchyendosperm (.1 0.8

1

Determination of the proportion of
each tissue in milling fractions

Aléron tabakasini endospermden ayiran Fenolik asit icerigi ve perikardi aléron
tabakasindan ayiran Ferulate dehidrodimer’in sinapic aside olan orani. Bu iki belirli isareti
kullanilarak her bir dokunun 6gatalmus pargalar icindeki orani belirlenmisgtir.

Composition of the Milling Fractions

Aleurone .
layer (%a) | %e+%a+%p =100
 Starchy ""(:jf;’P | (% e)C1e +(% a)C1a+(% P)Cip = C1F
(%) (% e)Cze+ (% a)C2a+ (% p)Czp =CzF
with C1 et Cz2=concentrations in
phenolic acids
Milling fraction ( F)

(C2F_Cze)(Cip_Cie)_(C2p_C2e)CiF_Cie) «
(Cza_C:e)(Cip_Cie)_(Cia_Cie)(Cp_C:e)

aleurone (%a) -

'0,
CiF_Cie_(%a)(Cia_Cie) x10
Cip _Cie

endospentttoe) - [1- (% a +%P)] x100

pericarp (%p)- 0

Bunun sonucu olarak U¢ denklem elde ettik. Bunlarin ¢6zUmu sayesinde her bir dokunun
6gutaimas parcalar icindeki oranini bulabilmekteyiz.
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Evaluation of the Milling Efficiency

Loss of starchy endosperm Bran contamination in
in bran fraction semolina fraction

= I V3 Al
£ g

a—
23
to
2

Nitrog
additi
Varietié‘f

Bu sayede hem kepek pargaciklari icindeki nisastali endosperm kaybini hem de irmikteki
kepek oranini hesaplama imk&nina sahip olabilmekteyiz. Kepek igcinde kaybolan
endosperm miktari olduk¢a dnemli gérinmektedir. Bugdayin tohum kalitesine, Uretildigi
topraga ve verilen azot miktarina gére toplam endospermin %3 ila 5 oranindaki miktari
kepekle birlikte yok olmaktadir. Diger taraftan irmigin kirlenmesinin %12 oraninda aléron
tabakasi dokusunun irmige karsimasindan dolayl oldugu kanitlanmigtir. Bu oran da
bugday tohumuna ve Uretim yapilan topraga gére degismektedir.

ik sonug olarak irmik 6giutme degerlendirmesinde ayristirmanin bir ana faktér oldugu
gorulmektedir. Buna bagli olarak bugday 6gutme degerlerini anlamak i¢in doku ayrisimini
ybneten fiziko-kimyasal kitleleri tanimlamak temel ilkedir.

Calismamizin bir sonraki asamasi kepegdin mekanik davranigi Gzerindeki arastirma ile
ilgilidir.
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Bases of the Semolina Milling Value

Semolina milling value

Endosperm / bran Endosperm
coats ratio vitreousness

Endosperm - bran coats
« Separability »

Bran coats

Endosperm - aleurone : .
mechanical properties

adhesion

Kepegdin mekanik Ozelliklerini incelemek igin biyolojik testlerde kullanilacak kig¢ik doku
seritlerine gereksinim vardir.

-‘:Btudy of the Bran Mechanical Properties

Aleurone
layer D

Pericar;/
: B

Traction test

Kepegdin mekanik 6zelliklerini incelemek icin reolojik testlerde kullanmak Gzere kiguk
doku seritlerinin elde edilmesine ihtiya¢ vardir. Bu doku seritleri, yukaridaki tabloda
g6raldagu gibi, bugdayin uyumuna gére enine ya da boyuna olmak (zere elle kesilerek
elde edilir. Seritler, bugday tanesi capraz kesilerek ve daha sonra nisastali endospermi
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temizlemek icin suya sokulup yikanarak elde edilir. Kepek seritlerinde ise Aléron tabakasi
ve perikart bir bisturi ile seritlerden ayristirilarak cekme testlerine hazirlanir.

Mechanical Characterization of Bran Tissues

Mechanical characteristics :

(Pa)

» extensibility ( €,,,,)
» stress to rupture ( Opax)
* plasticity (Emax- €e)

. Ko
» plastic modulus %“‘—STL)

* rigidity E’ e e
e rupture energy (W)

O,
(/)]
(7]
()
=
]
n

€max

Strain (%)

Bugdayin dis ylzey tabakalarindan elde edilen seritler Gzerinde yapilan gekme testlerinin
tipik sonucu Gerilme/Zorlama egrisi olarak ifade edilmistir. Kepek seridi de tipik bir elasto-
plastik bir mekanik davranis gdstermektedir. %2’den daha az gerilimlerde kepek dokusu
esnekligi nedeniyle deformasyona ugramaktadir. Esneklik esiginin étesinde, doku plastik
bir deformasyon gosterir ve yirtilma noktasina gelene kadar da yapisinda hasarlar olusur.
Yukarida gésterilen egriden dért ana mekanik karakteristik ¢ikartilabilir:

- Doku uzamasi ya da yirtilana kadar zorlama (emax)

- Yirtilana kadar gerilme (omaw)

- Doku sertligi, egrinin baslangigtaki egimi

- Yirtilma enerjisi, grafiksel olarak egrinin altindaki bélumdir (Wmax).
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Influence of Bran Mechanical Properties on the
Semolina Purity
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Extensibility (%)

Degree of semolina
contamination by bran particles

Kepegdin mekanik ozellikleri ve bugdayin 6gutilme davranigi ile yirtilana kadar zorlanma
ve irmigin kirlenme derecesi arasinda kayda deger bir iliski géralmastir. Sonug¢ olarak
irmigin safliginin, kepegin ufalanmasi ve seritlerinin uzamasi ile ilgili gibi gériunmektedir.

Influence of the Tissue Microstructure on the
Mechanical Behavior

longitudinal

Aleurone
layer

combined contributions
of the aleurone layer
and the pericarp
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Her bir dokunun kepek mekanik 6zelliklerine yaptigi katkiy1 acikliga kavusturmak icin
ayrilmis aléron tabakasi ve perikarb (zerinde cekme testleri yapiimistir. Bu sekilde,
aléron tabakasinin izotropik karakterinin bu dokunun normal petegimsi yapisi ile uyustugu
belirlenmisgtir.

Perikarb boyuna uyumda, perikarbin hiicrelerinin uzunluguna gére ve iki kat gii¢ altinda,
anizotropik mekanik davranis sergilemistir.

Sonug olarak, kepek katmanlar ile ayri ayr dokular arasinda yapilan karsilastirmalarin
sonugclari aléron tabakasina blyuUk bir etki yaptigini gdstermistir.

Cell Wall Composition of the Tissues

Cell wall polymer content (% DM) 2

Arabinoxylans Lignins  Cellulose g-glucans

Aleurone
layer 70

T Testa 50

Pericarp 60

Dis yuzeydeki tabakalar hicre duvarlarinin polimer niteligine gore farkhliklar gésterirler.

Aloron tabakasi, neredeyse %30 glucan ihtiva eden nisastali endosperme benzer bir
hicre-duvar olusumu sergiler. Testa ise %25 selilloz ve %20 lignin’den olusan zengin bir
ihtivaya sahiptir. Ve son olarak da perikarb %30 civarinda zengin bir seliiloz ihtiva eder.
Kepek tabakalan c¢ok yuksek arabinoksilan ile karakterize edildigi icin dikkatimiz bu
polisakkarite odaklanmigtir.
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Arabinoxylan Structure

UL NG

® Xyl
m Ara
4 Ferulic acid

Ester linkag

Sdyle bir animsayalim, arabinoksilanlar, kismen arabinoz birimleriyle yer degistirmis
dogrusal ksiloz temelinden olusmustur. Ek olarak fenolik asitler karboksil grubuyla
arabinoz c¢dkeltisine dogru esterlesmistir. Kepek hicresi duvarinda arabinoksilanlara
baglanan ana fenolik asit ferulik asittir.

Arabinoxylan Structure

® Xyl
m Ara
A Ferulic acid

COOH

Arabipoxylan

Arabiﬁoxylan

Ferulik asit monomerleri oksidatif baglanti gecirerek c¢esitli ferulat dehidrodimerler
olusturabilirler. Bu nedenle Arabinoksilan zincirler hiicre duvarinda bu diferulik kdprilerle
baglanirlar ve hiicre duvari mekanik ézelliklerine katilabilirler.
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Influence of Cell Wall Polysaccharide
Organization on Bran Mechanical Properties

<=-0-0

Arabinoxylans

Degree of arabinoxylan cross-linking in the aleurone_ DHD
cell wall Xyl

Aslinda kepek mekanik &zellikleri ile hlcre duvari icerigindeki seliiloz, B-glucan ya da
arabinoksilan arasinda bir iliski gdsterilememigtir.

Ancak, kepegin uzatilabilirliginin ferulik asit dehidrodmer’in ksiloz icerigine orani ile iligkisi
oldugu goérinmektedir. Gergekten de bu oran, aléron hicre duvarindaki arabinoksilan
derecesini ifade eder.

Bases of the Semolina Milling Value

Semolina milling value

Endosperm/bran Endosperm
coats ratio vitreousness

Endosperm - bran coats

parag A

Endosperm - aleurone Bran coats
adhesion mechanical properties
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Kepek mekanik 6zelliklerini kontrol eden biyo-kimyasal 6delerin tanimlanmasindan sonra
son adim aléron tabakasinin nisastali endosperme yapismasini ydneten yapisal ve
kimyasal temelinin arastiriimasidir.

Study of the Structural Heterogeneity of the
Aleurone -Endosperm Interface

Structural irregularity quantified
by 5 mathematical variables

Contentin residual starchy
endosperm of bran fractions

Oglitme yapildiktan sonra kepek icindeki endosperm parcaciklarindan aléron yapisinin
heterojenliginin mi neden oldugunu anlamak icin bu ¢alisma hiicresel 6lgekte yapildi.
Aléron-endosperm ara ylzeyinin yapisal dizensizligi, bu arabirimin bolluk ve sikhk
degisimlerinin érnekleriyle tanenin farkli bélimlerinde ve her bdlimin farkli yerinde 5
matematiksel parametre ile 6l¢lldi. Ancak, aléron tabakasinin heterojenligi ile kepek
parcaciklarindan temizlenen nisastali endosperm miktari arasinda belirli bir iligki
kurulamadi. Sonug¢ olarak, eger doku yapiskanhgi belirli bir olusum iceriyorsa daha ince
bir 6lgekte tanimlanmasi gerektigi géruliyor.
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Study of Aleurone -Endosperm Interface by
Raman Micro -Spectroscopy

phenolics

amide |

1000
Wavenumber (cm-1)

GUnumuUzde Raman mikro spektrometresi ile bu arastirmayi yapmak mumkin géranuyor.
Aléron hicre duvari Uzerinde yapilan ilk calismalar doku ara yizeyinde bulunan
molekiler tdrlerin tanimlanmasina imk&n tanimistir. Ozellikle, bu noktada fenolik
bilesiklerin yUksek yogunlugu, bizleri hiicreden hlcreye yapismayi sagladigi bilinen ferulik
dehidrodimerlerin katkisini detayl olarak arastirmaya ydneltmektedir.

Influence of DHD on the Tissue Adhesion ?

‘Wavenumber (cm-1)
1000 1200 1400

Wavenumber (cm 1)

Bugday kepeginin dokularinda 5 ayri bicimde ferulik asit dehidrodimer tanimlanmistir,
ama sadece bir tane hayali isaret tanimlanabilmistir. Raman sinyalindeki énemli
farkhliklar, doku hucre duvarindaki tayflarda kaydedilen monomer ve dimmer
formlarindaki olasi farklilagmalari dnermektedir.
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Chemical Characterization
of the Aleurone-Endosperm Interface

VA o +—————————————————(um)
0 10 20 30 40 50 60

Size Raman mikro-spektrometresinden elde edilen bir érnedi géstermek istiyorum. Bu
Ornekte fonelik asitlerin aléron hicre duvarinda degisken dagilimini gdstermektedir.
Antiklinal hicre duvarlarinda periklinal hucre duvarlarina nazaran daha yuksek
yogunlukta fenolikler gdérilmektedir. Bu uygulama, durumsal analiz teknigi tarafindan
Onerilen yuksek uzamsal ¢c6zunarlik igin bir rnek teskil etmektedir.

CONCLUSION

The « ideal » durum wheat grain

No influence of the
structural irregularity of
the interface
Endosperm-bran coats T t
separability ;
v\\ [ il -Al.eurone I'I . l
p—— Peln'carp

Vitreous kernel ¥ |
] i

= .
/ | i [
High starchy I 3 ]
endosperm/ | |' .
bran coats ratio \ | | - .

Bran High degree of

extensibility ™= A:i‘n‘;'i:;&
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Sonug olarak, 6gitmeye en uygun bugdayin ideal dzelliklerini ortaya ¢ikaran gelismeler
elde edilmigtir diyebilirim.

Yillar 6nce durum bugdayinin gevrek yapida endosperm ihtiva etmesi ve oraninin da
kepek tabakasina goére yiksek olmasi gerektigi saptanmisti.

Bugin ise, bunlara ek olarak Ug¢lncu bir faktérin de bugdayin égutiimesi konusunda
6nemli oldugunu biliyoruz: endosperm ile kepegdin birbirinde ayrisabilirligi. Calismamiz, bu
Ozelligin hem dgutme verimini hem de son Urunin safligini etkiledigini géstermistir.

Ayrilabilirligin al6éron ile endosperm arasindaki ara ylzeyin yapisal dizensizligine bagh
olmadigi da saptanmistir. Bu nedenle doku vyapigkanhidinin molekiler temelde
arastiriimasinin gerekli oldugu gérulmektedir.

Buna karsilik, kepek dokusunun uzayabilirligi 6gutme isleminde kesin bir faktér oldugu
gorulmektedir. Clnkd bu dézellik irmigin safligini belirlemektedir. Molekuler él¢iide kepegin
uzayabilirliginin, arabinoksilanlarin aléron hicre duvarlarina baglanisi tarafindan kontrol
edildigi saniimaktadir ki bu da bugday 6gutme kalitesini degerlendirmek igin yeni bir
gOsterge olusturabilir.

Tesekkir ederim.

Prof. Dr. HAMIT KOKSEL: Cok tesekkiir ederiz Dr. Abecassis.
Uclincii konusmacimiz Profesér Josef Kokini.

Kendisi, New Jersey Eyalet Universitesi'nin Cook Yerleskesinde, Gida Bilimleri
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Universitesinden almistir. Bu nedenle kendisine, “Evinize hos geldiniz Profesér Kokini,”
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Once Tirkce birkac sey sdylemek istiyorum. Bu Hububat 2006 kongresine beni davet
ettigi icin Profesér Ahmet Kaya’ya cok tesekkur ediyorum. Benim icin buraya gelmenin ne
kadar duygusal bir olay oldugunu sizlere anlatamam. Tirkiye’de dogmus, blyimis ve
son 34 senedir Amerika’da hayatini devam ettiren bir meslektasiniz olarak hepinizi saygi
ile selamliyorum.

Simdi bu Turkge kisa giristen sonra 6ziir dileyerek tebligimi ingilizce vermek zorunda
kalacagim, ¢iinki higbir zaman bilimsel tabirleri 8grenme imk&nim olmadi.

Bugun sizlerle tahil proteinlerinin gecis devreleri ve reolojik 6zellikleri Gzerindeki etkileri ve
firinda pigirilmis gidalarin islevselligi hakkinda konugsmak istiyorum.

Outline of the presentation

» Review of Chemical origins of the polymeric properties of cereal s

» Polymer physical properties in phases/stales of importance to ce  real
processing and cereal products

* Rheological and thermal characterization of cereal polymers
» Development of State diagrams

* Rheological properties of different states and theirimpactonc  ereal
dough processing and cereal product propertie s and functionality

THE STATE UNIVERSITY OF NEW JERSEY

Tahillarin polimerik 6zelliklerine ¢abucak deginmek istiyorum ¢lnki gida alani polimer
alanindan cok miktarda bilgi 6din¢ almistir. Polimerlerin fiziksel 6zelliklerinden ve
tahillarin islenmesi sirasinda ve tahildan yapilmig trtnlerdeki evrelerde/bayatlamalarinda
kullanimindan s6z edecegim. Daha sonra sizlere reolojik ve termal dzelliklerini kullanarak
bir durum grafigini nasil uygulayacaginizi gdsterecegim. Ve sonra islemleri ve Uriin
Ozelliklerini en uygun hale getirmek icin bu uygulamalardan sizlere birka¢ 6rnek vermeye
calisacagim.
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The distribution of starch granules in the
gluten matrix in the dough

Tlarh skt

THE STATE UNIVERSITY OF NEW JERSEY | Wiffinmep fems dhomugpy i lingrh. bervenl of ik losmlinge 3
(Huang, 1998)

Oncelikle bugday unundan yapilmis hamurun bilesimlerden olusmus bir madde oldugunu,
proteinin bir ag olusturdugunu ve nisasta grandllerinin protein matrisinde dagildigini

biliyoruz.
Structure of
gluten complex . Eﬂ i
-

(Wall, 1979)

GLIADIN GLUTENIN
RESIDUE

(Bemardin , 1978)

Molecular model of
o ] 1] [ gluten complex
formed during
dough mixing
S P R [ W e 4

Gecgen onlarca yil boyunca 6grendik ki, proteinin ézelliklerinin bugday unu hamurunda
g6rdigimiz elastikiyeti olusturan en blyuk neden oldugunu goézlemledik. Biliyoruz ki
protein 6gesi gliadin ve gluteninden olugsmustur ve artik olarak da bisulfir biraktigini
biliyoruz. Toplaniyorlar, degisime ugruyorlar. Aslinda bu proteinler igin farkli molekuler
modeller disinmek mimkindlr ve belki de en eski modellerden biri de Bernardin
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tarafindan gelistirilen fibular modeldir. Bu model, atom mikroskobu gibi glinumuzdeki
aletlerde bile goruntilenerek belirli bir oranda guvenilirligini korumustur.

Glutenin MEES

Part of a linear glutenin
molecule showing five
polypeptide chains linked to
neighbours by 2 SS bonds
(The chains are shown
slightly separately for

clarity)
— Region of entanglement
involving four linear
—— glutenin molecules

5
(Ewart, 1972)

Bir polimerik madde 6rnegi olarak size glutenin’i géstermek istiyorum. Yin yumag gibi
karismis blyUk bir molekil. Ama reaktif tahil maddelerinde birkac tane de bisilfir ve
bisllfat baglantisi vardir ve bunlar kimyasal reaksiyonlar olustururlar. Eger bu reaksiyonu
bir isleme dahil edersek, érnedin sekillendirme ya da pisirme, Grinln yapisi degisir ve
tuketicinin gézunde cekiciligini arttirir.

Five regions of viscoelastic behavior for a linear,
amorphous polymer

The effects of crystallinity (dashed line)
The effect of cross -linking (dotted line)

. Glassy region

. Glass transition region

. Rubbery plateau region

. Rubbery flow region or
entangled polymer flow

. Liquid flow region

2
[

- =
Log E, Pa
BAOWN =

(3]

Log E, dyne/cm’

Temperature

RLJTEE:RE (Sperling, 2%01)

Sanirim artik herkes tarafindan kabul edilmigtir; bizler aslinda polimerik davraniglar
gbsteren kati polimerik maddelere bakmaktayiz ve yillar gectikge goérildu ki bu maddeler
aslinda diger sentetik polimerler gibi ayni tip degisimler gecirmekteler. Bunlar ¢ok yiksek

42



genlik gdsteren gevrek durumda baglarlar; kahvaltilik tahil gevrekleri gibi gidalar gevrek
durumlara Ornek olarak gdsterilebilir. Citir ¢itir oluslari bu gevrek durum nedeniyledir.
Daha sonra saklama sirasinda nem nedeniyle veya bir sivi ve de 1si ile gevrek durumdan
gecis yaparlar ve elastik bir duruma gelirler. Ayrica genlesirler.

Idealized DSC heat flow curves

il
(a) T, for a completely amorphous —
material 5
w
4
(b) T, and T _ for a partially = [im
crystalline material 5| Y
Bl T g
(c) T, between T _and T, foran ul P
amorphous but crystallizable | 5
material, during rewarming Ll
following melting and rapid | o L .
cooling : Ta -_I'm.-'
TEMPERATURE —=

e e 1A A 7
RLI-IEERS (Levine and Slade, 1990)

Durum grafigini gelistirmek icin ilk baktigimiz 6zelliklerden biri gevreklik degisim 1sisidir.
Sanirim artik cogumuz bu konuda uzman olmusuzdur.

ik olarak degisimi géririz. Temel olarak bu isi akigindaki degisimle tanimlanir. Sonra,
eger maddenin tepki gdsterecegi bir durum varsa, erime durumuna gecer. Bir isisal tepki
gOsterir. Ayni Ozellikleri kimyasal stereoskop kullanarak da inceleyebiliriz. Bunlar,
cogumuzun bildigi titresimli tekniklerdir. Elastik genligi ve kayip genligi élceriz.

@VWU’G deLpendence of G and G” and tan 6
Y5, ogarithmic

» A sinusoidal shearing strain is applied to the material

t
——
— Resulting in a shear stress | e
response with a finite phase angle ~E —
Ol o, ) = 9
G' z G -~} I
tan5=G” E"r = -j'._\x-\._ | i
E-. r tand 4 3 ..l'\-\._. ‘:'
Storage modulus (elastic property): R 4 R ¢
=k .-"'f k]
'l |
+ . 6 1
- ‘—. a - — e -+
Loss modulus (viscous property): Temperature ( °C)
o =y o
RLITCIERE (Aklonis and MacKnight , 1983)
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Kayip genlik maddedeki viskozite dlgusudur. Elastik genlik keskin bir disls gdsterir ve
kayip genlik de azami doruga cikar. Boylece kayip genligin depolama genligine orani
yukaridaki tanjant formalu ile bulunur.

Dynamic mechanical spectroscopy (G ’ and G”)
curves of glutenin at different moisture contents
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Biz bu bilgiyi gevreklik gecis i1sini bulmak igin kullanabiliriz, érnedin yukaridaki grafikte
glutenin’kini gériyorsunuz. Biz bu islemleri bir¢ok tahil Gzerinde yaptik ve bu ¢alisma 10
yildan fazla bir sure 6nce yayimlandi.

The glass transition of glutenin as a function of
moisture content using DSC
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(Cocero and Kokini, 1991)
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Burada nemin c¢ok iyi bir yumusatici oldugunu gériyoruz. Proteindeki su miktar
ylkseldikce gevreklik degisim 1sisi dismektedir. Yani isisal 6zelliklerle mekanik ézellikler
arasinda ¢ok iyi bir uyum oldugu gérilmektedir.

Gevreklik degisim isisina ek olarak daha yuksek islardaki degisimler hakkinda da bircok
sey ogrenebiliriz. Ornegin seyreltiimis formerik sivida polimer yodunlastiginda yliksek
genlik kaybi, yiksek agdal 6zellik ve nispeten disilk elastik 6zellik gérebiliriz. Miktar
olarak elastik 6zellik agdali 6zellikten daha fazla olusur. Elinizde lastigimsi bir madde
oldugunda, capraz bagh polimerde oldugu gibi, bu maddede ¢ok yiiksek elastik depolama
genligi ve oldukca dusuk agdal depolama genligi ile karsilasiriz.

Tum bu proteinlerin 6zelliklerine farkli 1silarda baktigimizda, baslangicta oldukga yuksek
bir egim goéruyoruz ki bu bize kendi icinde dolasmis ve yiksek akiciligi olan bir polimeri
akla getirmektedir. Ama islem isisi arttikga ¢capraz baglanti durumlarn artar ve tim bunlar
madde i¢indeki nem igeriginden meydana gelir.

State diagram for glutenin
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505 - Reaction zone
¢
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RLITGERS okt a, 1950

Tum bu bilgileri bir durum grafigi icinde gdsterebiliriz. Yukarida glutenin igin verilmis olan
Ornegdi gbérmektesiniz; 1siya kargi nem orani. Grafigin alt tarafinda gevrek maddenin esnek
nem orani ve esnek Isi orani gordlmekte olup yukari tarafinda ise elastiki durum
gordlmektedir. Isiy1 ve nemi arttirdigimizda da dolasmis polimer akisi ortaya cikar.
Maddenin isisini daha da arttirdiginizda ¢apraz baglantilarin ve mumkin olan her tarlu
kimyasal etkilesimlerin olustugu bir tepki bolgesi ile karsilasirsiniz ve sonunda da bu
maddenin klasiklesmis yumusama devresine girdigini gérursinuz.

Bir durum grafigi ile ne yapilabilir? Oncelikle bize bir yol gésterir. Gegmiste bu tip
arastirmalari deneme/yaniima yolu ile bulmaya calisiyorduk. Ornegin ne kadar nem
ekleyecegimizden emin degildik. Bu polimerik maddelerde neler olup, bittigini anlamaya
bagladigimizda, onlardan en iyi sekilde bir islev elde etmek icin nasil bir islemden
gecirecegimiz konusunda sistematik prensipler gelistirmeye basladik.
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Hypothetical phase diagram of cereal proteins during
wetting, heating and cooling/drying stages of extrusion

cooking

[EETELE

15
(Kokini et al., 1994)

Yukaridaki grafigin bir harita, bir gésterge oldugunu disinin. Ornegin, piskirtme igin ise
gevrek durumda olan un ile baglarsiniz ve ona su ekleyerek elastik bir hale getirirsiniz. Isi
uygulamaya baglarsiniz ve onu serbestce akma bélgesine getirirsiniz. iste tahil
Urdnlerinin puskurticuden gecirilerek Uretimi bu sayede yapilabilinmektedir.

Wheat flour state diagram showing the paths of
the extrusion process
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(Kaletunc and Breslaner , 1996)

Yukaridaki grafik meslektaglarimdan birinin calismasi, Ohio State Universitesi'nde gérevli
bir bagka Turk meslektasimin, Prof. Génul Kaletung’un ¢alismasi. Bizim 2 yil kadar énce
yapmis oldugumuz bazi c¢alismalar dogrulayabilmisti. Ama bu durum grafiklerini
dogrulayabilmek de olduk¢a buyUk bir islem ve Uretim ¢calismalari gerektirmektedir.
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Bu calismalara bir siri farkli proteinler Gzerinde devam ettik.

State diagram for gliadin
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(Madeka, 1996)

Gliadin ¢Okeltisi de asagi yukar ayni tip davranis géstermektedir. Gevrek durum, elastik
durum, dolasmis polimer akisi, tepki bdlgesi. Neredeyse glutenin’in verdigi tepkilerin
aynisini vermektedir.

State diagram for gluten
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(Toufeili and Kokini., 2002)
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Ve sonra ayni seyi bir bilesik olarak gluten ile yaptik. Ve yine gorduk ki glutenin ile ¢ok
benzesiyor. Yani, yaptigimiz sey tek bir protein dizeyi bilesik protein dliizeyinde de tutarl
ve kendini yeniden olusturabilir oluyor.

Durum grafiklerinde nerede oldugunuzu bilmeye basladiginiz anda ardisik modelleri
secmeye baslayabilirsiniz.

Bazilariniz dretim simulasyonlari yapabilirsiniz ya da arin o6zellikleri  élgimleri
yapabilirsiniz ve sonra mekanik modeller ve mekanik &zellikler kullanarak bu élgimler
sirasinda neler gdzlemlediginizi agiklayabilirsiniz. Ama surekli olarak bu modellere
ihtiyaciniz olacaktir.

dé\fvy\k%%%ﬁoe /qud)a&i power law to predict glassy state

transition zone

G(t) is the relaxation modulus at time=t

g is the characteristic relaxation time for the glassy
material

G, is the zero time relaxation modulus

B is an adjustable parameter related to the narrowness of
the distribution

(value of 0.5 for polymers)

(B=1 shows single relaxation time)

7S globulin fraction 118 globulin fraction
i i -
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1 I} .
I o - O = 0 I |
[] |
1 I . e
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'.L o E T a = um M " ] [l § = W =
log t (at Tg=-38°C) log t (at Tg=-10°C)

Y

(Morales -Diaz, 1997)

Bizler gevrek durumda KWW modelini kullanma imk&nina sahip olduk ve &nceden
Ozellikleri sdyleyebildik. Ama beklentimiz dogrultusunda, gevrek durumdan ¢iktigimizda
bu model artik ise yaramadi.
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Number of cross -links per molecule ( N;) vs. time for
G'= ﬁS@nrlched and 11S soy globulin fractions
¢ at100°C and 120°C
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G’ is the storage modulus
M. is the molecular weight
between cross -links ]
p is the density of the material 4
T is the temperature

Ris the gas constant
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20
(Morales -Diaz, 1997)

Durum grafigi Ozerinde nerede oldugumuzu, bazi c¢apraz baglantilarin olacagini
bildigimizden depolama genligini kullanarak ¢apraz baglanti él¢gimlerini yapma imkénina
sahip olduk. Capraz baglantilar arasindaki nem agirligini da elde ettik ve bunun sonucu
olarak capraz baglantinin kinetiklerini sdyleyebilir duruma geldik. Bu calisma da
yayimlanmigtir.

- = Cross-linking kinetics
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(Morales -Diaz, 1997)

Capraz baglanti kinetiklerini tanimlayabildik ve
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r -RBubbgy glagticity thedry to model the rubbery state
lg) ( %ﬁsiné thg’ stress -strain data

. is the extension ratio (=L/L0);

fis the force acting in the direction of
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daha sonra elastikiyet teorisini ¢ok basarih bir sekilde kullanabildik.

Prof. Dr. HAMIT KOKSEL: Cok tesekkiir ederiz Prof. Kokini.
Simdiki konugsmacimiz ise Dr. Arnaud Dubat.

Biyokimya egitimi alan Dr. Dubat daha sonra Paris'teki ENSMIC’e (Ecole Nationale
Supérieure de Meunerie et des Industries Céréaliéres) devam etmis ve orada Zirai
Bilimler ve Teknikler Gzerinde ylksek lisans diplomasini almistir.

Kalite kontrol él¢ctimleri icin kullanilan laboratuar aygitlari gelistiren ve bu konuda
dinyanin énde gelen kuruluslarindan biri olan Tripette & Renaud-Chopin sirketine 1989
yilinda giren Dr. Dubat orada teknik servis elemani olarak ¢alismaya baslamis ve daha
sonra satis elemani olarak devam etmistir. 1995 yilinda uygulama béliminin basina
yonetici olarak getirilen Dr. Dubat bu gérevi sirasinda dinyayi dolagsma sansini elde
ederek bu yolculuklari sirasinda cesitli Ulkelerdeki ¢ok ¢esitli 6gitme ve pisirme
yontemlerini inceleme ve 6grenme firsatini bulmustur.

2000 yilindan beri de Tripette & Renaud-Chopin sirketinin un bélimunin yéneticisi olarak
gOrev yapmaktadir.

Buyurun Dr. Dubat, kiirsu sizindir.
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Dr. ARNAUD DUBAT: Tesekkir ederim Sayin Oturum Baskani. Beni davet edip burada,
Gaziantep’te olmami saglayan organizasyon komitesine de ayrica tesekkir ederim.

Bu konusmamda sizlere iki yildan beri olduk¢a basarih bir sekilde ¢ok cesitli kuruluglarda
kullaniimakta olan en gelismis kalite kontrol aygitini tanitmak istiyorum.

Mixolab

A new instrument to measure the dough
properties during mixing and heating.

Fal

'www.chopinfr Sept 2008

Bu tanitim sirasinda ¢ok derin detaylara girmeyecegim. Sadece sistem ve aygitla ilgili
Ozet bilgiler vermeye calisacagim. Daha fazla bilgi edinmek isteyenler ABP otobulsinde
beni goérebilirler. Aygit da orada oldugu i¢in daha detayli konusma imkéani bulabiliriz.

Bu aygit, karistirma ve 1sitma sirasinda hamurun 6zelliklerini élgebilen yeni bir alettir. Tek
bir alet ve tek bir test ile kullanmakta oldugunuz sistemin tam bir testini yapabilme
imkanina sahip olmaktasiniz.

Hamuru isitirken olusan fiziko-kimyasal degisimlerin neler oldugunu bilmenin ne kadar
6nemli oldugunu sizler de bilirsiniz.
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How does it works?

H ‘www.chopinfr Sept 2006

Bu resimde dnitenin tamamini gérmektesiniz. Aygit bir bilgisayar yazilimi ile
caligmaktadir.

Mixer bowl details

Aygitta kendisine 6zgu bir k&sesi olan bir karistirici vardir. Ona bagh olarak bir algilayici
(sensor) karistiricinin déntis momentini (tork) dlcer. Her sey hizi ayarlanabilir bir elektrik
motoru ile galismaktadir.
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. Water injection system

'r'r www.chopinifr Sept 2008

Hamur yapmak icin gerekli olan suyu da otomatik olarak karistiriciya ekleyen bir parcasi
vardir. Daha énce, yukaridaki resimde de g6érdiglnuz gibi iki adet karistirici palasi vardir.
Oldukga kiglk boyutta olan bu karistiricida en fazla 50 gramlik érnekler kullanilabilir.
Kullanilacak olan ¢rnegi 30 grama kadar dusurebilirsiniz.

Daha sonra goéreceginiz gibi her tirld tahil unu ile galigsabilmekte olan bu aygitta ister
normal un, isterseniz tam tahil unu kullanabilirsiniz. Kanstirici béimesi ¢ok kolay bir
sekilde aygittan cikarilip, takilabilir. Bu sayede bir giin icinde bircok test yapma imkanina
sahip olmaktasiniz. Gérdiguniz gibi oldukca kicik olan bu sistemi kendi sisteminiz
icinde en uygun bir yere yerlestirebilirsiniz. Ancak bazi korunma &nlemleri de almak
gerekir, ¢unkli calisma sirasinda karistirma palalarinin 1sisi 92 dereceye kadar
cikmaktadir ve bu nedenle kullanicinin dikkat edip ellerini yakmamasi gerekir.

Standard graph
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Bu grafikte G¢ ayri renkte egimler gosteriimektedir. Yesil olani sirekli olarak dénmekte
olan karistirici palalar arasindaki momenti gdstermektedir. Kirmizi olani karigtiricinin
Isisini, mor olani ise hamurun 1sisini gdstermektedir. Hamur 1sisini dlgmek igin 6zel bir
yerde &zel bir sondamiz vardir. Bu aygitin sablonu ¢lnki hamurun isisini bilmek
karistiricinin 1sisini bilmekten cok daha ilgingtir. Size gostermek isterim, protokoller
yaratmak i¢in bircok olanagimiz var.

A completely
customizable protocol ...

Parameters Minimum Maximum
Mixing speed 55 rpm 250 rpm
Torque 0,1 Nm 7 Nm
Water T°C 20°C 60°C
Mixer T°C 20°C 60°C
Maximum T°C 20°C 92°C
Heating gradient 2°C/min 12°C/min
Final T°C 20°C 92°C
Cooling gradient 2°C/min 12°C/min
All times 0 min 545 min
Maximum test time : 45h
"'j www.chopin.fr Sept 2006

Bu yukarida gérdiguniz ana protokol. Ama gerektiginde protokoli her tip tGrine ya da her
tip uygulamaya gbére ayarlayabilirsiniz. Hangi bilgiyi istiyorsak onu gérebiliriz. Burada
Isilar gdsterilmekte. Yani ilk evre sabit 1siya gére ayarlanmigtir. Bu evrede su emilimini,
karistirma zamanini, yumusamasindaki istikrari lcmekteyiz. ilk yaptigimiz sey hamuru
Isitmaya baslamamiz. Hamuru 1sitmaya basladigimizda kivaminda bir dusus goérariz. Bu
dismenin nedeni kivamindaki proteinin azalmasi ve yogunlugun artmasindandir. Daha
sonra momentte bir artis oldugunu gértriz bunun nedeni de hamurun &zelliklerinin
jelatinlesmeye baslamasindandir. Daha sonra bir evre daha ekleriz, bunda da pigsme
durumunu goézlemleriz. Isinin sabit kalmasi saglanir. Daha sonra sistemi sogutur ve
gerileme evresini 6lgeriz.

Yani, tek bir testte ve tek bir grafik Uzerinde her turlu bilgiyi gérebilme olanagimiz vardir.
Sistemi gayet iyi bir sekilde dlgebilmekteyiz. Burada en énemli nokta biz bu élgiimleri
mekanik olarak, yani disaridan degdil dogrudan dogruya hamur tGzerinden yapmaktayiz ve
bu da ¢ok blylk bir fark yaratmaktadir.
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Vital Gluten
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Yukarida gliten testini gdértyorsunuz. Bir hamur olusturdugumuzu gérebiliyoruz ve
Isitmaya basladigimizda kivamda bir disis gériiyoruz ve bunu takiben higbir sey yok.

Pure starch
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Grafigi saf nisasta igin de kullanabiliriz bdylece daha iyi bir grafik elde edebiliriz.
Yukaridaki grafige baktiginizda jelatinasyon olusana kadar higbir sey gérilmemektedir ve
sonra degisim baslamakta.
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Gluten & Starch
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Eger her iki grafigi bir araya getirirsek her ikisinin birlesimin yukaridaki gibi tek bir grafikte
gorebilirsiniz. Grafik Gzerindeki evreleri actiginiz zaman size proteinin davranigini,
nisastanin davranisi gésterir. Bu géruldigu kadar basit degildir ¢linkt etkilesimler olur.
Ama bu, sunum ic¢in hazirlanmig bir grafiktir. Kisacasi tek bir test ile gereken her seyi
yapabilirsiniz.

Uygulamalar nelerdir? ilk uygulamalardan bir tanesi yetistirme ile ilgili; 3 ayri tip un

Uzerinde deney yapmakti.

Increasing mixing speed during
phase 1

13 .I.l' =
I
i
|y A
Medium flour emcis oo - i'.:
Weak flour
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Bu grafikte zamana kargi donls hizi gdsterilmistir. Eger karistirma hizini arttirip zamani
kisaltirsak bu 0¢ un 6rnedi arasindaki farkliliklari daha da iyi gérme olanagina sahip
olabiliyoruz. Eger hizi biraz daha arttirirsak bu 3 érnegin arasindaki farkliligi 3 dakikanin

altinda bir sure icinde gorebiliriz.

Different mixing speeds

60 rpm

Bu grafikte de farkli karigtirma hizlarina gére alinan sonuglari gérmektesiniz.

Whole meal Vs white
flour

White flour from a Same wheat after
Chopin CD1 mill grinding in lab grinder
'f ‘www.chopinfr Sept 2006
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Bu da aygitin ilgi ceken bir yani. Biz burada sistemin ilk evresinde calistik. Daha énce de
soyledigim gibi Mixolab’l ister beyaz un testlerinde kullanabiliriz ki burada laboratuar
karigtiricisindan ve endustriyel degirmenden gelen ve ayni bugdaydan elde edilmis olan
unun test sonuglarini gérmektesiniz, ya da laboratuarda égutilmis olan tam tahil ununun
testlerinde kullanabiliriz.

Different cereals
Whole meal
— Rye
——  Wheat
—— Durum wheat o
Waxy wheat
» _ WMM .....s;l;one

Fazla detaya girmeyecegim ama yukaridaki grafikte tam unlardan yapilmis (¢avdar,
bugday, durum bugdayi ve bir de waxy bugday) testlerin verileri gdsteriimektedir. Profiller
cok farkhdir ve bir¢ok bilgi sunmaktadir.

New varieties from the
French Crop (2005)

FrenchVarieties

Torque (Nm)

.I"I" Tme(s)
Sept 2006




Bunlar yeni Fransiz ekin cesitleri. Yine detaylara girmeyecegiz, ancak sizlere aygitin ¢ok
degisik olanaklar sundugunu géstermek istiyorum. Burada Standart Fransiz ekmeklik

Urtinlerine goére ¢ok farkli veriler gérilmektedir.

Weak varieties
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Yukaridaki grafikte zayif runlerin analizini gériyorsunuz.
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Bu grafikte ise daha dayanikli Grunlerin analizleri var. Yani, Mixolab’i kullanarak degisik

Urdin gesitlerini rahatga siniflandirabilmekteyiz.
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Australian varieties

AUSTRALIAN WHEATS
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Avustralya bugdayinda da durum aynidir. Yukaridaki grafikte iki ilging cesidi gorebiliriz;
Avustralya erigtelik/makarnalik bugday ve Avustralya standart beyaz. Aralarinda ¢ok
belirgin bir farkhlik var. Biz su siralarda bunu aragtiriyoruz ¢lnkd su an i¢in bunun
nedenini bilmiyoruz.

Hydration influence

Corn flour
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Bu yukaridaki grafik de misir unu Uzerinde yapilmig bir test. Su karisiminin verdigi etkileri
gosteriyor. Soldaki grafik icin %60 su kullaniimis. Daha fazla su kattigimizda ortaya ¢ikan
hamurda nisastanin yaptigi tepkimeyi gdrebiliyorsunuz. Yani, almak istedigimiz veriye
gbre uygulama yapma olanagimiz var. Bu aygitin ilging olan tarafi da bu.
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Additives influence

Gluten
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icerikler lzerinde yapilan bazi testler. Burada gliten’in yapmis oldugu tepkimeleri
g6riyorsunuz. Karisimin su alma oranini arttirtyor. Sanirim bu konuda Profesér Kéksel
bize daha iyi bilgiler verebilir.

Additive influence

Bacterial amylase
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Bu da bakteriyel amilaz. Amilaz’in eylemini egrinin devaminda gayet iyi gorebiliriz.
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Additives influence

Proteases
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Proteaz’in etkisi testin basindan beri gérilmekte.

Bulgur
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Evet, bulgur Uzerinde de testler yaptik. Burada da fazla detaya girmeyecegim ama belirli
bir protokol gerektiriyor ve sizin de gdrebileceginiz gibi ince bulgur ile kalin bulgur

arasinda farkhliklarla karsilastik. Ve Uzerinde calistigimiz endustriyel bir sorun vardi. Bu
da bir bagka ilging tarafi.
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Tenacity problems:
le with 2 varieties

Sample N

Variety N
Voume 40363

ke flour

Good breadmaking
behaviour

Good volume

/

Eger ekmek yapimi ile ilgili 6zelliklere bakacak olursak; yukarida iyi ve kétd hacimde
ekmek érnegi verilmigtir,

Research on tenacity
sample A (flour) sample N (flour)

'j“—-q\—)—cz =0.46Nm ‘ "~ C2=0.65Nm

Mixing time and stability : same values
High difference in C2
Heat induced weakening of the protein network
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bu grafikte egrinin yiksek deger gosteren ¢ok belirli noktasini goérebiliyoruz. Bu da
proteinin hamurun kivaminin disikligine neden olan bir diren¢ goésterdigi anlamina
gelmektedir. Ve tabii bunun sonucunda da ekmegin hacmi kigllmektedir ¢inki hamur
pisirme sirasinda genislemeye diren¢ géstermektedir.
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Relation with french
Breadmaking

200 1300 1400 1500 1600 1700 1800 1900 170 180 190 200 210 220 280 240 250

Volume Total quotation

-
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Yukaridaki grafikte de Fransiz ekmek yapimi ile ilgili verileri gérmektesiniz. Ancak héala
arastirma asamasindadir, ama yine de hacim ve toplam alinti Uzerinde olduk¢a
ilerlemeler kaydettik.

Relation with UK
Breadmaking

e 0 4 a1 a2 43 as a5 as a7 an 275 28 285 29 205 3
Specific Volume Alveol Wall Thickness

”
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Ayni sey ingiliz ekmek yapimi icin gecerlidir. Bu da CBP tip ekmek yapimidir. Burada da
belirli hacim ve alveol duvar kalinhgi gdsterilmistir.
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Sugar effect
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Bazi karisim maddeleri. Ornegin sekerin yaptigi etkiler. Eger karisima seker eklersek

kivamini azaltmig oluruz.

Salt Effect (NaCl)

Effect of salt on the Mixolab
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Bu da tuzun etkisi. Eger tuz oranini azaltirsak ne olur diye arastirdik ve 0’dan baslayarak

orani arttirdik. Tuzun iki ayri noktada etki yaptigini gérduk.
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Farinograf ile iliskisi. Eger Mixolab’da Farinograf'in degerlerini ve verilerini taklit etmek
istiyorsak bu kesinlikle mumkun. Simulatér adini verdigimiz 6zel bir protokol var.

Results obtained with the

Mixolab
(30 min @ 80 rpm and 30 °c)
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Yukaridaki grafikte 80 devirde 30 derecede ve 30 dakika sureyle yapmis oldugumuz bir
karistirma ve onun grafiksel sonucglari var. Bu egrileri matematiksel bir denklem
kullanarak Farinograf’in vereceg@i sonuglara dénusturebiliyoruz.

Ayrica bir uygulama yaptik ve BIPEA (Bureau InterProfessionnel d'Etude Analytique)
devrelerini kullanarak bunu Mixolab’a uyguladik.

66



Validation (Hydration)

Hydration (14%mb.)
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Yukaridaki grafikte mavi renkte olanlar ortalama BIPEA devreleri, kirmizilar da Mixolab’in
verileri. Bu grafik bir 6rnegin su emilimini gdstermektedir. Gérdiguniz gibi Mixolab verileri
her zaman BIPEA veri toleransinin i¢inde kalmaktadir.

Gorduguniz gibi simalatdér programi sayesinde Mixolab verilerini gayet kolay bir sekilde
diger tip verilere dénustirebilir, onlarla kiyaslayabilirsiniz.

67



Blending wheat
(50 weak-50 strong)

Mix 50%Strong + 50%Weak
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Farkh tipte bugday unlarinin farki karisimlarinin da testlerini yapabiliriz. Ornegin
yukaridaki grafikte %50 zayif, %50 guicli bugday unu karisiminin verilerini gérmektesiniz.
Mavi renkte olani deneysel egri, mor renkte olani da kuramsal egridir.

Bu testleri diger oranlardaki karisimlarla da yapabilir ve bizlere yardimci olabilecek ¢ok
degerli veriler elde edebiliriz.

Mixolab bugtine yapilanlarin disinda endustriye yeni test olanaklari sunan bir aygittir.
Ornegdin I1sitma sirasinda proteinlerin davranigli. Bu deneyi henlz laboratuarlarimizda
yapmiyoruz ve bunun ¢ok ilging bir parametre oldugunu gérdik.

Test dlcumleri dogrudan hamur Uzerinde yapilmakta oldugu icin tuz, seker gibi katki
maddelerini de ekleyerek testinizi yapabilme olanagina sahipsiniz. Biz tereyadi bile
kullanarak test yaptik. Akla gelebilecek her sey mimkin.

Her zaman Farinograf egrilerini taklit edebiliriz ¢link( kullanicilar bunu bizden istediler. Ve
bu, patenti alinmig bir aygittir.
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Various possibilities with the
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Tekrar Ozetlersek, Mixolab’la yapabileceginiz ¢ok degisik test olanaklari vardir. Tipki
burada Profesér Koksel ile oldugu gibi her gegen gin Universitelerle ve endustri ile igbirligi
yaparak yeni olanaklari kesfediyoruz.

Eger 6zel bir gereksiminiz varsa, bir uygulama ekibimiz var ve onlar her zaman sizlere
yeni Urunler gelistirmenizde memnuniyetle yardim etmeye hazirdirlar.

Gosterdiginiz ilgiden dolayi sizlere tesekkur ederim.

Prof. Dr. Hamit KOKSEL: Cok tesekkiir ederiz Bay Dubat.

SUNUCU: Saygideger misafirler, Hububat Urinleri Teknolojisi Sergi aciligi yapilacaktir.
Siz degerli konuklarimizi agiligi gerceklestirmek tzere Ataturk Kultir Merkezi é6nunde yer
alan sergi alanina davetimi arz ederim.

07.09.2006 — OGLEDEN SONRA
SUNUS KONUSMALARI

EDIP H. AKTAS (USF Genel Sekreteri): Bilmem bilir misiniz ama cok sesli miizigin
baslangi¢ yeri olarak Fransiz Notre-Dame kabul edilir. Ancak, lir esash ¢ok sesli mizigin
baslangi¢ yeri de bu yére olarak kabul edilir ve biz Un Sanayicileri Federasyonu olarak
Gaziantep Universitesi ile birlikte sizlere hububat teknolojisi alaninda birgcok-seslilik
sunmaya calisiyoruz. Bu glzel bir armoni ve ahenk icinde canli ve heyecanl bir miizik
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lezzetinde gecmesini diliyorum, ¢inkd 6gleden sonra oturumlari son derece tehlikelidir.
Sizlerin uyumamasi igin veya biz sizleri uyutmamak icin bu canliigi devam ettirmeye
calisacagiz. Ve ben, ilk konusmacimiz olarak, Ulkemize daha ¢ok yeni gelen, yeni atanan
ABD Biuyukelciligi, tannm atasemiz Sayin Ralph Gifford’'u konusmalarini yapmak Uzere
kirsuye davet ediyorum.

RALPH GIFFORD (ABD Biiyukelciligi Tarim Atesesi): Tesekkir ederim Edip Bey,
TMO Yonetim Kurulu Bagkani ve Genel Mudari Kemaloglu, USF Bagskani Ozmen, seckin
konuklar, basinin degerli Gyeleri ve hepiniz.

Anladigim kadariyla 6dle yemeginden sonraki ilk konugsmaci olmak cok tehlikeli bir sey.
Ama izninizle ABD-Turkiye tarim ticareti ile ilgili birka¢ s6z s®ylemek istiyorum. Daha
sonra dinya bugday durumu ile ilgili Washington’daki uzmanlarimiz tarafindan
hazirlanmis kisa bir sunum olacak.

Adim Ralph Gifford ve ¢ok yeni olarak Ankara’daki ABD Buyukelciligi'nde Tarim
Danismanligi gérevine atandim. Turkiye’deki sorumluluklarima ek olarak gérev alanim
Azerbaycan’i ve Orta Asya’yl da kapsam icine almaktadir.

20 yildan fazladir USDA’da (ABD Tarim Bakanhgi) ¢alismaktayim. Buradan énce 4 vyil
sureyle Kidemli Atase ve Ticaret Politika Danismani olarak Beijing’de (Pekin) gérev
yaptim. 30 yil kadar énce ziyaret etmis oldugum bu glzelim Glkede olmak beni ¢cok mutlu
kilmaktadir. O ziyaretimden beri muazzam bir ilerlemenin oldugunu gérmek beni ¢ok
memnun etti. Ve Amerikan ve Turk tariminin birlikte calisarak daha parlak bir gelecek
insa edebilmesi icin yollar bulmak amacini glidecegim.

Turkiye ve ABD arasindaki tarim ticareti biyumeye devam etmektedir. Tarim, balkgilik ve
orman Urlnleri ihracatinda Turkiye, ABD’nin 10. en buylk pazari durumundadir. Gegen
yilki toplam satiglar 1 milyar dolari agmistir. 2001 yilindaki ihracatin neredeyse iki kati. Bu
arada Turkiye’nin ABD’ye yaptigi tarim drlnleri ihracati da surekli biyimektedir. 2006
yilinin ilk yarisinda ABD’nin Turkiye’den yapmis oldugu tarim, balik¢ilik ve orman Urunleri
ithalati da bir dnceki yilin ilk yarisina gére %25 artmis durumdadir ve 2006 yilinin tamami
icin Turkiye’den yapilan ithalatin yarim milyar dolari ge¢gmesi beklenmektedir.

Ankara ve istanbul’daki elemanlarim, aynen benim gibi, her zaman sizlere yardimci
olmaya amadedir. Eger yardim edebilecegimiz bir konu var ise litfen bizimle iletisim
kurmaktan ¢cekinmeyin. Hepinizle tanismayi dort gbzle bekliyorum.

Simdi  Washington’daki uzmanlarimiz tarafindan hazirlanmis olan dinya bugday
durumuna ve gelecege yoOnelik tahminlerimizi sunacagim kisa sunumuma dikkatinizi
vermenizi rica ediyorum.

Once kiiresel durumu, daha sonra ABD’nin durumunu ve sonra da Tirkiye’nin durumunu
USDA’nin goris acisindan anlatmak istiyorum.
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Global Production and Use Both Fall
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*Production Falls Again with Smaller Crops in Nearly All Major Ex  porters

*Use Also Falls from Last Year ’s Record with Less Feeding of Wheat (Primarily in
Europe and the Black Sea Region)

*Use to Still Outstrip Production, Shrinking Stocks

Gecen yil kiresel Uretim dismustd ve Uretimin bu yil da dusecedi beklentisi icindeyiz.
Global and Exporter Ending Stocks Shrink
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*Global Stocks Forecast to Fall to 25 -year Low

*Stocks in Most Exporters to Also Shrink

Uretimin diismesine ve stoklarin azalmasina ek olarak kiiresel stoklar da son 25 yilin en
dislk seviyesine erismistir.
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Tight Stocks Boost World Prices

MMT
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*Tight World Supplies is Boosting Prices, with U.S. Prices at 10 -year Highs.

Ve tabii stoklar bu kadar dustnce de fiyatlar artmistir. ABD’de sert kirmizi kis bugdayinin
fiyati son 10 yilin en yiiksek seviyesine ulagmistir. ihracatimiz igin bu hig de iyi bir durum
degil.
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Planted Area Wheat Area Recovers Slightly
Mil Acres
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*With High Wheat Prices, Area Could Rise Next Year

*Wheat, Though, Must Compete With Comn (Ethanol Demand is Boostin g
Prices), and Soybeans (Prices Have Also Been High Due to Strong
Chinese Demand)

ABD’nin durumu ile devam edelim. Grafikte de gérdiginuz gibi son 10 yilda ABD’de
bugday ekilen alanlar azalmaya devam etmis ama buna karsilik soya fasulyesi ekilen
alanlar talep nedeniyle hizla artmaya baslamistir. Bu ihracat talebi cogunlukla Uzak
Dogu’dan gelmistir.
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Wheat Supply Situation Very Tight

mmT Production Down r Consumption, Exports Fall
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*U.S. Production Dropped this Year as Drought Decimated the Hard
Wheat Crops

*Much Smaller Supply is Restricting Exports and Causing Further S  tock
Drawdown

ABD Uretimi digmustur ve édnumuzdeki yil tiketimin ve de 6ézellikle ihracatin da dismesi
beklenmektedir.

Low U.S. Stocks Cause Price to Jump to 10-year High
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*Although High U.S. Prices are Curtailing Exports, this is Primarily for
Hard Wheat, as U.S. Soft Wheat Supply and Prices are Very Competitive
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Daha 6nce soyledigim gibi, stoklarin bu kadar asagdi seviyelere dismesi nedeniyle fiyatlar
¢cok hizla yikselmekte. Aslinda bu fiyat artisi daha ¢ok sert bugdayda olmaktadir. Asya’ya
sevk ettigimiz yumusak bugday fiyatlarimiz hala rekabet edebilecek durumdadir.

Black Sea Region Exports to Drop
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*Production Fell in the Black Sea Region as Very Dry Fall Weather
Reduced Plantings. Also, a Harsh Winter Did Further Damage tot he
Crop.

Tarkiye’'ye daha yakin olan ihracatcilar ydnine bakacak olursak; Karadeniz bélgesinin
ihracatinin; Rusya’nin, &zellikle Ukrayna’nin ve Dogu Avrupa’nin; bu ticari yilda
disecegini tahmin ediyoruz.
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Despite Lower Production, EU Exports To Rise Slightly

1'\21'V(I)Tf Production Down M%r EU Exports

120+ 164

100 24 (LT |

80 84 M H H

40- 0-F—= e b
03/04 04/05 05/06 06/07 02/03 03/04 04/05 05/06 06/07

*Production is Down Due to Very Hot Growing Weather

*Despite Lower Production, Carryin Stocks are Large (Both Intervention
and Free Market) and High Global Prices Should Draw Out Exports.

*So Far the Commission Has Not Granted EU Free Market Subsidies.
Her ne kadar bugday uretimi dismusse de, blyuk stoklari oldugu icin dnimizdeki yil

Avrupa Birligi’nin ihracatinin artacagini tahmin ediyoruz. Ve su ana kadar serbest Pazar
subvansiyonu ile ilgili komisyon tahsis edilmedigi icin memnunuz.
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Tight U.S. Supplies Benefit Other Exporters
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*Production + Carryin Stocks

*Canada Expected to Be the Only Major Exporter With a Big Crop

*Southern Hemisphere Production (Argentina, Australia) Still in Question
Due to Dryness

ABD’deki sikisik Griin miktari rakiplerimiz Arjantin’e, Avustralya'ya ve Kanada’ya yarar

saglayacaktir ve su an igcin saninm Kanada blylk miktardaki Grlntyle en blyik
ihracatgilardan biri olacak.
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Summary of 2006/07 Export Forecasts

(July-dune)

MMT Year to Year Change
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Yukaridaki grafik bizim en son ihracat tahminlerimizi ve yillik degisimi yansitiyor. Rusya,
Ukrayna ve ABD ihracatlarinda énemli miktarda bekliyorlar. AB ihracatinda da hafif bir
gelisme bekleniyor. Bazi diger Uretici Ulkelerde ise daha énemli gelismeler olacak.
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Turkey Surpassed EU as Worlds Largest Flour Exporter

in 2005/06
MMT Grain
Equivalent
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*Turkish Flour Exports Have Surged While EU Exports Have Dwindled
*60% of Turkish Flour Exports Went to Iraq

Simdi sizin Ulkenize ve ticaretinize gelelim. Sizi tebrik ederiz ¢lnki su anda Turkiye
dinyanin 1 numarali bugday unu ihracatg¢isi. Avrupa Birligini geride birakti. Bunun nedeni
siki ¢alismaniz ve Irak’a erisim imkaniniz. Eger yanhgsam litfen dogrulayin, un
ihracatinizin %601 Irak’a gitmektedir.
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Turkey’s Supply and Demand Situation

MMT
MZNBT Production 3 Imports Rise Exports Fall*

02/03 04/05 06/07 02/03 04/05 06/07 03/04 05/06
* Wheat and Flour
*Imports Expected to Rise Due to Lower-Quality Domestic Crop

*Flour Exports also Forecast to Fall But Much Will Depend on Iraqi
Demand For Flour

Yukaridaki grafikte Ulkenizin Uretim ve ihtiyac verileri yer almaktadir. Bunlar yine bizim
tahminlerimiz olup eger ayni fikirde degilseniz lGtfen bana bildirin. Birka¢ yil dnceki
yuksek uretim miktarlariniza gdre Uretiminiz neredeyse ayni dizeylerde seyrediyor.
Onlimiizdeki yil bugday ve un ihracatinizda bir disiis olabilir, bu yilki dizeylere
cikamayabilir ve belki de baz ithalatlar da yapabilirsiniz. Anladigim kadariyla
UrGinlerinizde kalite sorunlari yasiyorsunuz ki ben bunu direkt olarak sizden duymak,
6grenmek isterim.
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World Trade to Fall Slightly
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*With Smaller Crops in Black Sea Region, Trade of Feed-Quality Wheat
Expected to Fall

Kiresel ithalata gelince; yukaridaki grafigin fazla ilging oldugunu sanmiyorum ama
ithalatin ayni duzeylerde devam edecegini gbsteriyor.

Import Demand Shifts to Asia

1‘241;)” North African Imports Fall MI\&T India Becomes Huge Net Importer

03/04 04/05 05/06 06/07 -4-

98/99 00/01 02/03 04/05 06/07
*North African Crops Are Larger (Moroccan Production a Record),
Reducing Imports and Global Durum Trade

*With Almost No Stocks in India to Begin the Year, the Government Has
Been Buying Very Large Volumes of Wheat and Will Likely Continue to Do
So.
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Kuzey Afrika’dan yapilan ithalatlarda bir disis var. Ama en buyuik haber Hindistan’dan.
Hindistan yilda 5 milyon tondan fazla bugday ihra¢ eden bir llke iken simdilerde 4 milyon
tona yakin bir ithalat yapacak iilke durumuna gecti. Bu gok bilyik bir dénis. Ozellikle de
Uretimin dusuk oldugu bir yilda bunun ¢ok énemli etkileri olacaktir.

Dinya durumunu o6zetlemek gerekirse; dinya uretiminde bir dusus var, 6zellikle de
ABD’de bulylk bir disus var. Bu da fiyatlarin ylksek seviyelerde gezecegi anlamina
gelmekte ki bu en azindan giftgilerin Iehine bir durum.

ABD ihracati ve Karadeniz bélgesi ihracati dismekte ve bundan diger Uretici Ulkeler
yaralanacaktir. Bir bagka konu da ithalat talepleri Akdeniz bélgesinden Hindistan ve Asya
pazarlarina dogru kaymakta.

iiginize tesekkir ederim. Ve tekrar ediyorum, benimle iletisim kurmaktan cekinmeyin,
Ozellikle de vermis oldugum bilgilere itiraziniz varsa. Higbir zaman mikemmel
oldugumuzu iddia etmiyoruz, biz sadece yaptigimiz tahminlerden yola cikarak en iyi
bilgileri sunmaya calisiyoruz. Eger sizler daha iyi bilgiler edinebiliyorsaniz liitfen bizimle
paylasin. Cok tesekkir ederim.

EDIP H. AKTAS (USF Genel Sekreteri): Tesekkiirler Ralph. Bir sonraki konusmacimiz
Bay Anee. H. Broekema. Kendisi Avrupa Degirmenciler Birligi bagkanidir.

ANEE H. BROEKEMA (Avrupa Degirmenciler Birligi): USF’nin Sayin Bagkani,
Bayanlar ve Baylar, Burada kurulugsumuzu temsil ve takdim etmek benim i¢in bir onurdur.

Konusmama baslamadan énce GAM’in ne oldugunu aciklamaya c¢alisayim. Gam, Avrupa
Degirmenciler Birligi’nin Fransizca adinin bas harfleridir.
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The flour milling industry in the EU-25

43 million t soft wheat
15 billion € turnover & rye lyear

65% use of

capacity salaried
workers

Avrupa Degirmenciler Birligi nedir? Bizim aslinda 24 ortagimiz ve 1 Uyemiz vardir.
Birligimizin merkezi Briksel’dedir ve 15 milyar Euro’luk bir is hacmimiz vardir. Yilda 43
milyon ton yumusak bugday ve cavdar islemekteyiz ve tesislerimizde 45.000 isci
calismaktadir. Yani birligimiz 43 milyon ton yumusak bugdayi temsil etmektedir. Geri
kalani ise Avrupa’da tiketilen yemlik tahildir.

Bir bagka 6nemli konu da kapasite kullanimi. Biz Avrupa’da kurulu kapasitenin %65’ini
kullanmaktayz.
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Bu resimde birligimizin Uye Ulkelerini gérmektesiniz. Yaniimiyorsam Kibris Gyemizdir,
Malta degildir.

STATUTORY GENERAL ASSEMBLY

EXECUTIVE COMMITTEE

A.H. Broekema, President

R. Brak, Vice -President
H. Fran ¢ois, Vice -President SECRETARIAT

P. Makki-Reinika , Vice -President L. Reverdy

E. Knudsen, Treasurer Secretary General

g DIRECTORS COMMITTE
Secretaries General

HNICAI TRADE POLICY AND CAP
Committee Committee
H. de Keijzer, Chairman i I. Pinner, Chairman
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Birligimizin yonetim plani yukarida gérduguniz gibidir. Bir ydénetim komitemiz var ve ben
baskaniyim. 4 baskan yardimcimiz var; Almanya’dan, Fransa’dan, Finlandiya’dan ve
Danimarka’dan. Bir direktdrler komitemiz var ve bunun altinda da 2 ¢ok 6nemli komite
daha var; Diizenleme igleri ve Teknik isler Komitesi, Ticaret Politikasi Komitesi.

GAM

MWL~

Member amaey ! Observer
of CIAA Europeg issi status of
Codex
Committees Alimentarius
on Cereals, CAP, Food (FAO-WHO) *
safety

Gam nerede yer almaktadir? Biz CIAA’nin, yani Avrupa Birliginin gida bdlimunin
Uyesiyiz; biz Avrupa Komisyonu Tahil, CAP, Gida Guvenligi Danismanlik Komitesi’nin
Uyesiyiz ve bizim, Gida Kodeksi’nde — Codex Alimentarius (FAO-WHO) Gdzlemci
statikomuz var. Yani biz gida ile ilgiliyiz.
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GAM PRIORITIES

Food safety

Securing access to raw materials
and a sufficient level of protection
against flour and bran imports

Facilitating restructuring

Promotion of cereals and cereal
products

Contribute to maintaining sufficient
export activity

Onceliklerimize gelince... En énemlisi gida glvenligi. Dinya (izerinde birgok gida
skandali olmakta, buna Avrupa da dahil.

Dunya (zerinde bir¢cok gida skandali oldu, buna Avrupa da dahil. Ama gida endustrisine
baktiginizda bizde su ana kadar hi¢ bugday skandal olmadi. Bence bu bizim igin ¢ok
Onemli, tim brans igin cok énemli ve bu sekilde devam etmeliyiz. Bugday ve de ekmek
her zaman icin glvenilir tiketim maddeleri olmalidirlar.

Bizler ayrica hammadde temini Uzerinde de calismaktayiz. AB Ulkelerinden un ve kepek
ithalati konusunda yeterli dizeyde koruma altina alinmamizi istiyoruz. Bizler de dlnya
pazarlarinda rekabet etmek isteriz. Ama buyuk destekler veren ve cesitli farkli oyunlar
oynayan Ulkelerden de hi¢ hoslanmiyoruz ve bu Ulkelerle micadele etmeye calisiyoruz.

Yeniden yapilanmay kolaylastiriyoruz. Bu da 6nemli bir konu. Turkiye’nin de yeniden
yapilanmakta oldugunu gérduk. Euroflourdan Jereon Rossy bu konuda bir seyler
soyleyebilir, ama Avrupa bir batun olarak un ihracatinda buyuk kayiplara ugradi. Belki bu
sekilde devam edilebilir ama herkes biliyor ki un endustrisinde var olan kapasiteyi
kullanmak cok 6nemlidir. Bizim yapmak istedigimiz yeniden kapasite yaratmak degil, olan
kapasiteyi daha verimli bir sekilde kullanmaya calismak, atil durumda olanlari planl bir
sekilde yeniden devreye sokmak. Ornegin bunu ispanya’da yapiyoruz. Fransa ise bunu
kendi basina basardi.

Tahillarin ve tahil Granlerinin tanitimi yeterli ihracat etkinliklerine katkida bulunmaktadir.

Biz bir denge saglamak istiyoruz. Amac¢ ¢ok fazla ihracat yapmak degil, atil durumdaki
kapasiteyi devreye sokabilecek kadar ihracat yapabilmek.
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Soft wheat processing in the EU (t)

Millions
— EU-25

Daha &énce sdyledigim gibi yukaridaki grafikte AB—25 (lkelerinin yumusak bugday Uretim
miktarini gérdyorsunuz. Yaklasik 43 milyon ton. Yine grafikte gérebildiginiz gibi AB’nin 25
Uyeye ¢ikmasi aslinda Uretimde o kadar buyuk bir artis saglamamistir.

The flour milling industry according to the
number of employees (UE -25)

« Medium » « Large»
(50<-<499 employees ) \ (>500 employees )

« Small » (<49 employees )

Avrupa’daki un endustrisinin boyutu ne kadardir? Bulylk endustriden maksat 500’den
fazla cahsani olanlar. Goérdigunuz gibi bunlar pastanin ¢ok kigik bir dilimini
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olusturmaktadirlar. Orta biyuUklikte olanlar ise 50 ila 499 isci ¢alistiranlar ki pastanin bu
dilimi de goéruldugu gibi olduk¢a kuguk. Pastanin en buyuk dilimini olusturan kesim ise
kuguk isletmeler, yani 49 ve daha az is¢i kapasitesi olan yerler.

Gorduguniz gibi bircok fabrika var ama ¢ogu kucik isletmeler ve saniyorum Turkiye'de
de ayni durum s6z konusu. Avrupa’nin her yerinde durum bu sekilde. Sanirim bunun
degismesi gerekecek. Almanya’da bu degisim yasandi, daha blyik kapasiteli daha az
fabrika var. Fransa da ayni duruma dogru gidiyor. ingiltere’de sadece biiyik fabrikalar
var. Hollanda da ayni durumda ve bu bdyle devam ediyor. Ama 10 yil sonra bu pasta
Uzerindeki dilimlerin blyUklUklerinin degisecedinden eminim; buyuk is yerleri pastanin
daha biyuk bir dilimini olusturmaya baslayacaklardir.

FLOUR PRODUCTION PER COUNTRY (t)

6.000.000
5.000.000 -
4.000.000 =
3.000.000

2.000.000

1.000.000

Ulke bazinda un Gretimi. Burada Almanya’yi en bily(k Uretici olarak gériyorsunuz. Ama
ayni zamanda kisi bagina en biyulk tiketici de yine Almanya. Yukaridaki grafikte en
blyik Ureticiden en kiguk Ureticiye dogru Ulkeler sirayla listelenmis durumda.
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Un ihracatlar. Yakin yillara geldik¢ce toplam un ihracati azalmakta. 2005-2006 yilinda ise
en disik ihracat rakamina erigsecegiz, 1 milyon tondan daha az bir un ihracati yapiimis
olacak.

OVERCAPACITY

Average use of capacity in 2005 :
Austria : 52% Czech Rep.: 80%

Germany : 80% Hungary : 60-64%
France : 65% Portugal: 60%
ltaly : 63% Lithuania : 65%
Spain : 40%

Poland : 50-60%
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Kapasite fazlaligi. Kapasite fazlahgindan daha &énce s6z etmistim. Bu resimde de
ilkelerin 2005 yili kapasitelerinin ortalama kullanim oranlarini gérmektesiniz. Ornegin
Avusturya’da isletmelerin kapasitelerinin sadece %52’si kullaniimistir, Lituanya’da %65,
blyuk bir Glke olan Polonya’da %60 civarinda, Almanya’da %80 ve bu bdyle gidiyor.

Alinan baz kararlar da Ureticileri etkileyecek. Ornegin Ortak Pazar Seker reformu. Bu gibi
kararlar ciftcileri etkilemektedir. Ne yapacaklar? Seker Uretiminden bugday ya da baska
bir Griindn dretimine mi gegecekler? Bu durumlar onlari olduk¢a etkileyecektir.

Tahillarin alternatif yakit Gretiminde kullaniimasi (zerinde de birgok konusma var. Biyo-
etanol, Biyodizel. Avrupa’daki bugday Uretimine ne olacak? Kimin biyo-etanol, kimin biyo-
dizel uretecedi konusundaki konugmalarda bunun basarili olamayacagi séylenmektedir.

AB 2011 yilinda sunulacak yakitlarin % 4,5 — 5 oranindaki miktarinin biyo-yakit ya da
biyo-dizel olmasini karara baglamistir. Ve bunlarin bugday, misir ya da diger tahillardan
elde edilecegini dustnirseniz basarili olamayacag tahminlerini yirutmeye baglarsiniz.
Hic kimse tahil pazarinin ne duruma disecedi konusunda yorum yapamiyor ama
kesinlikle etkileri olacaktir. Ve biz su anda bile bunun etkisinin basladigini dustnuyoruz.
Su anda bugdayin fiyati oldukca yiksek. Bunun bir nedeni hava kosullari nedeniyle elde
edilen Uriindn azligi. Hava kosullari her zaman etkili olmustur. Ama diger taraftan tahil
pazari bir adim ileri giderek ¢ok miktarda tahilin biyo-etanol, biyo-dizel Uretiminde
kullanilacagi beklentisiyle ¢alismalara bagslamistir. Bu durumun da fiyatlar Gzerinde etkisi
oldukca fazladir. Ve tabii stoklarin dusuk olusu da bir bagka etkendir.

ihracat geri 6demelerinin 2013 yilinda sona ermesi ve un ithalat vergisinin digurilmesi
beklenmektedir. Bunlarin da pazardaki etkileri yuksektir.

Bir baska konu da ki saglk icin ¢cok dnemli, fusarium toksinleri. 2006 yilindan beri insan
gidasi icindeki azami limitler belli olmustur. Ama hayvan yemleri ve yan Urlnlerinde de
komisyon fusarium konusunda bir kisitlamaya gidecektir. Daha 6nceleri yiksek miktarda
fusarium bulasmis yemeklik bugdayr hayvan yemi olarak kullanma imk&nina sahiptik.
Ama buna da bir kisitlama getirecekler. Briksel’de bu konu Uzerinde de calismalar
yapiyor, ortak bir nokta bulmaya calisiyoruz.

GAM’In gelecek icin yapmakta oldugu calismalar konusunda sunlari séyleyebilirim.
Avrupa Komisyonu’nun 2007 — 2008 yillarinda gidalardaki miko-toksinler Uzerindeki
calismalarinin gbzden gegiriimesi. Hayvan yemlerindeki yol gdsterici degerlerin azami
limitlerinin 2008 ya da daha sonra uygulamaya konmasi. Ve GAM Ab uyelerinin
Uretimlerini ve sektérel sorunlarini izlemeye basladi. ispanya’da, italya’da, Fransada,
Almanya’da Polonya’da, Hollanda’da isvec’te, Danimarka’da Ortak Yetkili Laboratuar,
TLR’de kontroller yapilmakta ve GAM bu verileri izlemektedir. Yani bir veri bankamiz
vardir. Bir komitemiz bu verilere bakiyor ve ona gére harekete gecerek AB icinde lobi
olusturuyoruz. Ornegin bu miko-toksinler konusunda.
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NEW GAM GUIDE OF GOOD HYGIENE
PRACTICES

* New Hygiene Regulations applied for
food- and feedstuffs as from 1 January
2006

* GAM Technical Committee is updating
the sectoral Guide of good hygiene
practices for endorsement by the EU

* New Guide to be diffused amongst
members

Rehberlik calismalarimiza bir érnek olarak yukaridaki resmi gdsterebilirim. Satirbaglari ile
gOsterilmis olan ¢calismalari sdyle siralayabiliriz:

- Tum sektér igin iyi hijyen uygulamasi. 1 Ocak 2006 tarihinden itibaren gida ve
hayvan yemi Gzerindeki yeni hijyen kurallari uygulamasina baglanmistir.

- GAM Teknik komitesi iyi hijyen uygulamasi sektdr rehberini glincellestirerek
AB’nin onayina sunacaktir.

- Onaydan sonra yeni rehber Uyelere dagitiimaya baslanacaktir.
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European Grain Convention 2007

* 25 April in Brussels

« Jointly organised with other
grain & seed industries

Sdzlerimi bu resimle bitirmek istiyorum. 25 Nisan 2007 tarihinde Bruksel’de diger tahil ve
tohum endustrilerinin de ortakhgi ile gerceklesecek olan bir Avrupa Tahil Kongresi
dizenledik.

GAM ile ilgili bu kisa takdimime gésterdiginiz ilgiden dolay! sizlere ¢ok tesekklr ederim.

EDIP H. AKTAS (USF Genel Sekreteri): Tesekkiirler Anee. Evet, Nick... Sira sizde.
Kursuye gelmek ister misiniz?

Avustralya’dan herhangi bir ithalatimiz olmadigi icin Nick hayal kirikhdina ugramakta.
Ama umarim gelecekte daha mutu olursun!

NICK POUTNEY (AWB, Avustralya Bugday Kurumu): iyi giinler. Cok tesekkiir ederim.

Gaziantep Universitesine bize ev sahipligi yaptigi icin tesekkir etmek isterim. Bu
organizasyondan dolayr Edip Bey’e ve TMO’ya, Bay Ismail Kemaloglu’na tim bu
etkinliklere destek olduklari icin ayrica tesekklr ederim.

Adim Nick Poutney, ben AWB — Avustralya Budday Kurumu’'nda gdrevliyim. AWB
Avustralya bugday ihracatinda tekeldir. Tlrkiye ile cok édnemli iligkilerimiz var. Biraz énce
duydugunuz gibi Tarkiye’de son ¢ yildir bugday ihrag etmiyoruz. Ama ondan bir yil énce
Avustralya Turkiye’'ye 300 bin ton bugday ihra¢ etti ve Turk un sanayicileri yapmis
oldugumuz galismadan ¢ok memnun kaldilar. Biz de bu iliskiden dolayi cok memnunuz.
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Mumkin oldugu kadar ¢cabuk olmaya ¢alisacagim. Sunum igin hazirlamis oldugum birkac
resmim var ama bugln yeterince resim izlediginiz i¢in onlar da cabucak ge¢meye
calisacagim.

Sizlere genel olarak sirketimizin ne yaptigi, nasil yaptigi ve calismalarimiz ile ilgili bilgiler
vermeye calisacagim. Ozellikle iki tip bugday Uzerinde konusacagim, Prime Hard ve
Durum bugdayi. Avustralya’da bircok cesit bugdayimiz var ama onlar hakkinda da
konusup sizleri sikmak istemiyorum. TuUrkiye ile olan iligkilerimize de kisaca deginecegim.
Ve yine hizli bir sekilde kuresel arz ve talep konularina deginecegim ki bu sizler igin ¢ok
6nemli. Eger Turkiye gelecekte ithalat yapacak olursa uluslar arasi pazar 3 yil dnce ithalat
yaptiginiz gunlere gbére c¢ok farkh bir durumda. Fiyatlar olduk¢ga ylksek ve bunun
nedenlerini anlamaniz iyi olacak.

AWB Avustralya’nin en blylk tarim ticareti ile ugrasan bir kurulugudur. Kirsal ve ulusal
capta dagitim agi ile her zaman (Ureticilerin destekgisi olan bu kurulug zaten Ureticiler
tarafindan kurulmus ve onlar sayesinde blyimuls ve de onlar tarafindan ydénetilen bir
organizasyon haline gelmisgtir.

AWSB yine ureticilerin ihtiyaglar olan her tirld ticari egyay! temin eden, onlarin yillik gibre
gereksinimlerini kargilayan Ulkenin en blyUk kurulugsu olmustur.

Gelirinin buyuk bir miktarini yine JUreticilerin ihtiyaglarini karsilayacak yatirimlara
dénusturerek onlara bu ydnde de kazang¢ saglamaya calismaktadir.

Mali konularda da calismalar yapmaktayiz. Ornegin kredi isi. Kurulusun kendi bankasi
vardir ve sermayesi yaklasik 2 milyar Avustralya dolari civarindadir. Cogunlukla
ciftcilerden olusan musterilerine tarim pazarinda destek vermektedir. Bu, 3—4 yil kadar
Once baslattigimiz bir is olup bizler i¢in buyik énemi vardir.

Sigorta isinde de ¢ok basarili ve glgliyiz.

Ulkenin neredeyse her tarafinda 430°dan fazla subemiz vardir ve misterilerimizin sayisi
da 100 binden fazladir.

Tum bunlara kisaca deginmemin nedeni bizim sadece bir bugday sirketi olmadigimizi

gbdstermek icindir. Avustralya’da biz bir¢ok is dalinda ¢alismalar yapiyoruz. Bunlar sizin
de bilmenizde yarar oldugunu distndyorum.
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100,000 customers

Real

Finance Insurance
Estate

Fertiliser |Livestock

1.9m
Cattle
1.2m $119m
tonnes 11m premium
Sheep

1,890 employees
430 outlets

Dedigim gibi bizim 100 bin civarinda musterimiz var ve ticari mal satislari, glbre temini ve
satisl, canli hayvan ticareti, yun ticareti, emlak isleri, bankacilik ve sigortacilik yaptigimiz
isler arasindadir. 430 bliromuzda yaklagik 2000 kisi calismaktadir. Avustralya’daki
merkezimiz Melbourne’dadir.

Haritadaki isaretli yerler bugday uretilen bélgelerdir. iki bugday kusagimiz vardir; birisi
doguda digeri de batida. Prime Hard bugdayi ve Durum Kuzey Dogu’da Uretilmektedir.
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Avustralya dunyada ikinci en biyik bugday ihracatcisidir. Ya da ikinci veya ugunci
diyebiliriz, bu Avustralya’nin ve Kanada’nin o yil ne kadar drin aldigi ile dogru orantilidir.
Bildiginiz gibi diinyadaki en buyuk ihracat¢i ABD’dir.

APH=Avustralya Prime Hard, AH=Avustralya Hard, APW=Avustralya Premium White
ASW=Avustralya Soft White, ASWN=Avustralya Noodle Wheat, ASOFT=Avustralya Soft
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Bu ilging bir grafik. Grafigin sol alt tarafinda disik proteinli soft-yumusak bugday var,
Ustte sagdan ikinci dairede de yiiksek proteinli hard-sert bugday var. Avustralya’da her
turll bugday yetisiyor; ¢cok ¢ok yumusaktan ¢ok cok sert’e kadar. Bu nedenle pazarda
hangi bugdayin en iyi kullanim alani nerededir, onunla neler Uretilebilir, onu hangi tlkeye
tahsis edebiliriz gibi bilgilere sahip olmamiz gerekir. Avustralya’da en cok yetisen tip
yumusak bugdaydir. Genel olarak ihracatimizin %60’ Asya'ya gider ve eriste/makarna ya
da onlara 6zgl ekmek Uretiminde kullanilir. Turkiye’'nin tercih ettidi ise Prime Hard ve
Durum bugdayidir.

Genel olarak AWB’nin rolu ciftci ile birlikte calismaktir. Ama onun kadar énemli olarak
musteriyle, yani un fabrikalariyla ve firincilarla da calismalar yapariz. Bizim icin is tek bir
devinim Uzerinedir.

Uretim icin en iyi tohum arastirma ve gelistirme calismalari da yapmaktayiz. Bu
calismalarin sonuglarini bugday dreticisi ile paylasmaktayiz. Ureticiden sonraki her tiirlii
lojistigi biz yapmaktayiz, Grind ondan satin aliyor, depoluyor, limana teslim ediyor ve tim
dinyaya ihra¢ ediyoruz. Un fabrikalariyla, firinlarla, masterilerle konugsuyor ve Urunlerle
ilgili olarak onlardan aldigimiz bilgileri Ar-Ge’ye ve oradan da ciftcimize ydnlendiriyoruz.
Tam bu ¢aligsmalar bizim igin ¢ok dnemli bir déngudur. Ve bence bu, sirketimizin yaptigi
en 6nemli calismadir.

Biraz 6nce de sézini ettigim gibi Prime Hard bugday Avustralya’nin dogu kiyilarinda,
Queensland ve New South Wales’de yetismektedir.
Prime Hard’in protein orani, %11 nemde en az %13’dir. Nem oraninin daha az oldugu
durumlarda bu oran %14,4’e kadar ¢ikabilmektedir.
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Avustralya’da tim protein oranlari %11 nem temel alinarak hesaplanir. Rusya, Avrupa
gibi diger ulkelerin bugdaylarinin proteinleri ile kiyaslandiginda bu nem orani akildan
cikarilmamaldir

Sanirim durum bugdayindan da kisaca s6z etmek ilging olur. Detaylara girmeyecegim
ama gelecekte Tiurk makarna ureticileri ile bu konuda iligki kurabiliriz.

Sunu kisisel olarak belirtmeliyim. Gittigim bircok Ulkede Tirk makarnasi gérdiim. Kalitesi

¢cok iyi, cok yUksekti. Afrika’da, Djubuti’'deydim ve sipermarketlerde Besler makarnalarini
g6rdim. Bu cok ilgingti ve ¢ok da iyi.
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Durum Queensland’da, New South Wales’de ve cok ¢ok az miktarda Bati Avustralya’da
Uretilmektedir. Durum protein oranina, sertligine ve rengine goére kalitelendirilir. Size bir
fikir verebilmek igin; Turkiye’ye génderdigimiz Prime Hard Urinimizin sadece kuguk bir
oranidir.

Toplam Uretimimizin %10°’dan daha azi Prime Hard’dir. Ve durum ise sadece %2. Yani
bizim i¢in bunlar bizim nig Urtnlerimiz.

98



Kisaca kuresel arz ve talepten de s6z etmek istiyorum. Dedigim gibi son aylarda fiyatlar
oldukg¢a yukseldi. Bunun nedeni de arzin az, talebin de ¢ok olmasi. Bunun nerelerde
oldugunu da kisaca agiklamaya calisayim.

Benzer bir grafik meslektasim USDA’dan (ABD Tarim Bakanhgi) Ralph tarafindan da
sunulmustu. Bu, tiketimin Uretimden daha fazla oldugunu gdésteren ve aslinda USDA’dan
alinmig verilerden yapiimis bir grafiktir.

Dunya stoklari da gittikgce azalmaktadir.
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Kacgik ihracatgilar olarak Hindistan’i, Rusya’yi, Pakistan’i Ukrayna’yi Cin’i ve Kazakistan’i
gosterebiliriz. Bu kigUk ihracatgilar son birkac yildir dikkatimi ¢eker oldular. Hindistan’da
olan hareketliligi aciklamak isterim. Daha 6nce Ralph’in sdyledigi gibi Hindistan daha
Onceleri 4 milyon tona kadar ihracat yapiyordu. Bu yil bu durum tamamen degisti,
kesintisiz ithalat yapiyorlar ve su ana kadar yaptiklar ihalelerle 5,5 milyon ton baglanti
kurmus durumdalar. Devlet ihaleleri disinda ézel fabrikalar da 500 bin ton civarinda bir
bugday alimi Gergeklestirme safhasindalar. Yani toplam olarak 6 milyon tonluk bir ithalat
s6z konusu. Yilsonuna kadar bir ya da iki milyon ton daha bu rakama ilave olabilir. Yani 4
milyon tonluk ihracatci iken 6 milyon ton ithalat yapan bir Glke durumuna gegcti Hindistan.
Dinya piyasalarinda toplam 10 milyon tonluk bir degisim. Bu Pazar icin buyuk bir strpriz
oldu ve fiyatlar sirekli yukselmekte. Bunun Turkiye igin énemi, sanirim Hindistan’in
Karadeniz bdlgesinden ¢ok fazla bugday satin almasi, 6zellikle de Rusya’dan. Ve bu
durum Rus bugdayinin fiyatini su ana kadar 40 dolar civarinda arttirdi. Eger ithalata
devam ederlerse Rus bugdayinin fiyati artmaya devam edecektir. Bu, Turkiye i¢in dnemli
bir etkidir. Ayrica bildiginiz gibi Rusya’nin ihracati gecen yildan daha az. Stoklar azaldi.
Stoklar azaldi, talep artti. Bu bir yarisma.
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Baylk ihracatgilar, geleneksel ihracatgilar Avustralya, Arjantin, ABD. Avustralya’da
herkes 0rin ne durumda diye soruyor. Bizim hasat zamanimiz Aralik — Subat arasindadir,
yani henlz hasada baglamadik. Ancak oldukc¢a kurak bir mevsim gecirdik. Agustos ayi
son 100 yilin en kurak ayi oldu. Yani durum o kadar i¢ acici degil. Baslangigta 24 milyon
ton civarinda bir Urin bekliyorduk, simdi bu beklenti, grafikte 18 milyon ton gésteriyor ama
daha iyi kosullar olusmazsa bu rakam daha da azalabilir. Urlinde azalma olursa
ihnracatimiz da azalir. ABD’de de alinan Griin miktari distd. Bunlar hakkinda detayli olarak
konusacagim.
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Ralph’in daha dénce s6zunl ettigi gibi, son 10 yihin en dasdk dGranind aldilar, sert kis
bugdayi. Bu da Hard Wheat'in-Sert Bugday’in, yuksek proteinli bugdayin fiyatini dramatik
bir sekilde arttirdi. ABD’deki hasat bitmis durumda. Ama sert bugday talebi ayni dizeyde
devam ediyor. Su an igin konu Irak. Irak ne zaman ithalat yapacak, ne kadar ithalat
yapacak, ABD’den iyi kalite bugday ithal etmeye devam edecekler mi? Eger devam
ederlerse bu durum fiyatlari ¢cok yikseltecektir.

Bu ¢ok karmasik bir grafik. Sanirim benim i¢in édnemli olan bakiye stok durumu. Cunku
bakiye stok sezonlar arasindaki nakledilen stok miktarini azaltmakta. Ve Uretimde de
gecmisteki sezonlara gdére buyuk bir fark var. Ralph’inda anlatmak istedigi dusus bu. Ve
tabii bu yuzden de su an i¢in ABD’deki fiyatlar ¢iftciler icin olduk¢a yiksek ve dnumuzdeki
mevsim onlarin daha fazla bugday ekeceklerini bekliyoruz. Ve elde edilecek Uriin miktari
da tekrar artacak.

Genel olarak sert bugday ile yumusak bugday arasinda ¢ok fazla fiyat farki yoktur. Ama
son birkag yildir sert bugday Uretimindeki disiis nedeniyle bu mevsim aradaki bu fiyat
farkinin gittikgce acildigini gériyoruz. Bu sadece ABD’de degil, Kiuresel olarak bdyle.
Fransiz bugdayinin ve Karadeniz bugdayinin da son birkac ay iginde fiyatlarinda buyuk
bir artis oldu.
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Kanada hasadini bitirdi. Bu mevsim Kanada’da kalite ¢cok iyi. Bu yil gecen yildan cok
daha kaliteli artn aldilar. Gegen yilki kalite o kadar iyi olmadigi icin stoklari bu yila kaydi.
Bu yil ¢cok glgcli bir ihracat programi hazirlayacaklarini distiniyoruz. Belki 18 — 19 milyon

ton bugday ihra¢ edecekler.

Arjantin’in Uretiminde kaygi duyulacak bir durum yok. Onlar da olduk¢a kuru bir mevsim
gecirdiler ama Uretimlerinin gecen yila gére daha iyi oldugunu gérebiliyorsunuz ancak
yine de onlarin ortalama Uretim oranlarinin altinda bir mevsim olacak.
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Geldik Avrupa Birligine. AB oldukg¢a ilging cunkd cok iyi bir Grin elde edecekleri
saniliyordu ama son iki ay cok kuru gecti ve bu durum Urline hasar verdi. Daha sonra
hasat sirasinda Dodu Avrupa’da ¢ok fazla yagmur yagdi ve bu da Polonya ve Cek
Cumbhuriyetinde Urlne zarar verdi, kaliteyi distrdd. Ve iyi kalite Grinin azligi nedeniyle
fiyatlar oldukca yUkseldi. Bu yil ortalamanin Gzerinde yemlik bugday elde ettiler.

Dunya pazarlari kuzey vyarikirenin 0rin rekoltesine odaklanmislardi, 6rnegin
Avrupa’ninkine. Ama simdi glney yarikiredeki rekolteye dogru odaklanacaklar, ¢cunki
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kuzey yarikurenin hasadi sona erdi. Guney yarikire 6nem kazandi; Avustralya ve
Arjantin. Ama her iki Glke de Urin miktarinda bir azalmayla karsilasacaklar. Avustralya’da
kuru bir Gretim mevsimi gectigi zaman verimde bir azalma oluyor, tipki Turkiye’'deki gibi.
Ama tahilin kalitesi ¢ok iyi oluyor, dzellikle de sert, yuksek proteinli bugdayda. Su an igin
beni ilgilendiren konu elde edilecek Griiniin miktari degil, kalitesi. Uriiniin coklugunu ya da
az olusunu kontrol edemeyiz ama eger iyi kalitede Oriin alirsak o zaman o Urlne olan
talep artacaktir.

Irak, Hindistan ve Brezilya gibi Ulkelere gelince. Irak ve Hindistan’dan daha énce stz
etmistik. Bu mevsim Brezilya’'nin ithalatinin da artacagini disinmekteyiz.

Beni dinlediginiz icin hepinize tesekkir ederim.

EDIP H. AKTAS (USF Genel Sekreteri): Tesekkirler Nick. Evet, Jeroen, simdi de sira
sizde.

JEROEN ROSSY (Euroflour): lyi giinler Bayanlar, Baylar. Béyle uluslar arasi bir
ortamda bulunmak buyuk bir zevk. Burada ABD’den, Avustralya’dan konusmacilar var.
Ben de Hollandaliyim. Yani, neredeyse dinyanin her yerinden konusmaci var. Burada
olabilmenin tek yolu bu etkinligi organize edenlerden bir davet almakti ve ben onlara ¢ok
tesekkur ediyorum.

Benim konugmam diger konusmacilar kadar fazla renkli olmayacak. Ginkt ben Euroflour,
ihracatci un fabrikalar icin Avrupa |hracatcilar Birligi adina konusacadim. Ben
degirmenciler hakkinda konusacadim, bugdayla ilgili olarak degil. Daha ¢ok un ile ilgili.

Anee H. Broekema GAM’dan s6z ederken sdyledi, bizim birligimiz GAM’In bir pargasidir.
Avrupall un sanayicileri ihracat yapmaya karar verdiklerinde “Bizim vyerel
degirmencilerden ¢cok daha farkli konularimiz, cok daha farkli sorunlarimiz olacak” dediler
ve bir birlik kurmaya karar verdiler ve bunu yillar dnce yaptilar. ihracat sanayicileri olarak
bizim Avrupa ile diinya ile ¢ok isimiz, sorunlarimiz olmakta.

Biz Euroflour olarak AB’de neler yapmaktayiz?

Bizim g6revimiz ¢ok dnemli. Biz AB’deki ihracat¢i un sanayicilerinin ¢ikarlarini koruyoruz.
Biz ihracati tesvik etmeye calisiyoruz. AB icinde adil ticaret kosullarini yaratmaya
caligiyoruz.

Adil ticaret kosullarindan amacimiz gumruk kurallari ve yasalari. Anlayabileceginiz gibi 25
tane AB Uyesi oldugunda her birinin gimrik kurallari ayni degil. Bu konu (zerinde
calisiyoruz. Bizce AB icinde is yapan tim degirmenciler igin adil ticaret kosullar
uygulanmali, gimrik kurallari ve uygulamalari esit olmalidir. E§er bu uygulamada basaril
olabilirsek 0 zaman AB ile dinyanin geri kalan Ulkeleri arasinda adil bir rekabet ortami
olusturabiliriz.

Peki, neleri basardik? Sadece bir ihracat hacmi yakalamadik ki buna sonra deginecegim,
dinya genelinde neler yaptik? Bildiginiz gibi un endustrisi ve onun ihracatcilari olarak her
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zaman bir rekabet ortami igindesinizdir. Ve adil olmayan rekabetle de karsilasabilirsiniz.
Ornegin Endonezya’da Anti-Damping olay: ile karsilastik. Endonezya sinirlarini Avrupa
menseli ve Avustralya menseli bugday ununa kapatti ve biz bu Ulkelerle birlikte bu anti-
damping olay!r Uzerinde ugrastik. Bu bizim un sanayicileri olarak kendi basimiza
Ustesinden gelebilecegimiz bir olay degildi. Bu nedenle bu gibi durumlarda bizi
destekleyen bir komisyonun olmasi gerekiyor. Birlikte calisildigi zaman bazi basarilar
elde edilebiliyor.

WTO konugmalarn sirasinda dinya capinda gida yardimi ile ilgili talimat programa
entegre edildi. Simdi biraz dikkatli olmam gerekir ¢cinki Ralph de burada ama biz AB
olarak ABD’nin adil olmayan bir Gida Yardim Programi oldugunu dusunuyoruz. Boyle bir
distnceniz oldugunda Uzerinde calismaniz gerekiyor ve bu nedenle biz de WTQO'’ya
basvurduk ve bdylece basarili olabildik.

Ve tabii bir de AB ihracat kurallari var. ihracat yapabilmemiz igin lisans almamiz
gerekiyor, ihracatin varis yerinde alicisina teslim edildigini kanitlamamiz gerekiyor. Bunun
nedeni hayali ihracat yaparak destek 6demelerinden faydalaniimasinin énlenmesi.

Tam bu ¢alismalari yaparken biz Un ihracatcilari olarak komisyonla konusmak, sorunlari

ve bilgileri onlarla paylasmak ve careler aramak zorundayiz. Ancak bu sekilde basarili
sonuglar alabiliriz.

Euroflour exports

TOTAL - Sorties commerciales de lensemble des Membres

I O T
2 ] O L
2 O L R T
21 G D e e
1,000,000 T T T T

Source: Euroflour, June 2006

Gaziantep 7.9.2006

Euroflour’un ihracatlari. Yukarida gérdiginiz gibi bugday unu ihracatinda

blyik bir gerileme var. Neden bu gerileme? En bilylk neden daha o6nce ihracat
yaptigimiz ulkelerdeki un endustrisinin gelismesi, fabrikalarin insa edilmesi. Fabrikalar
insa edildik¢e ithalat talepleri azalmakta. Ayrica bu konuda blyUk bir rekabet var.
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Evolution of Euroflour
export figures

YEARS 98/99 99/2000 2000/01 2001/02 2002/03 2003/04 2004/05 2005/06
Total
Euroflour | 2.543.081 @ 2.888.026 2.311.482 2.118.989 2.000.537 | 1.489.619 1.476.855 1.519.769
(in tons)

Source: Euroflour, June 2006

Gaziantep 7.9.2006

2005 /2006 drun yil sonunda AB 2.165 ton bugday esdegeri un ihrag etti.

Comparison between
EU and Turkish exports

Turkish and EU wheat flour exports

(in 1000 tons wheat equivalent)

3500 +
3000 =

2500
2000 = = ——

1500 ///

1000
500 —

O T
2001/02 2002/03 2003/04 2004/05 2005/06

‘ —e— Turkish wheat flour exports = Euroflour wheat flour exports

turoflour represents 95% of EU wheat flour exports
b: Euroflour, June 2006; Turkish exports: IGC Estimates 23.08.06

Gaziantep 7.9.2006

Ve tabii Turkiye. Sizlere bizim ana rakiplerimizin kim oldugunu géstermem gerekiyordu.
Ralph konusmasi sirasinda sizin AB’den daha fazla ihracat yaptiginizdan séz etti. Ben de
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AB’den biri oldugum icin farkli seylerden séz etmem gerekiyor. Sizin ihracatiniz
neredeyse AB’nin ihracatina esdeger duruma geldi. Tahil konseyinin son rakamlarina
gbre siz 2,1 milyon ton un ihrag ettiniz, AB ise 2,165 milyon ton.

Bilemiyorum, acaba dnumuzdeki yil beni tekrar bu kongreye davet eder misiniz?!! Bunu
dedim ¢unkd son birka¢ aydir biz ve Turk un sanayicileri arasinda ihracatla ilgili olduk¢a
ilging konugsmalar oldu. Burada bana konusma firsati verildiginde, su ana kadar yapiimis
olan farkli konulardaki cgesitli konusmalar dinledikten sonra bu sekilde konusarak sizleri
biraz uyandirmak istedim. Litfen sdylediklerimi yanlis anlamayin. Bu konuda bir seyler
soylemek istiyorsaniz lutfen daha sonra gelin, konugalm.

Biz AB un sanayicileri ihracatcilari olarak Turk ihracat destegi — WTO taahhdtleri
konusunda neler digtnuyoruz? Turk fiyatlari dinya fiyat olusumlarini yansitmamaktadir.
Su an icin Turk un sanayicileri AB’nin de ihracat yaptigi Ulkelere ihracat yapmaktadir ve
FOB fiyatlarinda farkliliklar vardir. Ton basina 50 ila 70 dolar arasinda bir fark. Daha énce
Avustralyali, ABD’li konusmacilari ve verdikleri dunya fiyatlarini dinlediniz. Bu konuda
bizim bazi sorularimiz olmaktadir. Biz bu olayl Kanada’nin sut tozu ve AB’nin seker
ihracati olaylar gibi gérmekteyiz. Bu konuda Avrupa komisyonu tarafindan baslatiimis bir
sorusturma halen devam etmektedir. Bu konu ile ilgili olarak yaklasik bir ay kadar énce
sizlerle Briksel'lde konusma firsatim oldu ve simdi de burada séz etmis bulunuyorum.
Bence AB’li ve Tlrk un sanayicileri olarak birlikte konusup, bugday ihracatcilari olarak bu
zor dunyada nasil baki kalabiliriz sorusuna cevap bulmamiz ¢ok iyi olacaktir.

Members
Germany : Bremer Rolandm iihle Erling GmbH & CoKG
Werhahn Flour Mills GmbH
Belgium : UBEMI
Denmark : Cerealia Denmark A/S
Spain : Harinera Vilafranquina S.A .
France : Grands Moulins de France

Grands Moulins de Strasbourg
Groupe Grands Moulins de Paris
La Toulousaine des Farines
Moulins Soufflet

SIEPA
Finland : Melia Ltd
Italy : Grandi Molini Italiani Spa
The Netherlands : World Flour
UK: British Flour Exports

AN
1Ny I'SL!!II' Gaziantep 7.9.2006

AB bugday unu ihracatgilar kimlerdir? Almanya’dan iki Gyemiz var, ayrica Belgika'dan
Danimarka’dan, ispanya’dan, Fransa’dan Finlandiya’dan, italya’dan, Hollanda'dan ve
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ingiltere’den de (yelerimiz var. Tim bu sanayiciler sadece ihracatci degillerdir. Ayni
zamanda kendi Ulkelerindeki ihtiyaglari da karsilamaktadirlar.

Yonetim kurulumuz bir bagkan, G¢ baskan yardimcisindan ve Uyelerden olusmustur.

Eger bize ihtiyaciniz olursa, bizleri Briksel’de bulabilirsiniz.

Cok tesekkir ederim.

EDIP H. AKTAS (USF Genel Sekreteri): Tesekkiirler, Jeroen. Ve simdi Kai Bauer, sira
sizde. Kurslye buyurun.

KAI BAUER (Avrupa Komisyonu Tirkiye Delegasyonu): Merhaba, herkese iyi glnler.

USF’nin Sayin Bagkani, TMO’nun ve Universitenin temsilcileri ve tabii degerli katihmcilar.
Bugin burada sizlerle birlikte olmaktan ¢cok mutluyum.

Bence organizatérler Gaziantepten daha iyi bir yer secemezlerdi. Burasi un
degirmencilerinin kalbi ve de bugdayin, ya da onun atasinin anavatani buradan pek fazla
uzakta degil. Bu yuzden bugday konularini gérusmek icin ¢ok guzel bir yer.

EU Accession and Agriculture in Turkey

Kai Bauer
Delegation of the European Commission to Turkey

7 September, 2006
Hububat 2006, Gaziantep

Ancak, Avrupa Komisyonu’'nun bir temsilcisi olarak ben bu 6gleden sonra konulara daha
genis bir aciyla bakmak istiyorum. Hepinizin bildigi gibi Turkiye’nin AB’ye katilimi ile ilgili
yeni beklentilerimiz var. Gegcen Ekim ayinda Turkiye ile AB iligkilerini yeni bir dizeye
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getirdik ve bu firsattan istifade ederek ben tarim konusunda bunun ne anlama geldigi

hakkinda bazi bilgiler vermek istiyorum. Ki bu Turkiye icin blyik bir etkendir, ¢inkl bu
baglamda tahil Turkiye’nin en édnemli Grinadar.

“ Outline

1. The accession process
2. Whatare the challenges ahead

3. Whatis the European Commission doing to
help Turkey meeting the challenges?

4. EU Pre-accession assistance for Turkey

Biraz baslamis oldugumuz uyelige giris islemlerinden séz edeyim. Ve bunun devaminda
konuyu bizim bakis acimizdan ele alayim, gelecekteki konusmalarin baslangic
noktasindan, bizim agimizdan gérdigumuiz sorunlardan. (SES KAYDI SONU)
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Negotiations: The framework

Adopted on 3 October 2005

» Intergovernmental conference (unanimity)

¥ Shared objective is accession, but open -ended

w Pace will depend on Turkey’s progress

¥ Suspension possible if there is a persistent
breach of basic principles

» Chapters; screening; benchmarks

» Accession not before financial period from 2014

» Derogations, permanently available safeguards
possible

w EU absorption capacity is an important

consideration
= On the day of accession Turkey adopts the

acquis as it stands at that time

Negotiations: The 35 Chapters

1. Free movement of goods 19. Social policy and
2. Freedom of movement for employment

workers 20. Enterprise & industrial policy
3. Freedom to provide services 21. Trans -European networks
4. Free movement of capital 22. Regional policy & structural
5. Public procurement funds
6. Company law 23. Judiciary & fundamental

rights
24. Justice, freedom & security
25. Science and research
26. Education and culture

7. Intellectual property
8. Competition policy

9. Financial services

10. Information society &

media 27. Environment

11. Agriculture & rural 28. Consumer and health
development protection

12. Food safety 29. Customs union

13. Fisheries 30. External relations

14. Transport 31. Foreign, security and

15. Energy defe;:l?cy

16. Taxatlon_ 32. Financial control

17. Economic and monetary 33. Financial and budgetary
. m:non provisions

18. Statistics 34. Institutions

35. Other issues
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“Negotiations: The 35 Chapters

22. Regional policy & structural

funds
11. Agriculture & rural
development
12. Food safety 29. Customs union
13. Fisheries
18. Statistics

“ Challenges: Competitiveness

Producer Prices

rice level
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F Challendges: Competitiveness
180 B

7 ——— Production Costs
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Turkey

Poland

Hungary

= Strong need to improve competitiveness
=> Liberalise markets and bring prices closer to EU/WM level

“ Challenges: Restructuring

w Primary production

- Large number of small (subsistence) farms
- Fragmented agricultural land
- Not sufficient price differentiation for different

qualities

Australia=100

» Both primary and processing: Upgrading necessary
to meet EU standards (animal health, veterinary

and phytosanitary standards, food safety)
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“ Challenges: Rural -Urban Migration

W According to Turkstat 1 million people left the
agricultural sector during the last year

" National agricultural policy

Basic structure of agricultural policy in
Turkey, Poland and the EU-15

in 2003 i

"

Il

100% 1 !

i

80% i

U

60% & Other i

40% | O Market Price Support ||
20% T

0%

=> Need to adjust Agricultural Policy
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“ EU Pre-Accession Assistance

What does the EU do to help Turkey
face the challenges and seize the
opportunities?

“ EU Pre-Accession Assistance

EU Pre-accession asssistance to Turkey
2002- 2006

Mio EUR
-888888

jlll

2004 2006 2006
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sistance

EC contrioution TR contribution

TOTAL

ood Inspection Services _1012 _402 _14.14
2002  Supportto the Alignmentof Turkey to the EU Veterinary Acquis _ 1326 _37n _ 1697
2002 Supportto Turkey’s alignment to the EU acquis in the Phytosanitary 431 108 538
Sector
2003  Fisheries sector- legal and institutional alignment to the EU acquis _6.17 _ 043 _6.60
Project on development of organic agriculture and alignment of related
2004 Turkish legislation with the EU acquis -7 -009 -126
2004  Preparation for the Implementation of EU Common Agricultural Policy _208 _0.00 _208
2004 Restruct.urlng and Strengthening of the Food Safetyand Control 371 049 420
System in Turkey
2005  Establishment of National Food Reference Laboratory _485 _155 _6.40
2005  Establishmentofan IPA Rural Development Agency _425 _095 _520
2005 Control of rabies disease in Turkey _ 834 _278 _11.12
2005 Establishing New Border Inspection Posts (BIPs) _10.00 _325 _1325
2006  Avian Influenza Preparedness and Response Project _835 _205 _1040
2006  Control of Footand Mouth Disease (FMD) in Turkey _49.08 _16.36 _6544
2006 Establishment of a pilot Turkish Farm Accountancy Data Network 108 046 124
(FADN)
2006 Developmentof the Seed Sector in Turkey and Alignmentto the EU _202 _032 _234
TOTAL _128.79 _37.23 _166.02

EU Pre-Accession Assistance

EU Pre-Accession assistance for the agricultural

Total 130 miIIionE%%&ent on 15 projects

4% 6%

90%

& Agricutture and Rural
Development

W Vertinary and
Phytosanitary, Food
Safety

0 Fisheries
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EU Pre-Accession Assistance

Civil society dialogue

“Strengthening Civil Society Dialogue: Participation in NGO
events in the EU” (_50,000)

Open until 30 October 2006: This programme provides financial
support for study visits, exchanges and

NGO participation in platforms, meetings and conferences in the
EU

“Promotion of Civil Society Dialogue between EU and
Turkey”

Under 2006 pre -accession assistance the European
Commission will provide a further _21.5 million

What is IPA?

Y An integrated Pre -Accession Instrument to assist
candidate (Turkey, Croatia, FYRoM) and potential
candidate (Western Balkan countries)

Y Replaces 5 different programmes and instruments:
Phare, ISPA, SAPARD and Turkey pre -accession
instruments, as well as the CARDS instrument

Y Financial envelope (2007 -13): 11.
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“ What is the structure of IPA?

Five components:

a) Transition Assistance and Institution Building
b) Regional and Cross -Border Co -operation
c) Regional Development

d) Human Resources Development
e) Rural Development = IPARD, IPA - Rural
Development

Turkey as a candidate country has access to all 5
components

“ IPARD Objectives

 Contribute to the sustainable adaptation of the
agricultural sector and the implementation of the
acquis communautaire concerning the Common
Agricultural Policy

 Contribute to the sustainable adaptation of the rural
areas in the candidate country

118



“ IPARD Measures

PRIORITY 1: A daptation of the agricultural sector and the
implementation of the acquis

1 Investments in agricultural holdings to restructure and upgrade
to the EU standards;

2 Investments in processing and marketing of agriculture and
fishery products to restructure and upgrade to the EU standards;

3 Supporting the setting up of producer groups;

4 Preparation to implement actions designed to improve the
environment and the countryside ;

“ IPARD Measures

PRIORITY 2: Development of rural areas

5 Improvement and development of rural infrastructure ;
Development and diversification of rural economic activities;

7 Preparation of local private -public partnerships to
implement local development strategies;

8 Training

(=2}

9 Technical assistance is implemented for the above
mentioned priorities and measures, including studies to assist
with the preparation and monitoring of the Rural Development
Programme, information and publicity campaigns
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“ Will all measures be available in TR?

]'cl'he 9 IPARD measures represent a menu to choose
rom

Experience from new member states: Concentrate!

Priority should be given to measures which

+ improve market efficiency, quality and health
standards and

 create new employmentin rural areas
* Are located in priority regions

+ Only economically viable projects will be
supported that fulfil EU standards

“ Next steps

*Establish legal framework

*Turkish authorities draft the IPARD programme
*TR submits IPARD programme to EU for approval
*TR establish the IPARD agency

*IPARD agency starts work and accepts project
proposals from farmers and processors (2008)
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“ Conclusions

* Rural development policy aimed at
restructuring of agriculture is a key
» Use IPARD to upgrade establishments,
increase competitiveness, diversification
» Supplement with other international and
national funds for rural development
* Further harmonisation with the acquis: Veterinary
and food safety issues, policy instruments
(decoupling, approaching world market prices)

“ Conclusions

* Increase competitiveness: structural support,
liberalisation of markets, implementation of
existing trade concessions (beef), reduction of
non-tariff barriers (control certificates)

* Getinstitutions right: continue building up the
necessary administrative capacity (with pre -
accession support)

* Full transparency (statistics, policy instruments)

* Dual structure : market orientation,
diversification, structural measures

» Strengthen civil society
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“ Conclusions

* A more competitive agriculture will benefit the
processors and the consumers

* Regionalised approach necessary

» Impact of accession will be determined to a large
extend by Turkish agricultural policy

* There is no time to waste if shocks a the time of
accession are to be avoided. Important sectors,
like cereals have to take the lead

* Realise the opportunities , realise the potential,
agriculture can play a key role in Turkish economy

“ Information

Y DG AGRI/SAPARD/soon IPARD:
http://europa.eu.int/comm/agriculture/extern

al/enlarge/back/index en.htm

g Delegation of the European Commission to
Turkey:
http://www.deltur.cec.eu.int
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TESEKKUR EDERIM

Dr. Laszl6 Rieger, Miidahale Birimi Baskani - Tarim ve Kirsal Kalkinma Kurumu
(ARDA), Macaristan: AB uzmanlari bizi ziyaret ettiler; depolari gezdiler ve tam bir teftis
yaptilar. Uluslar arasi etkinliklerimiz konusunda cok dogru goérusleri vardi. Onlarin
yorumlarini dinledim. Genel olarak ¢alismalarimizi tatmin edici bulmuslardi.

lif elllar) mlUiotiozle ilie)r -
v Teklif edilen miktarlar 6.8 m. tons
wRet edilen miktarlar: : 0.3'm. tons
wGeri cekilen miktariar: 2.6 m. tons
wKabul'edilen miktarlar 3.9 m. tons

wMuracaat sayrs 5 709
% leklifte: BUlUnaniarsnisayes> 1970
B Sate> Sayes? 981
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Yukarida, mudahale teklifleri ve gerceklesen satin alimlarla ilgili bazi rakamlar
sunmaktayim. ilk yil 6,8 milyon ton hububat, misir, bugday teklif edildi ama bunun buyiik
bir miktari teklif edenler tarafindan geri cekildi ve sonunda biz sadece 3,9 milyon ton
hububat satin aldik.

Bir baska 6nemli rakam da Macaristan’da 130 bin ciftcinin hububat — misir ve bugday
Uretimi ile ugrasiyor olmasidir. Ama bunlardan 1.970°i midahale teklifinde bulundular ve
bunlardan sadece 980’ satis yapti. Bu da bugday ticaretinin, tahil ticaretinin
Macaristan’da olduk¢a entegre oldugu anlamina gelmektedir.

W TekiREG BRI UG batam o
TP 2005/2008

5Tek|if Edilen miktarlar s 6.2'm. tons

wRet edilen, miktarlar: 0.4 m. tons

wGeri gekilen miktarlar ;) 1.6 m. tons
wKabul edilen' miktarlar s 4.2 m. tons

.F Turkiye, Gaziantep 2006

wMuracaat Saypsy: 4432
v leklifte BUlmaniarsisayss> 1012
wSatelamirsayssy

ikinci yila baktigimizda ayni durumu géririiz. Biz 4,2 milyon ton bugday satin aldik ve
saticilarin sayisi 100 kisi azaldi. Bu da Macaristan’da ve diger Avrupa Ulkelerinde ticaretin
ve Uretimin entegre ve yogun oldugunun bir gostergesidir.
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\§<Ik Vel ieinee WVl fcanzlecdai

acikinanin nedaenler

¥ Mudahale Depolamalar: > <cin oldukca yiiksek
teknoloji'gereksinimleri

% Karmafbk iflem erganizasyonu
¥ Kamu <daresivs. Piyasa

v Bafllang>ctaki'deneyim yetersizlil €i
v KesAl> insanVelbilgiifilEmkaynakiar>
% Deviet memurar i nelersiz 1gis|

ilk yil bizim midahalede ¢ok bilylik bir gecikmemiz oldu ve bunun nedeni de ¢ok basitti.
Katiim 6ncesindeki slre icinde depolama tesislerine dikkat etmedik. Genel olarak 16
milyon ton kapasitesinde tesisimizin oldugunu varsaydik ve bu tesisleri calistiranlarin
bizimle isbirligi yapacaklarini distindik. Ama dogrusunu isterseniz, yilin ilk yarisinda hi¢
kimse bizimle isbirligi yapmaya hevesli olmadi. Cunk0 tdccarlar bdyle bir durumda
glclerini kullanabilme olanagina sahip olup, tahil fiyatlarini dusurebileceklerdi. Ama daha
sonra, biz bu ise de el atinca durum dizelmeye basladi ve su anda ¢ok iyi bir

durumdayiz.
AB Mickinala Sistaminir)
Maearisiarn ‘daki Bailbcz) Etldler]

% Daha fleffaft piyasa fiyatlar >

v Hububat sektorlindeki tretim de€erinin
minimum 80 milyon: eureluk artl>

¥ Hububaten daha;uzun, streli depelanmas >

% Depolamal ve lejistik it fllerde vk minimum +
80'milyen, eurofiuk gelir;

% Daha az say»dakil ticaiifilirketier ve bu
flirketlering@alietenndekimsonemli bir
de€ifiiklik

% <G plyasadariayVanWelNiurGlenive et
urtnlenisanayirdibiikefiyatavantajn
kaybetmifilerdirs
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Mudahale sistemini uygulamaya basladiktan sonra daha seffaf bir piyasa olustu ve
serbest Pazar fiyatlari ile midahale alim fiyatlari arasindaki fark %10—-15 arasina indi.
Tahil fiyatlarinin artmasi sonucunda tahil sektériine ilave bir deger kazandiriimig oldu ve
diger taraftan, cok miktarda tahilin depolanma konusu ortaya ¢ikinca, yeni depolama isi
olanaklari yarattik ve bu durum AB tarafindan desteklendi

Tabii bu durumun olumsuz yanlari da oldu. Tahil ile ugrasan ticari sirketlerin sayilarinda
bir dusis oldu ve bunun yaninda hayvan yetistiricileri ve et Urlnleri sanayi disik fiyat
avantajini kaybettiler ¢inki mudahale alim fiyatlari nedeniyle yurt ici piyasa fiyatlarindaki
artis hayvan yemini de etkiledi, %20-25 oraninda bir fiyat artisina neden oldu.

Tirkiye, Gaziantep 2006

i< 10 %310 kapsarnakiad.r

I NN NnAnAmanas

1 2 3 45 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20
En biiyiik 20 teklifte bulunan

ylizde

o N A OO
|
[

Son iki yil icinde hububat teklif edenlerde bir yogunluk gdzlemledik. ilk 10 hububat
teklifinde bulunanlar tim teklifgilerin %31’ini olusturuyordu. Bu da blyuk bir yogunlasma
demektir.
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Tirkiye, Gaziantep 2006

Helanzla Alrrilzir, — Flioumzic Degglrriz
Saicdririclald (en] Bir Al or

¥t Macaristan‘a ait
Depolama Kapasitesi™:
16,4+ 4 milyon ton

¥ Mudahale Alsmlar> <cin

<htiyac Kapasitesi': 4-8
milyon ton

Geleneksel % Kapasiteden dahaiiyi
faydalanma

Hububat Depolanmas .
% Yenildepolama)alanlar: >

N

Daha 6nce de acikladigim gibi tahil depolama sektéri Macaristan’da yeni bir is kolu
haline gelmistir. Bizim daha 6nce de geleneksel depolama tesislerimiz vardi ama adim
adim geleneksel tesisleri buyuttik. Ve simdi mudahale alimlari icin neredeyse 10 milyon
ton kapasiteli depolama tesisimiz vardir.

Gecgen yil kurum baskanimiz tasraya gitti ve depo isletmecilerini teker teker gezerek
bizimle ¢alismalarini istedi. Simdilerde ise onlar bize gelip sira bekliyorlar. Neredeyse tim
depo isletmecileri Macaristan Miidahale Kurumu ile ¢calismak ister hale geldiler.

Turkiye, Gaziantep 2006

icaristan ‘ez Flubunae Dagolanmas - el
olr Ifitlr = Bu ifl ciftcilari dasiaklar |

¥ lahmin edilen y A% mudahale yeni bir
ifl.aland>!!
B YA 4-5 milyon ton

% 80 millyon, euro parasal de€eri

wUzun surelit(1 ydan.daha fazla)
depolama

v GelenekselfStandandPverine AB
Standard™

w5 Depoy«lletmecileri aras Mdaki rekabet

127



Mudahale alimi depolama etkinligi yeni bir is koludur diyebiliriz. Normal depoculuktan
daha farkli ¢inki daha uzun sireli bir depolama gerektiriyor. Macaristan’in bugday
standardi Avrupa standardindan biraz daha yuksek. Bu durum baslangicta bazi sorunlar
yaratmisti. Ama simdi herkes Avrupa standardinda Uretim yapabiliyor. Bunun yaninda
depo isletmecileri arasinda buyuk bir rekabet ortaya ¢ikmistir.

Tirkiye, Gaziantep 2006

- ilic L0 depolama [zt Yo40 % kapsamakizud.r

ﬂﬁﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂmmm

3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20
En biiyiik 20 depolama flirketi

Depolama sirketlerinde de bir yogunluk yasanmaktadir ve bu da yogun bir pazarin
olusmasina neden olmustur. En blytk 10 depo isletmesi tim pazarin neredeyse %50’sini
elinde tutmaktadir. Ve 6zellikle bu yil, neredeyse yarim milyon ton kapasiteli cok buyik bir
depo devreye girdi ve Danube nehrine ¢ok yakin bir yerde bulunuyor. Her ne kadar
Macaristan denize kiyisi olmayan bir kara Ulkesi ise de her turll nakliye icin suyollarimizi
oldukca verimli bir sekilde kullanmaktayiz.

Kisacasi, iki yillik bir calismadan sonra midahale alimlarinin depolanmasi icin bir strateji
gelistirdik ve su anda yeterinden fazla depolama kapasitemiz var ki bu eskiye goére
tamamen zit bir durum. Ve biz midahale standartlariyla llke igcinde bir denge saglamaya
calistik. Lisansh depolarla da gayet iyi bir igbirlidi icindeyiz.
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bin ton

-

Tirkiye, Gaziantep 2006

-~ Stoldairclaild Bu Sday- Vs Oraln

Stoklardaki Bu€day-Mys>r Oran»

16.04.2006.

il B

O Bu€day
B Msx

0
Denize Kys>
AB-25 AB-21 Olmayan Ukeler-4
O Bu€day 6.9 49 20
= Mor 53 02 >

Ve son olarak size Macaristan’in Avrupa Birliginden farkli bir tahil Uretici Ulke oldugunu
gOstermek istiyorum. AB icinde her Ulke kendi konumunu saptamak zorundadir. Simdi
yukaridaki bugday ve misir oranlarini gosteren grafige baktigimizda, AB’de misir
miktarinin bugday miktarindan c¢ok az oldugunu géruriz. Ama denize Kiyisi olmayan
Ulkeler olarak adlandirdigimiz Macaristan, Slovakya ve Cek Cumbhuriyetinde misir
Uretiminin  bugdaydan c¢ok daha fazla oldugunu gérmekteyiz. Daha 0©nceki
konusmacilardan tahil pazarinda talebin ¢ok, arzin az oldugunu sdéylediklerini duydunuz.

Tirkiye, Gaziantep 2006

caristan M»ysyr Stoklar>n»n

v Macaristan Sy akiaibkes i Ve teE VAl iu e
mysSy- mudahale alymy VapmiatauratVarEd;

¥ MudahalealymyyapyaninsyitbiikaGya
stoklardartutiimasmeerekeh] ecekiils

% BUThic bekienmeyenibirdurimd
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Biz misir pazarinda buyuk bir fazlalik oldugunu gézlemliyoruz, 6zellikle bizim elimizde 5
milyon ton misir stokumuz var.

=
Mlzicziristan M Geclzirizle Stadarnen

1lic () Szt

¥ 2004/2005 doneminde SatAan Miktarlar % 0.14:m.t
¥ 23.04.2006 tarihindeki Durtm:
Mahsul(Oriin) SatAfllar Stoklar:
Ekmeklik Bu€day: 0,44 m. t. 1,68 m. t.
M>s 0,22m.t. 4,66m.t
Arpa: 0,06 m. t 0,11 m. t
Toplam: U72m.t 6,45m.t.

Yukaridaki bilgilere bakacak olursaniz ilk yil mudahale alimlari sonunda 6 milyon ton
midahale tahil stoku olusturdugumuzu ve 0,7 milyon ton satis yaptigimizi gorebilirsiniz.
Eger bu iki rakami kiyaslarsak elimizdeki tim mudahale stoklarini satmak icin 9 yil
gerekecektir.

130



Mzieziristan M tdzirzle Stuidar e

Toplam Sat fl>

v 2004/2006 doneminde SatAan Miktarlar: <. 2,1 m. t.
w 01.09.2006 tarihindeki Durtim:
Mahsul (Uriin) SatAfllar Stoklar:
Ekmeklik Bu€day: 1,4 mt 09 m.t
M>sx 05. mt 50 mt
Arpa: 0 L ), 0,1 m. &
Toplam: 2Z00mt 6,0 m. t.

ikinci yil stiresince ve bu yil cok daha iyi bir durumumuz oldu ve umariz bu biyilk stoku

¢ok daha kisa zamanda eritiriz.
Tirkiye, Gaziantep 2006
SERUGIAN

¥ Tek Mudahale Albm) Eiyat>

wBUtln AB! tyesi Ulkeler iigin ve
g itm hububat ceflitler icin

Zorlamalar

% Piyasa mekanizmasi,
wMallarrfhareketi

% Yuksekamtidahalesiyauirin fazlas>
oluflturur:
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Ve sonuglar. Midahale etkinligi ciftcileri desteklemek igin ¢ok iyi bir yol. Her ne kadar bu
eski bir yontem ise de AB bu destek sistemini dogrudan 6¢deme sekline degistirmek
istemektedir, yani destegi Uretimden baglayarak verecektir. Bu uzun dénemli bir olasilik
ama bizdeki bu kisa uygulama ddnemi icinde AB’de tek bir midahale alim fiyatinin
oldugunu gérduk ve bu fiyatin Dogu Avrupa bolgesinde ¢ok yuksek oldugunun farkina
vardik. Macaristan’daki Ureticiler ve tlccarlar bu durum altinda Uretimin neredeyse dortte
birini satmak zorunda kaldilar. Bu da pazari ve pazar mekanizmasini zorladi. Eger AB’nin
istedigi uzun vadeli amaca bir ¢dzim getiriimek isteniyorsa bizler ciftcilerin, tahil
sanayicilerinin verimlerinin devam etmesini, tlccarlarinda ticaret yapmaya devam
etmelerini saglamaliyiz.

Yiksek midahale alim fiyati bizde blyUk bir fazlahga neden oldu. Daha esnek bir
mudahale fiyat politikasi, Ozellikle de limanlardan cok uzak olan bdlgelerin nakliye
dezavantajlar nedeniyle, farkh boélgelerde farkl sekilde uygulanmahdir.

Miidahale ile ilgili deneyimlerimizden bazilarini sizlere anlatmig bulunuyorum. ilgilerinize
tesekkur ederim.

EDIP H. AKTAS (USF Genel Sekreteri): Tesekkirler Laszl6. Umarim sizin
deneyimlerinizin bizim sektérimize katkilar olur.

Degerli konuklar su anda sunumlar bitirmis bulunuyoruz. Soru cevap kismina gegecegiz,
ancak isterseniz bu hizla baglamisken soru-cevap ile bitirelim ve ondan sonra dinlenme
seansina gecelim.

Evet, degerli konuklar, sorusu olan arkadaslarimiz var mi? Evet, Sayin Oguz Kirtiz,
buyurun.

OGUZ KIRTIZ (U.S.F. Yonetim Kurulu Uyesi): Tesekkir ederim. Benim sorum
masadaki herkese, cunki herkesi cok ilgilendiriyor. Su andaki bu durum, dinya
fiyatlarindaki hareketlilik nereye kadar gidecek ve bunun bir st kirilma limiti olacak mi?
Yani uluslararasi borsalarda fiyatlarda herhangi bir limit éngoériyorlar mi, yoksa bu
konjektlrle Hindistan’in durumu ile nereye kadar gidecek? Bir o6ngdrileri var mi?
Tesekkir ederim.

EDIP H. AKTAS (USF Genel Sekreteri): Tesekkiir ederiz. Uygun goriirseniz ben bu
soruyu 6nce Nick’e ydneltecegim. Bir tiiccar olarak Avustralya agisindan bunu agiklasin.

NICK POUTNEY (AWB, Avustralya Bugday Kurumu): Tesekkir ederim.

ABD’deki yuksek fiyatlar nedeniyle sanirim talepler mantikli olmaya basladi. Ancak,
Karadeniz’den sonra fiyatlarda daha fazla artislar olacagina kesinlikle inaniyorum.
Farkina varmigsinizdir, son alti ayda Rusya-Ukrayna fiyatlari, daha ziyade Rusya fiyatlari
neredeyse Avrupa fiyatlarina yaklasti. Ve belki de bundan sonraki birka¢ yil Karadeniz
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fiyatlar Almanya ve Fransa fiyatlariyla basa bas gidecek. Ama bence ABD’deki bu ¢ok
yuksek fiyatlar dengelenecek, hatta belki de biraz asagi c¢ekilecek. Bu nedenle bu yaris
fazla uzun sirmeyecek saniyorum.

Sunumum sirasinda Irak ve Hindistan’dan s6z etmistim. Pazar ¢ok istikrarsiz, cok
dinamik, ne olacag belli degil.

EDIP H. AKTAS (USF Genel Sekreteri): Tesekkiir ederiz Nick. Avustralya tarafindan
Nick’den cevap aldik bir de AB’ye soralim, isterseniz. Mr. Broekema, bu soruyu siz de
cevaplandirmak ister misiniz?

ANEE H. BROEKEMA (Avrupa Degirmenciler Birligi): Avustralyall ve ABD’li
konusmacilar AB’nin Uretiminin 118 milyon ton olacagini sdylediler. Biz ise bu rakamin
110 milyon olacagini distniyoruz. Yani 8 milyon tonluk bir fark var ve bu eksiklik
gercekten de pazari sikigtiracaktir.

Diger taraftan ingiltere’de tarlalarda hala (riin var ama pek de kéti gériinmiyor. Dogu
Almanya’da da Grinin %10-15 kadar tarlalarda. Bu da herkesi endiselendiriyor. Ekim
ayina gelindiginde gergek rakamlar ortaya cikar ve pazar dengesini bulur. Ve ben,
deneyimlerime gére, Ocak ayina geldigimizde fiyatlarin dengelenecegini hatta biraz asagi
inecegini dusunmekteyim. Ama ben bir degirmenciyim ve her zaman iyimser olmusumdur.
Su an icin fiyatlar 150 — 155 Euro civarinda, artik daha yikseleceklerini sanmiyorum.

Bu sdylediklerim hem bir degirmencinin gérusleri, hem de Hollanda Tahil Tuccarlari
Birliginin gdrugleri ki ben birligin bagkaniyim. Tesekkir ederim.

EDIP H. AKTAS (USF Genel Sekreteri): Sizlerden de bilgi vermek isteyen var mi? Evet,
[0tfen. Jeroen.

JEROEN ROSSY (Euroflour): Su an icin ben tlccarlardan ¢cok Anee Broekema’nin
yanindayim.

Eger bana birkag¢ ay icinde fiyatlar ne olacak diye sorarsaniz ben de size birkag ay icinde
dolar ne olacak diye sorarim. Bu, bir anlamda bir spekullasyon olur. Diger taraftan, diinya
Pazar fiyatlarindaki son birka¢ yilki deneyimlerimizi gbéz énune alirsak, bugday fiyatlarinin
olaganistu yuUkselisi hic de yeni degil. Bu konuda deneyimi olanlar animsarlar, 2002 -
2003 yil sezonunda da bugday fiyatlarinda olaganusti bir yukselis yasanmisti. Aynisinin
2006 — 2007 sezonunda da olacagini séylemek istemiyorum ama ben de Anee Broekema
ile ayni fikirdeyim, tim rakamlar ortaya ¢iktiginda, AB—25 rakamlarindan s6z ediyorum ki
Eyldl sonunda komisyon tarafindan resmen agiklanacaktir, durum daha belirgin olacaktir.

Su an igin endiseli bir pazara bakmaktayiz. Cinkl AB’deki birgok un endustrisinin ve de
yem endustrisinin ellerinde yeterli stoklari yok. Yeni UrGnin fiyatlan duasarecegini
umuyorlardi. Bu nedenle su an igin pazarda heyecanli bir tepki var. Ve ben de
6nimizdeki yilin basinda, Ocak-Subat 2007°de tekrar daha normal ve daha sakin bir fiyat
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ortamina dénecegimizi disiniyorum. Ama unutulmasin ben AB gérls acisindan durumu
yorumluyorum.

EDIP H. AKTAS (USF Genel Sekreteri): Tesekkiirler, Jeroen. Evet, baska sorusu olan
katilimcimiz... Konuklardan?

MESUT CAKMAK (USF Yénetim Kurulu Uyesi): Sorum Avrupa Un Sanayicileri
Baskanina, Sayin Broekema'ya. Tlrkiye’'de kapasitemiz 3 fazla, bire U¢. Avrupa’da %60,
%40 Avrupali ne yapiyor onun hesabina gelmez. O zaman kazang¢ oranlari ne kadar
fazla, ne kadar az? Yani ben Avrupa’nin kafamda tasarladigim distincemde %100, %80
gibi. %100 calismiyorsa bile %80 gibi ¢aligiyor diye distiniyordum. Turkiye’deki ortamda
bugin bile un fabrikasi yapilmasi icin tesvikler var. Acaba Avrupa’da bu tesvikler devam
ediyor mu, yoksa yasaklama mi var? Tesekkir ediyorum.

ANEE H. BROEKEMA (Avrupa Degirmenciler Birligi): Hayir. Sundan kesinlikle emin
olun tamamen yasaklandi. Un fabrikasi kurulumunda herhangi bir destek yok. Birkag yil
Oénce en son gida hijyen kurallari amaciyla fabrika yenileme destegdi vardi. Biz Briksel'de
lobi yaparak bu destegin fabrika kapasitesini buyutmeye ydnelik calismalarda
kullaniimasini engelledik. Diyelim ki eski bir un fabrikaniz var ve su an gecerli olan
standartlara uygun degil, 6zellikle italya’da oldugu gibi ve siz standartlarinizi yiikseltmek
icin destek aliyorsunuz. Siz bir un fabrikatérisiniz, ben de dyle ve bu verilen destegi
ayni zamanda kapasitenizi saatte bir ton arttirmak icin de kolayca kullanabilirsiniz. Bu
nedenle biz bu durumu yasaklamak icin ¢ok siki calistik. Ve sanirim basarili da olduk. Bu
destek programi nedeniyle kapasite biyutiimesine gidilemedi. O bir gida hijyen programi
destedgi idi, kapasitenin buyatalmesi programi degil.

EDIP H. AKTAS (USF Genel Sekreteri): Tesekkilr ederiz.

GURSEL ERBAB (USF Yénetim Kurulu Uyesi): Benim sorum Mr. Rossy’ye. Un
ihracatinda ihracatgilara uyguladiklari sibvansiyonun ton basina olan miktarini
6grenebilir miyiz?

JEROEN ROSSY (Euroflour): Su an i¢in, hic. Bunun dinya pazar fiyatlari ile iligkisi var.
Uriin hasadina kadar gecen siire icinde bir destek alabiliyoruz. Bize sertifika veriliyor.
Eski Grindeki son sertifika degeri ton basina 5,5 Euro idi. Daha sonra, Temmuzun ikinci
haftasinda komisyon yeniden destek vermeye basladi, ama bu kez ton basina 2,7 Euro
idi. Bundan iki hafta sonra Grtin hakkinda daha fazla bilgileri oldugunda destegi tamamen
durdurdular. Temmuzda ¢ok kurak gunler gectigi icin beklenenden daha 6énce hasat
yapma olasiligi ¢ikti. Kisacasi su an icin hicbir destek yok.

EDIP H. AKTAS (USF Genel Sekreteri): Tesekkirler, Jeroen.
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ERHAN OZMEN (USF Baskani): Benim sorum Mr. Broekema'ya olacak. AB’deki Un
Sanayicilerinde % 40 atil kapasite oldugunu sdylediniz. %60 aktif kapasitenin ¢ok daha
Uzerinde oldugunu tahmin ediyorduk biz. Atil kapasite ile nasil micadele ediyorsunuz,
piyasaya olumsuzluklari nasil yansiyor? Atll kapasitenin daha da blylimemesi icin
kamunun bir takim tedbirleri var m1? Tesekkir ederim.

ANEE H. BROEKEMA (Avrupa Degirmenciler Birligi): Evet, bu dogru. Her Ulkenin
kapasitesi farkli. Konusmam sirasinda kapasitelerle ilgili bir grafik gdsterdim. Dedigim
gibi, bu durumu desteklemek icin bir yeniden yapilanma programi Uzerinde calismalar
yaptik. Ancak, itiraf etmeliyim ki Avrupa Komisyonu bu konuda istekli degil. Bu durumun
rekabetle c¢ozilmesi gerektigini séyllyorlar. Sizin de gérdiginiz gibi bu durumun bir
kismini ihracatla ¢ézimlemeye ¢alistik, her seyi denedik ama basarili olamadik.

Durumu ulke bazinda gbézden gegirirsek; Almanya bunu rekabetle ¢ézumledi. Fransa’da
bir plan var, bugdaya 6édenen paranin bir kismi ile atil kapasiteye ddeme yapiliyor. Ayni
durum ispanya’da da sdz konusu ancak c¢ok diisiik diizeyde. Cogunlukla rekabet ortami
icinde ¢6zimlemeye calisiyorlar. Ayrica, itiraf etmeliyim ki, gida givenlik yasalar da bu
soruna bir anlamda destek oluyor. KugUk bir isletmede bu yasalarin getirdigi lculeri
uygulamak ¢ok zor.

Avrupa’daki bir bagka uygulama da sirketlerin sinirlar asarak alimlar yapmasi. Ornegin
bir Alman sirketi gidip Hollanda’dan un aliyor, Belgika’dan un aliyor ve Fransa’dan un
aliyor. Boylece atil kapasite ¢aligtiriimig oluyor.

Bunun yaninda daha buyik sirketler ortaya ciktikga ihtiyaclar artiyor ve atil kapasite
gittikge kicgulliyor. Konusmam sirasinda bir grafikte 500’den fazla is¢i calistiran blyik
sirketlerin pastadaki payinin ne kadar kigUk oldugunu gérdik. Ama bence bu
degisecektir. Bunu Almanya’da gordiik, Fransa’da gériyoruz. ingiltere’de zaten hepsi
blydk. Hollanda ve Belgika'da da dyle. Yani biyik sirketlerin sayisi arttikga atil kapasite
de erimeye baglayacaktir.

Ornegin Gramel ve de France Soufflé Supply Group. Onlar biyilk ihracatcilardir. lyi
zamanlarimizda biz 4 milyon ton ihracat yaptigimizda Soufflé grubu tek basina 1,8 milyon
ton, ya da o civarda bir ihracat yapmisti. Bu sayede atil kapasitenin biyuk bir miktarini
kapatmiglardi. Bu anlattiklarim sorunuzu birazcik olsun cevaplayabildi mi?

EDIP H. AKTAS (USF Genel Sekreteri): Tesekkiirler, Anee. Evet, baska soru var mi
arkadaslar? Bu katimcilarin, konuklarin hepsinin fazlasiyla sunuglardan tatmin oldugunu
gOsteriyor. Derken tekzip edercesine... Gursel Bey, buyurun.

GURSEL ERBAB (USF Yonetim Kurulu Uyesi): Sadece bir katkida bulunmak istiyorum.
Diunyadaki bugday uretim miktarlarini tablolar halinde gérdigumizde sanirim bir seyi
biraz atladik, yani o vurgulanmadi. Gecen yilki stok devirleri, gectigimiz 5-10 yila
baktigimiz zaman yuksek bir seviyedeydi. Bir digeri de énimuzdeki dénemde, bundan
bahsedildi, gelecek yil bu fiyatlardan dolayi ekim alanlarinda artis olacagini dusunursek
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ve bir miktar da dusik stok devrini géz 6ninde bulundurursak yani kithk yok, diye
distniyorum.

EDIP H. AKTAS (USF Genel Sekreteri): Cok tesekkiir ederiz. Bugiinkii oturumun en
rahatlatan s6zini Glrsel Bey sdylediler; kithk olmayacak ve biz de bu oturumumuzun
basinda sizlere bir ¢cok seslilik s6zU vermistik. Saniyorum ¢ok degisik boyutlariyla o ¢ok
sesliligi sizlere sunmaya calistik. Ve bunun basarili bir neticesi oldugunu da sorularin
azliginda gordik. Hepinize tesekklr ediyoruz, her seyden &nce sizler adina degerli
konusmaci arkadaslarimiza ¢ok tesekklr ediyorum. Buglnki bdlimU burada kapatmis
oluyoruz, yarin sabah 09.30’da bulugsmak (izere. iyi aksamlar diliyorum.

08.09.2006 — OGLEDEN ONCE
SUNUS KONUSMALARI - 1. OTURUM

Prof. Dr. S. Sezgin UNAL: Sayin Katilimcilar, bu sabahki oturumumuzun ilk tebligini
Sayin Prof. Dr. Dilek BOYACIOGLU sunacaktir.
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Prof. BOYACIOGLU Ege Universitesinin Gida Miuhendisligi Boélimi’nden mezun
olduktan sonra yine ayni (niversitede mastirini yapmistir. Ege Universitesindeki
calismalarina devam ederken 1992 yilinda ABD’deki North Dakota State Universitesine
gitmis ve orada Cereal Science bdlimune devam ederek Doktorasini almistir. 1993
yilinda Yrd. Dog. Dr. Olarak istanbul Teknik Universitesi Gida Mihendisligi bolimiine
atanan Sayin BOYACIOGLU halen orada Profesér olarak calismalarina devam
etmektedir.

Buyurun Sayin Boyacioiglu.

Prof. Dr. Dilek BOYACIOGLU:Tesekkiir ederim hocam. Ben sizlerle bugiin organik
gidalarin gida guvenligi konusundaki bilgileri paylagsmak istiyorum. Ve buradaki amacim
organik tarim teknikleri ile Uretilmis gidalarin, ya da konvansiyonel tarim teknikleriyle
Uretilmis gidalarin birbirine Ustlinligu ya da Ustin olmayisini ifade etmek degil. Tamamen
objektif bir bakis acisi ile dinya literatirine bakarak patojenler ve kimyasal
kontaminantlar acisindan durumu irdelemek ve gercekten bizim de organik tarimin
ylkseldigi buglnlerde nasil arastirma konularinin mevcut oldugu hakkinda ve hangi
konularda arastirma yapabiliriz sorularinin yanitlarini aramaya ¢alisacagim.

unlere Yoneln

YEN<«SKALA'! Uluslar aras» ticaretin art fhyla
+  Dbirlikte aile ciftliklerinden b Uyuk hacimlerde

‘ ““ Uretime do €ru Uretim

,ﬂ Hububat Uriinlerl Kongresi ve Fuar > ,7-8 Eyliil 2006, Gaziantep

Kuskusuz ulkemizde de Uretim, dinyadaki yukselis ¢cok daha fazla, ciddi bir ydénelme var
organik Urlnlere. Bunun belki de en temel nedeni tiketicilerin sagliklari ile ilgili endiseleri,
daha givenli, daha lezzetli ve ayrica daha dogal glvenilir gidaya yonelis egilimleri. Ancak
tuketicilerde de dogal olarak mevcut olan bu anlamda organik gidalarin daha lezzetli,
daha saglikh ve daha guvenilir oldugu seklinde de bir kanaat var. Ancak, dinyada yapilan
tum arastirmalar gercekten bunlarin dogru olup, olmadiginin tespiti seklinde devam
ediyor.
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Bir diger 6nemli neden geleneksel tarimin cevreye olan etkileri ok édnemli ki nitekim bu
cevreye olan etkiler yine kimyasal kontaminantlar olarak urinlerimize bulasabiliyor.
Hayvan refahinin son derece énemli bir konu olarak giinimuzde yerlesiyor olmasi yine
organik tarim tekniklerinin, 6zellikle hayvancilik alaninda uygulamasi anlaminda buyuk
yarar sagliyor. Ve bir de, bunun yani sira organik tarimi tegvik eden devlet politikalari s6z
konusu. Ve bunu yine kolaylastiracak sekilde mevzuat. Ancak bugun tim dlnyaya
baktigimizda yeni bir skaladan bahsediyoruz aslinda. Kuguk ciftliklerdeki organik tarim
yerine aslinda yepyeni bir skaladayiz. Bu da uluslar arasi ticaretinin yapilmasi nedeni ile
yeni bir boyuta ge¢mis olduk. Dolayisi ile ufacik aile giftliklerinden bulyuik hacimlere dogru
bir gidis s6z konusu.

- Konulaxb?,

&
Cevresel
bulafhnlar &2

& Hastal >k yapc»

Do¢€al bitkisel bakteriler

toksinler 3

& Nitratlar S .

‘ ‘ Hayvan yemi
Mikotoksinler bulafhnlar»/daglar>

b

W

.
l - # Hububat Uriinleri Kongresi ve Fuar >, 7-8 Eyliil 2006, Gaziantep

Gida guvenligi ile iligkili olarak arastirma konulari son derece cesitli. Tarimsal ilaglar,
pestisitler, cevresel kontaminantlar, dogal bitkisel toksinler ve kif zehirleri olan mikro
toksinler, nitratlar, hastalik yapici bakteriler, patojenler ve hatta hayvan yemiyle
bulaganlar ve bunlarda kullanilan ilaglar seklinde dagilmakta bu alan.

Ancak, genel olarak baktigimizda ise bu arastirmalarda G¢ sinifta toplamak mamkun.
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¥ Perakendeden numune toplama
¥ Basit, h»zb, tuketiciye ula flan g>dalar
¥ Direkt Uretim metodu ile ili flkilendirme zay >f

Ciftlikten numune toplama

Uretim metodu takip edilebilir, cevre koflullar»
izlenebilir -¢iftlik se gimi sorun

¥ Ekim cabfimalar>

¥ En do€ru karfblafitrma, farkl >bklar ve faktorleri tespit
edebilir - numuneler azd »r, sonuglar gergek Uretim
sistemine uygulanmas > gu¢

v
L

v

4 - & Hububat Uriinleri Kongresi ve Fuar »,7-8 Eyliil 2006, Gaziantep

Organik gida seklinde. Yani perakende satislardan numune toplayarak bu &zelliklerin
tespiti seklinde arastirmalar sz konusu. Bunlar son derece basit, hizli ve aslinda tuketici
taramalari niteligi de tasiyabilir cinkU direkt sizin markette sepetinize attiginiz gidada
yapilan élgimler. Ama bu tur dlcimleri direkt Uretim metodu ile iliskilendirme ne yazik ki
zayif. Yani direkt olarak, dogrudan organik tarim teknigi ile iliskilendirme zayif olabiliyor.

Bir diger arastirma modeli ise ciftlikten numuneler toplamak, belirlenmis ciftliklerden
dretim metodunu takip ederek numune toplamak. Ancak burada da ciftlik secimi sorun
olarak ortaya cikabiliyor, 6zellikle bdlgesel secimler etkili olabiliyor.

Bir diger model de ekim calismalari. Bu model en dogru karsilastirmayi veriyor. Deneme
desenleri belli bir sekilde tarladan baglayarak yapilan ekimlerle birlikte bu analizlerin
yapiimasi. Fakat burada da énemli bir eksiklik numune sayisinin genelde az olusu ve
gercek Uretim sistemlerine uygulamada guglikler.
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KAl CYETIN

Uretim Metotlar > Ciftlik b 6lgesi

Siire Cefiit Co¢€rafik b dige

Tekrar Toprak ceflidi ve floras > <klim

«statistiksel desen Tarmsal uygulamalar Mevsimsel de €iflkenlik
Omekleme Ekim tarihi Hasat sonras» iflleme
Ornek b UyUKIGED Hasat tarihi Bitki hastal klar>
Analiiz <z elementler Depolama ko flullar»

Magkos . va ark., 2008, Crit.Rev. in Food Sci.&. Mutr., , 46:23-50

& i SBournz D. & J. Prascoti. 2002, Crii.Rav. in Food Sci.& Tecn., 42(71)7 -84,
‘ H‘ Harker, F.R. 2004, Food Quality & Preference 15: 91-83.

% Hububat Uriinleri Kongresl ve Fuar >, 7-8 Eyliil 2006, Gaziantep

Aslinda bitin bu sonuclari etkileyen ¢ok faktér var. Bu faktorler sire, cesit ve cografik
bdélge olarak 3 ana kisimda incelenebilir. Daha arastirmalarin sonuglarindan
bahsetmeden ve genel bir bakis acisiyla yaklasmanin temel nedeni ise, sizler de
gOreceksiniz, aslinda hicbir sey ¢cok net degil. Birbiri ile értisen datalar, birbiri ile tam
karsi karsiya olan datalar s6z konusu. Dolayisi ile bunun temel nedenleri ise, bu ¢ok net
olarak géremeyisimizin temel nedeni ise kurulan deneme desenleri ve bunlarin icerisinde,
dogasinda mevcut olan c¢esitlilik.

Yapay Tar>m <laclan®

w Konvansiyonel tar -mda 130 farkl > s»nof
(~800 adet) pestisit kullan >m»>
¥ Gxda zincirine giri flleri;
¥ Ciftlikte/tarlada kullan >m»
wHasat sonras > kullan>m»
¥ «thal Urunlerde kullan >m»

v Do€adan kaybolmayan yasaklanm >fl olan
ilaglar

£ 4

& ﬁ—m.‘
‘ % Hububat Uriinleri Kongresl ve Fuar >, 7-8 Eyliil 2006, Gaziantep
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Oncelikle yapay tarim ilaclarindan s6z etmek istiyorum. Bugiin biliyoruz ki konvansiyonel
tarimda ¢ok farkli sayida, sinifta pestisitler kullaniimakta. Kuskusuz bir tarimsal ilacin,
pestisitin gidada bulunus nedenlerini irdeleyebiliriz. Ciftlikte ya da tarlada kullanimi, hasat
sonras! kullanimi ya da ithal Griinlerde bulunmasi ve maalesef dogadan kaybolmayan,
yasaklanmis ilaglarin halen daha varhgini sirdirmesi su ve toprak kaynaklarinda.
Dolayisiyla gidada bulunma sekilleri bu yapay tarim ilaglarinin ¢cok cesitli olabiliyor.

Yapay Tar>m <laGliang

AB.D.’de Yetiftirilen Tar >msal Uriinlerde Pestisit kabnt> s)kl»6>
(N=~94,000 numune)

Tar>m Kaliforniya T Uketiciler
Uretim Sistemi Bakanlh€» PDB Birli €i
1994-1999 1989-1998

Organik %23 %6,5 %27
Butlnleflik Pest %47 - %51
Yonetimi

Konvansiyonel %73 %31 %79

Baker, B.P.,ve ark.,2002. Food Addit 446
L

W

.
l - # Hububat Uriinleri Kongresi ve Fuar >, 7-8 Eyliil 2006, Gaziantep

Simdi mevcut duruma baktigimizda, 6rnegin ABD’de ¢ok sayida numunede yapilan
tarama c¢alismalarinin sonuglarina baktigimizda kesinlikle organik urinlerin pestisit
kalintilari anlaminda daha az bulasmis oldugunu gériiyoruz. Bununla beraber butlnlesik
pest yonetimi, zararli ydnetimi teknikleri ile konvansiyonel tarima gére de daha bir azalma
s6z konusu. Cok farkli veriler mevcut. Ornegin Kaliforniya’da ve Tiketiciler Birliginin
raporlarinda da yine ayni egilimleri gorebiliyoruz. O halde, organik tarim teknikleri ile
pestisitlerin gidalarda bulunma miktarlarinda kesinlikle bir azalma var, ancak, sifir degil.
Nicin degil? Biraz dnce bahsettigim gibi dogal olarak topraktan ve su kaynaklarindan
gelen -uzun yillar kullaniimis oldugunu dikkate alarak, tarimsal Uretimlerin konvansiyonel
tekniklerle yapildigini dikkate alarak- bu bulagmalar sruyor.
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Yapay TarmiIcGIars

%99’u tayin limitierinin
albnda

2002-2003

300 ornek, 60 geflit
organik meyve -sebze

Yenl Zelanda
(McGowan | 2003)

U MRL alt>nda
ek, 10 ceflit
ardn
Yunanistan 1997-1999 25-48.5 kat daha az
(Tsatsalis ve ark.,, 2003) ~50 zeytinya €
anik %21
mier ve ark,2006) vansiyonel %49

t,ﬁ Hububat Uriinleri Kongresi ve Fuar > ,7-8 Eyliil 2006, Gaziantep

Baska ulkelerden de gok sayida 6rnekler vermek mumkin. Yine ayni egilimleri grecegiz.
Ornegin Yeni Zelanda’dan, Fransa’dan, Yunanistan’dan, Belgika’dan ¢ok farkli érnekler
verebiliriz. Ancak, bunlarda da hep pestisit miktarlarinin ¢ok daha az oldugunu, kalinti

olarak Urinlerde, gorebiliyoruz.

B

aclar?

¥ Organik tar»m teknikleriyle Uretilmi fl Grinde bulunmalar »;
+ Topra®n uzun y»llar maruz kalmas »
¥ Gapraz bula fimalar (di €er tarlalardaki uygulamalar) —
riizgar, buharia fima...
¥ Sulamada kullan slan su kaynaklar »n>n bulaflmfl olmas»
¥ Hasat sonras» uygulamalar: Ta fbma, iflleme ve
depolama

20 y»l organik tar >m yap>lan arazideki ara fiyrma sonu ¢lar> -
yasakl) hidrofobik organoklorlu pestisitlerin varlE»n»

toprakta ve sebzelerde s iirdiirmiifl olmas» (marul, domates )

.y ARJANT (N — Gonzales veark., 2005 Food & Chem. To :

269 ve Gonzales veark., 2(

t .ﬂ Hububat Uriinleri Kongresi ve Fuar > ,7-8 Eyliil 2006, Gaziantep

003 J. Agric. Food Chem . 51:135

Biraz 6nce de dedigim gibi topragin, su kaynaklarinin bu ilaglara uzun yillar maruz
kalmasi, diger tarlalardan ¢apraz bulagsmalar; bazen gercekten, diin Sayin Bakanimizin
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da soyledigi gibi, ortalama arazi biyukliklerimiz, tarimsal arazi biyUkliklerimiz belli;
dolayisiyla bu kigik klglUk yerlesimlerde yapilan organik tarimda da bir bagka komsu
tarladaki konvansiyonel uygulamalar bulagsmalara da yol agabiliyor.

Ben hasat sonrasi uygulamalara agirlik vermek istiyorum ¢ink( direkt olarak bir tarimsal
teknigi irdelerken de kuskusuz gida guvenligini tarladan, ciftlikten sofraya ya da catala
kadar savunuluyoruz dolayisiyla bu sireci bizim bitin olarak gérmemiz gerekiyor. Yani
son, nihai tuketicinin sofrasina ulasana kadar gérmemiz gerekiyor. Dolayisiyla organik
tarim tekniklerinin ortaya koydugu urilnlerin bizim soframiza gelene kadar gecirdigi, yani
hasat sonrasi uygulamalar depolama, dagitim, tagima ve sunus gibi kademelerde de gida
glvenliginin saglanmasi ¢ok ¢cok dnem tasiyor. Bu bulgulari, bu yargilari destekleyen bazi
arastirma sonugclari da var. Ornegin Arjantin’de yapilmis bir calismada gercekten 20 yil
organik tarim yapilan arazideki arastirma sonuclari halen daha yasakl organaklorlu
pestisitlerin varhigini sirdirdidgini géstermis.

Cevresel Konvanicniidicis

[
J)

Ozellikle sanayile fimifl lilkelerde ciddi sorundur.
¥ Dioksinler
¥ A€r metaller — Cd*
PCB'ler
Organokloru pestisitler
¥ Radyoaktif elementier

2
v
L

:\l"'

4 - ® Hububat Uriinleri Kongresi ve Fuar »,7-8 Eyliil 2006, Gaziantep

Gida givenligi acisindan bir diger tehlike de gcevresel kontaminantlar. Ozellikle
sanayilesmis Ulkelerin biliyorsunuz en énemli sorunlarindan biri. Dioksinler, insan eliyle
yaratiimis en toksik bilesikler, sanayilesmenin o6zellikle bir tehlikesi olarak karsimiza
cikiyor. Agir metallerden Kadmiyum en ¢ok uzerinde c¢alisilan konulardan biri organikte.
Yine poliklorlu bifeniller ve organaklorlu pestisitlerle radyoaktif elementler de arastirma
konulari icerisinde yer aliyor. Ben bunlardan o6zellikle kadmiyum Uzerinde durmak
istiyorum. Organik tarimda, daha dogrusu topragin kadmiyum igeriginin yiksek olmasi ve
dolayisiyla safi yerde yetisen sebzeler anlaminda bu kontaminasyonun da ylUksek olmasi
organik tarimda da kismen kullanimina daha o6nceki yillarda da izin verilen fosfath
gubreler ile iliskilendiriimekte.
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Cevresel Kontaminaimdci

Fransa Yunanistan dalya

192 adet, 15 gefiit Organik ve 156 sutve 10 et
hububat, meyve ve konvansiyonel sebze | numunesinde a €r
sebze numunesinde Pb | numunelerinde (n=9) | metal (Pb ve Cd)
miktar» organik havu ¢, kadmiyurn metali kontaminasyonu her iki
organik karabu €day ve %17 - %90 daha urinde MRL’nin
konvansiyonel yuksektir (Karavolisos | altynda olup,

bu€dayda, Cd ise veark, 2002, Food Addit. | istatistiksel olarak farkl >
organik ve konvansiyonel | & ©ont- 190101954 962) | yegidir, s it
karabu€dayda orneklerinin hi gbirinde
maksimum limitlerin PCB yoktur (Ghidini ve
Uzerinde g 6zlenmifitir ark,, 2005. Food Addit.
(Malmauret , L. ve ark., 2002. &Cont. 22 (1):9 -14).

Fodd AMit & Cont. 19 (6):524 -

5 “‘
‘ w ’ Hububat Uriinleri Kongresl ve Fuar >, 7-8 Eyliil 2006, Gaziantep

Dolayisiyla kadmiyumun, érnegin Fransa’'da da limitlerin Gzerinde gbzlenmis olmasi; yine
Yunanistan’daki bir calismanin da organik ve konvansiyonel tarimda fosfatli gibrelerin
kullanilmasi nedeniyle, ya da kayalarinin, yilksek olmasini gésteriyor. italya’da da benzeri
bir calisma var. Ancak, poliklorlu bifeniller anlaminda bir farklilik da gérmemigler.

Cevresel KontamimSiiiicls

~ Tarmsal Uretim tekni €inden o6te, tarlan n
bulundu€u bélgeye ba€hdr!

«sveg’te yaplan bir ¢abfimada iki fark;->
bolgede organik ve konvansiyonel
uretimde sadece birb Glgede Cd
miktarlar » daha az bulunmu fiur
(Jorhenn L& Slanina, 2000.J. Sci.Food Agric.

80:43-48)
3

o ‘
' # ’ Hububat Uriinleri Kongresi ve Fuar > ,7-8 Eyliil 2006, Gaziantep

Ozetle sunu sdylemek istiyorum. Cevresel kontaminantlar anlaminda esas olay tarimsal

teknikten 6te tarlanin bulundugu bolgeye bagl. Lokasyon olaganusti énem tagiyor.

Sanayilesmis bdlgelere yakin olmasi, ya da olmamasi anlaminda. Nitekim yine bu yargiyi
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destekleyen bir arastirma da Isvec’te yapiimis. Sonuclarin sadece ve sadece bélgeye
bagh oldugunu kanitlamiglar.

100

¥ Geleneksel
yontemlerle Uretilen S

meyve ve sebzelerin
nitrat i gerikleri organik
yetifitirilenlere g ére
daha yuksekiir.

v Toprak, ceflit, ekim - o
hasat tarihleri, b Sige,
iklim, depo ko flullar>, 18 Makaleden toplam 176
bitki hastal >klar>.... Cok karfblaftrma (v

fagkos veark,

cefiitli fakt 6r 2006. Crit.Rev. Food Sei.& Nutr.46:23 -
56)

Konvansiyonel
daha difliik;

Karfl>laflt>rma %
50

Fark yok;

1

v
. L= ‘
‘ * (Q Hububat Uriinlerl Kongresi ve Fuar > ,7-8 Eyl iil 2006, Gaziantep

Bir diger tehlike kaynagi da nitratlar. Burada azotlu glbrelerin kullanimi s6z konusu.
Ozellikle konvansiyonel tarimda cok daha yiiksek miktarlarda olmasi nedeniyle topragin,
suyun ve yine bu toprakta yetisen meyve ve sebzelerin nitrat igeriginin yiksek olmasi.
Dolayisiyla kadmiyuma goére burada biraz daha bir netlik s6z konusu. Gergekten
geleneksel tarimla Gretilen Grdnlerin nitrat icerigi cok farkli aragtirmalarin bir araya getirilip
verilerinin incelendigi bir calismada dahi son derece net gériyorsunuz. Organik tarimdaki
sebzelerin ve meyvelerin nitrat icerigi neredeyse U¢ kati kadar disik konvansiyonel
tekniklerle Uretilen Urtnlere gére. Ama yine de konuyu bir vurgulamak lazim. Cok cesitli
faktdrler s6z konusu. Toprak, ¢esit, ekim, hasat tarihleri, bélge gibi inaniimaz fazla sayida
faktorler s6z konusu.
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¥ Risk fakt 6rui olarak g iibrenin patojen
tatby»crs» olmas»> -kompost haz>rlanmas»
s»as)nda tamamen yok edilmeyebilir.
¥ Toprak kaynakl» patojenler 55°C’da 30 dk surede
tahrip olmaktad »r.
Y E.Coli O157:H7 hayvan g ubrelerinde 37°C’da 56
gin canl> kalabilir (wang ve ark. 1995. Appl.Environ.
Microbiol . 62:2567 -2570)

\aneni do€an patojenler!!!

‘ & e Hububat Uriinleri Kongresi ve Fuar > ,7-8 Eyliil 2006, Gaziantep

Gida guvenligi agisindan ¢ok énemli bir diger konu da hastalik yapici bakterilerin varligi.
Burada Ozellikle risk faktéri olarak glbre Uzerine yogunlasiimis durumda. Kugkusuz
kompost hazirlanmasi sirasinda yok edilmesi s6z konusu. Ancak, eger kompostun
hazirlanmasinda belirli kurallara dikkat edilmez ise, 6érnegin E.Coli gibi organizmalarin
canli kalabildigi de literatiirde mevcut.

<earilar
¥ Organik et ve tavuk ¥ «nglitere G da Standartiar »

geleneksellerine g 6re, proses Kurumu’na (FSA) g 6re
sras)nda fbnlama ve gliibreden organik tiriine
kimyasal i fllemlerin patojen transferinin
uygulanamamas » nedenlyle, geleneksel (iriinlere g re
daha yiiksek diizeyde patojen daha az ya da daha fazla
kontaminasyonu olabilir (=T, oldu€una lli flkin yeterli bilgl
2002. Expert Re Emerging yoktur.
Microbiological

Issues :Implicati
21st Ceniury )
¥ Gubre, hayvansal Uretimde deri
ve kollara bula flarak ve 6zellikle
karkaslarda patojen
kontaminasyonuna neden
olabilir.

t ;& Q Hububat Uriinleri Kongresi ve Fuar »,7-8 Eyliil 2006, Gaziantep
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Fakat esas ilgi alani, 6zellikle 2000’li yillardan itibaren, yeni dogan patojenlerde bu etkileri
izlemek, organik gidalarda varliklarini incelemek. Bu anlamda baktigimizda, 6zellikle
organik et ve tavuk Urunlerinin geleneksel olanlarina gdre daha yuksek dizeylerde
patojen kontaminasyonlarina maruz kalabilecegi Gida Teknologlari Enstitlist tarafindan,
IFT tarafindan da vurgulanmakta. Buna karsin bir hemfikirlik de séz konusu degil.
Ornegin ingiltere Gida Standartlari Kurumu da, “Hayir, geleneksel Griinlere gére daha az
ya da daha fazla duyarh olduguna iligkin kesin bir bilgi yoktur,” diye savunmakta. Fakat
hayvansal UrUnler acisindan baktiimizda patojen bulasma kaynaginin ézellikle kesim
sirasinda deri ve killar araciligi ile karkaslarda olabilecegi de dusunulmekte.

Hastal >k Yap>c> BaktEigiElh

ABD. | 135 organik %35’inde Salmonella (Bailey J.5.& Cosby , D.E,
. 2005. J.of Food Prot.
tavuk numunesi | bulafimas» BB(11)2451 -2453)
Kuzey | CefiitiOrganik | Salmonella , E.coli O157:H7, | (shanon i/ o0e.
alanda | sebze (86 adet) | Listeria, Campylobacter , Microbiol . 70(1/2): 155
Aeromonas (%34) 162)
Norve¢  Marul (179 Salmonella , E.coli 0157:H7 | {enoaverc .5 ve ark.
numune) - YOK, 16 émekde E.coli | wicobiol . 41156 1
(12'si<100 CFU/g), 2
Ornekte Listeria
monocytogenes (ST1&4)
agiltere | 3.200 yeme€e | 15 adet érnekte (%0.5) ()3(‘){” e
hazr sebze E.coli ve L. Monocytogenes | wicobiol . 33:434 4
>100 CFU/g

|

Mevcut arastirma sonuglarini inceledigimizde, 6rnegin ABD’den gelen bir ¢alismada,
organik tavuklarin %35’inde salmonella tespit edilmis. Kuzey irlanda’da da sadece
aeromonas cinsi bakteriler tespit edilmis, %34 oraninda. Ancak, Norvec¢'teki marul
numunelerinde, yere c¢ok vyakin olmasi nedeniyle &nemli, E.Coli ile Listeria
monocytogenes tespiti var. ingiltere’de ise bir uzun soluklu tarama calismasinda 15
Ornekte yine bakteriyolojik kirlenme dizeyinde bu patojenler tespit edilebilmis.

#  Hububat Uriinleri Kongresi ve Fuar »,7-8 Eyliil 2006, Gaziantep
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Danimarka’da verositotoksin ureten E.coli (VTEC) salg»n»
ilk kez 25 hastada 2003 -2004 (5 ay) s uresince
gozlenmifitir. Hastal »k etmeninin ayn > kiiglk tesisten
abfiverifl edilen organik s Ut oldu€u belidenmi fl, ancak
tesiste patojen varl &) kamtlanamamfitrr (Jensen ve ark., 200

Eurosurveillance 11(2):55-58).

Patojen bula fimas>nyn direkt olarak

@\ organik tar >m teknikleri nedeniyle
%ﬁ\ gl oldu €u net de €ildir!
\ X@ Bulafima hasat sonras > uygulamalar,
%@ @ proses, da ©t»m gibi di €er kademeler ile
v de ili fkili olabilir ...
‘ Bir laboratuardaki bula fimada !

- ﬂ Hububat Uriinleri Kongresi ve Fuar >, 7-8 Eyliil 2006, Gaziantep

1

Salgin hastaliklar anlaminda da inceledigimizde ¢ok net bir sonu¢ yok aslinda. Bulgular
organik tarim teknigi ile iliskilendirmemize olanak vermiyor. Ancak, son
bulgulardan biri, Danimarka’da ilk kez bir epidemik hastalik olarak literatiirde yer aliyor,
yeni dogan patojenlerden biri olarak 5 ay stiresince izlenmis. Verositotoksin Greten E.Coli
tespiti var. Ancak, burada hastalik etmeninin organik sit oldugu belirleniyor. Fakat tesiste
yapilan incelemelerde yakalanamiyor. Buna karsin tesis kapatildiginda salginhgi kontrol
altina alinmis oluyor. Fakat gercekten patojen bulagsmasinin direkt olarak organik tarim
teknikleri ile iligkili oldugu ¢ok net degil. Esas hasat sonrasi olan uygulamalar dagitim,
tasima ve tiketiciye son noktaya ulagimi sirasinda gecen kademelerin de ¢ok ¢cok 6nemli

bizi direkt

oldugunu vurgulamak lazim.
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ikotoksin

¥ Organik Uretimde fungisitlerin -
kullan>rmona izin verilmemesi KUf bulaflmas»na ve

¥ Organik Urlinlerde daha az ‘ mikotoksin
azot uygulanmas » (fleker oluflumuna daha
iceri€inin arb>fl> ve kiiflere kolay maruz

duyarlhk) kalabilir mi?

u u . Azot

M>s)rda AFLB1 d UGzeyleri ile uygulanan

" = rikiar »nn
azot miktarlar » aras»nda ters ili flki (Tubajka artb hilas
ve ark., 1999. J. Agric . Food.Chem . 47:5257 -5260)

Arpada OTA d iizeyleri ise protein uvariar ymn
incelemesine

miktarlar >n> arbf> ile azot miktar > artt>kga

I artm flbr (Hageblom, P.A. & I Ghosh, yolagar
1985. Appl.Evrinm.Microbiol . 49:787 -790) I

ﬁ ﬁ Hububat Uriinleri Kongresi ve Fuar »,7-8 Eyliil 2006, Gaziantep

Mikotoksinler gercekten son derece énemli. Cinkl sdyle bazi yargilara varabiliriz, organik
Uretimde fungusitlerin kullanimina izin verilmiyor. Daha az azot uygulamasi s6z konusu.
Dolayisiyla daha az azotla seker igeriginin yukselmesi ve kiflere daha kolay maruz
kalabilmesi ve dolayisiyla da mikotoksin kontaminasyonu agisindan da acaba daha mi
yuksek sorusu var iken, organik tarim tekniklerini savunan bir grup arastirici da aslinda
kullanilan azot miktarinin artisi hucre duvarlarinin daha incelmesine ve dolayisiyla kuf
bulagsmasina daha kolay maruz kaldigina iligkin vurgulamalar var. Fakat Misir’da yapilan
bir aragtirmada Alfa Toksin LB1 dlzeyleri ile uygulanan azot miktarlari arasinda bir ters
iliski saptanmis durumda. Buna karsin arpada olay Okra Toksin A icin daha farkli. Protein
miktarlarinin artigi ile azot miktarinin da artisi ile birlikte toksin miktarinda da artis var.
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dalya | Elma suyu (21 Organik - 28,24 mg/kg
numune) Konvansiyonel - 3,03
mg/kg
dalya |40 elma drini (sirke, |11 pozitif numunede 1,4 - | Ritieni, 2003.J.
piire, elma suyu, 74,2 mg/Lt diizeyinde ’éﬁ;‘; &51':_‘3;6 )
bebek mamas>) (ortalama 26,7 mg/ Lt) — |00
farkhbk yok (P<0.05)
dalya | 100 konvansiyonel ve | Organik - %45, 4,78 ppm | Piemontese ve ark.
69 organik (elma Konvansiyonel - %26 2005, Food Addit &
’ Cont. 22 (5): 437 -42
suyu, armut suyu, 1.15 ppm
di€er meyve sular > ve
meyve p lresi)
b
- ‘
‘ W ’ Hububat Uriinlerl Kongresi ve Fuar >, 7-8 Eyl iil 2006, Gaziantep

Cok fazla sayida literatir s6z konusu mikotoksin kontaminasyonu agisindan. Fakat
Patulin’i ayri incelemekte yarar var. Culnkld patulin organik elma sularinda tim
arastirmalarda diizenli bir sekilde daha ylUksek miktarlarda bulunmus durumdadir.

Mikotoksinler

¥ Hububat ve Fusarium cinsi kiflerinin olu flturdu€u
trikotesen mikotoksinler (DON, NIV, ZEA ...)

¥ Baa fungisit geflitlerinin uygulanmas »yla 6nemli élgide
trikotesen mikotoksin dizeyleri azalt >labilmektedir

+ Hububat geflidinin kif kontaminasyonuna ve toksin
geliflimine diren glili€i veya duyarl »€> ve iklim ko flullar> gibi
cok say»da faktore ba€hdr.

¥ Organik Uretim ile kontaminasyonun herhangi bir
buyumeyi d (izenleyici kimyasal ya da pestisit
kullan>imadan mahsul gevrimine ve tarlay > surme gibi
uygulamalar ile kontrol alt >na abnabildi€i goriifli hakimdir.

b

w
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Yine hububata 6zgu Fusarium cinsi kuflerinin deoxy-nivalenol, nivalenol ve zearelenon
gibi toksinleri konusunda da olduk¢a fazla sayida ¢alisma s6z konusu. Ancak ¢ok fazla
faktdr yine sdéz konusu. CUnkl cesitlerin toksin gelisimine direncli olusu ya da duyarli
olusu, iklim faktéru gibi cok fazla sayida da mikotoksin olusumunda faktér s6z konusu.
Ancak, genel anlamda organik tarim teknikleri ile de uygun ydntemler vasitasi ile de
mikotoksin kontaminasyonunun kontrol altina alinabildigi gértst hakimdir.

Mikotoksinler

192 adet

Malmauret ve

Fransa DON- 494 ppb (O), 215 ppb (K)
organik ve bu€day
konvansiyonel | NIV- 301 ppb (O) ve 57 ppb (K)
15 ceflit arpa
hububat, meyve |y in 1240 ppb elma (1 organik
ve sebze numune)
Almanya |Bu€day unu (60 | Organik - 131+150 ppb (%96) DON
adet) Konvansiyonel 394 +341 ppb
(%100) DON
Almanya | Organik bu€day | DON- 415 ppb (1997) ve 280 ppb
(47 adet) (1998), %100
OTA- 0.6-0.8 ppb (1997, %24 -1998
%24)

4

Sadece &zet olarak vermek istiyorum bu tabloyu. Ornedin Fransa’da da, sizler de
gbruyorsunuz, yine patulin miktarlari inanilmaz yuksek. Buna karsin organikte deoxy-
nivalenol anlaminda daha ylksek. Nivalenol anlaminda da konvansiyonel tarima gére
daha yuksek goériniyor. Almanya’da ise tam tersi. Organik Uriinlerde daha az miktarda
yakalanmigs ama konvansiyonelde daha yiksek deoxy-nivalenol kontaminasyonu. Sadece
organik bugdaylarda yapildiginda deoxy-nivalenol kontaminasyonunun yiksekligini
g6riyorsunuz. Ayni sekilde Okratoksin A’nin da.

#  Hububat Uriinleri Kongresi ve Fuar »,7-8 Eyliil 2006, Gaziantep

151



dalya Hububat DON-%85 (K), 7 -430 ppb %82 (0)4- | S = |
arina (mosor, | 930 mg/kg ppb i
piring, Fumonisin B1 -%20 (O) 20 -2870 ppb | ... ...
bu€day) 202 | ve %31 (K)
adet Fumonisin B2-%32 (0),30 -790 ppb ve
%38 (K) 10 -400 ppb
Almanya |Ekmek,102 | DON (%92), NIV, 3 -asetil-DON, HT-2 | scholenterae
adet toksin ve T -2 toksin %1 -8. r ve ark. 2005.
DON- %76 (0) 0.420 ppm ve %88 (K) | ° -
0.486 ppm e
Finlandiya | Yulaf DON- 25-345 ppb (0) 25-526 ppb (K) | ‘lizneni ve
Agric.. and
Food Sei. 13:
54-67

i
i w ﬁ Hububat Uriinleri Kongresi ve Fuar > ,7-8 Eyliil 2006, Gaziantep

italya’da da benzer arastirma sonuglarn var. Ozellikle fumonisin’ler yeni kanser
yapicilarimiz. O agidan da incelemekte yarar var. Organik Urlinlerde daha disik oldugu
gosterilmis. Yine Almanya’da, ekmeklerde yapilan bir calismada, organik ekmeklerde
vomitoksin anlaminda kontaminasyonun daha disik oldugunu gériyoruz. Finlandiya’da
da, yine organiklerde biraz daha disik oldugunu gértyoruz. Bu ¢alismalarin gercekten

¢cok fazla sayida oldugunu vurgulamakta yarar var.

Do€al zehirler

¥ Bitkilerin koruma mekanizmas > sonucu oluflan do€al
toksik kimyasallar - stres (b 6cek, kemirgen, ku fl), doku
zedelenmesi gibi ko flullar alt>nda...
¥ Fitokimyasallar , organik Uruinlerde daha y Uksek
konsantrasyonlarda
v Zararhlara kar fl> diren ¢lilik kazan >m»
 Sa€bk etkileri ise netde €il;
4 Gliko -alkoloidler (patatesde ) toksik
¥ Glukozinolatlar ve Fitoestrojenler yararl> ? (Kanseri 6nleyici 6zellik) ve
zararl> etkiler? ( goitrogenik , hormonal problemiler, kanser ba filatma)
¥ Fenolikler ve faydal> etkiler ...
s Bilgi birikkimi hen Uz yetersiz ...

L4

L
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Dogal zehirler acgisindan ise ¢ok kompleks, ¢cok da anlasiimaz bir konu olarak Uzerinde
fazla durmak istemiyorum. Ancak, sdyle yorumlamak istiyorum, organik tretimde tarlada
stres kosullari cok daha fazla oldugu icin bitkinin ikincil metabolikleri olan, kendini koruma
mekanizmasinin Urdnleri olan bu fitokimyasallar ve fenolik bilesiklerde bir artis s6z
konusu. Bu kanitlanmis durumda. Tabii burada gérisler birbirinden ayriliyor. Acaba bu
artis insanlar igin toksik dizeye ulasir mi? Yoksa son yillarda, bizim de Uzerinde
calistigimiz gibi, anti-oksidan 6zellikleri nedeniyle, 6rnegin fenoliklerdeki artis bu Urinleri
daha saglikh mi yapar tartismasi s6z konusu, ama bilgiler, birikimler son derece yetersiz.

—~l v
S0NugG
Organik urinlerin pestisit ve Patojenler, mikotoksinler ,
nitrat kontaminasyonu cevresel kontaminantlar ve
geleneksel Uriinlere g 6re daha biyotoksinler a¢»s»>ndan her iki
difluktar. tip tar msal Gretim tekni €i ile
Pestisit duizeyleri azalan s rayla elde edilen urinlerle al »nan
konvansi sonuclar bir Ustanlik
ﬁ!ﬁeti?b ﬁtﬂnle{ikpe?_t arak gostermemektedir.
yonelimi>organik uretim olara Organik tar >m (iretim
S PP AR sistemninde dengeli bir mahsul
Cd qibia € tal rotasyonu, hastal rklara diren gli
o BT ceflit kullan »m>, uygun ekim
kontaminasyonu a®rhkb olarak teknikleri ve uygun d Uzeylerde
bolgenin Ozelliklerine ba €bdbr. guibre kullan sm> ile dzellikle
mikotoksinler ile ili fikili
endifleleri kar fl» layabilecektir.
ks
S .
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Sonu¢ olarak sunu vurgulamak istiyorum: Organik Grlnlerin pestisit ve nitrat
kontaminasyonunun daha disik oldugu kanisinda genel bir gériis s6z konusu.

Ve azalan sirayla, konvansiyonel teknikler, bitlnlesik zararli yonetimi ve organik olarak
bu sira gorulebiliyor. Ancak, kadmiyum gibi agir metallerin kontaminasyonu, 6zellikle
bdlgeye bagl.

Patojenler, mikotoksinler ¢evresel kontaminantlar acisindan alinan sonuclar her iki Gretim

tekniginin birbirinden Ustiin oldugunu daha heniiz gdsteremiyor. Fakat kuskusuz bu
endiseleri karsilayabilecek sekilde organik tarim tekniklerinin uygulanmasi gerekiyor.
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S0nug

¥YYeni do€an patojenler, ¥ Hasatsonras»

Mikotoksinler (6zellikle uygulamalarda GMP
AFLM1), ve HACCP

WFitokimyasallar prensiplerine s>k»> $>k»

. S " ba€l kabnmabdr.
Bélge niteliklerine g 6re Tapmsal

cevresel kontaminantlar, uygulamalarda
Uzerinde ara fibrma ve HACCP sisteminin
surekli tarama uygulanmas>na do€ru
cabfimalar> gereklidir. yonelim...

e W

4 - & Hububat Uriinleri Kongresi ve Fuar »,7-8 Eyliil 2006, Gaziantep

Yeni dogan patojenler konusunda arastirma bosluklari var. Mikotoksinler konusunda,
Ozellikle sutte s6z konusu olan alfa toksin LM1 konusunda ciddi bir bosluk s6z konusu.
Fitokimyasallar cok gelisen bir alan. Yine arastirma anlaminda bir bosluk s6z konusu.
Bdlgenin niteliklerine gére her iki teknikle Uretilen Urlnlerde cevresel kontaminantlari
calismak lazim, tarama calismalariyla beraber. Ve son olarak da sunu vurgulamak
istiyorum: gerek konvansiyonel olsun, gerek organik olsun hasat sonrasi uygulamalara
yogunlasmak lazim gida guvenliginin saglanmasi anlaminda. Ve HACCP prensiplerine
siki sikiya bagh kalmak lazim. Bir diger gelisme de; bu, Avrupa Birligi'nde olan bir
gelisme; cok sayida orneklerle literatlre girmis durumda, bizler bugine kadar HACCP
sistemini sadece gida proseslerinde uygularken tarim teknikleri icerisinde de bu sistemin
uygulanmasini disinmemiz lazim. Zaten mevzuat olarak da gelismeler bu anlamda.

Ben ilginize tesekkiir etmek istiyorum. izin verirseniz bir cimle ile de bélimimiiz
hakkinda da kisa bir bilgi vermek istiyorum ¢linkt bitin sunuslarimda bunu yapiyorum.
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Boliimi

+=ABET

- akreditasyonu
«<STANBUL TEKN«K UNVERS TES« 2004

Grda Muhendisli€i Bolimiu
1990 Ehirulufl http://www. food .itu.edu.tr
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Biz istanbul’da halihazirda kurulmus olan ilk ve tek Gida Mihendisligi bélimiytz. ABET
akreditasyonunu 2004 yilinda 6 yil sure ile aldik. Dolayisiyla egitimde uluslar arasi
esdegerligimiz var.

1990 yilinda kurulduk. Bélimimizle ilgili web sitesine erisebilirsiniz. Ozellikle bu konuda,
hem kimyasal kontaminantlar olsun, hem patojenler olsun, bizler bu bdlge ile ilgili, organik
tarim tekniklerinin ¢ok yogun oldugu bu bdlge ile ilgili sizlerle her arastirma
kolobrasyonuna acigiz, bunu da vurgulamak istiyorum. Tesekklr ederim.

Prof. Dr. S. Sezgin UNAL: Tesekkiir ederiz Sayin BOYACIOGLU.

Sayin katilimcilar, ikinci tebligi Sayin Prof. Dr. Hamit Koksel sunacak. Kendisi Ankara
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Bélimiinden mezun olduktan sonra Amerika’da
mastir'ini yapti. A. U. Ziraat Fak(ltesinde doktorasini tamamladiktan sonra bir siire Tarim
Bakanligi’nda calisti. Hacettepe Universitesi Gida Muhendisligi bélimine Yrd. Dogent
olarak atandi ve halen orada Profesér olarak ¢alismalarina devam ediyor.

Buyurun Sayin Koksel.

Prof. Dr. Hamit Kéksel: Tesekkir ederim Sayin hocam. Saygideger izleyiciler, buginki
konusmamin baghgl aslinda ilk baslangicinda “Hububat Isleyen Sanayinin baslica
Sorunlan” idi. Konusmami hazirlarken aslinda sektériimizin sorunlan yaninda birgok
firsatlan oldugunu da gézledim ve konusma basligini biraz degistirdim ve bu firsatlari da
sorunlar Uzerinde yeteri kadar tartisip, ¢6zUmu icin ugdrastigimizda sorunlarin bile
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firsatlara déniisebilecedi sonucuna vardim. insallah bu tir toplantilar ve tartisma
ortamlari ile firsatlarimizi sektér icin arttirinz.

Hububat ifleyen sanayii dallar»>

¥y Un, irmik

vy Ekmek vb. tirtinler

¥ Makarna, bulgur

v Biskiivi, kraker, kek, gofret

¥ Kahvalt)bk gevrek vb. iirlinler
w Cips, ekstriizyon iiriinleri

¥ Nifhsta, glukoz fluruplar» vb.
¥ Malt-bira

Ulkemizde hububat isleyen sanayi dallar oldukca yaygin. Bunlar hizlica gecmek
gerekirse un, irmik, ekmek ve benzeri Urlnler, makarna, bulgur, biskivi basta geliyor ama
hububat isleyen sektorin diger dallari da gene Ulkemizde oldukc¢a yaygin hepsi kraker,
kek, gofret, kahvaltilk GrGnler, cips, ekstrizyon UrUnleri, nisasta, glikoz suruplari, malt,
bira hepsi sektdrle aktif olan sektdriin dallar arasinda.

Hububat ifleyen sanayii
dallar>n>n sorunlary

% Ortak sorunlar

v Bazy alt sektorleri ilgilendiren,
hububat 1 flleyen tiim sanayi dallar »
icin ortak Ozellik tafbmayan
sorunlar
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Sorunlara baktigimizda; hububat isleyen sanayide sorunlarin bazisi ortak sorunlar,
bazilar da tek tek sektorleri ilgilendiren, tum dallari ilgilendirmeyen daha spesifik
sorunlar. Burada tabii ki ortak sorunlar Gzerinde duracagiz.

Hububat ifleyen sanayii
dallar>n>)n ortak baz)> sorunlar)»

¥ Hammadde ve hammadde sa €lanmas)>
¥ Pazarlama (ithalat, ihracat), Finansman
¥ Abl kapasite

¥ Teknolojik d iizey

¥ Teknik eleman ve istihdam

¥ Ar-Ge Faaliyetleri

¥ Universite -Sanayi <fbirli€i

Ortak sorunlara baktigimizda hammadde sorunu hep dile getiriliyor. Hammadde kalitesi,
saglanmasi, miktari. Ayrica pazarlama ile ilgili, atil kapasite ile ilgili, teknolojik duzeyle,
teknik eleman ve istihdami ile ilgili, Ar-Ge faaliyetleri ile ilgili ve Universite — Sanayi
isbirligi ile ilgili SGnemli sorunlar var sektorde.

Hammadde ve hammadde
sa€lanmas )
v Hububat kalitest ( 6zellikle bu €day)

v Ceflit geliftirme (Tohum Islah <stasyonlar > 1926
Eskifiehir, Adapazar », Yefilkoy, Ankara, Samsun,
Adana, Antalya)

¥ Hububat fiyatlar »

¥ Depolama, depo kapasitesi, depo zararl H>lar,
mikrobiyal faaliyetler, depolamada iiriin
kay»plar», depo ila ¢lary ve kal ntylar»

w Organik tar »m tirlinleri
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Hammadde ve hammadde saglanmasi sorununa baktigimizda, bir kere tGlkemizde énemli
bugday kalitesi sorunu var. Zaman zaman da miktarla ilgili eksiklerimiz s6z konusu.

Cesit gelistirme caligmalari. Suradan, bu nedir, diye baktigimizda bir kararname. Latin
harflerine ge¢meden &nce, saniyorum 1926’da Gazi Mustafa Kemal Atatirk’in
Cumhurbagkani oldugu ve ismet inéni’'niin de Bagbakan oldugu bir hilkiimette ilk Tohum
Islah Enstitisindn kurulmasi ile ilgili kararname:

Ve bu da onun Turkgesi:

Bu sorunun 6nemini Kurtulug Savasi’nin hemen arkasindan fark eden ydnetim lIslah
Enstitalerini kurmus. ilk basta Eskisehir'deki aragtirma enstitiisii, Yesilkdy, Adapazari ve
daha sonra da Ankara’daki arastirma enstitisd kurulmus. Zaten Cumhuriyetin ilk
yillarinda verim konusunda da yeteri kadar bugdayimiz ya da tahil dretimimiz yokmus, sik
sik ithal etmek zorunda kalmisiz. Ve 70’li yillarin sonuna kadar hep verim Uzerinde
durmus ve daha arastirma enstitlleri i¢in sonra iyi bir merkez kalite laboratuari kurularak
kalite sorunu da ¢ézulmeye calsiimis.

Hammadde ile ilgili baska bir sorun hububat fiyatlarinin genellikle dinya piyasasinin
Uzerinde seyretmesi. Gene bagka bir sorun, depolama ile ilgili sorunlar. Bunu biraz daha
sonra acabiliriz. Ve organik tarim drlnleri. Dilek Hanim da s6z etti, Ulkemizin bircok
yorelerinin organik tarim drdnlerinin yetistiriimesi icin uygun olmasi nedeniyle sektdrin
avantaji haline de gelebilir.

158



Bu€day kalitesi

v Cefilit

v Toprak ozellikleri & g tibreleme

v Agronomik uygulamalar

v klim

v Hastal klar

w Hasat oncesi b ocek zarar» (Stine-kympl)
v Abm ve symyflandyrma sistemi

¥ Depolama

vy Pazarlama

Bugday kalitesini etkileyen bircok faktér var. Bunlar, hepimizin bildigi gibi ¢esit, toprak,
glbreleme, agronomik uygulamalar, iklim. Bunlarin bir kismini tarimsal arastirmalarla
iyilestirmek mudmkun. Tarimsal arastirmalarin, daha 6nce de soéyledigim gibi, Atatlrk
zamaninda baslamasina ragmen su anda yeteri kadar énem gérmuyor; dileriz hem daha
fazla 6nem verilir, hem de sanayinin ihtiyacini onlar da takip ederek uygun kaliteli ¢esitleri
yetistirme cabasina girerler. Sektérin diger dallarini da, makarna sanayicilerini, ekmek
Ureticilerini de burada gorseydik ve daha genis bir calistirma platformu olustursa idik.
Tesekkir ederim.

Prof. Dr. S. Sezgin UNAL: Sayin Kéksel'e verdigi cok degerli bilgiler icin tesekkir
ediyoruz. Aslinda ¢ok genis bir konu. Sadece bu konu bile kongrenin temel konusu
olabilirdi. Ama bugline kadar, ben &grenciligimi de sayarsam, 45 yildir katildigimiz
toplantilarda maalesef hep bdyle konusuyoruz, konuguyoruz ve hepsi buralarda kalyor.
Uziict tarafi da bu. insallah bundan sonra daha yakin isbirligi olur, 6zellikle Gniversite —
sanayi arasinda.

Sayin katilimcilar, ¢agnli bildirilerin G¢linctsini Sayin Prof. Dr. Nevzat Artik sunacak.

Nevzat Bey de Ankara Ziraat Fakiltesi Gida BolumU mezunu. Bir sayfalik ézge¢misi
vardi. Onu slire almamak icin okumuyorum. Kendisi birgcok defalar yurt disinda bulundu.
Doktorasindan baglayarak profesdér oluncaya kadar Ankara Ziraat Fakiltesi Gida
Boélimindeydi. Simdi onlar da Mihendislik Fakdltesi Gida BSlimU oldular. Ve kendisi zor
bir gérev Ustlendi. Bu yeni gida yasasi ¢ikmasi asamasinda Tarim Bakanligi’nda Koruma
Kontrol Genel Mdudurligi’nde gidadan sorumlu Genel Muadur Yardimcisi olarak
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caligiyorlar. Sorunlari ¢ézmeye gayret ediyor, biz de yardimci olmaya gayret ediyoruz
ama fazla bir sey de yapamiyoruz gibi. Allah kolaylik versin. Buyurun Sayin Artik.

Prof. Dr. Nevzat ARTIK (Koruma Kontrol Genel Miidiirliigii, gidadan sorumlu Genel
Mudir Yardimcisi): Tesekkir ederim Sayin Hocam.

Ben oOncelikle bu toplantiya emegdi gegen tum hazirlayicilara ve sizlere saygilarimi
ileterek baslamak istiyorum.

Gida ¢ok komplike bir konu. Bugiin sabah buraya gida tiketmeden gelen kimse yok.

Simdi sunumumda ben baska bir sey hazirlamigstim ama burada benim sdyleyeceklerim o
kadar cok tekrarlandi ki... Benim iki buguk yillik bir gecmisim var, hi¢bir politik yaklagimim
olmadi, bana gelen bir telefon Uzerine hayatimda hi¢ gitmedigim bakanliklara, meclise
gitmeye basladim. Bunu tim gidacilar adina bir gida kolu bagkani olarak yaptigimi
bilesiniz, buradan bir ikbal beklemiyorum. 38. madde ile gittim, Universiteye dénecegim
glnu dort gdzle bekliyorum. Timsahli bir gélde ¢ok zor bir yizme savasi icindeyim. Bunu
soyledikten sonra farkli seyler sdyleyecedim. AB calismalari ile ilgili bilgiler vermek
istiyorum. Simdi hep séyleniyor, AB ile ilgili gérismeler yapiliyor, tarim ve gida ¢ok énemli
konulardan bir tanesi. Nasil bir yol izlendidi, bilenler kusura bakmasin ama genc
akademisyenler var, gen¢ arkadaslarimiz ve sanayiciler var o nedenle bu konuda
kendime gére ufak ufak notlar aldim. Onemli seyler bunlari séylemek istiyorum.

AB calismalarinda séyle bir yol izlendi, bir AB ¢alisma grubu var, biliyorsunuz Devlet
Bakani Sayin Ali Babacan Bas Mizakereci, onun baskanliginda her konu, 35 ayri konuda
AB ile gérisme yapiliyor. Ben Tarim ve Gida konusundan hizlica bahsetmek istiyorum.
Tarim ve Gida’da bircok dallari var. Oncelikle bakanhigimizdan bir heyet olarak, 45 kisilik
bir heyet ilk olarak misyonun karsisina gidiliyor. Misyon bizden istedikleri konu bagliklarini
orada anlatiyor. Yani, 6rnegin izleme, iste burada bahsediliyor, 6rnedin bulasanlar,
O6rnegin Uretimdeki aksayan hususlar ve benzeri konularda 40 tane baslk altinda bir
sunum hazirlaniyor. Bu sunumu surekli olarak, sabah 09.00 aksam 18.00, tuvalete izin
alarak gitmek kosuluyla isleyeceginiz, sudrekli not aldiginiz, Sayin Mdustesarin
baskanhginda yapilan bir toplanti.

Daha sonra, oradan donlste, kullanilan ifadeler eski ifadeler ama sualname adi altinda
AB misyonundan her konu baglidi ile ilgili bilgiler Glkemize gdnderildi. Ve bu bilgiler
cevaplandirildiktan sonra, sualname, biraz 6nce bahsettigim 40 ayri konuda sunuslar
hazirlandi. Bu sunuslar konuyla ilgili tespit edilen baglklar idi. iki tane sunum’u da ben
sundum, verdim orada. Herhangi bir konudaki sunumlar yapildiktan sonra misyonun
sorularina cevap vermek zorunda kaldik. Bizim ilk gidisimizde, misyonu dinledigimizde,
misyona sunup, 6grenmek istedigimiz higbir soruya cevap alamadik. “Ben bu konuda
uzman degilim, arkadaslara sorup size ddnecegiz...” Ben ddneli 6 ay oldu héla higbir e-
posta almadim. Ama biz sunumu yaptiktan sonra, onlarin bize gdndermis olduklari
sualname ve benzeri konulari cok net sekilde cevaplandirip, kendilerine génderdik.

En c¢ok problem yasadigimiz konulari séyliyorum, belki bunlari hi¢ duymadiniz. Bazi
toksinler ve benzeri konular, bulasanlar disinda hububatla ilgili ¢ok fazla problemimiz yok.
Sitte, hayvan hastaliklarinda ¢ok buyuk problemlerimiz var. Bunlarin 6zellikle ¢ézulmesi
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icin artik o kurulus fazla bilir, burasi fazla bilir, bakanliktaki adamlar c¢ok bilir,
Universitedeki hocalar az bilir... Bu laflari bir tarafa birakip bir takim olmayi égrenmeliyiz.
Bunda eksikligimiz var. Bakin ben masanin iki tarafindayim, Universitede arastirma
yapiyorum, bakanlikta regllasyonlarda calisiyorum, TSE’de mevzuat (zerinde
calisiyorum. Yani sizlerin bulundugu butin platformlarda varim. Hep sunu gdzliyorum,
herkes ¢ok iyi bildigini dusUnuyor, digerlerinin az bildigini; herkes kendisinin éne
cikmasini, digerlerinin siyriimasini istiyor. Maalesef bunu so6ylerken kendimi de
sucladigimi disinin, kimseye karsi bir cimlem yok.

Simdi, ortak calisma yapmamizi istedigi bircok konu var AB’nin. Bir tanesi hazirlanacak
kodeksler. Eskiden ben bakanla cok toplantiya giderdim. 1977°de 1 yillik bir Tarim
Bakanligi gérevim var, sicilim 117751, daha sonra Universiteye gectim. Hic baglantim
olmadi ama kodeks toplantilarina surekli girerim. Bu toplantilarda sadece ben degil bircok
hocamiz gider ve bilgi verirler. Burada 7 Kisilik bir Ulusal Gida Kodeks Komisyonu
belirlendi, bu kodeks komisyonunda 3 kisi tarim bakanhgindan, 2 kisi saglik
bakanligindan, 1 kisi TSE'den ve NGO olarak adlandirdigimiz devletin gérevlendirdigi
Gida Dernekleri Federasyonu’ndan bir temsilcinin bulundugu bir kurul AB mevzuatlari,
dinya mevzuatlari, Glkemiz gercgekleri izlenerek Turk Gida Kodeksi olarak adlandirdigimiz
kodeksler hazirlanmakta. Su ana kadar 27 tane komisyonumuz calismaktadir. Bu, Ulusal
Gida Kodeks Komisyonu Ust kuruludur, bunun birgok hocamizin Ucretsiz gérev aldigi 27
tane alt kurulu vardir. Hep sunu sdylemistim, her emegin bir karsiligi olmal. O nedenle
hocalarimiza veya c¢alisanlara, katihmcilara para verebilir miyiz bu ¢ok iyi karsilanmadi.
Bakin ben hoca olarak bakanlikta bulunmama ragmen bazi seyleri yaptiramadigim icin
hem kendimi, hem de elestirmem gereken yeri elestiriyorum. Bunu hi¢ cekinmeden her
yerde de soyliyorum. O nedenle, bakin, bir firmanin bir problemi olursa o firmanin verdigi
bir dilekge cok dikkate alinmiyor. Eger dernek, Un Sanayicileri Dernegi, Sayin Bagkanim
burada, eger bu olur ise, bir dernek adina, bir kurulug adina, NGO adina yapilan bir
bagvuru ise mutlak hizli degerlendirmek durumunda. O zaman da baska sorunlar ¢ikiyor.
Bakin alt komisyonlarda 6gretim Uyelerimiz var, hepsine saygi duyuyorum, buyuklerimiz,
hocalarimiz var, ellerinden 6perim; hepsinin ilmine saygi gdsteriyorum. Tarim Bakanhgi
personeli var, Saglik Bakanhgi var, ilgili tum kuruluglar var. Eger alt komisyonun
bagkanini sanayiden secersek kendi kurulusunu éne gecirmeye calistigi pozisyonlar
olusuyor. Eger bir hocamizi, affiniza sunarak séylemek zorundayim, bagkan yaparsak —
birka¢ komitede rastladik, ¢cok fazla rastlamadik, hububatta bdyle bir problem yok-
“digerleri benim &grencim, ben ne dersem o olur, benim yazdidim metne uymak
zorundadir,” gibi bir yaklasim oluyor. Bakin bunlar bizi ¢ok geciktiriyor. Béyle sorunlari
yasiyoruz, ama birlikte calistikca asiyoruz. SOyle oluyor, gérise gbénderdigimizde de
cevap alamiyoruz. Ben sdyle sdyleyeyim, ISO 22000’i 350 ayri yere gorise génderdim. 7
ayri yerden goéris geldi. 5 tanesi hi¢ incelememis. Acaba bakiyorlar mi diye bazi
basliklarda 6zellikle hata yapip génderiyoruz. Herkes uygun buldu arkadaslar. Yani lttfen,
Ozellikle Universitelerdeki gen¢ arkadaslara soyliyorum, hocalariniz havale ediyor, bir
standart, Tarim Bakanligindan gelen bir kodeks; lltfen detayli inceleyiniz. Orada
yapacaginiz katki tim sektdre faydali olacaktir.

Hizli gegiyorum, bir FVO misyonundan bahsediliyor hep. AB’nin “Food Veterinery Office”
diye bir ofisi var, oradan belirli Griinlerde izlemeye geliyorlar. iste Sait Bey burada, Antep
fistiginda alfatoksin coktur diyerek Antep’e de geldiler. Eger kendinizi bir konuda
savunursaniz... iste, “Tirk bugdayinda toksin vardir,” diyorlar ise; bunun karsisinda bir
dosyaniz var ise, bunu iyi savunabiliyorsaniz basarili oluyorsunuz. Bakin, misyon bundan
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3 yil evvel gelmisg, yazdigi raporda bizim fistiklarimizda, findigimizda alfatoksin var, diye
rapor yazmiglardi. Son olarak Oyle bir calisma yapildi ki, rapordaki tek eksikligi
sdyleyeyim, efendim, Antep fistigini Uretirken 6gitme makinesinde icine kabuk karismis.
Bu bile bir elestiri konusu, hem de alfatoksin sonucunu direkt etkileyecek bir sey
olmamasina ragmen. Yani gelenler, FVO misyonu bir mufettis gibi. Mutlaka bir hata
bulmak istiyor, hata bulamazsa AB hatayr mufettiste arayacak. Bunu bdyle belirtmek
isterim.

Sitte yeni bir misyon gecirdik. Cok zorlandik, ¢ok elestiri aldik. Sit isletmelerimizde
problem yok. Hayvan yetistirme yerlerimizden st isletmesine gelen yerde hem kayit, hem
izleme, hem laboratuarda, hem analizde eksikligimiz var. Bu eksikligi giderebilmek icin tek
bir meslek kurulusu degil, bircok meslek kurulugunun el ele verip ¢alismasi lazim. Yani
sutimuzun yaklasik %40’ AB’nin istedigi dizeyde, ama %60’ icin de daha ¢ok
calismamiz gerekiyor.

Oyle garip seylerle karsilasildi ki; Tirkiye’de ne kadar sit Uretiliyor dendigi zaman cok
farkh bilgiler verildi. Gergek rakam 11,2 milyon ton. Amacimiz 25 milyon ton. Ama
kuruluglara sordugunuzda 3 milyon ton diyen insanlar oldu. Béyle garip rakamlarla da
karsilastik. Bakin beraber calisildigi zaman neler ¢ézuliyor. FVO misyonunda herkes yan
yana geldi, ¢ahsildi. Simdi herkesin kafasinda rakamlar var. Efendim, biz 33 litre ¢ig st
iceriz, biz 13,5 kg peynir kullaninz, 0,5 kg tereyag! tuketiriz. Ama hi¢ kimse sunu
soylemiyor, 330 litre ayran iceriz. Bunu site cevirirseniz, simdi Avrupa’daki degerler icme
st seklinde verildigi icin ayran hic giindeme gelmiyor, o da bir st Griiniidir. Oyle mi
saygideger gidacilar?

izlemelerle ilgili ok vaktinizi almiyorum. Bal cok vaktimi aldi. Yéreye 6zgi Griniimiiz
kirmizibiber de... Yani bazi vicdansizlar var ydrelerin adini da lekeliyor. Buradaki piril piril
kirmizibiber 6gutilmesinde, islenmesinde eger dikkat edilirse alfatoksin mutlaka limitlerin
altinda kalir. Ama eger siz domates salgasi fabrikasinin atiklarini alip Sudan boyasi ile
boyarsaniz ve onu da égutirseniz ve bu da gelir ise AB bunu yakalar, hemen bize uyari
gelir. Filanca numarali adresli firma... Ras uyarisi, yani hizli alarm sistemi ile bize déner.
iste basinda duyuyorsunuz; efendim yurda dénen biberleri Glkede sattilar. Yurda dénen
biberler Ulkeye girmiyor, AB’den Ulkeye geri sokulmasi engelleniyor. Ne oluyor diye
sorarsaniz, hi¢ analiz yapilmayan Ug¢lncl dinya Ulkelerine génderiliyor, ihracatcilar
tarafindan. Bunu sdylerken o Ulkeler adina Gzuliyorum, Gglncu dinya Ulkeleri adina.
Ama basinin yazdigi sekilde Ulkemize girmesi s6z konusu degil. Bakin buna bir
akademisyenin séz0 olarak inaniniz. Atin sirtinda kacgak olarak geliyorsa ona bir sey
diyemem. Legal yollari kastediyorum.

Bagka bir konu, benim gérdigim aksakliklarla ilgili, Codex Alimentarius. 4 milyon ton
bugday Ureten bazi ulkeler, isim vermiyorum, yabanci misafirlerimiz de var, bugday
standartlari anlatiyor toplantilarda. Ben de katiliyorum bu toplantilara. Bizim Glkemizden
hi¢ katilim olmamig, sanki Turkiye yok. Geldigimden itibaren mutlak kodeks toplantilarina
katihnmasini istiyorum. Belki devletin bazi konularda olanaklari yetmez, ama sanayicinin
devlet ile birlikte o toplantilara katilip, savunmasi lazim. Bakin bir érnek vereyim.
Katildigim bir toplantida Turk zeytinyagina engel olabilmek i¢in bir komplo hazirlandi.
Yeni Zelanda bir dneri getirdi. Codex Alimentarius toplantisi bu gérdigliniz salon gibi iki
misli bir salonda yapiliyor. Yaklasik 400 katiimci var. Turkiye’den genelde ben veya bir
bakanlik temsilcisi katiliyordu. Artik sanayicileri de géturlyoruz, heyet olarak 5 Kigi
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goérundyoruz. Yeni Zelanda’nin dénergesi suydu: zeytinyagindaki linoleik asit %1,5 olsun.
Sorum suydu: Sizin zeytinyaginiz var mi? Yok. Zeytin agaciniz var mi? Yok. Ama
planhyoruz. 2015 yilinda zeytin alacagiz. Biz rakamlarla gittik. Elimizde 329 rakam var, bu
rakamlarda hicbir zeytinyagimizda linoleik asit 1,1’i gegmemis. Ortalamamiz %0,9. bu
rakamlari verdiginiz zaman insanlar kargi tezi reddetmek zorunda kaliyor. Biraz evvel
Dilek hocam sdyledi, kadmiyumla ilgili yeni gelisme. Mesela limit 0,1 mg/kg’di.
Cenevre’deki Son toplantida, ben katildim, dig ticaret mdustesarliindan da iki
arkadasimiz katildi. Limit 0,4 mg/kg’a cikti. Cok 6énemli. Bakin, adeta Birlesmis Milletler
toplantisindaki gibi oylama yapildi. Cok biyiik tartigmalar vardi. Ulke adi birer birer
okunarak oylama yapildi. Bizim yaptigimiz arastirmalarla, Japonlarin yaptigi arastirmalari
inceledigimizde 0,4 mg/kg’in uygun oldugu sdylendi. Kadmiyumda da limit biraz arttirildi.

Bagska bir konu. Hoca daldan dala athyor demeyin ama goérdudim aksakliklari
séyliyorum. Bir Anuga fuar vardir. Sayin Baskan burada. Edip Bey’e de bunu mutlaka
takip etmesi icin arz ediyorum. $Séyle, Anuga fuar dinyanin en blyuk gida fuari, Kéin’de,
Almanya’da. Yirlyerek 4 gilnde zor gezersiniz, dinlenerek. 35 bin m2 civarinda.
Turkiye’den Istanbul Sanayi Odasi’nin katkilariyla 165 firma katildi. Bakan bey de onlara
destek vermek icin beni gérevliendirdi. Firmalari tek tek dolastim. Bizim firmalarimizin
daha profesyonel olmasi gerektigi sonucuna vardim. Bdyle bir sahne, ¢cok guzel yeri
almisiz, oraya bir arkadasimiz oturmus, ayak ayakustiine atmis. Formlar burada duruyor
ve o ziyaretcileri gelip alacagini zannediyor, disuniyor. Yanhglikla 6 tane Kibris Rum
Kesimi standina gittim, bilerek degil, isim okumadan, firma adini gbrerek gittim. Alti firma
beni ayakta karsiladi, hani ayakta karsilamasi bir sey dedgil, ilgi agisindan sdyliyorum ve
en az 6’sar, 7’ser tane e-posta aldim halen de e-posta almaya devam ediyorum. 165
firmayi ziyaret ettim, hicbirisinden bilgi alamadigim gibi onlardan hicbir geri dénus yok.
Bana e-posta atmalarini beklemiyorum, profesyonel yaklasimin eksikligini séylemek
istiyorum. E@er siz geleni karsilarsaniz belki 1 kamyon makarna da o Ulkeye satarsiniz.
Veya onlarla ortak proje yaparsiniz. Bu gibi fuarlara daha profesyonelce yaklagiimasini
Oneriyorum.

Her ile bir laboratuar kurulmasi gibi bir yaklagim var. Bunun dogru olmadigini
distuniyorum. Bélgesel laboratuarlar olmali, eksigi olan laboratuarlar var ise
zenginlestirilmeli, bunu séylemek zorundayim.

Hububat Urtinlerindeki bazi tebliglerin degistiriimesi icin alt komisyonlar; hocalarimla ilgili.
Arkadasglanim burada. Kendileri leyli-meccani, parasiz-pulsuz, mesailerini birakip gelip
calismaktadirlar. Diger kuruluslarin da, un sanayicilerinin de bu komisyonlara destek
vererek hizl bir sekilde tebliglerin hepsinin ¢ikmasini konusunda yardimlarini bekliyoruz.

AB projeleri var. Bakin farkl seyler séyliyorum. AB projeleri dyle ilging kil Ben 3 tane AB
projesinde goérevliyim; bir tanesi Egslestirme Projesi. Yaklasik bir buguk milyon Euro.
Yabanci bir ortak var, ben Tirk ortagim, bayragimizi tutuyorum orada onlara karsi. Bir
yuriticist var. Bizler sadece onlardan gelen uzmanlari inceliyoruz. Uzmani
bilmiyorsunuz, adam bir biyografi veriyor, saniyorsunuz ki HACCP konusunda uzmandir.
Buraya bir geliyor HACCP’nin tanimindan bagliyor. Benim insanim, benim uzmanlarim,
benim arkadaslarim, benim meslektaslarim bazi konularda onlara ders verecek kadar
fazla biliyor, ama prosedir geredi onlardan gelen uzmanlari dinliyoruz,
begenmediklerimizi bir daha almiyoruz; bdyle seyler oluyor. Baska bir proje EFSA,
biliyorsunuz, European Food safety Authority. Roma’da kuruldu, ¢ok etkin degil. Onlar da
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Tarkiye’ye yardim igin proje diistniyor ama genellikle Avrupa projeleri, bakin, bir hoca
olarak sdyliyorum, gelen uzmanlarin Turkiye'den para almasi i¢in dizayn edilmis seyler
olarak goriyorum. Affiniza siginiyorum. Ama ben kendi gerekliliklerimi oraya sunmak
zorundayim, bunun savasini veriyorum. Sizler adina veriyorum, Ulkem adina, glvenli
gidaya layik olan Turk insani icin. inanin bu zorluklari 3 tane projede de yagiyorum.
Bazen kendi hocalarimizdan yorumlar aliyorum. “Ben bu anlatilandan fazlasini
anlatirdim,” diyor hoca. O hocayi ¢cagirmaya yetkim yok ki. Ulkenin imzaladigi anlagmalar
var, uymak zorundasiniz. Ben yabanci uzmanin maasini imzaliyorum, yiiksek derecede
maas aliyor; ben Universite digsinda maas almiyorum. Hastalansam asagidaki doktor bana
bakmiyor, Universite doktorunu bulmak zorundayim. Tansiyon hastasiyim, onu bulana
kadar gidebilirim. Ama benim bunlari séylememin nedeni kendimle ilgili degil.

Bakin, bizim hububat drlnlerinde fonksiyonel agirlikli ¢calismamiz gerekiyor. Belki Hikmet
hoca anlatacak biraz sonra bu konuyu. Artik una sunu katalim, bunu katalim... Tabii
hocalarima saygi duyuyorum, hicbiri yanlis anlamasin, burada hububatin duayenleri
hocalar var, bir sey demiyorum, ama farkli 6zellikler, daha fazla katma deger yaratacak
olaylar Gzerinde ¢alismaliyiz. Din égleden sonra ben bu toplantiya katilamadim. Buradan
bir baklavaci, ismini vermiyorum, Sayin Bakani davet etmis. O kadar gizel bir Uretimi var
ki! Ama isim olarak baklavayr da Yunan’a kaptirmak durumundayiz. O nedenle bir¢ok
aranun cografi isaretleme sistemini calistirmamiz lazim. Kuruluglarimizin Grdndndn
Ulkeye ait oldugunu ispatlamak icin gerekli uluslar arasi kosullari yaratmamiz lazim.
Avustralya’dan bir vatandasimiz mektup yazdi. Dedi ki, “Hoca, Turk lokumunu standart
olarak veya kayit altina alabilmek icin gayret gdsteriniz.” Epey ugrasiyorum, ¢ok
zorlaniyorum. Bakin kendim de oradayim ama ¢ok zorlaniyorum. Hoca gibi yaklastigimda
cok kolay. Ama herkes kafasini kasiyor, belli bilgi birikimlerinin az oldugu konularda.

Simdi bagka bir sey sdyleyeyim. Ortak calisma artik o kadar ¢ok yayginlasti ki, TOBB ile
bir Gida Meclisi kurdu. Sayin Bagkanim Edip Bey orada Baskan Yardimcisi olarak segildi,
ben de bir Gye olarak orada bulunuyorum. Kurumlarin daha etkin calisabilmesi icin
konulari daha fazla irdelemek, kurula gelmeden evvel calismak gerekiyor. Sirelerin
yetersizliginden sikayet ediyorum.

Diinya ticaret érgiti var. Oyle imzalar atmisiz ki diinyadaki hicbir tlkeden higbir Griin
yasaklayamazsiniz. Artik kosullar boyle. Bizim ulkemize bugday satmak isteyen, piring
satmak isteyen ulkeler var. Eger ithalatta zorluk ¢ikarirsaniz, kontrol belgesi vermezseniz
hemen panele gidiyorlar. Panel dedigimiz tum dlnyanin katildigi, Glkenin ceza alacagi bir
durum. Kontrol belgesini belli aylarda vermek istiyoruz. Ornegin bir piring dreticisi, bunu
piringte ¢ok yasiyoruz. Piring Ureticisinin hasat déneminde bunu vermek istemiyoruz, ama
o kadar biyik rant var ki, Turkiye’deki maliyetin yarisina ithalat yapmak isteyen insanlar
var. Bizim de c¢iftgimizi korumamiz lazim, ne zamana kadar? Belli bir débnem sonra
hicbirini yasaklayamayacagiz. Onun icin kaliteye ¢ok &nem vermemiz gerekiyor.

Simdi basindaki rastladiginiz seylerden biraz bahsedeyim. Biz sik sik Rusya ile krizler
yasariz. “Rusya’ya ilagh trUnler gdnderdiler, déneni de bize yedirttiler.” Rusya ile belirli
araliklarla bunu yasariz, oradaki alimda bulunan bazi insanlarin dedikleri yapilmadigi
zamanlar bu dranler Ulkeye déner, Gurcistan’a gider, Gircistan’dan hi¢ analiz yapiimadan
gider. Bdyle sorunlar yasiyoruz, basinda farklh anlatiliyor. Ama hi¢ sorun yok mu derseniz,
hayir, sorun vardir Gzerinde calisiimasi gerekir. Ozellikle pestisit konusunda bizim
yeniden yapilanmaya ihtiyacimiz vardir.
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Baska bir sey sdyleyecedim, bazi driinlerde OTV cok yiksektir. Bunu ben bagira bagira
soyliyorum. Bir drnek vereyim. Sarap ve damitik alkollii ickilerde OTV arttirildi; 6zellikle
sarapta su anda 80 milyon litre Gretim vardir, 20 milyon litre kayda girmistir. Eger OTV
normal olsaydi 60 milyon litreden alinacak para ile su anki gelirin 5 kati bir gelir elde
edilecekti.

Hububat driinlerinde de OTV’nin diismesi icin girisimler oldugunu biliyorum. Ancak
bunlarin zor oldugunu da biliyorum. Kuruluglariz bunun Uzerinde calisiyor. Kayit her
konuda yetersiz. Uretim izinlerini, Gretim yerlerini denetlemeye calisiyoruz. 28 bin iretim
yerimiz var; 450 bin tane de satis yerleri ve toplu tuketim yerleri var. 5 bin tane gida
denetcimiz var. Bu sene yaptigimiz denetim 355 bin. Bir denetim 60 km’lik yol
gerektiriyor, bunun ne kadar para gerektirdigini kontrol sube’de ¢alisan meslektaslarimiz
gayet iyi bilir. Mutlaka daha fazla paraya ihtiyacimiz var ama her konuda bazi
sikintilarimiz var.

Hep koth seyler sdyliyorsun demeyin, bunlar sizleri bilgilendirmek igin soyliyorum.
Birlikte calistikca, orgutlendikgce daha iyi sonuglara variyoruz. Bakin ben farkh seyler
distnuyorum. AB’ye gireriz, girmeyiz. Girmek igin ugrasiyoruz, ama en azindan AB’deki
insanlar kadar benim insanim da glvenli gidaya layiktir. Cok k6t durumda degiliz. Sunu
soyleyeyim, AB’den gelen uzmanlara ulke o kadar yanhs tanitiiyor ki. Bu konuda Dis
isleri bakanligi yéninden eksikligimiz var. Tirkiye'ye gelir ama korkarak geliyor. Otele
yerlestikten sonra, ilk gittigi lokantadan sonra gelip sunu sdylediler: siz lokantalara ne
kadar disiplin vermigsiniz. Ben Briksel’de her lokantaya gidemiyorum. Bu yil 5 defa gittim.
inanin gidemiyorum, yiyemiyorum. Benim garip tanimlamalarim var, yarisi ¢éplik yarisi
kot yer. inanin o kadar kéti ama orasi AB’de bulunan (ilke. Pazar sabahlari Briiksel'de
kizarmis tavuk satiliyor, ona izin veriliyor. Benim tlkemde buna izin vermiyoruz, benim
imzamla yasakladi. Etlerle ilgili bircok mevzuat var. Girene kadar bu béyle. AB’den gelen
uzmanlarin ulkelerine gidip sut isletmelerini ziyaret ettiginizde onlar bizimkinden ¢ok kétu,
ama su anda biz bazi regulasyonu 20 yil, 30 yil geciktirdigimiz i¢in sorun yasiyoruz.

Bir de arkadaslarimiz bitki koruma ile ilgili rakamlar verdiler, bu rakamlari sGylememi
istediler. Ozellikle Antep ile ilgili bilgileri vermemi istediler.
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FAALETLER

¥ Suneye karfl 500.000 dekar alanda Devlet
Yard>m MUicadelesi programa al>nm»fl olup,
411.688 dekar alanda mticadele yap>Im»flbr.
Ayr>ca 2005 y>bnda 480.000 adet, 2006 y»>bnda
da 400.000 adet parazitoit sab>m> yap>imflbr.

¥ Turkiye genelinde 2006 y»ly emgi ortalamas»
1.03, sabbnan parazitoid says» 6.050.000
adettir.

Slneye karsi, Antep icin sdyliyorum, 500 bin dekar alanda micadele yapilmis. Ayrica
2005 yilinda 480 bin adet, 2006 yilinda 400 bin adet parazitoit salimi gergeklestiriimis.
Konuyu bilenler bilir, mg ortalamasi 1,03. Ama ben diin sanayicilerle konustum, onlari il
Mudura arkadasimizla da goéristirdim. Sanayiciler %3 oldugunu séyliyor. Bu konuda
mucadelemizin devam etmesi gerekiyor.

Bu uzun rakamlarla sizi yormak istemiyorum, sadece bakin, siine micadelesi i¢in

FAALXETLER

¥ 2006 y>bnda Bitki Hastal >k ve Zararhlar ile
Mucadele Projesi ve S Gine Projesinden toplam
199.000 YTL.- édenek gonderilmifitir.

166



il Midarlagunin cefakar galiganlarina génderilen rakam 199 bin YTL. Bununla ilaglama
yapacak, ucag! goétirecek, vatandaslara Ucret verilecek; bu kadar bir 6denek. Maalesef
istediginiz her &denegdi Ulkeden alamiyorsunuz. Calisan tim personelin maaglarinin
iyilestiriimesi konusunda Maliye Bakanligi’na gittigim her toplantida sdéyliyorum. Hic
kimse hayir demiyor. iki buguk senedir herkes “hi” diyor. Sadece Gida Miihendisleri ve
Ziraat Muhendisleri icin 140 YTL bir maas artisi oldu ama veteriner hekim arkadaslarin
maaglarinin arttinimasini gerceklestiremedik. Ben denetci olarak daha farkli maas
almalar icin de girisimlerde bulundum. CUnki emek veren insanlar buradan da bir
nemalanmali. Bakin Sait Bey burada, denetime giden bir arkadasimiz gec¢en hafta
denetime gidilen yer tarafindan ¢ok siddetli sekilde darp yapilmis. Su anda ¢ocuk evinden
digsari ¢cikmiyor, telefonlari kabul etmiyor. Bbyle de bir mesledimiz var. Jandarma ile
gitseniz sik olmuyor, polisle gitseniz sik olmuyor. Zor meslegimiz var. Oyle bir meslek ki
sorunu ¢ok. Sorun olmadigi gun birileri sorunlari gizlemis diye distnlyoruz. Her gun bir
sorun ¢6zmemiz gerekiyor. Ama iyi yoldayiz. Bakin sdyle sdyleyeyim, bu “icraatin
icinden” gibi bir konusma degil; dogrulari da yanlislari da séylUyoruz. Eksigimiz ¢ok. Ama
gecmis yillarda daha az ¢alisildig icin simdi bitiin ekip olarak ¢ok kosturmak zorundayiz.

Sabirla dinlediginiz icin tesekkir ediyor, hepinize saygilar sunuyorum.

Prof. Dr. S. Sezgin UNAL: Sayin Artik’a tesekkiir ediyoruz, 6zellikle zamani gok iyi
kullandig! icin. Ben, soru-cevap’a ge¢gmeden dnce kodeks komiteleri ile ilgili bir elestiride
bulunacagim. Makarna sanayicilerinin sorunlarini iki toplantida ¢6zdik. Kodeks
dizeltmesi yapildi. Un ve ekmek komitesi, musterek komite baskanina da un sanayicileri
dernegi sekreteri ilker Tanik baskan oldu. Ve Adustos 20’ye kadar, ayda iki defa, gece
12.00 otobUslne binip geliyoruz, sabah toplanti 10.00’da. Odan sonra 12.00’de, 01.00’de
bitiyor, 02.00'de... Kacta biterse, ilk otobiise binip izmire déniyoruz. Bu sekilde
calismamiza ragmen Ankara’da bazi hocalar vakit bulup gelemediler. Biz izmirden
geliyoruz ama Ankara’daki hocalar, dersi oluyor, baska mazereti oluyor veya bu konudaki
seye inanmiyorlar; artik nasil izah ederiz, bilmiyorum. Ama énemli degil, Gida Dernekleri
Federasyonu’'ndan da iki arkadas geliyor, 6zel sektér temsilcisi. Katillan arkadaglar
maalesef kendi firmalarinin bilgilerinin kodekste yer almasi icin israr ediyor. Biz kargi
cikiyoruz; haydi bakalhm bir sey... Orta yolu bulmaniz zorlagiyor. Buna ragmen biz bir¢cok
konuda anlastik ve raporu son sekliyle 20 Agustos’ta sunduk. Bir yil gegcti, tabii bir
talihsizlik yasanmis, onu 6grendik. Bu AB’ye uyum meselesi igin, iste 45 Kisilik ekip
olunca, ama hald 20 Agustos’ta hazirladigimiz rapor goérise acilmadi. Simdi bunun
icinde, &zellikle ekmek kodeksiyle ilgili ok énemli seyler var. Ornegin Tirkiye'de gesit
ekmeklerle ilgili hicbir mevzuatta bilgi yok. Ekmeklerdeki su oraninin mutlaka gramaja
gbre dizenlenmesi lazim, bunu bir tarli halledemedik. Firincilar cok merakh ¢ok kuguk
ekmek yapmaya, 200 gr ekmek yapiyor. Biz kuru madde Uzerinden %38 oraninda su
olacak diye hesap yapiyoruz. Ekmek basina firincinin 15 gr kaybi var. Ginkd 185 gr
ekmek Uretse, kuru madde agisindan yasaya uygun. Ama deklare ettigi 200 gr ekmek
oldugu icin 15 gr kaybi var ve artik yeni moda fiyata zam yapma, gramaj kucult seklinde.
Ekmek 700 gramlardan 200 gramlara indi. Bunun disinda diger bir sorun, odun atesinde
pisen Trabzon ekmegdi veya kara firin ekmegi. Sanki kara firin ekmegi ¢ok saglikli imis
gibi boyle bir sey lanse oldu. Maalesef bakanlik bu konuda da elemani yetersiz oldugu
icin yeterli diyalogda bulunamiyor ve kara firinlarda da buyuk problem var. Biz sunu kabul
ediyoruz, Karadeniz boélgesinde kara firin gerekli. Niye? Yerlesim ¢ok farkh. Clnku siz
kisiye gidip de 3 km, 5 km 6teden ekmek alin diyemezsiniz. Arti, orada sdyle guzel bir sey
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de var. Firinlarda genellikle findik kabugu yakiyorlar, bunun herhangi bir olumsuz etkisi
yok. Ama bir¢cok yerde ne bulursa onu yakiyorlar ve hatta bakiyorsunuz firinin déner
tabanli firini var, taban firini dedigimiz borulu firini var, ama moda diye yanina bir de kara
firin yapiyor. En basit bir firinin maliyeti bugiin 30-35 bin YTL. Turkiye’de bu kadar ¢ok
kaynak israfi var ve un sanayicileri de bu konuyu bilirler, daha 6énce birlikte oldugumuz
bircok toplantilarda dile gelmistir, ben firincilar federasyonu’nun fahri danismaniyim,
temsilcisi olarak gittigimiz yerde bakanlik birokratlarina ilk sdyledikleri su: “iste, efendim,
mumkinse bundan sonra Turkiye’de ¢ok atil kapasite var, un fabrikasi yapilmasin,
degirmen acilmasin...” “Haa, hoca siz de taksi plakasi gibi tekel olmak istiyorsunuz!”
simdi Turkiye’de, enteresandir, burokratlara bazi geyleri anlatmak ¢ok zordur. Ve Sayin
Artik iki tarafli oldugu icin —hem Universite, hem bakanlik diyordu— ben o bakanlik
tarafindan biraz sikayetciyim. Gecen gin i¢ isleri komisyonuna gittik, gayr sihhi
muesseselerle ilgili toplanti icin. Diyoruz ki, lutfen firinlari 3. sinif gayr sihhi miesseseye
koymayin ¢lnkii 0 zaman kontrol edemiyorsunuz. Ve bu yetki de maalesef politik olarak
yerel yonetimlere verildi, Tarim Bakanhgr’nin fonksiyonu da kalmadi. Bizi, bu toplantiyi
yoneten veya bu seye hazirlayan iki tane kaymakam arkadasmis. Birisi de Genel Mudur
yardimcisi olmus. ilk séyledigi o, “Yaa hoca, siz de firinlarin tekel olmasini mi
istiyorsunuz?” Efendim, firinlarin modern olmasi icin bundan sonra acilacak firinlar, hic
olmazsa biyulk sehirlerde 400 m2 olsun... Bana verdigi yanit, “Canim adam Cankaya’ya
400 m2 firn yapabilir mi?” Sayin Genel Mudur, dedim, Cankaya'ya “Patisserie” yapiyor,
niye firn yapsin ki adam 400 m2? Siz birakin, artik Turkiye’de firin deyince hep
garibanlar birinci plana c¢ikiyor halbuki Turkiye’de o kadar mikemmel firinlar var ki.
Maalesef burokratlara bazi seyleri anlatamiyoruz. O nedenle burada Sayin Genel Mudur
Yardimcisi olarak Artik'tan da ricamiz biraz elemanlarinin ¢evreyi daha iyi tanimalari veya
art niyeti olmadan, biz asagi yukari émrimazid bu islere harcamisiz, 40 yildir, 45 yildir
bircok arkadasimiz dyle; sdyledigimiz seylere guvenilmesi veya en azindan buyurun,
beraber gidip size firinlari gésterelim. Ha, Ugur Dindar’in sansasyon yapacagim diye 5
tane kot 6rnegin 6rnek olmasi mimkiin degil. Niye mimkiin degil? istanbul’da 4.500
tane firn var. Saglik Bakanligina gittik Sayin Bakan dedi “ki bunlarin 1.500 tanesi
ruhsatsizmig.” “Kapatin Bakanim,” dedik. “Buyurun siz kapatin gucunlz yetiyorsa,” dedi.
Tarkiye’de dyle bir olusum var ki ve gida konusundaki en blyuk problem, Turkiye’de gida
sanayi yok gercekte. Hala imalat sanayi seklinde, cogu merdiven alti, haksiz rekabet
yapiyor. Biz komisyonlar olarak eminim diger sektdrde, 27 komisyondaki arkadaslar da,
herkes kendi konusunda bunun gelismesi i¢in biraz gayret sarf ediyor ama inanir misiniz,
bakanliktaki bazi gen¢ arkadaslarimizdan bile tepki goriyoruz, reaksiyon géruyoruz. “Yaa
hoca, iste siz de sunlari koruyorsunuz, siz de bunlari koruyorsunuz, “ gibi. Aslinda bu
komisyonlarin fonksiyonlarini iyi yapabilmesi icin mutlaka kisilerin 6n fikirsiz, iyi niyetli,
gerekirse tespite dayall bir sekilde musterek karar vermesi lazim. Yoksa hoca bir sey
dedi, haa, hocalar bu isi bilmez..! Bir toplantida arkadasin birisi diyor, “hocam, bu kitapta
yazdi§i gibi olmaz.” E simdi gller misiniz, aglar misiniz? O, izmirdeki firna kisa
pantalonlan geldi, klasik tabirle. Hasbel kader simdi izmirde Firin igverenler
Konfederasyonu Bagkani oldu. Diyor ki, “siz bu igleri bilmezsiniz.” Biz en azindan 50 defa
egitim seminerlerine gittik. Bilip, bilmedigimizi o bilmez veya o karar veremez. Birak git bir
bagkasina sor, biz bu isi biliyor muyuz, bilmiyor muyuz? Ama insanlar karsisindakine
karsi o kadar rahat ki. Her seyi sdyleyebiliyor Turkiye’de. Tabii bu da enteresan.

Bir tebli de ben sundum bu arada, 10 dakikalik vakit alarak, affiniza siginarak. Simdi
sorulari alahm. En sonunda siz yanit verirsiniz sorularla beraber.
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Buyurun.

BiR FIRINCI: Hocam ben de uygulamadan oldugum icin; Gaziantepte 1.500 tane
firrnimiz var. Sizin sézlerinize tamamen katiliyoruz. Metrekare olmadik¢a bu isin icinden
cikilamaz. CUnku neredeyse her yiz metrede bir kiigik kuguk firinlar olustu. Bunlar ne
para kazaniyor, ne de faydasi var bu merdiven alti firinlarin. Tesekkur ederim.

Prof. Dr. S. Sezgin UNAL: Ben tesekkirr ederim. Baska soru sormak ya da katkida
bulunmak isteyen arkadaslar? Hocalar konusursa slre koyacagiz. Buyurun.

BiR BAYAN OGRENCI: Merhaba. Ben Gaziantep Universitesi Gida Mihendisligi Bolim
dgrencisiyim. Mersin il Kontrol Laboratuari’nda da staj yapiyorum.

Benim Prof. Dr. Nevzat Artik hocama bir sorum olacak. Hocam, benim kontrol
laboratuarinda gérdudim cihazlar inanilmazdi benim icin. Zaten akredite olmus bir
laboratuar. Yalniz orada bir sey beni ¢cok Uzdi. O cihazlar bir sekilde kullaniimiyor. Yani
yeterlilikleri mi yok, arastirmiyorlar mi? Ag¢ik¢asi ben neyin eksik oldugunu bu kisa sire
icinde ¢6zemedim. Acaba o laboratuarlar ayni zamanda Ar-Ge Laboratuari olarak da
kullanilamaz mi? Oradayken hep bunu merak ettim. Bu konu Uzerinde bir fikrinizi alabilir
miyim?

Prof. Dr. S. Sezgin UNAL: Tesekkir ederiz. Nevzat Bey’e sorulara yanit vermesi icin 7
dakika sure veriyorum.

Prof. Dr. Nevzat ARTIK: Sayin hocamin bu firinlarla ilgili olarak sdéyledigi seylere
katihyorum. Sait Bey’in dusundigu konularda ben de ayni seyleri diginidyorum. Ancak
bu konuda neden bakanhktaki arkadaslarimiz ¢ekingen duruma dustd? Bir st blrokrat
aradi, bir milletvekili vasitasi ile bir bey geldi. Efendim, firinlarda lastik yakiliyormus, diye
bir duyum. Hocamin sdyledigi seylere katiliyorum ama arkadaslar niye bdyle ¢ekingen,
onu anlatiyorum. Higbir ekmek firininda ben lastik yakildigini duymadim, duyan hocalarim
varsa soylesin.

BiR KATILIMCI: Kitahya'da yakildi, belgeleri var.

Prof. Dr. Nevzat ARTIK: Belki birka¢ yerde yakiimig olabilir ama hocam, Turkiye
genelinde yakiliyor, hald devam ediyor gibi bir yaklasim dogru degil. Daha sonra, sizin
mesleginiz ne, dedigim zaman, “ben modern firn aygitlari satan bir firmanin
temsilcisiyim,” gibi bir yaklasim oldu. O nedenle oradaki arkadaslarimiz... Tabii bir
iyilestirmeye gitmemiz gerekiyor. Ben bir-iki cimle de Ugur Dindar icin sdéylemek
istiyorum. Ben farkli bir sekilde soruyorum. Sizin bir gida isletmeniz var, cok kétl. Oraya
bir TV kamerasinin gelip, girmesini ister misiniz? Ben, Antep’te bir ¢ekim yapildi; biber
fabrikasinda c¢ekimin yapilabilmesi ve kotl yerlerin gdsterilebilmesi igin verilen paraya
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akhiniz, hayaliniz durur. Bunu, veren insanlar sdyliyor. iste, ben efendim, gida kanunu
cikarttim. Gida kanununu ne ben cikarttim, ne de buradaki insanlar. Hepsinin katkisi
olmustur, tek katkisi olmayan Ugur Dundar’dir. Medyayi kullanip, medyada bilgisiz
insanlarin sdyledigi laflar sdyleyen, kendisini cok entel gorip... Kusura bakmayin bunu
meslektaslarimi korumak igin séyliyorum. Bir toplantida beraber olacaktik, gelmedi,
yoksa bunu bu kirsllerden de sdyleyecektim. Gida ile ilgili hicbir sey bilmeyip,
yardimcisinin topladigi yalan yanlis bilgilerle orada sunum yapan bir insan. Bunu
soylayorum.

Firinlarla ilgili metrekarenin yapilmasina taraftarim, ancak isin bir de ¢ok sosyo-ekonomik
yoni var. EJer bu kadar firini bir anda kapatirsaniz, ka¢ tane kisi sizi telefonla
arayacaktir. Arasinlar, énemli degil. Mlcadele de ederiz. Ama bir zaman tanimaliyiz
hocam, yani biz...

Prof. Dr. S. Sezgin UNAL: Hayir, kapatma s6z konusu degil, yanlis degerlendiriliyor.
Bundan sonra agilacak firinlarda aranan nitelikleri bile kabul ettiremiyoruz. Burokratlar
karsi ¢ikiyor.

Prof. Dr. Nevzat ARTIK: Hayir, onlan tartisiyoruz hocam. Bakin, ben de size diyorum ki,
alt komisyonda goérisllen olaylar Ust komisyona geldigi zaman belki tamamen ikna
edilerek degigtirilebilir. Yani alt komisyonun karari cikar ise. Daha alt komisyonu
bekliyoruz, gelmedi bize hocam, bilmiyorum.

Prof. Dr. S. Sezgin UNAL: Rapor bir yildir bekliyor, Sayin Artik.

Prof. Dr. Nevzat ARTIK: Sayin hocam, o konuda gérisuldii. Daha sonra, biliyorsunuz,
45 tane insan 6 ay Avrupa Birligi ¢calisti.

Prof. Dr. S. Sezgin UNAL: Tamam, onu acikladiniz. Sizin elinizde olmayan nedenlerle,
ama bu, bizim alt komisyon raporu 20 Agustos 2005’den beri gérise acgilmak Uzere
bekliyor. Ve su anda da ekmek...

Prof. Dr. Nevzat ARTIK: Hocam, bazi cekinceler var. O nedenle sizlerle tekrar
gOrusulmesi gerekiyor.

Prof. Dr. S. Sezgin UNAL: Tamam. Toplanti olmadi. Arti bu ekmek konusu da ok
6nemli, hepiniz tUketicisiniz. Adam ekmegin Uzerine kepek serpiyor, kepek ekmek, diyor.
icine kepek koyuyor, cavdar ekmek diye satiyor. Diinyanin hicbir yerinde isimlen (iriin
satiimaz. Uriinin mutlaka niteliginin belirtiimesi lazim. Bir ekmege kepek ekmegi demeniz
icin, cavdar ekmegi demeniz i¢cin oranlarin belirli limitleri vardir. En az, % 15-30 arasinda
kullanmaniz lazim. Migros’a gittim, kiz ekmek veriyor, kepek ekmegi dedim, %100 kepek
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mi dedi. Gariban bilmiyor ki, %100 kepekten ekmek olur mu? Ama o satiyor, %100 kepek
ekmegi diye satiyor, hem de Turkiye’nin bir numarali, i¢ numarali zincirinde.

Prof. Dr. Nevzat ARTIK: Hocam bunlara inanmasak zaten komisyon kurmayiz. Evet,
aksakliklar var ama bir giin arkadasglarin AB nedeniyle bir ¢calisma temposunu gérseniz...

Prof. Dr. S. Sezgin UNAL: Cok gecikiyoruz.

Prof. Dr. Nevzat ARTIK: o nedenle oradaki gecikme i¢in ben &zUr diliyorum, devlet adina
Oz0r diliyorum. Gidaci olarak 6zur diliyorum.

Gelelim oradaki arkadasimizin sordugu soruya. Eger bir meslektasim orada alet varken
duruyor ise o hatali. Ama séyle sdyleyeyim, bizim laboratuarlarimizdaki aygitlarin
Universiteden daha komplike aygitlar oldugunu, kesin calistiriimadidini biliyorum. Hatta
basinin bazilari Tarim Bakanhginin laboratuari yok, diyor. Bizim 40 tane laboratuarimiz
var, yapilan analizlerin bircogunda AB’deki insanlarla sonuglarin tuttugunu gérebilirsiniz.
Oradaki aletler neden calismiyor, ben ilk defa duyuyorum. Ancak her laboratuara verilen
bir denetleme gorevi var. izleme goérevi var. Belki o konuda analizlerde gerek
duymamistir. Ankara il Kontrol Laboratuarina gidin gérin. Onlarin yiiki daha agirdir,
izlemeleri ¢cok fazladir. Sirekli olarak analiz yapiliyor. Basin bilmiyor. Basindan o kadar
korkuluyor ki, il Laboratuar Miduri Hasan Hiiseyin Bayram bey basinla konugmaktan
cekiniyor. Basin, laboratuar oldugunu bilmiyor. Bana, hocam siz konusun, ben konugsmam
dedi kameranin 6nilne kendisini getirdigimde. Ne kadar analiz varsa, su anda akliniza
gelen mikotoksin analizleri, akliniza gelen alkol analizler hepsi yapilabilecek durumda.
Hem kramatografi hem de diger aygitlar s6z konusu. Egder calismiyorsa oradaki
arkadaglarimizin biraz daha c¢ok kosturmasi gerekiyor. Yani &grenciyken bunlari
sdylemek kolay, oraya geldigi zaman baz arkadaglarimizin etkin gérev almadigini
distuniyorum. Yani 6grenciye de kiziyor, her seye de kiziyor bu insan demeyin. Yani
kisiye bagli, ise génll vermeyisi. Eger alette yapmak isterseniz, alet bos durmaz. Hicbir
sey yapamazsaniz, ybredeki biberdeki sudan boyasi yaparsiniz, ginde 20 tane
enjeksiyon yapabilirsiniz. Higbir sey yapamazsaniz biberdeki capsaisin dizeyini
inceleyebilirsiniz ama oradaki arkadaslarin... Ben konu ile ilgilenecedim. Takipgisi
olacagim...

Ama simdi sizin bu konugsmanizdan laboratuarda aygitlar var, insanlar oturuyor anlagsiidi.
Onu sdyleyiniz. Belli bir kismi ¢galismiyor diyorsunuz.

BiR KATILIMCI: Tatil sezonudur Sayin Bagkan.

Prof. Dr. Nevzat ARTIK: Bilemiyorum efendim, tatil falan yok. Su anda balla ilgili analiz
yapacak arkadaglar tatil yapmiyor. Anlatabiliyor muyum?

Bal analizleri iki yere gider. Bir agrefora gider, bir TUBITAK’a gider bir de Ankara |l
Kontrol Laboratuarina gider. O dediginiz dogru degil. Yani gdnderen, imzayi atan benim.
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Benden iyi biliyorsaniz sdyleyin. Ben de diyorum ki, 6zel laboratuar kendi istegi tzerine
yapabilir.

Prof. Dr. S. Sezgin UNAL: Evet, Sayin Artik. Sozleriniz bitmisse ben bu oturumu
kapatmak istiyorum. Ancak genel olarak sdyle bir sey sdyleyebiliriz, biliyorsunuz Gida
Muhendisligi bélimlerimizin masallahi var, 32’ye mi 33’e mi neye ¢ikti. Allah ziyade etsin.
Tabii mezunlar da oluyor ama Tarim Bakanliginin ve diger seylerin de en blyik problemi
yeterli eleman yok ve o da sizin sorununuz degil, biliyoruz. Sayin Maliye Bakanina para
ile ilgili bir sey dediniz mi hi¢ kimse bir sey anlatamiyor. Ama ben onu anlamiyorum,
Turkiye’de bu kadar isletme var, gida kontroll icin mutlaka kontrol yapilmasi lazim Tarim
Bakanliginda eleman yok. Maliye Bakanhgina mufettis lazim, orada da mufettis yok, diyor
ki iste biz istanbul’da sadece 3 milyon miikellef var, biz kura ile gektik, bunun %10°unu
kontrol ediyoruz. Niye %10’unu kontrol ediyorsun kardesim, %30’unu et, 50’sini et. Oraya
istihdam edecegin kisiler yapacaklari gérevlerle kendi maaslarinin 10 kati, 50 kati, 500
kati devlete katki saglayacak ama bizde bir enteresan politika var. Maalesef hi¢ olmadik
yerlere olmadik Kigiler tayin oluyor. Taa Sayin Ecevit zamaninda bile 30 bin gegcici isg¢i
aldilar se¢cim zamani diye. Turkiye’de biraz politikadan ¢ekiyoruz. Sézlerime daha fazla...

Prof. Dr. Nevzat ARTIK: Hocam, izin verirseniz ben bu konuda sdyleyeyim. Bakanhgin
tarihinde ilk defa 365 gida muhendisi benim bulundugum zamanda alinmistir, yani benim
Onerim Gzerine alinmistir. Tekrar aglyorum, sirekli alinmasini disintyorum. 5 bin degil
10 bin denetleyici de olsa Turkiye’de tiketici kendisi iyi denetlemezse, 6rgitler kendi
kuruluglarini kendileri denetlemezse bu kadar denetleyiciyle de bu yapilmaz. Dinyanin
higbir Glkesinde de bizimki gibi bir denetleme yapilmaz. insanlarin parasi fazladir, kaliteli
gidayi secger. Benim tiketicim 3 milyon liralik sucugun iyi olmadigini bilir, cocugu sucuk
istedigi icin 0 sucugu almak zorunda kalir. Ben bir bayanin bdyle bir ifadesini duyduktan
sonra o ginden beri sucuk yiyemiyorum. Bogazima takiliyor. Cunkd isin bir de ulvi yeri
var. Yani o fakir insanin alamadigi bir seyi ben yemek istemiyorum. Bir de bu ydnu var
hocam, sosyo-ekonomik yéni var.

Prof. Dr. S. Sezgin UNAL: Sayin katilimcilar, bizi sabirla dinlediginiz icin ve ilginiz igin
tesekkur ediyoruz. Aslinda bu konular bitmez. Biraz dagittik ama kusura bakmayin. Diger
oturumda gdérismek lizere. Saygilar, sevgiler.

08.09.2006 — OGLEDEN ONCE

SUNUS KONUSMALARI - 2. OTURUM

Prof. Dr. M. Hikmet BOYACIOGLU:

172



(NGRED(YENTLER - Hububatlar

S>n>f / Bile fen Kaynak Potansiyel Yarar

Bitkisel steroller

Stanol ester Ms>r, bu€day Kolesterol iin emilimini
engelleyerek kan
kolesterol d lizeyini
diifliiriir

Fitoestrojenler

Lignanlar Cavdar Baz» kanser t lirleri ve
kalp hastal >klar>n»
onleyebilir

Misir ve bugday, stanol esterleriyle artik son yillarda 6ne cikan fonksiyonel bilesimle
karsimiza cikiyor ki kolesterolle iligkili olarak. Cavdarda da lignanlar karsimiza cikiyor,
yine bazi kanser turleri ve kalp hastaliklarini énlemesi anlaminda.

(<NGRED «YENTLER - F>rn Uriinleri

F>rn lrinlerinde kullan >lan baz> fonksiyonel g >dalar
ve bile flenlerden 6rnekler: (Ranhotra, 1998)

GdalSrnf | Bile fien/Kaynak | saebk difkisi

Karotenoidler

Beta -karoten Baz> kanser tipleri ve

ba6ft kbk sistemi

Meyve ve Sebzeler

Yaban mersini, ¢ay Antosiyaninler Kanser

tizimi

Kzlok Flavonoller ve Kan sirk iilasyonu, idrar
polifenoller yollar> enfeksiyonlar >

Domates Likopen Prostat ve mide -baérsak

kanserleri

A

Diger yandan suphesiz fonksiyonel ingrediyentler ilave edilmesi ¢ok daha genis bir
portfdy. Ornegdin sadece beta-karotene baktigimiz zaman, hélihazirda misirin beta-
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karoten igeriginin fonksiyonellik kazanmasina karsin beta-karotenin ilave edilmesi de séz
konusu, bu sekilde fonksiyonel gida iyilesmesi seklinde.

Yaban mersini, cay Uzimudnun ilavesiyle antosiyaninlerden yararlanarak kanserle ilgili
saglik yarari saglanmasi. Ayni sekilde kizilciktan flavonoller ve Polifenollerle saglik yarari
saglanmasi. Ve domates ingrediyentleri kullanilarak, érnegin bir pizzada, likopen bileseni
yardimiyla prostatta, mide-bagirsak kanseri ile ilgili bir yara saglanmasi séz konusu.

Cok genis bir Urlan portfdyl stphesiz ve gittikge artan bir portfoy.

(NGREDYENTLER - F>rn Uriinleri

Tokoferoller ve Tokotrienoller
Bu€day ru feymi ve Kalp hastal >klar», kolon
kabuklu yemi fler kanseri, Alzheimer
hastal>€>
Mineraller
Kalsiyum Yaé€s»z siit tozu, Peynir Kemik erimesi, Kolon
alt> suyu, Kalsiyum kanseri, Tansiyon
Selenyum Glutatyon peroksidaz KDH, Kanser
Potasyum ve Tansiyon
magnezyum
Cinko Ba6ftkbk sistemi
Bakor KDH
Bor Kemik b iitlinl Gi€li
Folik asit
Depresyon, N oral tup
- " defektleri, KDH ve di €er
- damar sertli €i hastal>klar>
2 -J -j

Minerallere baktigimiz zaman kalsiyum, demir temelli minerallerdir hélihazirda kullanilan.
Buna karsilik son zamanlarda, yine kalp-damar hastaliklari ve kanser ile iligkisi olarak
selenyumu gériyoruz zenginlesmede kullanilan Grin olarak. Potasyum, magnezyum,
¢inko, bakir, bor ve folik asit ayni sekilde. Noral tlp defektlerini 6nlemek amaciyla yeni
dogan bebeklerde ¢ok yaygin olarak kullanilan Griin olarak karsimiza ¢ikiyor.
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<NGREDYENTLER - F»n Uriinleri I

Soya Uriinleri

«zoflovanlar KDH; G 6€iis, akci€er ve
prostat kanseri

Keten tohumu ve Bal >k yaé>

Omege -3 ya€ asitleri, KDH, Ba 6ft kh>k sistemi
Lignanlar

Kabuklu yemi fler ve ¢ekirdekler

Ceviz, pikan, badem, Flavonoidler, ellejik KDH
Brezilya f »st6, asit, sssuaratrol, cefitli G{{:‘; -
“Macadamia nuts ”, mi e vitaminler, .-.;!'
Hstk, susam, ha fhafl r d__m
tohumu, aygice€i i
cekirde €i L
Baharatlar ve otlar "
e |
Fenolik bile fikler o
A
Bh-=

Keten tohumu yine cok gok karsimiza cikan. Ornegdin sadece gecen sene ABD’de
piyasaya 200 yeni Uranin c¢ikarildigi séyleniyor, keten tohumu i¢ceren. Ancak bunun kag
tanesinin firin Urdnlerine ait oldugu konusunda bir bilgi s6z konusu degil.

Soya urunleri yine izoflovan igeridi ile karsimiza cikiyor; kalp-damar hastaliklar riskini
azaltmasi, gbégus, akciger ve prostat kanserini azaltmasi konusunda ki yeni c¢ikan
yonetmelikte, bildiginiz gibi, Glkemizde de artik soya Urunleri ile ilgili saglk beyanina izin
verildi, kalp-damar hastaliklari riskini azalttigi konusunda. Kabuklu yemigler, ¢ekirdekler
genis bir portfdy. Cevizden baglayan, badem, macadamia nuts, fistik, susam, hashas
tohumu, aycicegdi ¢ekirdegdi gibi genis bir Uriin portféyu. Her birinin farkli farkli fonksiyonel
ingredientler getirisi s6z konusu. igerik grubuna baktigimiz zaman flavonoid igerikleriyle
bunlar firin Urtnlerine fonksiyonellik kazandiriyor. Ellejik asit, resveratrol ki Uzimde de
fonksiyonel bir bilesen; cesitli mineral icerikleri, vitamin igerikleri ve kalp-damar
hastaliklari konusunda yarar saglaniyor. Bu grubun disaridan gelen bir elestiri; yag
iceriginin yUksek olmasi. Ancak buna kargi yapilan sav da, yag iceriginin yiksek olmasina
kargin, dogmamis yag iceriginde oldugu ve bu nedenle saglik i¢cin sakinca tasimadigi
konusunda.

Baharatlar, otlar yine Gzerinde ¢aligilan gruplar, fenolik bilesikler icerigiyle. Bunlardan bir
saglik yarari beklentisi s6z konusu.
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e URUN GEL i T(RME
EF 11<

Fonksiyonel g »dalarn gelifitiriimesinde yakla fbmlar>n
oOzeti:

Y Tiketicinin sa€h€>na zararl > etkilere neden oldu €u
bilinen veya tan »mlanan bile flenlerin uzakla fit>r’imas>,
orne€in allerjen proteinler
Y Gydada do<€al olarak bulunan yararl > bileflenlerin
konsantrasyonunun artt >nlmas),
Y Co€u grdada normal olarak mevcut olmayan yararl > bir
bileflenin ilave edilmesi,

Tiiketimi genellikle a fbr> olan bir bile flenin (genellikle
bir makronutrient) yararl > etkileri kan tlanm)fl bir bile flen
ile yer de €ifitirilmesi.

Peki, bunlar kullanarak urind nasil gelistiriyoruz, fonksiyonel firin Grdnlerini nasil
gelistiriyoruz? Bu konudaki yaklasimi 3 baslik altinda gérebiliriz. Ornegin tiiketici
sagligina zarar veren bilesenin uzaklastiriimasi olabilir, fonksiyonunu gelistirirken. Diger
yandan gidada dogal olarak bulunan yararl bilesenin konsantrasyonunun arttiriimasi,
zenginlestirme, glclendirme dedigimiz. Veyahut ta gidada hi¢ mevcut olmayan bir
bilesenin ilave edilmesi anlaminda Ug¢ farkli yaklagimla yaklagabiliriz.

URUN GEL i T(RME m

Fonksiyonel g »dalar>n tasar>-m» ve gelifltiriimesi g >dalarn
birincil (sadece beslenme de €eri) ve ikincil (duyusal veya
biliflsel) fonksiyonlar »ndan ba€>ms>z olarak
gerceklefitiriimemelidir.

Fonksiyonel olanlar dahil t (im g>dalar duyusal olarak

kabul edilebilir olmal >dor. Birincil fonksiyonlar bilinen

besin 6€elerinin fonksiyonlar »n», ikincil fonksiyonlar ise

tat verici, koku verici ve di €er elementlerin fonksiyonlar »>n»
icermektedir.

Kiiresel olarak, t iiketiciler fonksiyonel g »da uriinlerini
sat>n almamalar »n>n en s>k tekrarlanan nedenlerini k otii tat

ve sa€bk yararlar >na inanmamak olarak s >ralam>fllardor.

ACNielsen, 2006 £ |

( ielsen ) . L_?_ﬁ-
.*;"Luhrt i
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Tabii buradaki en 6nemli kavram ve en sik olarak karsimiza ¢ikan kavram, bu gelistirme
sirasinda sadece 0runin besin &6gesinin artisi degil, duyusal 6zelliklere de dikkat
edilmesi, hatta duyusaliin sadece fonksiyonel gidalarda degil tim gidalar icin énemli
oldugunu biliyoruz. Culnku besin degerinin ne kadar 6nemli oldugunu sdylerseniz
soyleyin, ne kadar ¢ok saglikli oldugu konusunda reklam yaparsaniz yapin, eger tuketici
bunu begenmiyorsa, yemiyorsa o Grinu sadece bir kere aldigini gériyoruz, gdzlemliyoruz
anketlerde. ikinci sefer alimini yapmiyor, tat olarak begenmedikten sonra. Ki bu kiiresel
olarak yapilan bir ankette de karsimiza ¢ikmis, tiketmeyen gruplara sorulan soruda
fonksiyonel gidalari neden almiyorsunuz, seklinde. Birinci neden kéti tat, ikinci neden de
saglk vyararlarina inanmama konusu karsimiz cikiyor. Burada da tabii tiketicinin
bilinglendirilmesi,  bilgilendiriimesi  ortaya c¢ikabilir. Veyahut ta yasalarla ilgili
ybnetmeliklerle sikintilar kargimiza cikar.

URUN GEL 6iTRME — F>pn Uriinleri

Karfbk hububatlar ve tam tane ekmekleri ve ilgili  Grunler,
do€al olarak y liksek oranda lif ve c¢efilitli bitkisel
kimyasallar igerdiklerinden, fonksiyonel g »dalar olarak
kabul edilebilirler. Di €er f>r»n Urinleri ise bu kategoriye
uyabilmeleri i ¢in kolayl kla yeniden form ule edilebilirler
velveya geli fltirilebilirler.

Bununla birlikte, bu geli fltirme, daha once tart)fblan veya
di€er potansiyel ingrediyentlerin kolayl >kla ilave edilmesi
fleklinde olmayabilir. Bununi ¢in, afla€)da bir k>sm»
tart fblan, fakt orlerin tamam >n>n dikkate al )nmas> zorunlu
olmaktadr.

FLY™™

-,

Aslinda karisik hububatlar ve tam tane ekmekleri bildiginiz gibi, 6zellikle lif icerigi
anlaminda otomatikman bu kategoriye dahil edebiliyoruz. Ancak, diger belirttigimiz
ingrediyentleri katarken, iste soya yagi katarken, diger Grlnleri katarken sikintilarda,
sorunlar da kargimiza ¢ikiyor.
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URUN GEL €iT(RME - F>rn Uriinleri w-}’

\U riin Kalitesj/)

Fonksiyonel ingrediyentlerin ilave edilmesinin son  iriin
kalitesi (tat, lezzet, doku, vb.) iizerine etkisi en ¢arpsc>ve
kritik fakt ordiir. Fonksiyonel g >dalarda tiiketicinin tercih
etti€i yenme karakteristiklerini korumak, iiriinii formiile
etmekten ¢ok daha zor biri fl olabilmektedir.

Son yjllarda, y liksek-lifli ve d lifliik-ya€l> f>rn uriinleri, f>»n
tiriinleri pazar>nda iki 6nemli iiriin giriflini temsil

etmektedir. Y uksek-lifli iirtinler gliniimiizde etkileyici bir
yer olu fltururken, ya €>n sa€lad€> a€>z-hissi ve dokuyu ya €>
ikame ediciler ile tam olarak kopyalamak g i¢ oldu€undan
ya€ s>z uriinler hen iz s lirdiiriilebilir bir kabul bulamam fitor.

<P

Bunlara nasil yaklasmamiz lazim? Birinci faktér Grlin kalitesi. Ornegin bir soya unu ilave
ettigimiz zaman Urlan kalitesini, dogal kalitesini bozmamamiz lazim. Bir Omega—3 ilave
ettigimiz zaman, besin degerini ne kadar arttirirsak arttiralim Grtin kalitesini bozmamamiz
lazim. Yani tat, lezzet, doku gibi 6zellikleri degistirmememiz gerekiyor. Burada yuksek lifli
dranlerde sikinti séz konusu. Dasuk yagl firin Uriinlerinde sikinti s6z konusu ¢unki yagi
bire-bir degistirmek o kadar kolay olmuyor. Teorik ¢béziime baktigimiz zaman disik yagl
arin yapmamiz igin yagi cikartip yerine bir yag ikame edici koymamiz gerekiyor ama
bunu teorik olarak disindigimuiz kadar kolay olmuyor ¢Unki agdiz hissini ve dokuyu bire-
bir gerceklestirmek gercekten de gug oluyor ve oldukga ¢alisma gerektiriyor.

URUN GEL (i T(RME — F>r»n Urlinleri

Geleneksel olarak, lifin f >rn lirlinlerine beklenen sa €bk
yararlar >mn elde edilebilece €i miktarlarda ilave edilmesi
gerek lezzet gerekse doku anlam >nda kalitede ka ¢>nmlmaz
bozulmalar anlam >na gelmektedir. Bununla birlikte:

Yaklafbk son 10 y»l iginde, iyile fitirilmi fl teknolojik ve lezzet
ozelli€ine sahip lif ingrediyentleri geli fltirilmi fitir.

Ayr>ca, fakl> prosesler ve form il modifikasyonlar >
kullanlarak, belirli sa €bk yararlar >na ve t liketici kabul iine
sahip y iiksek kaliteli, y liksek-lifli hububat g >dalar>n>n
tiretilmesinin m limkiin oldu€u belirtiimektedir.

Yine life baktigimiz zaman lif konusunda siphesiz lifin getirdigi gliten Uzerinde yuk s6z
konusu. Bu da 0rin kalitesinde bozukluklara neden olabiliyor. Ancak lif teknolojisinin

178



gelismesi, yeni ticari preparatlarin gelistiriimesi, arti prosesle de oynayarak, prosesi
modifiye ederek bu sikintilari kaldirmak, tiketicinin kabul edebildigi bir Grin gelistirmek
muimkdadn.

URUN GEL €iT(RME - F>r»n Uriinleri . jﬁ‘

( Yonetmelikler )

Fonksiyonel g »dalara olan yakla fbm, glinimuzde tlkeler
aras>nda de€iflme gostermektedir.

Asya, ozellikle Gin ve Japonya, t >p ve g>da bilimleri
aras>ndaki s>mn ilk keflfeden tlilke olup kapsaml » gcok
de€iflik koflullar> hedef alm>fitr.

Ceflitli fonksiyonel g »dann ticarile flmesine izin veren
diinyann ilk politikas » 1991 y>bbnda Japonya’da kabul
edilmifl ve bu lilkede fonksiyonel g >dalar “Foods for
Specified Health Use, FOSHU ” kanunu alt>nda
diizenlenmektedir.

Daha 6nce belirttigim gibi, fonksiyonel gidalarin kabul edilmesi degiskenlik gosteriyor. Ki
bu yonetmeliklerde de karsimiz c¢ikiyor. Halihazirdaki en oturmus mevzuat Japonya’da
s6z konusu. Japonya gida ydnetmeliklerini 1991 yilinda ¢ikarmis ki biz 2006 yilinda o
noktaya yeni yaklasiyoruz. Daha oturmus bir statli s6z konusu, dolayisiyla yénetmelikleri
belirleyip ona uygunluk daha bir kolaylik sagliyor.

URUN GEL €iT(RME - F>r»n Uriinleri

Bat»da, fonksiyonel g >dalar>n bafllang>c», daha ¢ok belirsiz
yasalar veya uygun politikalar >n olmamas > nedeniyle, ¢ok
yeni bir konudur.

Ulkemizde ise yak >n zamanda, 07.07.2006 tarih ve 26221 say >b
Resmi Gazete 'de yay>mlanan 2006/34 say >)> tebli€ de;

Sa€bk Beyan»: Herhangi bir g »da grubunun, g >dan>n veya
bilefleninin sa €1>€> korumaya yard >mc» etkisini belirten ifade,
ima veya oneri olarak tan >mlanm)fl ve

Ya€/doymu fl ya€/kolesterol, Sodyum, fieker alkol/poliol,
Kalsiyum, Probiyotik bakteri, Prebiyotik, Omega3 ya € asidi
EPA/DHA, Omega3 ya € asidi DHA, Soya proteini, Bitkisel
sterol/stanol bile flenlerini i geren “G>da Bileflenleriile dgili
Sa€bk Beyan Tablosu ” yay>mlanm>fitr.
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ABD’de iki farkh bashk s6z konusu, iki farkl yénetmelik. Onlara uyum s6z konusu.
Ulkemizde Temmuz 2006°da resmi gazetede yayimlanan, bildigimiz gibi, saghk
beyanr’nin tanimlamasi yapildi ve buna bagli olarak da, iste yag, doymus yag, kolesterol,
sodyum, seker alkolleri, kalsiyum gibi zincirde, bitkisel stanoller iceren bilesimlerimizde
Gida Bilesenleri Saglik Beyan Tablosu yayimlandi. Yani belli saglik beyani yapabilmemiz
icin bu drGnleri ne miktarda, ne kosullarda kullanmamiz gerektigi seklinde tanimlama
getirilmis oldu.

URUN GEL ¢iTRME - F>rn Uriinleri
C flleme S>ras>ndaki Kay»plar
Fonksiyonél g dalar>n gelifltiriimesinde »sl ifllemin
ingrediyentler uzerindeki olas > etkisinin de dikkate al »nmas»
gerekmektedir. S 6z konusu ifllem, likopenlerde oldu €u gibi

baz» antioksidanlar»n emilimini iy defitirebilirken, baz > g>da
bileflenlerin de 6nemli kayplara neden olabilmektedir.

Etkili bir antioksidan olan C vitamini bu konuda iyi bir

ornek olup di€er vitaminler de bir miktar kayba
u€rayabilmektedirler. A fbn kay)p gostermeyen
ingrediyentlerde, bu kay >plar telafi etmek i ¢in ekstra miktar
ilave edilebilir veya kay >plar duyarl > besin 6€elerini veya
di€er bile flenleri kaplayarak veya ilave i ¢in daha kararl »
formlar>n> segerek de en aza indirilebilir.

isleme sirasindaki kayiplar siiphesiz ¢cok énemli. Bildigimiz gibi, dzellikle vitaminler, 1sil
islem sirasindaki kayiplari ilave etmemiz, telafi etmemiz gerekiyor. Bu durumda ekstra
miktar ilavesi s6z konusu olabilir veyahut ta kaplama teknikleri s6z konusu olabilir.
Veyahut ta ortaya ¢ikan bu kaybi kapatmak icin farklh formlarini segebiliriz.
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URUN GEL 4iT(RME — F>rn Uriinleri
=

< ®

-

Orne€in, ABD ’de yap>lan gabflmalarda birka ¢ Hrn iiriiniine
— kek, biskiivi, “bagel”, tam bu€day ekme€i, ve tam bu €day
krakeri — ilave edilen beta karotenin stabilitesi ve lriinlere
olan katk>s>mn incelendi€i bir calflmada ilave edilen
karotenin piflme s>ras>nda kay»plar> %30’dan az olmu fl ve
driinlerin kendilerine 6zgu raf 6miirleri s>ras>nda 6nemli bir
kay»p olu flmam>flt>r.

o

Ornegin ABD’de degisik unlu mamuller Gzerinde yapilan bir calismada, karotenle
zenginlestirme konusunda. Pisme sirasinda %30’a kadar varan bir kayip oldugu ortaya
cikmisg, dolayisiyla bu kaybi zenginlestirmek istiyorsak ilave etmemiz gerekiyor.

URUN GEL €i TRME — F>rn Uriinleri

\ Biyoyararl >hk ve Etkile fIimIer >

Dikkatli bir flekilde g 6z 6niine al>nmas» zorunlu olan di €er
faktorler de besin 6€elerinin biyoyararl >bk ve etkile flim
etkisini i germektedir. Orne€in, yiiksek lifli bir {iriin
antioksidan potansiyelleri i ¢in ilave edilen baz > mikro -besin
o6€elerinin emilimini engelleyebilir. Di €er yandan, baz »
etkile flimler ( 6rne€in kalsiyum ve D vitamini) antioksidan
emilimine katk >da bulunabilir.

Biyo yararlilik ve etkilesim de siphesiz ¢cok énemli. Sadece eksik olan bir 6geyi, 6rnegin
kalsiyumu ya da D vitaminini dogrudan ilave etmek énemli olmuyor. Bunlarin etkilesime
olan veya biyolojik olarak yararlarini da dikkate almamiz gerekiyor.
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Fonksiyonel g>dalar, g>da sanayi icin baflbca biiyiime
diirtiisii olma potansiyeline sahip olmakla birlikte piyasa
araflbrmas», pazarlama, bilim, markala flma, da€>bm, fiyat,
tat ve kolayl >k faktorlerinin do €ru karfbmyn>n elde edilmesi
bugiine kadar olduk ¢ca zor olmu fltur.

Suphesiz bunlarin hepsini bir araya getirmek o kadar kolay olmuyor. Yani kepekli ekmek
yapmak icin bu sekilde bir teknoloji (!) kullanmak kolay olmuyor. Gergekten zor. Ciddi bir
anlamda piyasa arastirmasi yapilmasi gerekiyor, pazarlama, bilimin kullaniimasi,
markalasma, dagitim, fiyat ve en énemlisi, daha 6ne belirttigim gibi, tat ve kolaylk gibi,
yani kolay hazirlanma gibi faktérlerin hepsinin bir araya getirilmesi ticari olarak basarih bir
firin Grininu gelistirmemizi saglayabiliyor.

ﬂ]ﬂ ﬁ GELECEK

Guniimiizde, yo€un bir ara flbrma fonksiyonel g >dalar
hakk>nda bilgimizi artt >rmaya y 6nelmifltir:

Diinyan>n her yan nda akademik, devlet ve 6zel arafltrrma
enstit iileri, fonksiyonel g »dalar>n ve g>da ingrediyentlerin
kronik hastal >klar>n 6nlenmesine veya sa€h€» iyilefltirmeye
nas>l yard »m edebilece €ini ve bu flekilde tedavi giderlerinin
nas)l azaltlabilece €ini ve birgok tiiketicinin ya flam
kalitesinin nasl iyilefitirilebilece €ini belirlemek i ¢in 6Gnemli
caba harcamaktad >rlar.
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Peki, gelecek ne gézikiyor bu konuda? Ona baktigimiz zaman aslinda bizim alacagimiz
cok fazla mesafe s6z konusu. Bu biraz daha batiya ydnelik bir gelecek.

Daha &nce belirttigim gibi ve sizlerin de literatirden takip ettiginiz ve Uzerinde bizzat
calistiginiz gibi ¢cok yaygin bir calisma var. Tum dlnyada degisik arastirma enstitdleri,
gidalan kullanarak hem kronik hastaliklari nasil 6nleyebiliriz, hem saglk giderlerini,
saghgi nasil iyilestirebiliriz; saglik tedavi giderlerini nasil minimize edebiliriz seklinde ve
tuketicinin yasam kalitesini nasil iyilestirebiliriz anlaminda surekli ve yogun bir calisma
sz konusu.

GELECEK §

il
e

Gelecekteki fonksiyonel g »da araflt'rma ve geli fitirme
cabflmalar> lizerine b liyuk etki yapacak olan yeni bir
disiplin, kiflinin genetik profilini esas alarak diyet ve
hastal>k geliflimi aras »ndaki etkile flimi inceleyen,
nutrigenomiks ’tir.

Bu biyuk teknolojik bulu fl, sonunda s 6z konusu Ki flinin

ozgun genetik profili i ¢in diyet haz >rlanmas »n» mimkiin

kolabilecektir. Nutrigenomiks, fonksiyonel g >da sanayinin

gelece€ini de igerecek flekilde gelecekteki hastal >klar>

onleme c¢abflmalar> Gizerine b liylik bir etkiye sahip olacakt »r.
&

e =3

Buradaki gelismeleri iki baslik altinda baglamak gerekiyor. Nutrigenemiks, bildigimiz gibi
kisinin genetik profilini esas alarak diyet ve hastalik gelisme arasindaki etkilegimi
inceleyen son yillarda gittikce gelisen bir bilim. Dolayisiyla genetik ¢dzimlerle kisilerin
genetik hastaliklarinin belirlenmesi yoluyla onlara, kisiye 6zel diyetlerin gelismesiyle
hastaliklarin 6nceden Onlenmesi s6z konusu. Dolayisiyla nutrigenemiks igin artik
Onimuizdeki gunlerde fonksiyonel gida sanayini gelistirme igin cok ¢ok dnemli oldugu
beklentisi icindeyim.
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GELECEK

Fonksiyonel g >dalarn gelece€ini fazlas ryla etkileyecek =
di€er bir teknoloji de biyoteknoloji dir. D linya genelinde
milyonlarca insan >n sa€h€>n iyile fitirmek i ¢cin ¢cok biiyiik bir
potansiyele sahip biyoteknoloji ile t (iretilmi fl lirlinlerin en
son 6rnekleri alt >n pirin ¢ ve demirce zenginle fltirilmi fl
pirinci i germektedir.

Gelecekte, di €er besin 6€eleri veya besin -de€eri olmayan
maddeler ile zenginle fltirilmi fl di€er g>dalar kalp
hastab>klar>, kemik erimesi veya kanser gibi kronik
hastal>klar>n 6nlenmesinde bile yard >-mc> olabilirler.

D

Diger yandan biyo teknoloji, 6rnegin son Urln olarak kargimiza Altin Piring — Golden Rice
ve demirce zenginlestiriimis pirin¢g olarak kargimiza cikan urlnler; A vitamini eksikligi
nedeniyle ¢cok genis bir nifusu etkileyen, korlik gibi sikintilarla, goérsel sikintilarla ilgili
olarak gelistiriimis Urlnlerle de bunlarin tedavi edilmesi diger bir olanak, diger bir firsat
olarak kargimiza cikiyor. Dolayisiyla bu amagla besin 6geleri kullanarak zenginlestiriimis
gidalarla kalp hastaliklari, kemik erimesi, kanser gibi kronik hastaliklarda, siphesiz diger
yasamsal faktdrleri de kontrol altina almak kosuluyla fonksiyonel gidalarin gelisiminde
bizim i¢in yararl olacaktir.

SONUG

Biiyiiyen kiiresel fonksiyonel g »dalar pazar> uluslararas >
standardizayonu ve sa€bk beyanlar>n)n sadece tiiketiciyi
hileli beyanlardan korumak i ¢in de€il ayn>zamanda,
uriinlerini etkili bir flekilde geli fltirmek, kan >tlamak ve
pazarlamak i ¢in lreticilere de olanak sa €layacak flekilde
sa€lam, tutarl » bir flekilde yasal olarak diizenlenmesi ni
gerektirecektir.

Bu tip yasal d lizenlemelerin ger geklefltiriimesi hali haz >rda
bafllang>¢ doneminde olan k iiresel fonksiyonel g »dalar
pazar» i¢in oldukga 6nemlidir.

o
&

i
-t
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Neler 6nem tasiyor? Uluslar arasi standardizasyon olduk¢a &énemli. Daha &nce
belirttigimiz gibi farkh Ulkelerde, farkh bdlgelerde degisik yénetmelikler var. Dolayisiyla
uluslar arasi ticaret anlaminda bunun standardize edilmesi olduk¢a 6nem tasiyor.

Saglik beyaninin gelismesi cok énemli. Bunun saglam, tutarl bir sekilde olmasi lazim, bu
sekilde duzenlenmesi lazim. Bilimsel dayanaklara dayanmasi lazim ki, daha &énce
belirttigimiz gibi, tuketmeyen kesimin belirttigi bir konu da saglik beyanina inanmamasi.
Dolayisiyla tiketicinin gergekten bu beyana inanmasi gerekiyor.

SONUG

Diyet anlay fbndaki de€iflmeler f>nn lrinleri sekt 6riinii arb>k
temel uriinlerine ve m Usamahal> statulerine
guvenemeyecekleri ger ge€i ile kar f> karfbya b>rakm)fitor.

Kiiresel sa€bk ve zindelik e €ilimi giderek momentum
kazanmakta ve t Uketiciler ilgilenilmeyi, pazardan pay alma
da mucadeleyi gerektirmektedir.

F>rn urinleri sektori igin ilerlemenin tek yolu da
fonksiyonel uUrunlerin geli fitirilmesi gibi yenilik cilik

anlaysfbna sahip olmaktad . TE'?EKKURLER

Firin sanayi acisindan baktigimiz zaman, artik sektor, “iste ben halki ekmekle besleyen,

temel gida maddesi ile besleyen imtiyazl bir sektérim, ben ekmek satiyorum, herkesin
bana ihtiyaci var’ noktasini gectigimizi; 6zellikle Atkins diyeti sirasinda ABD’deki ekmek
sanayinin yasadigi ciddi ekonomik kriz bunu ortaya ¢ikarmis bir durumda. Bu anlamda
fonksiyonel gidalar pazarindan Firin Uriinleri Sektéri’nin de yer alabilmesi, pay
alabilmesi icin ciddi sekilde calismasi ve yenilik¢gilige, yeni UrlGnlere 6énem vermesi
gerekiyor. Sabriniz igin tesekklr ediyorum.

Prof. Dr. Adem ELGUN: Tesekkiirler Sayin Hocam.

ikinci sunum Arastirma Goérevlisi Nesli Sézer tarafindan sunulacaktir. Kendisi lisans ve
yiksek lisans egitimini Gaziantep Universitesi Gida Muhendisligi  Béliminde
tamamlamistir. Direngli nisasta katkili spagettinin viskoelastik &6zellikleri konusunda
bildirisini sunmak Uzere mikrofonu Sayin Sézer’e birakiyorum.
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Nesli SOZER: Tesekkiir ediyorum Sayin Hocam.

Bugln size doktora calismalarimin bir kismini kapsayan “Direngli nisasta katkil
spagettinin viskoelastik dzellikleri basligi altinda bir sunum yapacagim.

Amac

Sorun: Giiniimiizde bir¢ok insan sa €bkl> ve kaliteli bir
yaflim i¢in gerekli olan diyet liflerini alamamakta.

Neden: Geleneksel diyet liflerinin kendine  6zgii tat ve
dokusal Ozelliklerinin ~ t liketici  taraf »ndan cok
be€enilmemesi.

Coziim: Koku ve dokusal ozellikler a ¢>s»ndan orijinal
irtinde c¢ok fazla de€ifikli€e sebep vermeyen diren cli

nifhsta ?.

Bildiginiz gibi ginimuzde birgok insan saglikli ve kaliteli bir yasam icin gerekli olan diyet
liflerini alamamaktadir.

Bunun nedenlerinde bir tanesi geleneksel diyet liflerinin kendine 6zgu tat ve dokusal
Ozelliklerinin tlketici tarafindan ¢cok begenilmemesi gelmektedir.

Cozum olarak koku ve dokusal 6zellikler agisindan orijinal Uriinde ¢ok fazla degisiklige
sebep vermeyen direncli nisasta olabilir mi?
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Diren ¢li Nifhsta

ace batrsakta pankreatik amilaz hidrolizine kar b
diren¢ gosterip kal »n baErsa€a gecen nifhsta diren cli
niffasta olarak adland »»ybr.

Tip Diremell alma nedeni Urnekler
(]2} Fizikael |":!'|I"|:'!“:'|r'i'-'!'='l'§ P alrrruy vyt bueran

gt alimeny tduller, hien mepralsr ms
Dib2 | Gracnil niesta e

Tl v ook POz RS

Pipenbmy wapesakeacy roputs

<
g
DY | Retopredasyons upramag ! $

kristal halde migests

Oncelikle, direncli nisasta nedir?

Direngli nisasta, ince bagirsakta pankreatik amilaz hidrolizine kargi diren¢ gdsterip kalin
bagirsaga gecen nisastadir. Gidalarda kullanimi agisindan 3 farkl tipte direncli nisasta
vardir.

Tip 1 direncli nigsasta fiziksel olarak hapsolmus nisastaya karsilik gelmektedir. Tip 2

direncli nisasta, granul nisasta; tip 3 nisasta ise, retrogradasyona ugramis kristal haldeki
nisasta olarak gruplandirilir.
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Diren ¢li niflsta a ¢>s)ndan zengin g >dalar

Do€al olarak bulunanlar

Tam taneli tah >llar/ tohumlar/ 1 flenmemi fl Hndyk,
ceviz, vs. Or: arpa, yulaf, cavdar, bu€day, irmik,
m>sr, keten tohumu, susam

Baklagiller. Or: mercimek, pi fimifl fasulye

Ham meyveler. Or: muz

«flenmi fl niflastal> g>dalar

Or: baz> kahvalt>bk tah>llar (m>s)r gevre €i), beyaz
ekmek, pirin ¢, makarna

DN katkol> grdalar

Direngli nisasta agisindan zengin gidalar iki farkli grup altinda incelenebilinir. Yapisinda
dogal olarak direncgli nisasta icerenler, tam taneli tahillar, ceviz, baklagillerden &ézellikle
mercimek ve pismis fasulye; ham meyvelerden de muz.

islenmis nisastali gidalara érnek verecek olursak; misir gevregi, beyaz ekmek, piring ve
makarna. Bununla birlikte bizim de bu calismada yaptigimiz gibi disaridan direngli nisasta
takviyesi ile Uretilmis gidalari da bu gruba dahil edebiliriz. Fakat proseste bir takim
degisiklikler yaparak ayni zamanda Uretim éncesinde de pisirme sogutma déngulerini
arttirarak direngli nisasta miktarini arttirabilirsiniz. Buna 6rnek verecek olursak pisirilmis-
sogutulmus piring, pisiriimis-sogutulmus makarna, makarna salatasi ve bizlerin genelde
severek tukettigi patates salatasini 6rnek verebiliriz.
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Diren ¢li Niflastan>n Sa€bk A ¢>syndan Onemi

Babt)rsak mikrofloras » lizerinde prebiyotik etki

2. Kolesterol ii azaltmada yard »mc» ve lipid metabolizmas >n»
diizenleme

3. Kolit ve ba€rsak kanseri riskini azaltma

«nce ba©rsakta sindirilmedi €inden dolay» glisemik
indeksi difiiirme

DN yeterli 6lciide faydalanmak i ¢in giinde 20 g
tiketilmelidir (FDA).

Direngli nisastanin saglik acisindan énemine gelecek olursak; bagirsak mikroflorasi
Uzerinde prebiyotik etkisi vardir, kolesteroli azaltmada ve lipid metabolizmasini
dizenlemede yardimci olur, kolit ve bagirsak kanseri riskini azaltmada ve ince bagirsakta
sindirilmediginden dolay! glisemik indeksini diusurmeyi de saglik acisindan énemleri
arasinda sayabiliriz.

Fakat bunlardan yeterli élciide faydalanmak icin ABD’deki Gida ve ilag Yénetimi (FDA-
Food and Drug Administration) tarafindan éngdrulen gunlik tiuketim orani yaklasik 20
gramdir.

Direngli nisasta ile ilgili temel bilgiler verdikten sonra asil bizim ¢alistigimiz direngli nisasta
katkisinin makarnanin reolojik 6zelliklerini nasil etkiledigi idi. Bundan yola cikarak biz
makarnanin reolojik 6zelliklerinde en énemli parametrelerden bir tanesinin viskoelastik
Ozellikleri oldugunu disiindik. Neden? ClUnkl kurutma
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V(SKOELAST «K<«YET

Kurutma esnas ynda makarna plastik halden elastik hale
do€ru gegifl yaparken pi firme esnas »nda bu tam tersidir.

Viskoelastik 6zellik gosteren makarnan >n DN katksyyla
viskoz ve elastik ozelliklerinin nas >l de€ifti€ine bak lmas »
gerekmektedir.

Viskoelastik malzemeler, gerilim ve gerinimi zamana ba €1
olan malzemelerdir.

Esnasinda, hepinizin bildigi gibi makarna plastik halden elastik hale dogru bir gegis
gOsterirken pisirme esnasinda bu tam tersini, elastik halden plastik hale dogru bir
davranis gérmekteyiz.

Dolayisiyla viskoelastik 6zellik gdsteren makarnanin direncli nisasta katkisiyla hem
viskoz, hem de elastik 6zelliklerinin nasil degistigine bakilmasi gerekmektedir. Genel
anlamda viskoelastik malzemeler gerilim ve gerinimi zamana bagli malzemeler olup,

strinme ve gevseme testleriyle incelenir.
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Viskoz akma

/

~ Viskoelasti k
deformasyon

. )
Elastik g.
deforma syon g

Siarinme egrisinde baslangi¢c kisim elastik deformasyona karsilik gelirken daha sonra
bunu takip eden kisim viskoelastik deformasyon ve en sonundaki G¢lncu kisim ise viskoz

akmaya kargsilik gelir.

Gerilim gev flemesi

Genel Maxwell Modeli
F(t)=TF, exp (-/ M)+ F, exp (t/ A,) +........ +F, exp(-t/ A)

Basit Maxwell Modeli
F(t)=F, exp (-t/ &)

Peleg & Normand Modeli
F t/(F,-F)=k, +k,t

Gerilim gevseme testleri genelde temelde iki farkli modelle incelenir, Maxwell ve Peleg &
Normand modeli.
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Maxwell modelini daha iyi anlama agisindan bir takim analoglardan faydalanilir. Maxwell
modelini birbirine seri olarak baglanmis bir amortisér ve yay sistemi olarak disinebiliriz.
Burada amortisor hepinizin de tahmin ettigi Gzere viskoz 6zelliklere denk gelirken yay ise
elastik 6zelliklere karsilik gelmektedir.

Gidalarda karsilagilan iki temel nedenden dolayi Peleg & Normand bir model
gelistirmiglerdir. Bu temel sorunlar nelerdir? Ozellikle yiksek deformasyon altinda
calisildigi zaman gidalarda linear olmayan viskoelastik bdlgeye giriyorsunuz. ikinci bir
neden ise gidalarin kompleks yapiya sahip olmalari ve bu dogal yapidan kaynaklanan
bazi kararsizliklar ve biyolojik aktivitelerden dolayr denge parametrelerine ulagsmanin
gUclugu gelmektedir.

Siiriinme yumu fhkl>€»

Burger modeli:

D(t) = D, + D, (1-exp(-t/A,;) + D,(1-exp(-t/A,n) + (t/ 1,)

Peleg modeli:
t/D =k, +kt

Sarinme verileri ise U¢ farkli bilesenden olusan Burger modeli ile incelenir. Bunlar Dg
karma yumusakhdi ki bu elastik Ozelliklere karsi gelirken ikinci boélge geciktirilmis
viskoelastik bdlgeye danhil olur, son kisim ise viskoz 6zelliklere karsilik gelmektedir.
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Materyal ve metotlar

Kontrol ve % 10 diren ¢li niflsta katk >l spagetti Beslen
makarna (Gaziantep) da tretilmi ftir. Kepekli spagetti
numuneleri yerel bir s {ipermarketten al nm>fir.

Numunelerin haz jrlanmasy: Yaklaftk 10 g spagetti
numunesi 250 ml kaynar haldeki deiyonize suda 6, 8, 10
12, 14, 16 ve 18 dk pifirildi.

£l

Bu calismada kontrol ve %10 direncli nisasta katkili spagetti Beslen Makarna tarafindan
aretilmistir. Eger direncli nisastayi, bildigimiz geleneksel diyet liflerine alternatif olarak
ortaya cikartacak olacaksak biz dusundik ki kepekli spagettinin reolojik 6zelliklerine
bakmamiz gerekmektedir ve ticari olarak kepekli spagettiyi temin ettik.

Reolojik 6zellikleri test etmeden énce yaklasik olarak 10 gr spagetti numunesini 250 ml
kaynar haldeki deiyonize suda 6 dakikadan 18 dakikaya kadar pisirdik ve her iki dakikada
bir 6lgim yaptik.

Reolojik ol¢iimler

Biitiin reolojik ol¢iimler TA-XT2i (Stable
micro systems ,UK) doku analiz cihaz >yla
yaprld>.

Gerilim gev fleme testi:

Spagetti numuneleri 0,5 mm/sn h »>zla
% 20 deforme edildi.

Siiriinme testi:

Spagetti numuneleri 42 kPa gerilim alt )nda 8
dk s)lofiynld.

1
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Batun reolojik Olcimler TA-XT2i doku analiz cihazi ile yapilmistir. Gerilim gevseme
testinde spagetti numuneleri %20 deforme edilmistir. Sirinme testinde ise spagetti
numuneleri 42 kPa gerilim altinda sikistiriimigtir.

Gerilim gev fleme testi

Kontrol

26 - - DN
——— Kepekli

((VREWDY]

fiekil 1.

Zaman (sn)

Burada tipik bir gerilim gevseme egrisi gérmekteyiz. Gérdugumiz sekil 12 dk pisirilmis
numunelere aittir. ilk basta bu sabit deformasyona karsilik gelen kuvvette bir artig
goruyoruz. Fakat bitln viskoelastik malzemelerde oldugu gibi test zamani arttikga bu
artista bir azalma gérmekteyiz.

Testi dort farkli boélgede inceleyecek olursak; ilk kisimda, 6zellikle ilk 80 saniyelik kisimda

gérmekteyiz ki kontrol ve kepekli spagettide ¢ok farklilik yok. Fakat bu ilk kismi astiktan
sonra kepekli spagettinin kuvvet degerlerinin daha yiksek oldugunu gérmekteyiz.
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Tablo 1. Ug terimli Maxwell modeli parametreleri

i
ﬂ.

Burada size G¢ terimli Maxwell modeli parametreleri iceren tabloyu gésteriyorum. Cinki
iki terimli ve basit Maxwell modellerine kiyasla bunun daha uygun oldugunu bulduk.

Maxwell modelinde F kuvvet degerleri bize genellikle malzemenin elastik 6zellikleri
hakkinda fikir vermektedir. Burada 12 dakikaya odaklanacagim ¢lunkl yaklasik olarak bu
Ug farkh tipteki spagetti numuneleri icinde optimum pisme zamani 12 dakika civarindaydi
ve biz bu sure zarfinda malzemenin daha stabil dzellik gésterdigini disindigumuz igin,
hem de sizlere ac¢iklamak acisindan da daha rahat olacagini dustuiniyorum. 12 dakikadaki
degerlere bakacak olursak kepekli spagetti icin birinci kuvvet degerinin daha yiksek
oldugunu gériyoruz.

Buradan yola cikarak kepekli spagettinin daha elastik oldugunu séyleyebilir miyiz? Hayr,
tek basina sadece kuvvet degerlerine bakmak yeterli degil. Ayni zamanda gevseme
zamanina da bakmamiz gerekiyor. Dikkat edecek olursak direncli nisasta katkil
spagettinin birinci gevseme zamaninin daha yiksek oldugunu gérmekteyiz ki literatirde
dislik gevseme zamani plastik 6zelliklerle eglestirilmigtir.

Genel anlamda butin spagetti ¢esitlerinde ve bitin pisme zamanlarinda F; kuvvetinin
daha yiksek oldugunu gérmekteyiz. Bunu da sdyle agiklayabiliriz. Tabii ki test zamani
icerisinde sikistirmanin da etkisiyle yapida bir takim degisiklikler oluyor. Bunu buna
bagliyoruz.

195



Table 2. Peleg & Normand modeli parametreleri
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Alternatif Peleg & Normand modeline baktigimizda k; degerinin tersi baglangictaki azalma
oranini vermektedir. Dolayisiyla yiksek ks degeri, dislk azalma orani ve ylksek elastik
Ozelliklerle eslestirilir.

Burada pisme zaman arttikga butin numunelerde k; degerinin distigini gérmekteyiz.
Yine ayni sekilde kontrol, direnc nisasta katkili ve kepekli spagettiye baktigimizda kepekli
spagettinin k; degerinin daha disik oldugunu gérebiliyoruz.

Siiriinme testi

0.012

0.01
0.010
0.009

0.008

2 o7 —— Kontrol
=3 DN
3 —— - Kepeki
@ 0.006 T T T T
g 0 100 200 300 400 500
é Zaen (sn)
fiekil&. 12 dk piffirilmi fl spagetti numunelerinin s iiriinme davran >b.

ed)

Sdrinme egrisinde ise kontrol spagettinin sirinme yumusakliginin digerlerine gére daha
fazla oldugunu ve diren¢ nisasta katkili spagettinin en digsik strinme yumusakligina
sahip oldugunu goriyoruz.
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Tablo 3. Burger modeli parametreleri

Spageti | Pisme zamani L, Iy Ls ™ hett etz RM3 R-
tinsi (k) kPaF0% EPATFIDY PETFI0Y PasT® 9 i (%)
] Tl TZ07 G EE L . R R VR )
] 64 70 T4 2.m 1907 1332 14 0mES
i 74 .18 1043 74 1383 | om 0@ | wma
Kol | 12 8.0 5.75 958 f.12 1125 | 8s 08 n@rs |
14 8@ 530 1248 5@ TEDE AR 05 0&f
16 R 590 1083 4.0 B340 G0 043 0967
18 a7 7 1250 1 307 5B 0 0mw
g T EE TE R T3 a0 & e
] g.12 i [ 5.0 204 1325 02 0mEd
i 108 a4 K] 8.9 118, 9 02 0o
on [ 7.0 AW a4 50 ToRE 70 0&  0@ie |
14 a4 668 1122 4@ 6708 BT 04 0864
16 2% 525 1127 ki 8537 &M 095 0
18 1008 i 872 168 A 4R 04 0MS
] I3 78 T TH 0T OF 041 0@
] 4@ 5 1418 575 1320 48 10 00
i 547 7w 1260 ) B060 43 0% oMem
Kepekli [ 12 6.9 920 1856 1.8 048 167 08 0@ |
i CEE) .18 % 173 W& 3@ 0@ s
16 840 1304 2197 173 2858 18 0 o
18 X 1142 1847 1 040 ¥ 1A oW

Yine Burger modeline baktigimizda kepekli spagetti icin 0 degerinin disik oldugunu
gbrmekteyiz. Kepekli spagettide kepek katkisindan dolay: yapida bir nevi sertlige neden
oluyor. Bu yuzdendir ki, 6zellikle ylizeyde sertlige neden oldugundan dolay O degeri daha
disuk.

Tablo 4. Peleg modeli parametreleri

Spagetti cinsi FPigime 1oy loo EIIE E=
Zammani (dlc) (o)

& 1371 130.8 11.40 02593

=] 4541 | 1167 7.20 02599

10 267.5 | 95,89 &.80 02599

Hontrol 12 1729  88.84 5.10 05555
14 1284 | 77.98 5.82 02599

16 1034 7776 5.51 0.9299%

18 69 32 | 7312 5.10 09599

& 1205 | 140.9 1082 0.95955

=] Fe5.0 | 132.5 2. 34 0.9998

10 411.1 | 117.1 7.61 09958

DT 1z 252.2 1046 &.70 09996
14 z21e 4 | 92.59 &.50 09999

16 197.5  20.72 & 35 095999

18 110.6 8473 5.59 0.95997

[ 1261 163.8 10,14 025995

g 838.9 | 137.3 .20 0.9987

10 4350 | 1094 7.85 0.9593%

Hepekl 1z E52. 2 99 B4 F.E0 0.99%0
14 2181  &1.4% &5 09958

15 186.1  21.33 & .33 09999

12 1857  23.90 .29 02999

18

Yine Peleg modeline baktigimizda kontrol, direncli nisasta katkili ve kepekli spagettide
kontrol degerinin k; ve ko degerlerinin sabitlerinin en disik oldugunu gériyoruz. Burada
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Ozellikle belirtmek istiyorum ki bu modelleri gidalarda calismak gergekten, yorumlama
acisindan, ¢ok zor. Cunkd gidalar kompleks yapida sistem. Tek bir sistemden olusmuyor,
olayin icine bir siru etkenler giriyor. O ylzden bu parametreleri iyi anlamak agisindan
mutlaka morfolojik agidan detayli bir sekilde incelenmesi kanisindayim.

Sonu ¢clar

1. Spagettinin viskoelastik davran >t incelenerek DN
katk »s»m>n reolojik 6zellikleri nas >l etkiledi €1 anla fb Imfir.

2. Gerilme verilerine en uygun model ¢ terimli
Maxwell model i olarak belirlenmi fitir ( RMS < % 10).

3. DN katk>l> spagetti kepekli spagettiye k »yasla
viskoelast ik 6zellikler a ¢»syndan daha 1yiydi.

4. Kontrol spagettiyle k j>yaslannca DN katk »s)myn
reolojik oOzellikleri ¢ok fazla de €ifitirmedi €1 gézlemlendi.

Duyusal olarak DN katk »>1> spagetti kepekli spagettiye k yasla
panelistler taraf yndan tercih edildi (sonu ¢lar gosterilmemi fitir).

Genel anlamda bu ¢alismadan cikartacagimiz sonuglar séyle 6zetlenebilir:

- Spagettinin viskoelastik davranisi incelenerek direngli nisasta katkisinin reolojik
Ozellikleri nasil etkiledigi kismen de olsa anlasiimigtir.

- Gerilme verilerine en uygun model t¢ terimli Maxwell modeli olarak belirlenmisgtir.

- Direngli nigsasta katkili spagetti kepekli spagettiye kiyasla viskoelastik 6zellikler
acisindan daha iyidir.

- Kontrol spagetti ile kiyaslaninca direncli nisasta katkisinin reolojik 6zellikleri cok
fazla degistirmedigi g6zlemlendi.

Burada sonuclarini gostermedik fakat duyusal olarak direncli nisasta katkili spagetti
kepekli spagettiye kiyaslanirsa panelistler tarafindan daha c¢ok tercih edilmigtir.

Bu projeye katkilarindan dolay1 TUBITAK, Beslen Makarna ve Gaziantep Universitesi’ne
tesekkur eder ve tabii ki siz sayin dinleyicilere de ilgilerinizden dolayi tesekklr ederim.
Sorular ve yorumlarinizi bekliyorum.

Prof. Dr. Adem ELGUN: Tesekkiirler Sayin Sézer.

Sayin Sdzer’e sorulariniz i¢in birka¢ dakika siremiz var. Buyurun hocam.
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KATILIMCI A: Deneyleri 10 gramlik miktarlar Gzerinde yaptiginizi sdylediniz. Bizim
halkimiz bir paketin tamamini pigirir. Bdyle bir durumda da alacaginiz degerlerin
degisecegini distniyorum.

Nesli SOZER: Bu, dokusal incelemede standart bir metottur ciinkii bu dokusal ézellikler
aslinda duyusal 6zelliklerle eslestiriimek Uzere yapilmis testlerdir. Burada isin o kismina
ben girmedim.

KATILIMCI A: Sorulan soru anlagiimiyor.

Nesli SOZER: Hayir, bunu denemedik. lyi bir nokta.

KATILIMCI B: Nesli Hanim, glzel ¢alismanizdan dolay: tebrik ederim. Direncli nisasta
icin kullandiginiz ticari bir Griin muyda?

Nesli SOZER: Evet, ticari bir triindd.

KATILIMCI B: Simdi %10 dediniz. Benim bildigim ticari tGrinlerin gogu %100 degil, %40—
50-60 civarinda o preparatin enzime direncli nisasta. Aslinda %10 kattiginiz zaman
%10’dan daha fazla enzime direngli nisasta var. Sonunda belirlediniz mi ne kadar enzime
direncli nisasta oldugunu?

Nesli SOZER: Tesekkiir ediyorum Hocam, cok giizel bir noktaya degindiniz. Evet, biz
disaridan %10 katkili olarak yaptik. Ama bizim Uriinimizde %30 oraninda tip 3 direncli
nisasta vardi. Evet, calismanin sonrasinda ben direncli nisasta miktarini da tayin ettim.
Tabii ki kayiplar oluyor.

KATILIMCI B: Kayip mi oldu, artis mi oldu? %30’a ¢ikti dediniz.

Nesli SOZER: %30 direncli nisasta normal driiniin igerisinde olan. Fakat bunu prosese
soktugunuzda kayip oluyor ekstruzisyon sirasinda bir takim kayiplar oluyor. Yani son
drinunltzde direkt %30 olarak elde edemiyorsunuz. Biz formulasyonda %10 olarak
kullandik onu. Onun da %30’u direngli nisasta.

Prof. Dr. Adem ELGUN: Tesekkirler. Uclincii konusmacimiz Gaziantep Universitesi
Meslek Yuksek Okulundan Sayin Yavuz Akgi.
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Kendisi Gazi Universitesi Ticaret Turizm Egitim Fakiiltesi'nden mezun. Ayni zamanda
Gaziantep Universitesi’nde Sosyal Bilimler Enstitiisinde Yiiksek Lisans tamamlamis. Su
anda Nizip Meslek YUksek Okulunda gérevli.

Yavuz Akgi Turkiye ile Avrupa Birligi Ulkeleri arasindaki hububat dig ticaretinin mukayeseli
analizini yapacaktir.

Yavuz AKCIi: Tesekkiirler Hocam.

Universitemizde hububatla ilgili kongre diizenlendigi icin ve biz de isin iktisadi boyutu ile
ilgilendigimiz icin acaba hububat Urinlerinin Ulkemizin ticareti acisindan nasil bir paya
sahip oldugunu, nasil bir etkisi oldugunu merak ettik ve bunu incelemeye basladik.

GUnumuUz danyasinda cok hizli bir gelisim yasanmakta. Bu gelisimden dolayi insanlarin
tuketim ahlgkanliklar ve Ureticilerin de Uretim sekilleri degismekte ve bu surekli olarak
glncellenmekte. Bu ylzden Ulkeler arasindaki dig ticaret de hizla gelismekte ve
yayginlasmakta, ulkeler arasindaki sinir kapilar artik yavas yavas kalkmakta, dis ticaret
iyice canlanmaktadir.

1963 yilinda Ulkemizde imzalanan, AB lkeleriyle yaptigimiz Ankara anlagmasi
sonucunda tarim alaninda birgok yenilikler yasanmis ve bu yenilikler sonucunda AB
Ulkeleriyle olan dis ticaretimiz de artmigtir. Bunun sonucunda da AB llkelerinden
yaptigimiz ithalatimiz ve onlara yaptigimiz ihracatimiz da artmigtir. Tabii, dogal olarak
hem AB bizim i¢in bir Pazar olmustur, hem de biz AB i¢in bir Pazar olduk.

Bilindigi Uzere hububat Urinleri biz insanlarin temel tiketim gidalari i¢erisinde ¢ok buyuk
bir paya sahip olan urlnler. Hem ucuz, hem temini kolay, hem de tat olarak, lezzet olarak
bizim ¢cok aliskin oldugumuz Urdnler. Kiltirimuizde de ¢ok buyik bir paya sahip olan
driinler. Ozellikle de ekmek bizim igin vazgecilmez gidalar arasinda yer almaktadir. Ve
tabii simdi teknoloji gelistigi i¢in hububat drlnlerinde de cesitlenmeler artmaya
baglamistir. Ve daha da artacagini imit ediyorum.

Arastirmamiza temel olan verileri dig ticaret verileri olarak kullandik, yani Turkiye’nin
batun dinya ulkelerine ve AB Ulkelerine yaptigi hububat drinleri ihracat ve ithalat verileri
bu arastirmanin temelini olusturmustur.

1996 yili ile 2005 yillari arasindaki verileri analize tabii tuttuk.

200



Genel ve AB iilkeleriyle olan ithalat ve ihracat
de€erleri 1996 -2005 (milyar $)

Tarkiye’nin genel ve AB llkeleriyle olan ithalat ve ihracat degerleri; yani bitiin mamuller,
sadece hububat degil, tim mamullere iligkin ithalat ve ihracat degerlerimize baktigimizda,
toplam ithalatimiz 1996 yilinda 43 milyar dolar iken 2005 yilina dogru gidildiginde 116,6
milyar dolara yikselmistir. AB’ye yaptigimiz ithalat ise 23,5 milyar dolardan 49,2 milyar
dolara kadar yukselmigtir.

Oranlamalarina baktigimizda 1996°’dan baslayan ilk yillarda AB’den yaptigimiz ithalat
%50 civarlarindadir. Ama 2005 yilina dogru gidildikge bu oran %42’ye kadar digmustur.

ihracatlarimiza baktigimizda, 1996 yilinda toplam ihracatimiz 23,2 milyar dolar iken, bu
miktar 2005 yilina gelindiginde 73,4 milyar dolara kadar yikselmistir. Ayni sekilde AB
Ulkelerine yaptigimiz ihracata baktigimizda 12,1 milyar dolardan 38,4 milyar dolara kadar
yukselmigtir.

Yine oranlara baktigimizda ihracatimizin yaklasik yarisi Ab llkelerine olmaktadir. Yani

hem ithalatimizin, hem de ihracatimizin yaklagik Ab Ulkeleriyle olmaktadir. Zaten bu
yuzden bu aragtirmada da AB Ulkeleriyle olan hububat dis ticaretimizi incelemeye calistik.
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Genel ve AB llkeleriyle olan ithalat ve ihracat

de€erleri 1996 -2005 (milyar $)
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Grafikte ¢cok daha iyi gorllebilecedi gibi ithalatimiz hep ihracatimizdan daha yiksek ve
yaklasik ihracatimizin iki kati kadar. Sadece 2001 yilinda ihracatimiz ithalatimiza biraz
daha yaklagmistir bunun en blylk nedeni de; zaten bilindigi gibi dis ticaret doévizle
yapildidi i¢in doviz kurlari dis ticareti ¢cok asiri etkilemektedir. 2001 yilinda da Ulkemizde
bir ekonomik kriz yasandidi icin ve bu kriz sonucunda da dévizde ¢ok buyulk bir artig
yasandigi igin ithal edilen Grdnlerin birim maliyetlerinin yikselmesi nedeniyle ithalat
dismustir. Dikkat edilirse ithalatta, ¢cok dizenli olmasa bile hep artis varken buralarda
dists olmus ama daha sonra yine artisa gegmisti. Ama 2001 yili, dncesi ve sonrasi
yillara gére biraz daha dusik gerceklesmistir. Bunun en bulylUk nedeni, bu tabii benim
yorumum, 2001 yilindaki ekonomik kriz sonucu déviz kuru artiglaridir.
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Tiirkiye 'nin Biitiin lilkelerle olan Hububat <racat> ve
«thalat». (1996-2005 y»llar> milyon $)

1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005

v ¢

Turkiye’nin batun ulkelerle olan hububat ihracatina ve ithalatina baktigimizda, yani bitin
dinya Ulkelerine génderdigimiz ya da onlardan aldigimiz hububat Urinlerine baktigimizda
1996 yalindayken buttn dinya Ulkelerine hububat ihracatimiz 426,2 milyon dolar iken, bu
oran yillara gbre artarken 1999, 2000, 2001, 2002, 2003, 2004 yillarinda 1997-98
yillarinin daha altinda gerceklesmis ama 2005 yilinda tekrar yikselmistir. Yine bu
aralardaki kiigiimelerin nedenini déviz kurlarina bagliyorum.

|EI HUBUBAT <HRACATI m HUBUBAT <THALATI|

ithalatimiza baktigimizda ise 1996 yilinda ithalatimiz ¢ok yiiksekmis, yani bu tabloda
hemen hemen goérilebilecek en yiksek ithalat rakami 1996 yilindaymis. Zamanla ithalat
disuse gecmis ama ithalat ve ihracattaki artis ve azaliglar birbiriyle dengeli gérintyor.
Bunun da en blyik nedeni bizim ihra¢ ettigimiz hububat 0Grinlerinin bir kisminin
hammaddesini ithal ettigimiz hububat Urlnlerinden olusmaktadir. Cinkii mesela 2001
yilinda ihracatimizda dusls varken ithalatimizda da disls var. Demek ki ithal ettigimiz
Urtinlerin bazilarini biz ihra¢ edecegimiz Griinlerin hammaddesi olarak kullaniyoruz, ya da
yari mamuli olarak kullaniyoruz.

Oranlamaya baktigimizda ihracatimiz ithalatimizin 1996 yilinda %54’Gn0 karsiliyorken bu
surekli bir dalgalanma gdstermis. Yani hi¢ dizenli bir artig ya da azalig gdstermemis,
yillara gére ¢ok farkh rakamlara ulasiimis. Ama 6zellikle 2005 yili bu konuda rakamsal
olarak cok iyi gorlnlyor, ¢Unki ihracatimiz ithalatimizin 2,2 kati kadar gerceklesmis.
Tabii bu bizim i¢in gurur verici bir olaydir. Bunun nedeni de Irak’taki ikinci Irak savasindan
sonra Ulkemizden Irak’a ¢ok asiri miktarda hububat ihracatinin olmasidir.

Grafige baktigimizda, Ozellikle 1998, 2001 ve 2005 yillarinda hububat ihracatimiz
ithalatimizdan daha yiksek olarak gerceklesmistir. Bu yillar, hububat ihracatimiz
acisindan pozitif yillardir.
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Tiirkiye ’nin AB lilkeleriyle olan Hububat <racat» ve
«thalat». (1996-2005 y»llar> milyon $)
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Ab lkeleriyle olan hububat ihracatimiza ve ithalatimiza baktigimizda, 1996 yilinda
ihracatimiz 22 milyon dolar civarinda iken 2005 yilina kadar gelindiginde 72,3 milyon
dolara kadar yikselmistir. Rakamlar 6zellikle doviz cinsinden verildigi i¢in, yani paranin
zaman degerinin ortadan kaldiriimasi igin déviz cinsinden veriliyor ¢inkl Ulkemizde
Onceki yillarda cok yiksek enflasyon yasandigi i¢in bir yil dnceki 100 lira ile bir yil sonraki
100 lira arasinda fark olusmaktaydi, bu yizden bu verilerde déviz kullandik.

ithalata baktigimizda 1996 yilinda 176,5 milyon dolarken bu diisiis géstermis; dzellikle
dikkat ederseniz, 2001 yilinda ¢ok buyuk bir disus gbstermis, 36 milyon dolara kadar
dismis ama daha sonra 2005 yilina kadar gelindiginde 85 milyon dolar civarina kadar
yukselmis. Burada goérlinen bir nokta, karsilama oranlarina baktigimizda daha iyi
gorilecektir, 1996 yilinda bizim AB Ulkelerine yaptigimiz hububat ihracati ithalatimizin
%12’si kadar iken bu oran yillara gére degismis ama &zellikle son yillara dogru
geldigimizde bu oran iyice ylkselmistir. Tabii umudumuz bunun en azindan bire-bir
olmasi, yani 1 génderiyorsak 1 alirsak bizim igin bir basari sayilabilir.
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Turkiye’nin genel ithalat » ve hububat ithalat »n»n

mukayesesi 1996 -2005 (milyon $)

116.553

23517 | 25316 | 24570 | 21833 | 27383 | 18949 | 24519 | 33495 | 45444 49.152

176 133 101 100 101 37 109 166 105 85
787 708 478 417 407 189 389 720 554 225

ABHUB 0004 | 0003 | 0002 | 0002 | 0002 | 0001 | 0002 | 0002 | 0001 0,001

(TH/TOP. TH

DUNYA HUB 0018 | 0015 | 0010 | 0010 | 0007 | 0005 | 0008 | 0010 | 0006 | 0002

(TH/TOP. TH

ABHUB

THDUNYA 022 019 | 021 024 025 | 019 028 | 023 0,19 038

HUB (TH

CERIAL
IMPORT

Turkiye’nin genel ithalati ve hububat ithalatinin mukayesesine geldigimizde; rakamsal
olarak degil de oranlar olarak konusmak istiyorum, mesela 1996 yilinda AB Ulkelerinden
yaptigimiz hububat ithalati toplam ithalatimizin %0,4’Gn0 olusturuyor. Yani aslinda kigik
bir rakam olarak gértnlyor. Ve bu oran gittikge kiiclllip %0,1’e kadar dismis. Bitiin
dinya genelinde yaptigimiz hububat ithalati ise toplam ithalatimizin %1,8’i kadar.

Oransal olarak baktigimizda ¢ok blylUk rakamlar degil. Ve bu rakam yillara goére gittikge
kicilmus, %0,2’ye kadar dusmus.

AB Ulkelerinden yaptigimiz hububat ithalati toplam hububat ithalatimizin 1996 yilinda
%22’si civarindaymis ve bu oran yillara gdre biraz degisiklik géstermis, en son 2005
yiinda %38’e kadar c¢ikmis. Yani biz bu konuda AB icin buylk bir Pazar olmus
durumdayiz. Yani bizim yaptigimiz toplam hububat ithalatinin %38’ini AB bize génderiyor.
Bu bizim i¢in blyuk bir rakam ve tabii onlar igin de.
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Tuarkiye’nin genel inracat » ve hububat ihracat »»n
mukayesesi 1996 -2005 (milyon $)
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Ayni sekilde ihracati inceledigimizde AB Ulkelerine yaptigimiz ihracatin toplam ihracat
icerisindeki pay! %00,9. yani AB’ye gdnderdigimiz GrUnlerin ¢ok kugucik bir kismini
hububat Grtnleri olusturuyor. Ver bu oran yillara biraz degisiklik géstermis. Mesela 1998
yilinda, 1999 yilinda artiglar géstermis ama en son %1’e kadar dismas.

Oransal olarak baktigimizda ¢ok buylk bir rakama tekabill etmiyor ama yine de dis
ticaretimizin bir pargasini olugturuyor.

Dinya (lkelerine yaptigimiz hububat ihracatinin toplam ihracat igerisindeki payina
baktigimizda, 1996 yilinda %1,8 iken bu oran ¢ok kicik artiglar géstermis ama daha
sonra dugerek %0,7’ke kadar inmistir.

Bu ikisinden goérinen bizim ihracatimizda hububatin pay! kiglulmus, yani oransal olarak
kiicilmuUs, parasal deger olarak ylukselmesine ragmen... Parasal olarak baktigimizda
hububat rakamlarinin yikselmesine ragmen. Ama oransal olarak baktigimizda kuigilme
goOralmektedir.

Bununla ilgili farkli yorumlar yapilabilir. Yapilabilecek en farkli yorumlardan biri, bizim
diger Urlnlerimizin artis géstermesi ya da ithal ettigimiz Grtinlerde c¢ok fazla cesitlilige
gidilmesi, bunlarin fiyatlarinda ¢ok buylk artiglar olmasi gibi bununla ilgili farkli yorumlar
yaplilabilir.

AB Ulkelerine yaptigimiz hububat ihracatinin bitin Ulkelere yaptigimiz hububat ihracati
icerisindeki payina baktigimizda, bu oran 1996 yilinda %5 civarinda iken artis géstererek
%14’lere kadar ¢cikmistir. Az 6nce ithalat icin dedigim gibi, ihracat icin de AB bizim igin
artik gergekten 6nemli bir Pazar olmaya baglamistir. Dolayisiyla biz ihracatimizda ve
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ithalatimizda onlarin beklentilerini ne kadar ¢ok karsilayabilirsek bu oranlar o kadar ¢ok
degisebilecektir.

Turkiye'nin AB Ulkeleriyle Olan Hububat «<thalat> ve

<hracat>nyn Mukayesesi 1996 -2005 ( % )

DIfiT«C/YIL 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005
ULKELER T |H|T|H|T|H|T|H|T|H| T |H|T|H|T|H|T|H|T|H
Almanya 35 (39 | 39 | 41 |24 | 21 | 36 |27 |43 | 15 | 41 | 17 | 34 | 28 | 46 | 34 | 14 | 41 | 14 | 33
<talya 2 9 9 5 (17 |50 | 21 35|20 |47 |10 | 42| 8 7 |12 |10 | 20| 15|29 | 18
Fransa 21 [ 12 |12 | 7 |18 | 4 |18 | 6 |16 | 4 |15 | 5 5 8 9 51136 |19 6
Macaristan 19 | 0 0 0 (320|121 12| 0 2 0|38 |0 |14 1 [15] 1 9 1
<spanya 1 3 3 5 1 1 3 6 2 (11| 7 4 6 | 24| 4 |14 |10 2 6 5
Hollanda 0 6 6 |10 | 1 9 2 6 1 2 2 3 1 5 1 5 4 5 3 5
«ngiltere 2 3 3 4 4 2 5 3 4 3 7 3 1 4 1 4 2 5 2 4
Cek Cumh. 9 4 4 4 0 1 1 2 0 1 0 1 0 3 0 6 0 5 0 4
Yunanistan 6 4 4 1 0 2 1 1 0 2 2 2 1 1 0 2 1 3 0 3
Slovakya 4 1 1 1 0 1 0 1 1 0 4 1 1 3 1 6 0 7 1 5
Aok ((milyon$ -154.5 -111.0 =519 -63.7 -37.1 162 -51.7 -106.9 414 -12.6
Karftlama 0,12 0,16 048 037 0,63 1,44 0,52 036 0,60 0,85

AB llkelerine tek tek baktigimizda, hangi Ulkelerin bizim icin énemli Pazar olduguna
baktigimizda; ézellikle Almanya, italya, Fransa, Macaristan, kismen ispanya bizim
hububat ithalatimizin ve ihracatimizin ¢ok blyUk bir kismini kargilayan, ya da satin alan
Ulkeler olmaktadir. Diger ulkeler ¢cok kicik degerler almaktadir.

207



AB ulkelerinin ile T drkiye’nin hububat Granlerinin

verimliliklerinin k »yaslanmas» (1996-2005)

URUN | VERML(LK
1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005
AB Ortalama 35 33 33 33 38 39 39 38 43 40
T Arpa
Tiirkiye 22 22 24 21 22 21 23 24 25 25
AB Ortalama 57 60 62 62 72 74 75 64 75 75
Ms>r
Tiirkiye 36 38 42 44 41 40 42 50 43 44
AB Ortalama 42 40 41 40 46 46 47 44 52 48
Bu€day
Tirkiye 20 20 22 19 22 20 21 21 23 23
AB Ortalama 29 29 28 28 32 31 33 33 35 33
Yulaf
Tiirkiye 17 18 20 19 20 18 19 21 21 21
AB Ortalama 56 57 58 60 59 59 62 60 63 59
TPirin ¢
Tirkiye 51 50 53 52 60 61 60 57 70 66
g AB Ortalama 27 28 27 28 32 32 33 31 36 34
Cavdar
Tirkiye 17 16 17 17 18 16 17 17 19 IZ* pe

Yorumlamalarimiza temel olusturmak amaciyla; simdi hububat Urlnleri tarima bagh
ardnler, tarim da, &zellikle bizim Ulkemizde teknik olarak cok iyi yapilamamaktadir.
Ozellikle yagislara gére tarimsal verimliliklerimiz degismektedir. Bunun da etkisinin olup,
olmayacagini anlayabilmek icin tarimsal UrUnlerin verimliliklerine baktik. Hem AB
Ulkelerinin ortalamalarina baktik hem de Turkiye'nin verimliliklerine baktik ve biz piring
hari¢, piring disinda; piringte de 2000, 2001, 2004 ve 2005 yillari disindaki diger
zamanlarin hepsinde bu drlnlerin tamaminda biz AB Ulkelerinin ortalamasinin daha
altinda bir Uretim verimine sahibiz. Ama verimlilik degerlerine baktigimizda ¢ok kuguk
artislar géralmus. Mesela bugday verimliligi 22°’den 25°e, misir verimliligi 36’dan 44’e; yani
¢cok buyik dalgalanmalar gérilmemis. Mesela bir yil ¢cok verimli, ¢cok asiri yuksek olur,
ondan sonraki yil cok asiri diistk olsa bu durum bizim ithalat ve ihracatimizi dogal olarak
etkiler ama bunlara baktigimizda bdyle ithalatimizi ya da ihracatimizi ¢ok net bir sekilde
etkileyecek farklilik géremedik.

Genel olarak Tarkiye’nin hububat dis ticareti incelendiginde déviz kurlarinin etkisinin ¢ok
blyik oldugunu gérdik; tretim maliyetleri, Gretim kalitesi ve satis fiyatlarinin dis ticareti
etkileyen 6nemli unsurlar oldugu ortaya cikariimistir.

Dis ticarette istikrar saglanmasi halinde gelecege iligskin planlarin yapilmasi daha kolay
olacaktir, 6zellikle bu konuda Uretim yapan, ithalat yapan, ihracat yapan kigiler istikrarsiz
ekonomiden dolayi plan yapmakta guclik ¢cekmektedirler. Clnkd 3 yil sonrasini, 5 yil
sonrasini 10 yil sonrasini gérmek ¢ok zor. Eger gdrulebilseydi daha iyi planlar yapilacakti
ve bizim hem ihracatimiz hem ithalatimiz ¢cok farkli degerlere ulasabilecekti.
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Turkiye’nin hububat ihracatinin ve ithalatinin yaklasik yarisi AB Ulkeleriyle olmaktadir,
dolayisiyla AB bizim icin blylk bir pazardir. Tabii biz de onlar icin blyik bir Pazar
durumundayz.

AB ile butin Ulkelerle olan hububat ithalatinin ve ihracatinin genel ithalat ve ihracat
icerisindeki paylar ¢ok kuguktir. Bu daha da buyuyebilir, 6zellikle bizim Gretim kalitesine
ve pazarlama stratejilerimize bagl olarak degisebilir.

Tarkiye tarimdan ziyade sanayi Ulkesi oldugu icin hububat ihracati ve ithalatinin da
paylarinin ¢cok biyik olmasini beklemek de biraz zor. Normal karsilamak gerekiyor.

Tesekkir ederim.

Prof. Dr. Adem ELGUN: Tesekkiirler. Evet, Sayin Akgi’ye sorulariniz var mi?

Yemek oncesi son konusma Cukurova Universitesi Ziraat Fakltesi 6gretim Gyelerinden
Sayin Mehmet Serta¢ Ozer tarafindan sunulacak.

Kendisi yine ayni bélumde lisans, ylUksek lisans ve doktora calismalarini tamamlamigtir.

Sayin Serta¢ C.U. Ziraat Fakiltesi Tarla Bitkileri BSlimii tarafindan yetistirilen ekmeklik
ticari bugday cesitleri ile 1slah ekmeklik bugday hatlarinin kalite ézelliklerinin belirlenmesi
Uzerine bir sunu vereceklerdir. Buyurun.

Mehmet Sertac OZER: Tesekkiir ediyorum, Sayin Baskan.

Degerli katilimcilar, hepinizi en icten dileklerimle selamliyorum. Ayrica toplantinin
dizenlenmesinde emegi gecen tium arkadaslara da tesekkurler ediyorum.

Bugday son derece 6énemli bir bitki bildiginiz gibi, insan beslenmesinde, gerek Ulkemizde,
gerekse bltlin dinyada temel bir Griin portfdylini devam ettirmekte.

Toplumlarin aligskanliklarina gére tikettigi Grinlerin basinda elbette ki bugday gelmekte ve
bugday gerek ¢ok uzun sirelerden beri 1slaha alinmig olmasi, gerekse Ulkemizin belki de
can kaynaklarindan bir tanesi olarak énemli. Ozellikle Giineydogu Anadolu bélgesinin bu
konuda cok zengin olmasi dolayisiyla bizim ilgimizi ciddi bir sekilde ceken dénemli bir
konu.

Ulkemizde tabii ki 1slah ¢alismasi yapan devlete bagll ¢ok sayida kurum ve kurulus var.
Bunlar ¢ok uzun vyillardan beri degerli calismalarla bizim 6nimuzu a¢gmaya gayret
ediyorlar. Bizim Universitemiz Tarla Bitkileri Béliminde yine bu bicimde calisan bir ekip
var, bir galismaci grubumuz var. Gegmiste baglangicini ibrahim Geng hocamizin yaptig,
su an Hakan Ozkan ve Tacettin Yagbasanlar hocalarimizin devam ettirdigi bir calisma
grubu var ve biz belki de bir yerde geleneksel olarak her sene onlarin Grinlerini alip
inceliyoruz. Ge¢gmiste sadece bir takim agronomik 6zelliklerle, bir takim tarimsal ézellikler
ile degerlendirmeye c¢alistiklari Urlnlerin elimizdeki olanaklar dahilinde gida anlaminda
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kullaniimasinda ne tip yararlar saglayacagi, eksiklikleri, fazlaliklari i1slah ve seleksiyon
materyali programindan c¢ikartiimalari yahut Uzerinde daha fazla incelenmeleri konusunda
biz arkadaslarimiza, hocalarimiza nagizane olarak yol gésterici oluyoruz.

iste s6z konusu calismamiz da bu grubun Uriinlerinin degerlendiriimesi seklinde.
Geleneksel hale geldi dedim ¢uinkd yaklasik 5 yildan beri bu ¢calismalari devam ettiriyoruz
ve en son gectigimiz yil ilk programimizi tamamladik ve bir tane adayimizi Varona ismiyle
baslayan bir adayimizi g¢esit tescil edilmek Uzere sunduk. Umuyorum yasal periyodlari
tamamladiktan sonra tescil edilecektir.

Biz bu calismada goérdigimiz bir takim, hepimizin de rutin olarak bildigi hocalarimizin
bizlere 06grettigi fiziksel, kimyasal ve bazi teknolojik &zelliklerine calismamizda
surdurdyoruz. Fiziksel 6zellikler olarak tane sertligi, 1000 tane agirhigi, hektolitre agirhgi,
irilik ve homojenlik; kimyasal 6zelliklerinden nem, kil ve ham protein miktarlari. Bu yil
kismetse lif dzelliklerine de girecegiz. Teknolojik 6zelliklerinde de yas ve kuru gliten
miktarlari, indeks degerleri, sedimantasyon ve gecikmeli sedimantasyon degerleri, digsme
sayisi degerleri, farinogram ve ekstensogram 6zelliklerini de birlikte degerlendirme yoluna
gittik.

Bu, su an sizlere sunuma esas teskil eden calismada gectigimiz sezonun Urlnlerinden
s6z edecedim. CUnkl bu sezonun drlnleri henliz elimize gecti ve Ekim ayindan sonra
yeni Urlnler Ozerinde calismayi devam ettirmeyi dusunlyoruz. 2004—2005 sezonunda
Cukurova Universitesi Ziraat Fakiltesi deneme parsellerinde déner sermaye igletmemizin
icinde bulunan taban arazideki deneme parsellerinde Uretilen Urlnler Gzerinde ¢alisma
yaptik. Biz bunlardan Ug¢ tanesi Uzerine yogunlastik. Ki bunlardan bir tanesi, bu U¢ ticari
ekmeklik bugday cesidinden bir tanesi; yine gecmiste bizim ibrahim Gen¢ hocamizin
tescile sunmus oldugu bir Griin, Balattila ve diger ikisi de bizim bdlgemizde yaygin olarak
kullanilan Adana 99 ve Sacitaro cesitleridir. Bunlarin yani sira ayni deneme parsellerinde
15 tane de bu yilki i1slah hatti programindan olmak Uzere (yukaridaki 3 cesit de dahil
olmak uzere) toplam 18 farkli bugday 6rnegini inceledik. Dedigim gibi 3 tane cesit ve 15
tane de hat niteliginde; bu eski hatlarimizdan bir tanesi de tescile sunuldu.
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Cizelge 1. Calflmaya Al>nan Bu€daylars>n Ceflit Adlar» veya Pedigrileri .

Ornek No Ceflit Adlar > veya Pedigrileri
1002 BALATT (A

1003 ADANA 99

1022 SAC (TARO

1005 VARONA/CNO// 79

1011 THB//MAYA/NAC/3/RABE/4/M  <LAN
1018 CHOIX/STAR/3/HE 1/3* CNO 79
1020 CROC 1/AE.SQUARROSA

1023 BAV (ACORA

1028 TAM/GRN 90//KAUZ'S'

1031 BUC/PRL/WEAVER

1035 CROC 1/AE SQUARROSA (205)
1051 MUNIA/CHTO/3/PFAU/BOW

1054 BOW//BUC/BUL

1056 FINSI F 2000

1057 M<«LAN/AMSEL

1058 THB//MAYA/NAC/3/RABE/4/M  (LAN
1060 PASTOR/MUNIA/ALTAR 84

1062 MUNIA/CHTO//AMSEL

izlemede kolaylik olsun diyerekten bunlari ben bizim tarlaci arkadaglarimiza, konu
uzmani hocalarimiza sirekli soruyorum, acaba bunun daha basit bir ifade yolu yok mu,
diye. Yok diyorlar, bundan daha basit bir ifade sekli yok. 1002 numarali érnegimiz ile
baslayip 1062’ye kadar giden Balatilla, Adana 99, Sacitaro ticari gcesitler ve Varona ile
baslayan, bu yil tescile sundugumuz hattimiz ve diger hatlar olmak zere toplam 18 tane
O6rnegimizi inceledik.

Tane sertligi bakimindan inceledigimiz zaman érnekler iginde dogrusu énemli bir kisminin
yumusak, belki de biraz bdlgesel karakterden kaynaklanan —bir de sunu sdéyleyeyim,
gecen sene 0Ozellikle bizim bdlgemizde hasada yakin dénemlerde bir takim sorunlarimiz
meydana geldi, lokal yagiglar ¢cok fazla oldu. Tabii bu da tarimsal ¢aligmalarin en ciddi
handikaplarindan bir tanesi bu; ciddi sekilde yanilgilara d yol acti- ¢esitlerimizin iclerinde
sert bugdayimiz yok ama dénme ve yumusak karakter bakimindan ¢ok yuiksek oldugunu
g6zlemledik.
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Cizelge 2. Bu €day Omeklerinin Sertiik -Yumu flakbk De€erleriile Bin Tane ve Hektolitre A € rbklarna
diflkin Ortalama Veriler.

Omek Tane Sertli €i Bin Tane Hektolitre TS2974Bu €day

No (%) Aexe O Abxe> Standard na G ére

Sert Yumu fak Dénme © ko) EmEEEEs =
1002 BEi®) 54 bode 41 bed 329 745> 3.Derece
1003 14 @ 49 odef 37 cdef 346 780 ¢ 1. Derece
1005 10 abede ) = &/ el 348 o 775 * 2.Derece
1011 e 57 bed @ b= 344 776 2.Derece
1018 Glkcoy 61 b 30 df 344 9 781 ¢ 1. Derece
1020 11 aea 61t e [ s 2. Derece
1022 3f 802 17 9 384 % 763 " 2.Derece
1023 7=t 68 * 251 406 > 77219 2.Derece
1028 12 44 el 44 368 © 797 ® 1. Derece
1031 15 @ 44 %t 49 bed 346 ™ 788 °© 1. Derece
1035 15 ¢ 31¢ 54 @ _ 768 9 2.Derece
1051 W= 37 D 341" 775 ° 2.Derece
1054 (©) =t 40 ©fg 51 360 fo 793 © 1. Derece
1056 = 62 be &y e 36.1 f 798 @ 1.Derece
1057 7 & 67 ® 26 9 376 781 ¢ 1. Derece
1058 Glcoy B & 40 bed 329 800 @ 1. Derece
1060 4¢ 64 b 32 odef 39.7 o 772 9 2.Derece
1062 @) =t By =4 34 cdef 419 787 °© 1. Derece

() Kuumadde  izerinden. 13

(@) Derecelendime, bu  €daylarn hektolitre a € >klarna g ére yap >imfbr.
() Cizelgede ayn » siitundaayn > harfle g ésteriende €ereraras >ndakifarklar 0.01g lvens>mnnagoére dnemsizdir.

Bin tane agirlikta, yaklasik Ulkemiz ortalamalari civarinda, burada 1020 numarali
Ornegdimiz ve 1035 numaral 6rnegdimiz yine ¢ok dikkat cekecek bicimde; ayni ebeveyn
kullanmisiz, yine Croc grubunu kullanmigiz, saniyorum Ricardia ya da Smith materyali,
ayni ebeveyn grubu icinde olmasina ragmen bu ikisinin ¢ok farkl ézellikler gésterdigini,
u¢ gruplar icinde yer aldigini gérdik.

Hektolitre agirliklari bakimindan bizim Universitemizin tescil ettirmis oldugu Balatilla
cesidinin en kotl oldugunu yahut en disik degere sahip oldugunu, 1058 numarali
THB/Maya ile baglayan Grinimizin ise son derece yiksek kabul edilebilecek sinirlar
icinde bulundugunu gézlemledik. Bunu bir degerlendirme yapmak gerekirse TSE 2974
Bugday Standart’ina gore kisaca degerlendirdik. Orneklerimizden yariya yakin kismi,
birinci yariya yakin kismi 2. derece c¢ikti ve —belki de cesidi bizim biraz irdelememiz
gerekecek- 6rneklerimiz ¢ok iyi sonu¢ vermedi.

irilik ve homojenlik anlaminda degerlendirdigimiz takdirde 1035 numarali Croc 1
Ornegimiz haricindekilerin genellikle iri ve homojen yapida oldugunu gézlemledik. Bu da
tabii ki bizim degirmenciler agisindan son derece tercih edilen, son derece istenen bir
nitelik.
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Cizelge 4. Bu €day K»>malar >nyn Ortalama Nem, K il ve Ham Protein  «erikleri (%).

Omek No Nem Kal ™ Ham Protein ()
1002 11.65 & @ 2.02 % 10.0 %!
1003 11.49 » 1.08 10.4 e
1005 1173 1 2142 112 %
1011 11.60 v 2.09 @ 10.8 bod
1018 12.48 ¢ 1.97 @ 919
1020 13.20 @ 2.07 @ 116
1022 12.88 b 2180 10,0 def
1023 10.88 2.01 @ 10.2 ¢
1028 11.68 o 2154 941
1031 1229 © BT LI 102 %
1035 1177 ¢ 2.03 9.9 °
1051 1173 1 2182 11.2 @
1054 1156 ™ 217 2 10.3 e
1056 11.15 | 2.06 @ 10.1 e
1057 1170 @ 1.04 a 11.4 @
1058 12.33 2.00 @ 11.2 @
1060 12.68 © 2.08 @ 119 abe
1062 10.19 ! 214 s 929
) Kurumadde (izerinden. 15

@ Cizelgede ayn »siitunda ayn > harfle g dsterlen de €erleraras >ndaki farklar0.01g iivens>mnnag ére Gnemsizdir.

Dogrusu gectigimiz yil igin rutubet degerlerini ben ¢ok fazla dikkate almak istemiyorum
cunkd dedigim gibi, 6zellikle son iki yil tarimsal anlamda c¢ok kétd gecti bizim bdlgemiz
hava kosullari yéniinden. Bir numunemizin limitlere yakin ¢ikmasina ragmen digerleri
emniyetle depolanabilir sinirlarin altinda kaldidi icin bu bize ciddi bir sorun yaratmadi.

Kl icerikleri bakimindan da yine Turkiye ortalamalarina gére kabul edilebilir limitler icinde
kaldilar. Dogrusu ne igin oldugu, bunu irdelememiz gerekecek, Ekim ayindan itibaren
ekimimiz tekrar toplanacak ve protein degerlerimizi de bizim bir gézden gecirmemiz
gerekecek cunkul arzu ettigimiz duzeyleri yakalayamadik.
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Cizelge 5. Bu €day Omeklerinden Elde Edilen Unlar

Ormek Yafl Kuru Gluten Sedimantasyon Gecikmeli Difime
No Gluten Gluten «ndeks Sedimantasyon Say»rs»
(%) (%) (%) (ml) (m) ® (sn)
1002 27.4cQ) 9.3 58 ¢ 22 fgh 27 k 261 m
1003 26.1 «de 8.9 de 99 a 26¢ 29 4219
1005 2229 78" 100 @ _ 37 de 360
1011 24.6 91 8.4 9 99 @ 29 ¢ 36 °f 4669
1018 23.0f 77 88 be 22 fan 23! 4669
1020 26.6 °% 9.5 osc [N 490 4551
1022 21.49 7.99" 98 @ 22 feh 291 462 °
1023 s14: A s 26° 30™ 480°
1028 24.7 %1 8.6 °f 79« _ 281 3681
1031 28.4° 10.2 @ 81°¢ 20 M 35 3671
1035 23.0 AR 88 b 22 fah 23! 466 9
1051 27.7 % 9.7 99 @ 313 42° 520"
1054 26.4 bod 9.3 94 @b 29 o 31h 479 ¢
1056 24.3 ¢ 8.5 ¢f 97 @ 20 M 351 407 h
1057 3052 9.6 be 98 @ 30 be 38 5252
1058 23.0f9 8.2 foh 97 @ 318> 38 468 ¢
1060 24 [ - 231 339 344
1062 28.0 be 9.0 ce 714 20 P 28] 3701

) %14 nem esas »na g ére d lizeltiimi ftir.
@ Cizelgede ayn » situnda ayn > harfle g dsterlen de €erler aras H>ndakifarklar0.01g  (ivens mnnagére dnemsizdir.

Yas gliten degerlerimiz

%21,4

ile

%31,4 arasinda degisti.
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Kuru gliten de,
beklenebilecedi gibi en iyi deger, yine 1023 numarali érnegimiz Baviacora melezinde
cikti. indeks degerlerimiz %58 ile %100 arasinda degisti. BU numunelerimizdeki
sedimantasyon degerlerimiz ise 19 ila 32 mililitre arasinda degisti. Ve beklemeli
sedimantasyon degerlerimizde kismi artislar meydana geldi. Disme sayisi degerlerinde
yine su 1002 numarah Balatilla ¢esidinde, kabul edilebilir limitler dahilinde — aslinda
hepsini kabul etmek zorundayiz baska alternatifimiz yok- ama 250 +/- 25 saniye limitleri
icinde kaldi. Ancak digerleri, tabii ki Turkiye’deki bugdaylarin genel karakteristigi gibi,
disme sayisi degerleri bakimindan yiksek bulundu.



Cizelge 6. Bu €day Orneklerinden Elde Edilen Unlar

»n Farinogram De€erleri.

Omek Su Geli fime Stabilite Yo€urma Yumu fama
No Absorbsiyonu Sdresi Suresi Tolerans Say »s» Derecesi
(ml) (d) (d) (BU) ® (BU) ™
1002 537 i@ 14 ¢ 54 70 e 120
1003 544 1 13¢ 88 ¢ 60 acce 80
1005 5411 134 138 © 60 axce 251
1011 5411 134 127 55 abece 301
1018 575 ™ 14 ¢ 61 55 abcde 115 b
1020 503 o 13¢ 128 b 70 e 351
1022 591 ©9 15)cd 79 ¢ _ 95 %
1023 609 EE 317 75 80 %
1028 580 28° 62 ° 70 ° 100
1031 635 ° 15 ¢ 87 ¢ 30 75°
1035 618 ° 15 ¢ 58 ° 70 *° 130 ©
1051 569 7S 174 = 40 beee 45
1054 546 1 332 17 ¢ 75 @ 100 o
1056 587 fon _ 124 b 60 e 407
1057 576 ™ 332 919 65 ac 105
1058 571> 134 133 ® 50 abece 301
1060 600 ¢ 14 ¢ 78 ¢ - 85 %
1062 673 @ 22¢ 56 ¢ 165 @

() Brabander  Unitesi.
@ Cizelgede ayn » siitunda ayn > harfle g sterien de €erleraras >ndakifarklar0.01g Gvens>mrnagére dnemsizdir.

17

Farinogram degerlerinin incelenmesi durumunda su absorbsiyonlarinin %53,7 ile %67,3
arasinda c¢iktigini sasirtici bicimde gérdik. Gelisme surelerimiz 3,4 dakika ile 1,2 dakika
arasinda degisti. Hamur stabilite siremiz 3,1 ile 17,1 dakika arasinda degisti. Ve yogurma

tolerans sayimiz minimum olarak 20 ve 85 degerler arasinda degisti.
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Cizelge 7. Bu €day Omeklerinden Elde Edilen Unlar >n Ekstensogram De€erleri.

Ormek Rs Riaksmum  (Hamur Direnci) Uzama Yetene €i Eneriji

No (B.U) M (B.U) M (mm) (cm?)
1002 230 @ 2851 156 % 68
1003 380 e 455K 28 78
1005 475 @ 550 ab° 125 odef 104 b«
1011 410 bod 485 cde 133 bode 87 ode
1020 380 ode 505 bod 158 @ -
1022 37,5 e 425¢ 126 odef 79 odef
1023 Ornek yetersizli €inden cizilemed.
1028 235 f 295 fa 156 ab 69 ef
1031 235 f 2659 120 ef 47
1035 455 abe 485 cde 94 ¢ 66 fah
1051 425 abod 580 ab 146 abod 107 @b
1054 495 . ess 133 bode 108 @
1056 485 2 560 ab 119 ef 88 bode
1057 365 de 475 de 149 abe 99 bod
1058 405 bod 520 bad 154 14
1060 320 ¢ 345 107 fo 57 o
1062 Ornek yetersizli €inden cizilemed.i

() Brabander Unitesi. 18

(2 Cizelgede ayn > slitunda ayn » harfle g Osterlen de €ereraras >ndakifarklar0.01g {ven s nrnag6re dnemsizdir.

Ekstensogram degerlerini kisaca inceledigimiz takdirde; 1023 numaral érnegimizi —zaten
bizim en buyuk sikintimiz numune azligindan kaynaklaniyor, 6zellikle tarla denemelerinin
ilk 2 yiinda son derece az numune ile ¢alismak zorunda kaldik. ilerleyen yillarda bu
sorunumuz ¢dzullayor- ve 1062 numaral érnegimizi degerlendirme sansimiz olmadi.

Ozellikle maksimum direng bakimindan degerlendirdigimizde, bizim bélgemizde cok
yaygin olarak tiketilen —ben meslege ilk basladigim zaman Seviye 82 bugddayi vardi,
tabanci bugday olarak nitelendiriliyordu, hastallk ve zararlilara kargi bir takim
direngsizlikler gosterdikten sonra degerini kaybetti- son yillarda ¢ok popdler olan 1003 ve
1022 olarak nitelendirdigimiz Adana 99 ve Sacitaro numuneleriyle ¢alistik. Adana 99°da
455 Brabender Unitesi civarinda ¢ikmisken, i1slah hatlarimizda ise bunu, bir kisminda,
rahatlikla yakaladigimizi ve hatta bir kisminda ¢ok daha st degere ciktigimiz ve dogal
olarak daha fazla direngli, belki de daha kaliteli, belki diyorum ilk yil ve tek yillik calisma,
fikir yuratmek icin hentz cok erken ama son derece iyi sonuglar yakaladik. Keza
elastikiyet-uzama yetenegdi bakimindan ve enerji degerleri bakimindan da ilk yillik
calismada ticari bugdaylarin Gzerine ¢ikildi.

Umuyorum bundan sonraki yillarda da bu ¢alismanin devamini biz getirecegiz. Tabii
bizim bu konuda beklentimiz su: Un fabrikalari, sanayideki arkadaslarimizla icli-diglyiz,
sirekli birlikteyiz. Bir yerde bizleri ydnlendirmelerini bekliyoruz. Ozellikle hocam temas etti
genemiks gelismesinden itibaren bize de artik bir takim &zel talepler basladi biz su Grini
istiyoruz diyerekten ama ¢ok ug tiketici gruplarindan. Bizim burada sanayicilerimizden
istegimiz bir takim tali c6zimler, hap tedbirler, palyatif ¢cézumler yerine bu tip ¢calismalari
Ulkemizin ¢ok farkh kuruluglarinda bizim sadece ¢ok klgUk bir kismini yapabildigimiz bu
tip calismalari kendi gorUsleriyle, fikirleriyle ve her gseyi devletten beklemeden
desteklemeleri yonlinde olacak.
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Sayin hocam, tesekkur ederim.

Prof. Dr. Adem ELGUN: Sayin Ozer’e soru var mi?

KATILIMCI: Tebliginiz icin tesekkiir ederiz. Ozellikle Ziraat Fakiiltelerinin bu sekilde
musterek calismalar yapmasi ¢ok Onemli, yani yetistiricilerin Urettigi cesitleri teknoloji
kalitelerinin belirlenmesi uygun. Ancak, verdiginiz rakamlarda ya deney hatalari var veya
metotlarda bir problem var. Ozellikle protein degerleriniz cok diisiik, mimkin degil. 10
protein, 10,5 kuru 6z diyorsunuz bdyle bir seyin hicbir sekilde izahi yok. Enerji 104
diyorsunuz. 104 enerji degeri olan bir 6érnegin proteininin 10 olmasi veya 6zinin 8 olmasi
mumkin degdil. Mutlaka ya hesap hatasi yapiimis veya alette bir problem olabilir.
Proteinleri mutlaka tekrar yapmaniz veya incelemenizi gbézden gecirmeniz lazim. Art,
l0tfen korolasyonlara da dikkat etmeniz lazim hektolitre agirligi 80 diyorsunuz, bin tane
agirhgr ise 40 diyorsunuz. Hektolitre agirigr ¢ok dusik. Yine Uretime verdiginiz cesit
hakkinda miamkunse ayri bir tablo yapip veya altini cizerek verseydiniz daha iyi olurdu.
Yoksa bdyle 10 proteinli bugdayla arastirmaya devam edilmesi ve bana gére, eger
deneyleriniz dogru, sonuglariniz dogru oldugunu iddia ediyorsaniz bu cesitlerle
ugrasiimasi abesle istigal. 10 proteinli bugdayi nerede kullanacaginizi merak ediyorum.
Tesekkur ediyorum.

Mehmet Sertagc OZER: Ben de tesekkiir ederim. Protein degerlerinde, belirttigim gibi, bir
tekrar... Numunelerimiz elimizde az miktarlarda var. Yeterli miktarda olacak, onlari biz
inceleyecegiz. Tabii ki tescile sundugumuz numunemiz heniz hat 6zelliginde oldugu icin
ben dogrusu ayirmayi istemedim. Oldugu gibi vermeyi istedim. Tabii fikriniz de gayet
glzel ben bunu bundan sonraki tebliglerimde mutlaka g6z éniine alacagim.

Dedigim gibi protein degeri bakimindan orada bir sapkinlik var, dogrusu biz onu direkt
olarak vermeyi uygun bulduk fakat nedenlerini inceleyip, arastirip mutlaka belli bir sonuca
ulagtiracagiz.

08.09.2006 — OGLEDEN SONRA
SUNUS KONUSMALARI - 3. OTURUM

Eren AKCICEK: Ekmek iilkemizin ananevi gida maddesidir. Nan’i aziz, yani Tanri bagisi
kabul edilir, kutsaldir, berekettir, paylasim ve barigin simgesidir. Ekmek UGzerine yemin
edilir. Ekmege basilmaz, ekmek atilmaz, hicbir zaman da ekmek ters konulmaz.
Hakikaten bizim kultirimidzde ekmek mukaddes bir gida maddesidir.

Evliya Celebi, biliyorsunuz, biyik bir Turk seyyahi; kendisinin bir seyahatnamesi var ve
bu seyahatnamesinde de Istanbul’daki ekmekgi sinifindan bahseder. Ve hatta yaptiklari
cok buyik hacimli ekmekleri 70-80 cift camus tarafindan ¢ekildigini ve bdyle ekmekleri de
firinda degil de yeri sandik gibi yarip, Ustune kul dékip doért tarafindan ates verildigini ve
agir agir pisirildigini, bu tablonun gérulmeye deger oldugundan bahseder. Ve yine Evliya
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Celebi bu ekmeklerde; biliyorsunuz Turklerde bir yagma gelenegi var, biiylik meydanlarda
bu ekmeklerin halk tarafindan yagma edilip paylasildigini séyler.

Tip tarihinde, tibbi Hippocrates’in yarattigi, 6lmisken Gali'nin dirilttigi ve noksanliklarini
da, daginikhgini da Ebu Bekir Gazi'nin diizelttigini ve noksanliklarin da ibn-i Sina’nin
tamamladigi sdylenir.

ibn-i Sina’nin el yazmasi “El-Kanun Fi't Tibb” adl tip kitabi zamaninda bitiin diinya
dillerine g¢evrilmis olmasina ve zamanin tip fakultelerinde ders kitabi olarak okutulmasina
ragmen maalesef en gec¢ ¢evrilen dil de Turkge olmus, Osmanh Turkcesine ¢evrilmis. Ve
yine de ancak birka¢ yil 6nce Dil Tarih Cografya Fakdltesinin degerli hocalarindan, Bilim
Tarihi hocasi Esin Kahya tarafindan iki cilt olarak buginku Tarkgemize kazandiriimigtir.

ibn-i Sina’nin El-Kanun Fit Tibb kitabinda ekmegin temiz, tuzlu, iyi mayalanmis,
yogrulmus, dizgin ve iyi pismis olmasi gerektigi ve ekmegin sicakken yenmemesi,
bayatladiktan sonra yenmesi gerektigi ifade ediliyor. Hakikaten biz de kendi
gastroenteroloji brangimizda astlarimiza ¢ok sicak, firindan yeni ¢ikmis ekmegin ki daha
lezzetli olur, daha kokulu olur, ama sindirim 6zelligi bakimindan bayat ekmegin daha iyi
sindirilebilir oldugunu soyleriz.

Yine ibn-i Sina ekmegin en iyisinin tandir ekmegi oldugunu ve daha sonra firin ekmeginin
geldigini belirtir. Bunun disinda pisirilen ekmeklerin iyi olmadigini ifade eder. Temiz ve
beyaz undan hamur yapildigi zaman mayalanincaya kadar birakiimalidir der. Un ne
kadar beyaz olursa o kadar ¢ok bekletilir ve daha c¢ok tuz konulup, daha ¢ok yogrulur.
Tandir ekmegi firin ekmegi gibi degildir. Tandir ekmeginin her tarafi piger, firin ekmeginin
ici disi gibi pismez, olgun degildir, der.

Simitin besleyici degeri yliksek oldugunu sdyler ki halen dyledir. Diger ekmek tirlerine
nazaran daha besleyicidir fakat sindirim ve emilimi daha gug¢ olur. Bazen halis un da simit
gibidir, der. Elenmemis kepekli unun emilmesi fevkalade hizli iken az besleyicidir, diye
soyler. Tam olgun olmayan ekmegin besleyici degeri ¢ok fazladir, mayasi az olan
ekmegin de besin degeri fazladir ancak ortiici ve yodun bir yapisi oldugu i¢in perhiz
yapanlara yararlidir. Yine sicak kllde pisen ekmek de ayni &ézelligi gosterir ¢lnku bu
ekmegin ici de tam pismez der.

Taze bugdaydan yapilmis ekmegin sismanlatici oldugunu sdéyler. Ekmek su ve tuzla
yogrularak onunla kuru cilt ogusturulursa faydasinin oldugunu sdyler. Sicak ekmek
susuzluk yapar, rutubeti ve buhari dolayisiyla ¢ok cabuk doymusluk hissi verir. Sicak
ekmegin sindirimi ¢ok ¢abuk fakat emilmesi yavas olur der. Kepekli ekmek bagirsaklarda
yumusatici etki gosterir ki dyle kabul edilir. Halis un ekmegi, tersine kabiz etkilidir. Yine
sicak kulde pisen ekmegin de kabiz etkisinin oldugunu soéyler.

Bir diger Turk hekimi Muhammed Bin Zekeriya Er-Razi. Onun “enafi-Ul Aziyeti ve Def’l
Madarriha” adli bir besinler kitabi vardir. Bu besinler kitabinda da Er-Razi cesitli
ekmeklerden ve onlarin dzelliklerinde bahseder.

ince beyaz undan yapilan ekmegin bagirsaklardan cikisi, hazmi kolay olanina gére zorluk
arz eder. Karin sigkinligine ve gaza sebep olabilir. Siddetli gaza yakalananlar, karinda
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kuruluk olanlar, cigerinde yarasi olanlar bu tir ekmekten vazgecerek hazmi kolay ekmege
gecmelidirler. Ayni durum dalakta sertlik ve mesanede tasi olanlar icin de gecerlidir, der.

Fakir ekmegi, mayasiz sa¢ ekmegi, bazlama gaz meydana getirmede tektir. Disari ¢ikigi
geciktirir. Ozellikle kulung hastaligina yakalananlarda zararlidir. Ayni sekilde yara ve tas
olusmasini siratlendirir. Mayalanmis ve kepekli ekmege tercih edilmemelidir. Zararlarini
gidermek hususunda bazi ilaglar tavsiye edilmektedir.

Tandir ve firin ekmegdi. Tandir ekmegi firin ekmeginden daha kolay hazmedilir ve ¢ikisi
daha kolaydir. Her iki ekmegin de karin sismesi, yara ve peklik yapmasi azdir. Firin
ekmeginde gidalarin ¢oklugundan bahisle tercih sebebi sayilmistir. Kuvvetli olmak
isteyen, yorgun kimseler de firin ekmegi tercih etmelidir.

Diyet ekmegi firn ekmeginin daha az pismisidir, ¢ikisi daha zordur. Hamhgi daha
fazladir. Besleyiciligi ydninden ise yararhdir.

Tabik ekmegi tugla, kiremit Gzerinde yapilan ekmege verilen isim. Bu ekmek tandir
ekmeginden daha hafiftir, 6zellikle inceltilip, yumusatildiginda hafifligi daha da artar.
Cikisi zordur, gidasi tandir ekmegi kadardir.

Ekmek cesitlerinden en uygun olani ¢gogunlukla ince beyaz undan yapilmisg, tuzu dengeli,
mayalanmig tandirda pismis olanidir. Clinkl bu ekmek gidalarla iyi bir uyum saglamakta,
bagirsak fonksiyonlarinda dengeli gérilmektedir.

Yine ayrica, mesela nohut ekmeginin sindiriminin yavas oldugunu belirtir, mercimek
ekmegininse koyu kan yaptigini sdyler. Arpa ekmegi icin de beden igin gaz yapici
oldugunu belirtir.

Biliyorsunuz, 6zellikle ortacag’da bulasici hastaliklarin icerisinde veba hastalgi bitin
Avrupa (lkelerini tehdit eden bir hastallk olmustur. Genelde eski istanbul’da veba
salginlarinda yabancilar evlerine kapanirlar, sokaga hi¢ ¢ikmazlardi. Guvendikleri bir
adam vasitasiyla ihtiyag maddelerini aldirirlar, adam aldiklarini kapinin éniinde duran bir
su dolu legenin igine birakir giderdi. Sadece ekmek suyun igine birakilmazdi ¢unki
ekmegin sicak olmamak kaydiyla hastaliklari nakletmedigi distnalarda.

Biliyorsunuz, dinyayi ilk cagdan itibaren yakin ¢aga kadar tehdit eden en &nemli
hastaliklar bulasici hastaliklar olmustur. Ama mesela penisilin’in bile Turkiye'ye gelmesi
ancak 1940’larda olmustur. Dolayisiyla insanlar bir takim hastaliklara maruz kaldiklari
zaman bir takim careler aramak yoénine gitmislerdir. Bu size biraz sonra bahsedecegim
uygulamalarin bircogu zamaninda yapilmis ilkel uygulamalardir. Bugin ise bu tip
uygulamalar tGlkemizde yapilmamaktadir. Bu uygulamalarin bir kismindan bahsedecegiz.
Bir kismi da amperik tiptan giinimuze gelmis uygulamalardir.

Mesela gebelik, dogum ve kirk basmasi’nda degisik adetler ortaya atilmistir:
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GEBEL K, DO/ UM VE KIRK BASMASI

Sofrada fark »nda olmadan birka ¢ defa ekmek b dlenin ¢ok cocu€u olur.
Do€umu kolayla flt>rmak i¢in kad»n»n ete €ine ekmek konur ve kad >n ekme €i k dpe€e verir.

Ekmek yap >brken tand >ra yumurta b liylikli€Unde hamur at >br. Hamur sivrilirse erkek, hamur
topak kalrsa k»>z olaca € na inan sbr.

Aflermede k 6pek yala €ndan »s>bimfl ekmek yedirilir.

Do€umdan &nce g¢ocu€un cinsiyetini anlamak i  ¢in Tand >ra hamur savrulur ekmek sertle  flirse
erkek, yarbrsa k»z olur.

Sitl gelmeyen anneler gobanlara ekmek de €ifltirider.

Yine lohusan »n s itli az geldi €i taktide gobanla ekmek de €ifltirilir veya ¢obana ekmek verilir.
Coban ald ¥€> ekme €i ak flama kadar yan >nda ta fbr. Ak flam olunca bu ekme €i lohusa evine iade
eder.

Kork basmas »n> 6nlemek i gin yeni do €um yapm »fl kad>mn evine d »flandan ekmek getirimez.

Kork basmas »n> 6nlemek i gin cocuk evden d sflar gkanbrken kunda €>n arkas >na bir par ¢a ekmek
konulur.

Korkly gocuk yaln »z borak)ima durumunda yan >na veya g 6€sline ekmek konulur.

Lo€usa ve cocu€u albasmas >ndan korumak i ¢in iki s >cak ekmek ¢ocu€un bafl> tizerinde birbirine
camobr.

Lo€usa korklanan »ncaya kadar eve s >cak ekmek sokulmaz ¢iinkli cocu€un sarl€a u€rayaca €na
inan>br.

Lohusa ile ¢ocu€un korklar» icinde d flary grkmalar > gerekiyorsa yanlar »nda ekmek bulundurulur,
sonra k dpeklere verilir.

- Sofrada farkinda olmadan ekmegi birka¢ defa bdélenin ¢ok cocudu olacagina
inanilirdi.

- Dogumu kolaylastirmak icin kadinin etegine ekmek konur ve kadin bu ekmegi
kdpege verirmis.

- Kirkli gocuklar yalniz birakilmaz, bdyle durumlarda yanina veya gégsine ekmek
konulur.

- Cocugu ve logusayi albasmasi’ndan korumak icin iki sicak ekmek ¢ocugun basi
Uzerinde birbirine ¢arpilir.

- Logusa ile cocugun kirklari icinde disari ¢cikmalari gerekiyorsa yanlarinda ekmek
bulundurulur, sonra da kdpeklere verilirmis.

Bu tamamen amperik tiptan kalan uygulamadir, bir ¢cesit hastaligi devretme, yani cocuga
ve logusaya gelecek olan bir seyi képeklere devretme amacini gider.

Nazarla ilgili uygulamalarda kullanilan adetler vardir. Ornegin: Ekmekgilerin ekmek
yaparken ellerini batirdiklari su konugsmayan, kekeleyen ¢ocuga icirirler. Cocuk hayatinda
ilk defa distiginde dastiga yerin arkasina ekmek konur. Cocugun evden ¢ikarilmasinda
karsilasilan ilk kigiye bir par¢ca ekmek verilir.

Biliyorsunuz, cocuklar sik sik dustikleri icin modern tibbin olmadidi zamanlarda
dismeden dolayi olusan sisme ve clrime gibi yaralara hamur veya maya konulur.
Sislere ekmek sarilir. Bertik ve incinmeye karsi da sicak ekmek ici sarlir. Bu sekilde
degisik uygulamalar yapiimaktadir.

Mesela sigiller icin suya okunmus ekmek ve tuz atilir eller o suyla yikanir. Hakikaten,
mesela sigil psiko-somatik bir hastaliktir ve Turkiye’de modern cerrahinin kurucularindan
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Kazim Ulklalp, ismail Girkanin cerrahi kitabinda da “sigilin tedavisi okumaktir’ diye
yazar. Yaralara sekerli ekmek baglanir. Ozellikle seker ve ekmek yarayi desmek igin
faydal bir unsur yerine gecer. Gz alerjisinde tandir ekmegi sicak suda islatilarak géze
sarilir. Yine arpacik icin géze sicak ekmek basilir ki arpacigin en iyi tedavisi de gbze
yapilacak sicak pansumandir.

Bas agrilarinda ekmek cignenip basa sarilir ve dis agrisinda da agriyan yere ekmek
mayasi konulur. Sindirim sistemi hastaliklarinda karni agriyan Kisinin karnina ekmek
Isitilarak konur veya sirkeye batiriimis ekmek parcalari karin Uzerine konulur. Veya
ekmege kirmizibiber serpilerek konulur. Ayrica midesi bulanan icin de ekmek sirkeye
batirilir, zerine nane serpilerek hastanin midesi Uzerine konulur.

Biliyorsunuz Turkiye’de sokak kopekleri ¢cok dnemli sorundur ve hatta tarihi bir gegmisi
vardir yani. Mesela ittinat ve Terakki hiikiimeti gérev aldigi zaman istanbul belediyesi 30
bin kdpegi kdpek adasina, yassi adaya sirmuls kdpekler orada birbirlerini parcalayarak
yemigler ve daha sonra da Birinci Dinya Savasi’nin ¢ikmasi Turklerin bu 30 bin képegi
orada OldUrmelerine baglanmistir, halk arasinda. Cunkd Turkler kdépekleri olmazsa
baglarina daima felaket gelecegine inanmiglardir. Fakat yabanci seyyahlarin da belirttigi
gibi Turkiye’de kdpek sayisi fazla olmasina ragmen kuduz o kadar fazla degildir. Halk
arasinda iste bdyle kdpek isirmalarinda yine ekmek c¢ignenmekte, hatta kdépek birisini
Isirdigi zaman kdpeklere kefaret olarak ekmek verilmekte.

Benim tebligim bu kadar, dinlediginiz icin tesekklr ederim. Tabii soru varsa cevaplamaya
hazirim.

Prof. Dr. M. Hikmet BOYACIOGLU: Cok tesekkiir ediyorum bu ilging tebliginiz igin.
Sorularimiz, katkilarimiz varsa..? Tum Kollari kapsadiniz herhalde. Tekrar tesekkdrler.

ikinci bildiriyi sunmak (izere Sayin Segil Tiirksoy’u davet ediyorum.

Kendileri Ankara dogumlu, lisans ve yiiksek lisans derecelerini A.U. Ziraat Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Boélimi'nden. Halihazirda kendileri Ankara Universitesi Muhendislik
Fakultesi Gida Mihendisligi béluminde Arastirma Gorevlisi olarak calisiyorlar ve Sayin
Prof. Dr. Berrin Ozkaya’'nin yénetiminde doktora calismalarina devam ediyorlar. Sunum
konulari: Farkl ekstraksiyonlu unlardan yapilan ekmeklerin fitik asit miktarlar Gzerine.
Buyurun.

Secil TURKSOY: Tesekkir ederim hocam. Oncelikle bu kongrenin diizenlenmesinde
emegdi gecen herkese tesekkir eder ve tim katilimcilara saygilarimi sunarak sunuma
baglamak istiyorum.

Bu calismada farkl bugdaylardan, iki bugday cesidinden elde edilen farkli ekstraksiyon
dereceli unlar ile bu unlardan yapilan ekmeklerin fitik asit miktarlar hesaplanarak
ekstraksiyon oraninin fitik asit miktar Gzerine etkisi aragtinimigtir.

Bildigimiz gibi Ulkemizde ekmek tiketimi gunlik kalorinin kazaniimasinda olduk¢a 6énemli
bir paya sahiptir. Dolayisiyla ekmegin kalitesini ve besin degerini etkileyen tim faktérler
toplum sagligini yakindan ilgilendirmektedir. Son yillarda hayvansal gida tiketiminin
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yaygin oldugu toplumlarda ortaya ¢ikan bir takim hastaliklar ve rahatsizliklar insanlari
yuksek ekstarksiyonlu unlardan hazirlanan ekmeklerin tuketimine dogru sevk etmistir.
Ancak bu pratik ve ekonomik bir ¢ézim olarak gérinse de bir takim sorunlar da
beraberinde getirmigtir.

Bu sorunlardan bir tanesi de fitik asit sorunudur. Fitik asidin neden oldugu sorunlara
gecmeden 6nce kimyasal yapisi hakkinda biraz bilgi vermek istiyorum.

itik asit
F OPO,H,
Myo-inositol 1, 2, 3, 4, 5, 6 - hexakis dihydrogen phosphate , IP6

Slaytta da gérdiiginiz gibi fitik asit dogal bir bitki bileseni olup, her bir karbon atomuna
toplam 6 adet fosforik asit bagh olan basit bir karbonhidrattir. Burada Myo-inositol
halkasina her bir karbon atomunda birer fosfat grubu baghdir. Kimyasal adi ise altta
gérdiguniz Gzere ve IP6 seklinde de kodlandiriliyor.
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Tahi (%0,5-2,0)
Baklagil
Fitik asit Sert kabuklu yemi fler

Baz > bitki tohumlar >
Kok ve yumru bitkiler

17
2 .__l", *.l'-. l-,ll ‘!.1

=T
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Gunluk diyette tiketilen gidalarda yaygin olarak bulunan fitik asit baslica tahillarda,
baklagillerde, sert kabuklu yemiglerde, bazi bitki tohumlarinda ve kék ve yumru bitkilerde
yaygin olarak bulunmaktadir.

Fitik asit bitkinin ¢imlenmesi ve blyUmesi icin gerekli olan yliksek enerjili fosforu
depolamasi nedeniyle olduk¢ca O6nemli bir bilesiktir. Ancak bunun gidalar yoluyla
vicudumuza alinmasi bir takim sorunlara neden olabiliyor.

Yapisindaki 6 adet fosfat grubunun anyonik karakteri sonucunda 6zellikle viicudumuz igin
¢ok dnemli olan kalsiyum, magnezyum, ¢inko ve demir (Ca, Mg, Zn, Fe) gibi mineraller ile
kuvvetli celat olusturarak bunlarin vlcut tarafindan biyolojik yarayishliklarini azaltmakta
ve yetersiz beslenmeye neden olmaktadir.

Yine ayni sekilde fosforun biyulk bir kismini fitat fosforu seklinde baglamakta, ayriyeten

de bazi amino asitlerle interaksiyona girerek vyine proteinlerin yarayigliliklarini
azaltabilmektedir.
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Tah>llardaki fitik asit oran > tanenin morfolojik a ¢>dan farkl>
k>sxmlar>nda homojen bir da ©&m gostermemekle birlikte
7%0.06 ile %2.22 de¥€erleri aras >nda de €ifinektedir.

Fitik asidin tahillardaki miktari bazi cevresel kosullardan etkilenebilmektedir. Bunlarin
baslicalari iklim kosullari, toprak yapisi, yil, ¢esit, sulama, lokasyon ve benzeridir.

Ayrica kurak kosullarda yetisen bugdaylarin ya da sert tane yapisina kiyasla yumusak
tane yapisina sahip olanlari, kirmizi renkli olanlari beyaz renkli olanlara kiyasladigimizda
bunlarin fitik asit miktarlarinin daha disik oldugunu gérmekteyiz.

Ayrica de tahillardaki fitik asit orani bugday tanesinde morfolojik acidan homojen bir
dagihm gdéstermemekle birlikte %0.06 ile %2.22 genel degerleri arasinda degismektedir.
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Bu€day ve pirin¢ tanesinde bulunan fitat >n
onemli bir k >sm> aléron tabakas>nda, ¢ok az bir
k>sm> da embriyoda bulunmakla birlikte ni fhstal>
endosperm k >sm> fitat icermemektedir.

"

M>sxrda ise di€er tiim tahsllardan farkl> olarak [if
fitat embriyoda % 88 oran >nda bulunmaktad >r. &
M>sx endospermindeki fitat miktar > toplam
fitat>n yaklafbk % 3.2" si kadard >

Tahillar arasinda en cok tlkettiklerimiz bugday, misir ve piring oldugu icin bunlar
karsilastirmak isterim ¢lnku bunlarin fitik asitligi tane icerisinde icerdigi morfolojileri
acisindan bir kisim farkliliklari vardir.

Bugday ve piring tanesinde fitik asidin en édnemli bir kismi aléron tabakasinda, ¢ok az bir
kismi da embriyoda bulunmakta ama nisastali endosperm kismi ise hemen hemen hig
fitik asit icermemektedir.

Ancak tahillar icerisinde misir digerlerine gore farklihk géstermektedir. Misirda diger tim
tahillardan farkh olarak fitat embriyoda % 88 oraninda bulunmaktadir. Misir
endospermindeki fitat miktari toplam fitatin yaklasik % 3,2’ sini olusturmaktadir.

Tahil Urdnlerinin icerdigi fitik asit miktari 6ncelikle kullanilan hammaddeye, farkh
ekstraksiyon oranlarinin  kullanimina ve fermantasyon Kkosullarina bagli olarak
degismektedir.

Fitik asidin una gegcen miktari bu baglamda kullanilan hammaddeye ve farkli ekstraksiyon
oranli unlarin kullanimina dikkat ettigimiz zaman fitik asidin una gecen miktar
endosperme karisan kepek tozu miktarina baglidir. Yani 6gutme kosullari, ekstraksiyon
orani undaki fitik asit miktarini belirleyen en énemli faktérler arasindadir. Ekstraksiyon
orani arttikca una gegen fitik asit miktari da artacaktir.

Ekmek Uretim prosesi slresince fermantasyon ve pisirme asamalarinda bir miktar fitik asit
parcalanmakla birlikte yine de 6nemli bir kismi unda kalmaktadir. Bu anlamda tam
bugday unu ekmegi ve benzeri Urlnler yliksek miktarda, beyaz ekmek ve benzeri trlnler
ise daha dusUk miktarlarda fitik asit icermektedirler.
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Yine ekmegin fitik asit icerigini kepek miktari, maya miktari ve fermantasyon suresinin
etkilerinin incelendigi bir calismada ekmekteki fitik asit iceriginin kepek miktarinin artisina
bagh olarak arttigi, maya miktarinin fermantasyon siresinin artmasina bagli olarak
azaldigi g6zlenmistir.

Materyal

Tane kesit g oriindfii
Hektolitre 1000 tane (%) 1] Protein

abrhe abrhe* miktar>*  miktar>*
(kg/hl) (9) (%)  (Nx5.7,%)

Bu€day
cefidi
Unsu Cams>  Dénmeli

Giin-91
an 805 ‘ 75

K>rg>z-95 801

* Kurumadde  {izerinden verilmi flir.

Bu ¢alismada materyal olarak iki farkli bugday cesidi kullanildi. Bunlar Gin-91 ve Kirgiz—
95. yukaridaki tabloda da gérdiguniz tGzere Gin—-91 camsi tane yapisina sahip; Kirgiz—
95 ise unsu tane yapisindadir.
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Bu€day orneklerinin fitik asit ve toplam fosfor
miktarlar >

Fitik asit Toplam fosfor Toplam fosforun
miktar>* miktar>* % olarak
(mg/100g) (mg/100g) fitat fosforu

Bu€day
cefidi

6iin-91 [0[0X0) 4153 61.1

K>rg>z-95 965.3 379.8

* Kurumadde  iizerinden verilmi flir.

Bugday o6rneklerinin 6gutilmeden 6nce fitik asit ve toplam fosfor miktarlari saptandi.
Gin—91 900mg/100gr deger verirken, Kirgiz—95 965,3mg/100gr fitik asit degeri verdi.
Fitik asit agisindan Kirgiz—95 bugday ¢esidi daha yiksek bir deger verirken toplam fosfor
miktari agisindan GUn—91 daha zengin bir bugday cesidi.

38 cesit bugday 6rnegdinin analiz edildigi bir calismada bugday c¢esitlerinin fitik asit, toplam
fosfor ve toplam fosforda % fitat fosforu icerikleri hesaplanmis ve bunlar sirasiyla % 0.62
ile % 1.33, % 0.283 ile % 0.524 ve % 61,7 ile % 79,9 degerleri arasinda saptanmistir.

Yine yapilan baska bir calismada bugdayda toplam fosfordaki fitat fosforu oraninin % 60—
80 arasinda degistigi hesaplanmistir.
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Bu€daylar :n farkl > ekstraksiyondaki un &rneklerinin
fitik asit ve toplam fosfor miktarlar >

Ekstraksiyon Fitik asit Toplam fosfor  Toplam fosforun
Bu€day ceflidi orany miktar>* miktar>* % olarak
(%) (mg/100g) (mg/100g) fitat fosforu

65 105.0 734 40.3
75 110.8 86.5 36.1
85 2337 148.5 444
890.4 402.6 62.4
71.8 69.9 29.0
117.2 95.4 346
K>rg>z-95
2457 158.1 43.8
943.9 3713 717

* Kuru madde  iizerinden verilmi flir.

Bugdaylarin égatilmesi sonucunda elde edilen unlar farkh ekstraksiyon oranlarina
ayarlandi. Bunlar %65, 75, 85 ve tam bugday unu olmak Uzere ve fitik asit miktarlari,
toplam fosfor miktarlari ve toplam fosfordaki % fitat miktarlari hesaplandi. Yukaridaki
grafikten de goéreceginiz Uzere her bir bugday cesidi icerisinde ekstraksiyon oraninin
artmasina bagh olarak fitik asit miktarlari ve toplam fosfor miktarlarinin arttigini
gbrmekteyiz. Cunkl biraz 6énce de bahsettigim gibi fitik asit bugday tanesinde morfolojik
acidan homojen bir dagilim gdstermemekte blUyUk bir kismi aléron tabakasinda
bulunmakta dolayisiyla ekstraksiyon orani arttikga da una gegen miktari artmaktadir.
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Fitik Asit Miktar> (mg/100g)

75 85 100  Bu€day
Ekstraksiyon Oran> (%)

(mg/100g)

Fitik Asit Miktar
|

85 100 Bu€day
Ekstraksiyon Oram(%)

Yine bu unlarin ekstraksiyon oranlari, bugdaylari ve elde edildikleri ekmeklerin fitik asit
miktarlarinin grafige geciriimesiyle yukarida gérdiguniz gibi 65, 75, 85 ve 100’e dogru
ekstraksiyon orani arttik¢a fitik asit miktarlari da artmakta, %100 ekstraksiyonlu bugday
ununda hemen hemen bugdaya yakin bir deger vermekte. Bu aradaki farkin nedeni de
6gutme sirasinda meydana gelebilen kayiplardir.

Ve yine ayni sekilde unlarindan ekmekleri elde edilmesi sirasinda demin de bahsettigim
gibi, fermantasyon, pisirme ve benzeri asamalarda bir miktar fitik asit kaybi meydana
gelmektedir. En fazla kayip %65 ekstraksiyonlu unlardan yapilan ekmeklerde, en az kayip
ise %100 ekstraksiyonlu unlardan yapilan ekmeklerde gézlenmistir.

Ayni durum Kirgiz—95 bugday cesidinden elde edilen unlar ve ekmekleri icin de gecerlidir.
Fitik asidin bugday tanesi i¢erisinde homojen bir dagihm gdstermediginden bahsetmistik.
Dolayisiyla bugdayin éguttlmesiyle tanedeki fitik asidin blylk bir kismi uzaklastiriimakta
ve una gecen fitik asit miktari da oldukca disik olmaktadir.

Ogutilmis tahil Griinlerinin fitik asit iceriginin incelendigi bir calismada tahil unlarindaki

fitik asit oraninin yumusak bugday unlarinda 3—4 mg/g, sert bugday unlarinda 9 mg/g
degerlerinde oldugu, tam tanede ise bu degerin 22 mg/g’a ¢iktigi gézlenmisgtir.
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Giin91

Toplam Fosfor Miktar (mg/100g)

65 75 85 100  Bu€day
Ekstraksiyon Oram (%)

Toplam Fosfor Miktar (mg/100g)

75
Ekstraksiyon Oram (%)

100

Benzer bir grafigi bu kez toplam fosfor miktari agisindan incelersek yine 65, 75, 85 ve 100
ekstraksiyona cikildiginda bu sefer toplam fosfor miktarinin arttigini gértyoruz. Cinku fitik
asit bunyede fosforu fitat fosforu olarak baglamakta, dolayisiyla ekstraksiyon orani
arttikca bunlarin bagladigi fosfor miktari da artacaktir. Unlardan ekmek Uretimi
yapildiginda fitik asit parcalanacak dolayisiyla bagladigi fosforu da serbest birakacaktir.

230



Toplam Fosforun % Olarak Fitat

85 100
Ekstraksiyon Oram (%)
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Ekstraksiyon Oram (%)

Toplam fosforun yuzde olarak fitat fosforu degerleri icin Gin-91 ve Kirgiz—95 bugdday
cesitlerine ait grafikleri yukarida goérebiliyorsunuz.

Giun—91 ve Kirgiz—95 cesitlerine ait ekmek drneklerinin toplam fosfordaki fitat fosforu
ylzdesi en duslk Kirgiz—95 cesidinin %65 ekstraksiyonlu unundan elde edilen
ekmeklerde ki bu deger %10,2, en ylksek ise ayni ¢esidin %100 ekstraksiyonlu unundan
elde edilen ekmeklerde. Bu deger de %53,1 olarak saptanmistir. Bu degerler Gin—91
cesidi icin %14,5 ile %46,8 sinirlar arasinda degisim géstermistir.
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Bu€daylar n farkl > ekstraksiyondaki unlar ndan yap dan
ekmek orneklerinin fitik asit ve toplam fosfor
miktarlar >

Ekstraksiyon Fitik asit Toplam fosfor Toplam fosforun
oran» miktar>* miktar>* % olarak fitat
(%) (mg/100g) (mg/100g) fosforu

65 517 100.3 145

75 679 1134 169

85 162.1 1717 26.6

708.3 427.2 46.8

65 36.8 1014 10.2

75 705 1241 16.0

85 1694 1833 26.1

100 7479 3974 53.1

* Kurumadde  {izerinden verilmi flir.

Bu€day
ceflidi

Krg>z-95

Ekmek Ornekleri icin fitik asit miktarlarini hesapladigimizda ise yine ekstraksiyon
oranlarina bagl olarak fitik asit miktari ve toplam fosfor miktarlarinin ekstraksiyon
oraninin artisina bagl olarak arttigini yukaridaki grafikte gérmekteyiz.

Ekmek 0Oretim prosesinin ekmeklerin fitik asit icerigini yaklasik % 50 oraninda azalttigi
ifade edilmektedir. Tam bugday unu ekmegi Uzerinde yapilan bir ¢calisma sonucunda
%23’ UK bir fitat kaybi saptanmistir.

Fitik asit icerikleri 5,4 mg/g ile 11,3 mg/g arasinda degisen unlarin kullanildigi bir
calismada bu unlardan yapilan ekmeklerin fitik asit miktarlar beyaz ekmek 1.48 mg/g igin
ve kepekli ekmek icin 7.53 mg/g saptanan degerlerdir.

Yine bugday cesitlerinden ekmeklerin yapimi sirasinda ekstraksiyon orani, fermantasyon,
pisirme gibi degisik asamalarda fitik asit miktarlarinda azalmalar meydana gelmigtir. Bu
azalma oranlari Gin-91 cesidinin %65, %75, %85 ve %100 ekstraksiyonlu unlarinda
bugdaydan ekmege sirasiyla; %94,3, %92,5, %82,0 ve %21,3 olarak saptanmistir.
Kirgiz—95 cesidinin ayni ekstraksiyon dereceli unlarinda ise bugdaydan ekmege fitik asit
miktarindaki azalma oranlarn sirasiyla %96,2, %92,7, %82,5 ve %22,5 olarak
belirlenmisgtir.

Tesekkir ederim.

Prof. Dr. M. Hikmet BOYACIOGLU: Hem bilgi verici hem de literatiire katkida bulunucu
tebliginiz icin ben tesekkur ediyorum.
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Oturumumuzun UGglUnci bildirisi “Unda zedelenmis nisasta miktari, dnemi ve buna etkili
faktorler” konusunda sunumu Sayin Sule Akbas yapacaklar.

Kendileri Zonguldak dogumlu, lisans ve yiksek lisans derecelerini A.U. Ziraat Fakiiltesi
Gida Mihendisligi Bélimi'nden aldilar. Halihazirda A.U. Mihendislik Fakiiltesi Gida
Muhendisligi Bolimi’nde Arastirma Gorevlisi olarak gbrev yapmakta. Sayin Prof. Dr.
Hazim Ozkaya yénetiminde doktora calismasina devam etmektedirler. Buyurunuz.

Sule AKBAS: Tesekkir ederim Sayin Hocam. Ben de Oncelikle kongrenin
dizenlenmesinde emegdi gecen herkese tesekkir ediyorum.

Degerli katihmcilar, bilindigi gibi ekmek hem diger dinya Ulkelerinde hem de Ulkemizde
en fazla tuketilen gida maddesidir. Boyle olunca da bunun mumkin olan en Ustin kalitede
uretiimesi gerekmektedir. Ekmegin kalitesi de baslica kullanilan hammaddeye, yani
bugdaya ve uygulanan teknolojiye baglidir. Dolayisiyla bu faktérleri mimkin olan en iyi
sekilde se¢gmemiz, belirlememiz gerekmektedir.

Ekmegin kalitesinde baslica unda belli dizeyde bulunmasi istenen zedelenmis nisasta
miktar etkileyen faktorler arasinda yer almaktadir.

Bilindigi gibi nisasta bugday tanesinin kimyasal yapisini olusturan baslica bilesendir.
Tanenin yaklasik %53’Unu, tane endosperminin %95’ini ve unun da yaklasik olarak
%65’ini olusturmaktadir. Bdyle olunca da bugdaydan ya da undan yapilan Grdndn
Ozellikleri Uzerine direkt etkisi olmaktadir. Nisasta grandlleri de zedelendiklerinde
yapisinda bazi degisiklikler meydana gelmekte ve dolayisiyla da Urlniun kalitesi Gzerine
dogrudan etki etmektedir.

Bugday 6gutiimesi esnasinda 6gutme kosullarina bagl olarak %5-9,5 dizeyinde bir
miktar nisasta zedelenmesi olmaktadir. GranUller zedelendiklerinde de az dnce belirttigim
gibi bazi dzelliklerinde degisiklikler meydana gelmektedir.

Saglam nisasta grandlleri mikroskop altinda incelendigi zaman belirgin hatli parlak

granilller halinde goérulirken zedelenmis nisasta granilleri daha belli belirsiz hatlar
sergilemekte ve bu nedenle de bunlara “ghost” adi verilmektedir.

233



Y 'Ghost’ ad> verilen bu graniiller farkl> boyama teknikleri ile sa €lam
graniillerden kolayca ayr >labilmektedir.

Y Orne€in un  %0,1" lik kongo
k>rm>z>s> boya ¢ozeltisi ile muamele
edilirse zedelenmi fl  graniiller
boyansrken zedelenmemi fl graniiller
de€ifineden kalmaktad >r.

Az 6nce de belirttigim gibi nisasta granilleri zedelendiklerinde dzelliklerinde degisiklikler
olmakta, dzellikle de boyama teknikleriyle saglam olanlardan mikroskop altinda kolaylikla
ayrilabilmektedir. Ornegin un %0,1’lik kongo kirmizisi boya cézeltisi ile muamele edilirse
yukarida da gérildagiu gibi zedelenmis nisasta grandlleri boyanirken zedelenmemis
granlller, yani saglam olanlar degismeden kalmaktadir.
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Y Un0,03g I ve0,07g KT i geren 100 ml su ile muamele edildi €inde ise
‘ghost'lar parlak mavi renge boyan >rken sa€lam graniiller soluk erguvan
renge boyanmaktad or.

Y Ayr>ca  nifbsta  grandiilleri
zedelendiklerinde ‘birefringence '

ozelliklerini de kaybetmektedir.

Yine bagka bir boyama tekniginde un 0,03g iyot ve 0,07g potasyum iyodur iceren 100 ml
su ile hazirlanan bir ¢ézelti ile muamele edildiginde ise “ghost” adi verdigimiz bu graniller
mavi renge boyanirken saglam olanlar soluk erguvan renge boyanmaktadirlar.

Yapilarinda meydana gelen bir diger degisiklikte “birefringence” dzelliklerini
kaybetmeleridir. Yukaridaki resimde de géruldugu gibi Malta hag¢i seklindeki gérinamlerini
kaybediyorlar.

Zedelenmis nisasta miktarini etkileyen faktdrler baglica bugdayin 6zellikleri, tavlama
islemi ve 6gutme kosullari olarak U¢ ana baslik altinda toplayabiliriz.

Bunlardan &ncelikli olarak bugdayin 6zelliklerine baktigimizda sert taneli bugdaylarda
endosperm hicreleri igerisindeki protein ve nisasta molekilleri arasindaki bag ¢ok
kuvvetlidir. Oysa yumusak bugdaylara baktigimizda durum daha farklidir. Yumusak
bugdaylarin endosperminde nisasta grandllerinin ylzeyinde yapiskanlik 6zelligi olmayan
“friabilin” adl dusuk molekdl agirlikh bir protein bulunmaktadir. Bu protein nisasta
granillerinin  protein matriksinden kolayca ayrilmasina neden olmaktadir. Sert
bugdaylarda bunun miktari cok daha disik dizeylerdedir.

Sonug¢ olarak ta, sert bugdaylarin endosperm hicreleri icindeki nisasta ve proteinler
birbirlerine sikica baglanmis durumdadir ve bir kuvvet etki ettiginde birbirlerinden
kolaylkla ayriimazlar.

Ogltme sirasinda graniller pargalanmaya zorlandiklari durumda ise graniller ve
proteinler birbirlerinden ayriimadiklarindan nisasta granillerinde zedelenmeler meydana
gelmektedir.
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Yumusak bugdaylarda ise protein ve nisasta arasindaki bag az énce bahsettigim friabilin
adli proteinden dolayr zayif oldugundan ©6gdutmede kolaylikla birbirlerinden
ayrilmaktadirlar.

Bdylece ayni kosullarda 6gutme yapildiginda bile sert bugdaylarda yumusak bugdaylara
oranla daha dusUk dizeyde zedelenmis nigsasta olusmaktadir.

Bir diger faktér de tavlama islemiydi. Tavlama islemi uygun yapilmadigi durumlarda
endosperm vyeterli gevrekligi ve yumusaklii almayacak dolayisiyla da bugdayin
6gutulmesi sirasinda fazla miktarda zedelenmis nisasta olusacaktir.

Sert taneli bugdaylarda daha fazla zedelenme oldugundan égutmede kirma valslerinde
dénus hizlar ve hiz farklari daha disik tutulmali ve dis pozisyonlarinda da dikkatli
olunmalidir.

Ozellikle tane sertligi zedelenmis nisasta miktari (izerine etki eden en énemli faktérlerden
oldugundan degirmenlerdeki tavlama iglemi ve 6gutme kosullari tane sertligine goére
ayarlanmaktadir.

Nisasta grandllerinin 6gutme esnasinda zedelenmesi baglica iki sekilde meydana
gelmektedir. Bunlardan ilki Vals ylzeyi tarafindan materyalin kazinmasi ve kesilmesi
yoluyla olusmaktadir. Burada etkili olan faktdrler vals yuzeyinin 6zellikleri ve iki vals
arasindaki dénus hizi orani yani diferansiyeldir.

Bir diger faktdr ise iri partikillerin yassitiimasi yoluyla zedelenme meydana gelmektedir.
Burada da etkili olan asil faktdr vals basincidir.

Ogltmedeki rediksiyon asamasi optimum diizeyde zedelenmis nisasta miktari
olusumundan sorumlu olan islem basamagidir. Sayet Rediiksiyon valslerinde besleme
yetersiz ise materyal valslere ince bir tabaka halinde akacak ve sonucta da endosperm
yuksek basinca maruz kalacaktir. Dolayisiyla zedelenmis nigsasta miktar artacaktir.

ince elek kullanilmasi durumunda da yine zedelenmig nisasta miktari artacaktir. Clnku bir
kisim materyal elek Ustinde kalacak ve daha sonraki rediuksiyon asamasina gecgecektir
ve sonucta da asirn 6gitme meydana gelecektir.

Unda zedelenmis nisasta miktarinin dnemine baktigimizda bunlarin &ézelliklerindeki
zedelenmeden dolayl meydana gelen bazi degisikliklerden kaynaklanmaktadir dnemleri.
Bunlarin en o&nemlileri de diastatik enzimlere hassasiyetlerinin artmasi ve su
absorbsiyonlarinin artmasidir.

Yapilan calismalarda zedelenmemis nisastanin 30 °C de kendi agiriginin yaklagik %30’u

oraninda su absorbe edebildigi, ancak granil zedelendiginde bu oranin %100°e kadar
ciktigi ifade edilmektedir.
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Y Bugrandiiller sa€lam olanlar >n aksine diastatik enzimlere kar fb hassas
olduklar>ndan fermentasyon s >ras>nda bu enzimlerin etkisi ile
pargalan>p fekerlere doniiflirler. Bu nedenle de hamurun gaz olu fifurma
glicii lizerinde 6nemli etkileri vard >

Granlller saglam olanlarin aksine, az 6nce de s6zinu ettigim gibi, diastatik enzimlere
kargl hassastirlar ve fermantasyon asamasinda da bu enzimlerin etkisiyle kolaylikla
parcalanmaktadirlar. Yukaridaki resimlerde de goérulmekte, sirasiyla zaman ilerledik¢ce
enzimlerin zedelenmis nigasta granulleri Uzerine etkisi gorulmektedir. Soldaki ilk resme
baktigimizda, sag Ustteki ovalimsi sekil zedelenmis nisasta granuludir, yanindaki
resimde granilin sistigi, alt soldaki resimde capinin daha da arttigi ve son sekle
baktigimizda ise grandlin enzimler tarafindan neredeyse tamamen parcalandigi
g6rulmektedir. Oysa saglam nisasta granilline baktigimizda, son resimde bile yapisinda
herhangi 6nemli bir degisikligin olmadigr gérilmektedir.

Bu nisasta granulleri enzimler tarafindan parcalandiklarinda sekerlere dénusmektedir ve
sonug itibariyle de hamurun gaz olusturma gicu lzerinde de etkili olmaktadir.

Hamurun gaz olusturma gucl, ekmek ya da firin Uriinlerinin kalitesini dogrudan etkileyen
faktdrlerden birisidir. Cinki meydana gelen CO, gazi hamurun kabarmasinda ve ekmek
ici tekstirin olugsmasinda en &énemli faktérdir. Ayrica zedelenmis nisastadan
fermantasyon asamasinda meydana gelen diger kimyasal bilesikler de ekmek tat ve
aromasinin olusumuna etki etmektedir.

Zedelenmis nigastanin énemi fermantasyon asamasinda, ézellikle de uzun fermantasyon
yontemlerinin  kullanildigi  durumlarda hidrolitik enzimlere karsi hassasiyetinden
kaynaklanmaktadir.

Fermantasyon asamasina gelmis ekmegin kalitesini etkileyen faktdrleri bashca iki gruba
ayirirsak, birincisi: Hamurun fermantasyonu sirasinda yeterli oranda CO, gazinin
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olusmasini saglayan faktérler; bir digeri ise olusan CO, gazinin hamurda tutulmasini
saglayan faktorlerdir.

Hamurun gaz Uretimini artirici faktorler icerisinde de sabit kosullar saglandigi takdirde
maya, enzim ve zedelenmis nisasta en énemli faktorlerdir.

Ayni bugday farkli sistemlerde 6gutulip esit sartlarda gaz Uretim gicl test edildiginde
farkli sonuglar alinabilmektedir.

Maya ve enzim faktorl basta olmak Uzere diger kosullar esitlendiginde gaz Uretimindeki
fark dogrudan dogruya zedelenmis nisasta miktari ile ilgili olmaktadir.

Unda dogal olarak mayalarin fermantasyon sirasinda kullanabilecegi seker bulunmaktadir
ancak bunlarin miktari cogu zaman yeterli degildir.

Ve bu nedenle de uzun fermantasyon sureli ydontemler kullanildiginda ya da fazla maya
kullanildiginda fermantasyonun sonuna dogru ortamda mayanin kullanabilecegdi yeterli
seker kalmaz. Ekmegin kalitesi acisindan da son fermantasyon asamasi kritik periyot
olarak kabul edilir ve bu asamada mayanin rahat calismasi gerekmektedir. iste bu
asamada maya enzimlerin, yani a- ve - amilazlarin zedelenmis nigasta grandllerinin
parcalanmasiyla meydana getirdigi sekerleri kullanmaktadir.

Yapilan calismalarda normal fermantasyon suresi icinde B -amilazlarin saglam nigasta
grantillerine etki edemedigi, a-amilazlarin etkisinin ise ¢ok diusik dizeyde oldugunu ve
pratik bir 5neminin olmadig ifade edilmistir.

Ulkemizde vyetistirilen ekmeklik bugdaylarin diastatik aktivitesinin diisikligi dikkate
alinacak olursa da, zedelenmis nisasta miktarinin belli dizeyde olmasi gerektigi daha da
iyi anlagiimaktadir.

Ekmeklik unlarda zedelenmis nisasta granullerinin, su absorbsiyonlarinin artigsindan ve a-
amilazlara hassasiyetlerinden dolayi belli dizeyde bulunmasi gerekmektedir. Miktari fazla
oldugunda gevsek hamur yapisina neden olmaktadir. Bilindigi gibi saglam nisasta
granllleri zedelendiklerinde saglam olanlardan daha fazla miktarda su absorbe
etmektedirler.

Fermantasyon asamasinda da enzimlerin etkisiyle meydana gelen dekstrinlerin su tutma
kapasitesi dusuktir dolayisiyla ortama bir miktar su aciga ¢ikmaktadir ve sonugta civik
ekmek yapisina neden olmaktadir.

Zedelenmis nisasta miktari yetersiz oldugu durumda da ekmekte disik hacimli agir
tekstire neden olmaktadir. Kek ve bisklvi gibi su absorbsiyonunun minimum dizeyde
olmasinin istendigi ve aminazlara hassasiyetin dnemli olmadigi Grlinlerde de minimum
dizeyde zedelenmis nisasta miktari istenmektedir.

Nisasta grandllerindeki zedelenme oraninin artmasi sonucunda da undaki maltoz degeri

artmaktadir. lyi dizayn edilmig bir degirmen de diisiik maltoz degeri verme egilimindedir.
Cunkul dusuk maltoz degeri una malt unu ilavesiyle arttirilabilmektedir.
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Undaki zedelenmis nigsasta miktari ile gliten miktari arasinda performans acisindan bir
iliski vardir. Gliten miktar fazla ve kalitesi iyi olan unlarin agiri nisasta zedelenmesine
karsi toleransi vardir. Gliten miktari esit olan iki unda zedelenme ince 6gitmeye bagl
olarak meydana gelmisse ince unda ylzey artacak ve sonugta hamurdaki nisasta
granillerini kaplayan gliten aginin etkinligi azalacak ve bdylece de hamurun gaz tutma
glcu zayiflayacaktir.

Kaliteli bir ekmek uretiminde de hidrate olmus un proteinlerinin nisasta grandllerini
kaplayabilecek bir gliten filmi olusturmasi gereklidir. CUnkl grandller zedelendiklerinde
sismekte ve ylzey alanlar artmaktadir bundan dolayi da yiliksek oranda protein
gerektirmektedirler.

Yapilan bir calismada da undaki zedelenmis nisasta miktari ve protein arasindaki iligki
protein2/6 dluzeyinde olmasi gerektigi ifade edilmigtir.

Prof. Dr. M. Hikmet BOYACIOGLU: Tesekkiir ediyoruz. Zedelenmis nisasta miktari
konusunda sorumuz, katkimiz? Buyurun hocam.

Prof. Dr. S. Sezgin UNAL: Verdiginiz bilgilere tesekkir ederiz. Ben ézellikle s6z aliyorum
ve bu tip toplantilara katilan gen¢ arkadaslara ufak da olsa elestiriler yaparak onlarin
bundan sonraki yerlerde daha basarili, daha guzel teblig hazirlamalarini saglamakta bir
katkida bulunmak istiyorum. Onun i¢in elestirilerimi litfen yanlis anlamayin.

Bazi ifadeleri kapali kullanmigsiniz. Mesela seker diyorsunuz. Seker dediginiz zaman
bilimsel bir tebligde neyi kastettiginiz bir¢ok dinleyici tarafindan anlasilamayabilir. O
nedenle orada seker yerine, mesela undaki seker konusunda herhalde maltoz miktarini
kastediyorsunuz. Ve miktar da vermiyorsunuz; seker miktari azdir. Simdi bdyle bir ifade
fazla bir sey bilmeyen birisine hi¢ bir sey ifade etmez. Bu konuyu anlayan Kisiler igindir...
Ben bir keresinde hazirladigim tebligi ablama okudum, O da dedi ki “ben suralarini,
suralarini anlayamadim.” “Ne var ki’ dedim, “o anlasilir.” “Konuyu sen biliyorsun ve
anhyorsun. Ama ben konuyu tam olarak bilmedidim icin bunu mumkinse daha acik
yazman gerekir,” dedi. O nedenle bu tip seylerde biraz daha fazla hassas, yani tezi birkag
defa okumanizda yarar var. Mesela, cok 6nemli degil ama bir yerde ekmek yaziimis;
ekmegin fermantasyonu denmis, ekmegin fermantasyonu olmaz.

Buna benzer konularda biraz daha acik, net, bilinen, simdiye kadar literatirde
rastladigimiz turden ifadelere yer verirseniz bundan sonra kaynak olarak yararlanmak
isteyenlere, 6grencilere, diger geng arkadaslara daha faydali olabiliriz. Yine redlksiyon
asamasinda dediniz. Genelde biz,- bilmiyorum size Ankara’da nasil anlattilar ama -
bugdayin égutilmesinde bir kirma valsi bir de 6gutme valsi diye kullaninz. Siz herhalde
6gutme valsi diye,onun yerine veya onun dizeltimesi amaciyla rediiksiyon
kullaniyorsunuz ama... Bilmiyorum Sayin Bagkan, siz nasil anlatiyorsunuz?

Prof. Dr. Hikmet BOYACIOGLU: inceltme, 6gitme o sekilde kullaniyoruz. Aslinda Gida
Muhendisligi Odasi’nin bir calismasi var zannedersem, ortak bir terminoloji belirleme
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konusunda. Son asamalarina gelindi herhalde. Bu konudaki sikintiyi ortadan
kaldiracaktir.

Prof. Dr. S. Sezgin UNAL: insallah. Bir de benim bildigim kadariyla zedelenme daha ¢ok
diz valslerde meydana geliyor, yani siz baz bilgiler verdiniz; dis sayisi, ddnme hizi falan
diye. Dénme hizi, biliyorsunuz, degirmenlerde sabittir. Yani siz kendi arzunuza gére
herhangi bir dedirmende valslerin dénme hizini ayarlayamazsiniz. Onlarin bir sistemi
vardir. Genelde, iste kirma valslerinde 2,5’a 1, 6gitme valslerinde de 1,5’ 1’dir. Yani
valsin, hizh vals 2,5 dbnerken yavas vals 1 dbner. Duz valslerde de 1,5’e 1’dir.
Dolayisiyla burada arastirma amacli ¢calismalarda bu degistirilebilir. Ama genelde bizim
buradaki kastettigimiz olay herhalde sanayi tipi unlarda. Sanayi tipi 6gutmelerde, ¢inku
ekmek yapiminda normal unlar kullanihyor. Yani laboratuar sartlarinda yaptigimiz seyler
0 kadar... bize bazi fikirler verir ama geneli tefsir etmez diye disiniyorum. O nedenle,
yani daha net olarak bu daha ¢ok 63utme valslerinde meydana gelebilir. Bir de verdiginiz
rakam bir yerde 5,5 — 9,5 yaziyor, sanki bundan fazla olamaz gibi gérinuyor.

Sule AKBAS: Evet hocam... Bu ¢ok genel bir deger hocam.

Prof. Dr. S. Sezgin UNAL: Evet. Ama mesela biz laboratuar degirmenindeyiz, yaptigimiz
bir arastirmada, daha dogrusu laboratuar degirmeninde degil de, 0 zaman Dedeoglu un
fabrikasinda 21 fraksiyonda érnek yaptigimizda sonlara dogru, yani yedinci altinci ...
6gutmelere dogru 17°ye kadar ciktigini ama baglarda da ¢ok daha dusik oldugunu
belirledik.

Sule AKBAS: Hocam, verdiginiz degerler... S6ziintizu kesiyorum, affedersiniz, pasajlara
gore verilmis degerler degil, cok genel...

Prof. Dr. S. Sezgin UNAL: Hayir. Ortalamay! sdyleyecegim, miisaade ederseniz. Yani 5
ile 17 arasinda degisebiliyor degisik pasajlarda ve mesela ortalama yumusak
bugdaylarda farkli, sert bugday unlarindaki farkl parcalara yaptigimiz analizde birisi 8
cikarken birisi 10°un uzerinde ¢ikti. Yani 5,5 — 9,5 diye biz literatlrde ... ama bu kadar dar
bir sinir olmamasi lazim. Yani sizin o dediginizden ben sanki zedelenmis nigsasta miktari
unlarda 9,5’dan fazla olmazmig gibi bir sey edindim.

Prof. Dr. Hikmet BOYACIOGLU: Tesekkiir ediyoruz katkilariniz igin.

Prof. Dr. Hazim OZKAYA: Sayin Sezgin Hocanin verdigi bilgilere, katkilara tesekkir
ediyorum. Yalniz bu seyde benim de adim oldugu icin bazi ilaveler yapmak ihtiyacini
duydum.

Simdi biz randiman kelimesini ve ekstraksiyon kelimesini es anlamda kullaniyoruz. Fakat
daha cok ekstraksiyonu tercih etmek taraftariyim ben. Séyle, dis Ulkelerde de bunu
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soyllyor. Cunku flour yield oldugu zaman tek basina bir sey ifade etmiyor. Kil ile birlikte
verildigi taktirde bir anlam ifade ediyor. Mesela siz 70 randimanl bir un dediginiz zaman
her ikisi ayni anlama gelmiyor, yani 100 kg bugdaydan 70 kg un almis oluyorsunuz ama
ikisinin kalitesi esit olmuyor. ikisinin kil esit olmuyor. Onun icin ekstraksiyon kelimesini
kullaniyorlar disarida ve dogru olan da bu. Simdi; ama Turkiye’de randiman da,
ekstraksiyon da flour yield ayni anlamda kullaniliyor. Uzun senelerden beri kullanildigi
icin de biz dogrudan dogruya, yani bicaklan kesilmis gibi ona ge¢meyi de istemiyoruz
tabii. Fakat dediginiz gibi terminoloji gelistirilirse, onun yerine bunun kullaniimasinin
yararh oldugu sdyleniyor. Sonra bir de alim satimlarda, 6zellikle borsalarda ¢ok énemli bir
sey. Amerika’da mesela verimden sunu anliyorlar; 100 KG unun elde edilmesi icin gerekli
olan bugday miktarini anliyorlar cogu kez ve béyle olunca bunlar birbirine karigiyor. Verim
birbirine karisiyor éteki verimin tam tersi anlam ¢ikiyor.

Bir diger sey de reduksiyon valsleri ve kirma valsleri seklinde. Simdi 6gutme dedigimiz
zaman, 6gdtmenin birinci kirma valsinden girip de ambalajlanincaya kadar, yani
sistemden cikincaya kadarki tim isleme 63utme deniliyor. Onun igin kirma sistemine
“kirma-break” Obdrlerine de 6gutme dedigimiz taktirde yine bir kavram kargasasi
meydana geliyor. O bakimdan reduksiyon deniliyor digsarida ve biz de onun karsiliginda
reduksiyon veyahut ta inceltme seklinde kullanmay! daha uygun buluyoruz. Ama Sayin
hocamizin séyledigi gibi, 6gutme yerlesmis artik, kullaniliyor. Bir anlamda kesip atmak
pek mumkin olmayabilir ama zamanla bundan vazgecilmesinin nedeninin de dogru
olacag! inancini tagiyorum ben.

Onun 6tesinde ilave edecegdim bagka bir sey yok. Tesekkir ederim.

Prof. Dr. Hikmet BOYACIOGLU: Biz tesekkiir ediyoruz agiklamalariniz igin.

Oturumumuzun son bildiri konusu “Ekmek yapiminda tam taneli olarak keten tohumu
kullaniminin hamur ve ekmek kalitesi tzerine etkileri.” Bildiri sahibi Sayin Manir Anil.

Kendileri 1970 yilinda Samsun’da dogdular. 19 Mayis Universitesi, Ziraat Fakiiltesi Gida
Muhendisligi béliminden 1991 yilinda mezun oldular. Yuksek lisans derecelerini 1994
yilinda ayni béliumde aldiktan sonra doktora derecelerini de 15 Temmuz 2002 tarihinde
19 Mayis Universitesi, Miihendislik Fakiltesi, Gida Mihendisligi béliminde aldilar. Ve
hélihazirda ayni bdélimde 1993 vyilindan beri de Arastirma Gorevlisi olarak gorev
yapmaktalar. Buyurun.

Miinir ANIL: Tesekkir ederim.

Sayin Baskan, saygideger hocalarim ve degerli katiimcilar, sizlere ekmek yapiminda tam
Taner olarak keten tohumunun hamur ve ekmek kalitesi Uzerine etkileri konulu ¢alismami
sunmaya ¢alisacagim.

Fonksiyonel gidalar, ginlik besinlerin bir par¢asi olarak normal gida formunda tuketilen

besleyici degerinin yani sira vicutta bir veya daha fazla yararhh fonksiyonu bulunan,
saghgi koruyucu, dizeltici veya hastalik riskini azaltici etkisi olan; bu ézellikleri laboratuar
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calismalari ve Klinik testlerle bilimsel olarak kanitlanmig olan geleneksel gida maddeleri
seklinde tanimlanmaktadir.

Bu gidalarin fonksiyonellik 6zelligi yapisinda bulunan birgok bilesenlerden
kaynaklanmaktadir. Bunlar arasinda besinsel lifler, oligosakkaritler, probiyotikler,
prebiyotikler, vitaminler ve diger maddeler yer almaktadir.

Fonksiyonel dzelligi cok iyi bilinen besinsel lifler kalin bagirsakta kismen veya tamamen
fermantasyona ugramakla birlikte insan ince bagirsaginda sindirim enzimleriyle sindirime
ve emilmeye direncli olan hidrolize edilemeyen bitkilerin yenilebilir bélimleri veya benzeri
karbonhidratlardir.

Besinsel lifi olusturan bilesenler arasinda sellloz, hemisellloz, polifruktozlar,
galaktooligossakkaritler, gumlar, musilajlar ve diger maddeler bulunmaktadir.

Besinsel lifler suda ¢ézilme durumlarina gére suda ¢dzllebilen ve suda ¢dzilmeyen lifler
olmak Uzere iki sinifa ayrilmaktadir.

Besinsel lifler tahillar, meyveler, sebzeler, baklagiller, kuruyemigler ve enduUstri bitkilerini
alan ¢ok genis bir gida grubunda yer almaktadir.

Bu kadar genis bir yelpazede bulunan besinsel liflerin tiketimini arttirmak amaciyla
arastiricilar gesitli gida kaynaklarindan elde ettikleri liflerin firin Grlnlerinde katkilanmasi
Uzerine degisik arastirmalar yapmisglardir.

Keten, Linaceae  familyas>ron  Linum  cinsinin
usitatissimum tirine ait bir bitkidir. 40-90 cm bitki
boy uzunlu€una sahip, fohumlar diiz, oval fkkilli ve
susam tohumundan buyiik, ksrm>zms> kahverenkli veya
sar> renkte ve parlak géruniflidiir.
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Keten, Linaceae familyasinin Linum cinsinin usitatissimum tiriine ait bir bitkidir. Bitkinin
boy uzunlugu 40 ila 90 cm. ve yag ve lif amaciyla Uretilen iki ¢esidi vardir. Tohumlari da
kirmizimsi kahverengi veya sari renkte, parlak géranusli olabilmektedir.

/ KETEN TOHUMLARI \

k>rm>z>ms> kahve renkli sar >renkli

Yukarida tohumlarin resimlerini gérmektesiniz.

Keten tohumunun bilesiminde %17 — 32 protein, %38 — 42 arasinda yag, %23 — 40
oraninda besinsel lif, %2 — 6 arasinda karbonhidrat, %4 — 6 kil ve %5 — 7 oraninda da su
bulunmaktadir.

Keten tohumunun bilesiminde %23 ila 40 arasinda besinsel lifin bulunmakta oldugunu
soyledim. Bu oran dikkate alindiginda keten tohumunun ginlik besinsel lif ihtiyacinin
karsilanmasinda 6énemli bir kaynak oldugu gérilmektedir.

Keten tohumu besinsel lifinin yaklasik %20’si ¢ézunebilir lif formundadir. Bunun da %7 —
10’'unu musilaj teskil etmektedir. Keten mdsilajinin icerisinde L-galaktoz, D-glikoz, L-
arabinoz, L-ramnoz ve D-galakturonik asit gibi polisakkaritler bulunmaktadir.

Cozunebilir liflerin - kolesterol dislrict etkisi ve buna bagh olarak kalp-damar
hastaliklarini énlemede etkisi oldugu bilinmektedir. Ayrica keten tohumunda bulunan
musilajin laksatif etkisi de bulunmaktadir. Keten tohumu lifinin su tutucu ézelligi diskinin
kolayca disari atilmasini saglayarak bagirsak hareketliligini dizenler ve kabizh@ énler.
Gunde 50 gr keten tohumu tiketiminin bagirsak hareketlerini arttirdigi bildiriimektedir.

Keten tohumu besinsel lifler disinda fonksiyonel &zellikteki gerekli yag asitlerinden
Omega—3 olarak bilinen alfa linolenik asit ve éstrojenlerden lignanlar acgisindan da énemli
bir kaynak olarak dikkati cekmektedir.
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4 N

fiekil 1. Orneklerin farinograftaki su absorbsiyonu
ve gelifine siireleri

Su absorbsiyonu (%

%10 %15 %20

Ekmek yapim iglemleri sirasinda artan oranlarda kullanilan keten tohumlarinin bekleme
ile hamurun suyu daha fazla absorbe etmesinin hamura daha sert bir yapi kazandirdigini
aciklayabiliriz. Uzama kabiliyetindeki disisi ise hamur elastikiyetindeki azalma ile ve
bunun yaninda da glltenin seyrelmesi ve ayrica diger arastirmacilarca da bu denetlenmis
olup, besinsel lif kullaniminin uzama kabiliyetini distrdtgua bildiriimistir ve onlarin aldigi
sonuglar ile bu sonuglar birbirine paralellik géstermistir.
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fiekil 5. Ekmeklerin d >fl goriiniiflerine ait foto €raf

[ T[] [ 1]
-

-

%o 10

KONTROL %5

\ﬁekil 6. Ekmeklerin ig goriiniflerine ait foto€raf

Ekmeklerde yapilan diger analizlerden ekmek kabugu renk degerleri. Keten tohumuna
bagll olarak ekmegin dis renginde L, a ve b degerlerinin giderek disis gdsterdigi keten
tohumu kullanimina bagl olarak, ekmek icinde ise L ve b degerinin ayni disisi
gosterdigi fakat a degerinin burada bir miktar artis gdsterdigi, -1,77’den -0,78’e dogru,
yani kirmizihga dogru bir gidisin oldugunu gdstermektedir. Digerlerinde ise ekmek i¢
renginin bir 6nceki yansidigi da ayni sekilde vardir. Ekmek dis renginde L ve b
degerlerinin keten tohumu kullanim oranina bagli olarak ekmek renginde bir koyulagsmaya
gittigi gorulebilir.
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4 )

Duyusal Ozellikler

Cizelge 3. Keten tohumu katk > ekmeklerin spesifik hacim ve duyusal ~ 6zeliklere ait de €erler

Keten Spesifik Kabuk Simetri Gozenek Tekst iir Tat-Aroma Genel
Tohumu Hacim Rengi Kabul
Oran» (em®/gr) Edilebilirlik
(%) ©P) (oP) (oP) (oP) (oP) ©P)
%0 306 +0.18 772 +008 | 824+009 | 790029 | 804014 | 815+011 | 803+003a
%5 331+015 809 +015 | 804+024 | 782+031 | 731+0.17 | 824+0.13 | 788 +008 ab
% 10 3.11+£003 778+017 | 778+019 | 754+021 | 739+034 | 816 +016 | 770+0.10b
% 15 303 +£013 766 008 | 780+031 | 729 +028 | 748 £0.12 | 813 +017 | 765=006b
% 20 274 +011 775+037 | 743+0.18 | 752 +0.16 | 757 +0.10 | 795 +0.27 | 764 +012b

\. /

Simdi, duyusal 6zellikler olarak da inceledigimizde, tabii bu arada spesifik hacim var.
Spesifik hacim énemli olmamasina ragmen deskriptif olarak %15 seviyesinden sonra bir
azalma gostermistir. ilk bastan bir artis gdstermis, bu Farinograf ve sensograf
sonuglariyla da bir miktar paralellik géstermekte ayni sekilde buldugumuz bu énemsiz
olmasi diger arastirilarca da benzerlik gdstermis.

Duyusal 6zelliklerden kabuk rengi, simetri, gbzenek, tekstlr ve tat orani istatistiksel olarak
6nemsiz bulunmus ama genel kabul edilebilirlik degerlerini inceledigimizde, 6nemli
bulunmus istatistiksel olarak ve bu durum %10 seviyesinden sonra ¢ok da dismemek
kaydiyla, dikkat ederseniz %0 kontrol ve%5 degerlerinde ve digerleriyle ¢ok yakin
sonuclar elde edilmistir.

Tabii bu sonuglarin elde edilmesini su sekilde agiklayabiliriz. Keten tohumunun
ekmeklerin dis gérinusinde az da olsa bir dusis goOsterdigi gbrilmekte ve keten
tohumunun ekmeklerin dis ylUzeyine farkli bir albeni katmasi, ekmeklerin ¢ignenirken
tohumlarinin agizda kirilmalari ve ekmeklerin farkli bir gérinimde olmalari duyusal
acidan kabul edilebilir olmalarini saglamistir.
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4 )

Duyusal Ozellikler

Cizelge 3. Keten tohumu katk > ekmeklerin spesifik hacim ve duyusal ~ 6zeliklere ait de €erler

Keten Spesifik Kabuk Simetri Gozenek Tekst iir Tat-Aroma Genel
Tohumu Hacim Rengi Kabul
Oran> (em®/gr) Edilebilirlik
(%) ©P) (oP) (oP) (oP) (oP) ©P)
%0 306 +0.18 772 +008 | 824+009 | 790029 | 804014 | 815+011 | 803+003a
%5 331+015 809 +015 | 804+024 | 782+031 | 731+0.17 | 824+0.13 | 788 +008 ab
% 10 3.11+£003 778+017 | 778+019 | 754+021 | 739+034 | 816 +016 | 770+0.10b
% 15 303 +£013 766 008 | 780+031 | 729 +028 | 748 £0.12 | 813 +017 | 765=006b
% 20 274 +011 775+037 | 743+0.18 | 752 +0.16 | 757 +0.10 | 795 +0.27 | 764 +012b

\. /

Hatta tim duyusal 6zellikler agisindan bakildiginda keten tohumlu ekmekler kontrol
ekmegine yakin puanlar almiglardir. Yani 7,64 — 8,03, yine yansida gérinmektedir.

Simdi sonug ve 6nerilere bakacak olursak; bu ¢alismanin sonucu olarak keten tohumunun
ekmekte kullanimi ile ilgili sunlar sdyleyebiliriz: Kullanim oraninin artmasi hamura siki bir
karakter kazandirdigindan hamurda yogurma ihtiyaci artmakta dolayisiyla yogurma siresi
uzamaktadir. %20 oraninda en yiksek enerji r5 ve rn degerleri elde edilmigtir. Bu
sonuglar keten tohumu oraninin kullanim oraninin artmasiyla daha fazla fermantasyona
ihtiya¢ duyuldugunu géstermektedir.

Keten tohumunun ekmeklerin hacimlerinde 6énemli degisiklikler yapmadigi belirlenmistir.
Zaten istatistiksel olarak ta énemsiz bulunmus. Keten tanelerinin ekmek Uzerinde ve
icerisinde susam gibi durmasi yeme esnasinda ¢itirdama olusturmasi ve hos bir gériinim
saglamasi duyusal agidan bu ekmeklerin kabul edilebilirliginde énemli rol oynamistir.
Keten tohumunun %20 oraninda da duyusal ac¢idan iyi sonucglar vermis olmasi bu oranin
ekmek yapiminda kullanilabilecegini gdstermektedir. Bunun sonucu olarak icerdigi
besinsel lifler ve diger fonksiyonel bilesenler dikkate alindiginda keten tohumunun
ekmekle birlikte tiketilebilir énemli bir fonksiyonel gida kaynagi olabilecedi ortaya
cikmaktadir.

Beni dinlediginiz icin tesekkir ederim. Hocamdan da siremi gegctigim icin 6zur dilerim.

Prof. Dr. Hikmet BOYACIOGLU: Biz tesekkiir ederiz.
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Ben de Sayin Hocam gibi ileriki sunular i¢in éneride bulunmak istiyorum. Belirttiginiz giris
kismi uzun tutmakta hakliydiniz. Yeni bilgi verme anlaminda ama burasi ézellikle hububat
kongresi oldugu icin metotlari o kadar detayli vermeye gerek yok herhalde. Oradan
zaman kazanabilirdiniz. Tekrar tesekkur ediyorum.

Buyurun efendim. Stremiz aslinda kisitli. Program 15.30 bitiyor gézikiyor ama 4.oturum
15.30 da bagliyor. Herhalde bir yazim hatasi oldu onun i¢in... Buyurun Hocam.

Prof. Dr. S. Sezgin UNAL: Verdiginiz bilgilere tesekkiir ederiz. Ben kadrolu elestirici
olarak geldigim icin buraya fikirlerimi séylemek istiyorum.

Simdi orijinal bir calisma yapmigsiniz ¢ok guzel ama benim anlamadidim husus su: Siz
Farinograf, Eksensograf yaparak farkh keten tohumlariyla neyi ispat etmeye
calistlyorsunuz? Yani ama¢ ne simdi siz keten tohumunun hamurun reolojisine etkisi
diyorsunuz ama ve ekmek Ozelliklerine etkisi diyorsunuz ama kendinizde soylediniz 5 ile
20 arasinda higbir fark yok. O zaman bunun Uzerinde hi¢ durmayalim. Keten tohumunu
katarsaniz keten tohumu un kadar su c¢ekmeyecegine gbére su orani dogal olarak
digsecektir ve onu Farinografta belirlemeye gerek yok, katarken belirlersiniz yani hamuru
normal yogursaniz bile bulursunuz.

Enerji degeri, diger seyler keten tohumunu batin kattiginiz igin sizin bahsettiginiz oranda
lif etkisi de yapmaz. Ama fonksiyonel gida olarak ¢ok glzeldir, arti Almanya’da vardir,
Raynzanbrot diye gecer, onlar icine katmazlar genelde Ustline serperler ve bu bir gesit
fonksiyonel gidadir, ¢ok glzeldir. Ama siz kendinizi birgcok zahmete sokmussunuz.
Sonugcta da ¢ok fazla bir sey cikmamisg, kusura bakmayin.

Yani sunu demek istiyorum. Hedefinizi iyi koymaniz lazim ve sonucunda o hedefe
ulagmasi lazim, bir. ikincisi, bir tane un érnegi kullanmigsiniz proteini %13. Siper bir un
bu. Ekmeklik unlarda béyle un bilmiyorum farkli géruste olanlar varsa belirtir. Simdi boyle
bir unla bir deneme yapmigsiniz, ondan sonra hep ekmeklerde su, ekmeklerde bu
diyorsunuz. Eklerde degil, bir unda. Siz bu bahsettiginiz gerek reolojik 6zellikleri, gerek
ekmek hacmini ve diger detaylar bu kadar dunka, ¢oklu metot istatistikleri, analizler falan
yaptiginiza gére ancak soyle bana gdre anlamli olabilirdi. iki, ti¢, dért cesit un bulurdunuz
farkh 6zelliklere sahip. Ondan sonra bu denemeleri yapardiniz, 0 zaman ancak biz bir
hikme varabilirdik. Simdi sizin bu dediginize gbére %13 proteini olan, gliten kalitesi
yuksek %63 su kaldirma olan bir una bakarak biz keten tohumu ekmekleri ¢cok iyi yapiyor
diyebilir miyiz? Bir genelleme yapabilir miyiz? Ya bu bakimdan lutfen aragtirmalarinizi
biraz daha... ¢ok sey ifade etmesin. Yani yanlis anlamayin, bir arastirmada her seyi
bulmak, her seyi arastirmak zorunda degiliz. Ama keten tohumu zaten normal bir katki
degil. Cok guzel ifade ettiniz fonksiyonel gidadir. Tat olarak ta %20 ye kadar panelistler
tarafinda begenildigine gére ben olsam sdyle yazardim. Keten tohumu %20 ye kadar
kullanilsa bile, ne hamurun ekmeklik &zelligini bozuyor. Yani hacminde bir azalma
olmuyor, renkte bir bozulma olmuyor. ilavetende besin degeri yilkselmis oluyor ve
tuketiciler tarafindan da begeniyle tuketilebiliyor. O zaman bu da bir amactir ve amacina
cok guzel ulasmistir. Ama isin igine reoloji, vesaire girince bir takim zorlamalar oluyor ve
gereksiz oluyor. Dinyanin hi¢bir yerinde keten tohumu katarak kéti unu iyilestiriyor diye
ben duymadim. Duyan arkadas varsa sdylesin. Yani hem de fonksiyonel diyorlar
diyorsunuz. Anlatabildim mi? Litfen ¢alismalar daha basit daha spesifik olsun. Hatta
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bunu iki asamada yapabilirdiniz, eger reolijiyi cok merak ediyorsaniz t¢ farkh un alip
sadece reolojik 6zelliklerine bakarsiniz. Bir deneme yapinca illa her sey birden ayni
calisma icinde olmasi sart degil. “iki,” dersiniz ekmek dzelliklerine bakarsiniz. Bu sekilde
hem daha net sonuglar ¢ikar hem de calismalariniz ¢ogalmis olur, kendinize glveniniz
gelmis olur, daha faydal olur diye digUnuyorum.

Miinir ANIL: Hocam tesekkir ederim katkilariniz ve sorulariniz igcin. Ben kisa bir cevap
vermek istiyorum size.

Simdi aslinda benim doktora tez konumdan bir bélima aldim ki o ¢ok genis bir konuydu.
Dediklerinizin aynen diger kisimlari var, farkli unlar, farkli 6gutiimas sekilde var fakat bu
kongre ortaminda zaten sireyi bu sekilde asabiliyorum ki onun ¢ok daha uzun bir slrede
anlatiimasi gerek. Arti keten tohumunun kullanimi ile ilgili en son gelirken de veri
taradiimda bilisel olarak hi¢ bir ¢alisma yoktu. En azindan Farinograf ve Eksensograf
sonuglari zaten bilinmeyen bir sey, muammaydi keten tohumu kullaniimis érnekte. En
azindan onlar ortama vurgulayarak, yani belki ilk olacak. En azindan belki diger
calismaci arkadaglara kaynak olacak seklinde dusunduk. Arti Farinograf ve Eksensograf
sonugclariyla fermantasyonu ve ekmek 6zelliklerinde de yine bir miktar paralellik oldugunu
bazilarinda tamamen bir paralellik oldugunu zaten hepimiz biliyoruz. En azindan bunu
destekleme mahiyetinde onlari da vurgulamak... Belki onlari yazmasaydim belki baska
hocalarimiz diyecekti ki, bunlari niye yapmadiniz diye elestiri gelecekti.

Prof. Dr. S. Sezgin UNAL: Bu bdyle bir sey arkadasim, aklimiza gelen her seyi
yapamayiz ki!

Miinir ANIL: Tabii ki hocam, yani onu, en azindan hamur reolojisi agisindan vermeye
calistim, arti bayatlama testlerim de vardi. Yani kendimin gelistirdigi sertlik Gzerine.
Burada da onlar verirsem zaten sire tamamen asiimis olacakti. Hem de kongre
kitabinda da, sag olsunlar diyorum, kongrenin bu gizel sunumlari icin onlara da tesekkir
ediyorum, sayfa sinirlamasi da yoktu. Onlar da aldigimizda artik tamamen, belki 25 — 30
sayfalik bir makale seklinde ¢ikacaktik. Cok sikici olurdu. Ben de bu sekilde kisa veya en
azindan orta bir sekilde bir makale vermek istedim.

Prof. Dr. S. Sezgin UNAL: Simdi bircok sey verebilirmissin, bazilar eksik kalmis. Tava
ekmegi yapmissin. Niye 200° C’da pisirdin? Niye 160 Gr.lik ekmek kullandin?

Minir ANIL: Hocam simdi sOyle bir sey. Bunlar kullanarak, zaten daha 6nce de 6n
denemelerimiz var. Benim kullandigim elektrikli TFZ-9 pasta pisirme firini var. Ona
uygun, hem kabarma O&lgutleri ¢ok uygun. CunkiU tepsi araliklar uygun. Hepsini ayni
sekilde bir yerde bir sekilde pisirmemiz gerekiyordu. En azindan her bir ekmegin ayni
ortamda ayni sekilde pismesini sagladik. 160 gr benim bildigim kadariyla genelde en ¢ok
kullanilan ekmek gramaji. Buyukler de kullanihyor...
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Prof. Dr. S. Sezgin UNAL: Oyle bir sey yok. Bak ben sana sdyleyeyim, Amerikan
yonteminde 100 gr.lik tava ekmekleri kullanilir. Almanya yonteminde 250 gr undan
yapilan, yine kesik koni seklindeki ekmekler kullanilir. Biri AACC ydntemidir, digeri
Detmold standart yéntemidir. Ve dinyada zaten bir tek ekmek pisirme denemeleri icin
kabul edilmig bir ICC ydéntemi yoktur. Ama bir gerek¢esi olmasi lazim yani. 160 gr neye
goére? Arti tava kullanmigsiniz; ha, siz kalip olarak o sekilde disinmugssiniz. Ama belki
500 gr.lik bir ekmek pisirseydiniz acaba ekmeklerin sekli nasil olacakti o da belli degil.

Ve bu tip deneylerde nasil diger analizleri AACC’ye gbre yaptim diye sdylediniz. Ekmek
pisirmenin de bir ydéntemi olmasi lazim yani. Siz dyle caninizin istedigi grama gore,
caninizin istedigi derecede nasil pisirirsiniz? O zaman bu ekmegi bilimsel olarak nasil
degerlendirecegiz.

Miinir ANIL: Hocam 6n denemelerle belirledigimiz igin 200° C’de pigsmesini.

Prof. Dr. S. Sezgin UNAL: Kag farkli gramaj kullandiniz 6n denemelerde?

Miinir ANIL: On denemelerde mi hocam?

Prof. Dr. S. Sezgin UNAL: Neyse, cok vakit almayalim. Tesekkiir ederim.

Prof. Dr. Hikmet BOYACIOGLU: Evet, zamanimiz kisitlaniyor. Buyurun.

Prof. Dr. Dilek BOYACIOGLU: Oncelikle kutlarim, glzel bir doktora calismasi. ingallah
uluslar arasi nitelik de tagimigtir.

Benim Ozellikle yogunlasmak istedigim duyusal analiz. Bir teknik olarak kullaniliyor. Son
yillarda izledigim kadariyla; 6zellikle ulusal kongrelerde ve calismalarda yer aliyor. Ama
cok ustten gecilen bir konu oluyor. Simdi hangi metot? Panelistlere egitim verdik
diyorsunuz, kac saatlik bir egitim, hangi parametreler egitildi? Nasil bir egitim teknigi
kullanildi? Bu puanlama, 9 puanli bir kategori skalasi yapismis durumda, buUtin
makalelere bakiyorum, niye 0? Nicin daha farkli bir teknige gidilmedi? Benim Ozellikle
vurgulamak istedigim, duyusal test teknikleri de aynen protein analizi, seker analizi gibi
metottur. Ve Ustelik degiskenler olaganustu fazla oldugu igcin de cok daha standart
kosullarin saglanmasi gerektigi bir tekniktir. Ama bu da yeterince édnem verilmeden ben
sonuglari, hatta boyle istatistik degerlendirmelerini gérdigim zaman inanin ¢ok
glvenemiyorum. Cunki simdi bir genel kabul edilebilirligi sormussunuz. Bu sorunun
yerinin bdyle bir tanimlayici analizde olmadigini disiiniiyorum. Oyle bir soru, genel kabul
edilebilirlik, ya da tercih, tamamen tlketici tercih ve begeni testlerindedir. Oysa sizin
yaptiginiz tanimlayici bir teknik. Tanimlayici bir teknikte de Ozelliklerde bu kadar dar
kalinmaz. Ne olur yani, siz gencleri de ben ayni sekilde yénlendirmek istiyorum. Eger
duyusal test teknikleri kullaniliyorsa metotlarda, metot olarak, tam standartlara uygun
sekilde kullaniimali ve ¢ok emek gerektiren tekniklerdir. Ve insan duyularini dylesine
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glzel ydnlendirebilirsiniz ki bir gaz kromotografi ekipmanindan alacaginiz performansin
100 katini daha alabilirsiniz sadece aromaya yogunlasarak. Keten tohumunun, benim
arastirmanizda en ¢ok merak ettigim sey, agik¢asi aromaya etkisi olur. Gergekten cok
6nemli bir etkisi olacagini distundyorum. Ve bunun tanimi da 9 puanh bir kategori
skalasinda degil, aromay1 tanimlayacak belki bambagka terimler silsilesi olmaliydi.

Anlatabiliyor muyum? Yani tam spekter dedigimiz, tam tanimlayici analizin belki
uygulanmasi gereken bir konudur. Clnki olaganistu etkileyici ve ben eminim, bambaska
bir lezzetten bahsediyoruz esasinda.

Minir ANIL: Hocam tesekkur ederim. Haklisiniz. Aslinda puanlar bu sekilde degildi.
Cunku ben burada goérinti agisindan ve kargi taraftaki daha kolay anlasilsin diye. Mesela
Tat-Aroma’ya 25 puan verdim ve 9 puana dénlstirmek zorunda kaldim. Arti, tat-aroma,
bu tam... keten tohumunda ancak c¢itirdamalar oldugunda, agizda ¢ignemeye geldiginde
¢cok disuk dizeyde hissediliyor ama bunun &6gatilmas formlarinda daha fazla
hissediliyordu. Diger bir calismamda, yani bunun paralelindeki ¢alismamda tat-aroma’lar
6nemli ¢cikmisti. Onu zaten farkh bir yere gdéndermistim, o makalemi. O yuzden, bunun
yaninda duyusal teknikleri olarak egitiimis panelistleri gercekten tek tek sectim. Ozellikle
sigara icmeyen, alkol kullanmayan ve dinamik olan kigiler ve 25 ile 40 yas grubu
arasindaki insanlarn sectim. Ve 6zellikle de flioresan isik altinda bélimdeki en sessiz bir
odamizda, en kokusu olmayan bir yerde ve duyusal test teknikleri ne gerekiyorsa elimden
geleni yapmaya calistim. Biliyorsunuz bdlimlerimizin imkanlari bir yere kadar. Bunun
yaninda bu panelistleri nasil egittim? Bu panelistlere degisik besinsel lifli ekmekler
drettim. Gercekten cok ugrastim. Belki bir ayin Uzerinde ugrastim. Arkadaslarimiz da
benden cok sikildilar. Biliyorsunuz ki duyusala insanlar silah zoruyla getiriyoruz ama
glzel bir calisma olsun, katkida bulunalim diye ¢ok génulli oldular. En son 10 gun
boyunca keten tohumlu ekmekleri verdim, normal kontrol ekmeklerini verdim. Bir 6n
alistirma yaptim. Bilgiler verdim. Ama onlara érnekleri tamamen kodlayarak ve karisik
formlarda verdim. Yani belli bir sirada 0, 5, 10, 15, 20 seklinde vermedim. Ve 6zellikle tam
tohumlu keten tohumlarinda egitilmis panelistlerimiz bu gsekildeki sonuglan &zellikle
soylediler ve en son genel kabul edilebilirlik degerlerini aldigimda da yani gercekten ben
de sasirdim. Higcbir sey tamamen istatistiksel olarak énemli gézikmuyor, birbirine yakin
gbzlukuyor. Zaten genel kabul edilebilirlik degerleri de ¢cok yakin ama istatistiksel olarak
yapacagimiz bir sey yok, yani orada ¢ok az bir farkla kontrol ekmegi ve %5’lik 6nde
gbzukiyor ama digerlerine de baglanti ¢ekiyor, a-b olmasi birbirine yakin. Bu da ¢ok hos
bir sonu¢. Keten tohumunun ekmek yapiminda kullanilabilirligini, en azindan fonksiyonel
bir gida olarak katilabilecek bir Grin oldugunu belki &cizane vurgulamak istedim. Yani
tamamen iyi duygularla bdyle bir seyi bagsarmak istedim.

Prof. Dr. Hikmet BOYACIOGLU: Hocamizin bir sorusu vardi. Son soru olarak alalim.

KATILIMCI HOCA: Vakit gectigi icin ben fazla uzatmayacagim. Simdi ben arkadasima
tesekkir ediyorum. Bir arastirmadir. Arastirmanin sonuglari mutlaka olumlu g¢ikacak
degildir. Olumsuz ¢ikmasi da bir sonugtur ve ben bu sekilde degerlendiriyorum.
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Ama sayin ekleme yapan hocalara da katiimamak elde degil. Hem Sezgin hocaya, hem
de Sayin Boyacioglu’na. Cinkd simdi surada sonuglar arasinda farklihk ¢ikmamasinin
bana gore esas nedeni keten tohumunun bltin olarak katilmasidir. Cinkd burada butin
olarak kattiginiz taktirde onun .... Fonksiyonu Uzerinde herhangi bir etkisini bulmaniz
mimkdn degil. Cinkl keten tohumu su absorbe edecek degildir. Farinograf yogurma
suresi esnasinda. Sadece gluten matriksine etki etmek suretiyle iste ¢cok az bir etkisi
olabilir. Orada gérdigumuiz kiiclk etki de ondan kaynaklaniyordur.

Ekmek yapiminda da gene, mesela sadece cell’lerin birlesmesini, yani gliten matriksinin
yirtihp iki cell'in birleserek, blylyerek ekmek hacmini biraz dusurmesi digsinda fazla bir
etki gébrmek mimkin olamaz. Onun igin bunu 6guterek, yani un partikil 6geliginde
O6guterek katmis olsaydik sonuglari cok net, acik olarak gérmek mimkiin olacakti, bir.

Panel testine gelince, panel testi gercekten dnemli bir test, ger¢i sigara icmeyen, alkol
kullanmayan, v.s. iste sessiz odada v.s. ama simdi gérlinis olarak bir katki maddesi veya
herhangi bir sey denedigimiz zaman materyalin goérintsini gérsel olarak etkileyen bir
seyin panel testi genelde 6zel yetistiriimis panelistler tarafindan yapilir. Burada ekmegin
icindeki keten tohumlar gézle géruluyor. Gdzle géruldigu icin, ne kadar sey olursa olsun
o kisi bunun etkisinde kalir. Ve degerlendirmede géclilk ceker. Ornek olarak bir sey
vereyim size. Yapilan bir arastirma var mesela, ¢cok enteresan oldugu igin séyleyeyim.
Cilek suyu bir normal rengi igerisinde panelistlere verilmis, bir de rengi degistirilerek,
O6rnegin yesil boya katilarak verilmis ve panelistler buna cilek suyu oldugu halde cilek
deqgildir, demigler. Sirf rengi degistirildigi igin.

Anlatabiliyor muyum? Yani panelist onun icerisindeki seylere, keten tohumlarini gére gére
cok objektif davranamaz, bir. ikincisi, tabii bunu degerlendirilmesi igin de birgok kriterin bir
arada sdylenmesi gerekir. O bakimdan panel testi sonuglarinin birbirine yakin olmasinin
esas nedenlerinden biri de bu. Evet, tesekkir ediyorum.

Miinir ANIL: Hocama tesekklr ediyorum. Hocam bir cimle ile agiklama yapmak
istiyorum.

Hocama tesekkir ediyorum; diger hocalarima da ayni sekilde. Hocam, yani 6gutilseydi
daha iyiydi. Calismamin diger kisimlari da vardi, onlari da yayinladim baska bir yerde.
Gercekten de onlarda cok farklilik var, bu konuda ¢ok haklisiniz. Dinleyicileri de c¢ok
sikmak istemiyorum. Hocami da ¢ok uUzdim, o ylUzden tesekklr ediyorum. Saygilarimi
sunuyorum.

Prof. Dr. Hikmet BOYACIOGLU: Evet, estagfurullah. Konusmacilara bilgi ve verilerini
bizlerle paylastiklari, sizlere de katiiminiz ve sabriniz igin tesekkur ediyoruz. Sizleri ¢ay-
kahve arasina davet ediyorum. Tekrar tesekkurler.

08.09.2006 — OGLEDEN SONRA
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SUNUS KONUSMALARI - 4. OTURUM

Prof. Dr. Berrin OZKAYA: Ugiinci tebligimiz Ozge SAKIYAN, Gilim SUMNU, Serpil
SAHIN, Venkatesh MEDA tarafindan hazirlanmis olan “Mikrodalga ve kizilbtesi-
mikrodalga kombinasyonu ile pigirilen keklerin jelatinizasyon derecelerinin incelenmesi.”
Teblig Sayin Sakiyan tarafindan sunulacak.

Sakiyan ODTU, Gida Miihendisligi bélimiinden mezun oldu, halen ayni béliimde doktora
calismasina devam etmektedir. Doktora calismasinin  bir kismini  Kanada'da
Saskatchewan Universitesinde gergeklestirmistir. Buyurun.

Ozge SAKIYAN: Cok tesekkiir ederim Sayin Hocam. Ben de herkes gibi konusmama
baslamadan énce kongrenin hazirlanmasinda emegi gecen herkese tesekkir ederim.

Benim sunum, mikrodalga ve kizilétesi-mikrodalga kombinasyonu ile pigirilen keklerin
jelatinizasyon derecelerinin incelenmesi konulu bir ¢alisma.

Sunumuma devam etmeden &nce takibinin kolayligi agisindan tim sunum boyunca
nelerin Gzerinden gidecegimizi ben ilk slaytta gdstermek istedim. ilk olarak bir girig
yapacagiz. Bu Ornegimizi mikrodalga ve kizilétesi mikrodalga kombinasyonu ile
isledigimiz icin bir miktar mikrodalgadan bahsetmek istiyorum. Sonrasinda érnek olarak
sectigimiz keki tanimlamak istiyorum. Kisa bir jelatinizasyon tansimi verdikten sonra
mikrodalga ile pisirme sirasinda 6zellikle unlu mamullerde yagsanan bazi problemler var,
bunlari anlatacagim ve ¢ézim 6nerisi getirmeye ¢alisacagiz ve son olarak da calismanin
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amacini vermek istiyorum. Ve calisma sirasinda gergeklestirdigimiz yontemleri ve neler
kullandigimizdan bahsedecedim. Birlikte bulgularn tartisacagiz ve son olarak da
calismanin sonucunda nereye vardigimizi konusacagiz.

ilk 6nce mikrodalgadan bahsetmek istiyorum, az énce séyledigim gibi.

Mikrodalgalar elektromanyetik spektrumda 300 MHz ile, bircok kaynaga gdére 300 ama
bazilarina gére 30 GHz araliginda olan dalgalardir. Fakat bazi yasal dizenlemeler
nedeniyle mutfak tipi mikrodalgalarda frekans olarak 2450 MHz kullanilabiliyor. Sanayi
tiplerinde ise 915 MHz kullaniliyor.

Mikrodalga ile 1sitma dendiginde bahsetmeden gecemeyecegimiz bir elektromanyetik
cihaz var ki bu Magnetron. Magnetron mikrodalga firin, ya da mikrodalgayi
olusturacagimiz alanin icerisinde degisen elektrik alani olusturan bir elektromanyetik
cihazdir. Agikgasi bunun sayesinde olusuyor.

Ve son olarak da mikrodalga enerjisinin 1940’lardan bu yana ¢ok genis bir uygulama
alani oldugunu séylemek istiyorum. Ozellikle kimya miihendisligi alaninda ama gida
alaninda da ¢ok biyik uygulama alanlari var. Bunlarin bazilari slaytta da gérildugu tzere
pisirme, 6n eritme, kurutma, dondurarak kurutma, pastérizasyon, sterilizasyon ve isitma
gibi iglemler.
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Bir de bu slaytta gérildigi gibi bir mikrodalganin tabii oldugu malzemeyi nasil isittigini
ben sizinle paylasmak istiyorum. Az &énce bahsettigim gibi Magnetron denen
elektromanyetik cihaz degisken elektrik alani yolluyor ortama ve bu degisen elektrik alani
nedeniyle sizin 1sitmayi planladiginiz, hedeflediginiz Grln icerisindeki pozitif ve negatif
iyonlar hareketleniyor ve bu hareketlenme nedeniyle maddenin icerisinde hacimsel
srtiinmeden &tird bir Isinma doguyor. Zaten o yizden hizli bir isitma yéntemi. Iyonlarin
Isinmasi, bu birinci mekanizmasi ki buna iyonik konduksiyon deniliyor, mikrodalganin
diger mekanizmasi ise polar molekdllerin, 6zellikle tahmin edebilecegimiz gibi birgok
gidada bulunan su molekillerinin yine bu degisen elektrik alani nedeniyle, pozitif ve
negatif isaretlerin rotasyonu nedeniyle ortaya c¢ikan bir strtinmeden olusan bir isinmadir.
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Simdi kendimize drnek olarak sectigimiz kekin tanimini yapmak gerekirse; kek icine hava
karistirilmis ve kimyasal olarak mayalanmig bir Grln olarak tanimlanabiliyor. Kek hamuru
ise su icindeki yag emdulsiyonu olarak tanimlanabiliyor. Fakat bu sadece yad ve sudan
ibaret degil, tabii ki diger icerenleri ise seker, un, tuz, kabartma tozu gibi kuru bilesenler
sivi fazin icine dahil oluyor, yag fazi ise bu kuru bilesenler gibi sivi faza dahil olamadigi
icin ayrica kiimeler halinde yag fazi olusturuyor.
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Jelatinizasyonun tanimina gelmek gerekirse... jelatinizasyon basitce 1sinma sirasinda
nisasta grandllerinin seri degisimi olarak tanimlanabilir. Bu seri degisim soyle
agiklanabilir. ilk olarak nigsasta graniilleri yapisina biyiik miktarlarda su alyor, orijinal
boyutunun kat kat fazlasina kadar sisiyor ve en sonunda bilesenleri stzilGyor.

Peki, neden kek sistemleri ve jelatinizasyondan bahsediyoruz sorusuna geldigimizde,

neden bu kadar bizim igin jelatinizasyon bu kadar énemlidir? CUnkl kekin kek olmasina
neden olan o gézenekli, kabarik, yapismayan yapisina jelatinizasyon neden olmaktadir.
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Fakat mikrodalgada pisirilen kek dendiginde ki bu mikrodalganin en buyuk
problemlerinden bir tanesi, eksik jelatinizasyon gergeklestigi icin normal bildigimiz kek
yapisinda bir Grin elde edilemiyor. Bunun disinda mikrodalga ile pisirme sonucunda
olusan diger kalite problemleri ise genel olarak yogun ya da yapiskan yapi, kabuk
sertliginin olusamamasi, Uriindeki dusik hacim problemi, bu Manyas reaksiyonlarinin
gerceklesememesi nedeniyle ylizey renginin eksikligi ve son irlindeki yiksek nem kaybi
olarak ifade ediliyor. Literatlre baktigimizda bu problemlerin ¢ézimu i¢in bircok deneme
yapiimis, bir de mikrodalga ile kizilétesini kombine ederek mikrodalganin az &nce
hacimsel 1sitma 6zelligi sayesinde o hizli 1sitma avantaji ile kizilétesinin disik nifuz
derinligi sayesinde ylzeyde odaklanabilmesi bu sayede Urlinde kabuk sertligini
saglayabilmesi ve o bahsettigimiz esmerlesme reaksiyonlarinin gerceklesmesini
saglamasi avantajlarini birlestirerek bahsi gecen problemlerin ¢ézilmesini amaglhyor bu
kombinasyon.

Dedigim gibi ¢alismamizin amaci yagsiz ve %25 yag eklenen keklerin mikrodalga ve

kizilbtesi-mikrodalga kombinasyonu ile pisirilmesi sirasinda jelatinizasyon derecelerinin
ve dielektrik 6zelliklerinin degisiminin incelenmesi olarak sdyliyoruz.
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Materyal ve vyonteme gecildiginde; deneylerimiz sirasinda kullandigimiz tarifin
icerisindekiler yukarida sol sttunda géraldigu gibi olup, onlara karsilik gelen yuzdeler ise
sag sltunda belirtilmis ve bu oranlar un agirhgi baz alinarak hesaplanmis durumdadir.
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Biraz da kek hamurunun hazirlanisindan bahsetmek istiyorum. Cunkd &6rnegimizdeki
standardizasyon analizlerimizin sonuglarini etkilememesi acisindan c¢ok dnemliydi.
Hepsinin ayni sekilde hazirlanmasi kritiktir.

ilk 6nce tim kuru maddeler karistiriliyor, ondan sonra eritilip oda sicakhigina getirilen yag
daha 6nceden karistirilan seker ve yumurta beyazi karisimina ekleniyor. Ve bu karisim
yukaridaki resimde adi verilen karistirici ile o karnstiriciya has olan orta hizda
karistinlhyor. Daha sonra bultiin kuru maddeler ve gerekli su eklendikten sonra yine
resimde goérdiuginiz karnistirma sureleri bitln 6rneklerde ayni olacak sekilde uygulanarak
kek hamuru hazirlaniyor.
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Mikrodalga ile pisirme 50% mikrodalga giicii
120, 150 ve 180 saniye

Kizildtesi-mikrodalga kombinasyonu ile pisirme

60% ust halojen lamba
60% alt halojen lamba

50% mikrodalga giicl
210, 270 ve 330 saniye

Pisirmek icin, daha énce de bahsettigim gibi, mikrodalga ile pisirme ve kizilétesi-
mikrodalga kombinasyonu ile pisirme olmak Uzere iki farkh ydntem kullandik ve her
ikisinde de bir defasinda sadece 100 gramlik birer kek pisirildi.

Mikrodalga ile pisirme sirasinda mikrodalga %50’lik mikrodalga gticliine ayarlandi ve 120,
150 ve 180 saniye olmak Uzere g ayri zaman kullanildi.

Kombinasyon pisirmede ise alt ve Ust halojen lambalar %60’a ayarlandi, mikrodalga glcu
yine %50’de tutuldu ve 210, 270 ve 330 saniyelik streler kullanildi.
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2450 MHz - 23°C

85070C paket programi
versiyon C1-02 Agilent
technologies

Dielectrik probu ve HP 85108
Network analizérii Hewlett-Packard

Analiz yéntemlerine gelince... ik 6nce drneklerimizin dielektrik dzellikleri belirlendi. Bunun
icin yukaridaki resimde gérulen sistem kullanildi. Bu sistemde 06rnek, 6rnek kabina
yerlestirimekte sisteme bagh prob &rnegin dielektrik 6zelliklerini algiliyor. Sistemde
bulunan su banyosu sayesinde 6rnegi ayni i1sida tutmak mimkin olmaktadir. Biz testimizi
23° C oda sicakliginda yaptik. Probun aldig bilgiler HP 85108 Network Analizéri'nde
degerlendiriliyor ve analizérde degerlendirilen bilgiler bilgisayara iletilip resimde adi gegen
program kullanilarak bizlerin anlayabilecegi veriler haline getiriliyor.
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Pisirilen 6rnekler : |
dondurulmus ve -40°C

de 48 saat dondurarak t
kurutulmustur. .
Aliminyum 74
Diferansiyel Taramali T‘\.\__.

Kalorimetre kaplari
icine yaklasik 10 mg’lik
ornekler tartilmis (1/1
érnek-su oraniyla) ve
hava gegirmeYecek bir .
sekilde kapatilmistir. a iﬁ

Orneklerimizin jelatinizasyon derecesini belirlemek icin pisirmis oldugumuz farkli kekleri
jelatinizasyonun devam etmemesi icin hemen pistikten sonra dondurduk ve -40° C’de 48
saat bekleterek kuruttuk.

Bu islem sonrasinda drneklerimizi ezdik ve homojen bir dagilim i¢in 212 mikronluk
eleklerden gecirdik. Daha sonra bu hazirladiimiz érnekleri yine yukaridaki resimde
g6rdiigiiniz mekanik yéntem sayesinde aliminyum diferansiyel taramali kalorimetre
kaplarina yaklagik 10’ar mg; 5mg Ornek, 5mg su olmak Uzere yerlestirdik ve hava
gecirmeyecek bir sekilde kaplari kapattik. Hazirlamis odlugumuz bu 10mg’lik érnekleri,
suyun Ornegimize tamamen girmesi i¢in yaklasik 2 saat —ki bu, literatlirden bulunmus bir
deger- beklettik ve sonrasinda asagida resmi goérilen diferansiyel taramal
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m Diferansiyel Taramali Kalorimetre Dondurulmus
Sogutma Sistemi TA cihazlari 2010 (Chicago, ABD)
kullaniimistir.

| ==
(= o :
i =]

_- -
[ ‘- e

m Ornekler 30 °C ‘den 150°C ‘ye 10°C/dak’lik bir
oranla isitilmistir.

Kalorimetre ile 1s1 akis grafiklerini elde ettik. Bu 6lgiim sirasinda érneklerimizi 30°C’dan
150°C’a kadar 10°C’lik oranlarla isittik. Bu élcim sirasinda elde ettigimiz grafiklerden
endotermik pik alanlarini not ettik ve kek hamuruna ait olan endotermik pik alanini %100
jelatinizasyon olarak alip, daha sonra islem gérmis 6rnekleri bu %100 jelatinizasyona
oranlayarak her birinin jelatinizasyon derecelerini hesapladik.
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100 120

Temperature (°C)

Bulgulara ve tartismalara gelecek olursak... Bu yukaridaki grafikler az énce bahsettigim
gibi diferansiyel taramali kalorimetreden elde ettigimiz sonuclardir. Sicakliga goére
yerlestirdigimiz maddenin 1s1 akisinin degisimini bize veriyor. Ornekler cok oldugu igin
epey cok grafik vardi. Ben aralarindan sadece birka¢ tanesini secip sadece fikir olsun
diye buraya koydum. Mesela bu, hi¢ yag eklenmemis kek hamurunun, yani bizim
hesaplamalarimizda bir nevi referans olarak aldigimiz grafiktir. G6rdigunuz gibi yaklasik
79-80°C’larda jelatinizasyonu gérilyoruz ve jelatinizasyon icin gerekli olan isiy1 da not
edebiliyoruz.
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ExoUp Temperature ("C) Universal V3.0A TA Instrumants

Bu yukaridaki grafigimiz kizilétesi-mikrodalga kombinasyonu ile 3,5 dakika pisirilen yagsiz
kek 6rnegine ait grafiktir. Burada sirf kiyaslama olmasi agisindan gdzle gérilebilecek
sekilde bile jelatinizasyon pikinin ne kadar kiguldagina gérebiliyoruz.
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Unissrsal %388, TA Fsvumants

ExoUp Temparature )

Bu grafigimiz ise mikrodalga firininda iki dakika pisirilen yagsiz kek &rnegine aittir.
Buradaki pikin diger kombinasyon firindakine gére daha fazla oldugunu gériiyoruz ki bu
da bize jelatinizasyonun kombinasyon firindaki kadar gerceklesemedigini gdsteriyor.
Buraya yerlestiremedigim benzer grafikleri ve elde edilen pik alanlarini kullanarak

jelatinizasyon derecelerini hesapladik.
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Yukarida kare olarak gdsterilen dérnekler %25 yag eklenen Orneklere aittir. Baklava dilimi
gibi olanlar yag eklenmemislere aittir. GOruldigu gibi stre arttikga ki beklenen bir seydi,
jelatinizasyon derecemiz artiyor, ¢unki sicaklik yikseliyor ve o sicaklikta érnegimizin
kalma suresi de yukseliyor. Bu durumda jelatinizasyon da daha ¢ok oluyor.
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Sure (dk)

Saptadigimiz diger bir sey ise yag orani arttik¢ca jelatinizasyon derecesinin yukseldigi idi.
Bunu calismanin baska bir alaninda yaptigimiz nem oranlariyla da aciklayabiliyoruz. %25
yag iceren 6rneklerin bagka bir alanda nem oranlarinin daha fazla oldugunu gérmustik.
Bu ilk bastaki pisirme sirasindaki ortamda daha fazla su oldudu icin jelatinizasyonun daha
fazla olmasina bir ipucu olabilir diye disindik. Onun disinda %25 yag iceren
Orneklerimizin daha fazla jelatinize olmasinin bir diger nedenini ben az dnce bahsettigim
dielektrik 6zelliklerinin daha fazla olmasiyla aciklayabiliriz diye disiniyorum. Culnki
sonucta bir maddenin dielektrik 6zelligi ne kadar ylksekse kendisini mikrodalgayi i1siya
daha fazla ¢evirmesi anlamina geliyor ki bu zaten bize belli bir sirede daha fazla isi
alabilecegini gosteriyor. Bu da jelatinizasyonun daha fazla olmasini agikliyor.

Benzeri bir grafigi kizilétesi-mikrodalga kombinasyonunda da gérdik. Yine sire arttikga
az 6nce bahsettigim sebeplerden 6tlri jelatinizasyon derecesinin arttigini bulduk ve yine
kombinasyon firinda da dielektrik dzelliklerin yag iceren drneklerde daha yuksek oldugunu
ve bu nedenle jelatinizasyon derecelerinin daha ylUksek oldugunu bulduk. Yalniz
mikrodalga ve kombinasyon firinda pisirilen &rneklerin jelatinizasyon dereceleri
incelendiginde ve karsilastinldiginda gérdigimiz su ki jelatinizasyon derecesi
kombinasyon firinda, 6zellikle yagd iceren érneklerde %90’lara ¢ikiyor. Ve bu sonug bizi
soyle bir noktaya getirdi, demek ki mikrodalgada cok bulyUk bir problem dedigimiz eksik
jelatinizasyon sorunu kizilétesi ile mikrodalga kombine edildiginde bir nevi ¢6zim
olabiliyor.

ilginiz icin tesekkir ediyorum. Sorulariniz varsa bekliyorum.
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Prof. Dr. Berrin OZKAYA: Cok tesekkiir ediyoruz. Evet, arkadasimiza sorular varsa,
buyurun litfen.

Fatih ERTUGAY: Fatih Ertugay, Atatirk Universitesi. Bu kullandiginiz metotta %50
mikrodalga giict derken, bu enerji seviyesi olarak neye tekabil ediyor acaba?

Ozge SAKIYAN: Sdyle, %100°G IMPI 2 testi ile lgiilmis 706 watt’a denk geliyor. Bu da
onun %50’si. Finn onu ayarlayabilecek sekilde, yani %50-%60-%70... %100°0n{
hesapliyorsunuz ve ona gére denemelerinizle optimumu bulup onu deneyebiliyorsunuz.

Fatih ERTUGAY: Yalniz burada metotta verirken, yani %50 mikrodalga giicl yerine bize
watt olarak enerji degeri verseniz biraz daha anlasilabilir olacak.

Ozge SAKIYAN: Anliyorum. Muhtemelen, emin degilim gerci ama genelde yayimlarimda
onu belirtiyorum. Sunumda atlamis olabilirim, kusura bakmayin.

Fatih ERTUGAY: 800 watt'ta calisabilirsiniz ama onun %50’sini kullanabilirsiniz veya...
Bir de bu...

Ozge SAKIYAN: %100’i 706 watt olan bir firinin %50 calismasiyla.

Fatih ERTUGAY: Bir de halojen lambanin %60... Alt halojen, %60 Ust...?

Ozge SAKIYAN: Resimde gériinen firin, mikrodalga yayan bir Magnetronu ve alt ve (st
halojen lambalari da var ki bu kizil étesi 1sin yayiyor. Onun da %100°0 1500 watt, alt da
1500 watt, Ust de 1500 watt ve %60 dedigimiz zaman da 1500 watt’in %601 oluyor. Ama
finnin markasini verdigim icin o firina tekabill eden yiizdeleri veriyorum. Oyle bir sikinti
var. Ama haklisiniz, 1500 watt %100 kizilétesi guicl, mikrodalga glice de dedigim gibi
%100’ 706 watt.

Fatih ERTUGAY: Tesekkir ederim. Bir de ufak bir katkim olacak. Hem mikrodalga giicu,
hem de halojen lamba gulcu degisik oranlarda ¢aligsaydiniz...

Ozge SAKIYAN: Tabii ki. Bu, doktora tezimin sadece kiigliciik bir pargasi. Ve Kanada'da
gerceklestirdigim bir parcasi. Ornek sayisi cok kisa tutulmasi gerekiyor, ¢iinkii baska bir
laboratuarda yapildi. Biz, bize en ¢ok yarayabilecekleri blylk bir setin icinden sectik.
CUnku epey yUklu bir analiz ydntemi siz de takdir edersiniz; hepsini yapamadik.

270



Fatih ERTUGAY: Oldu. Tesekklr ederim.

Prof. Dr. Berrin OZKAYA: Tesekkiirler. Bagka soru? Once Sayin Ozkaya kaldirmisti.
Buyurun.

Prof. Dr. Hazim OZKAYA: Arkadaslara tesekkir ediyorum. Degisik bir calisma ve
oldukca da kapsamli. Birgok parametreler arastiriimis.

Simdi ben biraz énce konugsmamda da soylemistim. Bir calismanin alani bence
sinirlanmamalidir. Her konuda calisma yapilmahdir ki bilimde ilerleme olsun. Ancak
burada bir degisiklik oldugu icin ben bu konuda s6z aldim. Simdi mikrodalga uyguladiniz
ve mikrodalgada pisirme yaptiniz. Ekmegin kabugu olusmadi ve sizin de sdylediginiz gibi

. sonucunda ve maya reaksiyonlari sonucunda kekin rengi olusmadi, kabuk rengi
olusmadi. Bu acikhgi kapatmak icin tekrar kizildétesi uyguladiniz. Simdi bu ki
kombinasyonu uyguladiginiz taktirde normal firinin ézelliklerine yaklasan bir 6zellik elde
etmemigsiniz, yani...

Ozge SAKIYAN: Ediyoruz. Uriin kalitesi agisindan, evet.

Prof. Dr. Hazim OZKAYA: Simdi tam bire bir oradan elde edilen sonuc alinamaz elbette.
Ikisinin kombinasyonu tam o etkiyi gdstermez elbette.

Ozge SAKIYAN: Yakin.

Prof. Dr. Hazim OZKAYA: Ciinkii orada daha ¢ok kondiksiyona dayali bir isinma var,
burada biraz tersine déndurulmis olabilir. Bu ikisi arasinda, yani ikisinin kombinasyonu
normal firinin dzelliklerine yaklasma cabasi ise, bdyle bir ¢calismanin ondan ne gibi bir
ayricaligi var, ne gibi bir avantajlar var, bir. Bir dakika s6zimu bitireyim de...

Ozge SAKIYAN: Tabii. Ben... Biraz hafiza sorunum var, onu unutmam insallah.

Prof. Dr. Hazim OZKAYA: O zaman ikincisini kisa keseyim. Bir de bunun pratige
aktariimasi nasil? Simdi normal firinda pisirdigimiz takdirde ve bu sekilde, sizin yaptiginiz
sekilde pisirdigimiz taktirde, pratige aktaracak olursak ne gibi avantajlar var? Yoksa
dburinde pisirmek ¢ok daha kolay, veririz firina pisiririz olur, biter. Ustelik de daha kaliteli
bir 0run elde ediliyorsa. Yani normal firina gére onu baz alip, onu sahit alip ona gdre bir
kiyaslama, sonugta bir kiyaslama yaptiniz m1? Yaptinizsa ona gére ne gibi bir avantaj, ne
gibi bir kalitede iyilesme sagladiniz?
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Ozge SAKIYAN: Anladim. Tesekkir ediyorum her seyden énce sorunuz igin. Ben aslinda
birinci ve ikinci soruya ayni cevabi verecegim. Simdi sdyle, ¢alismanin batininde butin
bu d&lculen o6zellikler ki ben kekin Kkalite parametrelerini de 6l¢tim. Bu sadece
jelatinizasyon dereceleri ile ilgili bir sunum. Normal, konvansiyonel firinla pisirilenle tabii ki
karsilastinhiyor. Bu sunumum sirasinda da séyledim, ¢ok hizli bir pisirme saglaniyor ve
enerjiden tasarrufa gidiyor. Yani 25 dakikalarda pisirdiginiz bir Grind 2 dakika gibi kisacik
bir siirede pisirebiliyorsunuz. Aslinda bunun temelinde yatan tek sebep bu. Enerji ve sire
tasarrufu. Cok énemli bir sey, zamandan tasarruf gibi bir durum. Konvansiyonel firinla
karsilastirmam gerekirse eger ki onun yayini ¢ok yakin bir zamanda insallah ¢ikacak. Su
anda, bildigim kadariyla hakemler degerlendiriyor. Cok yakin degerler elde ediliyor. Yani
mikrodalgada bir problem var ve o problemi kizilétesiyle takviye ettigimizde mikrodalgayi
¢6zebiliyoruz. Normal firinda Uretilen triine ¢ok yakin bir Urlin elde ediyoruz ve bunu ¢ok
kisa slrede ve ¢cok daha az eneriji ile yapabiliyoruz. Tesekkir ederim.

Prof. Dr. Berrin OZKAYA: Tesekkiirler. Bir soru daha vardi. Vaz mi gectiniz? Baska?
Buyurun.

KATILIMCI A: Benim merak ettigim bir konu var. Acaba arkadas yaptigi kekten hi¢ yedi
mi?

ézge SAKIYAN: Yedim. Yedim ama size ikram etmem diyebilirim. Ama sebebi, pardon,
bir yanlig anlasiima olmasin, sebebi tamamen seker yogunlugunun ¢ok fazla olmasindan.
Bu literatirden bulunmus bir recete diyeyim ve seker orani ¢ok yiksek oldugu icin
yenmiyor, o ylzden.

Prof. Dr. Berrin OZKAYA: Evet, bir sorumuz daha vardi. Buyurun.

KATILIMCI B: Ben seyi soracaktim. Bu mikrodalgada jelatinizasyonun az oldugunu mu
sdylediniz?

Ozge SAKIYAN: Evet.

KATILIMCI B: Bunun sebebi ne? Yani istenilen sicakhga ulasilamiyor muydu
mikrodalgada?

Ozge SAKIYAN: Aynen dyle, istenilen sicakliga ulasamamasi ve gok kisa siire. O pisme
islemi, dikkat ettiyseniz 1,5, 2, 2,5 gibi dakikalardan bahsediliyor. Strenin ¢ok kisa olmasi
ve sicakligin yeterli olmamasi.

272



KATILIMCI B: Bir de jelatinizasyon icin sunu dediniz, nisastada sicaklikla birlikte
meydana gelen bir seri degisim. Jelatinizasyon bdyle ise eger, o zaman iste biz sey
diyoruz ya, kek i¢in olur veya nisasta icin, jelatinizasyon sicakhgi dedigimiz zaman bu bir
seri degisimde hangi noktada sicakligi verecegiz biz jelatinizasyon sicakligi olarak?

Ozge SAKIYAN: Pardon, sorunuzu anlamadim?

KATILIMCI B: Jelatinizasyonu sdyle tarif ettiniz. Sicaklikla birlikte nisastada meydana
gelen bir seri degisim. Eger bdyle ise jelatinizasyon sicakligi dedigimiz zaman bu bir seri
degisimde hangi noktadaki sicaklik bizim jelatinizasyon sicakligimiz oluyor?

Ozge SAKIYAN: iste o geri dniisiim olmayan an...

KATILIMCI B: i¢ sicakligi. Seylerde ben okumustum da, yoksa béyle mi? Yani
jelatinizasyon dediginiz zaman, tamam o pik noktasi iste, en blylk noktaya ulastig
nokta. Ama bir seri degisimden bahsediyorsaniz o c¢irislenme olarak adlandiriliyor, yani
iste, “custom properties” olarak geciyor. Yani orada bir seri degisimi ifade ettiginiz zaman
sanirim cirislenme 6zelligi olarak vermeniz lazim.

Son olarak bir sey daha soracagim. Simdi siz keki pisirdiniz firrnda, daha sonra aldiniz
hemen dondurdunuz, yani orada jelatinize oldu. Firinda pisirme sirasinda kek jelatinize
oldu.

Ozge SAKIYAN: .....hemen -80°C’a konuyor.

KATILIMCI B: Yok, pisirdiniz firinda, yani siz keki Urettiniz. Daha sonra dondurdunuz,
kuruttunuz, aldiniz ikinci defa veya metodunuz geregi siz bunun jelatinizasyonuna
baktiniz. Yani ne oldu? Jelatinize olmustur, daha sonra siz onu dondurdunuz, kuruttunuz.
Tekrar kristallesmeler oldu, ikinci defa siz 6rnek ilave ettiniz, bu kristalleri agiimasi igin su
ilave ettiniz iste gerekli noktayl buldunuz, enerjiyi buldunuz. Bunu tam sey yapamadim
ben, yani bu ikinci yaptiginiz ikinci bir jelatinizasyon, birincinin gdéstergesi mi oluyor bu?

Ozge SAKIYAN: Tabii. Yani sonucta ikinci jelatinizasyonda birincide gergeklesemeyen
kadar kismini gerceklestirdiginiz icin zaten bahsettigim gibi, yani mikrodalgada o
g6rduginiz jelatinizasyon pikleri daha biyUk. Niye daha blyik? CUnkl pisirme sirasinda
daha az jelatinize olmus. Jelatinize olmamis nisasta miktari Grinunlizde daha fazla.

KATILIMCI B: Ha, ben onu kagirmig olabilirim... Yani ters oranti mi var?

Ozge SAKIYAN: Evet.
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KATILIMCI B: Ha, tamam. Ben onu anlamamistim. Oldu, tesekkdrler.

Prof. Dr. Berrin OZKAYA: Evet. Tesekkir ediyoruz. Bu son tebligimizdi. Dérdinci
oturumu kapatiyorum. Tesekkir ediyorum.

08.09.2006 — OGLEDEN SONRA
SUNUS KONUSMALARI - 5. OTURUM

Prof. Dr. Sami EREN: Sayin arkadaslar, Hububat 2006 Kongresi’nin besinci ve son
oturumunu agryorum.

Oncelikle bir duyurumuz var onu size ileteyim. Yarin gezi icin saat 08.30'da Turizm
Otelinin 6ninden otoblsimiz hareket edecektir. Bunu duyurmami istediler sizlere.

Bu oturumda doért sunumumuz vardi. Yalniz birinci siradaki “Durum bugddayinin
6gatalmesi icin uygun kirma fonksiyonu modellerinin kurulmasi” isimli sunumu yapacak
arkadaslar gelememiglerdir. Bu nedenle ikinci sunumdan bashyoruz.

ikinci sunumumuz “Kavuzsuz arpanin énemi, B-gliikan ve besinsel lif igerigi.” Bu sunumu
Sayin Erkan Yalgin sunacaktir.

Yrd. Dog. Dr. Erkan Yalgin Ankara Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida bilimi ve Teknolojisi
bélimi’nden mezun olmustur. Amerika’da YUksek Lisansini tamamladiktan sonra
Hacettepe Universitesi’nde doktorasini tamamlamis ve su anda Yrd. Dogent olarak Abant
izzet Baysal Universitesi, Mihendislik-Mimarlik Fakiltesi, Gida Mihendisligi'nde
calismaktadir. Buyurun efendim.

Yrd. Doc. Dr. Erkan YALCIN: Cok tesekklr ederim. Herkesi selamliyorum. Sunumuma
hos geldiniz. Bugln sizlere Kavuzsuz arpanin énemi, B-glikan ve besinsel lif icerigini
anlatacagim.

Arpa ve son yillarda kavuzsuz arpa ile ilgili calismalar giderek artmaktadir. Sik¢a
calismalar yapilmaktadir. Ozellikle Kanada ve Kuzey Avrupa iilkelerinde kavuzsuz arpa
ile ilgili son yillarda 6énemli calismalar yapiimaktadir. Biz de bu ¢alismamizda Hacettepe
Universitesi ve Tarla Bitkileri Merkez Arastirma Enstitiisi ile Glkemizde yetistirilen, 1slah
calismalari yapilan kavuzsuz arpa érneklerinin g-glikan ve toplam besinsel lif iceriklerini
arastirdik.

Arpa, dinyada bugday, misir ve celtikten sonra Uretimi yapilan dérdincu énemli tahildir.

Avrupa, Kuzey Afrika, Asya ile Kuzey ve Giuney Amerika’da bol miktarlarda dretimi
yapilmaktadir.
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Tarkiye, 8 milyon ton Uretimi ile dinyanin énemli arpa Ureticileri arasinda yer almaktadir.
S6z0 edilen Uretim diinya toplam Uretiminin %5’inden fazlasini olugturmaktadir.

Ulkemizde arpa daha ¢ok Orta Anadolu Bélgesinde uretiimektedir. Toplam (lke
Uretiminin %50’sinden fazlasi bu bdlgede yetistiriimektedir.

Kavuzlu, ince kavuzlu, kavuzsuz, normal veya yiksek lizin iceren, disik veya ylksek
oranda p-glikana sahip arpa c¢esitleri vardir.

Normal bir kavuzlu arpanin genel kimyasal bilesimine bakarsak, kuru madde uzerinden
yaklasik %60 nisasta, %20 toplam besinsel lif, %11 protein, %3 yag, %2 kil ve %4 diusuk
molekuler agirhkli sekerleri icermektedir. Arpanin nisasta karakterinde olmayan énemli
besinsel lif kaynaklari B-glikan ve arabinoksilan’dir. Arpa ayrica tokoller, fenolik bilesikler,
vitaminler ve mineraller bakimindan da zengin bir kaynaktir.

Arpanin baglica kullanim alanlarn: Hayvan beslenmesinde, malt (bira) endustrisinde
kullaniimaktadir. Ve son yillarda, besinsel lif elde edilmesinde, yiksek besinsel lif igerikli
tuketime hazir kahvaltilik hububat Grinlerinde de kullaniimaktadir.

Arpa unu, ekmek, biskivi, kek, makarna gibi Urinlerde ve yufka tiri ekmeklerde de
kullaniimaktadir. Ayrica hazir corbalarda kivam artirici bir katki maddesi olarak
kullanilabilir, alkolsiiz iceceklerde ¢ézundr lif olarak kullaniimaktadir.

Kavuzsuz arpanin gidalarda kullaniimasi giderek artmaktadir. Bunun baglica nedenleri
sunlardir: Gozinur B-glikani ve ¢dzlunlr olmayan besinsel lifler bakimindan mikemmel
bir kaynaktir, hasat sirasinda kavuzunun ayrilmasi, kavuzlu arpaya goére teknolojik
avantaj saglamaktadir, kuru veya tavlanarak &guatildaginde, tim tane (riine
cevrilebilmektedir.

Dusik veya yuksek B-glikan igerikli, mumsu (%0-5 amilozlu) veya normal nisastal
kavuzsuz arpa cesitleri vardir. Mumsu (waxy) cesitler yiksek B-glikan icermektedir.

Tipik bir mumsu kavuzsuz arpanin kimyasal kompozisyonu kuru madde Uzerinden
soyledir: %5060 nisasta, %12,5-16,5 protein, %12-20 besinsel lif, %2,5-3,5 yag, %1,5—
3,5 kil, %6—-14 B-glukan

Kavuzsuz arpanin kullanim alanlarini sdyle siralayabiliriz: diguk veya yiksek enzim
aktivitesine  sahip gida malti  Uretiminde, B-glikanin  ekstraksiyonu ve
zenginlestiriimesinde, dogal ve modifiye nisasta hazirlanmasinda, Hububat Urlnlerinde
kullaniimak Uzere kepek ve un elde edilmesinde, etanol Uretiminde potansiyel olarak
kullanilabilir.

Kavuzsuz arpaya cesitli teknolojik islemler uygulanabilir, bunlar: 6gitme, parlatma,
buharla muamele etme, kaynatma, pisirme, ekstriizyon, kavurma ve irmige 6gutmedir.

Calismamizin ana unsurlarindan bir tanesi de toplam besinsel lif idi. Ve buna goére biz de
besinsel lif nedir, onun tanimina bakacak olursak, burada biz American Association of
Cereal Chemists’in, yani AACC’nin tanimina goére: Besinsel lif (BL), insan ince
bagirsaginda enzimlerle parcalanmaya ve absorbsiyona direng gdsteren, kalin bagirsakta
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tamamen veya kismen fermente olabilen analog karbonhidratlarin ve bitkilerin yenilebilir
kisimlaridir, seklinde tanimlanmistir. Besinsel lif polisakkaritleri, oligosakkaritleri, lignin ve
ilgili bitki kisimlarini icermektedir. Besinsel lifler bagirsak faaliyetlerini arttirmak, kan
kolesteroli ve kan glikoz seviyesini dusirmek gibi yararli fizyolojik etkileri tesvik
etmektedirler.

Biz toplam besinsel lifi (TBL) yine suda ¢6zilnen besinsel lifler ve suda ¢6éziinmeyen
besinsel lifler olmak UGzere ikiye ayiriyoruz.

Co6zinmeyen besinsel liflere 6rnek olarak Sellloz, Hemiseliiloz, Lignin, Mumlar
sdyleyebiliriz. Cézlnen besinsel lifler olarak da Arabinoksilan, Inulin, Guar ve -gliikani
Ornek verebiliyoruz.

Suda c¢b6zinen besinsel liflerin  dnemli fizyolojik &zellikleri kolon bakterilerinin
fermantasyonlari ile saglik etkileri yilksek triinler vermektedir. Ornegin blitirik asit, asetik
asit, propiyonik asit ve valerik asit gibi kisa zincirli yagd asitlerinin kolesterol sentezini in
vitro olarak inhibe ettigi bildiriimistir.

B —glikanin &zelliklerine bakacak olursak; 3 -glikan, yaklasik 250.000 8 -D-glikozun
karisik baglanmasi ile yani 8(103) ve B(104) baglanmasiyla meydana gelen diz zincir
yapisinda, ¢dzUnur karakterde, kompleks bir karbonhidrattir.  -glikan tim tahillarda
bulunabilir fakat Arpa ve Yulaf 8 -glikani bol miktarda icermektedir. Kavuzsuz arpada
endosperm, hlcre duvarinin dnemli bir bilesenidir ve biracilik endUstrisinde yuksek 3 -
glukanh arpalar tercih edilmez. Fermantasyonu ve filtrasyonu guglestirici etkilerinden
dolayi ylksek B -glikanli arpalar tercih edilmemektedir. Bunu da bir yan bilgi olarak
vermek istiyorum.

B —gliikan insan viicudunda yararl fizyolojik etkilere sahiptir, bunlar: kandaki toplam ve
LDL-kolesterolii (Low Density Hipo proteinler) dusurdudl, Kan sekeri seviyesini
disirdigu ve diyabetiklerde insuline tepkiyi dizenledigi, anti kanserojen etkilerinin oldugu
bildiriimistir. Genellikle bati toplumlarinda B -glikan sivi icecek formunda, kapsil veya
tablet olarak da tuketilmektedir. g —glikanin gida teksturiinin modifiye edilmesinde ve
yag ikame edici olarak kullanildidi da bildirilmigtir.

Arastirmamizin amacina bakarsak; Ulkemizde farklh lokasyonlarda yetistirilen ¢esit adayi
Kavuzsuz Arpa hatlarinin genel kalite karakteristiklerini belirlemek, genotip ve yetisme
yerinin g-glikan ve toplam besinsel lif icerikleri Gzerine etkilerini incelemektir.

Materyal olarak arastirmada, Tarla Bitkileri Merkez Arastirma Enstitisi (Ankara)
tarafindan gelistirilen cesit adayr 16 kavuzsuz arpa ile bir kavuzlu arpa(cv. Tarm—92)
cesidi kullaniimigtir. Kontrol amaciyla kullanilan kavuzlu arpa Turkiye'de yetistirilen
alternatif iki sirali arpa c¢esididir.

Kavuzsuz arpa hatlari (L1-L16), kishk ve yazhk tip arpalarin melezlenmesi ile elde
edilmistir.  Kavuzsuz arpa hatlani ve kavuzlu arpa, Orta Anadolu'nun G¢ farkh
lokasyonunda (Sincan, Yenimahalle ve Haymana) deneme alanlarinda yazlik olarak
ekilmigtir.
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Metotlara bakarsak; Rutubet, Protein (N x 6.25) ve Hektolitre Agirigi analizleri American
Association of Cereal Chemists’in metotlarina gére yapilmigtir (AACC, 1990). 1000 tane
agirhgi, 20 gr.daki tane sayisi sayilarak belirlenmis ve kuru madde Gzerinden verilmistir.

Arpa Orneklerinin  elek analizi MEBAK (Mitteleuropdischen  Brautechnischen
Analysenkommission) metoduna goére yapiimistir (MEBAK, 1984). Buna gbre elek
analizinde 2,8, 2,5 ve 2,2 mm genigliklerinde oblong delikli 3 farkli elek kullaniimistir. 2.8
ve 2,5 mm.lik elekler Uzerinde kalan toplam tane miktari, 2,5 mm.nin Gzeri; 2,2 mm’nin
altina gecen tane miktari 2,2 mm alti olarak ifade edilmistir.

B-glukanin enzimatik metot ile analizinde biz hazir test kitleri kullandik. Megazyme £ -
glikan ve Glikoz Test Kitleri (Megazyme Inter. Ltd., Ireland) kullaniimigtir. B-glikan icerigi
McCleary enzimatik metodu kullanilarak belirlenmistir (McCleary & Glennie-Holmes,
1985; McCleary & Cood, 1991).

Arpa 6rneklerinin toplam besinsel lif icerigi AACC’nin standart 32-07 No’lu metoduna gére
enzimatik olarak belirlenmistir (AACC, 1990).

Yapilan istatistik calismalarinda da MSTAT-C istatistik programi kullanilarak tek-yonli
varyans analizine goére degerlendiriimistir. Ortalama degerler arasindaki fark énemli
bulundugunda Least Significant Difference (LSD) testi uygulanmistir.

Arastirma sonuglarina bakarsak; Sincan ve Yenimahalle lokasyonlarinda en dusuk tane
verimi kontrol 6rnegi ile elde edilmistir. Ayni lokasyonlarda, kontrol érneginin 2,5 mm st
elek analizi kavuzsuz arpa hatlarindan daha yuksektir. Yenimahalle ve Haymana
lokasyonlarinda yetisen kontrol dérneginin hektolitre agirhgi en disik bulunmugtur. Tam
lokasyonlarda en yuksek 1000 tane agirhgi kontrol 6rnegi ile elde edilmistir.

Sincan, Yenimahalle ve Haymana lokasyonlarinda protein icerigi sirasiyla %13,4-15,7,
%11,1-15,6 ve %12,2—15,1 araliklarinda degismektedir.

Farkli lokasyonlarda yetisen arpa &rneklerinin 3 -glikan ve toplam besinsel lif (TBL)
iceriklerine baktigimizda; Sincan bdlgesinde B -glikan iceridi %3,88-5,18 arasinda
degismektedir. TBL icerigi ise %10,1-21,6; Yenimahalle lokasyonunda, 3 -glikan icerigi
%4.13-5.08 arasinda degisirken TBL icerigi %8,6-17,4 arasinda degismektedir.
Haymana bélgesinde B-glikan icerigi %3.73—4.90 arasinda degisirken TBL icerigi %9,5—
15,9 arasinda degismektedir.
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Arafitbrma Sonuclar>

Tablo 2
Farkl> lokasyonlarda yetiflen arpa 6rneklerinin tane verimi, fiziksel ve kimyasal ozellikleri
Lokasyon Tane 2.5mm 2.2mm alt> Hektolitre 1000 Protein - Toplam
verimi listii elek elek analizi a€rh€> tane (%)* glukan  besinsel
(kg/ha) analizi (%) (kg/hl) abrbe (%)* lif
(%) @) (o)
Sincan 4302 b 315¢c 215a 70.1¢ 312¢c 142a 46a 123 a
Y.Mahalle 4753 a 359b 171b 71.4b 36.3b 13.0¢c 46a 11.0b
Haymana 3340 ¢ 55.5a 8.2c 774 a 37.0a 13.3b 43b 10.8b
LsD
de€eri 196.6 0.49 0.11 0.10 0.20 0.06 0.08 0.43

LSD testineg 6re ayn » harfile belirilen ortalamalararas ~ ndakifark 6nemsizdir (p<0.01) , butane verimii ¢inp<0.05 'dir.
* Kurumadde (izerinden

Tablo 2’de yine bu arpa 6rneklerinin tane verimi, fiziksel ve kimyasal &zelliklerinin
ortalamalarinin istatistikleri yapilarak verilmistir. Buna gbre lokasyonun tane verimi, elek
analizi, hektolitre agirligi ve 1000 tane agirhid1 Gzerine etkisi istatistiksel olarak dnemli
bulunmustur. En yuksek ortalama 3 -glikan igerikleri Sincan ve Yenimahalle
lokasyonlarinda belirlenmistir. En yiksek ortalama TBL igerigi yine Sincan lokasyonunda
tespit edilmistir.

Yenimahalle ve Haymana bélgelerinin ortalama TBL degerleri arasindaki fark istatistiksel
olarak 6nemli degildir.

Kavuzsuz arpanin 3 -glikan ve TBL igerigi cevreden dnemli derecede etkilenmektedir.
Lokasyonlar arasinda ortalama (8 -glikan ve TBL iceriklerinde 6nemli farkliliklar vardir.
Haymana bdélgesi en dusik B-glikan icerigine sahiptir, bu ylizden bu bélgede kavuzsuz
arpanin ekimi tavsiye edilmemektedir. Kavuzsuz arpanin 3 -glikan ve TBL igerigi
genotipten de énemli derecede etkilenmektedir.
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Araft>rma Sonuclar>

Tablo 3
Arpa drneklerinin _-glukan iceri€i ile baz » fiziksel 6zellikleriaras >ndaki korelasyonlar ».
Lokasyon 2.5mm stii 22mm alt 1000 Tane
elek analizi (%) elek analizi (%) A6 6
(9)
Sincan 0.787* -0.619** 0.703**
Yenimabhalle 0.845** -0.799** 0.568*
Haymana 0.508* - 0.601**
Tim lokasyonlar 0.817* -0.755** 0.725**
*p<0.05
**p<0.01

Tablo 3’de arpa &rneklerinin B -glikan icerigi ile bazi fiziksel 6zellikleri arasindaki
korelasyonlari gbriyoruz.

Arastirmada B-glikan, TBL ve diger tum parametreler arasindaki korelasyon katsayilari
hesaplanmigtir. Haymana lokasyonundaki 2,2 mm alti elek analizi disinda, tim
lokasyonlarda elek analizi ve 1000 tane agirhidi sonuclari, B -glikan icerigi ile énemli
korelasyonlar vermigtir.

Elek analizi ve 1000 tane agirhgi degerlerinin yuksek olmasi, blyik tane boyutu ve

kismen yuksek endosperm oranini gdstermektedir, bu ise 3 -glikan igeriginin yiksek
oldugunu gésteriyor.
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Arafit>rma Sonuclar>

Tablo 4
Arpa Orneklerinin toplam besinsel lifi  geri€iile baz » fiziksel 6zellikleri aras >ndaki korelasyonlar »>.

Lokasyon Tane verimi Hektolitre 1000 Tane Protein
(kg/ha) aé>rh€> (kg/hl) A6rhe (g) (%)*
Sincan -0.602** -0.441 0.597* 0.595*
Yenimahalle -0.697** -0.601** - 0.435
Haymana - -0.686** 0.404 -
Tim -0.642** -0.755* 0.459 0.677*
lokasyonlar
+ p<0.05
**p<0.01

Tablo 4’de ise yine arpa orneklerinin toplam besinsel lif icerigi ve diger kalite 6zellikleri,
yani fiziksel 6zellikleri arasindaki korelasyonlar gérilmektedir.

Arastirma sonuclarina gbre bazi lokasyonlarda tane verimi, hektolitre agirhgi, 1000 tane
agirhgi ve protein icerigi TBL icerigi ile dnemli korelasyonlar vermistir. Artan tane verimi
ve hektolitre agirhgi genellikle nisasta iceriginin de artmasina sebep olmustur, dolayisiyla
TBL ve bu iki parametre arasinda negatif bir korelasyon meydana gelmistir.

Sonuglara bakarsak; 1000 tane agirligi ve elek analizi sonuglari, bazi kavuzsuz arpa
Orneklerinin genellikle daha yiksek tane boyutuna sahip oldugunu gdstermistir. Ayni
Orneklerin genellikle hektolitre agirhgi ve B-glikan dizeyleri de daha yiuksek bulunmustur.
Bu ylUzden, bu arpa érnekleri insan tliketimi icin énerilebilir.

Arpa dogal olarak saglikh, kolay bulunan ve ucuz bir tahil oldugu i¢cin daha ¢ok tiketilmesi
Onerilmektedir. Kavuzsuz arpa iceren gidalar, ylUksek lifli gida drlnlerine ilgi duyan
tuketiciler tarafindan tercih edilebilir. Bu yuzden, birgok Ulkede oldugu gibi Glkemizde de
kavuzsuz arpanin islahi ve Uretimi calismalarina baglanmistir.

Bu calismada, ¢evre ve genotipin B -glikan icerigini etkiledigi goéralmustar. Calismamiz
ayrica, Ulkemizde yetistirilen kavuzsuz arpalarin B -glikan, TBL ve diger Kkalite
karakteristikleri hakkinda bilgi vermektedir.

Tesekkur ederiz.
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Prof. Dr. Sami EREN: Biz tesekkir ederiz. Soru sormak veya katkida bulunmak isteyen
var mi arkadaslar?

Yok herhalde. Peki, tesekkur ederiz.

Evet, bu oturumun ikinci sunumu “Gelistiriimis bugday hatlarinda bazi kalite degderlerinde
genetik varyabilite.” Bu isimli bildiriyi Sayin Zekiye Budak sunacaktir.

Kendisi Ankara Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, tarim ekonomisinden mezun olmustur.
Eskisehir Osmangazi Universitesi, Ziraat Fakultesi Bitkisel Uretim programinda Yuksek
Lisansini tamamlamis ve ayni bélimde Arastirma Gorevlisi olarak gérev yapmaktadir.
Buyurun.

Zekiye BUDAK: Tesekkur ederim Sayin Bagkan. Bitin katilimcilara tekrar hos geldiniz
diyorum, saygilarimi sunuyorum.

Benim size anlatacagim calismam, gelistiriimis bugday hatlarinda bazi kalite degerlerinde
genetik varyabilite. Ulkemizde temel gida olarak kullanilan ekmek ve unlu mamullerin
hammaddesi olan ve ekmek genel adiyla bilinen Tiriticum aestivum grubuna giren
hekzaploid bugday cesitleri 1slahinda en énemli hedef kalitenin yliksek, verimin yiksek
olmasi, daha sonra stres kosullarina, dayaniklihk ve Pazar isteginde kalite 6zelliklerine
gelmektir.

Pazar kalitesi bugdaydan hangi mamulliin Uretilecegine ve o ybére ya da bélgelerdeki
tuketicinin o mamuli nasil bir yapida istedigine gbére degisebilecedi igin, Ureticiler
yetistirdikleri ¢esitleri buna gbre segcmek zorundadirlar.

Bu secimin dogru yapilmamasi sonucunda son Urun Kkalitesinde dusuUsler meydana
gelmektedir. Son Urln kalitesindeki dusus ise ek bir maliyet getirmekte, enerji tasarrufu
yapilamamakta ve zaman kaybina yol agmaktadir.

Ekmeklik bugdaylar ekmek yapiminin yaninda cesitli un mamulleri yapiminda da
kullanildiklari i¢in bu Grinlerde tuketicinin bekledigi kalite 6zelliklerini saglayabilecek yapi
da olmalar istenen bir durumdur. Bu amagcla ekmeklik bugday cesitleri gelistirilirken
kaltsal olarak bir kalite 6zelliginin degisik duzeylerine veya biraz farkli yapiya sahip
olmalar saglanir ve bdyle olanlar secilir. Ornegin gliiten miktari ve kalitesi yliksek olan
bugdaylarin ekmek yapiminda, digik olanlarin ise biskivi yapiminda kullaniimasi gibi.

Ekmeklik bugday cesitlerinin sahip olduklari kalite 6zellikleri tane yapisina ¢ok bagl
oldugundan tanelerin sahip olduklari gesitli 6zellikler Gzerinde ¢esitli calismalar yuratale
gelmistir. Bu c¢alismalarda hektolitre agirhdi, bin tane agirhg, sertlik gibi fiziksel kalite
Ozelliklerinin yaninda protein kalitesi, protein miktari, nisasta miktar gibi kimyasal kalite
Ozellikleri ele alinmigtir.
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Tablo 1. Tane Renklerine Gore Sflandnimifl Bu€day Genotipleri

Kehribar (KE) Kormz (K) Beyaz (B)

1. KRC/NORIN 25 1. KRC/ODESSKAJA 1. KRC/NORIN 25

2. KRC/NORIN 25 2.GRK/KU2 2. KRC/GK -KINESO
3.KRC/NORIN 25 3GRK/LANCER 3. KRC/ODESSKAJA
4. KRC/NORIN 25 4.ES14/3BEZ//CNO “S”"/GLL 4. KRC/ODESSKAJA
5.KRC/NORIN 25 5.ES14/3/BEZ//ICNO “S"/GLL 5. KRC/ODESSKAJA

Ekmeklik bugday cesitlerinde, tane renkleri de kalitsal olarak farklilik géstermektedir. Bu
glne kadar belirlenmis renkler, kirmizi, beyaz ve amber (kehribar) olup, diinya genelinde
Uretilen bugdaylarin ¢ogu kirmizi ve beyaz renklidir. Dinya pazarlarinda ekmeklik
bugdaylarin siniflandiriimasinda tane rengi ve tane sertligi esas alinmaktadir. Uluéz ve
UNAL, tanede renk ile sertlik arasinda bir iliskinin var oldugunu; tanenin koyu renkli ve
sert olmasinin icerdigi protein miktarinin da yiksek oldugunun bir gdstergesi olarak
belirtmiglerdir.

Bu calismada incelenen bugday o6rnekleri, Anadolu Tarimsal Arastirma Enstitisinde
199697 Uretim yilinda yetistirilen genotiplerden alinmigtir. Genotipler tane renklerine
gbre U¢ grup altinda toplanmis ve bunlardan alinan bugday érneklerinde, fiziksel kalite
Ozelligi olan bin tane agirhd1 (BTA) ve kimyasal kalite 6zellikleri olan sedimantasyon (SD)
degeri, gliiten (G) ve gliiten indeks (Gi) degerlerine bakilmistir.

Sedimantasyon degeri tanedeki proteinin kalitesinin géstergesidir. Gliten miktari undaki
mevcut 6z miktarini, gliten indeks ise yas glutenin kalite degerlerini gdstermesi
bakimindan énemli kriterler olarak kabul edilmigtir. Bin tane agirlig: ise tesadife gore
alinan 100 ’erlik dort tane grubunun agirliklari ayri ayr tartilhp, ortalamasi hesaplanmistir.

Zeleny sedimantasyon degderinde genotiplerin verdigi degerler 36’ya yakin ise ¢ok iyi, 25—
36 arasi iyi, 16—24 arasi zayif ve 15’den dislkse kétu olarak degerlendirilmistir.

Gluten miktari: Genotiplerin verdigi degerler; 27’ye yakin olani yiksek, 20-22 arasi orta,
20’den kuguk olanlar ise dusuk olarak degerlendirilmistir.
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Gluten indeksi: Genotiplerin verdigi degerler; 90-110 arasi kuvvetli olarak, 50-90 arasi
normal ve 0-50 arasi zayif olarak degerlendirilmigtir.

Kalite
Ozellikleri De€iflim Ortalama Yiiksek Dufliik
BTA Beyaz 32-35 339 B3 B4 B2
Kehribar 30-34 31,7 KE3 KE4 KE2
K1 -
Kormyz> 31-33 328 KI3,KI5 KI1
Genel 30-35 32,7

Beyaz 21-43 34,5
Kehribar 24-46 36,6
Kormyz 25-38 35

Genel 21-46 354

GLUTEN Beyaz 27-36 31,8
Kehribar 21-35 30
Kormyz> 29-34 319
Genel 21-36 31,2

Uzerinde inceleme yapilan kalite dzellikleri renk gruplarina gére ortalama degerleri ve
degisim araliklar1 yukaridaki tabloda gésterilmistir.

Burada genotiplerin 1000 tane agirliklari, kehribar renkli tanelerin oldugu grupta 30 ile 34
gr, kirmizi renkli taneli grupta olanlar 31 ile 33 gr, beyaz tane rengine sahip gruptakiler ise
25 ile 35 gr olarak saptanmistir.

En yiksek 1000 tane agirligi degeri beyaz taneli renkli gruptan, en dusuk ise kehribar
taneli renkli gruptan elde edilmigtir.

Kocak ve Atli 1993’de yaptiklar bir calismada degisik lokasyonlarda yurGttikleri bir
arastirmada; 1000 tane agirh@inin kirmizi tane renkli Bezostaja 1 ¢esidinde 28,7-42,1 gr,
Bolal 2973 cesidinde 26,5-38,5 gr, Odeskaya 51 cesidinde 26,6-31,9 gr arasinda
degistigini; beyaz tane renkli Kirag 66 ¢esidinde 30,8-36,9 gr, Gerek 79 cesidinde 28,8—
38,5 gr oldugunu; kehribar tane renkli Atay 85 cesidinde ise 28,1-40 gr arasinda
bulundugunu bildirmiglerdir.

Renkle birlikte protein oraninin ve buna bagli olarak tane agirliklarinin artmasi beklenen
sonu¢ olmasina karsilik elde edilen veriler bunu dogrulamamaktadir. Bin tane agirhgi
genotipik olarak tane iriligine sahip olan bugdaylarda yiksek olabilmektedir. Anacak bu
Ozellik kalitsal olmasinin yani sira yetisme sirasinda uygulanan tekniklerden ve ekolojik
kosullardan da oldukg¢a ylUksek diizeyde etkilenebilmektedir.
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Bu calismada kullanilan &rnekler, benzer ekolojik kosullarda ve benzer yetistirme
tekniklerinde elde edildigi icin bizdeki bu sonucu buylk 6él¢ciide genotipik etkiye baglamak
mimkundur. Bu G¢ grup arasinda istatistik anlamda farkhlik oldugu gibi, kehribar ve
beyaz tane renklilerin kendi aralarinda da farkliliklar olmasi bin tane agirigi bakimindan
degiskenlik arandiginda bu genotiplerin kullanilabilecegini géstermektedir.

Tanelerin sahip oldugu protein kalitesinin glvenilir bir gdstergesi olan sedimantasyon
degeri bakimindan renk gruplar arasinda istatistiki anlamda o6nemli farkhliklar
saptanmistir.

Tablo 3. Genotiplerin Kalite Ozelliklerine diflkin Varyans Analiz Tablosu

BTA SD G Gl
0,83 0,3 0,83 KICK
3,34  117,68** 25,99*  257,49**
1,35* 188** 23,15™  294,40**
3,40™ 160,6™* SO 290,60**
0,75 57,25™ 7,10* 137**
12,40 12,04 11,44 358,44**
0,33 1,23 1,19 0,98

Genotipler genelinde 21- 46 ml arasinda, zayiftan ¢ok iyi'ye kadar degdisen genis bir
degisim gdstermistir. Bu degisim araligindaki genotiplerin SD ortalamasi 35-40 ml olarak
belirlenmistir. Kogak ve Atl’'nin 1993 yili ¢alismalarinda, SD'nin, kirmizi sert tane
yapisina sahip bugdaylarda 28,7-66,6 ml, beyaz yumusak bugdaylarda 17-56,4 ml,

kehribar tane renkli bugdaylarda 19,1-30 ml arasinda degistigi bildirilmistir.

Bu arastirmada elde edilen ortalama degerlere gére bitiin renk gruplarindaki genotipler
iyi duzeydedirler. Birbirine ¢ok yakin olmakla beraber en yiksek SD kehribar renkli
tanelere sahip genotiplerden elde edilmis olup, bunu kirmizi ve beyaz tane rengine sahip
genotipler izlemistir. Genotiplerin gosterdigi degisim yine énemli él¢cide genotipik olup
islah programlarinin aradii bir olanaktir. Zeleny ve arkadaslarinin 1960’daki
calismasinda, sedimantasyon testinin temel hamur O&zellikleri icin 6zellikle erken
jenerasyonlardaki seleksiyonlar icin son derece yararli oldugunu bildirmektedir. Yiksek
SD degerine sahip genotipler kullanildiklarinda ise daha iyi kalitede ekmek yapilabilecek
cesitlerin elde edilmesine katki yapabileceklerdir.
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Yas gliten bugdayin icerdigi gliadin ve glutenin proteinlerinin su alip sistikten sonra
meydana getirdigi elastik yap! olup mayalanma esnasinda olusan gazi tutarak hamur
ununun kabarmasini ve somun ekmegin olusmasini saglamaktadir.

Varyans analizi sonuglarina goére, tane renk gruplari arasinda gliten degeri bakimindan
istatistik olarak énemli farkhliklar bulunmaktadir. incelenen genotiplerin ortalama gliten
degerleri batin renk gruplarinda birbirine yakin bulunmustur. Degisim araligi 21-36
arasinda olup, ortadan, ylksege kadar degisen bir varyasyon icermektedir. Gliten degeri
kirmizi renkli tanelere sahip genotiplerde en yiksek bulunurken, bunu beyaz ve kehribar
tane renkli genotipler izlemigtir. Bu degerlere sahip genotipler, yiksek kaliteli ¢esit elde
edilmesinde genitdr olarak kullanilabilecektir.

Yas gliiten kalitesinin géstergesi olan Gliten indeks Degeri bakimindan renk gruplari
arasinda ve iginde istatistik anlamda &nemli farklliklar saptanmigtir. Gi degeri
bakimindan genotiplerin hepsi normal ve Uzerindeki dizeylerde bulunmustur. Degisim
araligr bu anlamda dardir. Yas gluten degeri en yiksek kehribar tane renkli grupta
belirlenmis, bunu beyaz ve kirmizi renkli tane gruplari izlemigtir.

Bu calismada incelenen ekmeklik bugday genotiplerinden elde edilen veriler Uzerinde
durulan kalite 6zellikleri bakimindan oldukca iyi diuzeyde bir varyasyon bulundugunu
gOstermistir. Bu varyasyon kullanilarak istenilen kalite diizeylerine sahip Umitvar hatlar
gelistirmek ve bunlardan verim yaninda kalitesi de Pazar isteklerine uygun yeni cesitler
elde etmek miumkuin olabilecektir.

Tuketici icin ekmek, bisklvi, yufka gibi ticari olarak tretilen un mamulleri ile eriste, kuskus,
tarhana, bodrek, pasta, kek ve benzeri evde Uretilen mamullere uygun &zellikte un
uretiimesi gerektiginden kalite &zellikleri degisik dizeylerde olan bugday cesitlerinin
dretime kazandirilmasi hem Pazar arayan Uretici, hem de sevdigi kalitede 0run isteyen
tuketici agisindan c¢ok yararhdir.

Bu calismada SD, G ve Gi degerleri bakimindan amber renkli taneye sahip olan
genotiplerin digerlerinden biraz daha 6nde bulunduklari saptanmistir. Bu tip bugdaylar
sert tane yapisina sahip olup, yiuksek oranda su tutma o&zelligine sahiptir. Bu da
firincilarin ekmek yapiminda istedikleri bir durumdur.

Bu arastirmada, beyaz tane renkli gruptan 5 no’lu, kehribar tane renkli gruptan 5 no’lu,
kirmizi tane renkli gruptan ise 3 ve 5 no’lu genotiplerin kalite 6zellikleri ile ilgili degerler
digerlerinden daha yuksek ¢ikmistir. Bu genotipler, ylksek kaliteli ekmeklik cesit
gelistirmede kullanilabilecektir. Bu genotiplerden, ¢esit olarak tescil ettirilen oldugunda
bunlar tek baslarina yiksek kalitede ekmek yapiminda kullanilabilecekleri gibi, pacal
kalitesini yUkseltmek icin de kullanilabilecektir.

Tesekkir ediyorum.
Prof. Dr. Sami EREN: Biz tesekkir ederiz. Evet, soru sormak veya katkida bulunmak
isteyen arkadasimiz var mi?

Peki, tesekkir ederiz.
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Evet, son sunumumuz “Glitensiz hububat drlnleri,” isimli Sayin Arzu Bagsman tarafindan
sunulacaktir.

Sayin Arzu Basman Hacettepe Universitesi’ndq Lisans, Yuksek Lisans ve Doktora
egitimini tamamlayarak ayni bélimde Doktorali Ogretim Gorevlisi olarak calismaktadir.
Kendisi kisa bir sire Amerika’da burslu arastirmaci olarak bulunmusgtur. Buyurun
efendim.

Dr. Arzu BASMAN: Tesekkir ederim, Sayin Hocam.

Sunumuma ge¢meden énce Kongre Organizasyon Komitesine tesekkir etmek istiyorum.
Bugun sizlere glltensiz hububat Uriinleri hakkinda bilgi aktarmaya ¢alisacagim.

Sunumumun icerisinde Hacettepe Universitesi, Gida Mihendisligi Bélimi, Hububat
Arastirma Grubu’nda uzun suredir siregelen calismalardan, proje ve tez calismalarindan
bahsedecegdim. Ve bunun yani sira literatiirde bu konu ile ilgili olarak yer alan baz bilgileri
aktarmaya calisacagim.

Protein ve enerji kaynagi olarak beslenmemizde blyUk bir yeri olan tahil Grtnleri bazi
kisilerde hastaliklara neden olabilmektedir. Colyak hastaligi;

Gluten ve gluten benzeri proteinlere kargi hassasiyet ylzinden olusan bir bagirsak
emilim dizensizligidir. Hastalik Avrupa’ da 200-350 kiside bir, Tirkiye’ de 300—-500 kiside
bir, Uzakdogu’ da ise beslenme aliskanligindan dolayi ender gérilmektedir.

Colyak hastaliginin belirtileri arasinda ¢ok sik tekrarlanan karin agrilari, kronik ishal, kilo
kaybi, acik renkli ve kotd kokulu diski, kaslarda kramp, yorgunluk, biyume geriligi, bazi
noérolojik belirtiler ve kansizlik, bebeklikte gelisme ve blyime bozukluklari verilebilir.

Tuketilmemesi gereken tahillar: Gluten ve gliten benzeri proteinleri iceren bugdday,
cavdar, arpa, tritikale ve yulaftir. Bu proteinlerdeki ézel bazi aminoasit dizilimleri iceren
peptidler hastaliga neden olmaktadir. Bu peptid zincirleri bugdayda gliadin, ¢avdarda
sekalin, arpada hordein’de bulunmaktadir.

Glutene maruz kalindiginda ince bagirsakta bulunan villler dizlesmekte besin
maddelerinin emilimi guglesmektedir. Bu nedenle Cdlyak hastaligina sahip bireylerde
demir, folik asit, kalsiyum, mineral ve B12 vitamini eksikligi gérilmekte, kemik yogunlugu
azalmaktadir.

Colyak hastahginin tedavisinde glutensiz diyet uygulamasi yapilir. Bu diyette olmamasi
gereken maddeler sunlardir:

Ekmek, biskivi, kraker, tatlilar (kek, krema, dolgu, dondurma kdlahi, pasta, tart,
puding), makarna, eriste, corba (un ile hazirlanmis kremali sebze ¢orbasi), ekmek iceren
et Grinleri (kofte, kadinbudu koéfte), una bulanmig kanath Grlnleri ve balik, iceriginde un
bulunan hazir salata soslari.
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Bildigimiz gibi gluten; hamurun viskoelastik 6zelliinden sorumlu olup bircok firincilik
aranundn  gérandstind  ve  tekstirind  buyuk  o6lgclide  etkilemektedir.  Gliten
uzaklastinldiginda dretimde problemlerle karsilasiimakta, glitensiz gidalarin kalitesi
distik olmaktadir. Bu sebeple glitensiz firincilik Grlnlerinin  Gretiminde gliten
alternatiflerinin aranmasi giindeme gelmektedir.

Glutensiz gidalarda kullanilan hammaddeler misir unu, piring unu, patates unu ve
nisastasi, soya ve diger baklagiller unlari ve pseudocereals dedigimiz amarant ve quinoa
gibi tahil benzerleridir. Bu unlar kullanildigi zaman viskoelastik bir hamur elde
edilememekte ve hamur dagiimaktadir.

Bu sebeple gerekli ag yapinin olusmasini saglayan gliten fraksiyonunun yerine
formilasyona girebilecek, alisilagelmis kaliteyi saglayan, ekonomik olan hammaddelerin
aranmasi ve Uretimde ¢esitli modifikasyonlarin yapilmasi gindeme gelmektedir.

Turkiye'deki glutensiz Uriinlere bakacak olursak; bugin ilkede endistriyel boyutta
uUretilen sadece ekmek ve bisklvidir. Bunun yani sira bir takim glitensiz dranler ithal
edilmekte, Cdlyak hastalari ¢cogunlukla ev yapimi glitensiz Urlnlerle beslenmektedirler.
Gunimuzde Ankara Halk Ekmek Fabrikasi, Hacettepe Universitesi Gida Mihendisligi
BolimU Hububat Arastirma Grubu tarafindan gelistirilen formulasyon ve yéntemle Célyak
ve Fenilketaniiri hastalar igin ekmek Uretmektedir. Uretilen bu ekmek ve un Hacettepe
Universitesi, Tip Fakiltesi, Cocuk Sagligi ve Metabolizma Unitesi ve METVAK isbirligi ile
hastalara iletilmektedir.

Bu ekmegin raf émru kisadir ve kontrolli kosullarda Uretiminin gerekliligi normal firinlarda
dretimini guclestirmektedir. Bu sebeple de Uretimin yapildigi merkeze yakin kisimlarda
tiketilebilmektedir. Raf dmri uzun olan bisklvi ve makarna gibi GOrlinler ise diger
bélgelere ulastinlabilme kolaylidi ile Colyak hastalari icin iyi bir alternatif olusturmaktadir.

Glutensiz ekmek Uretimi ile ilgili calismalara bakacak olursak ticari olarak retilen
glutensiz ekmeklerde dusuk kalite, kuru ekmek ici ve aroma eksikligi gériimektedir. Bu
sebeple caligmalar gliiten proteinin viskoelastik 6zelligine benzer yapi saglamak, kabul
edilebilirligi ve raf dmrinu arttirabilmek icin hammadde ve yardimci maddelerin
arastirimasi ve kullanilan bu hammaddelerin Urin kalitesi Uzerine etkileri konusunda
yogunlasmaktadir.

Literatirde glutensiz ekmek Uretimi ile ilgili calismalarda pirin¢g ve misir ununa, nisasta,
sut proteinleri ve bir takim hidrokolloid maddelerle Uretim gerceklestiriimeye calisiimistir.

Bir calismada piring ununa kegiboynuzu gami, guar gam, karragenan, ksantan gam, agar
ilavesinin piring unundan uretilen ekmeklerde olumlu etki yarattigi belirtiimistir.

Bir bagska calismada jelatinize piring unu, jelatinize misir nigsastasi ve misir unu ilave
edilmis, gamlar, soya proteini ve yumurta aki eklenmis; metilsellloz, gam arabik, yumurta
albUmini iceren formulasyonun en iyi oldugu belirtiimistir.

Bugday unu yerine piring unu kullanildigi zaman pirin¢g unu ekmegin hizli bayatlamasina
sebep olmaktadir. Bu sebeple bir calismada o-amilaz ve siklodekstrin glikozil
transferaz’in piring unundan hazirlanan ekmeklerin bayatlamasina etkisi incelenmistir.
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a—amilazin ekmek hacmini arttirdigi, kabuk sertlik degerini iyilestirdigi ancak yapiskan
bir tekstlre sebep oldugu goérilmus, siklodekstrin glikozil transferaz’in ise a-amilaza goére
daha iyi tekstir ve daha fazla hacim degerleri verdigi ve kabuk sertlik degerinin a-
amilazla ayni oldugu ancak bayatlamayi geciktirmede yine a-amilaza gére daha iyi
oldugu belirtilmistir.

Glutensiz biskivi tretimi ile ilgili calismalara bakacak olursak biskiivi sektéri genis Uriin
yelpazesiyle umut vericidir. Ancak yine yapinin olusmasini saglayacak yeni hammadde
ve katkilarin arastirilmasi gindeme gelmektedir.

H.U. Bilimsel Arastirmalar Birimi tarafindan desteklenen “Tiirkiye’deki Colyak Hastalari
icin Glutensiz Biskuvi Uretimi ile Biskiivi Uretiminde Transglutaminaz Enziminin Kullanim
Olanaklarinin Arastirilmasi” isimli projemizde misir, piring ve amarant unlari kullaniimis,
bu unlardan glutensiz bisklvi Uretiminde transglutaminazin kullanim olanagi
arastinimistir.

Transglutaminaz (TG) enzimi proteinlerin modifikasyonu amaciyla kullaniimaktadir.
Glutaminil ve lizil gruplari arasi kovalent capraz bag olusturmaktadir. Tek bir kaynagin
veya farkli kaynaklarin proteinleri arasi ¢apraz baglar olusturarak proteinleri polimerize
etmekte kullanilabilmektedir. Sit, et, soya fasulyesi, arpa, bugday gliteni gibi proteinlerin
capraz baglanmasini katalizlemektedir. Doktora calismam esnasinda SDS-PAGE
ybntemiyle soya fasulyesi, arpa ve bugday proteinleri arasinda transglutaminazin
katalizledigi capraz baglama reaksiyonu gosterilmistir.

Transglutaminazin gliten benzeri bir ag yapi olusturmada fonksiyonel etki gosterdigi
literatrdeki calismalar ve bizim ¢alismalarimizda gosterilmistir.

Bahsetmis oldugum proje kapsaminda transglutaminaz etkisiyle proteinler arasi capraz
baglar olusturarak gliten benzeri bir ag yapi olusturulmus, bu yapinin hazirlanan hamur
formllasyonunun iglenebilirligi, sekil verilebilirligi ve bisklvi kalitesi Uzerine efkileri
arastirimistir. Transglutaminazin misir, piring ve amarant proteinleri Gzerinde kovalent
capraz bag olusturmasi SDS-PAGE ve RP-HPLC ydntemleriyle incelenmisgtir.

Daha sonra bu unlara ve bu unlarin %50’lik karigsimlarina transglutaminaz ilave edilmis,

elde edilen hamur belirli strelerde inkiilbasyona birakiimistir. Uretilen biskivilerin kalite
Ozellikleri cap, kalinlik, yayilma orani, sertlik ve renk degerleri agisindan ele alinmigtir.
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SDS-PAGE ve RP-HPLC sonuclar >aras nda baz >
farkl Aklar olsa da amarant, piring ve mxsx»
proteinlerinin TG etkisi ile kovalent gapraz
ba€larla birle flti€i gézlenmifltir.

0 30 60 120 240

Yukarida SDS-PAGE sonuglarini gérmekteyiz. Elde ettigimiz bulgular arasinda SDS-
PAGE ve RP-HPLC sonuglari bazi farkliliklar gésterse de transglutaminaz etkisiyle bu
unlarin proteinleri arasinda kovalent capraz baglarin olustugunu gézlemledik.

Yukarida M markdr proteinimizi, K kontrol érnegimizi ve rakamlarin da dakika cinsinden
transglutaminaz enzimi ile muamele sirelerini gdstermektedir. Burada amarant ve piring
proteinleri icin sonuglarimizi gésterdik.

Transglutaminaz etkisiyle proteinlerimiz capraz baglandigi zaman, yani inkubasyon
suremiz arttiginda, 55 ile 66 kilodan sonra araliginda bazi protein bant desenlerinin
kayboldugunu gdzlemlemekteyiz. Bu proteinlerimiz transglutaminaz etkisiyle polimer
olusturmus ve bir kismi 6n egirim jeyrine giremeden ylksek molekuler agirlikh oldugu igin
yukari kisimda kalmigtir. Diger bir kisim ise ayinm jeyrinde yaygin bantlar halinde
g6zlenmigtir. Bu sebeple 55 ila 66 kilodan sonra resimde bir takim bantlarin
kayboldugunu gdézlemliyoruz.

Pirin¢ proteinlerinde de yine ayni sekilde 84 ve 116 kilodan sonra resimde bazi bantlarin
rélatif yogunluklarinda azalmalar gdzlemliyoruz. Yine yaygin bantlar halinde bir dagilim
gOzlemlemekteyiz.

Uretilen biskiivi érneklerimiz arasinda misir veya amarant unundan dretilen érneklerin
daha iyi kalitede oldugu ve karisimlar icerisinde de misir unu iceren karigimlarin, ézellikle
de piring ve misir iceren karigsimlarin daha iyi olduklarini gézlemledik.

Proteinler arasinda transglutaminazin olusturdugu capraz baglarin gliten benzeri bir ag
yap! olusturarak hamurun islenmesi ve sekil veriimesi asamalarinda olumlu etkide
bulunarak son Urin olan biskivi kalitesini gelistirme potansiyeline sahip oldugu
g6zlenmistir. Ayrica transglutaminazin bisklvi sertlik degerlerini olumlu etkiledigi elde
edilen bulgularimiz arasindadir.
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Literatlrdeki bir calismada misir ununa soya fasulyesi yagi ilave edilmis, bu ilavelerle
biskuvinin ¢api arttirilmig; su oraninin bisklvi ¢agi Uzerindeki etkisinin az oldugu, yiksek
hidrasyon surelerinin ¢capi arttirdigi; unun partikil boyutu azaldik¢a biskdvinin ¢capinin da
azaldigi belirtilmigtir.

Bir diger 0run olan eristeye bakacak olursak; yine burada da eriste Uretiminde genellikle
piring unu kullaniimaktadir. Piring unu kohesif, homojen bir hamur elde edilmesinde
kullanima uygun degildir. Bu sebeple piring ununun nigastasinin jelatinize edilmesi
gerekliligi gindeme gelmektedir.

Bir calismada nigasta jelatinizasyonunun eriste kalitesine etkisi incelenmistir. Jelatinize
edilmis piring ununa un ilave edilmis ve hamurun toplam su igerigi %45 olacak sekilde su
ilavesi yapilmistir. Hamur yizeyine buhar uygulanmig, yizey jelatinizasyonu saglanmisg,
ekstruder’den gecirilip kaynar suya atilip, soguk suya daldirildiktan sonra elde edilen
eriste drneklerinde pisme kaybinin ¢ok disik, su absorbsiyonunun yuksek, yani kalitenin
iyi oldugu belirtilmigtir.

Bir bagka arastirmada misir nisastasi kullanilmis, buna pismis misir nisastasi ilave
edilmis, gliseril monostearat eklenmigtir. Gliseril monostearat’in pisme suresini arttirdigdi,
su absorbsiyonu ve pisme kaybini azalttigi; sertlik, yapiskanlik, elastikiyet ve
cignenebilirligi azalttigr gdzlenmistir.

H. U. Gida Muhendisligi Bélimi’'nde danismanligimda yiritilen Seda Yalcin Yiksek
Lisans tez calismasinda farkh jelatinizasyon oranlarinin farkli gam ilavesinin ve / veya
transglutaminaz ilavesinin piring ve misir unundan yapilan eristelerin kalitesi incelenmistir.
Burada piring unu %15 — 20 — 25 — 30 oranlarinda jelatinize edilmis, misir unu %40 — 60
— 80 oranlarinda jelatinize edilmigtir.

Erigte kalitesi incelenirken pisme slresi, pisme kaybi, TOM, su absorbsiyonu, hacim artigi
gibi pisme Ozellikleri; yizey Ozellikleri, cigneme Ozellikleri, cigneme sonrasi agizdaki his
Ozellikleri, tat gibi duyusal ézellikler;
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Resimde de gérdiigimiz tekstir analizériinde kullanilan 6zel bir aparatla tGizerine sarilan
erigte belirli bir hizla ¢ekildikten sonra kopmasi icin gerekli kuvvet degerleri elde edilmigtir.
Ve ayrica renk degerleri belirlenmistir.

EN <Y< ER<fiTE:

725 jelatinize edilmifl piring unu
780 jelatinize edilmiflmxsr unu

7\
/7
pifime kayb> de€eri

n difiik
TOM de€eri

su absorpsiyonu de€eri
hacim art 1> de€eri n y tksek
duyusal puanlar

En iyi eriste 6rneginin %25 jelatinize edilmis pirin¢ unu iceren veya %80 jelatinize edilmis
misir unu iceren eriste 6rnegdi oldugu gdzlenmistir. Yukarida sad Ust kdsede piring
erigtelerini ve hemen altinda da misir eristelerini gérmekteyiz. En iyi kalite ile kastimiz
pisme kaybi degeri ve TOM degerinin en disik olmasi; su absorbsiyonu, hacim artisi ve
duyusal puanlarinin en yiksek olmasi seklindedir.

Elde ettigimiz en iyi formilasyona gam ve/veya transglutaminaz enzimi ilavesi yapilimigtir.
Gam olarak ksantan gam, keciboynuzu gami kullaniimistir. Ksantan gam iceren eriste
Orneklerinin  pisme ve duyusal Ozelliklerinin  daha iyi oldugu belirlenmigtir.
Transglutaminazin pisme ve duyusal 6zelliklerde iyilesme sagladigi belirlenmistir.

Piring erigtelerinin, pisme kaybi ve TOM degerleri misir erigtelerininkinden olduk¢a dusuk
bulunmustur. Ayrica duyusal degerlendirme sonucunda da misir eristelerinin duyusal
puanlarinin daha yiksek oldugu belirlenmigtir.

Su ana kadar glitensiz gidalardan bahsettik. En az bunlarin Gretimi kadar glitensiz
gidalarin seciminde ve kalite kontrolinde gllitenin kantitatif olarak belirlenmesinin de
6nemli oldugunu vurgulamak istiyorum. Tirk Gida Kodeksi Glitensiz Gidalar Tebligi'ne
gbre gliteni azaltiimis gida maddelerinde ki bunlar bugday, arpa, ¢avdar ve yulaf kaynakh
olanlar; bunlarda kuru madde uzerinden 200 ppm’den fazla gliten bulunmamasi gerektigi,
glutensiz gida maddelerinde de yine kuru madde Gzerinden 20 ppm’i gegmeyen bir gllten
miktari istenmektedir.
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Gluten miktari Elisa ydontemine dayali immunolojik yontemle gliten analiz kiti kullanilarak
kantitatif olarak belirlenmektedir.

Ulkemizde Colyakl bireyler icin ¢zel gida Uretimi miktar ve cesitlilik yéninden heniiz
sinirll dizeydedir. Su ana kadar yapilmis olan ve bundan sonra yapilacak olan
calismalarla bu Kigilerin gunluk diyetinde yer alacak gidalarin Ulkemizde bulunan
hammaddeler  kullanilarak ekonomik bir  sekilde Uretiminin  saglanabilecegi
distnulmektedir. Bu sayede fiyati ylksek glitensiz Grinlerin ithalatinin azalmasi, ayrica
Ulke ekonomisine yarar saglayacaktir.

Beni dinlediginiz icin tesekkur ediyorum ve katkilarinizi ve sorularinizi bekliyorum.

Prof. Dr. Sami EREN: Evet, soru sormak ve / veya katkida bulunmak isteyenler varsa...

Ozge KESKIN: Ozge Keskin, ODTU’den. Hocam bir sey sormak istiyorum. Bu alanda
yapilan calismalar acaba sadece kalite bazli mi? Hastalarin sikayetlerinin giderildigi
alanda bir takip falan yapiliyor mu? Ya da hastalarda bagka bir soruna sebep olabiliyor
mu?

Dr. Arzu BASMAN: Bagka bir soruna derken..?

Ozge KESKIN: Mesela bu bir siirii kombine gam gesidi, katki maddesi ilave ediliyor,
onlarin da belirli bir oranda ilave edilmesi gerekir ve bunlarin eklenebilir etkileri de olabilir
bir sekilde. Hani sadece gam yiizdesinin 6neminin 6tesinde birbirleriyle olan etkilesimleri
sonucu eklenebilir etkileri de olabilir insan saghgi Uzerine. Mesela siz Hacettepe Tip
Fakiltesinde Cocuk Saghgi kismina bu drinleri saghyorsunuz. Acaba doktorlar
hastalarda onun takibini yapiyorlar mi, yani béyle bir veri var mi?

Dr. Arzu BASMAN: Glutensiz ekmek ile ilgili calismalar metabolizma bélimu ile birlikte
yuritdimastd. O asamada hastalar (zerinde zaten o ekmekler deneniyordu ve gayet
olumlu sonuclar alinda sonunda elde edilen formulasyonla. Su an igin bizim diger
calismalarimizda bdyle bir calisma yok. Literatlrde tabii ki bu tarz ¢calismalar var.

Ancak sunu belirtmek istiyorum. Biz bélimimizde gliten analizini kantitatif olarak
yapmaktayiz ve yaklasik 3 ppm seviyesinde, 20 ppm’in altinda, glitensiz gidalar tebligine
uygun.

Diyelim 3 ppm civarinda bir gliten icerigi var gidanin igerisinde, hastalarin bunu tolere
edebilme sinin farkh. Bazi kisiler 3 ppm gliten’i tolere edebiliyor, ¢ogunlugu tolere
edebiliyor. Ancak bir kisim daha hassas bireyler 3 ppm’i dahi tolere edemiyorlar.

Glutensiz Urdnlerin Uretiminde 6ncelikle buna dikkat etmek gerekli, bunun yani sira bir
takim gam’lar bazen alerjik reaksiyonlara sebebiyet verebiliyor. Benim ¢alismam bu
yonde olmadidi icin o konuda bir tarama yapmadim. Belki de tip alaninda olmadigim igin.
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Ama pek tabii ki bir dretim yapilirken farkli yan etkilerinin olup, olmadiginin da
arastirnimasi gerektigi konusunda size katiliyorum.

Ozge KESKIN: Baslangigtaki literatiir icin de béyle bir takip s6z konusu degil, sadece
kalitesiyle ilgilenildi érneklerin, degil mi?

Dr. Arzu BASMAN: Evet. Burada verilen ¢alismalar kalite ile ilgili.

Ozge KESKIN: Tesekkiir ederim.

Dr. Arzu BASMAN: Ben tesekkir ederim.

Unsal CAKMAKLI: Ben pratik bir-iki noktaya deginmek istiyordum. Bir tanesi, tabii
Colyak hastaliginin bir sird belirtileri var ama bunun ¢ok pratik bir teghis yéntemini biliyor
musunuz? Gergi siz doktor degilsiniz, ama. Bir bunu soracaktim. ikincisi de, bu isin hem
maliyet acisindan, hem de gam’larin disinda bazi bagka alternatifler gerekirse bagka
hammaddeler de kullanilarak ekonomik ve yine kalite bakimindan da kabul edilebilir bir
aran ortaya ¢ikabilir mi? Ve biraz da, sanki sunumunuzdan ekmekten uzaklasiimis gibi bir
izlenim var. Bu dogru mu? Yani...

Dr. Arzu BASMAN: Ekmekten uzaklasiimis gibi degil, hocam. Ben sunumumda da
belirttigim gibi ekmek Uretimi bugiin Ankara’da yapilmakta, istanbul Halk Ekmegin de bu
konuda bir takim ¢alismalar var. Bagka Uretim gerceklestiriimemekte.

Ekmegin raf 6mr0 kisa oldugu icin diger bolgelerdeki hastalara maalesef bunlarin
ulagtinimasi ciddi sekilde sikinti yaratiyor. Bu sebeple belki sunumun c¢ogunlugunda
eriste ve biskivinin vurgulanma sebebi buydu. Diger boélgelerdeki hastalara da
ulastirnlabilme kolayligi yizinden.

Uretimin son derece kontrollii kosullarda yapiimasi gerekli, yani normal bugday unuyla
yapilan bir ortamin hemen yan tarafinda Uretiminin yapilmasi mimkin degil. Cunku
bahsettigimiz seviyeler cidden cok disuk seviyeler, 20 ppm’in altindaki seviyeler. Bu
sebeple ayri bir tnitenin kurulmasinin gerekliligi, bu konuda bilin¢li elemanlarin olmasinin
gerekliligi, uretimin farkh bélgelerde yapilmasini sinirlandiriyor.

Belki bu sebeple konusmam daha ¢ok o yéne dogru kaydi. Ve bizim son zamanlardaki
calismalarimiz bu ydénde oldugu igin.

Bunun haricinde tipla ilgili bir soru sordunuz; Gazi Universitesi, Tip Fakiiltesindeki bir
hoca ile konustugum zaman, kendisi gastroenterolog idi, genellikle sikayetlerin mide
bagirsak sikayetleri seklinde oldugu ve saniyorum, 3—4 sene Oncesine kadar Colyak
hastaligindan c¢ok fazla sik bahsedilmedigi i¢in belki doktorlarimiz da bu sekilde bir
teshise dogru gitmiyorlardi. Ama su an daha dikkatli bir sekilde hastalarin da bu tarz bir
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sikayetleri gundeme gelince, “Acaba Coélyak hastasi olabilir mi” seklinde bir takim
tetkiklere yoneliyor kendileri.

Daha ¢ok mide, bagirsak rahatsizligi, belki gaz sikayeti seklinde sik seyreden bir takim
rahatsizliklar var.

Bizim su an igin ¢alismalarimi devam ediyor. Hammadde olarak piring unu, misir unu
Colyak hastalari icin 6nerilen hammaddeler arasinda. Ve tabii ki belki farkli alternatifler de
aranabilir. Ama en azindan tlketimimize en yakin maddeler olarak bunlar gérlniyor.
Bunlarin yani sira emilgatér ilavesiyle de Uretimde misir kaynakl bir takim Gretimler
yapiyoruz. Onlardan da olumlu sonuglar aliyoruz ama su an icin belki calismalar ¢ok
temel. Literatirde de bu konuda c¢ok fazla sayida yayin yok. O yizden biz de belki
zamanla kendimizi asarak daha iyi bir formllasyona erisebilecegiz diye distniyorum.
Ama su an elde ettigimiz bulgular bile kalitenin iyilestigini ve daha sonraki calismalarla
daha da iyilesebilecegi yéninde olumlu sonuglar alabiliyoruz.

Unsal CAKMAKLI: Tesekkiirler. Teshis konusunda, bizim alanimiz degil ama ayni
alanda birlikte calistigimiz icin soruya belki bir katkida bulunabilirim.

ince bagirsaktan alinan biyopsi lzerinde karar veriyorlar doktorlar. Bu konuda karar
verebilmek i¢in en kesin yol biyopsi alinmasi. Onun disinda, yalniz biz bu konuda 15 yildir
calisiyoruz. Basta Almanya’dan hazir un geliyordu ve ¢ok maliyetliydi. Hacettepe’de takip
edilen buyik sayida fenllketaniri ve Colyak hastalari var. Bunlara hep Almanya’dan
gelen unla yapiliyordu. Bizim ki¢uk bir setimiz vardi orada ekmek yaptik. Ama su anda
Tarkiye’deki bir takim malzemelerle ekmek yapildi ve daha sonra da onu Halk Ekmek
Fabrikasi Ustlendi. Halk Ekmek Fabrikasi su anda Uretiyor. Ankara ve ¢evresi icin bu
konuda ciddi bir problem yok.

Dr. Arzu BASMAN: Ben bir sey daha ilave ederek bilgi vermek isterim. Ornegin yurt
disindan ithal edilen yarim Kkiloluk bir makarnanin fiyati 10 YTL. Dolayisiyla
disindigunuz zaman aslinda bizim Ulkemizin kaynaklarinin kullanilarak, yani piring ve
misir kullanilarak bile bu sekilde bir Uretime gidilmesi, yani gam’in veya emilgatérin
getirecedi maliyet ithal rindn maliyetinin yaninda son derece az denecek kadar az. O
ylzden belki bu yéndeki calismalarin, Glke kaynaklarinin kullanilarak ve katkilarla bunlar
desteklenerek bu konuda yapilacak c¢alismalarin daha da arttirnlmasi gerektigini
vurgulamak istiyorum. Tesekkur ediyorum.

KATILIMCI: Ben tip hekimi, dzellikle gastroenterolog olmam sebebiyle Sayin Unsal
Cakmakl’'nin sorusuna cevap vermek istiyorum. Ozellikle Célyak hastaligi tanisi,
antigliadin antikorlari tayini veya doku transglutaminaz enzimi tayini ile tani
konulabiliniyor. Gerekli vakalarda da, dzellikle ince bagirsak filminde, ince bagirsaklarin
sis ve dolgun oldudu bir diz kaybi oldugu da tespit edilebiliyor. Gerekirse ince bagirsak
biyopsisi ile de tani daha ileri noktaya gidebiliyor.

Hakikaten hanimefendinin tebligi ¢ok 6nemli, ¢inku her ne kadar Célyak hastalar
cocukluk hastaligi, daha ¢ok cocuklarda gérilmesine ragmen &zellikle yetigkinlerde ve
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yaslilarda da goraliyor. Bize en ¢ok vaka olarak da uzun siren ishal, kronik diyare de
geliyor ve kronik diyare ile beraber bir takim eksiklik bulgulariyla geliyor, iste kansizlik
gibi, vitaminlerin eksikligine bagli olarak dudaklarda catlaklar, b grubu vitamin eksikligine
bagl olarak dilde kirmizi bir gérintl ve yine kemiklerde kalsiyum azligi gibi gézukuyor.
Ve su anda 6zellikle Colyak hastalarinin ¢ok blyUk bir sorunu var. Maalesef, heyet raporu
veriimesine ragmen bir takim ithal glutensiz UrUnleri almakta, 6zellikle hikimetin son
saglk alaninda yaptigi kisittamalardan dolayr maalesef belli bir un miktarindan fazlasini
alamiyorlar. Bir de bildigim kadariyla, galiba Eti grubunun Urettigi bir glitensiz bir biskuvi
var. Ankara Halk Ekmek’in glitensiz ekmegi var.

Hakikaten calismaniz ¢ok énemli ve bu calismalarin yayginlagsmasi ve pratik sahaya
dénismesi gerekiyor. Coélyak hastahigr Tarkiye icin énemli bir sorun. Bizim Ege
bdlgesinde ¢ok Cdlyak hastasi var. Hatta su anda kendileri érgitlendiler, Colyak Hastaligi
Dernegi’'ni kurdular. Sorunlarini halletme yéniinden bir sivil toplum érgiitiu diizeyinde ¢caba
gosteriyorlar. Periyodik dergileri de yayinlaniyor, Célyak Hastahdi Dergisi, diye. O
bakimdan ¢ok guzel bir calisma, tesekkir ediyorum.

Dr. Arzu BASMAN: Ben tesekkir ediyorum. Sag olun.

Prof. Dr. Sami EREN: Acaba bagka soru var miydi? Peki, tekrar tesekkir ederiz.

Efendim bu, kongrenin son tebligi idi. Katiimlariniz i¢in Gida Mahendisligi B6lumu olarak
son derece mutlu oldugumuzu vurgulamak isterim. ingallah, umarim ki sizler icin bu
kongre yeterli diizeyde faydali olmustur. ileride diizenleyecegimiz kongrelerde de sizleri
aramizda gérmek yine en blylik arzumuz. Her seyin gonlinize gére olmasini dileriz.

Ses kaydi sirasinda olusan teknik arizadan dolayi desifrelerde zaman zaman bosluklar
olusmustur. Bundan dolayi 6zUr dileriz.
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