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1 | GIDA BiLiMi VE GASTRONOMI -

ONSOZ

Gida bilimi ve gastronomi alanlariin ortak noktalar1 “Gida”dir. Gidalar
yasamim devami i¢in elzemdir. Fakat gidalar sadece temel ihtiyaclar
gidermekle kalmaz, insanlarin sagliklarin1 ve yasam kiiltiirlerini de etkiler.

Son yillarda artan niifus, kuraklik, sel gibi kiiresel iklim degisiklikleri ve
deprem gibi afetlerin sebep oldugu gida kaynaklarinda azalma, teknolojik
gelismeler ve saglik sektoriiniin de dogal gidalara yonelimi ile gida giivenligi,
saglikli beslenme, gastronomi konularinin 6nemi artig gostermistir.

Gida bilimi ile gidalarin bilesenleri kimyasal olarak incelenip ortaya
konulmaktadir. Uretilen gidalarin lezzetli, gorsel agidan tiiketici begenisi olan,
saghigi koruyan ve saglik agisindan Onemli bilesenleri igeren gidalarin
iiretilmesi de yine gida bilim ve gastronominin énemli ortak islevleridir. Gida
ve gastronomi alanindaki gelismelerle, yeni bilimsel bilgilerin bir araya
getirilmesi ile olusturulan bu kitabin literatiire katki sunmasini ve ileride
yapilacak ¢aligmalara 6ncii olmasini temenni ediyorum.

Bu kitapta gida bilimlerinden; et, siit ve tahil teknolojileri, gastronomi
boliimiinden; kiiltiirel yemekler, baharatlar ve bazi illere yonelik calismalar
olmak iizere gida miihendisligi, gida bilimi ve gastronomi alanindaki giincel ve
yeni yaklagimlari kapsayan birbirinden degerli toplam 16 boliim yer almaktadir.
“Gida Bilimi ve Gastronomi” kitabina emek vererek katki saglayan degerli
akademisyenlere, sevgili yiiksek lisans ve doktora 6grencilerine ayrica kitabin
basim asamasinda emek veren Iksad Yayevi calisanlarina tesekkiir ederim.

Editor
Dr. Ogretim Uyesi Fatma HAYIT
Mart/2023
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GIRIS

Birlesmis Milletler tarafindan resmi olarak taninan {ilke sayist en son
verilere gore 208’dir (Anonim, 2023). Bu iilkelerde yasayan toplumlarin her
birisinin kendine has kiiltiirii, gelenek ve gorenekleri vardir. Bunlar, bir ulusu
diger uluslardan ve milletlerden ayiran, insanlarin kiiltiir diizeylerindeki
farkliliklarin tiim isaretlerinin agikca goriilebilecegi manevi zenginliklerdir ve
halk kiiltiiriiniin en 6nemli bilesenleridir. Gelenek ve gorenekler bir topluma
atalarindan kalmis miras olduklari i¢in saygin tutulan, nesilden nesile aktarilan,
bilgiler, inanglar, kiiltiirel kalintilar ve davramslardir (Kog, 2019). Gelenekler
ve desturlar sonsuza kadar degismez degillerdir. Zamanla diger kiiltiirler ile
etkilesime girerek ve iilkenin ekonomisine eslik ederek gelisirler (Nurymkhan
vd., 2015).

Geleneklerin ortak islevi, insanlar arasindaki gelisen ve degisen istikrari
diizene sokmaktir. Istikrar olmadan gelisme olmayacaktir. Her yeni nesil
geemis yiizyillarin mirasindan etkilenmeye ve atalarindan o mirast kabul
etmeye hazirdir. Unlii Fransiz sosyolog E. Durkheim, "Gelenek, insanlarimn
kendilerini toplumda hazir buldugu, diizenlerini harekete gecirdigi bir
mekanizmadir. Gelenek kabilelerin birligini korumaya yardimci olacak
koruyucu bir aractir" demistir (Temerbayeva, 2019).

Kazaklar tarih boyunca XVI vyiizyilin baslarinda millet olarak
kurulmasindan bu yana- Tiirk¢e konusan kabileler temelinde ve Kazakistan'in
devlet olarak olusumuna kadar, esasen gogebe bir halk olmustur. Kazak
yemeklerinin gelisimi de onlarin yasam kosullarina uygun sekilde, yani siirekli
gbgebe kosullarda, uzun siire raf omriinii koruyabilecek ve ayni zamanda
lezzetli olacak sekilde yapilmistir ve yart mamul iiriinlerin gelistirilmesi
yoniinde ilerlemistir. Bu nedenle Kazaklarda uzun siire raf Omriinii
koruyabilecek tiitslilenmis, tuzlu flime ve tiitsiilenmis yar1 pismis iiriinler ortaya
cikmistir ve zaman igerisinde bu tirlinler gelistirilmistir.

Kazakistan yiizol¢limii olarak diinyanin dokuzuncu en biiyiik iilkesidir.
Kazak halki kiiltiirel kimlik, ulusal fikir, zihniyet, ulusal ruh ve karakter gibi
kavramlarla ayirt edilir. Kuskusuz halkin yemek pigirme becerileri ve 6zel
pisirme teknikleri onlar1 diger iilke haklarindan ayiran baglica 6zellikleridir
(Kozybayev, 2010). Her toplumun tarihi ve kendine 6zgii bir yemek kiiltiirii
vardir. Tiirk halklar tarih sahnesine ¢iktiklar1 andan itibaren yemek kiiltiiriine
¢ok 6nem vermislerdir. Bundan dolay1 her topluluk yemek kiiltiiriinii kendi
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kiiltiirel yagamlari icerisinde yasam kosullarina gore birtakim aligkanliklarla
sekillendirmistir ve bu sekillendirmeler sonucunda yemek kiiltiirleri
cesitlenmis, zenginlesmis ve gelismistir (Cetin, 2006).

Bu boliimde Kazak halkinin misafirperverligi, tarihsel siiregte yemek
kiltiirleri, yemek ile ilgili ritiielleri ve inanglari ile geleneksel Kazak mutfagina
ait yemekler hakkinda bilgi verilmistir.

1. KAZAK HALKININ MIiSAFIiRPERVERLIGi VE
YEMEK KULTURU
Kazak halkinin dogal olarak baska milletlerden farkli olan

yonlerinden biri yemek masasinda herhangi birini karsilayabilecek
comertlikte olmalar1 ve misafirperverlikleridir. Kazak halki evine gelen
misafiri dogru karsilamayanlara ve misafiri istemeyen kisiye “kazanini
kara suya batirmis” ifadesinde bulunur. Kazak halki tanidik olsun ya da
olmasin herkese “kirk kisiden biri Hizir" diyerek dastarhan't bolca
acarlar ve sahip olduklar1 her seyi misafirin dniine koyarlar (Bernstham,
1951).

Kazaklar gururlu bir halk oldugu i¢in konugundan yemek ticreti
almak onlar i¢in ayiptir, gorgiisiizliik olarak algilanir ve batil inanglara
gore kotii kabul edilir (Bichurin, 1950). Ev sahibinin sofrasi fakir
denilmemesi igin Kazaklar en lezzetli yemeklerini konuklari igin
saklarlar ve sirayla yemek masasina koyarlar. Yerli inanglara gore
misafirperverlik gelenegi Kazaklarin efsanevi atast olan kiiltiirel
kahraman Alash Khan'dan miras alinmistir. Kazak halkinin tarihindeki
birgok 6nemli olay onun adiyla iligkilidir. Tarihi efsanelere gore, Alash
Khan biitiin mallarin1 dort pargaya ayirmis ve ogullarindan her birine
birer parca vermistir. O zamandan beri ii¢ “cliz” ortaya ¢ikmistir. Bunun
anlami ise; Kazaklar ii¢ parcaya ayrilmig ve her birisi “ciiz” olarak
adlandinlmistir. Bu ciizler kendi aralarinda kiz alip veremez yani
evlenemez ve kardes sayilirlar. Ancak farkli ciizler arasinda evlenme
yapilabilir. Dordiincii kistm da kendi igerisinde {i¢ pargaya (ciiz’e)
boliinmiistiir. Bu dordiincii boliimdeki insanlar Kazak bozkirinin her
evine barmak ve yiyecek imkani saglamislardir. Bununla birlikte Kazak
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yemek kiiltlirliniin gelismesinde onderlik etmislerdir. Bu kurala gore,
insanlar birbirini karsilikli ziyaret etti§i zaman yemek igin {cret
alamazlar ve birbirlerine saygili davranmalar1 gerekir (Haviland, 2002).

Kazak etnik kokeninin dogasini anlamak i¢in oncelikle onlarin
yemek kiiltlirlinii anlamak gerekir. Ciinkii Kazak toplumunun biitiin
yemekleri tarihi yansitir (Ogel, 1982). Uzun yillar konar-goger bir yasam
tarz1 stirdiikleri i¢in inangsal bakiglarina gore hem yemek kiiltiirlerinde
hem de yemekli kutlamalardaki torenlerde bu yasam bigiminin izleri
goriilmektedir (Kottak, 2008). Ayni zamanda tarihsel slireg
incelendiginde Kazaklarin ¢ok misafirperver bir halk olduklarini gérmek
miimkiindiir. Tarih boyunca Tiirk milletleri yemegi sadece beslenme
durumu olarak goérmemis toplumsal statiiniin de yansitilmasi olarak
gormiistiir. As, Kazak geleneklerinde siyasi, ekonomik, kiiltiirel ve
yabancilar ile iletisim konularini birlestiren en biiyiik sosyal etkinliktir.
Bir iilkenin ayni anda bir araya gelmesi zor oldugu igin, ayn1 yemek
masasi baginda biiyiik toplantilarin kurulmasi ve bu toplantilarda verilen
sOzlerin ya da alinan kararlarin uzun vadeli olmas1 6nemlidir. Kararlar
0zel kisiler ve iktidar sahipleri araciligiyla ilke icinde dagitilir, uygulanir
ve izlenir (Dalby ve Sally, 2001).

Etnografik verilere gére Kazak evinin esigini asan insanlarin su
anlamlar1 vardir (Dalby ve Sally, 2001). “Arnaiy konak™; ozellikle
uzaklardan gelen 6zel olarak davet edilmis veya tanidik bir misafirdir.
“Kudaiy konak”; Tanri'dan gelen bir misafirdir veya yoldan gegen
tanimadiklar1 bir kisidir. “Kidirma konak™; 6zel olarak beklenen ve bir
ikram i¢in gelen miijdeli bir ya da daha fazla kisidir (Asrandin ve
Shadrin, 2018). Tiirk geleneklerinde misafir agirlamak 6nemli bir adettir.
Yolda kalan1 ya da yoldan gegeni “Tanr1 misafiri” olarak goriip evine
davet etmek bununla birlikte fakiri, ihtiyaci olanlari doyurmak bir
gelenektir (Kog, 2019).

Kazak’larda misafirperverlikle ilgili bir takim gelenekler vardir.
Ornegin gogebelik zamanlarinda koy halki aul'un (kdy) yakinimndan
gecen gogebelert durdurup koylerine davet ederek onlara beyaz
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yemeklerden ikram ederlermis. Bu yemek ikram ile gogebelere “bizden
korkmaniza c¢ekinmenize gerek yok, bir sikintimiz var ise bize
sOyleyebilirsiniz yolunuz agik ve aydinlik olsun” demek isterlermis.
Anlamli geleneklerden biri de “beyaz yiyeceklerle bulusmalari/beyaz
yiyecekle hiirmet gostermeleri” gelenegidir. KOy yanindan gegen gécebe
ortaya ¢iktiginda ya da onun haberi geldiginde, toplumun en biiyiik
kadinlarindan biri, su, ayran, kimiz, subat ve peynirler ile doldurulmus
sepetle bulusmaya gidermis. Bu kadina bardaklar ve diger icecekleri
tasiyan gengler ve cocuklar eslik edermis (Batu, 2016). Kisa bir siire i¢in
gocebeleri durdururlar ve saygi belirtileri gosterirlermis. Geleneksel
olarak “gdcebelik sakin olsun (kds baysaldi bolsyn, kos kolikti bolsyn)”
diyerek beyaz yiyecekleri ikram ederlermis. Beyaz yiyecekler, oradan
gegen gogebe insanlara olan diislincelerin temizligi, iyi niyet ve saflik
anlamina gelmektedir (Bichurin, 1950; Alimardanova, 2003).

Gocebe yasam tarzindaki degisime ragmen giinimiizde
misafirperverlik gelenegi Kazak toplumunda 6nemini korumaya devam
etmektedir. Ornegin “erulik” gelenegi hala varhigini siirdiirmektedir. Bu
gelenek; koylin yakininda geceleyen gogebelere yeni gelenlerin onuruna
“erulik” yani bir ikram toreni yapilmasidir. “Yeni geldiginiz yeriniz
kutlu olsun” diye tebrik edilerek bir kog ya da yemek gotiiriilmesidir. Bu
gelenek giintimiizde yeni bir sehre ve yeni bir eve tasman Kkisilere
komsularin ve/veya akrabalarinin gesitli yiyecek ikraminda bulunmalari
seklinde yasatilmaktadir (Bekova ve Shadrin, 2018). Bu gelenegin
sembolizmi korunmakta olup komsuluk ve akrabalik iliskilerinin
giiclendirmesi anlamini tagimaktadir (Reimertz, 2003).

Geleneksel beslenme sistemlerinde yiyecek ve ritiielin etkilesimi
incelenirken arastiricilar kiiltiirin ritiiel kompleksine organik olarak
bagli oldugunu ve bu nedenle gidalarin kiilt-ritiiel anlarla ne kadar iliskili
olduguna dikkat ¢ekmektedirler. Toplumsal bilginin yeni kusaklara
aktarilmasinda onemli islevi olan ritiieller toplumsal bellegin de tekrar
tekrar kurulmasini saglarlar (Murtezaoglu, 2012).
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Besinlerin fizyolojik ihtiyac1 karsilama siirecindeki roliinden farkl
olarak tarih boyunca yemek ile sosyal hayatta prestij ve statii arasindaki
iliski olduk¢a 6nemli olmustur (Besirli, 2011). Tiirk kiltiiriinii en iyi
yansitan eserlerden birisi olan, yemek ve statii arasindaki iligskiyi anlatan
“Korkut Ata Kitab1”’nda da ¢ocugu olmayana kara koyun yahnisi
getirilmesi bu duruma bir 6rnektir (Joldasbekov ve Shadiyeva, 2019).

Tiirk topluluklarinda dogum, evlenme ve Oliim sonrasi birtakim
yemekli torenler yapilmaktadir (Dalby ve Sally, 2001). Ornegin, Kazak
toplumunda bazi torensel giinlere 6zgii yemekler yapilmaktadir. Bu
yemeklerden birisi de “Beshbarmak™tir (Standage, 2005).
“Beshbarmak” Kazak halkinin ana yemegidir ve gelen misafir i¢in 6zel
olarak yapilir. “Beshbarmak” yemegi sofradaki kisilerin statiilerine, soy
ve yaslarina gore pargalara ayrilarak bir toren esliginde sunulur. Yeni
evlenen ciftlere ise kiz tabagi ve erkek tabagi sunulur ve bu yemek
torenlerinde baz1 geleneksel adetler uygulanir. Eger evde yeni dogum
yapmis gelin var ise geline ailesi veya esi tarafindan térenle koyun kesilir
ve koyun etinden anne ile ¢ocuga yemek yedirilir boylece yemekli bir
toren gergeklestirilir. Kazak halkinin misafir agirlama kiiltiiriinde; gelen
misafirlerin térende veya sofrada nereye oturacagi, misafirlere hangi
yemeklerin sunulacagi ve yemek sunumunu kimlerin yapacagi yemek
toreni ritiieli cergevesinde belirlenmistir (McIntosh, 1996). Bunun gibi
Kazaklarda torensel yemeklerde ¢ogu zaman bireylerin oturacaklari
yerler ve onlara ikram edilen yemekler bile simgesel anlam tagimaktadir.
Yemekleri sunma kiiltliri inan¢ ve gelenekleri yansitmakla birlikte
kisinin toplum icindeki yerini de gosterir. Onemli giinlerde yapilan bu
yemekler ortak kiiltiirel degerlerin paylasilmasini saglayan, insanlar1 bir
araya getiren ve toplumlarin psiko-sosyal agidan da gelismesini saglayan
birer olgudur (Besirli, 2010).

Misafir agirlama gelenegi Tiirk topluluklarinda kiiltiirel yasam
icerisinde olduk¢a Onemli bir toredir. Toreye konuklar icerisinde
toplumsal konumu itibariyle en yiiksek dereceye sahip olan kisi sofrada
sayginligi en fazla olan yere (baskoseye) oturur. Bu farkli konum bazen
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yasa gore belirlenirken bazen de bireyin toplumdaki yonetici olma
pozisyonundan kaynaklanabilmektedir (Nalibayev ve Ekimbayev,
2021).

Kazaklarda diigiinlerde konuklar1 agirlama konusunda kimin hangi
gorevi alacagi onceden konusulur ve belirlenir. Diiiinlerde eve gelen
misafirlere saygi ve hiirmet gostermek Kazak halkinin 6zelliklerinden
biridir. Bunun i¢in onlara mutlaka bir ya da iki giin dncesi yakin
akrabalar 6zel yemekler hazirlar. Bu yemeklere “Konakasi” veya
“Maslihat” denir. Konakasina gelen kisiler elli kisiden fazlaysa pilav
verilir, eger daha az kisi var ise hamur ve et (Beshbarmak) verilir.
Konakasi vefat eden kisinin arkasindan kuran bagislayacagi zaman
glinlinii anmadan bir giin 6nce yakinlar1 ve akrabalar1 taratindan verilir.
Kazaklarda bu giinlerde ne kadar ¢ok insan gelirse 6liiye o kadar sevap
yazilacagina inanilir. Yemek esnasinda Kur’an okunur ve dualar edilir
(Cetin, 2021).

Ritiiel ve yemek iliskisi baglaminda Kazak evlenme geleneginde
gergeklestirilen bir baska adet ise damada kizin ailesi tarafindan koyun
goglisii veya yiiregi yedirilmesi durumudur. Bu yemegin damada
yedirilmesindeki amag¢ onun evlendigi kiza hayati boyunca sevgi ve ask
ile bagli olmas1 icindir. Damat yemegini bitirince masadaki tabaklar
kizin yengesi tarafindan kaldirilir bu sirada damat kizin yengesine hediye
verir (Aidarova, 2019). Bu yemek yedirme gelenegi yemek kiiltiiriiniin
toplumsal diizen ve aile olma bilinci konusundaki roliinii gostermektedir.
Diinya flizerinde bir¢cok toplumda oldugu gibi Kazak toplumunda da
evlenip diizen kurmak yuva sahibi olmak ¢ok onemlidir. Bu yiizden
Kazak toplumunda evlilik ile ilgili Giimiis Toy, Altin Toy gibi 6zel
giinler kutlanmaktadir. Bu durum dastarhan adetinde de gortilmektedir
(Ibrahimov, 2018). Bu adetlerin aile bireylerini, akraba ve diger insanlar
bir araya getirme ve toplumsal paylasim degerinin olusmasini saglama
rolii de yadsinamaz. Bu ortak paylasim alanlar1 azaldik¢a bazi gelenekler
yavasg yavas unutulmaya veya yok olmaya yiiz tutmaktadir. Kazak yemek
kiltiirii ritiielleri igerisinde yer alan bu ultabar, kursak sasu, esik asu gibi
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baz1 yemek adetleri halk arasinda artik pek uygulanmamaktadir (Cetin,
2021).

Kazak toplumunda yeni dogan c¢ocugun diinyaya gelisinin
kutlanmasi i¢in mutlaka aile bireyleri tarafindan koyun veya biiylikbag
hayvan kesilir. Bu bir “kalja yemegi” ritiielidir. Yemege es, dost ve
akrabalar davet edilerek aileye yeni katilan bebegin dogum sevinci
paylasilir (Alimardanova, 2003). Kalja yemegi yeni dogum yapmis olan
kadinin hemen iyilesmesi, ayaga kalmasi ve ¢ocugun da ¢abuk biiylimesi
amaciyla gergeklestirilir (Alimova, 2021). Bu ritiiclin ortaya ¢ikma
nedeni; iyi ve saglikli yemek yiyen kadinin ¢ocugunun da iyi ve saglikl
olacagina olan inagdir.

Tiirk halklarinda Nevruz Bayrami’nin baharin gelisi ve yeni yilin
baslangicini simgeleyen bir anlami vardir. Tabiatin uyanisi olarak kabul
edilen Nevruz tarihi ¢ok eskilere dayanan ve Tiirk diinyasinda adeta bir
bayram coskusu ile kutlanan 6zel giinlerdendir (Abenova, 2017).
Takvime gore nevruzun baslangici yilin baglamasi, yilin ilk giinii, ulusun
ulu giiniidiir. Nevruz Bayrami’nda Kazaklar tarafindan gergeklestirilen
cesitli ritiieller vardir. Nevruza o6zel yemekler yapilir. Nevruz
bayraminda biitiin Tiirk toplumu kendi geleneklerine uygun sekilde
giysiler giyerek birbirlerinin evlerine gidip, “Ulusun ulu giinii kutlu
olsun! Ulus bol olsun!” diyerek iyi dileklerini bildirirler ve ‘eski yilda
rencide ettiysem Oziir’ dilerim derler. Nevruz bayrammin en g¢ekici
usullerinden biri de dastardandir. Sofra “Ak bol olsun” diye siit, siit
tiriinleri ve siit iirlinlerinden yapilmis geleneksel yemekler (Nevruz koje,
jent vs) hazirlanir (Tleugabylova, 2021).

Geleneksel Kazak kiiltiirlindeki inanglar ve isaretler, toplumun
ahlaki deger ve tutumlarimi birlestiren etik kurallarin bulundugu
kozmogonik (Gok Tanri’ya) inanclar ve dini diinya goriisii ile i¢ ice
gecmistir (Kenzheahmetuly, 2015). Ornegin, “yiyecek (tuz) tekmeleme
(dokme), kiza hakaret etme” ifadesine gore, tiim yiyeceklere hiirmet
gostermek sarttir. Clinkii yemege saygisizlik acliga gotiiren yol anlamina
gelir. Ciplak ya da yalinayak otururken veya sadece bir ayagina
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yaslanarak yemek yemek kesinlikle yasaktir (Kosoglu, 1992). Eger bir
kisi yemek yerken yiyecek veya bulagiklar: elinden diisiiriirse, bunu
seytanin ¢arptigini ya da kader olmadigin soylerler, ¢iinkii higbir eylem
sebepsiz yere gerceklesmez derler ve bir tiir uyar1 olarak goriirler
(Bekova ve Shadrin, 2018).

Soylenmemis kurallarla ilgili olarak, yeme davranisinda bir takim
inanglar vardir. Ornegin sol elinizle yemek yemeniz yasaktir, bdyle bir
eylem seytanin kecilerini desteklemektedir. Sol el, icinde baska bir
diinyayla baglantili isaretleri tasir (Wells, 1984). Ornegin 6len kisiyi
yikama sirasinda yikayan kisinin sol elinin kullanilmas tavsiye edilir.
Hayvanlarin etine gelince haram olan hayvana ve kuslara ait etleri
yiyemezsiniz. Geleneksel beslenme organizasyonunda hijyen ¢ok
onemlidir. Vurulmus, doviilerek oldiiriilmiis veya nefesi kesilmis bir
hayvanin eti pis olarak goriilir ve yiyemezsiniz (Alimova, 2021).
Geceleri yiyecek acik birakilmaz mutlaka ortiilmelidir. Bu uygulamanin
hijyenik tarafina ek olarak kirli, kotii gili¢lerin {istii agik birakilan
yiyecekleri ele gecirecegi ve hastalia yol acacagi inanct vardir
(Auzhanova, 2014).

Etnografik ¢alismalar halk tibbindaki tedavi sisteminin gidalara
dayandigim1 dogrulamaktadir. Gida hastaliklarin tedavisinde ve
onlenmesinde 6nemli bir rol oynar. Bir insanin eklemleri, kemikleri
agriyorsa hayvanlarin bacak kemiginden (sirak) kaynatarak hazirlanan
yagli ¢corbanin iyilesmesine yardim edecegine dair bir inang vardir. Diger
bir gelenek ise genc¢ ¢ocuklara hayvan beyini yedirilmemesidir. Eger
yedirilirse ¢ocugun zayif ve karaktersiz biiyliyecegi seklindedir.
Hayvanin basi yetigkinlere ve yaglhilara verilir (Bekova ve Shadrin,
2018).

Yola bagli inanclar yola ¢ikan kisi i¢in kutsal bir 6neme sahiptir.
Ayn1 zamanda yaslilara saygi duymanin etik ilkesine dikkat edilir. Uzun
bir yolculuga ¢ikmadan Once, babalar1 yasayan “baba evi” eve yemek
gotiiriir ve “bata”-sim1 (duga) ister ve hep beraber yemek yerler. Bu
atalardan gelen 6zel nimetlere esittir (Tleugabylova, 2021). Uzun yola
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cikan yolcular yanlarinda yag almamaya calisirlar (sariyat). Yagin sart
rengi, bozkirin sonsuz bosluguna (kiikreyen), zamanin uzunluguna dair
bir ipucu igerir. Bu uzun siiren gereksiz bir siirlisten kaginma arzusunu
kisa bir yola sahip olma arzusunu yansitir (Alimova, 2021).

Cocuk yetistirme siirecinde ve hamile bir kadinin korunmasiyla
ilgili de gida uygulamalarinda yasaklar mevcuttur. Ornegin, hamile bir
kadin deve eti yiyemez. Bunun nedeni, hamileligin develerinki gibi
dokuz degil on iki ay siirecegi ve nadiren dogum yapacagi korkusundan
kaynaklanmaktadir. Diger bir gelenek ise hamilelerin tavsan eti
yiyememesidir. Bunun nedeni ise dogacak cocugun tavsan dudagiyla
dogabilecegi yoniinde olan inangtir (Alimardanova, 2003).

Tiirk halklar1 kiilttirtiniin Tengrian degerleri suya karsi kutsal bir
tutumu yasamin bir parcast olarak kabul etmislerdir. Su sarsilmaz yani
siirekli karistirilmaz. Aksi takdirde lanetler ve benzeri diger eylemler
olacagi anlamina gelir. Bu nedenle normal durumlarda bu karistirma
islemi yasaktir. Giinliik gida uygulamalarinda bir takim kurallar vardir
(Batu, 2016). Yiyecek artiklar: dokiilemez, atilamaz. Siit veya ayran israf
edilirse hayvanin meme hastali§ina neden olacagina inanilir. Yiyecekler
ayak altinda kalmamalar i¢in hayvanlara verilir veya kuslar tarafindan
yenilmeleri i¢in yiiksek bir yere konulur. Hayvan kesimi yapilirken
hayvanin basi Mekke'ye dogru cevrilerek kesim yapilir. Bu Allah'tan
gelen isteklerin yerine getirilmesi ve kurbanlik hayvanlarin kutsanmasi
ve kabul edilmesi igin yapilir. Burada ritiiel eylemleri Kesinlikle
tanimlayan islami bir baglam gozlemlenmistir (Alimova, 2021).

Yemek masasindaki davraniglarla ilgili yasaklar da bulunmaktadir.
Ornegin masada (dastarkhan) kaba konusulmamali, konusmalarda
miistehcenlik olmamalidir. Yemek yerken karsilikli saygi gostermek
onemlidir. Agizda yemek varken konusulmaz. Sokakta, hareket
halindeyken, ayakta veya yatarken yemek yenmemelidir. Yemek
sirasinda gelen kisi masada oturanlara hos bir istah diler (as bolsyn!). Bu,
yemek yiyen kisinin saglikli olmasi igin esenlik arzusudur (Auzhanova,
2014). Yemek sirasinda, ev sahibi konuktan daha 6nce doydugunu
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s0yleyemez ve konugun onilinde yemek yemeyi bitiremez. Yaslilardan
once yemege baslamak, onlara saygisizlik etmek anlamina gelir
(Tleugabylova, 2021). Yemekten sonra kalkip gitmek ancak yaslilara
nimet verdikten sonra mimkiindiir, bu da yiyecege ve yemekte
bulunanlara gosterilen saygidir. Bu 6rneklerden de goriilebilecegi gibi
Kazak kiiltiirtinde ve inanglarinda yaslilara ve sosyal hiyerarsiye saygi
ilkeleri yansitilmaktadir (Tleugabylova, 2021).

2. KAZAKLARIN GELENEKSEL YEMEKLERI VE
ICECEKLERI

Kazaklarda, goc-kon yapisimin getirmis oldugu et ve siit tiriinleri ile
beslenme kiiltiirii, toplumun yemek aligkanliklarinda énemli rol oynamistir ve
cogu yemek tiirleri uzun stireli depolamaya uygun olup giizel bir lezzete sahiptir
(Savkay, 2000).

Kazak halkinin beslenme kiiltiiriinde, etli yemeklerden ‘“Beshbarmak”
(“Kazakea et”, “Et asu” diye de sOylenir), kazi-karta, kavurma, sucuk, mantt,
sirne, bukpa, salma, tostik, kombe, asip, siit iiriinleri ve igeceklerden; kaymak,
tereyagi, kurt, yogurt, katik, irimsik, salap, kurt koje, subat, kimiz, kimiran,
ayran, sumesut, ecigey, balkaymak, irkit, unlu yemeklerden ise; kiilse, ekmek,
bauirsak, selpek, kattama, samsa, cukpa, patir ekmek gibi ¢ok ¢esitli yiyecek
ve igecekler bulunur (Nalibayev ve Ekimbayev, 2021).

Kazak yemek kiiltiiriinde bauirsaksiz ve selpek olmayan bir sofra eksik
olarak goriiliir ve bunlar Kazak sofrasinin olmazsa olmaz unsurlandir.
Genellikle ilk olarak misafirlere siitlii cay ikram edilir. Cay ile birlikte kuru
yemis, ceviz, kurt ve ¢esitli peynirler mutlaka ikram edilir (Wells, 1984).

Kazaklarda ¢esitli ekmeklere nan denir ve pisirildikleri kabin sekli ve
tirtine gore ekmegin ismi de farklilik gosterir. Kazanda pismis ekmege
“zhappai nan” tavada pisirilmis ekmege de “taba-nan” adi verilir. Kazaksha et
(Kazakga'da et), buna besbarmak da denir, hakli olarak Kazak ulusal mutfaginin
en popiler yemegidir. “Beshbarmak” tarifi her zaman aynidir, ancak
Kazakistanin her bolgesinde kendine has &zellikleriyle hazirlanir. Ornegin,
Kazakistan'in batisinda besbarmak at eti, kuzu eti veya sigir eti yerine kirmizi
baliketinden hazirlanir (Cetin, 2021).

Unlu tathlar Kazak yemeklerinde uzun zamandir kullanilmaktadir. Bu

tatlilar; una siit, eksi krema, katika, yag, yumurta, seker, su, aroma vericiler ve
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renklendiriciler katilarak hazirlanirlar. Bu bilesenler unlu tathilara yiiksek besin
ve tat degeri ile birlikte yiiksek kalori i¢erigi de kazandirir. Kazak yemeklerinde
tahil ¢esitlerinden bugday ve dar1 kullanilir (Alimardanova, 2003).

Asagida baslica Kazak yemeklerinin igerigi, hazirlanis ve servis edilis
sekilleri ile Kazak kiiltiiriindeki 6nemleri hakkinda bilgiler verilmistir.

2.1. Nevruz Koje

Halk tarafindan biiyiik kazanlarda torensel Nevruz kutlamalarinda
yapilan ve bolca yenilen yemek tiiriidiir. Nevruz kdjenin icerisine yedi farkli
gida konur. Bu gida cesitlerini, hazirlayan kisi kendi imkanlar1 6l¢iisiinde seger.
Et, dar1, liziim, un, tereyagi, siit, misir, sogan vb. “Nevruz Koje” igerisine
konulan gidalara 6rnek olarak verilebilir. Bu yedi farkli gida maddesi bir
kazanin igerisinde kaynatilir ve pistikten sonra yogurt ile karigtirilir. Yedi farkli
gida maddesi ile hazirlanmasinin nedeni yedi kattan olusan atmosferin
aydmlastiginin isaretidir (Kenzheahmetuly, 2015).

Dastarhan sofralar1 Kazak halkinin hemen hemen her evinde Nevruz
bayraminda kurulur ve bu giin i¢in 6zel olarak yemekler hazirlanir. Ulus giinii
olarak adlandirilan bu bayramda Kazak halkinin dastarhaninda ¢ogu zaman
yedi ¢esit yemek bulunur (Alimova, 2021). Nevruzda gerceklestirilen bu yemek
toreninin aile baglarmin kuvvetlenmesi, muhabbetin ve ortak paylagimlarin
artmasi, yeni bir yilin ve baharin kutlamasi, karsilikli gilizel dilek ve
temennilerde bulunulmasi gibi toplumsal baglamda anlamli bir rolii vardir
(Kamalov vd., 2013). Nevruz bayraminda yemek yeme ritiielinin yaninda
cesitli oyunlar ve eglenceler diizenlenerek kutlamalar yapilir. Ayrica bu
nimetleri veren Allah’a dua edilir (Alimardanova, 2003). Bu dualar Nevruz
kutlamasiin dini boyutunun da oldugunun gostergesidir ve halk tarafindan dua
ritiielinin de gergeklestirilmesi dnemli bir gelenektir. Halkin ortak duygularmin
bir yansimasi olarak Nevruz kutlamasi ritiielinde yapilan tiim adet ve
geleneklerin ayricakli bir yeri vardir (Sadirova ve Kurmanova, 2020).

2.2. Beshbarmak

Cok eski tarihlerden bu yana gelen konuga goére hangi hayvanin
kesilecegi ve nasil sunum yapilacagi hemen hemen her Kazak tarafindan
bilinen bir konuk agirlama kiiltiiriidiir (Pokhlebkin, 1983). Kazak sofrasi,
Kazak halkimin geleneklerine ve kiiltiirel adetlerine gore sekillenmistir.
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Tarihsel siiregte bozkirda yasamlarmi siirdiirdiikleri i¢in Kazaklarin yasam
bigimi ile yemek kiiltiiri buna gore sekillenmistir. Dolayisiyla bu gerekgeyle
yemek kiiltlirlerinde et ve siit {iriinlerini daha ¢ok kullanmiglardir. Tahil
iiriinleri ise daha c¢ok yerlesik yasam seklini siirdiiren topluluklar tarafindan
olusturulup gelistirilmistir. Dastarhan (sofra) Kazak yemek kiiltiiriinde ¢ok
onemli bir yere sahiptir. Kutlamalarda, eglencelerde ve misafir agirlama
ritiielinde Kazak sofra kiiltiiriiniin kendine has 6zellikleri bulunmaktadir (Cetin,
2021). Kazakistan’da hayvanin alnina bigakla derinden bir ¢izgi seklinde kesik
acilir ki bu kesigin anlami sofrada bulunan kisilerin yollar1 agik olsun anlamina
gelir. Bu agilan boliimiin iizerine bir parga et konulur ve gelen 6nemli
misafirlerden biri yemekte dua ederek kiymetli olan bu eti yer. Bu térenden
sonra konuklar ve aksakallar yemeklerini yemeye baslarlar. Dastarhanin baslica
yemeklerinden olan “Kazi-Karta” ve “Beshbarmak” Kazak halkinin en sevdigi
ve deger verdigi et yemekleridir (Alimardanova, 2003).

“Beshbarmak” sofralarin en degerli yemekleri arasinda yer alir.
Besparmagi hazirlayan 6zel ustalar ve dagiticilar olur ki bu kisilere "Tabake1"
adi verilir. "Tabake1" yemeklerin kimlere ve nasil dagitilmasi gerektigini bilen
kisidir. Kazaklarda “Misafirperverligi -gbziinden tantyorum, saygiyi-sundugu
tabagindan taniyorum” seklinde bir ata s6zii de vardir (Tezcan, 2000). Bu da
Kazaklarin misafirlere saygisinin iistiin olmasi gerektiginin bir gostergesidir.
Kazak ulusal mutfagi her zaman et, un ve siit tirlinlerinin bollugu ile iinliidiir.
Bu nedenle halkin ana geleneksel yemeklerinden biri “Beshbarmak”™ halk
arasinda ¢ok sevilmistir ¢linkii Kazak halki ayni zamanda yemekleri ¢cokca
kaynatarak pisirmeye her zaman Ozen gostermislerdir (Pokhlebkin, 1983).
Kaynar suya etin, sebzelerin, baharatlarin ve hamurun &6zel koku vermesi
sonucu essiz bir lezzet kazanan bu Kazak geleneksel yemegi Orta Asya
iilkelerinde meshurdur. Eski zamanlarda elle yenilen bir yemek oldugu ve adeta
yiyenler lezzetinden bes parmagini yiyecek kadar zevk aldigi i¢in bu adi
almistir (Bekova ve Shadrin, 2018; Boranbayeva ve Giil, 2022).

“Beshbarmak” Kazak halkinin yasaminda ve yemek kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir. Davetlerin ve onemli giinlerin ana yemegi oldugundan bu
yemek Ozel bir téren olmadan misafirlere servis edilmez (Kdsoglu, 1992).
Konugun hizmeti ve hiirmeti dikkate alinarak kemikli etin belirli bir bolimii
sunulur. “Beshbarmak” sunumundaki tdrene gore, “Bas tabak™ cagirilan
konuklarin en hiirmetlisine, aksakallara, “S1y tabak™ hiirmetli konuklara verilir
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(Tezcan, 2000). “Kiiyeu tabak” damatlara sunulur. “Kelin tabak” gelinlere, “Jas
tabak” da genglere verilir (Tleugabylova, 2021).

“Beshbarmak” degerli misafirlere koyun basi ile sunulur, gelen misafirin
yasina, ailedeki derecesine ve akrabalik iligkilerine bagli olarak tabaklara
yerlestirilir ve uygun hiirmetle getirilir. Getirilen bu yemek tabagini bagmisafir
veya degerli misafir, belirli usullere gore bolerek sofradakilere servis yapar
(Pokhlebkin, 1983). Cogu zaman, aksakal tarafindan pismis koyunun dili
kesilerek ileride s6zii gliglii “sesen” (gilizel konusan, hatip) olsun diye genglere
ve gocuklara verilir. Koyunun kulagi evin kiigiik cocuguna verilir. Bu da kiigiik
cocuklarin biiyiiklerini ve iyi seyleri daha ¢ok dinleyerek biiyiisiin anlamina
gelir (Batu, 2016). Koyunun bas1 yash kisi yani aksakal veya hiirmetli konuk
tarafindan kesilmeye baglar ve sofradaki kisilere dagitilir. Bu ritiielin de
kendine has bir anlami vardir (Temerbayeva, 2019). “Beshbarmak” yemegi
diigiin ve cenaze torenlerinde ve kuran bagislama torenlerinde de verilir. Eger
eve gelen kisi sayisi ¢ok ise “Beshbarmak” yerine pilav verilir.

“Beshbarmak” yemegi yapiminda dncelikle etlerin ¢ok iyi bir sekilde
kaynatilmasi gerekir. Kuzu eti ve at eti soguk suyla iyice yikandiktan sonra
biiyiik bir tencereye yerlestirilir ve tiim tencere su ile dolacak kadar su eklenir.
Etler kisa bir siire kaynatildiktan sonra su yiizeyine ¢ikan kopiik atilarak diisiik
ateste yaklasik 2 saat siire ile pisirilmeye birakilir (Auzhanova, 2014;
Boranbayeva ve Giil, 2022). Diger taraftan etler pisene kadar “Beshbarmak™’in
hamuru hazirlanir. Hamur hazirlama asamasinda; elenmis una az miktarda su,
yarim ¢ay kasigi tuz ve 1 adet yumurta ilave edildikten sonra hamur iyice
yogrulur. Yogurma islemi tamamlanan hamur oda sicakliginda tizeri ortiilerek
yaklagik 20 dakika dinlendirilir. Dinlendirilen hamur 1-1.5 mm inceliginde
acilarak 8x8 santimetrelik dikdortgenler seklinde kesilir (Bekova ve Shadrin,
2018). 1.5-2 saat sonra etler pigsmeye yaklasinca havug ve patatesler eklenerek
yumusayana kadar pigirilir. Yumusayan havug, patates ve etler kevgir
yardimiyla tencereden ¢ikarilir. Kaynayan et suyunun iizerindeki yag alinir. Bu
yag icerisinde dogranmis soganlar yumusayana kadar yaklasik 5 dakika
kavrularak sos hazirlanir. Kaynamis et suyuna hamur parcalari atilarak 5 dakika
pisirilir (eger su miktar1 azalmigsa biraz daha su eklenir ve kaynadiktan sonra
hamurlar tekrar pisirilir). “Beshbarmak™ yemegi pismis hamurlar servis
edilecek tabagin en altina yerlestirilip {izerine et ve patatesler en iiste de
sogandan yapilan karabiber eklenmis sos yerlestirilerek servise sunulur
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(Alimova, 2021; Boranbayeva ve Giil, 2022). Sekil 1’de Beshbarmak

yemeginin farkli sunum sekilleri gdsterilmistir.

Sekil 1: Kazaklarin geleneksel yemegi “Beshbarmak™

2.3. Kaza

Kazakistan’da ziyafet sofralarinda at etinden yapilmis c¢ok lezzetli
yiyecekler sunulur. Bunlar; jal, kazi, jaya, sujuk, karta, suryet ve kaburga’dir.
Bu etlerin icerisinde kazinin yeri 6zeldir (Kenzheahmetuly, 2015). Bu yiyecek
Kazak sofralarinda 6zel giinlerde masalarda muhakkak olur ve sofradaki en
degerli yiyeceklerden biridir. Kazi1 (Sekil 2) taze kesilmis atin bagirsaklari
yikandiktan sonra igerisine tuz ve c¢esitli baharatlarla (genellikle karabiber,
sarimsak) karistirilan at eti konularak hazirlanir. Uzun bagirsagin iki ucu
kapatilir, asilir ve riizgarda bir aydan fazla siire ile kurutulur. Dogal ortamda
kurutulmus kazilara siirme kaz1 “fiime kazilar” denir (Batu, 2016).

Sekil 2: Kazaklarin geleneksel yemegi “Kaz1”

2.4. Sucik
Kazak halkinin en degerli yemeklerinden biri Sucik (Sucuk)’tur. Koyun,
inek ve at etinden hazirlanabilir. Kazaklar arasinda “hi¢ bir sucugun at etiyle



19 | GIDA BiLiMi VE GASTRONOMI -1

hazirlanan sucugun tadi kadar giizel olamayacagr” diisiincesi hakimdir. Sucik
hazirlanma asamalari su sekildedir; ¢ig et sogan, sarimsak, biber ile
karigtirildiktan sonra hayvanin temizlenmis bagirsaklarina doldurularak
sikilastirilir. Bagirsagin her iki tarafi giiclii bir iplikle baglanir ve golgeli acik
havada hafifce kurutulur. Daha sonra buzdolabinda saklanir. Bu siirlenmis
sucugun tadi at etiyle inanilmaz lezzet kazanir ve 6zel giinlerde pisirilerek
sofraya konulur. Ayrica at etiyle yapilmis sucuk diger hayvan etlerine gére daha
yumusak olur (Alimova, 2021).

Sucugun hazirlanmasi, depolanmasi ve pisirilmesi ¢ok yetenek
gerektirir. Kazak kadmlan kisin gelecek misafirlere ve uzaktan gelecek
akrabalarma ikram edebilmek igin sucugu bol miktarda yapip saklarlar
(Musagazhinova, 2021). Ayn1 zamanda konuklara deger olarak tuttuklar1 igin
gurur duyduklar aligkanliklardan biridir ve gelen konuklar da bunun igin ¢ok
mutlu ve minnettar olurlar. Bu tiir iligkiler akrabalar, arkadaslar ve yeni iligkiler
arasindaki baris1 ve birligi daha da gli¢lendirir ve ayni zamanda sonraki nesiller

icin saygiy1 ve degeri 6greten terbiye olarak algilanir.

2.5. Kuirdak

Kazak ulusal mutfagimin en popiiler yemegi kizartmadir yani kuirdak’dir.
Kuirdak (Sekil 3), taze hayvan etinden ince kiyilmis ¢ok lezzetli bir yemek
tiiriidiir. Ayrica hazirlanmasi kolay ve hizlidir. Hayvanin ¢esitli organlarindan
ve etinden kahverengi olana kadar kizartilarak ve daha sonra kisik ates altinda
pisirilerek hazirlanan bir yemek tiiriidiir (Auzhanova, 2014).

Sekil 3:Kazaklarin geleneksel yemegi “Kuirdak™
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2.6. Sirne

Kazakistan'in giineyinde koyun yetistiriciliginin fazla oldugu merinos
cinsi koyunun kuzu etinden yapilir. Ozellikle bu koyun cinsinin kuzusunun
etinden yapildigi zaman Sirne (Sekil 4) daha da lezzetli olur. Kuzu eti bir
kazana yerlestirilir {izerine kisrak (at) siitii veya sivi kaymak dokiiliir, tuzlanir
ve buhar ve yavas ates altinda pigirilir. Buhar altinda siit veya kaymak ile
altinda pisirilince etler yumusar ve 6zel bir tat kazanir (Baygaltinova, 2016).

Sekil 4: Kazaklarin geleneksel yemegi “Sirne”

2.7. Kombe

Bozkirin sicagmma ve soguguna esit derecede tahammiil eden ve
gizemleri, fenomenleri derinden anlayan Kazak Tiirkleri biiyiik bir ustalikla
kazanlar olmadan yemek yemenin ¢esitli yollarini icat etmislerdir. Jaylau'daki
ath gobanlar lezzetli et pisirip yemek yiyebilmek i¢in topragi kazarak ocak
olmaksizin et pigirip yemeyi icat etmislerdir. Bu yaklasim "Kombe" olarak
adlandirilir. Baz1 yerlerde yer yani toprak kazani anlamina gelen "jerkazan'’da
denilmektedir (Kenzheahmetuly, 2015). Toprak yaklasik yarim metre kadar
kazilir ve igerisine otlarla ates yakilir, tabani tamamen 1sitilir, sonra kiilleri
cikarilir, kesilen hayvanin eti karniyla konur ve topragin lizerine uzun bir kamis
tiipili yapilir, etle dolu kamis bu sicak yere yerlestirilir. Sicak toprakla yeniden
gomiiliir. Topragin iistiine yine odun, sdgiit gibi otlar yakilir (Kosoglu, 1992).
Bir saat ya da bir saati biraz gecince yeraltindan buhar ¢gikmaya baslar. Bundan
sonra atesin yukaridan ateslenmesi durdurulur ve toprak isitildiginda et
bagimsiz olarak pisirilir. 2-3 saat sonra et hazir hale gelir. Pistikten sonra toprak
ve otlar topragin tizerindeki kapaktan temizlenerek agilir. Eti aldiktan sonra tist
kismi hafif kesilir ve atilir. Kalan kisim servis edilir. Biitiin bunlar bozkir
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dogasina miikkemmel bir sekilde uyarlanmistir ve zor zamanlar iginde yetisen
Kazaklar bu sekilde kendilerini gelistirmislerdir (Kenzheahmetuly, 2015).

2.8. Asip

Kazak ulusal yemeklerinden biri asip (Sekil 5), yiizyillardir Kazaklarin
masasinda meshur olan geleneksel ve lezetli bir yemek tiiriidiir. Asip, senlikli
masaya servis edilen, yeni kesilen koyunun bagirsaklarindan yapilan etli ve
piringli sosis gibi yapilan bir yemektir. Asip yapiminda; et ve kuyruk yagi ¢cok
kiigiik parcalara kesilir. Piring, ince dogranmis sogan, tuz eklenir, iyice
karigtirilir ve temiz bagirsaklara yerlestirilerek pisirilir (Baygaltinova, 2016).

O Y

v P

Sekil 5: Kazaklarin geleneksel yemegi “Asip”

2.9. Kimiz
Yiizyillardir Kazak halki tarafindan siirekli olarak tiiketilen ulusal bir icecek
tiirtidiir (Sekil 6). Kazaklarda kimiz1 mayalamanin yontemleri, batil inanglar1
ve ritiielleri diger yemeklerden daha fazladir. Kisrak siitiine ‘saumal’ denir. Bu
siite 6zel maya cklenip fermente edilen sekline ‘kimiz’ adi verilir. Eski
zamanlar ilk kimizi ev sahibi kendisi igmezmis, geleneklere gore yaslhlar

cagirir ve ikramda bulunurmus. Bu kimiza "Kimizmurindik" adi verilirmis
(Kenzheahmetuly, 2015).
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Sekil 6: Kazaklarin geleneksel igecegi “Kimiz”

Kazak halki tarafindan kimiz hazirlama yontemine, ozelliklerine,
kalitesine ve saklama siiresine bagl olarak cesitli tiirlere ayrilmistir. Her gesit
kimiz atin yasina gore farkli isimlendirilmektedir (Bekova ve Shadrin, 2018).
Bu kimiz ¢esitleri asagida verilmistir.

Kolostrum kimizi; kisrak tarafindan ilk kez verilen ve yeni fermente
edilmis yagl ve koyu bir kimizdir. Bal kimiz; siirlenmis (tuzlayarak uzun siire
bekletilen ve 6zel giinler i¢in saklanan) kazi eklenmesiyle hazirlanan bir kimiz
tirtidiir. Diger kimizlardan daha koyu sar1 renge sahiptir ve lezzetlidir
(Auzhanova, 2014). Tay kimiz; bir giinliik kimiz'dir. Kimiz Kunan; iki-ti¢ giin
boyunca depolanmis tamamen fermente edilmis bir kimiz'dir. Dénen kimiz; tig-
dort gece boyunca saklanan ¢ok giiclii bir kimiz tiiriidiir. Besti kimiz; dort-bes
gece boyunca fermente edilen bir kimiz'dir. Kimiz'in tiirleri ve 6zellikleri halk
arasinda atin yasina gore isimlendirilir (Baygaltinova, 2016).

2.10. Shubat

“Shubat” yan siirekli veya siirekli fermantasyon yontemiyle deve
stitiinden tretilen (Sekil 7), Kazaklarin geleneksel bir i¢ecegidir (Zhadyra vd.,
2021). Beyaz renkte ve az kabarcikli olan “Shubat” kendine 6zgii bir tada ve
kokuya sahiptir. Kazak halkina 6zgii siit triinleri arasinda kimizdan sonra
degerli bir igecek olarak sayilir. Subat da kimiz gibi fermente edilir, ahsap veya
seramik kaplarda depolanir ve olgunlastirilir. “Shubat”, kimizdan daha lezzetli,
daha yumusak, daha yaglh ve koyudur. Bununla birlikte sifa verici 6zellikleri
coktur. iki veya ii¢ giinliik bir “Shubat” en iyi en Kaliteli “Shubat” olarak kabul
edilir (Tezcan, 2000).
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Sekil 6: Kazaklarin geleneksel i¢ecegi “Shubat”

Kazaklar, deve siitiine inek, koyun siitii ekleyerek katyk, siizme peynir
ve kurut hazirlarlar. Kazak topraklari ¢ok biiyiiktiir. Bu baglamda her bolge
kendi yoresel 6zelliklerine gore “Shubat’™’1 farkli sekillerde adlandirmiglardir.
Ornegin; Kazakistan'm orta ve batisinda “Shubat”, giineyinde ‘Kimiran’,
dogusunda ise “deve kimizi” olarak adlandirilir. “Shubat” farkli bolgelerde
farkli sekillerde adlandirilsa bile fermente teknigi, depolanmasi ve kullanimi
aynidir (Zhadyra vd., 2021).

2.11. Bauirsak

Bauirsak'in tarihi Kazak halki ile sinirli degildir. Tiim Tiirk halklarina ait
yagda kizartilarak hazirlanan bir ekmek tiirtidiir. Birgok ekmek tiirtinden birine
ait olan Bauirsak (Sekil 7), Tirk halklarin eski bir ulusal yemegidir desek de
yanilmayiz (Tleugabylova, 2021). Her ulusun bauirsak yapiminda kendine
0zgii yontemleri vardir. Bu farkliliklar pisirme yontemlerinde olabildigi gibi
dilimleme seklinde (yuvarlak, kare, elmas seklinde, diiz, kiiciik), mayali veya
mayasiz, peynirle veya peynirsiz olarak hazirlanma sekillerinden
kaynaklanabilir. Bauirsak cay ile birlikte ya da diiglin masasinda olabildigi
giinliik yasamda da her 6giinde sunulabilmektedir. Bu yemegin kokeni Tirk
halklarmin gogebe yasam tarziyla baglantilidir. Gogebe yasam kosullarinda
ekmegin hizli ve kolay bir sekilde hazirlanmasina duyulan ihtiyag,
bauirsaklarin tarih sahnesine ¢ikmasina sebep olmustur. Kazaklarda bauirsaksiz
misafir davet edilmez. Bu unlu iiriin halk arasinda biiyiik talep gdormektedir
(Bekova ve Shadrin, 2018).
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Sekil 7: Kazaklarin geleneksel unlu mamullerden “Bauirsak”

2.12. Jent

Jent daridan yapilan Kazaklar tarafindan ¢ok ustaca hazirlanan lezzetli
ve besleyici bir tathdir. Ucuz olmasinin yani sira ¢cok kisa siirede (yaklasik 15
dakikada) hazirlanabilir. Jent’i hazirlamak i¢in sadece dort malzemeye ihtiyag
vardir. Bunlar: dari, siit, tereyagi ve sekerdir. Tatli hazirlandiktan sonra istege
gore ceviz ve kuru yemis tiirleri eklenebilir. Jent hazirlama sekli kisaca su
sekildedir. Yikanmis dari kuru bir tavada kizartilir. Yanmamasi i¢in siirekli
karigtirilmast gerekir. Rengi kirmizimsi olana kadar yaklasik 20 dakika
kizartilir ve sonra degirmende 6giitiiliir. Ogiitiilmiis bu dari {izerine kaynamis
siit konur ve eritilmis tereyaginda bekletilir bu siirecte siirekli karistirilir.
Kahverengiye dondiigiinde kuru {iziim, biraz seker eklenerek ¢irpilir. Tamamen
karistirildiginda biiytik bir kapta dondurulur. Bu tath yiyecek tiirii genellikle
stitli cay ile birlikte servis edilir (Tleugabylova, 2021).

3.SONUC

Kazak Tiirklerinin beslenme ve mutfak kiiltiirii; yiizlerce yil dncesine
dayanan gocebelik hayatina, yasam kiiltiirlerine, hayvancilik ve tarima dayali
ekonomik etkinliklerine, tarih icerisinde yasadiklar1 komsu Tiirk kiiltiirleriyle
etkilesimlerine, en 6nemlisi de gelenek gorenekleri ve dini inanglarina gore
sekillenmigtir. Yemek sadece karin doyurmak i¢in yapilan bir ihtiyag olarak
goriilmemistir. Sosyal yasamin birlestirici giicii bakimindan da énemlidir. Bu
nedenle, saha ¢alismasi sirasinda toplanan materyaller, somut olmayan kiiltiirel
mirasin incelenmesinin ulusal kodun ve kimligin korunmasi igin gok énemlidir.
Giinlik yasamin geleneksel gida uygulama modelleri Kazak kiiltiiriindeki
anlamlarin1 kaybetmemistir.
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Kazak halkiin yemeklerinde ve ritiiellerinde ¢esitli gida uygulamalart
manevi ¢ergevede gerceklesen maddi olmayan kiiltiiriin ayrilmaz bir parcasidir.
Kazak toplumunun besik yasindan aksakal yasina kadar bir birine olan saygisini
torensel gilinlerdeki yemek servisinden, masa basina kimlerin gelip
oturdugundan ve kimlerin onlara hizmet yaptigindan anlasilir. Torensel
giinlerde gergeklestirdikleri yemek ritiiellerinde Kazak halkinin toplum
icerisindeki gelenek izleri goriilmektedir. Aile i¢indeki kisilerin dastarhanda
oturma diizeninden, hangi yemegin ne zaman ve nasil yiyecegine kadar biitiin
torensel olaylar bir diizen halindedir.

Son yillarda, toplumun ulusal {irtinlere olan ilgisinin artmasiyla birlikte
kiiltiirel bilesenlerinin ve saglik etkileriyle iligkili 6zelliklerinin incelenmesine
yonelik bir gelisme oldugu gozlenmektedir. Yerel gida kiiltiirii, pragmatizm,
topraga yakinligi ile ayirt edilir ve kirsal alanlarda gastronomi hala benzersiz
ve ilging Ozelliklere sahiptir. Bugiin gida kiiltlirliniin siirdiiriilebilirliginin
saglanmasi ve geleneksel gidalarm tiretimi dogal olarak glindeme gelmektedir.

Ulusal gida nesilden nesile aktarilan gen hafizasini barindirirken, saglikli
ve giiclii bir ulusun sirr1 dogru beslenmede yatmaktadir. Kazak ulusal mutfag:
halkin ruhunu, tarihini, geleneklerini ve destiiriinii yansitir. Kazaklarin
geleneksel diinya goriisiinii Kazak bilim adami ve egitimci Cokan Valihanov'un
“ikili inang¢” olarak tanimladig1 kitabinda, eski goriislerin, inanglarin ve
kiiltlerin ritiielleri ile Islam"in senkretik kaynasmasini temsil eder.

Bir toplumun tarihini gelenek goreneklerine ve sofralarina bakarak
rahatca anlamak miimkiindiir. Ge¢misteki Kazak halkinin geleneksel yemek
kiiltlirii de onlarin ¢ok zengin sofra kiiltiirline sahip olduklarini ve birbirlerine
olan saygilarmin yiiksek oldugunu gostermektedir. Kazaklarin dastarhani
onlari kiiltiirel kimligidir.
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GIRIS

Mikroenkapsiilasyon, kati, sivi veya gaz halindeki bilesenlerin
ucuculugunu engellemek ve kimyasal bozulmalara karsi korumak igin
kapsiilleyici bir tabaka ya da duvar malzemesi ile kaplayarak biyiikligi
mikrometre ile milimetre araliginda olan mikrokapsiillerin elde edilmesi islemi
olarak tamimlanmaktadir (Madene vd., 2006). Mikrokapsiiller kiire seklinde
olup i¢ kisimdaki boliim i¢ faz, ¢ekirdek veya dolgu olarak ifade edilirken dig
kisimdaki boliim ise membran, duvar veya kaplama materyali olarak
adlandirilmaktadir (Gharsallaoui vd., 2007). Mikroenkapsiilasyon islemiyle
kaplanacak maddenin; fiziksel ozelliklerinin korunmasi, 1s1, 1sik, metal
iyonlarina karsi korunmasi, tat ve kokusunun maskelenmesi, dogru yer ve
zamanda calismasinin saglanmasi, maddenin taginmasi ve depolanmasinin
kolaylastirilmasi amaglanmaktadir (Kog vd., 2010).

Giiniimiizde mikroenkapsiilasyon teknolojisi farmakoloji, biyoteknoloji,
kimya, boya, kozmetik, tekstil ve gida sektoérlerinde kabul gérmektedir. Gida
tirtinleri i¢erisinde enzimler, vitaminler, kat1 ve siv1 yaglar, aroma bilesenleri,
renk bilesenleri ve mineraller mikrokapsiillenmislerdir. Son yillarda peynir
teknolojisi ve siit tiriinlerinde tat ve aroma maddelerinin gelisiminin belirli
diizeyde korunabilmesi amaciyla mikroenkapsiilasyondan yararlanilmaktadir
(Alkhalaf vd., 1989). Peynir teknolojisinde kullanilan kaplama materyalleri ve
mikroenkapsiilasyon teknikleri konusunda yapilan uygulamalar; probiyotik
bakterilerin mikroenkapsiilasyonu, demir ve enzimlerin mikroenkapsiilasyonu,
aroma maddeleri ve biyoaktif bilesiklerin mikroenkapsiilasyonu seklinde
gruplandirilmistir.

1. MIKROKAPSULLERIN YAPISI VE KAPLAMA
MATERYALLERI

Mikrokapsiil yapisi ¢ekirdek ve kapsiilleyici (kaplama-duvar materyali)
seklinde iki boliimden olusmaktadir. Kapsiilleyici maddenin bilesimi son
tirliniin fonksiyonel o6zelliklerini etkiledigi i¢in bu maddenin; kapsiilleme
isleminde kolaylikla islenebilen, reolojik 6zelliklerinin iyi, emiilsiyon
stabilitesinin yiiksek, kaplama islemi ve depolama siiresince ¢ekirdek ile
reaksiyona girmeyen, istenilen ¢oziiciide ¢6ziinebilen, ¢ekirdegi kaplayabilen
ve koruyabilen 6zelliklere sahip olmasi gerekmektedir. Bu 6zellikleri tek bir
kapsiilleyici maddenin saglamasi zor oldugundan istenilen 6zellikleri tagiyan
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kapsiilleyici maddelerin bir arada kullanilmasi 6nerilmektedir (Kog¢ vd., 2010;
Peker ve Arslan, 2011). Siit yagi, gamlar, proteinler ve protein esasli bilesenler,
karbonhidratlar, seliilozlar, lipidler ve inorganik maddeler kapsiilleyici
(kaplama) materyallerdir (Magee ve Olson, 1981; Cakir, 2006).
Karbonhidratlar, piiskiirterek kurutma teknigiyle gida katki maddelerinin
enkapsiile edildigi uygulamalarda tercih edilmektedir. Ayrica diisiik maliyetli
olmalari, maltodekstrin, nisasta ve misir surubu gesitliligi, gida endiistrisinde
yaygin kullanim alanina sahip olmasi aroma maddelerinin kaplanmasinda da
kullanimina imkan vermistir (Murano, 1998).

Gamlar tatlar1 olmamasina ragmen gidalarin tat ve aromalarinda belirgin
bir etki gosterirler. Arap zamki (Akasya gami) ¢Oziiniirligiiniin yiiksek,
viskozitesinin diisiik ve emiilsiyon 6zelliginin iyi olmasi sebebiyle en ¢ok tercih
edilen gamlardandir. Ayrica sodyum aljinat ve k-karragenan da tercih
edilmektedir. Akasya gami, maltodekstrinlere gore pahali oldugu igin gida
endiistrisinde kullanimi sinirhidir daha ¢ok karisim halinde kullanimi1 yaygidir
(Madene vd., 2006).

Enzimlerin ve aroma maddelerinin mikroenkapsiilasyonunda siit
yagindan yararlanilmaktadir. Peynirde siit yagi; peynir aromasinin tasiyicisi ve
aroma maddelerinin 6n maddesi olarak gorev almaktadir. Az yagl peynirlerde
siit yagi ile kapsiillenmis bilesenlerin kullanilmasi peynirlere tam yagl lezzeti
kazandirmaktadir (Magee ve Olson, 1981; Magee vd., 1981).

Karbonhidratlar, gamlar ve siit yaginin yani1 sira protein ve protein esash
bilesenler (jelatin, sodyum kazeinat, PAS proteinleri ve soya protein izolatlar
gibi) de kaplama materyali olarak kullanilmaktadir. Proteinler viskozite,
¢oziiniirliik, emiilsiyon ve film olusturma gibi istenen o6zelliklere sahiptir.
(Madene vd., 2006).

2. MIKROENKAPSULASYON YONTEMLERI

2.1. Piiskiirterek (sprey) kurutma yontemi

Piiskiirterek kurutma islemi gida endiistrisinde yaygin kullanilan
mikroenkapsiilasyon yontemlerinden biridir. Karbonhidrat, seliiloz, protein,
gam grubu kaplama materyalleri kullanilmaktadir (Gharsallaoui vd., 2007).
Cekirdek materyali hizl1 evaporasyon etkisiyle 100°C’nin altinda kalmaktadir.
Avantajlar1; endiistriyel uygulamalar i¢in uygun, donanim temininin kolay,
islem maliyetinin nispeten diisiik olmasi1 ve tekrarlanabilir olmasidir.



35 | GIDA BiLiMi VE GASTRONOMI -1

Dezavantajlar1 ise, uygulama alanmin dar olmasi ve yiiksek sicaklikta
bakterilerin canliliklarinin azalmasidir (Altun ve Ozcan, 2013). Sprey kurutma
yonteminde homojenize hazirlanan dispersiyon ¢ozeltisi basingla kurutma
bolgesine atomize edilerek sis olusturulmaktadir. Coziiciiniin buharlagsmasini
saglayan sicak gaz (azot ya da hava) bu bolgeye iiflenmektedir. Olusan
kapsiiller geri kazanim amaciyla siklon ayiriciya aktarilmakta ve
kurutulmaktadir (Burgain vd., 2011).

2.2. Dondurarak kurutma yontemi (liyofilizasyon)

Yontem; dondurma, ilk kurutma ve ikinci kurutma seklinde tli¢ asamada
gerceklesmektedir. Soklama veya derin dondurucuda gidadaki suyun buz
kristalleri haline donistiiriilerek dondurma asamasi; buz Kristallerinin
siiblimasyonla {irinden uzaklastirilmast ile ilk kurutma asamasi, gidada
bulunan bagli suyun uzaklastirilmasi ile de ikinci kurutma asamasi
gerceklestirilmektedir (Teledo, 1979). Yag asitleri, mumlar, suda ¢6ziiniir ve
¢oziinmez polimerler, monomerler kaplama materyali olarak tercih
edilmektedir. Elde edilen iiriinde aroma kaybimin gok diisiik olmasi, iiriiniin
rekonstitlisyon (tekrar eski haline doniisiim) 6zelliklerinin iyi olmasi, ¢dziinen
maddelerin hareketi nedeniyle kayiplarin diisitk olmas1 dondurarak kurutma
yonteminin avantajlarindandir. Yontemin dezavantajlar ise, yiiksek maliyetli
olmasi ve islem siliresinin uzun olmasidir. Sprey kurutma ydntemiyle
kiyaslandiginda; dondurarak kurutma yontemi sicakliga duyarliligi olan gidalar
(balik yag1, aroma maddeleri vb.) i¢in iyi bir alternatiftir, ayrica sprey kurutma
yontemiyle elde edilen mikrokapsiiller oksidasyondan etkilenirken dondurarak
kurutma yontemiyle elde edilenlerin oksidasyonu gecikmektedir (Heinzelmann
vd., 2000; Karel ve Langer, 1988).

2.3. Ekstriizyon yontemi

Ekstriizyon yontemi daha c¢ok diisik sicaklikta, probiyotik
mikroorganizmalarin, ugucu ve 1s1 stabilitesi diigiik aroma maddelerinin
mikroenkapsiilasyonunda uygulama kontrolii i¢in tercih edilen bir yontemdir
(Kailasapathy, 2002; Heidebach vd., 2012). Yontem, temelde sivi hidrokolloit
¢ozeltisi igerisine konsantre probiyotik bakteri kiiltiirii katilarak olusan
karisimin  katilastirict  ¢6zelti  igerisine verilerek mikrokapsiillerin elde
edilmesidir. Uygulamada kapsiilleyici madde olarak kegiboynuzu gamu, aljinat,
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ksantan gam, gellan gam, karragenan veya karisimlarinin %0.75-4’1liik ¢ozeltisi
tercih edilmektedir (Picot ve Lacroix 2003; Heidebach vd., 2012; Huq vd.,
2013). Yontemin, oksidasyonu onleyerek raf Omriinii arttirmasi, ucuz, basit ve
verimli olmas1 avantaj saglarken, biiyiik 6lgekli tiretimlerde kullanim zorlugu
dezavantaj olusturmaktadir.

2.4. Emiilsiyon yontemi

Emiilsiyon yonteminde, aljinat, pektin ve karragenan gibi kaplama
materyallerinden yararlanilmaktadir. Yontem, temelde siireksiz ve siirekli faz
arasindaki iliskiye dayanmaktadir. Emiilsiyon isleminde siireksiz faza, siirekli
faz eklenmekte ve karisim, yag i¢inde su emiilsiyonu olusturmak i¢in homojen
hale donistirilmektedir (Burgain vd., 2011). Olusan mikrokapsiiller kiigiik
caplidir, kapsiilleri ikinci ¢ozelti igine daldirilarak yeniden kaplama iglemi
yaparak hiicre i¢cin ek koruma saglayan bir kaplama tabakasi olusturmak
mimkiindiir (Chen ve Chen, 2007; Kailasapathy, 2009; de Vos vd., 2010).
Emiilsiyon iglemi uygulamasi kolaydir ve bakterilerin canlilig1 yiiksek
orandadir.

Emiilsiyon ve ekstriizyon yontemi kiyaslandiginda, emiilsiyon yontemi
Olcek biiyiitmeye oldukga uygun olup kapasitesi kolayca arttirilabilmekte ve
cok daha kiiciik boyutta kapsiiller olusturulabilmektedir. Emiilsiyon isleminde
kullanilan  bitkisel yagin (siirekli faz), islem sonrast1 tamamen
uzaklagtirilamamasi dezavantaj olusturmaktadir. Bu durumu 6nlemek igin
polisakkarit ya da protein yapidaki siirekli fazlarin gelistirilmesi tavsiye
edilmektedir (Picot ve Lacroix, 2003; Heidebach vd., 2012; Huq vd., 2013;).
Emiilsiyon  ve  ekstriizyon  yoOntemleri probiyotik  bakterilerin
mikroenkapsiilasyonunda uygulama kolayligi acisindan tercih edilmektedir.
Fakat iiretilen mikrokapsiil boyutlarinin 100 um’den kiigiik olmamasi ve ¢ok

genis bir araliga yayilmasi gida {lirlinlerinde kullanimini zorlastirmistir (Burgain
vd., 2011).

2.5. Koaservasyon yontemi

Polimer 6zellik gosteren bir ¢ozeltiden kaplama materyaline ait s1v1 fazin
ayrilarak bu fazin asili ¢ekirdek partikiilleri etrafinda bir tabaka halinde
tutulmasi islemidir. Koaservasyon yonteminde, c¢ekirdek ve kapsiilleyici
maddenin kiimelesmelerini saglamak amaciyla yiizey enerjisi, pH, sicaklik gibi
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ozellikleri degistirilmektedir. Elde edilen mikrokapsiiller filtrasyon veya
santrifiigasyonla ortamdan ayrilarak standart bir teknikle tek tek
kurutulmaktadir (Peker ve Arslan, 2011).

2.6. Rennet ile jellestirilmis protein kapsiilleme yontemi

Yontemde sulu siit protein soliisyonu ile peynir mayasi olarak bilinen
rennet enzimi kullanilarak mikrokapsiillerin elde edilmesi amaglanmaktadir.
Rennet, kazeini pihtilastiran proteolitik bir enzimdir. Kapsiil boyutunun kontrol
edilebilmesi ile son iiriiniin duyusal Ozelliklerinin 1iyilestirilebilmesi ve
probiyotik mikroorganizmalarin enkapsiilasyon islemi boyunca canliliklarini
kaybetmemesi, yontemin avantajlarindandir (Martin vd., 2015).

2.7. Lipozom yontemi

Lipozom, suda ve yagda ¢oziinebilen, fosfolipidlerin suda kendiliginden
olusturdugu kiire seklindeki kabarciklara verilen addir (Teschke ve Souze,
2002). Lipozom igerisinde kapsiillenmis biyoaktif bilesikler —mide
sindiriminden korunarak, bagirsaklarda biyoaktivite ve biyoyararlilik
saglayabilecek sekilde absorbe edilmektedir. Lipozom ydnteminin,
enkapsiilasyonda tadin stabilize edilmesi, kapsiillenmis maddenin uygun
zamana kadar depolanabilmesi, salinim oranmin kontrol edilebilir olmasi,
gidalarin biyolojik yararhiliklarini arttirmast gibi avantajlar1 bulunmaktadir
(Kailasapathy, 2002; Kim vd., 2008; Jafari vd., 2008).

3.PEYNIR TEKNOLOJISINDE MIKROENKAPSULAS-
YON TEKNIGI UYGULAMALARI

Taze veya olgunlasmis halde tiiketilen besleyici bir siit iiriinii olan
peynir; siitlin 1sitilmast, igerisine starter kiiltiir katilmasi, proteolitik enzimlerle
pihtilastirilmasi, pihtinin siiziilerek peyniralti suyundan ayrilmasi, telemenin
tuzlanarak ve baskilanarak sekillendirilmesi ile elde edilmektedir (Yetismeyen
ve Yildiz, 2001). Peynirde istenilen diizeyde tat ve aromanin kisa siirede
gelisimi i¢in olgunlastirma islemini hizlandirmak amaciyla depolama
sicakliginin yiikseltilmesi ve siite istenilen 0&zellikte gelisme saglayan
mikroorganizmalari i¢eren starter kiiltiir ilave edilmesi ilk uygulanan yontemler
arasindadir (Caglar ve Cakmake1, 1998). Giiniimiizde ise peynirlerde istenen
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Ozelliklere sahip mikrokapsiillerin, pihtilasma Oncesi siite ilave edilerek tat ve
aromay1 olusturan yapilarin peynirin olgunlagsmasi sirasinda kapsiiller
icerisinde gelismesi saglanmaktadir. Boylece enzim veya starter kiiltiiriin direkt
peynir ile temasi kesilerek meydana gelebilecek olumsuz gelismelerin oniine
gecilebilmektedir. Peynirlerde olgunlasma donemindeki degisimlerde
mikrobiyal enzimlerin (endopeptidaz ve ekzopeptidaz) etkili oldugu
bilinmektedir. Bu enzimler kapsiillenerek olgunlasma siiresinin azaltilmasi
amaglanmig ve olumlu sonuglar elde edilmistir. Giiniimiizde daha da
gelistirilerek hemen hemen tiim peynir tiplerinde kullanilmaya baglanmis ve
peynirlerdeki tekstiirel problemler en aza indirilmistir (Kinik vd., 2003).

Peynir teknolojisinde mikroenkapsiilasyon c¢alismalari; probiyotik
bakterilerin mikroenkapsiilasyonu, demir ve enzimlerin mikroenkapsiilasyonu,
aroma maddeleri ve biyoaktif bilesiklerin mikroenkapsiilasyonu seklinde {ig
baslikta toplanmigtir.

3.1. Probiyotik bakterilerin mikroenkapsiilasyonu

Probiyotik bakterilerin, siit triiniinde tretim, depolama ve sindirim
stiresince canliliginin korunmasi i¢in mikroenkapsiilasyon teknolojisinden
yararlanilmaktadir. Sit {iriinlerinde probiyotik bakterilerin kapsiillenmesinde
dogal polimerlerden en fazla aljinat ve k-karragenan tercih edilmektedir (Peker
ve Arslan, 2011). Peynir teknolojisinde probiyotik  bakterilerin
kapstillenmesiyle ilgili pek ¢ok ¢alisma bulunmaktadir bu g¢aligmalarin bir
kismi Tablo 1°de 6zetlenmistir.

Yapilan ¢alismalarda Tablo 1 incelendiginde mikroenkapsiilesyon
tekniginin genellikle probiyotik bakteri kiiltirlerinden; Bifidobacterium,
Bifidobacterium adolescentis, Bifidobacterium animalis, Bifidobacterium
bifidum, Bifidobacterium longu, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus
casei, Lactobacillus plantarum, Lactobacillus paracasei ssp. paracasei,
Lactobacillus rhamnosus, Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus
lactis subsp. cremoris  bakterileri {izerine uygulandig1  goriilmektedir.
Mikroenkapsiilasyon teknigi yar1 yumugsak ve yumusak peynir gruplarindan
Beyaz peynir, UF-Beyaz peynir, Feta, Ricotta, Manchego tipi peynir
Mozzarella, Kariesh ve sert peynirlerden Kasar, Cheddar, {iretiminde
kullanildig1 goriilmektedir. Probiyotik bakterilerin mikroenkapsiilasyonunda;
k-karragenan, sodyum aljinat, kalsiyum aljinat, rennet, yeniden yapilandirilmisg
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yagsiz siit tozu (RSM), prebiyotikler (iniilin ve oligofruktozla zenginlestirilmis
iniilin), peyniralti suyu proteinleri, izomaltooligosakkarit, dogal aljinat (NA),
palmitoylatlanmis (PA) aljinat, peyniraltt suyu, gellan gam, peynir mayasi,
pektin gibi kaplama materyalleri tercih edilmistir. Mikroenkapsiilleme
uygulamalarinda emiilsiyon, ekstriizyon, sprey kurutma, rennetle jellestirilmis
protein kapsiilleme, enzimatik jelasyon yontemlerinden de yararlanilmigtir
(Tablo 1).

Mikrokapsiillenmis probiyotik kiiltiir ilaveli peynirler genellikle 15-90
giin araliginda depolanmistir. Depolama sonucunda, mikrokapsiillemenin
peynirlerde; probiyotik bakterilerin yasayabilirligini biiyiik 6l¢iide korudugu,
duyusal oOzellikleri etkilemedigi, tat ve aroma bilesenlerinin (asetaldehit,
diasetil gibi) daha yogun olmasini sagladigi bulunmustur (Zomorodi vd., 2011;
Abd-Elhamid, 2012; Fritzen- Freire vd., 2013; Liu vd., 2017; Nejati vd., 2017).
Ayrica, peynirde mikroenkapsiilasyonun probiyotiklerin simiile edilmis gastro-
intestinal kosullarda hayatta kalmasini arttirdigi belirlenmistir (Amine vd.,
2014).

Mikrokapsiillenmis probiyotik bakteri sayisinda, Kasar peynirinde
haslama, Mozzarella peynirinde sicak germe islemi ile ciddi bir sekilde diisme
goriilmiis fakat minimum probiyotik etki esiginin (107 cfu/g) tzerinde
saptanmistir (Ozer vd, 2008; 2009; Ortakci vd., 2012). Mikroenkapsiilasyonun
Manchego tipi peynirlerde olgunlasmanin hem basinda hem de sonunda peynir
bilesiminde farkliliklara sebep oldugu ve peynirlerin olgunlastik¢a
elastikiyetlerinin kayboldugu goriilmiistiir. Olgunlasma sirasinda bilesimdeki
farkliliklarin esas olarak mikrokapsiillerde kullanilan mikroorganizmalar ve
irettikleri enzimlerin etkisinden kaynaklandigi ve bu durumun peynir
dokusunu dogrudan etkiledigi diisiiniilmektedir (Salazar-Montoya vd., 2018).
UF Feta peynirine mikrokapsiillenmis Lactobacillus paracasei’nin dahil
edilmesi, peynirin antioksidatif kapasitesinin 6nemli 6l¢iide artmasina neden
olmustur. Mikrokapsiillerin kabuk bilesiminin sertlik ve sikilik gibi peynir
dokusal ozelliklerini etkiledigi goriilmustir (Kia vd., 2018). Feta (beyaz
salamura  peynir) peynirinde mikrokapsiillenmis Lactobacillus
acidophilus'un Aspergillus nijer’in biiylimesi tizerinde inhibitor etkiye sahip
oldugu saptanmigtir. Ayrica L. acidophilus'un mikrokapsiillerini igeren
biyoaktif filmin en iyi biyoaktif film oldugu belirtilmistir (Moghanjougi vd.,
2020).


https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/aspergillus
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Tablo 1: Probiyotik bakterilerin mikroenkapsiilasyon yontemi, kaplama materyalleri
ve peynir teknolojisinde uygulamalart.

Bakteri E{gﬁsxlasyon Pl\jligé?';qaelli Peynir gesidi ~ Kaynak
Lactobacillus Emiilsiyon, k-karragenan, Kasar Ozer vd.
acidophilus (LA-5) Ekstriizyon Sodyum aljinat peyniri, (2008; 2009)
Bifidobacterium bifidum Beyaz
(BB-12) salamura
peynir
Lactobacillus casei Ekstriizyon Sodyum aljinat UF-iran Zomorodi vd.
Lactobacillus plantarum Beyaz peyniri  (2011)
Bifidobacterium bifidum
Lactobacillus Emiilsiyon Sodyum aljinat,  Mozzarella Ortakci  vd.
paracasei ssp. paracasei Kalsiyum aljinat  peyniri (2012)
(LBC-1e)
Bifidobacterium Rennetle Rennet Kariesh Abd-Elhamid
adolescentis jellestirilmis peyniri (2012)
protein
kapsiilleme
Bifidobacterium (BB-12)  Sprey kurutma Yagsiz siit tozu  Ricotta Fritzen- Freire
(RSM), Cream vd. (2013)
Prebiyotikler
(intilin,
oligofruktozla
zenginlestirilmi
s iniilin)
Bifidobacterium longum  Koaksiyel —hava Dogal aljinat Cheddar Amine vd.
15708 akist damlacik  (NA), peyniri (2014)
ekstriizyonu Palmitoylatlan
(ADE)ve mus (PA) aljinat
emiilsiyon
Lactobacillus Emiilsiyon Kalsiyum aljinat UF- Beyaz Nejati vd.
acidophilus (LA-5) peynir (2017)
Lactobacillus rhamnosus ~ Emiilsiyon sistemi  Peyniraltt suyu, Beyaz Liu vd. (2017)
iginde soguk  Izomaltooligosa  salamura
jelasyon kkarit peynir
Lactococcus lactis  Emiilsiyon Gellan gam Manchego Salazar-
subsp. lactis tipi (yar1 sert) Montoya vd.
Lactococcus peynir (2018)
lactis subsp. cremoris
Lactobacillus paracasei Enzimatik Peynir  mayasi, UF-Feta Kia vd. (2018)
jelasyon Transglutaminaz  (Beyaz
salamura
peynir)
Lactobacillus Emiilsiyon Sodyum aljinat, Feta (Beyaz Moghanjougi
acidophilus Pektin salamura vd. (2020)

Bifidobacterium animalis

peynir)
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3.2. Demirin ve enzimlerin mikroenkapsiilasyonu

Demir organoleptik 6zellikleri olumsuz etkilemesi nedeniyle gidalara
eklenmesi zor bir mikro besindir (Allen vd., 2006). Son zamanlarda,
mikrokapsiillenmis demir bilesikleri, demir biyoyararlanimini arttirma ve
gidalardaki duyusal degisiklikleri azaltma potansiyelleri nedeniyle dikkat
cekmistir (Dubey vd., 2009; Frankel, 2014).

Peynirde olgunlasma biyokimyasal tepkimeler (glikoliz, lipoliz ve
proteoliz) sonucu olugmaktadir. Peynir tiirlerine gore arzu edilen yapi, tekstiir,
tat ve aromanin gelismesi igin olgunlasma siireleri farklilik gostermekte ve
uzun tutulmaktadir. Yapilan ¢alismalarda mikroenkapsiilasyon tekniklerinden
yararlanilarak, olgunlagma siiresini azaltma ve istenen tat ve aromaya kisa
siirede ulasma amaglanmistir. Bu ¢alismalar Tablo 2°de 6zetlenmistir.

Mikrokapsiillenmis  pargacigin  boyutunun, peynirdeki demirin
tutulmasinda ve duyusal 6zelliklerinde 6nemli oldugunu gdsteren bir calismada
Cheddar peyniri demir takviyeli; biiyilk mikrokapsiillenmis demir siilfatla
(LMFS; 700-1.000 um ¢apinda) ve kii¢iik mikrokapsiillenmis demir siilfatla
(SMFS; 220-422 pm ¢apinda) iretilmistir. Demir siilfat tuzlari kurutma
ydntemiyle hidrojene palmiye yag1 kullanilarak mikrokapsiillenmistir. Uretilen
peynirlerde demir takviyesi lipit oksidasyonunu arttirmamis, fakat Cheddar
peynirinin duyusal 6zelliklerini, 6zellikle LMFS takviyeli peyniri olumsuz
yonde etkilemistir. Demir siilfatin mikrokapsiillenmesi, demirin farkli tadini,
rengini ve kokusunu maskeleyememistir. Genel olarak, SMFS, Cheddar
peynirinde demir tutma ve duyusal degerlendirme i¢in LMFS'ye kiyasla daha
iyi sonuglar gostermistir (Arce ve Ustunol, 2018).

Lipoliz peynir olgunlagsmasinda 6nemli bir rol oynar ve peynir siitiine
veya telemesine serbest lipolitik enzimlerin eklenmesi yoluyla lipolizin
hizlandirilmas1 ile ilgili c¢aligmalar yapilmistir fakat serbest lipazlarin
eklenmesi, asir1 lipoliz, doku ve lezzet kusurlarina yol agmistir (Kocak vd.,
1996). Bu dezavantajlar1 Onlemek icin mikrokapsiillenmis enzimlerin
kullanilmas1 onerilmistir. Siit yag1 kaph kapsiiller Magee ve Olson (1981a)
tarafindan gelistirilmis ve c¢ok ¢esitli materyalleri kapsiillemek igin
kullanilmigtir.

Tablo 2°de  peynir teknolojisinde lipaz, aminopeptidaz,
transglutaminaz, flavourzyme enzimlerinin mikroenkapsiilasyonu tizerine
yapilan arastirmalar verilmistir. Calismalarda stizme peynir, mavi kiiflii peynir,
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sert peynirlerden ise Cheddar peyniri tizerine denemeler yapilmistir.
Enzimlerin mikroenkapsiilasyonunda kaplama materyali olarak; siit yagi,
gellan gami, k-karragenan, aljinat-kitosan-kalsiyum kloriir bilesimi, sodyum
kazeinat, maltodekstrin, jelatin, gam kullanilmistir. Mikroenkapsiilasyon
teknigi olarak; emiilsiyon, ekstriizyon, lipozom ve dondurarak kurutma
yontemlerinin tercih edilmis oldugu goériilmektedir.

Yapilan g¢aligmalar sonucunda; kapsiilleme ile yapilan mavi Kkifli
peynirin, daha kisa bir olgunlagma siiresi ve daha fazla metil keton igerdigi
bulunmustur (Aradottir, 1986; Pannell ve Olson, 1991a,b). ingiltere menseli,
inek siitlinden yapilan, yagli, sert bir peynir olan Cheddar peyniri i¢in lezzet ve
doku kusurlaryla karsilagmadan, peynir lipolizini hizlandirmada eklenen
enzimin uygun tiiriiniin ve konsantrasyonunun secilmesinin énemli oldugu
belirtilmis ve 0.5 lipaz/g siit yagi seviyesine enkapsiile edilen iki tip (Palatase
M ve Lipase 50) enzimin Onerildigi bildirilmistir (Kheadr vd., 2002).
Aminopeptidaz enziminin de Cheddar peynirinde olgunlagmay1 hizlandirdigi,
enzimin enkapsiile edilmesi ile proteoliz etkinligini ve peynirin tat, aroma ve
tekstiirel degerlerini arttirdigi bulunmustur (Azarnia vd., 2008). Ayrica
mikrokapsiillenmis enzimlerin peynirlerde olgunlastirmayi hizlandirmasmin
yani sira yeni Uriin gelisimine katkilar1 da bulunmaktadir. Mikrokapsiillenmis
transglutaminaz enzimi (TGaz) siizme peynirinde kalsiyum laktobiyonat
(CaLb) mikropartikiillerini gelistirerek yenilik¢i bir fonksiyonel {iriin
gelistirilmesini saglamistir (Saez-Orviz vd., 2019).

Cheddar peynirinin dokusu ve duyusal kalitesi {izerine yapilan
calismalarda, enzimin kapsiilleyici malzemenin tiiriinden (gam, aljinat veya siit
yag1) etkilenmedigi, fakat yiiksek diizeyde proteoliz gosteren peynirlerin
tekstlir ve duyusal oOzellikler igin diisiik puanlanmis olmasi dezavantaj
olusturmustur. Bu nedenle, bu tiir kararsiz gamlarin daha kararli jeller iireten
gamlarla birlestirilmesi gerektigi onerilmektedir (Kailasapathy ve Lam, 2005).
Ayrica, enzimlerin kapsiillenmesinde aljinat, lipozomlar gibi diger
malzemelerle karsilastirildiginda ¢cok ekonomik bir kapsiilleyici ajan olmakla
birlikte enzim sizintisi miktarint kontrol ederek, hizlandirilmis peynir
olgunlagsmasinda optimum lezzet gelisimi igin gereken proteolizi
yonlendirmenin miimkiin olacag: disiinilmektedir (Anjani vd., 2007).
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Tablo 2: Demirin ve enzimlerin mikroenkapsiilasyon yontemi, kaplama materyalleri

ve peynir teknolojisinde uygulamalart.

Mikroenkapsiillenen Enkapsiilasyon ~ Kaplama Peynir Kavnak
Madde Y ontemi Materyali ¢esidi 4
Demir Sprey kurutma  Palmiye yag1 Cheddar Arce ve Ustunol
peyniri (2018)
Pankreatik lipaz Emiilsiyon Siit yagi Mavi Kifli ~ Arnadottir  (1986);
Penicillium roqueforti kiifti peynir Pannell ve Olson
(1991a,b)
iki tip lipaz enzimi Lipozom Siit yagi Cheddar Kheadr vd. (2002)
(Palatase M ve Lipase 50) peyniri
Flavourzyme Emiilsiyon Gellan gami, Cheddar Kailasapathy ve Lam
(Mantar proteaz- k-karragenan peyniri (2005)
peptidaz kompleksi) gami, Siit yagi
(HMFF)
Flavourzyme Ekstriizyon Aljinat, Cheddar Anjani vd. (2007)
Nisasta, peyniri
Pektin,
Kitosan
Aminopeptidaz Emiilsiyon Aljjinat, Cheddar Azarnia vd. (2008)
Kitosan, Peyniri
Kalsiyum
Kloriir
Transglutaminaz Dondurarak Sodyum Siizme Séaez-Orviz vd.
Kalsiyum laktobiyonat kurutma kazeinat, peynir (2019)
(CalLb) Maltodekstrin,
Jelatin, Gam

3.3. Aroma maddeleri ve biyoaktif bilesiklerin
mikroenkapsiilasyonu

Ucucu yaglar ve bazi bilesenleri, gida giivenligini ve {riinlerin raf
Omriinii arttirmak igin dogal alternatiflerdir. Fakat esansiyel yaglarin ¢ogu
oksijene, 1518a ve yiiksek sicakliga duyarli oldugu i¢in uygulanmasi biraz
smirhdir. Mikrokapsiilleme teknolojisi sayesinde yagin daha uzun siire
salinmasi tesvik edilerek daha fazla hareket zamani saglanmistir (Chung vd.,
2013). Esansiyel yaglarin ve dolayisiyla aktif bilesiklerinin salinim oranlarini
mikrokapsiilleme ile kontrol etmek, gidalardaki etkilerini arttirmanin en iyi
yolu olmustur (Lakkis, 2007).
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Peynir teknolojisinde biberiye, kekik, nar ekstresi, propolis gibi fenolik
bilegikler sprey kurutma, emiilsiyon, koaservasyon, co-encapsulation (birden
fazla biyoaktif bilesenin birlikte kapsiillenmesi) kapsiilleme teknikleriyle
mikroenkapsiillenerek Beyaz peynir, UF Feta, Minas Freskal, Coalho, Cheddar,
Parmesan peynirlerinde yapilan ¢alismalar Tablo 3’de gosterilmistir.

Calismalar sonucunda Brezilya menseli inek siitiinden yapilan, taze ve
yar1 yumusak bir peynir olan Minas Freskal peynirinde kapsiillenmis biberiye
esansiyel yagmin potansiyel bir biyokoruyucu olarak kullanilabilecegi ve
peynirin raf omriinii arttirabilecegi goriilmistiir (de Barros Fernandes vd.,
2017). italya menseli, inek siitiinden yapilan, 12-36 ay boyunca olgunlastirilan,
sert ve soluk sar1 renkli bir peynir olan Parmesan peynirine (rendelenmis)
mikrokapsiillenmis kekik yagi ilavesinin peynirde mantar ve maya gelisimini
inhibe ettigi, depolama siiresince (45 giin) kekik yaginin antimikrobiyal
etkisinin ve mikrokapsiillerin antimikrobiyal aktivitesinin korundugu
saptanmistir (Fernandes vd., 2018). Brezilya menseli inek siitinden yapilan,
taze ve yar1 yumusak bir peynir olan Minas Freskal peynirinde bezelye proteini
ile kapsiillenmis propolis mikropartikiillerinin, kontrollii salinim nedeniyle bu
peynirin formiilasyonlarinda kullanilabilecegi bulunmustur (Jansen-Alves vd.,
2018). Yine Brezilya menseli, inek siitiinden yapilan sert ama ¢ok hafif olan
Coalho peynirinde mikrokapsiillenmis limon otu esansiyel yagmm (MEO)
alternatif dogal bir koruyucu oldugu belirlenmistir (Melo vd., 2020).

Zeytin degirmeni ve atiklarindan ekstrakte edilen polifenol kapstillerin
Beyaz peynir iiretiminde antioksidan aktiviteye, yiiksek toplam kati madde ve
protein igerigine sahip oldugu gorilmistir (Farrag vd., 2020). Cheddar
peynirinde kapsiillenmis nisinin biiyiik 06l¢ekli tretimde Colostridium
tyrobutyricum biiyiimesi lizerindeki inhibisyonu kanitlanmistir (Hassan vd.,
2020). Beyaz yumusak peynir lretiminde Omega-3, Bifidobacterium lactis
probiyotik bakterileri ve nar kabugu ekstresi bakimindan zengin balik yagmin
tek bir mikrokapsiilde toplanmasi biiyiik bir koruyucu gii¢ gdstermis ve balik
yaginin oksidasyonunu dnlemistir. Ayrica mikrokapsiilleme verimliligini ve
probiyotik bakterilerin hayatta kalma kabiliyetini arttirmuistir (Al-Moghazy vd.,
2022).

Bitki kaynakli fenolik bilesiklerin antioksidan, antienflamatuar ve
noroprotektif etkiler dahil olmak {izere ¢ok sayida biyolojik etkisinin var
oldugu bilinmekte, fakat c¢evresel kosullar altinda bozulduklar igin
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uygulamalari sinirhi kalmaktadir. Bu sorunu hafifletmeyi amaglayan ¢alismada,
kapsiillenmis fenolik ekstraktlara sahip UF peyniri, antioksidan 6zelligine, lipit
peroksidasyon inhibisyonuna, antienflamatuar ve ndrodavranigsal restoratif
ozelliklere katkida bulunan mekanizmalar yoluyla beyindeki metabolik

aktiviteleri, nérodavranissal fonksiyonu ve protein sentezini iyilestirmigtir
(Soliman vd., 2022).
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Tablo 3: Aroma maddelerinin ve biyoaktif bilesiklerin mikroenkapsiilasyon yontemi,

kaplama materyalleri ve peynir teknolojisindeki uygulamalari.

Enkapsiilas

ol o TS pyningei
Yontemi
Biberiye esansiyel yagi Sprey Iniilin, Minas de
kurutma Peynirali  suyu Frescal Barros
protein izolat1  peyniri Fernand
(WPI) es vd.
(2017)
Kekik esansiyel yag1 Sprey Peyniraltt  suyu Parmesan Fernand
kurutma protein izolat1  peyniri es vd.
(WPI) (Rendelenmi  (2018)
$)
Propolis Sprey Piring, Minas Jansen-
kurutma Bezelye, Frescal Alves
Soya fasulyesi ve  peyniri vd.
Ovoalbiimin (2018)
proteini
Limon otu esansiyel yag1 Sprey Arap gami, Coalho Melo vd.
(MEO) kurutma Maltodekstrin peyniri (2020)
Zeytin  degirmeni  ve Emiilsiyon Maltodekstrin, Beyaz peynir  Farrag
atiklarindan Peyniralti  suyu vd.
ekstrakte edilen protein izolatt, (2020).
polifenoller Yagsiz siit tozu
Nisin Emilsiyon  Sodyum aljinat, Cheddar Hassan
Direngli peyniri vd.
jelatenize edilmis (2020)
ve edilmemis
nisasta
Bifidobacterium lactis  Ekstriikksiyo ~ Sodyum aljinat Beyaz peynir  Al-
(BB12), n Moghaz
Balik yagi1 (Omega 3), Co- y vd.
Nar kabugu ektresi  Encapsulati (2022)
(antioksidan) on
Kirmizi pancar (RB), Koaservasy  Arap gamu, UF yumusak Soliman
Brokoli (BR), on Peyniralt1 suyu peynir vd.
Ispanak yapragi (SL) protein (2022)
toz  haline  getirilmis konsantresi

ekstraktlart
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4. SONUC

Mikroenkapsiilasyon uygulamalar1 pek ¢ok alanda yaygin bir sekilde
kullanilmaktadir. Bu teknigin peynir teknolojisinde uygulanmasi fonksiyonel
ozellikleri ve besleyiciligi yiiksek, daha uzun raf émriine sahip yeni {iriinlerin
gelistirilmesine katki saglamaktadir. Uygulamada kullanilan teknik ve
kapsiilleyici (kaplama) madde mikrokapsiillerin islevini etkilemektedir.

Son yillarda probiyotik ve prebiyotik gida {irlinlerinin artmasiyla birlikte
peynir teknolojisinde de mikroenkapsiilasyon uygulamalar1 daha c¢ok
probiyotik bakterilerin kapsiillenmesi {lizerinedir. Farkli yontem ve kaplama
materyalleri ile kapsiillenen probiyotik bakteriler peynir teknolojisinde Beyaz
peynir, UF-Beyaz peynir, Feta, Ricotta, Mozzarella, Kariesh, Kasar, Cheddar,
Manchego tipi peynir liretiminde kullanilmigtir. Mikrokapsiilleme peynirlerin
probiyotik canliligini ve kalitesini iyilestirmistir.

Probiyotik bakterilerin yan1 sira peynir teknolojisinde demir ve bazi
enzimlerin  (lipaz, aminopeptidaz, transglutaminaz,  flavourzyme)
mikroenkapsiilasyonu iizerine de ¢alismalar yapilmustir.

Ayrica biberiye, kekik, nar ekstresi, propolis gibi fenolik bilesikler
mikroenkapsiillenerek, farkli peynirlerde kullanilmis giiglii antimikrobiyal
aktiviteleri nedeniyle mikrobiyal biiyiimeyi inhibe ettigi, fenolik igerigi,
antioksidan 6zellikleri ve {irliniin raf dmriinii arttirdig1 bdylece potansiyel bir
biyokoruyucu olarak kullanilabilecegi goriilmiistiir.

Mikroenkapsiilasyon uygulamalar1 ile arzulanan tat ve aromada,
besleyici degeri yiiksek, glivenilir, raf 6mrii uzun olan iirtinler elde edebilmenin
miimkiin oldugu belirtilmistir. Pek ¢ok alanda genis uygulama alani bulmus
mikroenkapsiilasyon tekniklerinin peynir teknolojisinde de endiistri boyutunda
gerceklestirilebilecegi  ve  yapilan  arastirmalarla  desteklenebilecegi

diigiiniilmektedir.
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GIRIS

Fonksiyonel gidalarin kullanimi son yillarda artarak giinliik diyetin bir
parcasi haline gelmistir. Geleneksel beslenme etkinligi ile birlikte bu gidalar
hastalik riskini azaltma konusunda giiglii bir potansiyele sahiptir (Shafi vd.,
2019). Taze siit, tereyagi, yogurt, fermente siitler ve siit tozu en ¢ok tiretilen siit
riinleridir. Bununla birlikte, daha besleyici siit iiriinlerine yonelik artan
tiiketici talepleri ve beklentileri gdz 6niine alindiginda, farkli biiyiikliikteki gida
sirketleri, tiiketicilerin sagligin artirabilecek ek icerikler iceren fonksiyonel siit
tirtinleri gelistirmeye yonelmistir (Granato vd., 2022).

Siit iiriinleri, gida pazarinin biiyiik bir boliimiinii ve tiim kiiresel pazarin
%33’inii olusturdugu tahmin edilmektedir. Bu pazar paymin ana nedeni, insan
sagligina faydalar bilinen besin kaynagimi giinliik dengeli beslenmede dogal
olarak icermesidir. Bununla birlikte siit bazli {irlinlere ekstra besin icerigi
eklemek, zaten dogal olarak saglikli olan {irlinii zenginlestirmek anlamina
gelmektedir (Serensen vd., 2022). Potansiyel olarak islevsel siit {iriinlerinin
gelistirilmesi basit degildir ve mevzuata (Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi,
Gida ve Ilag Idaresi) uygun olmasi gerekmektedir. Ayrica ekonomik ve lojistik
acidan uygulanabilir olmali ve friinler genig bir tiketici grubunu
ilgilendirmelidir (Granato vd., 2022).

Siit {irtinlerine prebiyotik eklenmesi, saghga yararl etkileri artirmanin
yani sira fizikokimyasal ve duyusal 6zellikleri iyilestirmek, yag bilesenlerini
degistirmek ve lif icerigini artirmak i¢in yaygin bir teknolojik uygulamadir.
Cesitli arastirmalar, prebiyotik liflerin yogurt, peynir ve siitlii tatlilar gibi farkl
siit bazl1 gida matrislerinde basarili bir sekilde kullanilabilecegini gostermistir
(Pop vd., 2019).

1. PREBIYOTIKLER

Prebiyotikler, genellikle ‘‘Kolondaki bakterilerin aktivitesini ve / veya
gelisimini sec¢ici olarak uyararak konakgiyr olumlu bir sekilde etkileyen ve
konak¢1 sagligimmi iyilestiren, sindirilmeyen gida bilesenleri’’ olarak
tanimlanmaktadir (Serensen vd., 2022). Prebiyotikler, secici olarak
Bifidobacteria spp. ve Lactobacilli spp. gibi bakteriyel tiirlerin gelisme
stimiilasyonunu saglarken, Salmonella spp. ve Escherichia coli gibi patojen
bakterilerin ¢ogalmasini sinirlandirmaktadir (Lata vd., 2018).



GIDA BIiLIMi VE GASTRONOMI -1 | 58

Prebiyotiklerin, tip 2 diyabet, obezite ve kolon kanser riskini azaltmasi,
immiin sisteminin diizenlenmesi, kalsiyum alimmin artirilmasi sonucu
osteoporozun dnlenmesi, bagirsak enfeksiyonuna bagli ishalin 6nlenmesi, asabi
bagirsak sendromu, {ilseratif kolit ve inflamatuar bagirsak hastaligi vb.
enflamatuar durumlar {izerinde olumlu etkileri bulunmaktadir (Lata vd., 2018).

Bir gida bileseninin prebiyotik sayilabilmesi i¢in:

- Mide asidine, iist gastrointestinal sistemdeki emilime ve enzimler

tarafindan hidrolize direngli olmali,

- Bagirsaktaki probiyotik mikroorganizmalar tarafindan secici olarak

metabolize edilebilmeli,

- Yararli bagirsak bakterilerinin gelismesini ve aktivitesini se¢ici olarak

uyarmalidir (Slavin, 2013).

Gida ve Tarnm Orgiitii'ne gdre prebiyotik, floranm degisimi ile
iligkilenen konagin sagligi iizerine fayda saglayan canli olmayan gida
bilesenidir (Ozyurt ve Otles, 2014). Buna gore, tiim prebiyotikler lif olabilir,
ancak tiim lifler prebiyotik degildir (Slavin, 2013). Diyet lifleri, oligosakkaritler
ve direncli nisasta gibi sindirilemeyen karbonhidratlarin sagligi iyilestirici
etkileri belgelenmistir. Sindirilemeyen karbonhidratlar arasinda, fonksiyonel
oligosakkaritler, tiiketicilere olan fizyolojik yararlar1 nedeniyle olaganiistii bir
popiilerlik kazanmaktadir (Patel ve Goyal, 2011). Polisakkaritlerin enzimatik
hidrolizi ile iiretilen oligosakkaritler, kalin bagirsakta probiyotik bakterilerin
gelisimine katkida bulunan, ancak patojen bakterilerin sayisini sinirlayan
prebiyotik maddelerdir. Yaygin olarak kullanilan oligosakkaritler; soya
fasulyesi oligosakKaritleri, transgalaktooligosakkaritler, fruktooligosakkaritler,
galaktooligosakkaritlerdir (Secgkin ve Baladura, 2011).

Oligosakkaritler, 3 ve 10 arasinda polimerizasyon derecelerine (DP)
sahip seker kisimlari igeren, basit sekerler ve polisakkaritler arasinda dogada
ara madde olan diisiik molekiiler agirlikli karbonhidratlardir. Sindirilemeyen
oligosakkaridlerde, monosakkarit birimlerinin (Sekil 1) anomerik C atomlar
(C1 veya C2), osidik baglar1 insan sindirim enzimlerinin hidrolitik aktivitesine
duyarli olmayan hale getiren bir konfigiirasyona sahiptir. Sindirilemeyen
oligosakkaridler 6nemli fizikokimyasal ve fizyolojik 6zelliklere sahiptir ve
diyet lifleri ile prebiyotikler olarak hizmet etmektedirler. Sindirilemeyen
oligosakkaridlerle diyetin zenginlestirilmesi, bagirsak mikroekolojisini
gelistirmekedir. Prebiyotikler, endojen bakteriler tarafindan kolonda fermente
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edilmektedir. Bu da fermantasyonun son iiriinleri olarak enerji, metabolik
Substratlar, laktik ve kisa zincirli karboksilik asitleri serbest birakmaktadir. Bu
bilesikler probiyotiklerin ¢ogalmasini tesvik etmektedir (Patel ve Goyal, 2011).

—0OH
H OH
H
OH H
HO OH
H OH
Glukoz

Fruktoz Ksiloz

Sekil 1: Sindirilemeyen Oligosakkaritlerin Monosakkarit Bilesimi
Kaynak: Ozyurt ve Otles, 2014

Gelecek yillarda kiiresel prebiyotik pazarinin biiyiiyecegi beklendigi
icin, ureticiler yeni alternatifler gelistirmektedirler. Biyoteknolojik siire¢lerin
en c¢ok incelenen Omekleri, fruktooligosakkarit, galaktooligosakkarit,
ksiloligosakkarit ve mannanooligosakkarit sentezi igin yeni stratejilerin
gelistirilmesini igermektedir (Mano vd., 2018). Galaktooligosakkaritler,
fruktooligosakkaritler ve iniilin en yaygm olarak bilinen prebiyotiklerdir.
Ayrica dekstrin, pektin ve seliiloz gibi birka¢ nisasta olmayan polisakkarit
iceren diyet lifi, bagirsaktan transfer siiresini ayarlayabilmektedir. Bu sayede
iniilin tipi fruktanlar ile aymi yararli etkileri saglayabilmektedir. Tablo1’de
gesitli tiplerde prebiyotikler ve kaynaklar1 6zetlenmektedir (Al-Sherajia vd.,
2013).
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Prebiyotik Ismi

Bulundugu Kaynaklar

Arabinoksilooligosakkaritler (AKSO)

Bugday kepegi

Enzime Direngli Dekstrin

Patates nisastasi

Fruktooligosakkaritler (FOS)

Arpa, bal, bugday, cavdar, domates,
hindiba, kuskonmaz, muz, sogan,
seker kamisi, yerelmasi,

Galaktooligosakkaritler (GOS)

Insan siitii, inek siitii

Izomaltooligosakkaritler (IMO)

Nisasta

[zomaltuloz

Bal, seker kamig1 serbeti

Ksilooligosakkaritler (KSO)

Bal, bambu kokleri, bugday kepegi,
siit, meyve, sebze

Laktosukroz Laktoz
Laktuloz Laktoz (Siit)
Maltooligosakkaritler Nisasta
Palatinoz Siikroz

Rafinoz Oligosakkaritleri (ROS)

Baklagiller, ebegiimeci, bezelye,
nohut, fasulye, mercimek ve hardal

tohumlar1

Siklodekstrinler

Suda ¢oziinebilir glukanlar

Soyaoligosakkaritleri (SOS)

Soya

Kaynak: Al-Sherajia vd., 2013

Oligosakkaritler, kolon bolgesinde &zellikle Bifidobacterium spp. ve
Lactobacillus spp. tarafindan fermente edilebilmekte ve prebiyotik 6zellik
gostermektedir. Oligofruktoz ile iniilin en ¢ok ¢alisilan prebiyotikler arasinda
yer almaktadir (Kesenkas vd., 2016).

1.1. Prebiyotik Oligosakkaritler

1. 1.1. Galaktooligosakkaritler (GOS)

Galaktooligosakkaritler, anne ve sigir siitiinde dogal olarak bulunur ve
yapay olarak sentezlenebilir. Galaktoz molekiillerinin laktoza baglanmas: ile
olugan GOS, 3 ile 6 adet sakkaritin 2-5 aras1 galaktoz tinitesi ile gogunlukla B(1-
4; 1-6) baglari ile baglanmasi sonucu olusmaktadir (Sekil 2).
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Sekil 2: Galaktooligosakkaritlerin Molekiil Yapist (n=1-4)
Kaynak: Ozyurt ve Otles, 2014

GOS, baklagiller ve soya fasulyesi gibi bitkisel kaynaklardan
ekstraksiyon yontemiyle izole edilmektedir. p-galaktosidaz enzimi, hidrolitik
enzim aktivitesine sahiptir. Bu enzimin rol aldigi, transgalaktosilasyon
reaksiyonu olarak tanimlanan bir biyokimyasal yol ile olusurlar (Ozyurt ve
Otles, 2014; Demirci vd., 2017).

GOS, diistik kalori degerine sahip, karyoyenik olmayan, sindirilemez ve
bagirsak  hiicrelerine bazi  patojenlerin  baglanmasimni  6nleyen  bir
oligosakkarittir. Anne siitiindeki  galaktooligosakkaritler (HMO) ile
galaktooligosakkaritler arasinda benzerlik bulunmaktadir. HMO, prebiyotik
aktivitelerine dayanarak bebek mikrobiyotasini modiile ederek, patojenlerin
yapigmasini dnler ve bagisiklik sistemini uyarir. GOS’un yapisi, HMO’dan
daha az karmasik ve daha az ¢esitlidir; bununla birlikte GOS, bebek formiiliinde
HMO’nun fonksiyonlarini taklit etmek i¢in kullanilmaktadir (Chen ve Génzle,
2017).

Prebiyotik GOS, iiriinlere diisiik kalori degeri, su tutma kapasitesi ve
viskozite gibi 6zel karakteristikler saglamaya katkida bulunur ve %90°dan fazla
GOS sindirime girip probiyotikler tarafindan fermente edilir ve dolayl olarak
konake¢min saghigini iyilestirir. Ayrica GOS’un kompleks dogasindan otiirii
laktoz sindirimini iyilestirmeye ve siit sekerini diisiik laktozlu siit iirtinleri
iiretmek igin enzimatik doniisiimiine yardimei oldugu ve bunun sonucunda siit
iiriinlerini tiiketen bireylere yararli prebiyotik olabilecegi kanitlanmistir (Raza
vd., 2018).
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1.1.2. Fruktooligosakkaritler (FOS)

Fruktooligosakkaritler, 3 ile 10 aras1 monosakkaridin a-glikozidik (1-2)
baglarla baglanmasi sonucu olusmaktadir (Sekil 3). Fruktooligosakkaritlerin
kalori degeri 1.5 kcal/g’dir (Demirci vd., 2017). FOS, arpa, bal, bugday, cavdar,
domates, hindiba, sogan, sarimsak, seker kamisi ve kuskonmaz gibi tirtinlerde
yiiksek oranda bulunan diyet lifidir (Al-Sherajia vd., 2013). FOS, bifidobacteria
gibi intestinal bakterilerin gelisimini destekleyen ve sindirilemeyen gida
bilesenleri olduklar icin prebiyotik olarak da tanimlanmaktadir (Ozyurt ve
Otles, 2014). FOS’un etkileri arasinda insan bagisiklik sisteminin aktivasyonu,
bagirsak  mikrobiyotalarinin  korunmasi, enfeksiyona karst  direng,
gastrointestinal sistemde mineral emiliminin artmasi, B kompleks vitamininin
sentezi, serum kolesteroliiniin azaltilmasi ve kanserojen tiimorlerin 6nlenmesi
yer almaktadir (Mano vd., 2018).

OH Glukoz

HO o

\ Fruktoz

~SoH

HO

Sekil 3: Fruktooligosakkaritlerin Molekiil Yapist (n=1-3)
Kaynak: Ozyurt ve Otles, 2014

FOS’lar selektif olarak Bifidobacteria ve Lactobacillus spp.’nin
kolondaki biiyiimesini secici olarak uyarmaktadir. Bu kolon spesifik anaerobik
bakteri gruplarinin FOS’lar1 indirgemesi sonucunda, kolon pH'mi diisliren
asetat (C2), propionat (C3) ve biitirat (C4) gibi kisa zincirli yag asitleri (SCFA)
olugsmaktadir ve daha sonra konakgi govdedeki mineral iyonlarmm (Ca?* ve
Mg?*) ve besin maddelerinin emilimini arttirmaktadir. SCFA’larin anti-
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enflamatuar ve anti-tiimorijenik rollerinin oldugu da bildirilmektedir. Diyetin
bir pargasi olarak FOS’larin diizenli olarak alinmasi, bagirsak/ekstra bagirsak
patojenlerine kars1 direng saglayarak saghgi iyilestirmektedir. Gastrointestinal
sistemdeki mineral emilimini artirmaktadir. Ayrica FOS’lar ¢ok diisiik
tatlandirma yogunluguna sahiptir (yaklasik sakkarozun {icte biri kadar) ve bu
nedenle diyabetik hastalar i¢in uygundur (Singh vd., 2016).

1.1.3. Ksilooligosakkaritler (KSO)

Ksilooligosakkaritler, ksilanin hidroliz {iriinleridir. KSO, B-(1—4)-
ksilosidik baglantilar yoluyla, ksilobenz (2 monomer), ksilotrioz (3 monomer),
ksilotetroz (4 monomer), ksilopentoz (5 monomer), ksiloheksoz (6
monomerler) vb. ksiloz birimlerinden olusan seker oligomerleridir. KSO,
cesitli derecelerde lignoseliillozik malzemelerde bulunmaktadir. Farkli ham
maddelerden tiiretilen KSO, asetil, 4-O metil tiirevi, arabinofuranosil gibi
herhangi bir yan zincir ile mevcut olabilmektedir. Bu durumda dallanmig KSO
olarak adlandirilabilir. KSO, asidik ortamda stabil kalir ve 1stya kars1 direng
gostermektedir. KSO, kanserojen degildir. Kalin bagirsaktan mineral
emiliminin artmasma ek olarak pankreastan insulin sekresyonunu da
diizenlemektedir. Hafif laksatif yetenegi ile bagirsak islevini etkilemektedir
(Samanta vd., 2015).

Ksilooligosakkaritler, bambu filizlerinde, meyvelerde, sebzelerde, siit ve
balda dogal olarak bulunmaktadir. Ksilooligosakkaritlerin prebiyotik
Ozellikleri sayesinde hem prebiyotik ve hem de sinbiyotik besinlerde
kullanilmaktadir (Vazquez vd., 2000). KSO, bagirsakta Bifidobacterium
bifidum’un ¢ogalmasin1 desteklerken, Clostridium, Escherichia coli ve
Staphylococcus spp. tiirleri bu bilesigi tiikketememektedir. L. fermentum dahil
laktobasillerin birgcogu ve bakterisidler ise KSO’i kullanabilmektedir (Demirci
vd., 2017). Diger prebiyotikler gibi KSO, alt gastrointestinal kanalda asetat,
propionat, butirat ve laktat gibi kisa zincirli yag asitlerine (SCFA) fermente
edilmektedirler. Bu bilesikler pH disiisini saglarlar ve bagirsak
enfeksiyonunun onlenmesi, kolon kanseri baglangicinin baskilanmasi ve
bagirsak sagliginin iyilestirilmesi ile iligkili olabilmektedirler (Mano vd.,
2018).
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1.1.4. izomaltooligosakkaritler (IMO)

Izomaltooligosakkaritler esas olarak izomaltoz, panose,
izomaltotrioz ve izomalto-tetralozdan olusmaktadirlar ve enzimatik bir
islemle nisastadan elde edilmektedirler (Liu vd., 2015).
[zomaltooligosakkaritler, 2-10 arasinda polimerizasyon derecelerine
sahip olan a-(1—6) glukozidik baglarla bagli glikoz oligomerlerinin
karisimlaridir. izomaltooligosakkaritler, fonksiyonel tatlandiricilardir.
Genellikle ticari Olgekte nisastanin enzimatik isleminden tiiretilmistir.
Tatlhilig, bilesime, 6zellikle glikoz (yaklasik %70-75 siikroz kadar tatli)
ve maltoz (yaklasik %30-35 siikroz kadar tatli) gibi diisiik molekiil
agirlikli bilesenlerin miktarina baglidir (Gourineni vd., 2018).

Piring, musir ve soya gibi iiriinlerden elde edilebilmesine ragmen
ekstraksiyonu ekonomik degildir. Bu nedenle kimyasal sentez yerine
enzimatik reaksiyon tercih edilmektedir. Enzimatik reaksiyon, nisastanin
glikosidaz ve glikosiltransferaz enzimi kullanilarak par¢alanmasi sonucu
olusmaktadir. Klasik olarak izomaltooligosakkaritler pullulunaz, o-
amilaz ve B-amilaz yardimi ile nisastanin hidroliziyle elde edilmektedir
(Demirci vd., 2017).

Izomaltooligosakkaritler, diisiik kalori degeri, diyabet bakimindan
giivenilir olmasi ve kariyojenizitesinin olmamasi acisindan Onemli
fonksiyonel —gida  katkilarnidir  (Ozyurt ve  Otles, 2014).
[zomaltooligosakkaritler, Asya’da prebiyotik lif olarak tamitilsa da sigan
ve insan ¢alismalarinda gosterildigi gibi yiiksek kalori degeri ile
sindirilebilirlikleri hakkinda geliskili kanitlar bulunmaktadir (Gourineni
vd., 2018).

1.1.5. Laktosukroz

Laktosukroz D-glukoz, D-galaktoz ve D-fruktozdan olusan bir
trisakkariddir (Sekil 4). Laktosukroz sukrozdan daha yiiksek ¢oziiniirliige
sahiptir. Diger oligosakkarit tatlandiricilar ile karsilastirildiginda, laktosukroz,
sukroz benzeri yiiksek kaliteli bir tat icermektedir. Sakarozla
kargilastirildiginda %30 nisbi tatliliga sahiptir (Mu vd., 2013). Laktosukroz,
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diisiik kalorili, fonksiyonel 6zellikleri olan bir tatlandiricidir. Laktosukrozun
endiistriyel olarak, Arthrobacter spp.’den B-fruktofuranosidaz yardimiyla
laktoz ve sukrozdan enzimatik olarak sentezlenmektedir (Demirci vd., 2017).

Laktoz + Sukroz 2 Laktosukroz + Glukoz

Q,
OH oH \0\/014
1*] Lol
HOQ
HO
Lactose Sucrose
HO
OH OH
OH o on 0 o OH
Ha v] HO) OH
OH
OH
Lactosucrose

Sekil 4: Laktoz, Siikroz ve Laktosiikrozun Kimyasal Yapilari
Kaynak: Mu vd., 2013

Bir prebiyotik madde ve tatlandirici olan laktosukroz, sekerleme,
tatlilar, unlu mamiiller, yogurtlar, kahve ve cay gibi ¢esitli yiyecek ve icecek
sistemlerinde ticari olarak kullanilmaktadir. Bununla birlikte, kullanim1 bityiik
oranda Japonya ile siirlidir (Mu vd., 2013).

1.1.6. Laktuloz

Laktuloz, sentetik bir disakkarittir ve galaktoz ile fruktoz
monosakkaritlerinden olusmaktadir. Laktuloz, endiistriyel olarak alkali
soliisyonlardan laktozun izomerizasyonuyla meydana gelmektedir. Ayrica siite
ws1l islem uygulandiginda az miktarda olustugu icin 1sil islemin gostergesi
olarak degerlendirilmektedir (Ersan vd., 2016). Laktuloz, Bifidobacterium
tirlerinin gelismesinde etkilidir ve “bifidus fakt6rii” olarak tanimlanmaktadir.
Laktuloz insan ince bagirsaginda [-galaktozidaz enzimiyle hidrolize
olmamaktadir. Bununla yani sira probiyotik bakteriler laktulozu fermente
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etmekte, asetik asit ile laktik asit olusturmakta ve bu asitler bagirsak pH’im1
azaltmaktadir  (Ersan vd., 2016). Laktuloz, ince bagirsaklarda
hidrolizlenemediginden veya absorblanamadigindan  laksatif  olarak
kullanilmaktadir (Ozyurt ve Otles, 2014). Laktuloz (4-0-B-D-galaktopiranosil-
D-fructofuranose), temel ortamda ve sitiin 1s1l islemi sirasinda laktozun
izomerlestirilmesiyle olusan bir disakkarittir (Sekil 5).

a 4o -—\ A -
HO B — O mu----<:>q OH
HO % .4»,/ ”_q
b HII: ) OH
' 0
HO -~ "IIIII)\
HO —< )l () x OH
Cc HO
HO '\ . Kﬁ, O G~ -.
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Sekil 5: (A) Laktoz, (B) Laktuloz, (C) Sukroz, (D) b-fenil-glukozit ve (E) N-
trimetilsililimidazoliin Molekiiler Yapilar1
Kaynak: Montilla vd., 2005

Laktuloz, UHT siitleri (135-150°C, 2-10 s) ve sterilize edilmis siitleri
(20-30 dakika i¢in 110-140°C) ayirt edebilen bir kimyasal indikator olarak
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onerilmektedir. Ayrica, tespit edilmesi i¢in hassas bir analitik yonteme sahip
olan laktuloz, UHT ve pastorize edilmis siitler ile farkli tiplerdeki UHT ve
pastorize edilmis siitler arasinda ya diger gostergelerle kombinasyon halinde ya
da kendi basina ayirt etmek i¢in kullanilabilmektedir (Montilla vd., 2005).

1.1.7. Soyaoligosakkaritleri (SOS)

Soyaoligosakkaritleri, soya fasiilyesinden elde edilmektedir (Ozyurt ve
Otles, 2014). Soya fasiilyesi oligosakkaritlerinin ana bilesenleri rafinoz, lupeoz
ve sukrozdur. Rafinoz ve lupeoz, insan viicudundaki sindirim enzimleri
tarafindan sindirilemez ve dolayisiyla bu soya fasulyesi oligosakkaritleri,
dogrudan enerji kaynagi olarak kullanilamazlar.

Sindirim  sistemindeki  Bifidobacterium tiirleri, soya fasiilyesi
oligosakkaritlerini laktik asit ve asetik aside doniistiirebilir, boylece bagirsak
pH’1n1 diisiiriir ve dolayistyla patojenik bakterilerin gelisimini engeller. Ayrica
oligosakkaritler laktobasillerin gelisimini desteklemek icin prebiyotik bir
kaynak olarak kullanilmaktadir (Wang ve Serventi, 2019).

Soyaoligosakkaritler, Gida ve Tarim Orgiitii tarafindan genel olarak
giivenli kabul edilen prebiyotik bilesenler olarak kabul edilmistir (Demirci vd.,
2017).

1.1.8. Arabinoksilooligosakkaritler (AKSO)

Prebiyotiklerin insan saglhigini gelistirmeye yonelik etkinligi, kimyasal
yapilar1  ile iligkilidir.  Arabinooligosakkaritlerin,  saf  kultiirdeki
Bifidobacterium tiirlerinin biiyiimesini destekleme yetenegine sahip olduklari
ve prebiyotik potansiyele sahip olduklar bulunmustur.
Arabinooligosakkaritler, karisik kiiltiirde denenmis ve molekiiler agirliga bagh
olarak degisen Olciide bifidobakteri gelisimini sagladig1 tespit edilmistir.
Ayrica arabinooligosakkaritlerin  diisiik molekiil agirlikli  fraksiyonlari
bifidobakterilerde maksimum biiyiimeyi sagladig1 belirtilmektedir (Al-Tamimi
vd., 2016).

AKSO, tahillarm hiicre duvarlarmdaki temel hemiseliiloz polisakkarit
olan arabinoksilanin yan {iriiniidiir. Arabinoksilooligosakkaritler, yapilarmdaki
arabinoz ksiloz oranina gore farkli polimerizasyon derecesi degerlerine sahiptir
(Demirci vd., 2017). Bugday kepegi, arabinoksilooligosakkaritler bakimindan
zengin bir kaynaktir (Al-Sherajia vd., 2013).
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1.1.9. Rafinoz oligosakkaritleri (ROS)

Rafinoz oligosakkaritleri, ¢6ziiniir, yapisal ve indirgeyici olmayan,
bitkilerin fizyolojik proseslerinde gerekli olan bilesiklerdir (Sekil 6). Stakiyoz,
verbaskoz ve rafinoz 6nemli rafinoz oligosakkaritleridir. Rafinoz, dogadan elde
edilmesine ragmen, verbaskoz ve stakiyozun eldesi kimyasal yollarla
yapilmaktadir (Demirci vd., 2017). En ¢ok calisilan prebiyotikler, inulin ve
frukto-oligosakkaritlerdir. Bununla birlikte baklagiller, bifidobakteriler
tarafindan kullanilan o-galaktosidler veya rafinoz oligosakkaritlerin iyi bir
kaynagidir (Martinez-Villaluenga vd., 2005). Rafinoz oligosakkaritlerin en iyi
kaynaklar1 baklagiller, bezelye, ebegiimeci, fasulye, nohut ve mercimektir (Al-
Sherajia vd., 2013).
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Sekil 6: Rafinoz Oligosakkaritleri
Kaynak: Demirci vd., 2017

1.1.10. Siklodekstrinler

Siklodekstrinler, siklodekstrin glikoziltransferaz (SGTaz) enzimi ile
nigastanin par¢alanmasiyla elde edilen a(1-4) glikozidik bagli, yogunlastirilmig
glikoz birimlerinden olusan halka seklindeki oligosakkaritlerdir (Kolari¢ ve
Simko, 2022). Bununla birlikte siklomaltozlar, sikloamilozlar ve schardinger
dekstrinleri olarak da adlandirilirlar.

Siklodekstrinlerin, 6-12 glikoz {nitesinden olustugu saptanmustir.
Bununla birlikte sadece a-, B- ve y-SD olarak adlandirilan (Sekil 7), sirasiyla 6,
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7 ve 8 glikoz iinitelerinden olusan siklodekstrinler, endiistriyel olarak
uretilmektedir.  Siklodekstrinler, stit wve sit iriinlerinde kolesteroli
uzaklastirmak i¢in kullanilmaktadir (Avci ve D6nmez, 2010).

a-SD p-SD ¥-SD

Sekil 7: a-, - ve y- Siklodekstrinlerin Kimyasal Yapisi
Kaynak: Avci ve Dénmez, 2010

1.1.11. Enzime direncli dekstrin

Nisastanin sindirilemeyen fraksiyonlar1 “enzime direngli nisasta” olarak
adlandirilmaktadir. Enzime direngli dekstrin, kalin bagirsaktaki faydal
bakteriler tarafindan fermente edilmektedir. Enzime diren¢li dekstrin ve
fruktooligosakkaritlerin ~ birlikte tiiketilmesi sonucunda fekal bakteri
sayisindaki artig daha fazla olmaktadir. Enzime direngli dekstrin, 6zellikle
bifidobakterlerin {ist gastrointestinal bolgede korunmasini saglar ve “kiiltiir
destekleyici” olarak tanimlanir (Kotancilar vd., 2009).

Enzime direngli dekstrin, kan kolesterol seviyesini ve glisemik indeksi
diistiriir. Bunun yani sira kalin bagirsaktaki mikrobiyal floray1 destekler ve
sindirim sistemi fonksiyonlarmi diizenler. Enzime direngli dekstrinin kalin
bagirsakta fermente edilmesi sonucunda kisa zincirli yag asitleri olugmaktadir.
Kisa zincirli yag asitleri, kalin bagirsak i¢ ylizeyindeki hiicreler i¢in enerji
kaynagidir, kalin bagirsaktaki anormal hiicre popiilasyonu gelisimini dnler,
pH’1 diisiiriir ve kolonda kan akisini hizlandirir (Demirekin ve Giil, 2016).

2. SONUC

Prebiyotik oligosakkaritler, bir¢ok gidanin kalitesini iyilestirme
konusunda biiyiik potansiyele sahip fonksiyonel gida bilesenleridir. Diyetin
prebiyotik oligosakkaritler ile zenginlestirilmesi, bakteri popiilasyonlari,
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biyokimyasal profiller ve fizyolojik etkiler dahil olmak {izere bagirsak
mikroekolojisinin iyilestirilmesi i¢in firsat vermektedir. Oligosakkaritlerin,
tilketici saglhigina faydali ozelliklere sahip oldugu kanitlanmistir ve diger
prebiyotikler gibi insan saglig1 i¢in vazgecilmez bilesenlerdir. Son yillarda
saglig1 tesvik eden prebiyotik bilesenleri iceren saglikli gidalarin tiikketimindeki
artig ile beraber oligosakkaritler i¢in biiyiik bir pazar olusmustur. Boylece hem
prebiyotik formiilasyonlarda hem de simbiyotik iiriinlerin (probiyotik
organizma ve prebiyotik oligosakkarit igeren) iiretimi ve tiikketimi hizla
artmistir. Ulkemizde de fonksiyonel siit iiriinleri sektdriiniin gelismesi igin
prebiyotik oligosakkaritler tiiketicilere tanitilmali, konu ile ilgili bilimsel
calismalar artirilmalidir.
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