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HUBUBAT ENDUSTRISI ARTIK VE YAN URUNLERI

WASTE AND BY PRODUCTS OF CEREAL INDUSTRY

Gzen GZBOY, Ilbilge SALDAMLI
Hacettepe Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Mihendisligi Bolami, Beyteps, ANKARA

OZET: Hububat endiistrisi artiklar genel olarak tahillann én haziriik iglemerinde, defirmencilik ve depolama basamakiarinda ortaya gikan
karigimlardir. Ayrica nigasta endilstrisinde, biracilikta ve ekmekcilikle ortaya gikan diger bazs artiklar da bu gruba girmekiedir. Bu makalede
yukarida sbzi edilen ve 8nemli kaynak kaybina yol agan bu artiklanin de@erlendiriimesi ve kullanim clanaklar ele alinmig ve bunlara ilgil: ba-
z1 bilgiler aktarilmustir.

ABSTRACT: The wastes and by-products of cereal industry, are mixtures that generally form during the pretreatment processes, milling
and storage stages of careals. Moreover, the wastes of starch, brewing and baking industries are also inciuded in this group. In this article,
the evaluation and utilization facilities of the wastes mentioned above, which cause a remarkable loss of resources, have been discussed and
some related information has been quoted.

GiRis

Guniimiizde endstri artrklannin deerlendiriimesi konusu biyilk bir nem kazanrugtir. Bunun neden-
leri hizla artan diinya niifusuna kargin Gretimin benzer hizda arimamast ve kaynaklarn rasyonel kullamima-
masindan ortaya gikan kayiplardir. Gida sektériinde yer alan ve biyiik miktarlarda artik olusturan endistrile-
rin baginda s(it, meyve-sebze, ot ve yaf enduUstrileri gelmektedir. Ancak daha sinirl miktarda artik elugturan,
fakat geligmekte olan iilkelerde tliketimi ve Gretimi halen en fazla yer tutan hububat endistrisi artiklaninin de-
gerlendiriimesi de gln geglikge dnem kazanmakta ve bu konuda yapilan galismalarda artig gdzlenmektedir,
Bu makalede hububat endustrisinde zellikle ekonomik degeri yiksek olan bazi artiklar ve degerlendirilme se-
killeri konu edilmigtir.

DEGERMENCILIK VE HUBUBAT DEPOLAMADA
ORTAYA CIKAN ARTIKLARIN DEGERLENDIRILMESi

Hububatin Ogiitilmesi Sirasinda Ortaya Gikan Artiklar

Bilindigi gibi bugdaydan éngoriiten ekstraksiyon dederine bagli olarak farkl tipte uniar Oretilmektedir.
Un bir tanenin %72'lik bélimiing temsil stmektedir. Kalan %28'ik bbliml ise "millfeed" geklinde adlandini-
makta olup, geleneksel olarak hayvan yemi biciminde dederlendirilen bir yan (rliindiir, Millfeed'in igerigi bug-
day kepegi, middlings, mill run, shorts (razmol), red dog (bonkalite) ve germ meal {embriyo)'den olugmaktadir.
A.B.D.'de millfeed firiinlerinin bilesimi &§itme ve eleme iglemlerinde modifikasyonlar yapilarak Millfeed Stan-
dartlarina uygun hale getirimektedir. Gizelge 1'de baz) millfeed bilesenlerine ait protein, yag ve ham lif deger-
leri verilmigtir (D'APPOLONIA, 1979).

Bilindigi gibi bugday, beyaz un lretimi igin 6gitilirken bir ¢cok besin égelerini kaybetmektedir. Millfe-
ed'in vitamin, mineral ve protein i¢cerigi ayn: budaydan elde edilen undan genellikle daha fazladir (WAGGLE
ve ark., 1967, D'APPOLONIA ve YOUGNS, 1978). Ancak millfeed protsininin sindirilebilme degeri una kiyasla
daha distik olup formiile edilmig yemlerin %5-10'unu olugturmakiadir. Bu nedenle iyi bir besin kaynag olarak
rasyonlarin bilegimine girmektedir (D'APPOLONIA, 1979). Millfeed'in protein konsantrati olarak insan beslen-
mesinde kullanimi konusunda yogun galigmalar yapiimaktadir. Sekil 1'de millfeed'den yas 6gutme ile protein
ekstraktl Uretim akim semasi verilmigtir. Anilan gekilden de izlenecedi gibi proses sonunda cok degerli Giriinler
geri kazaniimaktadir. Elde edilen protein konsantratinin gesitli unlara %10 diizeyinde eklenmesi durumunda
elde edilen hamurlarin farinograf absorbsiyon degerini dedigtirmedigi ancak yoJurma ve ekmek 8zelliklerinin
protein konsantratinin (retilis yénteminden etkilendigi goritimektedir (BETSCHART ve ark. 1975).
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Cizelge 1. Millfeed Standardina Gore Uriiniin Bilegimi Bu alanda yapilan bir bagka aragtirmada ise degir-
(> A'PPOLONIA' 1979). men yan trinleri ile soya proteini kangiminin gerez gidalar-
daki kullantm durumu incelenmigtir. Bugday kepegi ve hubu-

Uritn Min. Min. Yag Max. lif
Protein (%) (%) bat tozu 50:50 oraninda karigtirlmig ve budday nigsastast,
(%) misir Kirmasi ve izole soya proteini ile degisik kombinasyon-
Kepek 135 15 120 larda bir araya getirilmigtir. Caligmarun sonunda milifeed'in
cerez gudalarda kullanilabilecedi, ayrica soya proteini ilave-
Germ 250 7.0 4.0

sinin Oriiniin protein degerini ylkseltirken, tekstirin( de iyi-
Middligs 14.0 3.0 9.5 lestirdigi sonucuna ulagimigtir (O'APPOLONIA, 1979).
HAMMOND (1983), hububat endiistrisinin yan (riin-

Mill run 14.0 3.0 9.5 L ) ) . -

lerini baz ile ekstraksiyon, santriifigasyon ve protein presipi-
Bonkalite 150 20 4.0 tasyonu islemlerine tabi tutmus, elde edilen presipitati vita-
Razmol 150 35 70 min ve mineralce zenginlestiriimis bugday unu ekmegine ka-

tarak ekmek Gretmigtir. Ekmekler 56'g'lik porsiyoniarda 15 g
protein presipitat! igerecek sekilde hazirlanmistir. Elde edilen érnekler Honduras'da "Pan de Vida® adi altinda
titketiimekte olup, Pan American Healt Service tarafindan da (retimi desteklenmektedir. Bir bagka ¢alismada
da bugday ve diger hububatin kepek ve embriyolarindan, nigasta ve proteini ayirabilen modifiye bir yas 630t-
me yintemi geligtiriimigtir (BATEY ve ark., 1982). Bu prosesle artiklardan hem yakit hem de genel amagh kul-
lanimlara uygun etanol dretimi igin gerekli fermente olabilir karbonhidrat kaynad) eide edilebilmektedir. Protein
konsantrati alkali ile muamele, santrufigasyon, izoelsktrik nokta uygulamalar ile nisastadan ayriimakia ve
dondurarak kurutma veya piskiitmeli kurutucularda iglenerek tiketime sunulmaktadir,

MOLINIE (1982), bugday &3it-

Millfeed me igleminden arta kalan yan Orinleri,

l l - Nigasta %851 100k elekten gegecek gekilde

: 6gautmils ve bu Orind %1-5 oramnda

Kurutma Sivi ekmege katmistir. Bu bulgular 1g1§inda
S ekmegin endistriyel undan yapilan ek-

mede gbre yiksek dizeyde sindirilebilir
oldugu, renk, yapi, tat-koku ve raf émri

Kigi?:;n * A::L;%?ago’f Gzellikleri bakimindan da iyi nitelikte ol-
santrifigasyon dugu bildirilmigtir. Bir bagka calismada
_ anllan artiklardan aerobik fermentas-
yon yolu ile yenilebilir nitelikte proteince
Kurutma zengin bir Urlin .elde edilmigtir (MOO-
- . . YOUNG ve ark., 1985). Bu ydntemde
Temizlenmig Sivi

(berrak) artiklar uygun bir sivi besiyerinde Neu-
rospora sitophifa e uygun kosullarda
inkiibe edilerek %30-60 oraninda ham
protein igeren ve finncihkta kullanilabi-
lir nitelikte bir Grlin elde edilmigtir. Yapilan bir bagka galismada ise beyaz piring (i), kink piring (i), ve piring to-
zu (i) gibi artiklar protein igerigi ve amino asit profili agisindan incelenmistir. {iii) éreklerinin protein, albumin,
globulin, lisin ve S-amino asitler bakiminda en yiksek konsantrasyona sahip olduklan saptanirken, ayni 6ge-

Sekil 1. Millfeed'den Yas igleme ile Protein Konsantrati Uretim Akim Semas:

ler agisindan (i) 8rneginin en diglk oldugu bulunmugtur. Galigmalar yapay hububat fretimine yéneltilmis ve
(if) 6rnedi +95.7 kazein, (i) drnedi + %10.7 kazein ve {iil) dmedi + %10.3 kazein kangimlan hazirdanmigter.
Elde edilen formiitasyonlarin kaynama strasinda protein ve nigasta kayiplan, kuru ve pigmig hububatlarin
amino asit profili, enzimatik pargalanmalari ve biyolojik degetleri incelenmigtir. (ifi) érnedi ile yapilan yapay hu-
bubatin goriinim ve teknolojik 6zellikletinin (ji) érnedine gore daha disuk kalitede oldugu ortaya konmusgtur.
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Anifan formUlasyonlarin biyolojik deger bakimindan pirince gére daha zengin igerikte oldugu bulunmustur.
Ylksek kaliteli yapay hububat Qiretiminde (i} 6reginin kullaniimasinin daha uygun oldudu sonucuna varimis-
tir (TOLSTOGUZOV ve ark. 1980).

SALGO ve ark. (1989), misir, piring embriyosu, aygigedi ve kabak preskeki gibi artiklarla bugday, misir
ve pirinci karnigtirarak, protein kalitesi yl'iksek ekstride (HTST) drtnler eide etmiglerdir. Bu (riinler beslenme
ve fonksiyonel dzellikler agisindan incelenmig ve sonug olarak %20-40 oranlarinda bu artiklar igeren Griinier
kabut edilebilir nitelikte bulunmustur. Bir grup aragtirmac: piring kepegine ekstriizyon islemi uygulamislardir,
OHTSUBO ve YANASE (1985), yagsiz piring kepegi ile de@ersiz elek artigr pirinci bir arada kullanmiglardir.
Elek artiginin yagsiz piring kepegine orani 2,5:1 oldugunda ekstriizyon bagarih olmug ve Griiniin spesifik hac-
mi, sertligi ve gevrekiidi teknolojik agidan uygun bulunmugtur. WILLIAMS {1988) ise, ekstriizyon isleminin pi-
ring kepegindeki lipaz enzimi aktivitesine etkisini incelemis ve raf 6mrii uzun, gida formilasyonlanina girebile-
cek bir Grlin elde etmistir. Ham piring kepegi yagindan mumlar uzaklagtinidiktan sonra elde edilen iriniin sivi
ortamiar igin kopik onleyici {(antifoaming) ajanlar olarak kullarilabilirlig incelenmis ve ticari oleik asitle kargt-
lagtinldifinda diiglik oranlarda bagarih bulunmustur {(EL ZANATI ve ZAHER, 1990).

Bir bagka calismada ise ARRO ve LEON (1982), piring kepegini koyulagtiricr olarak bugday unu yerine,
kuru kremal gorba mikslerinde kullanmiglar ve %30 flave orarminin en gok kabul gérdigiini saptamiglardir,

KORDONOWY ve YOUNG {1985}, durum bugday! kepedgini irmige %0-30 oranlarinda katarak spagetti
Uretmiglerdir. Bltdn drnekler pisme kalite kriterlerini karsilamig ayrica, %10 oraninda durum kepedi igeren
spagettilerin duyusal 6zellikler, protein, ¢éziinmez besinsel [if ve fitik asit icerigi agisindan, ayrica Ca, Fe, Mg,
Mn, P ve Zn gibi mineratler yéniinden kontrole géire Ustiin oldugunu bulmuslardir.

Hububat Tozlarn ve Kullanimm

Hububat tozlan, hububat én hazirlik ve igsleme proseslerinde tanelerden aynlarak havaya gegen to-
zumsu materyallerdir. A A.C.C. (American Association of Cereal Chemists)'nin 1979 yilinda kabul ettigi tani-
ma gbre ise, hububat tozlan hububat endtistrisinde gevre kirliigini dnleme igin normal olarak aspire edilerek
toplanan hububat fraksiyonlandir. Hububat tozlarinin gésterdigi 6zellikler bunlarin boyutlari, sekiller, yogun-
luktan, ylzey alanian, kimyasal bilegimleri ve mikrobiyal karakteristiklerinden &nemli gekilde etkilenmekiedir.
Aynica hububat tozlarinin patlayabilecek glice sahip olduklari, can ve ig glivenligi agisindan ciddi problemiere
yol agan hububat tozu patlamalarina {(grain dust explosion) neden olduklar da bilinmektedir (LAl ve ark.,
1981).

Yakin zamanlara kadar hububat tozlarinin sistemdeki agiklar nedeni ile tekrar hububata karnigmasi sii-
regelmekieydi ancak bugiin bu durumu engellemek icin yollar aranmaktadir. Hububat tozlannin genellikle %
kil igerigi dikkate alinmadifinda ait oldugu hububatin bilegimine benzedigi de bilinmektedir. Bu nedenle hubu-
bat tozlan besin dederini artirict ve yapiy iyilegtirici bazi maddelerle kangtiridiktan sonra, pelleting veya eks-
triizyon uygulamalar: ile kolaylikla hayvan beslenmesinde kullanilabilmektedir. Ayrica aerobik pargalanma yo-
lu ile hububat toziarinm N, P ve K bakimindan zengin ve toprad iyilegtirici dzellikte olan ve glbrelerde kulla-
nilabilecek Oriinler de elde edilebilmektedir. Bununla birlikte hububat tozlanndan mikrobiyolojik yontemlerle
yiksek proteinli {%19) yem Uretilebilmekte, hububat tozlan birikete katilabilmekte veya yakilarak enerji Urefi-
minde de kullanilabilmektedir (LAl ve ark,, 1981).

EKMEKCILIK ARTIKLARININ DEGERLENDIRILMESI

Ekmek endistrisi ikinci Oretim agamasinda en fazla artik birakan bir sektordiir ve artikian daha gok
hayvan beslenmesinde kullanimaktadir (FALLOWS ve WHEELOCK, 1982). TSCHEUSCHNAS ve ark.
{1986), bayatlamig finncihk Griinleri, ekmek kinntitan ve diger finncilik artiklan ile standart disi Uriinleri akig-
kan yatak kurutucuda kurutup, ekstriide etmis ve finncilik Orinlerinde kullanilabilecek bir karigim haline getir-
miglerdir. BRUMMER ve MONGENSTREN (1981}, bayatlamis ekmek ve ekmek kesiminde ortaya ¢tkan kirn-
tilart %3 oraninda beyaz ve tam bufdday unu ekmeklerine katmiglardir. Sonugta hamur ve ekmek verimi art-
mig, tat ve koku bakimindan da olumlu senuclar alinmigter,
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NiSASTA ENDUSTRISI ARTIKLARININ DEGERLENDIRILMESI

KODET ve ark. (1985), nigasta endistrisinin yan Grin( ofarak elde edilen patates ve hububat proteinle-
rinin, finncilik ve et Oriinlerinde ve emiilsiifiye gidalarda (soslar ve gcorbalar vb.) kullanimunin miimkiin oldugu-
nu bildirmektedirler. Bu alanda yapilan bir bagka ¢aligmada ise misir ve piring giuten suyu ile piring tavliama
suyu, ekmek hamuruna katilmig ve Gretilen mayasiz ekmek hamurunun fiziksel dzelliklerinin iyilegtigi saptan-
migtir. Ekmeklerin protein, suda ¢ézlnlr protein ve aminoasit i¢eriklerinin de y(kseldigi tespit edilmigtir (EL-
SAIED ve EL-FAMA, 1981). STROLLE ve ark. (1980}, patates nigastasi Ureten endistrinin stvi artiklarim eva-
porasyon ve pusk@rtmeli kurutma iglemlerine tabi tutmuslar ve elde edilen son Griiniin hayvan beslenmesinde
Kuilantlabilecegdini saptamiglardir.

BiRACILIK KUSPESI iLE DiGER HUBUBAT MALTLARININ
DEGERLENDIRILMESI]

Biracilik artigt olan kiispenin yag olarak gevreye atilmasi dogada ¢ok énemli problemiere yol agmakta-
dir. Bu nedenle ¢ogu arastirmacilar bu arigin hayvan yemi ve insan gidasi seklinde kullanim olanaklarini in-
celemislerdir (SCHARF ve BRAUWELT, 1991; JIRMAN ve ark. 1987).

MEUSER (1988) ve NIENFIND (1988), biraciltk artifr kiispeden, lifce zengin ve gidalarda kullarulabilir
bir Uriin elde etmiglerdir. Yapilan bir bagka galismada ise biracilik arhi§i olan kiispe ve getbetgiotu, malt tozu
ve bira Gretimi sirasinda aynifan dider yan Griinlerin, finncilik endistrisinde katki maddeleri olarak kullanimi
ve biogaz (iretiminde kaynak ofarak kullanilmasi konular Gzerinde duruimugtur (HUG, 1992).

Ayrica kiispeden enzimatik hidroliz uygulamasi ile %60 glukoz igeren bir iriin elde edilmesi (zerinde
cahgimistir (KHAN ve ark., 1988). Bir bagka aragtirmada ise klispeden protein konsantrati Uretimi gergekles-
tiritmig ve proteinin yaklagik %49'u geri kazanilmighr (ERUIN ve ark., 1988).

BROCHETT! ve PENFIELD (1989}, biractik maltinin finncihik Oriinlerindeki kullanimi konusu lzerinde
yofunlagmiglar ve %51.2 besinsel lif ve %26.6 protein igeren kurutulmug maitin baz: pastacilik Grinlerinde
{muffin, hush puppies, spiced dough nut vb.) %10-20 oraninda kullanilabilecegi sonucuna varmiglardir.

Diger bir galismada ise misir, budday, cavdar, arpa, sorgum ve yulaf gibi hububat maltlari, msir, pata-
tes, piring ve bugday unu ile kangtinlip nem igerigi %22'yve gikariimigtir, Kangim ekstriide edilerek (rinlin ka-
litesi incelenmistir (KIM ve ark., 1989).

WU ve ark. {1987}, misir maltini degigik ekstraksiyon iglemlerine tabi tutarak farkli oranlarda spagetti-
ye katrmiglardir, Caligma sonucunda pigme agirthl, pigme kayiplari ile tat-koku ve tekstir bakimindan kabul
edilebilir nitefikte Grinler elde edilmigtir. Bu amagla optimum %10 dolayinda misir malti kullanilabilecegi sonu-
cuna vanlmistir. Ayrica bu yolla elde edilen spagettilerin hem besin degeri artinlmig, hem de musir malh igin
Hlave bir pazar yaratiimistir.

Yukarida gérildidi gibi hububat igleyen gesitli endistrilerin yan Orlin ve artik olarak niteleyebilecegi-
miz kalintidar, toplumumuzun ahskin olmadi§! degerlendirme bigimlerinde titketime kablabilmektedir. Buglne
kadar hububat endistrisi artiklarnina Tirkiye'de bir artik géz{ ile bakilmamasi, hububatin hergeyiyle ya insan
ya da hayvan gidasi olarak tiketiliyor oimasindandir. Ancak bu alanda sanayilesmenin ve yapilagmanin geti-
recedi artik sorunlari, Ulkemizde hububat endlistrisine de yansiyacaktir. Bu nedenle yukarnidaki &rneklerin bu
konuda ¢aliganlara ve aragtirmacilara 151k tutacagimi ummaktayiz.
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