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Ozet

Kahvaltilik tahillar, tiiketime hazir hale getirmek amaci ile tahil tanelerinin
islenmesi sonucu elde edilen tiriinler olarak tanimlanmaktadir. Kahvaltilik tahil
iriinlerinin tiretiminde ¢ogunlukla misir, piring, bugday, yulaf ve arpa gibi
tahillar kullanilmaktadir. Uretim prosesinde adi gegen tahillarm biri veya
birka¢ tanesi karistwilarak diger katkilar (tatlandiricilar, aroma maddeleri,
renklendiriciler, besin degeri ve raf dmriinii artirict maddeler vb) ile birlikte
islenebilmektedir. Tiiketime hazir kahvaltilik tahillarm kimyasal kompozisyonu
ve besleyici degeri, liretimde kullanilan tahilin tiiriine ve katilan katkilara bagl
olarak degismektedir. Uretim prosesi siiresince tahillarm bazi vitamin ve
mineral iceriklerinde bir miktar azalma meydana gelmektedir. Giiniimiizde
besin Ogelerinde meydana gelen proses kaynakli kayiplarin telafi edilmesi
amactyla kahvaltihik tahillarin bazi vitamin ve mineraller ile takviye edilmesi
yaygin bir uygulamadir. Oyle ki sonradan yapilan takviyelerle tiiketime hazir
olan bu iirtinler makro (karbonhidrat, yag, lif vb) ve mikro (tiamin, riboflavin,
niasin, folik asit, demir, ¢inko, mangan vb) besin Ogelerince zengin gidalar
sinifina bile girebilmektedirler. Bu ¢alismada; tiiketime hazir kahvaltilik tahil
triinlerinin  neler oldugu, kimyasal kompozisyonu ve zenginlegirme
uygulamalari ile ilgili bilgi verilmeye calisiimistir.
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Giris
Son yillarda her yastan insanin beslenmesinde 6nemli bir enerji kaynag haline
gelen kahvaltilik tahil iiriinleri, tilketime hazir islenmis tahil taneleri olarak

tanimlanmaktadir. Misir, piring, bugday, yulaf ve arpa kahvaltilik tahil
irtinlerinin iiretiminde kullanilan baslica hammaddelerdir (1).

Kahvaltilik tahil iirtinleri tiiketime hazir ve pisirmeye hazr (sicak tahillar)
olmak iizere iki gruba ayrilmaktadir. Bir veya birka¢ tahil cesidinin diger
ingredientler ile karisimmdan hazirlanan tiiketime hazr kahvaltilik tahil
tiriinleri daha ileri bir igleme teknolojisi gerektirmektedir. Ayrica bu iiriinler
genellikle vitamin ve minerallerce zenginlestirilmekte ve depolama siiresince
flavor, yap1 ve besin degerlerini korumak amaciyla 6zel olarak
ambalajlanmaktadir. Diger yandan, tek bir tahil cesidinden hazirlanan sicak
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tahillar ise daha basit bir igleme ve ambalajlama teknolojisi gerektirmektedir.
Tiiketime hazr kahvaltilik tahil diriinleri pisirme islemi gerektirmeksizin servis
edilebilmekle birlikte yapimmnda kullanilan tahilin cinsine gore farkli iiretim
teknolojileri uygulanmaktadir. Pisirmeye hazir kahvaltilik tahil iriinleri ise
tilketim Oncesinde suda pisirme veya haglama islemlerinden gecirilmektedir.
Kahvaltilik tahil triinlerinin genel smiflandirilmasi sekil 1' de goriildigi

gibidir (2).

Kahv.altlhk Tahil
Uriinleri

Tiiketime hazir Pisirmeye hazir
tahillar tahillar
(S1cak tahillar)

e Tahil gevrekleri

e  Sigirilmis tahillar ®  Yulafezmesi

e  Parcalanmig tahillar e Farina
Graniil tahillar e Misir kirmasi
Ekstriide edilmis

genlestirilmis tahillar

Sekil 1. Kahvaltilik tahil iirtinlerinin smiflandiriimasi

Kahvaltihk Tahil Uriinlerinin Kimyasal Kompozisyonu ve Besin Degeri

Tiiketime hazr kahvaltilik tahil tirtinlerinin kimyasal kompozisyonu ve besin
degeri, ham madde olarak kullanilan tahillar ile diger ingredientlere bagl
olarak degismektedir (3). Tahil tanelerinin protein icerikleri incelendiginde
lisin gibi esansiyel aminoasitlerce yetersiz oldugu goriilmektedir. Bu durum
tahil tanelerinin iglenmesi sonucu elde edilen kahvaltilik tahil iiriinleri icin de
gecerli olmaktadir. Kahvaltilik tahil {irtinlerinin protein miktarlar1 karbonhidrat
iceriklerine gore cok daha diisiik diizeydedir. Ancak katkilama uygulamalar:
sonucunda veya kahvaltilik tahillarm siit ile kombine edilerek tiiketilmesi ile de
belli bir Olgiide aminoasit dengesi saglanabilmektedir (4). Kahvaltilik tahil
iriinlerinin karbonhidrat iceriginin biiyiik bir kismin1 nisasta olugurmaktadir.
Formiile ilave edilen seker de karbonhidrat icerigini zenginlegirmektedir (4).
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Diyet lifi oran1 ise miktar olarak diisiik olmasina karsin fizyolojik agidan 6nem
tagimaktadir. Kahvaltilik tahillarim bir¢ogu porsiyonda 5 g'a kadar diyet lifi
icermektedirler. Hatta bazi iiriinlerde bu oran 10 g'1 asmaktadir. Bu da alinmasi
gereken giinliik diyet lifi ihtiyacini (25-30 g) biiylik Olciide karsilamaktadir (2).
Kahvaltilik tahil iirtinlerinin yag igeriginin bilyiik bir kismi, doymus yaglarin
ilavesiyle modifiye edilmedigi siirece doymamis Ozelliktedir (4). Kahvaltilik
tahil tiriinlerinin mineral madde diizeylerinin incelendigi bir ¢aligmada iiretim
prosesinin tahil tanesinin Al, Ca, Mn, Fe, Mg, Zn ve Cu i¢eriginde kayba neden
olmasina ragmen tiiketime hazir kahvaltilik tahillarin mineraller 6zellikle de
Fe, Mn ve Mg agisindan diyete 6nemli katkisinin oldugu belirtilmistir (5).

Kahvaltihk Tahil Uriinlerinin Zen ginles tirilmesi

Tahil taneleri her ne kadar bazi vitamin ve mineraller i¢in iyi bir kaynak
olustursa da bunlarin islenmesi siirecinde bazi besin Ogelerinde kayiplar
meydana gelmektedir. Kahvaltilik tahillarin giinliik diyet igerisinde giderek
artan tiiketim paylar1 diisintildiiglinde, bu {iiriinlerin temel besin Ogelerince
zenginlestirilmesi  kacinilmaz  bir hal almaktadir.  Zenginlegtirme
uygulamalarinda en ©Onemli nokta, hangi besin Ogesinin ne miktarda
katilacaginin tespitidir. Spesifik besin Ogeleri ve miktarlar1 iiriinden iiriine
degismekle birlikte, zenginlestirme ile elde edilen iiriinlerin bu besin dgelerini
giinlikk alinmasi gereken miktarlar agisindan min %25 oraninda karsilamasi
gerekmektedir. Bazi istisnai durumlarda bu oran %45'e ¢ikabilmektedir. Kadin,
bebek ve ¢ocuklar icin hazrlanan Fe icerigince zenginlegtirilmis bir kahvaltilik
tahil tirtinii buna 6rnek verilebilir. Katkilama ile proses sirasinda kayba ugrayan
bir besin 0gesi takviye edilebilecegi gibi, liriinde dogal olarak bulunmayan bir
besin dgesi de (A ve C vitamini gibi) ilave edilebilmektedir. Zenginlesgtirmede
iriiniin rengi, kokusu ve flavoru olumsuz etkilenmemeli ve ilave edilen besin
Ogeleri stabil olup, proses ve depolama sirasinda meydana gelen kayiplari telafi
edebilecek diizeylerde katilmalidir (4, 6). Kahvaltilik tahil iriinlerinin
zenginlestirilmesinde temel olarak iki yontem kullanilmaktadir. Bunlardan ilki,
proses kosullarinda daha stabil olan vitaminlerin (niasin, riboflavin vb.) ve
minerallerin 6zel bir karisim halinde baslangigta formiile eklenmesidir. Digeri
ise, A, D ve C vitamini gibi stabil olmayan vitaminlerin prosesin sonunda iiriin
iizerine spreylenmesidir (7,8). Tiamin, riboflavin, niasin, A vitamini, B6
vitamini, Fe, Ca, Mg ve Zn kahvaltilik tahillara katilan bagslica besin dgeleridir.
A ve D vitamini sicakliga hassasiyetlerinden dolay1 tahil karisimlarina direkt
olarak ilave edilememektedir. Ancak spreyleme islemi de oksidasyona neden
olmaktadir. Bunu engellemek icin de uygun antioksidan sistemi ve
karbonhidrat oksijen bariyeri kullanilabilmektedir. BHT ve BHA bu amagla
kullanilan olduk¢a etkili antioksidanlardir. Oksijen bariyeri olugurmak
amacityla da %10 oraninda sakkaroz kullanim1 en basit ve en yaygin yontemdir.
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Kahvaltilik tahil {iriinlerinin zenginlegtirilmesinde diger bazi olumsuzluklarla
da  karsilasilabilmektedir.  Metal iyonlarmin  oksidasyon-rediiksiyon
reaksiyonlarina neden olmasi, Fe ile B grubu vitaminlerinin (6zellikle B1 ve
B6) olusturdugu kompleks bilesiklerin flavor lizerine olumsuz etkileri bunlara
ornek verilebilir (6, 8).
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