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Ozet

Extriizyonla pisirme yontemi tanim olarak; uygun nem igerigi ve partikiil boyutuna
getirilmis nisasta ve protein iceren karisimlarin, silindir bir kanal icerisinde dénen
sonsuz vida yardimiyla olusturulan mekanik kayma gerilimi, yiiksek basin¢ ve
sicaklik altinda pisirilerek sekil verilmesi islemidir.

Endiistriyel olarak {iretilen gida maddelerine, ekstriizyonla pisirme teknigi
sayesinde  istenen  tekstiir, sekil ve  rehidrasyon  karakteristikleri
kazandirilabilmektedir. Baglangigta nisastalar1 jelatinize etmek i¢in ekonomik bir
metot olarak gelistirilen ekstriiderler, son yillarda diger endiistriyel pisirme
metotlarinin tersine azalan liretim maliyetleri yaninda kapasite artis1 ile birlikte
genis bir gida grubunu islemek i¢in kullanilmaktadir.

Gida sanayiinde kullanilan ekstriiderler tek vidali ve ¢ift vidal olabilirler. Ik gida
ekstriiderlerin yapiminda Arsimet vidasi esasina gore calisan ve helozonik bir vida
iceren piston ve tulumbanin calismasi esas alinmustir. Ekstriizyon islemi 19.
yiizyilda gida sanayiinde uygulanmaya baslamistir. Tek vidali ekstriiderlerle
iiretilen iiriinlere ilave olarak cift vidali ekstriiderler ile sekerleme {iriinleri, biskiivi
ve kraker iiretimi de gerceklestirilebilmektedir. Cift vidali ekstriiderler pisirme
hattinin yerine de kullanilabildiginden ekipman maliyetini ve enerji tiiketimini
azalttig1 icin dreticiler tarafindan tercih edilmektedir.

Ekstriizyon sirasinda uygulanan yiiksek sicaklik, basing, kesme gibi kosullardan
dolayr gida bilesiminde nisasta jelatinizasyonu, protein denatiirasyonu ve nisasta,
lipit, protein ve su molekiilleri arasinda kompleksler olusumuna yol acan pek cok
degisim meydana gelmektedir.

Ekstriizyon isleminin Diyet Lif Uzerine Etkisi

Son yillarda diyet lifce zengin iirlin iiretiminde ekstriizyon pisirme yontemi
kullanilmaktadir. Ekstriizyon isleme ile diyet lif iceriginde, kompozisyonunda ve
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fizolojik etkilerinde degisiklikler olabilir. Extriizyon pisirmede isleme
parametrelerindeki degisiklikler 6rnegin vida hiz1 iiriiniin karakteristik 6zelliklerini
etkileyebilmektedir. Extriizyon islemi ile ¢oziinmez diyet lif miktarinda azalma ve
¢oziiniir diyet lif miktarinda artma olabilir ve bu degisimin nedeni ise ekstriider
silindiri i¢indeki basinctan dolay:1 ¢oziinmez diyet lif makro molekiiller iizerindeki
kesme kuvvetinden dolay1 parcalanmakta ve bunun sonucunda ¢oziinmez diyet
lifin bir kismi ¢6ziiniir diyet life doniisebilmektedir.

Ekstriizyon isleminin Lipitler Uzerine Etkisi

Gidalarin ekstriizyonu sirasinda, lipitler hammadde yapisindan gelebilecegi gibi
formiilasyona sonradan da ilave edilebilmektedir. Lipidler ekstriide iiriinlerin
dayaniklihigim  diisiirerek ve plastikiyeti  arttirarak  hamuru  zayiflatma
egilimindedirler. Lipitler ekstriizyonla pisirme esnasinda protein, nisasta veya her
ikisi ile interaksiyona girebilir. Interaksiyon sonucu ekstriide iiriinde lipidin tamami
ekstrakte edilemez fakat ekstriide edilmemis hammaddeden ekstrakte edilebilir.

Ekstriizyon isleminin Nisasta Uzerine Etkisi

Ekstriizyon islemi sirasinda nisastada meydana gelen en Onemli degisiklik
nigastanin diisiik nem iceriginde yiiksek kayma geriliminin etkisiyle jelatinize
olmas1 ve belirli bir oranda degradasyona ugramasidir. Nigasta ve nisastali
materyaller bir ¢ok ekstriide {iriin iiretiminde kullanilmaktadir. Nisastada
ekstriizyon islemi sirasinda kimyasal ve yapisal degisiklikler meydana gelmektedir
ve bu degisikliklerin ekstriide iiriiniin fonksiyonel, fiziksel ve duyusal ozellikleri
tizerine Onemli etkileri vardir. Nisasta, ekstriide edilmis iirlinlerin tekstiiriinde
onemli bir rol oynamaktadir.

Ekstriizyon isleminin Protein Uzerine etkisi

Ekstriizyon islemi sirasinda gerceklesen reaksiyonlardan birisi de proteinlerin
denatiirasyonudur. Coziiniirliikte meydana gelen degisimler denatiirasyon igin
kriter olarak kabul edilmektedir. Protein molekiiliiniin yapisinda bulunan kovalent
ve kovalent olmayan baglar ekstriizyon sirasinda uygulanan yiiksek sicaklik, basing
ve kesme giiciiniin etkisi ile zayiflamaktadir. Coziiniir formdaki protein molekiilleri
akigkan bir yapi1 kazanmakta ve yeni bir molekiiler yap1 olusarak dogal yapisini
kaybetmektedir. Sonugta ¢oziinmez lifli bir yapiya doniismektedirler. Ekstriizyon
sirasinda uygulanan yiiksek sicaklik ve yliksek vida hizi gibi kosullar ile ile diisiik
nem miktarlarinin kombinasyonu nedeniyle yiiksek diizeyde maillard reaksiyonlar
meydana gelmektedir. Maillard reaksiyonu ekstriide iiriiniin besin degeri iizerine
oldukca 6nemli etki yapmaktadir. Bu reaksiyon sonucunda sindirilebilirlik diisecek
ve protein kalitesi de azalacaktir.
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