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Maisirt eski kita, Amerika’nin kesfi ile tanimastir. Giiniimiizde ¢ok genis bir kullanim
alanina sahiptir. Bu nedenle diinya ticaretinde genel tiretim ve tiiketim stratejilerinde
cok onemli bir yer tutmaktadir. Misir glinliik yasantimizda karsimiza misir unu, misir
nisastasi, misir yagi, misir nisastasi bazli seker (siv1 seker), patlamis misir, haslanmis
muisir, misir gevregi, ¢esitli misir ¢erezleri ve etanol (biyo akaryakit) olarak pek ¢ok
urtinde karsimiza ¢ikmaktadir. Ayrica misirdan geriye buiyik miktarda posa da
kalmaktadir. Milyonlarca tonu bulan misir artiklar1 yapay yem turetiminde kullanilarak

kitlesel hayvanciligin alt yapisini olusturur.



Muisir thracat rakamlarina baktigimizda tiretici iilkeden sadece bir kisminin
ihracat yapabilecek iiretim miktarma sahip oldugunu goriiyoruz. Ihracatci
ulkeler

45,9 milyon ton ile ABD

15,8 milyon ton ile Arjantin

9,5 milyon ton Brezilya

7,8 milyon ton Ukrayna

6,2 milyon ton Fransa

3,9 milyon ton Hindistan

Cin 192,7 milyon ton misir Uretimine ragmen ihracatg¢i degildir.
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Misirdan tiretilen trtinler

Gluten (dokme), Nisasta Siitii Kepek (torba, palet), Oz (dokme), yem
sanayl, yag sanay1, Dogal Nisasta, Dekstrin, Glikoz, Oluklular, gida, ilag,
ilac¢ sektorti, deterjan, Sekerleme, recel, hazir ¢corba, lokum, yapistirici,
tekstil, biskiivi, sakiz, Kagit, dondurulmus gida, dokiim sanayi, boyalar,

kozmetik, ¢ikolata, Tekstil, tutkal, puding



Misirozi yagi,

misir sekeri

glikoz surubu — maltoz)
Fruktoz suruplar

misir unu

nisastasi

Misir gluteni

Insan yemi

Hayvan yemi

Misir kepegi



Maisir Nisastasinin Kullanim Alanlar

Hazir corba
Puding cesitleri
Unlu mamuller
Lokum

Baklava



Nisasta, 0zellikle kagit, oluklu mukavva, tekstil, tutkal vb. sanayi
kollarinin da kullanim alaninda yer alan bir tirindir. Kagit,
tekstil, Gida, Ilac, Icecek, Sekerleme, Kimya, Dondurma,
Sekerleme, Ciklet, Fermantasyon, Recel, Helva, Lokum ve

baklava sanayi.



Nisasta temel olarak 1ki alanda tretilmektedir. Endiistriyel nisasta: Dogal
misir nisastasi, baglayicilik, yapistirici 6zelligi, kivam, yap1 verme ve hacim
kazandirma gibi fonksiyonel 6zellikler1 agisindan endiistride kullanim alani
bulan dogal bir karbonhidrattir. Gida Nisastas1: Hijyenik kosullarda
uretilmis, yiiksek beslenme degerine sahip, gidaya uygunlugu yapilan

analizler ve kontroller sayesinde giivence altina alinis dogal misir

nisastasidir.
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Glikoz ise; tamamen dogal ortamda misirdan elde edilen nisastanin asit ve/ya
enzimlerle sivilastirilmasi sonucu elde edilen bir sekerdir. Glikoz suruplari, glikoz
sekerinin ve diger yiiksek molekiil agirlikli destrin ve sakkaritlerin bir karigimi
olan berrak, renksiz ve kivamli yapida besleyici suruplardir. Tiirk Gida Kodeksi
Seker Tebligi’ne gore glikoz surubu, nisasta veya insiilinden veya bunlarin
karisimindan elde edilen besleyici degeri olan sakkaritlerden saflagtirilmis ve
koyulastirilmis sulu ¢ozeltisidir. Kullanilma alanlari ise: Sekerleme sanayi, Recgel
sanayl, Sakiz sanayi, Alkolsiiz icecek sanayi, Dondurma sanay1 olarak karsimiza

cikmaktadir.



Sekerli tirtinler:

Misirin yas ogutiilmesi sistemiyle “Glikoz” veya “Glikoz Surubu” olarak bilinen misir
sira tirtinler1 iiretilmektedir. Misir surubu kristal glikoz (Dekstroz) ve sucroz'dan biraz
daha az tathidir. Ama ¢ok ucuza tretilir. 100 kilogram muisir tanesinden yaklasik 65
kilogram tatlandirict misir surubu elde edilebilmektedir.

Maisir sirasinin kullanildigi alanlar: Fermantasyon yetenegi yiiksek, kristalize olmayan
suruplar bira sanayinde ve ¢ok tipik i¢eceklerde tatlandirici olarak kullanilir.

Uretilen musir sirasiin yaklasik %35'i miirekkep, ayakkabi boyasi, tekstil parlatmada,

yapistirici ve 1lac sanayi 1le deri 1slemede kullanilir.



sekerleme ve sert seker yapiminda; konserve, dondurulmus yiyecekler,
ketcap, donmus aparatif yiyecekler, hazirlanmis kuru karisimlar, receller,
marmelatlar, tursular, degisik yiyecekler, hafif icecekler, sarap, ve malt
likort yapiminda kullanilir.

Tipta, musir iirtinii olan dekstroz(glukoz) ¢ok iyi bilinen sorunlu beslenmede
kullanilir. Glukoz, baz1 islemlerle sorbitol'a doniistiiriiliir. Sorbitol , sentetik
C vitamini iiretiminde ve diger kimyasal sentezlerde bir ara maddesi olarak

kullanilir,



Fermantasyon tiriinler1:

Misirdan elde edilen baslica fermantasyon triinler1 bira yapiminda kullanilir.

Ayrica bazi fermantasyon urtinler1 antibiyotik yapiminda kullanilir. Misirin kullanildig:
baslica antibiyotikler: peniciline, neomycin, bacitracin, streptomycin, ve tetracyline
olmak tizere yaklasik 85 antibiyotik tiretiminde misir kullanilmaktadir.

Muisir fermantasyonundan elde edilen kimyasallarin sayis1 18'1 bulur. En 6nemlileri
citric asit, glutemic asit, lactic asit ve lysine'dir. Misirdan yapilan bazi diger

kimyasallarin basinda ethanol gelir. Misir fermantasyonlarindan elde edilen en 6nemli

vitaminler B2 (riboflavin) ve B12 (Cobalmide) dir.



Altmistan fazla ticari tirinde yer alan ve misirdan tiretilen yaklasik 14 ticari
enzim mevcuttur. Ornegin; tatlilarin yapiminda yer alan fungal veya bakteriyal
olarak alpha-amylase ve glucose-isomarase gibi 6nemli enzimler misir
nisastasindan elde edilir. Diger enzimler degisik besinlerin, deterjanlarin ve

peynirin yapiminda ve etin 1slenmesinde kullanilir.
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Masirozii yagi, graminae familyasina at olan zea mays maisir taneleri riiseymiyle
elde edilen bir yagdir. Nisasta ile glikoz surubu tliretimi sirasinda yan tiriin olan
riseymden bu yag elde edilir. Tatlhh misir ile yliksek yagli misir agisindan patlamis misir
ham fiberden zengin olmasina ragmen, bunlar yag agisindan zengindir. Misir ¢esitlerine
gore yag 1¢erigl % 1,2 1le % 5,7 arasinda degisir.

Ancak cogu bolgedeki misirlarin yag igerigi ortalama % 4-5 arasinda olur.
Yiksek oranda yag igeren tiirler % 19,5 oraninda yag bulunabilir. Misirdaki yagin biiylik
cogunlugu oziinde ya da tohumda konsantre edilmektedir. Misirda olan yagin fazla
miktarlarda olmasinin avantaji1 ve dezavantaji son kullanima bagli degisir. Endiistriyel
nisasta, alkol ya da fruktoz {iretimi sirasinda yiiksek yag orani dezavantaj olabilir.

Misirda olan yaglarin ¢ogunlugu serbest haldedir.



Muisir Ozii Yaginm Ozellikleri

Maisirozi yagi : Yiiksek bir enerji kaynagidir. 1 kg yag 9000 kalori
vermekte, bu da nisastanin verdigi enerjinin 2.25 kat1 olmaktadar.
Proteinler ve karbonhidratlar gibi viicut tarafindan ¢ok cabuk
kullanildig1 1¢1n butiin sindirim siiresince viicuda uzun siire enerji

saglar.



Rafine edilmis misirozi yagi 235 C’ye kadar 1s1tildig1 zaman bile yanmamakta,
devamli 1s1ya direng gostermekte ve ve okside olmamaktadir. Bundan dolayi
kizartma islerinde rahatlikla kullanilabilmektedir. Yapisinda bulundurdugu
doymamis yag asitlerinden dolay1 biiyiime, hamilelik, siit verme, normal cilt,
karaciger ve bobrek fonksiyonlarinin devami i¢in en ideal yagdir. Beslenme 1¢in
gerekli olan doymamis yag molekiiliinden sindirim stiresince agiga ¢ikarlar ve
vicut tarafindan kullanilirlar. Kalp ve damar hastaliklarinin kontroliinde, kandaki

kolestrol miktarinin diisiiriilmesinde biiyiik faydalar saglar.



Muisir, bugiin Meksika’nin bulundugu cografyada yaklasik 7000 yil 6nce bulunan ehli bir
ottur. Ayn1 zamanda dar1 olarak da bilinmektedir. Misir, Kuzey ve Giiney Amerika’nin
Avrupa tarafindan kesfedilmesinden kisa bir siire sonra diinya genelinde yayginlik
kazanmistir. Nereden geldigine bakilmaksizin, misirin en fazla adapte olabilen
mahsullerden biri oldugu kanitlanmistir. Evrimi gortintirde temel olarak ehlilestirme
esasinda ve tropik alanlardan kuzey 1liman kusaga kadar uyumlu biyotiirlerde deniz
seviyesinden 12,000 fit rakima kadar ve 6 hafta ile 13 ay arasinda degisen yetistirme

sureler1 (ekimden olgunlasmaya kadar) ile olmustur.



Su anda, Amerika Birlesik Devletler1, Brezilya, Meksika, Arjantin, Hindistan,
Fransa, Endonezya, Giiney Afrika ve Italya diinya misir iiretiminin %79 una
sahiptir. 1990 1le 2011 yillar1 arasinda misirin ekim alan1 129.1 1le 163.9 milyon
hektar arasinda degismistir. Aym stire 1¢erisinde, hektar basina tonda misir tiretimi
3.7°den 5.1°¢ yiikselmis ve toplam misir tiretimi 482.0°dan 832.5 tona ¢ikmustir.
Diinya genelinde, misir tiretiminin %60-70°1 hayvan yemi olarak, kalan %30-40’lik

kisim 1se 1nsan tiiketimi 1¢in kullanilmaktadir.



ABD’nin yillik ortalama ihra¢ ettigi misirozu yagi miktar1 394687
ton yani 575.322.000 $, buna bir de misirin diger tiirevleri
eklendiginde rakam 15 milyar $’1 asiyor. ABD diinyaya misirin
yaklasik %6011 tek basina verebilmektedir. ABD’ nin ihrag ettigi
tiriiniin %90°1 Cargill tarafindan iiretilmektedir. Alicis1 da Cargill
Tiirkiye’dir. Cargill diinyanin en biiyiik hayvan yemi, kanatli hayvan
ve s1g1r et1 thracatcilarindan birisidir. Bu hayvanlar1 kendi uirettigi

muisir ile besler.



ABD’nin Tiirkiye’den istegi musirdozii yagr almamiz yoniinde Idi.
Amerika misirézii yagimi Tiirk Lirasi karsiligi bor¢ olarak
veriyordu. Aradan yillar gecip Tirk halki zeytinyagindan

soguduktan sonra ABD musirézii yagini dolarla satmaya basladi.



Maisir tanesi 1sleme bakimindan dort temel yapidan olusur. Bu yapilar sirasiyla
muisir tanesinin %83, %11, %5 ve %1 °in1 olusturan endosperm, misir 6zii, kabuk
ve sapciktir. Endosperm temel olarak protein matrisi ile ¢evrili nisastadir.
Nisasta ert veya vitroz ve yumusak veya opak olarak iki temel ¢eside ayrilir.
Vitroz endosperm canlida nisasta parcalanabilirligi ile ve gevis getirenlerde

nisasta sindirilebilirligi ile negatif olarak 1liskilidir.



Misir tanesinin igerigi

Misir tanesinde, agirliginin %70 nisasta, %10 protein, %5 yag, %2 seker,
%?2 kiil ve ayrica pentozanlar bulunur. Tiim tanedeki yag orani %4-7
arasinda degisir. Yag tipi misir tanelerinde embriyo kiigiiktiir. Tanedeki
protein oraninin yaklasik % 'ii de embriyoda bulunur. Nisastanin

neredeyse tamami endospermde yer almaktadir.



Misirin Anatomisi

Perikarp (Kabuk) : Taneyi dis etkilere karsi koruyan ve suyun gecisini engelleyen

yar1 gecirgen bir yapidir.

Endosperm : Tanenin yetismesi i¢in kullandig1 enerji kaynagidir

Ruseym : tanenin gelisimi i¢in gerekli olan genetik bilgi, enzim, vitamin ve mineralleri

icermektedir. Misirin skutellum yapisi, embriyonun beslenme faaliyetlerini diizenleyen
ve yon veren kisimdir.

Tip Cap(Sapcik) : Tane bu kisimdan kocana tutunur ve taneye madde giris ve c¢ikisi

sapcik sayesinde gerceklestirilmektedir



Maisir ¢esitlert dis misir, cin misir, mumlu misir, misir unu, tathh misir, patlamis
musir, Hindistan misir1 ve kabuklu misir olarak tane tiirlerine gore yapay olarak
tanimlanabilir. Kabuklu misir haricinde bu simiflandirma endosperm olusumunun
ozelligl, miktar1 ve modeline dayanmaktadir. Bu olusum tanenin boyutunu belirler
ve dogal iligkilerin bir gostergesi degildir. Endosperm olusumu unsu (fl) ile cin
(FI), sekerli (su) ile nisastal1 (Su), mumlu (wx) ile mumsuz (WX) ve 6zel amacgh
musir ¢esitleri yetistirmede kullanilan diger tekli ¢ekinik gen degistiriciler1 yoluyla

tek bir gen farkliligi ile degistirilebilir.
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Diinya Musir iiretimi, iilke bazinda (2007/08%*)

ABD

Cin

Brezilya
AB-27
Meksika
Arjantin
Hindistan
Gliney Afrika
Kanada
Diger

Toplam

© zeytinist
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milyon ton
332,092
151,830
57,500
47,324
22,650
21,000
19,300
12,000
11,650
113,804
789,150

Kaynak: USDA FAS, 12 Agustos 2008
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Diinya Misirozii Yag iiretimi, iilke bazinda (Ekim 2007 / Eyliil 2008*)

ABD
AB-27
Cin
Japonya

Brezilya

Giiney Afrika C.

Giiney Kore
Kanada
Turkiye
Diger

Toplam

mton
1.149.000
255.000
210.000
98.000
81.000
75.000
53.000
52.000
37.000
340.000
2,35 milyon ton

© zeytinist mucahit@zeytin.org.tr

www.mucahitkivrak.com.tr Kaynak: “OIL WORLD” 15 AgUS%S 2008



Diinya Misirozii Yagi Ihracaty, iilke bazinda (2007/08%)

mton
ABD 345.000
Cin HC 95.000
Brezilya 32.000
Arjantin 25.000
Kanada 19.000
Diger 521.000
Toplam 727.000

© zeytinist mucahit@zeytin.org.tr
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Diinya Misirézii Yag: ithalat, iilke bazinda (2007/08*)

mton
Tiirkiye 120.000
Suudi Arabistan 100.000
Libya 60.000
BAE 52.000
Maisir 43.000
Irak/Urdiin 37.000
Tunus 28.000
Diger 427.000
Toplam 729.000

© zeytinist mucahit@zeytin.org.tr
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Diinya Masirozi Yagi Kullanimi, tilke bazinda (2007/08%)

mton
ABD 820.000
AB-27 262.000
Tlrkiye 150.000
Cin 121.000
Japonya 98.000
Suudi Arabistan 90.000
Giiney Afrika 76.000
Libya 59.000
Kanada 58.000
Giiney Kore 53.000
Brezilya 48.000
Meksika 25.000
Diger 427.000
Toplam 501.000

Kaynak: “OIL WORLD” 15 Agustos 2008
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Diinya Misirozi Yag: Bitis Stoklar: (2007/08%)

ABD
AB-27
Turkiye
Cin
Diger

Toplam

© zeytinist mucahit@zeytin.org.tr
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mton
85.000
13.000
15.000
9.000
78.000
200.000

Kaynak: “OIL WORLD” 15 Agusto§*2008



Cin Masir Uretimi

milyon ton/yil

2005 139,365

2006 145,482

2007/08* 151,830
© zeytinist mucahit@zeytin.org.tr
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Cin Musirozii Yag: Uretimi

ton/yil
2005/06 174.000
2006/07 198.000
2007/08* 210.000

23.09.2023 © zeytinist mucahit@zeytin.org.tr
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Cin Menseli Misirozii Yag: - Thracat Spesifikasyonlari

Ham Degam Misirozii Yagi

FFA: % 2,0 max

Nem ve Empiirite (M&I): % 0.25 max
Iyot Degeri: 117-128

Sabunlasma: 187-195

Fosfor: 50 ppm max

Renk: 6 Kirmizi max



(RBD) Rafine Misirozii yagi

FFA: %0.1 max

Nem ve Empiirite (M&I): %0.1 max
Peroksit Degeri: %1.5 max

Soguk test (20s): Berrak

Renk (5.25 Lovibond): Kirmizi 1.5 max
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Cin Misirézii Yag: ihracaty, iilke bazinda (mton)

BAE

Tirkiye

Suudi Arabistan
Umman
Singapur
Kuveyt

Hong Kong
Malezya
Yunanistan

G. Kibris
Giircistan (Azerbaycan)
Misir

Urdiin

Guiney Kore
Diger

Toplam

© zeytinist
www.mucahitkivrak.com.tr

mucahit@zeytin.org.tr

2008 (6 ay) 2007

11.000 14.000
8.000 4,000
- 17.000

8.000  5.000
5.000 7.000
5.000 -
4.000 5.000
3.000 4.000
3.000 -
2.000 -
2.000 -
1.000 -
1.000 -

- 2.000
2.000 -
55.000 58.000

Kaynak: “OIL WORLD” 15 Agustos 2008



Cin Misirézii Yag: Ihracat, 2007/08*

BAE 17.000
Tirkiye 14.000
Suudi Arabistan 10.000
Umman 10.000
Singapur 8.000
Kuveyt 7.000
Hong Kong 6.000
Malezya 5.000
Yunanistan 3.000
G. Kibris 3.000
Giircistan (Azerbaycan) 3.000
Misir 2.000
Urdiin 2.000
G. Kore 2.000
Diger 3.000
Toplam 95.000

© zeytinist mucahit@zeytin.org.tr
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Cin ABD ile birlikte diinyanin en biiylik 2. misir uireticisi tilkedir.

Cin ABD ve Brezilya’dan sonra diinyanin en biiyiik 3. etanol iireticisi tilke

konumundadir.

Cin menseli misirézii yagr Tiirk yag sanayicisine kiiciik tonajda ithalat yapma

secenegl vermektedir.

Cin musirozii yag: flexibag i¢cinde, %100 hijyen ve dis etkenlerden korunakli olarak

sevk edilmektedir.



Tlrkiye diinyanin en biiyiik misirozii yagi ithalatc¢ilarindan biridir.

20 ft tek konteyner flexibag icinde 20,5 mton misirdzii yagir bulunmaktadir.

Tiirkiye konteyner limanlar1 bosaltma “ilave” maliyeti limana gore ton basina $20-

25 civarindadir.

Cin limanlar 1le Tlrkiye limanlar1 arasinda seyahat siires1 29-45 giin arasinda

degismektedir.

Cin diinyanin ABD’den sonra 2. misir0zii yagi Ureticisidir.



ABD’nin iiretimi 314 milyon ton misirin nasil bir biiyiikliik oldugunu daha
anlasilabilir kilmak 1¢in kiyaslama yapmak da yarar var. Bir tir 20 ton yiik
tasir. ABD musirini tirlara ytliklersek 15 milyon 700 bin tira ihtiyag olacaktir.
Bu tirlar 16 m uzunlugundadir. Arka arkaya park ettigimizde 251 bin 200
km uzunlugunda bir tir kuyrugu olusur. Diinyanin ¢evresi 40 bin km
olduguna gore diinyay1 ekvatorda 6,3 defa saracak kadar uzun olurdu. Bu

kadar misir1 kimler tiiketiyor?



Nisasta ve glukoz surubu iiretimi sirasinda yan {iriin olarak riiseymden
misirozu yagi da elde edilmektedir.

Tiirkiye’de misir6zii yag: tiiketimi toplam sivi yag pazari i¢inde yaklasik
%12-14’1iik pay ile aycicegi ve zeytinyagindan sonra ii¢iincii sirada yer almaktadir.
Ozellikle son yillarda bitkisel kaynakli s1v1 yaglar arasinda talebi en hizli artan yag da
misirozi yagidir. Misirozii yagi tiikketiminin %80°1 kentsel niifus tarafindan
gerceklestirilmektedir.

Asagidaki tabloda goriildiigii gib1 misir riiseyminin yag igerigi %17, protein,

igerigl %12 civarindadir.



Ayiklanip temizlenmis olan misir tohumlariin 6zel solusyonlarla ve aletlerle
ezilerek yaglariin ¢ikarilmasiyla olusan misir yagi; bu islemler sonucu sofrada
kullanilan yag halini alir.

Misir yaginin tarihi 1899 yilinda yag cikarici bir makine icat edilmesine kadar
uzanir ve giinimiize kadar gelir. Misir yagi, diger yaglarin yerine iginde bol
miktarda serbest fitosterol (bitki sterolleri) ve coklu doymamis yag asidi icerir. Bu
da musir yaginin bir¢ok yag ¢esidine gore daha dogal, besleyici ve saglikli olmasini

saglar. Misir yagi, E vitamini ve antioksidan bakimindan da olduk¢a zengindir.



Misir yaginin faydalari nelerdir?

- Lifli bir besin olan misirdan tretilen misir yagi, bagirsaklar1 yumusatici1 ve hareketlerini diizenleyici bir
etkiye de sahiptir.

- Kan basincini1 dengeler; dolayisiyla tansiyon sorununa karsi da iyi geldigi diisiiniilmektedir.

- I¢inde bulunan proteinler ile enerji verir.

- Cildin daha saglikli, saglarin daha giiclii ve parlak olmasini saglayan linoleik asit bakimindan zengin bir
yag c¢esididir.

- Yine icerigindeki linoleik asit sayesinde viicudun biiyiime takviyesi almasini saglar.

- Icindeki doymamus yag asitleri, hamilelik déneminde siit verimini arttirici bir etkiye sahiptir.



Muisir yagi nerelerde kullanilir?

Maisir yag1 235 dereceye kadar 1s1ya dayanikli, yanmayan ve okside olmayan bir yag
cesididir. Bu nedenle ¢ogunlukla kizartmalarda kullanilir. Soguk tiiketilen yemekler
icin uygun bir yag ¢esidi olmamakla birlikte; sicak yemeklerin ve salatalarin i¢inde de
kullanimi tercih edilebilir. Misir yagi, evlerde kullanilmasinin yaninda margarin ve
mayonez Uretiminde, bazi soslarin i¢ine tat vermesi amaciyla da kullanilabilir.

Misir yagi, gida sektoriiniin disinda da kullanilan bir yag c¢esididir. Makine yaglarinin
icinde, plastik ve re¢ine uiretiminde, sabun ve kremlerde, bazi1 bocek 1laglarinda,

miirekkep, boya ve tekstil boyamasi gibi alanlarda da kullanilir.



Uzaktan bakildiginda misir 6zt yagi haslandigr suya zerre yag birakmayan
bir bitkinin neresinden elde edildigini merak ettigim yag tiirii olarak

goruliiyor.



Misirozii yagl, %56 coklu doymamis yag, %31 tekli doymamis yag ve %13
(doymus yag icermektedir. Bu nedenle de kandaki kolesteroliin diismesini saglar.
Misir yagi, doymus yaglarin yerine yiiksek miktarda ¢oklu doymamis yag asidi

barindirir.
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Enerji Degeri

Protein

Tekli Doymamis Yag
Asitleri

Coklu Doymamus Yag
Asitleri

Doymus Yag Asitleri
Trans Yag Asitleri
Karbonhidrat
Kolesterol

Seker

Lif

Sodyum

ENERJi ve BESIN DEGERLERI (100 ml'de)

819 kcal/3367 Kj

0g

279

529

49



23.09.2023

Bilesen degerleri gidanin yenilebilir 100 g'1 igindir.

Bilesen
Enerji
Enerji
Su

Kiil
Protein
Azot

Yag, toplam
Karbonhidrat

Lif, toplam diyet

Retinol

D vitamini, IlU

D-3 vitamini (kolekalsiferol)

E vitamini
E vitamini, IlU
Alfa-tokoferol

Yag asitleri, toplam doymus

Yag asitleri, toplam tekli doymamis
Yag asitleri, toplam coklu doymamis

Yag asidi 16:0 (palmitik asit)

Yag asidi 17:0 (margarik asit)
Yag asidi 18:0 (stearik asit)
Yag asidi 20:0 (arasidik asit)
Yag asidi 22:0 (behenik asit)
Yag asidi 24:0 (lignoserik asit)

Yag asidi 16:1 n-7 cis (palmitoleik asit)

Yag asidi 18:1 n-9 cis (oleik asit)
Yag asidi 20:1 n-9 cis

Yag asidi 18:2 n-6 cis,cis

Yag asidi 18:3 n-3 all-cis

Kolesterol
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Minimum
900
3766
0,00
0,02
0,00
0,00
100,00
0,00
0,00

0

0

0,0
10,44
15,56
10,44
13,193
30,171
52,236
10,306
0,067
2,055
0,421
0,172
0,172
0,105
29,808
0,258
51,375
0,860

Maksimin
900
3766
0,00
0,02
0,00
0,00
100,00
0,00
0,00

0

0

0,0
10,44
15,56
10,44
13,193
30,171
52,236
10,306
0,067
2,055
0,421
0,172
0,172
0,105
29,808
0,258
51,375
0,860
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http://www.turkomp.gov.tr/component_result-enerji-2
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-misir-yagi-108?comp=ENERC
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-enerji-559
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-misir-yagi-108?comp=TR_ENERJ
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-su-1
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-misir-yagi-108?comp=WATER
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-kul-5
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-misir-yagi-108?comp=ASH
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-protein-3
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-misir-yagi-108?comp=PROT
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-azot-109
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-misir-yagi-108?comp=NT
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-yag-toplam-4
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-misir-yagi-108?comp=FAT
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-karbonhidrat-155
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-misir-yagi-108?comp=CHO
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-lif-toplam-diyet-11
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-misir-yagi-108?comp=FIBT
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-retinol-43
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-misir-yagi-108?comp=RETOL
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-d-vitamini-iu-561
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-misir-yagi-108?comp=TR_VITD_IU
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-d-3-vitamini-kolekalsiferol-50
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-misir-yagi-108?comp=CHOCAL
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-e-vitamini-540
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-misir-yagi-108?comp=VITE
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-e-vitamini-iu-560
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-misir-yagi-108?comp=TR_VITE_IU
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-alfa-tokoferol-49
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-misir-yagi-108?comp=TOCPHA
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-yag-asitleri-toplam-doymus-145
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-misir-yagi-108?comp=FASAT
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-yag-asitleri-toplam-tekli-doymamis-146
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-misir-yagi-108?comp=FAMS
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-yag-asitleri-toplam-coklu-doymamis-147
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-misir-yagi-108?comp=FAPU
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-yag-asidi-16-0-palmitik-asit-62
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-misir-yagi-108?comp=F16:0
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-yag-asidi-17-0-margarik-asit-63
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-misir-yagi-108?comp=F17:0
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-yag-asidi-18-0-stearik-asit-64
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-misir-yagi-108?comp=F18:0
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-yag-asidi-20-0-arasidik-asit-65
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-misir-yagi-108?comp=F20:0
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-yag-asidi-22-0-behenik-asit-66
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-misir-yagi-108?comp=F22:0
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-yag-asidi-24-0-lignoserik-asit-67
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-misir-yagi-108?comp=F24:0
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-yag-asidi-16-1-n-7-cis-palmitoleik-asit-69
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-misir-yagi-108?comp=F16:1CN7
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-yag-asidi-18-1-n-9-cis-oleik-asit-70
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-misir-yagi-108?comp=F18:1CN9
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-yag-asidi-20-1-n-9-cis-344
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-misir-yagi-108?comp=F20:1CN9
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-yag-asidi-18-2-n-6-cis-cis-75
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-misir-yagi-108?comp=F18:2CN6
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-yag-asidi-18-3-n-3-all-cis-76
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-misir-yagi-108?comp=F18:3CN3
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-kolesterol-557
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-misir-yagi-108?comp=CHORL

Misirdzii yagi, %19-49 arasinda degisen oleik asit, %34-62 arasinda degisen linoleik asit igerigi ile
oleik-linoleik grubu yaglar arasinda yer almaktadir. Baslica doymus yag asidi ise yaklasik %10 ile

palmitik asittir.

Misirdzii yaginin trigliserid yapisinin 6nemli kismuni ise 40, 42, 44, 46 ve 48 karbonlu trigliseridler
olusturmaktadir.
Ham musirozi yagi diger bitkisel kaynakli yaglarla karsilastirildiginda 6nemli miktarda fosfatidleri

(%1-3), sterolleri (en az %1) ve serbest yag asitlerini (en az %1.5) icermektedir.

Oksidatif stabilitesi yiiksek olan misir6zli yaginin sabunlasmayan maddeleri arasinda yer alan énemli
bir bilesen ise tokoferollerdir (%0.1). Tokoferollerin biiyiik kismin1 60.3 mg/100g yag ile x-tokoferol

olusturmaktadir.



1 tatl1 kagiginda 40-45 kalori bulunmaktadir. Yapilan arastirmalar, fitosterollerin
(bitkisel kaynakli sterol) kandaki kolesterol seviyelerini diisirmede onemli roli
oldugunu gostermektedir ki misirdzii yaginin 100 mlde 968 mg fitosterol

bulunmaktadir. Bu oran tiim bitki yaglar1 i¢indeki en yiiksek fitosterol degeridir.



E vitamini icermesinin yaninda A, B ve K vitaminleri ile kalsiyum, potasyum,
magnezyum, fosfor, ¢cinko, demir ve bakir mineralleri acisindan da zengin bir besindir.
Cok 1yi1 bir enerji kaynagi olan musir, viicuda ve zihne enerji verir. Yorgunlugu giderir.

Bagirsaklar1 yumusatir ve mide sikayetlerini azaltur.



Maisirozi yagi sahip oldugu yiiksek icerikli ana yag asitleri
(%56) E vitamini, fitositeroller ve Q9 ile Q10 koenzimleri gibi

diger onemli bilesenler1 1le diger bitkisel yaglardan ayilir.



Misir yaginin zararlar1 nelerdir?

Bitiin yag cesitleri gib1 misir yagi da asir1 tiiketildiginde kalori
alimina ve buna bagl kilo, kalp ve damar sorunlarina neden
olabilir. Fakat normal sartlarda tiiketildiginde hi¢bir zarara

rastlanmamastir.



Aycicek yagl ve misirdzi yagi omega-6 icerirler. Istya dayanikli degillerdir.
Isil 1slem gordiiklerinde, sagliga zararh trans yag haline gelirler. Trans
yaglar dogalliklar1 bozulmus bitkisel yaglardir. Ornegin, kizartma yaparken
kullandigimiz ay¢igek yagi ve misirozi yagr ¢ok fazla 1sitya maruz kaldiklar
icin igerdikleri omega-6 tehlikeli hale gelir, ve omega-3 yaginin tiim
faydalarini yok ederler. Bizim saglikli yaglardan alacagimiz omega-3 ve

omega-6 nin iglevini bozarlar.



Saglikli Beslenme Uzmani1 Ender Sarag, 1 gram tereyaginin da, ke¢1 yaginin da, zeytinyaginin da ayni
kalori oldugunun altinm1 ¢iziyor ve ekliyor: ”Hepsinden ¢ok yerseniz ayni oranda sismanlarsiniz. Tabii
zeytinyaginin bunlar arasinda en saglikli oldugunu séylemek de yanlis olmaz” diyor. Ciinkii bir¢ok
vitamin zeytinyagi ile tiiketildiginde viicut tarafindan emiliyor. Akdeniz iilkeleri en ¢ok zeytinyagini
tiikketirken, Uzakdogu’da bunun yerini susamyagi aliyor. Kuzey Afrika’da ise ¢dlde yetisen bir bitkiden
elde edilen argan yag tiiketiliyor. Hindistan’da ise hindistancevizi yagi tiiketiliyor. Kisacasi toplumdan
topluma tiiketilen yaglar ve aliskanliklar da degisiyor. Peki ama tiim bu yag ¢esitleri arasinda gergekten
hangisi daha saglikli, soguk yemeklerde hangisini kullanmali, sicak yemekler ve kizartmalarda hangisi
tercih edilmeli, bir donem ig¢indeki erusik asit orani nedeniyle kalp ve damar sagligina zararl oldugu
sdylenen kanola yaginim son durumu ne? Isin uzmanlariyla konustuk ve tiim bu sorularin cevabini aldik.

Cikan sonug ise zeytinyaginin hem en saglikli, hem de en lezzetli yag oldugu...
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Muisir yaginin istenmeyen kolesterol seviyesinin diismesinde en etkili bitkisel yag
oldugu saptanmuistir.

Damar tikaniklarina karsi koruyucudur.

Misir yagi aygigcegi yagindan sonra, Omega-6 olarak bilinen linoleik yag asidi orani en
yuksek bitkisel sivi yagdir.

Linoleik asit, 6zellikle merkezi sinir sistemi, gézler ve trombositleri destekleyicidir.
Linoleik asit ayrica kandaki kolesterol ve trigliserit seviyesini diisiirmede, kan
hiicrelerinin akiskanligini arttirmada etkilidir ve bagisiklik sistemini gliglendirir.

Misir yaginin glinliik beslenmede onemi ¢oktur. Enerji kaynagidir, sindirilme orani
yiiksektir ve gerekli yag asitlerini ve E vitaminini i¢erir. Doymamis yag icerigi kandaki

kolesterolii ve kan basincini dengelemede yardimcidir.



MISIR KUSPESI

Misir 0ztintin yag1 alindiktan sonra geriye kalan kismidir. Misir kiispesi, buiyiik bas, siit
ve besi ciftliklerinin yem ihtiyacinin 6nemli bir kismini karsilamaktadir. Misir kiispesi
icerdigi, protein, nisasta ve yag gibi besin 6geler1 1le yem sanayi i¢in oldukga gerekli
olan bir hammaddedir. Kendi misir 6zliinden kendi misir yagini ve misir kiispesini elde
eden, misir kiispesi liretiminde, mekanik presleme ile misir 6ziinden misir yagi
ayrilmaktadir. Yag1 alinmis kisim, misir kiispesi olarak adlandirilmaktadir. Misir

kiispesi 50 kg'lik ¢cuvallarda ve dokme olarak sevk edilmektedir.
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Misirda Mikotoksin Problemi
Mustafa Evren*, Esra Tutkun Sivgin, Mustafa Apan, Merve Anar
Ondokuz Mayis Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Samsun

Mikotoksinler, kiifler tarafindan tiretilen toksik maddelerdir. Bu toksinlerin insanlar ve hayvanlar iizerinde teratojenik, kanserojenik
etkileri bulunmaktadir. Ayrica tohum kalitesinin ve triin kalitesinin diigmesine neden olmaktadir. Bu gibi etkileri nedeniyle
mikotoksinler saglik ve ekonomik a¢idan biiyiik zararlar verdigi i¢in diinyada biiyiik bir problemdir. Aspergillus, Fusarium,
Penicillium, Claviceps, ve Alternaria kiifleri tarafindan tiretilen mikotoksinlerden en énemlileri aflatoksin, okratoksin, patulin,
sitrinin, sterigmatositin, siklopiazonik asit, fumonisin, trikotesenler ve zearelenondur. Bu toksinlerin bazilar1 tek bir kiif tarafindan
tiretilebildigi gibi birden ¢ok kiif tarafindan da tiretilmektedir. Misir insan beslenmesinde, yem olarak, alkol fermantasyonunda ve
yag tiretiminde 6nemli bir tahildir. Diinyada 844 milyon ton, iilkemizde ise 4.3 milyon ton musir iiretilmektedir. Misirda Aspergillus
ve Penicillium kiifleri ile aflatoksin; 6zellikle Fusarium graminearum tarafindan deoksinivalenol ve zearelenon; ve ana olarak F.
verticillioides tarafindan fumonisinler olusabilmektedir. Misirda toksin olusumu kiif enfeksiyonuna ve gelisimine uygun ortam
kosullarinda once tarlada, sonra hasatta, tasima ve depolama sirasinda meydana gelmektedir. Ayrica bocek zararlari ile de ¢cok yakin
bir iligki icerisindedir. Tiirk Gida Kodeksi Bulasanlar Yonetmeligine gére misirda AFB1 5 ppb, toplam aflatoksin 10 ppb; fumonisin
1000 pg/kg, islenmemis misirda deoksinivalenol 1750 pg/kg, zearelenon 350 ug/kg, fumanisin 4000 ug/kg olarak limitlendirilmistir.
Misirda toksin olusumunu engellemek veya gidada detoksifiye etmek icin pek ¢ok yontem denenmistir. Bunlara nikstaminazasyon,
fenolik madde veya esansiyel yaglarla enzimatik olmayan esmerlesme, amonyak uygulamasi, endofilik bakteriler ve
mikotoksikojenik olmayan suslar ile detoksifikasyon 6rnek verilebilir.

Tiirkiye 11. Gida Kongresi; 10-12 Ekim 2012, Mustafa Kemal Universitesi, Hatay 207 sayfa
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ir misir ya§ fabrikasinin agartma
Unitesinde agirlik¢a %599,5 yag, %0,5
diger maddeler i¢eren saf olmayan
yaga %10 su ve %3 tonsil eklenerek
agartilmistir, Agartma sonrasi 25 ton
saf yag elde edilmis ve %3 yag kaybi
olmustur, Saf yag disindaki biitin
maddeler tek bir hattan kalinti olarak
Iag‘;ar'tma tnitesinden ¢tkmigtir, Buna
gore,
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1- Sistemin seklini bitin ayrintilar
ile birlikte ¢iziniz,

2- Agartma linitesine giren saf

olmayan yagin agirligine hesaplaymniz,

3- Saf yagin ortalama hacmini
hesaplayiniz,

4- Kalintinin agirlik¢ea %
kompozisyonunu hesaplayiniz,

www.mucahitkivrak.com.tr
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Sorulariniz varsa cevaplayayim.

Daha sonra akliniza soru gelirse litfen yiiz
ylze, e posta veya telefon yoluyla ulasiniz.
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Mucahit
Kivrak
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Bu ders notlari zeytincilik programi 6grencileri,
Kursiyerler, sektor temsilcileri, diger
tniversitelerde okuyan 6nlisans, lisans, yiksek
lisans ve doktora ogrencileri ile arastiricilara
yonelik hazirlanmigtir. Daha detay bilgiye ulagsmak

isterseniz litfen iletisime geginiz.
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DERS NOTLARI SUREKLI YENILENMEKTEDIR.
LUTFEN DAHA ONCE INDIRDIGINIZ DERS NOTU VARSA
YENI TARIHLI OLAN DERS NOTUNU TERCIH EDINIZ.
NOTLARDA HATALI ve
EKSIK BIR YER GORDUGUNUZDE LUTFEN BILDIRINIZ.



Dr. Miicahit KIVRAK
050577244 46

Kivrak@gmail.com

WWW.zeytin.org.tr

www.mucahitkivrak.com.tr
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