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Avrupa Birligi tarafindan finanse edilmektedir. Ancak ifade edilen goris ve dustinceler sadece yazar(lar)a aittir ve Avrupa
Birligi veya Avrupa Egitim ve Kiltlr Yuritme Ajansi'nin (EACEA) gorislerini yansitmak zorunda degildir. Ne Avrupa Birligi ne

de EACEA bunlardan sorumlu tutulabilir.
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Ozet

Bocek bazl unlar, geleneksel protein kaynaklarina sirdirilebilir ve besinsel acidan zengin bir
alternatif olarak gida endustrisinde dikkat cekmektedir. Bu bilesenler, biitlin veya kismen
kurutulmus boceklerin belirli yéntemlerle ince toz haline getirilmesiyle tretilmektedir. Bocek tiirevi
bilesenlerin emiilsifikasyon, su tutma, jellesme ve termal stabilite gibi fonksiyonel 6zellikleri, onlari
cesitli gida uygulamalari icin cok yonli hale getirmektedir. Bu bilesenlere yonelik artan ilgi,
emdiilsiyonlari stabilize etme, Grliin dokusunu iyilestirme ve raf 6mrini uzatma konusundaki
etkinliklerinden kaynaklanmaktadir.

Temel Bilgiler ve Cikarimlar

Uretim Siireci

Bocek bazli unlarin tipik tretim slireci su temel adimlari takip eder:

¢ Haslama: Mikrobiyal yiikii azaltir ve iiriin giivenligini saglar.

e Dehidrasyon (Kurutma): icerigin daha iyi korunmasini ve islenmesini saglar. Bu islem
finnnda kurutma, tiitsiileme veya dondurarak kurutma (freeze-drying) yontemleriyle
gerceklestirilebilir.

e Ogiitme: Kurutulmus bécekler, gida uygulamalari igin ince un haline getirilir.

e Fermantasyon (Opsiyonel): Lezzeti, fonksiyonel 6zellikleri ve besin degerini artirir.

Uygun enzimlerin eklenmesiyle, daha yiiksek protein igerigine sahip rafine bécek unlari

iretilebilir, bu da onlari yenilikgi Griin formilasyonlari igin uygun hale getirir.

Bocek Unlarinin Fonksiyonel Ozellikleri

e Emiilsifikasyon: Cekirge ve un kurdu gibi bocek bazli unlardaki proteinler, hem su hem
de yag molekiilleriyle etkilesime girerek emiilsiyonlari stabilize eder ve faz ayrimini
onler. Bu 6zellik sayesinde bécek unlari; soslar, salata soslari, mayonez ve protein
icecekleri gibi tiriinlerde kullanima uygundur. Ornegin, bécek bazli mayonez, su ve yag
ayrismasini azaltarak stabil ve kremsi bir dokuya sahip olur.

e Su Tutma Kapasitesi: Bocek proteinleri, hidrojen baglari ve elektrostatik etkilesimler
yoluyla su molekiillerini baglar, bu da onlari ¢esitli uygulamalar icin degerli kilar. Ayrica,
boceklerin dis iskeletinde bulunan kitin, su tutma kapasitesini daha da artirir. Bu 6zellik
sunlar icin kritik 6neme sahiptir:

o Finin Grdnleri: Kuruma onleyerek tazeligi uzatir.

o Et alternatifleri: Pisirme sirasinda nem kaybini azaltarak burger ve et benzeri
iirlinlerde sulu bir doku saglar.

o Hazir yemekler ve dondurulmus gidalar: Buz kristallerinin olusumunu
engelleyerek, yeniden isitildiginda iiriin kalitesini korur.

o Jellesme: Bocek proteinleri isitildiginda termal denatilirasyona ugrayarak su ve yagi
hapseden (i¢ boyutlu bir ag olusturur. Bu 6zellik, sosis, kofte ve bitki bazlh burgerlerin
sertlik ve elastikiyetine katkida bulunur. Ayrica, mousse ve puding gibi tatlilarda
stabilizator olarak kullanilarak geleneksel jellestirici ajanlarin yerine gegebilir.
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e Kopiik Olusturma Yetenegi: Bocek proteinleri hava kabarciklarini stabilize ederek uzun
sureli kopukler olusturur. Bu 6zellik, soufflé, mousse ve kremali atistirmaliklar gibi hafif ve
kabarik dokular yaratmak igin dnemlidir. Kurumus koptkler, gevrek atistirmalik
Urlnlerinde de kullanilabilir.

e Termal Stabilite: Bocek bazl unlar, yiiksek sicakliklarda fonksiyonel 6zelliklerini koruyarak
ekmek, biskivi, kraker, hazir yemekler ve dondurulmus gidalar icin uygun hale gelir. Bu,
pisirme ve isleme sonrasi yapisal bltlnltgi ve Griin kalitesini korumasini saglar.

e Uzun Raf Omrii: Bécek bazl bilesenlerin stabilizasyon etkileri, emilsiyonlarin, jellerin ve
firin Grdinlerinin tutarhligini ve kalitesini uzatir. Ozellikle soslar, corbalar ve tatlilar, uzun
sureli depolama sirasinda daha iyi stabilite gosterir.

Bocek Bazli Bilesen Tiirleri

1. Biitiin bocek unlan: Farkh bécek tirlerinden 6gutilerek elde edilir.
2. Saf protein izolatlari: Yiiksek proteinli uygulamalar i¢in 6zel islemlerle elde edilir.
3. Karisik protein izolatlari: Tat ve besin profillerini dengelemek icin diger protein
kaynaklariyla karistirilir.
4. Ekstriide graniiller: Citir ve kirilgan yapida olup ¢esitli formilasyonlarda kullanima
uygundur.
5. Bocek tiirevli yaglar: Cesitli gida uygulamalarinda kullanilir.
6. Kitosan: Kitinden elde edilen bir polisakkarit olup birgok fonksiyonel fayda sunar:
o Kalinlastirici ve stabilizatér: Gida Grlinlerinde doku ve kivami iyilestirir.
o Berraklastirici ajan: Sarap, meyve suyu ve bira gibi iceceklerde bulanikligi giderir.
o Dogal koruyucu: Saglk trtnleri, kozmetik ve ilag sektorlerinde kullanilir.
o Cevresel uygulamalar: Atik su aritiminda agir metal ve organik kirleticilerin
giderilmesini saglayan bir ¢oktiriici olarak islev gorr.
o Biyoplastikler ve siirdiiriilebilir ambalaj: Cevre dostu malzeme uretiminde

kullanilir.

Son Disunceler

Bocek tiirevli bilesenlerin kullanimi, gida inovasyonunun sirdirilebilirlikle nasil uyum sagladigini
gosteren bir 6rnektir. Glgli fonksiyonel 6zellikleri ve ¢cevre dostu liretim siiregleri sayesinde, bocek
bazli unlar ve proteinler cesitli gida formuilasyonlarinda giderek daha fazla ilgi gormektedir.
Benzersiz emiilsifiye etme, su baglama ve termal stabilite 6zellikleri sayesinde, firin Griinlerinden et

alternatiflerine kadar genis bir uygulama yelpazesinde degerli bilesenler olarak 6ne ¢ikmaktadirlar.
Arastirmalar ilerledikge, bu bilesenlerin yalnizca gida sektoriinde degil, ayni zamanda ilag, kozmetik

ve cevre teknolojileri alanlarinda da blyik bir potansiyel tasidigi goriilmektedir. Antimikrobiyal
ozelliklerinin kesfi ve ek isleme tekniklerinin gelistirilmesi, bécek bazli Griinlerin ana akim pazarlara

entegrasyonuna yardimci olacaktir.
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Daha Fazla Okuma & Kaynaklar:

European Food Safety Authority (EFSA): www.efsa.europa.eu
FAO Report on Edible Insects: www.fao.org
Regulation (EU) 2015/2283 on Novel Foods: eur-lex.europa.eu

Scientific Publications on Insect-Based Ingredients (Google Scholar, ResearchGate)
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