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GIRIS

Hayvan yemlerine katilan yem katki maddeleri-
nin ve yemlerin kullanilabilirligini iyilestirmeye
yonelik teknolojilerin amaglari; yemlerin besin de-
gerini artirmak, hayvan saghgini desteklemek ve
verimliligi artirmaktir. S6z konusu bu yem katka
maddelerinin tiretim teknolojileri, katkinin tiiri-
ne ve iglevine gore farklilik gostermektedir. Yem
katki maddelerinin tiretiminde kullanilan tekno-
lojiler, katkinin tiirtine, formuna ve istenen saflik
derecesi gibi bir¢ok farkli faktore bagli olarak degi-
siklik gostermektedir. Bu siireglerde genellikle bi-
yoteknolojik yontemler, kimyasal sentez ve fiziksel
islemler tek tek veya bir arada kullanilmaktadir.

Yem katki maddelerinin iiretiminde ve yem-
lerin islenmesinde kullanilan verimi artirmaya
yonelik teknolojiler hayvanlarin beslenme ihtiyag-
larina uygun, giivenli ve etkili iirtinler elde etmek
i¢in bilim insanlarinca siirekli degerlendirilmekte
ve gelistirilmektedir. Bu siire¢lerde kalite kontro-
lii ve hijyen standartlarina uyum, gevre kirliligi ve
saghiginin iyilestirilmesi, hem hayvan sagligi hem
de nihai tirtiniin kalitesi agisindan biiyiik 6nem ta-
simaktadir. Bu béliimde yem katki maddelerinin
elde edilis siiregleri hakkinda bilgiler verilecektir.
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Mehmet Akif KARSLI'

Amino Asitlerin Uretim Teknolojileri

Amino asitlerin ilag, gida ve yem, kozmetik, po-
limer malzeme tretimi ve tarimsal kimyasallarin
tretimi gibi alanlarda kullanimlarinin artmasiyla
birlikte, amino asit tiretimine olan ihtiyag ciddi
bir artis gostermistir. Fakat amino asit tiretimine
yonelik endiistriyel siireglerin hala optimize edil-
meye ihtiyact oldugu bilinmektedir. Bu yiizden,
giiniimiizde gerek 6zel sektor ve gerekse akademik
camia amino asit liretmenin daha uygun mali-
yetli ve siirdiiriilebilir yollarini bulmak amaciyla
aragtirmalar yapmaya devam etmektedir. Hayvan
besleme alaninda ise 6zellikle sinirlayici amino
aitlerden lizin, metiyonin-sistein rasyolara yem
katki maddesi seklinde siklikla ilave edilmektedir.
Ozellikle bagta kanatli sektorii olmak iizere, siit
sigirlarinda 6zelikle de yiiksek siit verimine sahip
elit sigirlarda by-pass amino asit seklinde kullanil-
maktadur.

Guniimiizde amino asitler, genel olarak fer-
mentasyon ve kimyasal sentez yontemiyle tiretil-
mekle birlikte; bu yontemlere ek olarak protein
hidrolizatlarindan ekstraksiyon, ve mikrobiyal
islemler (enzimatik sentez ve fermentasyon) gibi
farkli yollarla da tiretilmektedirler.
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Koaservasyon (Coacervation): Ozellikle pro-
tein-polimer kombinasyonlariyla ytiksek yiikleme
orani saglar. Koaservasyon, homojen bir polimer
¢Ozeltisinin polimer agisindan zengin bir faza (ko-
aservat) ve zayif polimer fazina (denge fazi) kismi
bir desolvasyonudur. Koaservasyon esas olarak iki
kategoriye ayrilir: Basit koaservasyon ve kompleks
(karmasgik) koaservasyon. Her iki proseste de mik-
rokapsiil olusum mekanizmasi, faz ayriminin ger-
ceklestirilme sekli disinda aynidir. Basit koaser-
vasyonda faz ayrimi igin bir desolvasyon maddesi
eklenirken; karmasik koaservasyon iki zit ytkli
polimer arasindaki etkilesimi igerir.

Karmagik koaservasyondaki temel adimlar 1)
iki polimerin ¢ozeltisinin hazirlanmasy; 2) emtl-
siyon olusturmak icin lipofilik ¢cekirdegin bir poli-
mer ¢ozeltisiyle karistirilmas; 3) bagka bir polimer
¢ozeltisinin karigtirilmasy; 4) iki karismayan fazin
olusumunu saglamak i¢in pH veya sicakligin de-
gistirilmesi; 5) ¢ekirdegin etrafina koaservatlarin
biriktirilmesi ve 6) capraz baglama veya 1s1 uygula-
mastyla kaplamanin sertlestirilmesini igerir.

Dahil Etme Kompleksi (Inclusion comp-
lexation): Siklodekstrin kullanimiyla molekiiler
diizeyde bir kapsiilleme yontemidir. Bu teknik,
[-siklodekstrinin tipik olarak kapsiilleme matriksi
olarak kullanildig1r molekiiler diizeyde gerceklesir.
Siklodekstrin molekiiltintin dig kismi hidrofilik, i¢
kismi ise hidrofobiktir. Apolar olan biyoaktif ¢e-
kirdekler, hidrofobik bir etkilesim yoluyla apolar i¢
bosluga hapsedilebilir. B-Siklodekstrin molekiille-
ri, merkez bosluguna (yaklagik 0,65 nm) boyutsal
olarak sigabilen bilesiklerle inkliizyon kompleks-
leri olugturur. Bu kompleksler, yalnizca suyun var-
liginda gergeklesen bir reaksiyonda olusur. Komp-
lekse, sudan daha az polar olan ve siklodekstrinin
i¢ kismina sigacak uygun molekiiler boyutlara sa-
hip molekiiller (6rnegin tat maddeleri) dahil edi-
lebilir.

fyonotropik Jellesme (Ionotropic gelation):
Bu metotta iyonik etkilesimle jel kiireler olustu-
rulur. Iyonotropik jellesme, iyonik bir polimerin
zit yuklii iyonla etkilesime girmesiyle olusur ve
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bu etkilesim sonucunda ikisi arasinda kompleks-
lesme ve capraz baglanma meydana gelir. Ortaya
¢ikan triine jelisfer de denir. Bu jelisferler, simiile
edilmis biyolojik sivilarda yogun sismeye ugraya-
bilen ¢apraz bagli ve kiiresel hidrofilik polimerik
parcaciklardir. Bu yontem, nétrasotik (gidada bu-
lunan temel besin degerine ek olarak ekstra saglik
yararlar1 saglayan, gida kaynaklarindan elde edilen
irtin) ve farmasotik trtnlerin kapsiillenmesinde
yaygin olarak kullanilmaktadur.

Sonug olarak, hayvan beslemede kullanilan
yem katki maddelerinin tiretiminde 6giitme gibi
fiziksel islemler yaninda kimyasal yontemler ve
fermentasyon ve ekstraksiyon yontemleri yaygin
olarak kullanilan teknolojiler olarak karsimiza
¢ikmaktadir. Bunlarin disinda yem maddelerinin
degerini artirma veya raf dmiirlerini uzatmaya yo-
nelik nano-teknoloji ve enkapsiilasyon yontemleri
de hayvan beslemede karsimiza ¢ikan teknolojik
uygulamalar arasinda yer almaktadir.
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