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Ozet

Son yillarda degisen yasam tarzi insanlar1 hazir gida tikketimine yoneltmistir. Son zamanlarda, artan “fast food” tiirti sagliksiz hazir
gidalar yerini, saglikli, fonksiyonel 6zellik igeren atistirmaliklara birakmigtir. Hazir gida tiiketiminin artmasiyla birlikte gidanin raf
dmriinii uzatmaya ydnelik ambalajlama teknikleri ile ilgili calismalar da paralel olarak giin gectikge artmaya devam etmektedir. Uriiniin
tat, tekstiir, besin 6gelerinde minimum kayip olusturacak sekilde raf 6émrii ¢aligmalar1 yapilmaktadir. Bu dogrultuda bu derleme
calismasinda son yillarda hizla artan bir potansiyele sahip 6nemli bir atigtirmalik {iriin olan sandviglerin iretimi ve ambalajlanmast ile
ilgili son gelismelere yer verilmistir. Sandvigler genellikle ekmek, sebze, sos, et ve siit iiriinleri gibi malzemelerden meydana
gelmektedir. Sicak veya soguk ¢esitleri bulunan sandviglerin agik, kapali, rulo gibi ¢esitleri de bulunmaktadir. Sandviglerde yaygin
olarak beyaz, cavdar, tam bugday, tam tahilli, lavas, tortilla, focaccia ve Fransiz ekmegi gibi ekmek ¢esitleri kullanilmaktadir.
Sandviglerde modifiye atmosferde paketleme, en yaygin kullanilan ambalajlama teknigi olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Hazir yiyecek
sektoriinde farkli sekillerde hazirlanabilen sandvigin 6nemi Oniimiizdeki yillarda daha da artacagi diistiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Sandvig, mikrobiyoloji, modifiye atmosferde kapama, ekmek

Sandwich Production, Types, Properties and Packaging

Abstract

In recent years, the changing lifestyle has led people to consume ready-made food. Recently, the increasing type of "fast food" has left
the place of unhealthy ready-made foods to healthy, functional snacks. With the increase in ready-to-eat food consumption, studies on
packaging techniques to extend the shelf life of food continue to increase in parallel. Shelf-life studies are carried out to create minimum
loss in taste, texture and nutritional elements of the product. In this direction, in this review study, the latest developments in the
production and packaging of sandwiches, an important snack product with a rapidly increasing potential in recent years, are included.
Sandwiches usually consist of ingredients such as bread, vegetables, sauces, meat and dairy products. Sandwiches, which have hot or
cold varieties, also have varieties such as open, closed and rolls. Bread varieties such as white, rye, whole wheat, whole grain, lavash,
tortilla, Focaccia and French bread are commonly used in sandwiches. Modified atmosphere packaging is the most widely used
packaging technique for sandwiches. It is thought that the importance of the sandwich, which can be prepared in different ways in the
ready-made food sector, will increase in the coming years.

Keywords: Sandwich production, sandwich types and features, sandwich bread, packaging
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1. Giris

Yillar i¢inde degisen egitim seviyesi, yasam tarzi, zaman
yonetimi gibi unsurlar hazir gida tiiketimine olan ilginin
artmasina sebep olmustur. Bu artan hazir gida tiiketim aliskanligi
1970’lerden itibaren “fast food” tiiketimini onemli Ol¢iide
artirmistir (Buckley ve ark., 2007). Son yillarda, gesitli ekmek
tipleriyle tiretilen sandvigler, 6zellikle gocuklar arasinda hizli
titkketim agisindan tercih edilmeye baslamistir. 1762 yilinda Kont
John Montagu sandvigin firindan yeni ¢ikmis ekmek {izerine
kizarmig biftek ile servis etmis oldugu sicak yaban turpu, "sandvig
gibi olmak" deyimi ile hizla ada iilkesi ingiltere smirlarmna
yayllmistir. Sandvi¢ kelimesinden, aymi yiizyil i¢inde tarihgi
Edward Gibbon'un bir makalesinde, ekmek arasinda yenen kiigiik
soguk et parcalart olarak ilk kez yazili olarak bahsedilmistir
(Paeratakul ve ark., 2003).

Giliniimiizde oldukga popiiler hale gelen sandvigler yemek
zamani kisaltacak sekilde hizli tiiketime uygun olarak; kahvalti,
6gle ve aksam yemegi gibi tiim 6giinlerde tikketime uygun olarak
hazirlanabilmektedir. Sandvigler ekmek, sos ve dolgu malzemesi
olarak ii¢ temel malzemenin birlesmesiyle olusur. Bu malzemeler
seflerin hem klasik sandvicler hem de yeni sandvi¢ cesitleri
hazirlamak i¢in kullandiklar1 temel tiriinlerdir (Wassef, 2004).

Bu derleme c¢alismasinda, son yillarda giderek artan bir
potansiyele sahip olan fast-food sektoriinde 6nemli bir yer tutan,
sandviglerin tretimleri, ¢esitleri, dzellikleri ve ambalajlanmasi
hakkinda bilgi verilmistir.

2. Sandvi¢ Cesitleri

Sandvigler saklama kosullarma gore soguk ve sicak
sandvigler olarak ikiye ayrilir. Uggen ve baton formlari tilkemizde
en yaygin olarak tiiketilen sandvig sekilleridir.

2.1. Sicak Sandvigcler

Sicak sandvigler, agik ve kapali sandvigler olmak iizere iki
kisma ayrilmaktadir. Kapali sicak sandvigler, iki dilim ekmek
arasina genellikle et, balik, 1zgara, kasar, yar1 pismis sebze veya
diger sicak malzemelerin eklenmesi ile olusan dolgulardan
meydana gelir. Ayrica bir dilim domates, salatalik, marul veya ¢ig
sogan gibi taze sebzeler de icerebilirler. Diger sicak sandvig tiirii
olan agik sicak sandvigler ise; tereyagi veya bitkisel yag, margarin
iceren ekmegin iizerinin, sarkiiteri Uriinleri, sicak et, sebze
kofteleri, peynir, kasar ve benzeri diger gida firtnleri ile
doldurulmasiyla yapilir. Izgara izi verilerek iretilen sandvigler
ise, dis1 tereyagli olacak sekilde izgarada, sicak firinda 1zgara
telinde kizartilan sandviclerdir. Ozellikle sicak sandviclerde kasar
kullanimi ¢ok yaygindir. Derin yagda kizartilmis sandvigler,
sandviglerin ¢irpilmig yumurtaya veya bazen de yumurta un,
ekmek kirmtilarina batirilmasi ve ardindan derin yagda
kizartilmasiyla yapilmaktadir. Sicak sandviglerin genellikle
mikrodalga, firin ve tost makinasinda isitilarak tiiketilmesi en
yaygin tilketim seklidir (Kendra, 2016; Bas, 2022).

2.1.1. Acik Sandvicler

Acik sandvigler, yalmizca bir dilim ekmek veya baton
ekmegin yarisi kullanilarak yapilan sandviglerdir. A¢ik sandvigler
bolgesel tercihlere gore, iiretim sekilleri ve igindeki malzemeler
degisiklik gostermektedir (Sekil 1). Ekmek dilimleri Kkareler,
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iicgenler veya yuvarlaklar halinde farkli  sekillerde
kesilebilmektedir. Uzerine tereyagi ya da cesitli kaplama
malzemeleri siiriiliip, sebzeler, peynir pargalar1 ya da et dolgulari
dizilerek tiiketicinin begenisine uygun bir sekilde siislenmektedir
(Y1lmaz ve ark., 2018).

Sekil 1. Acik sandvigler (Figure 1. Open sandwiches) (Bas,
2022)

2.1.2. Kapah Sandvicler

Sade bir sandvi¢ olan kapali sandvigler, tercihe gore birkag
dilim taze veya kizartilmigs ekmeklerden yapilabilmektedir.
Tercihe bagli olarak kabuklar1  ¢ikarilabilir.  Ekmegin
dolgusundaki nemin ekmek dig yiizeyine geg¢isini o6nlemek ve
ekmekle i¢ harcin birbirine bir biitiin olarak tutunmasini saglamak
icin tereyagi, mayonez veya farkli sos ¢esitleri ekmek dilimlerine
stiriilerek kullanilmaktadir (Sekil 2) (Bag, 2022).

Sekil 2. Kapali sandvigler (Figure 2. Closed sandwiches) (Bas,
2022)

2.1.3. Rulo/Sarma Sandvicler

Yaklasik 3/8 in¢ kalinliginda, uzunlamasina kesilmis lavas ya
da tortilla ekmeklerinden yapilmaktadir. Taze krema dolgulu
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ekmekler, kolay yuvarlanmasi ve ¢atlamamasi nedeniyle tercih
edilmektedir. Bu ekmeklerin uzun dilimleri kesilerek oklava ile
diizlestirilir. Yumusatilmis tereyagi veya margarinle, tercihe gore
krem peynir, marmelat, baharatli biberli peynirli harg, fistik
ezmesi, recel ve jole gibi yumusak dolgular siiriilmektedir (Sekil
3). Yumusak dolgular hacimli olmamalar1 ve ince bir sekilde
yayilabilmeleri sebebi ile rulo sandvigler igin ideal olarak
kullanilmaktadir (Bas, 2022).

Sekil 3. Rulo sandvigler (Figure 3. Rolled sandwiches) (Bas,
2022)

2.1.4. Atistirmalik Sandvigler

Atigtirmalik sandvigler, hafif, hassas malzemelerden ve
kabuklar1  kesilmis ekmeklerden yapilan kiiciik, siislii
sandviglerdir.  Sunum  vaktinden Once yapilabilir ve
dondurulabilirler. Genellikle siislii formlarda kesilir ve kare,
tggen, dikdortgenler seklindeki formlart cesitlilige katkida
bulunur. Dolgular ve soslar ile zenginlestirilerek tiiketicilere
sunulmaktadir (Bag, 2022).

~ DARDANE

2o

2.1.5. Cok Kath Sandvicler

Dolgusunda birka¢ girdiden olusan ve iki dilimden fazla
ekmek veya rulo pargalarindan yapilir. Club sandvig, dort tiggen
pargaya kesilmis ve tiitsiilenmis et, domates, marul, mayonez,
dilimlenmis tavuk ile doldurulan ve ii¢ tost diliminden yapilan ¢ok
katl popiiler bir sandvigtir (Sekil 4). Ekmek olarak genellikle
beyaz, tam bugday, kepekli ve kuru domatesli tost ekmekleri
kullanilarak tiretilmektedir (Bas, 2022).

Sekil 4. Cok katli sandvigler (Figure 4. Multilayer sandwiches)
(Bas, 2022)

2.2. Soguk Sandvicler

Soguk sandvigler yogun is temposu igerisinde herhangi bir
isitma iglemine gerek kalmadan direkt hizli tiiketime olanak
saglamalar1 sebebiyle dzellikle ¢alisanlar ve 6grenciler tarafindan
tercih edilmektedir. Soguk sandvigler hazirlaniglart ve tiiketim
amaglarina gore gesitlere ayrilmaktadir. Sekil 5° de tiggen formda
hazir soguk sandvigler 6rneklendirilmistir (Anonim, 2022).

Sekil 5. Soguk sandvigler (Figure 5. Cold sandwiches) (Anonim, 2022)

3. Sandvi¢ Ekmegi Tipleri ve Uretimi

Sandvig genel olarak gesitli tipteki ekmeklere, gesitli soslarin,
sebzelerin, peynir, et ve balik iriinlerinin dogrulanmasi ile
hazirlanan bir gida tiriiniidiir. Kaliteli ekmekler, sandvigin besin
degerini artirmanin yaninda, gesitlilik, doku, lezzet, hacim, raf
omrii ve albeni saglamaktadir. Sandvi¢ tretiminde kullanilan
ekmekler; 1. Mayali ekmekler ve 2. Diiz ekmekler olarak
siiflandirilir. Mayali ekmekler de; beyaz ekmek, tam bugday

e-ISSN: 2148-2683

ekmegi, ¢avdar ekmegi, Fransiz ve Italyan ekmekleri olarak
cesitlere ayrilmaktadir. Diiz ekmekler ise pide ekmegi, lavas ve
tortilla ekmegi olarak siniflandirilmaktadir. Sandvig ekmeginin
hazirlanmasinda malzeme olarak beyaz un, tam bugday unu veya
cavdar unu, sivi yag, yumurta, siit, seker, tuz, ilik su ve ekmek
cesidine gore hazir maya kullanilmaktadir. Bu malzemeler
karigtirilip yogrulur, hazirlanacak sandvig ¢esidine gére mayal: ya
da mayasiz hamur sekillendirilerek pisirilir. Hamura pisirme
islemi uygulanmasinin ardindan sandvi¢ hazirlanmasi amaciyla
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ekmekler ambalajlanarak ya da ambalajlanmadan satisa hazir hale
getirilmektedir (Kendra, 2016).

3.1. Mayah Ekmek

3.1.1. Beyaz Ekmek

En sik kullanilan ve tiikketilen sandvi¢ ekmeklerinden biridir.
Bunlar kare ya da uzun dikdortgenler seklinde ve dilimli olarak
kullanilabilir. Cesitli soslarla ve dolgu malzemeleri ile
tatlandirildiktan sonra tercihe gore kizartilarak ya da soguk olarak
tiiketilebilir (Kendra, 2016).

3.1.2. Tam Bugday Ekmegi

Sandvigler i¢in klasik bir ekmek olan tam bugday ekmegi,
beyaz ekmege gore daha besleyici, lezzet olarak daha c¢ok
begenilen, tekstiirel olarak daha siki ve kahverengimsi renktedir
(Bas, 2022). Tam bugday unu ile hazirlanan ekmek diyet lifince
zengin olup, diisiik glisemik indeksli ve diisiik kalorili, kompleks
karbonhidratlara sahip olmas: ile fonksiyonel 6zelligiyle dikkat
¢ekmektedir. Kullanim amacina gore farkli sekillerde iiretilerek
piyasaya sunulan tam bugday ekmekleri, tiiketildiklerinde
verdikleri tokluk hissinin yiiksek olmasi sebebiyle de tercih
edilmektedir. Igerisine marul, salatalik, domates, peynir, hindi
fiime, ton baligi, tavuk pargalar1 vb. gibi gesitli malzemeler
konularak hazirlanan tam bugday ekmekli sandvigler oldukca
besleyici ve saglikli bir gida {iriinii olarak tiiketime sunulmaktadir
(Kendra, 2016).

3.1.3. Cavdar Ekmegi

Cavdar unu ile yapilan ¢avdar ekmeginin temel 6zelligi, bol
lif ve diisiik kaloriye sahip olmasidir. Beyaz ve kepekli ekmekten
daha lezzetli olmakla birlikte pek ¢ok et ve ¢esni ¢esidiyle uyumlu
ve doyurucu bir ekmek tiiriidiir. Ozellikle kilo problemi olan ya

da cesitli sebeplerle saglik sorunlar1 yasayan kisiler i¢in, saglikli
sandvigler hazirlamak amaciyla tavsiye edilen bir ekmek ¢esididir
(Kendra, 2016).

3.1.4. Fransiz ve italyan Ekmegi

Ulkemizde baget ekmegi olarak da bilinen ve tiiketilen ekmek
tirleri sandvi¢ hazirlamada kullanilan 6nemli ekmek c¢esitleri
arasindadir.

Bu ekmeklerin farkli sekillerde hazirlanan birkag cesidi
vardir. Bunlardan yarim baget uzunlugunda olanlara “dejeunette”,
daha uzun olanlara “flute” ve ince, kitir olanlara ise “ficelle” ad1
verilmektedir. Ortadan ikiye kesilerek igerisine siiriilen gesitli
soslarla lezzetlendirilen ve tercih edilen dolgu malzemeleri
eklenerek tiiketime hazir hale getirilen sandvi¢ ekmekleridir
(Kendra, 2016).

3.2. Diiz Ekmekler

Diiz ekmekler, bati tipi ekmekler de denilen yiiksek
hacimli tava ekmeklerinden oldukga farkli 6zelliklere sahiptir. Bu
ozelliklerden bazilar, diisiik spesifik hacimli, yiiksek kabuk ve
ekmek i¢i oranlarina sahip olmalar1 ve ayrica agizda biraktiklar:
yapiskanims1 yapmin hissedilmesi olarak sayilabilir. Bu
farkliliklarin asil nedeni diiz ekmeklerin bat1 tipi tava ekmeklerine
gore daha kisa fermentasyon siiresine sahip olmasi ve daha
yiiksek pisirme sicakligi ile olusan iiretim kosullaridir (Faridi,
1988; Penfield ve Campbell, 1990; Hui, 1994; Qarooni, 1996;
Quail, 1996).

Sahip olduklar1 ozellikleriyle Dbirlikte farkli  {iretim
kosullarinda iretilen diiz ekmekler, iki gruba ayrilarak
smiflandirilmakta olup, tek katli ve ¢ift katli diiz ekmekler olarak
adlandirilmaktadir (Pasqualone, 2018). Tablo 1’de gesitli tek ve
cift kathh diiz ekmek isimleri ve yaygin olarak {iretildikleri
bolgeler verilmistir (Coskuner ve ark., 1999).

Tablo 1. Bazi Geleneksel Diiz Ekmekler (Table 1. Some Traditional Flat Breads) (Coskuner ve ark., 1999)

Ekmek Cesidi Uretildigi Yer Ozellikleri
Baladi Misir Yaklagik 150 g agirhiginda, yiiksek sicaklikta kisa siirede pisen
¢ift katli dairesel ekmek ¢esididir.
Barbari iran Yaklasik 770 g kalin, oval sekilli 220°C de 8-12 dakikada
pisirilmektedir.
Bazlama Tiirkiye 200-250 g hamur diiz ve kizgin bir sac {izerinde pisirilmektedir.
Capati Iran, Hindistan Bazlamaya benzer Ozelliklere sahip ince hamur kizgin sac
iizerinde pisirilmektedir.
Gomme Tiirkiye Sert bir hamurdan hazirlanir ve pisirme sirasinda kizgin ¢akil
taglar1 kullanilarak iizerine sac kapatilarak pisirilmektedir.
Lavasg Iran, Tiirkiye Yaklagik 250 g hamur oldukga ince bir sekilde agilmakta ve diiz
ve kizgin bir sac veya tandir iizerinde pisirilmektedir.
Sangak Iran Eksi hamurdan hazirlanan bu ekmek tizerine hashag veya susam
serpilerek 3-5 dakika 250°C’ de pisirilmektedir.
Arap ekmegi, Pita | Misir, Suriye, | Cift katl, ekmek katmanlari tamamen birbirinden ayrilmis ve
Liibnan, Tiirkiye, | ytiksek sicaklikta kisa stirede pisme 6zelligine sahiptir.
Kanada
Yufka Tiirkiye Cok ince bir yapiya sahip olan yufka hamuru kizgin sac tizerinde
suyunu kaybedene kadar pisirilmektedir.
Tandir ekmegi Tirkiye, Suudi | Capatiye benzer 6zellikte olan tandir ekmegi tandir olarak bilinen
Arabistan Ozel firinlarda pisirilmektedir.
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Diiz ekmekler; pide, focaccia, lavas, tortilla ekmegi gibi
¢esitlere ayrilir. Pide ekmegi hem beyaz hem de tam bugday
unundan iiretilebilir. Bu ekmek piserken siserek dolgu malzemesi
icin milkkemmel bir cep olusturur. Focaccia ekmegi ¢esidinde ise
domates, sogan, patates, zeytin, peynir veya ¢esitli aromatik otlar
(biberiye, adagay1, kekik vb.) pisirmeden 6nce ekmege eklenir.
Biitiin olarak satilir veya kareler halinde kesilir, boliiniir ve
doldurulur. Bir diger diiz ekmek ¢esidi olan kii¢iik ve dikdortgen
tandir lavas ekmekleri, su ile yumusatildiginda, rulo seklinde bir
sandvi¢ yapmak icin bir dolgunun etrafina sarilabilir. Sicak bir tasg
tizerinde pisirilen mayasiz yuvarlak misir unlu zortilla ekmegi de
lavasa benzer fakat daha kiigiik ve tek lokmalik sandvigler
hazirlamak amaciyla kullanilan bir ekmek c¢esididir (Kendra,
2016).

4. Sandvi¢ Ekmeginin Kalite Ozellikleri

Kaliteli bir sandvigte lezzetin yaninda doku, goriiniis,
gevreklik, c¢ignenebilirlik ve malzemelerin uyumu oldukca
onemlidir. Nem igerigi, su aktivitesi, 6zgil hacmi, kalinlk,
sertlik, ekmek ici ve kabuk nemi gibi o6zellikler kullanilan
ekmegin kalitesi lizerinde etkili faktorlerdir. Cesitli sandvig tiirleri
hazirlamak igin farkli ekmek tiirleri gereklidir. Sandviglerde en
iyl goriinlim ve lezzet i¢in ekmegin taze ve lezzetli olmasi ¢ok
onemlidir. Bazi1 sandvigler, kabuklu veya kabuksuz ekmeklerden
hazirlanabilir. Ancak sert ve kuru bir ekmek, sandvigleri yemeyi
zorlastirir. Genellikle kullanilan ekmek tiirii, kullanilan dolguya
bagli olarak segilmeli ve dolguyu dagilmadan tutabilmelidir
(Pourkomailian, 2000).

Ekmeklerin tretiminde kullanilan baz1 seker, poliol ve
hidrokolloidler nem tutucu goérevi gorerek ekmeklerin pisirme
sirasinda hacim kazanmasina yardimecir olurken nemli yapi
olusumunu engelleyerek raf 6mriiniin daha uzun olmasini saglar.
Pigirme Oncesinde ekmegin ylizeyini kaplayarak, parlak bir
goriinim saglamak ve tiiketici begenisini artirmak amaciyla
ekmeklere sirlama islemi uygulanmaktadir. Sirlama, unlu
mamullerin yiizeylerinin lezzet ve goriintiglerini iyilestirmek
amaciyla kaplanmasi igin geleneksel olarak uygulanan firmeilik
islemlerinden biridir. Ekmege parlak goriinimii kazandirmak
amactyla yumurta, siit, bal, tuzlu su, misir nigastasi vb. {lriinler
kullanilmaktadir (Sungur ve ark., 2013).

5. Sandvi¢ I¢ Dolgu Maddeleri

Sandvi¢ temel olarak {i¢ ana malzemenin farkli ¢esitlerinin
bir araya gelmesi ile hazirlanan bir hazir gida triiniidiir. Temel
kism1 meydana getiren malzemenin yerlestirildigi, biitiin veya
dilimlenmis bir cesit ekmek ana yapiyr olusturur. Sandvig
ekmegine hem lezzet katan hem de dokunun iyilesmesini
saglayan, ayn1 zamanda ekmegin yumugamasini veya islanmasini
engelleyen ikinci kisim ise nemlendirici ajan olarak tercih edilen
farkli soslardir. Sandvigi olusturmak i¢in yapmin iginde veya
tizerinde istiflenmis, katmanli ya da tek katl bir veya daha fazla
bilesenden olusan kisim dolgu malzemeleridir. Sandvigin asil
besleyici kismini olusturan dolgu malzemeleri, sicak veya soguk
olarak hazirlanan et, tavuk, balik, meyve, sebze, salata veya
bunlarin herhangi bir kombinasyonu seklinde olusturulur
(Kendra, 2016).

e-ISSN: 2148-2683

5.1. Kullanilan Kirmiz1 ve Beyaz Et

Bir sandvigte dolgu olarak kullanilan kirmizi ve beyaz et
irlinleri fermente et triinleri seklinde kullanilmakla birlikte
kavrulmus, 1zgarada pisirilmis, kizartilmig veya haslanmis sekilde
kullanilabilirler. Bu iiriinler genellikle jambon, rosto dana eti,
salam, sosis, hindi, tavuk gibi trinlerdir. Tek veya birkag
stralanmis farkli et igeren Italyan tarzi bir sandvig gibi sicak veya
soguk olarak servis edilebilirler. Kirmizi ve beyaz et ile
hazirlanacak sandviglerin mikrobiyal bozulma ve kalite kaybina
ugramamasi igin sogukta muhafaza edilmesi olduk¢a 6nemlidir
(Bas, 2022).

5.2. Deniz Uriinleri ve Balik

Ton balig1 ve karides genellikle mayonez bazli sandviglerde
sebzelerle tercih edilir. Balik ve diger deniz trlinleri gesitleri,
sandvigler i¢in 1zgara, derin yagda kizartilma islemleriyle hazir
hale getirilip veya konserve firiinlerden hazir olarak temin
edilerek baliklarin ekmek arasma doldurmasiyla servis edilir.
Sandvig tiretiminde Kullanilan deniz {iriinleri malzemeleri son
derece cabuk bozulmalar1 sebebiyle ve kaliteyi korumak igin
sogukta muhafaza edilmelidir (Bas, 2022).

5.3. Sebzeler

Saglikli  beslenmenin  Oneminin  artmasiyla birlikte,
fonksiyonel 6zellikli ekmeklerle yapilan sandviglerde de bir artis
gozlemlenmektedir. Bunun yani sira lezzeti arttirmak igin de
sebzeye olan talebin de arttig1 bilinmektedir. Sandviglerde marul,
domates, biber, salatalik, sogan ve tursu siklikla kullanilan dolgu
malzemeleridir. Etsiz hazirlanan sandviglerde Portobello mantari
gibi sebzeler genellikle tercih edilir. Dolgu olarak kullanilan
sebzeler 1zgara, kavrulmus veya ¢ig olarak servis edilebilirler.
Genellikle soslarla birlikte birincil dolgu olarak kullanildiklarinda
sandviglere lezzet Kkatarlar. Kullanilan sebzeler toz toprak ve
yabanci maddelerden arindirilmis  bol suyla yikanarak
temizlenmis olarak kullanilmalidir (Brocklehurst, 1994)

5.4. Peynirler

Peynir, tek bagina bir dolgu olarak kullanilabilirken ayni
zamanda diger bir¢ok sandvigte de kullanilan popiiler bir dolgu
maddesidir. Genis lezzet ve doku segenekleri, hafif, siiriilebilir ve
dilimlenebilir o6zellikleri ile farkli gesitleri tercih edilebilir.
Sandvigteki diger tatlar1 ve dokulari tamamlayan bir lezzet ve
dolgu malzemesi olarak kullanilabilir. Peynir cesitleri icerisinde
sandviglerde yaygin olarak kullanilan cesitler; kasar, beyaz
peynir, cheddar, mozarella, labne peynirleridir. Aroma ve
cesitlilik kazandirmak amaciyla da tulum, parmesan, mascarpone,
emmantel ve ezine peynirleri de sandviglerde dolgu malzemesi
olarak kullanilmaktadir (Bas, 2022).

5.5. Garnitiirler

Garnitiirler tipik olarak bir sandvigte dekoratif ve yenilebilir
dolgular olarak kullanilirlar. Bir garnitiir, sandvigin lezzetini
tamamlarken ayni zamanda gorsel ¢ekicilik saglar. Biitiin
sebzeler, havug ve kereviz ¢ubuklari, tursu, portakal veya kavun
dilimleri gibi daha biiyliik garnitirler dig garnitir olarak kabul
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edilirler. Bu garnitiir gesitleri sandvi¢ i¢in tamamlayici tatlar
saglarlar (Pourkomailian, 2000; Kendra, 2016).

6. Sandvi¢ Sosu

Gidalara lezzet, nem ve gorsel g¢ekicilik katan ¢ok cesitli
soslar mevcuttur. Sandvi¢ yapiminda kullanilan soslar ekmek
iizerine siirlilerek sandviclere lezzet katmanin yanisira ekmegi
nemlendirerek sandvigin yenilebilirligini arttirir. Tat ve tekstiirel
anlamda sandvi¢i olumlu etkilemekle birlikte gidanin besleyicilik
degerinin de arttirir.  Yumusak, siirtlebilir yapida, regel,
marmelat, mayonez, ketcap, soya sos, hardal sos, ranch sos, aci
sos gibi farkli renk ve yapida cesitleri mevcuttur. Bu soslarin
bazilar1 geleneksel gidalara dayanirken, digerleri ise bati tarzi
yemeklerin degistirilmis formlaridir. Sos triinlerinde kullanilan
cesitli baharatlar ve organik asitlerin koruyucu 6zelliklerinden
dolayi, dogal olarak uzun siire depolanabilme stabilitesine
sahiptir. Soslar genellikle sivi veya yar1 kati bir formda
oldugundan kalite 0Ozellikleri; renk degisiklikleri, lezzet
bozulmasi, kimyasal bozulma ve mikrobiyal aktivite ile
Ol¢iilebilir (Jones ve Man, 1994, Pourkomailian, 2000).

7. Sandvi¢lerde Mikrobiyolojik Riskler

Son yillarda, tiiketimi 6nemli 6lgiide artan pizza, sandvig,
hamburger ve patates kizartmasi gibi hazir gidalar, tiiketicilere
hizli titkketim imkan1 sunmaktadir. Ancak hizl tiiketime uygun bu
gidalar hammadde, hazirlanma kosullari ve soguk zincirin
saglanamamasi gibi nedenlerden dolay1 gida kaynakli hastaliklara
yol agabilecek bakteriyel kontaminasyon riski tagimaktadir (Xue
ve ark, 2016; Ahmed ve ark., 2017; Saghaian ve Mohammadi,
2018). Yapilan bir¢ok calismada dogrudan tiiketime olanak
saglayan hazir gidalardan izole edilen patojen mikroorganizmalar
Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Escherichia coli,
Listeria monocytogenes ve Campylobacter spp., tiirleri olarak
belirlenmistir (Alyaaqoubi ve ark., 2009).

S. aureus ’un antimikrobiyal direnglerinin belirlenmesi
amaciyla yapilan bir ¢alismada, 225 adet et burger ve sosisli
sandvigten izole edilen suglarin genlerinin molekiiler
karakterizasyonu belirlenmistir. Test edilen sandviglerin %83,1',
ortalama 4 x 10° kob/g oraninda koagiilaz pozitif S. aureus ile
kontamine oldugu ve suslarin anamisin, nalidiksik asit,
sefotaksim, siilfametoksazol-trimetoprim, penisilin g, tetrasiklin
ve sefalotine gibi antibiyotiklere karsi direngli oldugu
bildirilmistir. Calisma sonucunda bu patojenlerin tiiketicilere
bulagma riskini onlemek i¢in gida ve personel hijyeni
standartlarinin uygulanmasi gerektigi vurgulanmistir (Mahros ve
ark (2021).

Mansoura (Misir) sehrinde farkli fast-food restoranlarindan
satin alinan sig1r eti burger ve sosisli sandvigleri kontamine eden
koagiilaz pozitif S. aureus suslarnmn enterotoksinlerini ve
metisilin direncini degerlendirmek igin, toplam 100 etli (50 sigir
eti burger ve 50 sosisli sandvig) fast-food toplanmigtir. Analiz
edilen oOrneklerden sigir eti burgerinin %90’ninda ve sosisli
sandviglerin %82'sinde, 2,9%10% ve 3,8x10%* kob/g S. aureus tespit
edilmigtir. Tanimlanan 106 koagiilaz pozitif susun 14 adetinin
(%13,2) enterotoksin iiretme yetenegine ve 47 adetinin (%44,3)
ise metisiline direngli oldugu belirlenmistir. Sayim sonuglarina
gbre numunelerin mikrobiyolojik kalitesinin zayif ve hazir etli
sandviglerin de tilketime uygun olmadig1 bildirilmistir (Mohamed
ve ark., 2021).
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Yapilan bagka bir caligmada, hastane kantinlerinde hazir
olarak satilan sandvi¢ 6rneklerinde E. coli varhigimi aragtirmak ve
direng genlerinin tespitini saglamak amaciyla 150 sandvi¢ 6rnegi
toplanmustir. Toplanan 6rneklerden izole edilen E. coli suslarinin
direng genleri PCR ile tespit edilmis ve E. coli suslarinda GSBL
tretiminden sorumlu blaCTX-M, blaTEM ve blaSHV direng
genlerinin varlig1 belirlenmistir. Bu direng genlerine sahip E. coli
suslarinin  bulundugu friinleri tiiketen insanlarin, sagliginin
bozulabilecegi bildirilmistir (Uyanik, 2022).

Temmuz 2017'de Ingiltere'de bir hastanede yatan hastada
listeriosis vakasi meydana gelmis ve hastada tanimlanan Listeria
monocytogenes 'in sandvigler ve salatalardan izole edilen bir susla
benzer oldugu tespit edilmistir. Bdylece bu bakteri riskinin,
tedarikgi sirketin sandvig ve salata lirlinlerinin tiretim ortamindan
kaynaklandigi belirlenmistir. Analiz sirasinda 3.000'den fazla
sliriintii 6rneginden 127 adet L. monocytogenes susunun izole
edildigi, salatalarin %31’inin ve sandviglerin %3’{iniin bu
bakteriyle kontamine oldugu saptanmistir. Bu sonug, bir gida
iiretiminde kullanilan ekipmanin, gidayla temas eden yiizeylerin
ve gidalarin tek bir L. monocytogenes susu tarafindan bile stirekli
kontaminasyonuna sebep olabilecegi sonucunu ortaya koymanin
yaninda, hijyenik olmayan gida ve iretim ortamlarinin
kolonizasyona ve siirekli kontaminasyona sebep olarak halk
saglhigi icin riski olusturdugu bildirilmistir (McLauchlin ve ark.,
2021).

Listeria spp.nin varligin1 belirlemek i¢in yapilan bagka bir
calismada, hastane ortamina yerlestirilen hastalarin erigebilecegi
sogutmali otomatlardan, modifiye atmosfer paketleme kullanimi
gibi benzer {iretim siireci ile karakterize edilmis, 5 farkli firmaya
ait 55 adet sandvi¢ Ornegi toplanmustir. Uygulanan tespit
yontemine gore, 9 sandvi¢c Orneginde L. monocytogenes
kontaminasyonu igin pozitif sonug elde edilmistir. Sandvig¢ gibi
tilketime hazir gidalarin hastanelerde sunuldugunda ve duyarh
kisiler tarafindan tiiketildiginde, L. monocytogenes varlig: ile
ilgili risklerin orantili olarak artigi belirtilmistir. Analiz edilen
hazir gidalardaki kontaminasyon miktar1 Avrupa mikrobiyolojik
kriterlerine uygun degerler gosterse de bu tiriinlerin hassas bir
ortamda tiiketimi dikkatle kontrol edilmeli ve L. monocytogenes
kaynakli olast hastaliklart smirlamak i¢in hastanede yatan
hastalara hazir gida tiiketimi ile ilgili riskler hakkinda daha fazla
bilgi sunulmasi gerektigi sonucuna varilmigtir (Cossu ve ark.,
2016).

Burkina Faso'daki Ouagadougou bolgesindeki sokak yemegi
tezgahlarinda 201 adet sandvigte Salmonella kontaminasyonu
olup olmadig1 incelenmis; sandvi¢ 6rneklerinde %17,9 (36/201)
oraninda Salmonella enterica varlig1 tespit edilmistir. Bu ¢alisma,
Ouagadougou'da satilan sandviglerde Salmonella spp. varliginin
yiiksek oldugu sonucunu ortaya ¢ikarmis Ve satisa sunulan bu
sandviglerin tiiketici saghgimi tehdit edecek diizeyde Salmonella
riski tagidig1 belirtilmistir (Nikiema ve ark., 2021).

8. Sandviclerin Modifiye Atmosferde Paketleme
(MAP) Kullamlarak Ambalajlanmasi ve Raf Omrii

Sandvigler ekmek, sebze, sos, et, balik ve siit iiriinleri gibi
malzemelerden meydana gelmektedir. Icerdikleri bu i
malzemeler nedeniyle son derece hizli bozulmaya maruz kalan
sandviglerin, giivenliklerini ve kalitelerini korumak i¢in hemen
isleme ve/veya paketleme gereklidir. Son yillarda firmeilik

iriinlerindeki bozulma problemlerini onlemek amaciyla,
kimyasal koruyucular, aw ve pH degisimleri gibi uygulamalara
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alternatif bir yontem olarak Modifiye Atmosfer Paketleme (MAP)
sistemleri tercih edilmektedir. Tiiketime hazir gidalar i¢in en
yaygin paketleme teknigi olan modifiye atmosfer paketleme,
paket igerisindeki atmosfer kompozisyonunun degistirilmesi ile
gerceklestirilmektedir (Smith ve ark., 2004; Kontominas ve ark.,
2021).

Gidalarin  raf Omrliniin = uzatilmas1 i¢in  CO; ile
zenginlestirilmis atmosferlerin kullanilmasi gida muhafazasinda,
artan CO; ve azalan O seviyelerinin, solunum yapan gidalardaki
katabolik reaksiyonlart geciktirdigi ve bozulma Yyapan
mikroorganizmalarin gelismesini engelledigi sonucunu ortaya
cikarmistir. Yapilan c¢aligmalar da CO. ile zenginlestirilmis
firincilik diriinlerinin raf dmriiniin uzadig bildirilmistir (Young ve
ark., 1988; Smith ve ark., 2004).

Gida koruyucularinin kullanimi konusunda daha bilingli hale
gelen tiiketiciler iriinlerin bozulmadan uzun siire tiiketimine
olanak saglayacak alternatif yontemler talep etmektedir. Yapilan
bir ankette, tiiketicilerin %751 gida {irlinlerindeki kimyasal
koruyucularin miktarlarinin yiiksekligi konusunda endiseliyken,
%19'unun 1smlama teknolojisi konusunda endiseli oldugunu
ortaya ¢ikarmistir. Gida endiistrisinin bu endiselere kars1 verdigi
yanit ise, unlu mamullerin raf Omriinii uzatmak icin {riiniin
etiketinde belirtilmesine gerek duyulmayan ve tamamen dogal
olan CO, ve N; gibi gazlarin kullanildigt MAP yontemi
uygulamalari olmustur (Smith & Simpson, 1996; Smith ve ark.,
2004).

Kurutma ve  dondurma  gibi  gelencksel  gida
muhafaza/depolama  yontemleriyle iligkili artan  enerji
maliyetlerini dikkate alarak, daha az enerji harcayan ve daha
ekonomik kisa ve uzun vadeli muhafaza yontemlerine ihtiyac
duyuldugu ifade edilmistir. MAP'nin firincilik triinlerinin raf
Omriinii uzatmak i¢in dondurmaya kiyasla enerji tiiketimini %18-
20 oraninda azaltabildigi bildirilmistir (Smith ve ark., 2004).

Sonug olarak, MAP, sandvi¢ gibi unlu mamiiller de dahil
olmak tizere bir¢ok gida igin gelecegin koruma teknolojisi olarak
hizla gelismektedir. MAP’m gida korumada tam kontrol
saglayabilmesi, lirlinlerin raf 6mriinii uzatmasi ve nispeten diisiik
maliyetleri dikkate alinarak, gida freticisi tarafindan tercih
edilebilecegi anlasilmaktadir (Smith ve ark., 2004; Tirloni ve ark.,
2018).

9. Sonug¢

Zaman kavramimin git gide daha da biiyiik 6nem arz ettigi
giiniimiizde sandviglerin, tiketime uygun ve kolay tagmabilir
hazir gidalar olmalar1 nedeniyle ihtiyaca yonelik pratik ¢oziim
olusturabilecegini ortaya koymaktadir. Tiketime hazir fast-food
gida olarak bilinen sandvigler, igerisindeki malzemelerin
cesitliligi, tiiketicinin tercihlerine gore c¢esitlilik gostermesi,
beslenme ihtiyacina pratik bir ¢oziim liretmesi amaciyla piyasaya
hizli sunulan bir {iriin olmanin yaninda, aymi zamanda diyet
beslenmesinde kullanilan bir {iriine de donligmiistiir. Ayrica
hazirlamiginda kullanilan ¢esitli hayvansal driinler, sebze ve
meyveler nedeniyle, hem protein hem de vitamin ve mineral
acisindan oldukga besleyici 6zellige sahiptir. Sandviglerin her
Oglinde tiiketilebilme imkani, farkli gesitlerinin ve farkh
ambalajlama  tekniklerinin  gelistirilmesine yol  a¢mustir.
Giliniimiizde tiiketimi gittikge artan sandviglerin her yas grubuna
hitap edecek sekilde farkli gesitleriyle sunulmasi ve fonksiyonel
Ozellikteki igerikleriyle saglikli tirtinler olarak tiretilmesi tiiketici
icin oldukca dnemlidir.

e-ISSN: 2148-2683

Kaynake¢a

Ahmed, Z., Afreen, A., Hassan, M.U., Ahmad, H., Anjum, N.,
Waseem, M. 2017. Exposure of food safety knowledge and
inadequate practices among food vendors at Rawalpindi; the
fourth largest city of Pakistan. J Food Nutr Res., 5, 63-73.

Alyaagoubi, S.J.M., Sani, N.A., Abdullah, A., Rahman, R.D.A.
2009. Microbiological quality of selected ready-to-eat food at
Hulu Langat district, Malaysia. Prosiding Seminar Kimia
Bersama UKM-ITB VIII 9-11 June 2009, 421-433.

Anonim. 2022. Erisim adres:

https://www.misterno.com.tr/tr/urunler/tumu

A. 2022. Sandwich Lesson Book. Erigim adres:
https://pdfcoffee.com/sandwich-lesson-book-prepared-by-a-

bas-pdf-free.html (Erigim tarihi: 05.07.2019).

Brocklehurst, T.F. 1994. Delicatessen salads and chilled prepared
fruit and vegetable products. In: Man, C.M.D & Jones, A.A.
(Eds) Shelf Life Evaluation of Foods, Chapman & Hall,
pp.87-123.

Buckley, M., Cowan, C., McCarthy, M. 2007. The convenience
food market in Great Britain: Convenience food lifestyle
(CFL) segments. Appetite, 49(3), 600-617.

Cossu, F., Spanu, C., Deidda, S., Mura, E., Casti, D., Pala, C., De
Santis, E.P.L. 2016. Listeria spp. and Listeria monocytogenes
contamination in ready-to-eat sandwiches collected from
vending machines. Italian Journal of Food Safety, 5(5500)
61-64.

Coskuner, Y., Karababa, E., Ercan, R. (1999). Diiz Ekmeklerin
Uretim Teknolojisi. Gida, 24 (2) 89-97.

Yilmaz, E., Sarusik, M., Dogrubay, M., Kurnaz, A., Giildemir, O.,
Mil, B., Durlu Ozkaya, F. 2018. Diinya Mutfaklar1 I. T.C
Anadolu  Universitesi Yaymi No:3309. Acikdgretim
Fakiiltesi Yayini No:2171.

Faridi, H.A. 1988. Flat Breads. Pages. 457-506 in: Wheat
Chemistry and Technology Vol. 2. Pomeranz, Y., ed.
A.A.C.C Publ., St. Paul, Minessota, U.S.A.

Hui, Y.A. 1994. Bakery special products (Ed.) in: Encylopedia of
Food Sci. And Tech. Vol 1. 152-153

Jones, A.A., Man, C. M. D. (1994). Ambient-stable sauces and
pickles. In Shelf Life Evaluation of Foods (pp. 275-295).
Springer, Boston, MA.

Kendra, S. 2016. Food Production, NSQF Level-2 Student
Handbook.

Kontominas, M.G., Badeka, A.V., Kosma, I.S., Nathanailides,
C.l. 2021. Recent developments in seafood packaging
technologies. Foods, 10(5), 940.

Mahros, M. A., Abd-Elghany, S. M., Sallam, K. I. 2021.
Multidrug-, methicillin  and  vancomycin  resistant
Staphylococcus aureus isolated from ready-to-eat meat
sandwiches: An ongoing food and public health
concern. International Journal of Food Microbiology, 346,
109165.

McLauchlin, J., Aird, H., Amar, C., Boyd, G., Brindle, A.,
Dallman, T., Swindlehurst, M. 2021. Listeriosis associated
with pre-prepared sandwich consumption in hospital in
England, 2017. Epidemiology & Infection, 149, e220.

Mohamed, E., Ramadan, H., Abd-Elghany, S., Mahros, M. 2021.
Isolation and characterization of enterotoxigenic coagulase-
positive and methicillin-resistant Staphylococcus aureus
contaminating beef burger and hot dog sandwiches retailed in
Mansoura city. Mansoura Veterinary Medical Journal, 22(1),
20-24.

Bas,

327


https://www.misterno.com.tr/tr/urunler/tumu
https://pdfcoffee.com/sandwich-lesson-book-prepared-by-a-bas-pdf-free.html
https://pdfcoffee.com/sandwich-lesson-book-prepared-by-a-bas-pdf-free.html

Avrupa Bilim ve Teknoloji Dergisi

Nikiema, M.E.M., Pardos de la Gandara, M., Compaore, K.A.M.,
Ky Ba, A., Soro, K.D., Nikiema, P.A., Weill, F.X. 2021.
Contamination of street food with multidrug-resistant
Salmonella, in Ouagadougou, Burkina Faso. PL0S One,
16(6): e0253312.

Paeratakul, S., Ferdinand, D.P., Champagne, C.M., Ryan, D.H.,
Bray, G.A. 2003. Fast-food consumption among US adults
and children: dietary and nutrient intake profile. Journal of
the American Dietetic Association, 103 (10), 1332 1338.

Pasqualone, A. 2018. Flatbreads: ancient products with a future
life. Tecnica Molitoria International, 68 (19/A), 46-63.

Penfield, M.P., Campbell, A.M. 1990. Yeast Breads: Flat breads.
in: Experimental Food Science. 3rd Ed. Academic Press, pp.
438-441.

Pourkomailian, B. 2000. Sauces and dressings. In The Stability
and Shelf-life of Food. Kilcast D, Subramaniam P, eds.
Woodhead Publishing, Cambridge, UK. 311-331.

Qarooni, J. 1996. Flat bread technology. pp.206. Chapman &
Hall, NY, U.S.A.

Quail, K.J. 1996. Arabic bread production. pp. 148. AACC publ.
St. Paul, Minessota, U.S.A. Quantitative microbial risk
assessment model for Listeria monocytogenes in RTE
sandwiches. Microbial Risk Analysis, 9, 11-21.

Saghaian, S, Mohammadi, H. 2018. Factors affecting frequency
of fast food consumption. J Food Distribut Res., 49, 22-29.

Smith, J.P., Daifas, D.P., EI-Khoury, W., Koukoutsis, J., El-
Khoury, A. 2004. Shelf life and safety concerns of bakery

e-ISSN: 2148-2683

products a review. Critical Reviews in Food Science and
Nutrition, 44(1), 19-55.

Smith, J.P., Simpson, B.K. 1996. Modified atmosphere
packaging. In Baked Goods Freshness, p. 205. Eds. R.E.
Hebeda and H.F. Zobel, Marcel Dekker, New York, 1995.

Sungur, B., Ercan, R. 2013. Effects of combining added
hydrocolloids and surfactant and frozen storage on the baking
quality of frozen bread dough. 38(5), 283-290.

Tirloni, E., Stella, S., De Knegt, L. V., Gandolfi, G., Bernardi, C.,
Nauta, M. J. 2018. A quantitative microbial risk assessment
model for Listeria ~ monocytogenes in RTE
sandwiches. Microbial Risk Analysis, 9, 11-21.

Uyanik, T. 2022. Samsun ilindeki Hastane Kantinlerinde Satisa

Sunulan  Tiikketime Hazir Sandviglerde Geniglemis
Spektrumlu  Beta-Laktamaz Ureten Escherichia coli
Varliginm  Arastirilmast. Erciyes Universitesi  Veteriner

Fakiiltesi Dergisi, 19(1), 37-42.

Wassef, H. 2004. Food habits of the Egyptians: newly emerging
trends. EMHJ Eastern Mediterranean Health Journal, 10 (6),
898-915.

Xue, H., Wu, Y., Wang, X., Wang, Y. 2016. Time trends in fast
food consumption and its association with obesity among
children in China. PLoS One, 11, e0151141.

Young, L.L., Reviere, R.D., Cole, A.B. 1988. Fresh red meats: A
place to apply modified atmospheres. Food Technol., 42, 65-
69.

328



