Gida Glinlugu

Gligiin AKBABA

TAZE Mi, BAYAT MI?

Barbunya, hamsi, istavrit, kalkan, kefal, kolyoz, Iii-
fer, palamut, sardalya, torik, uskumru, izmarit, levrek,
mezgit,... Bu isimleri daha da gogaltmak mimkiin. Hepsi
de yurdumuz denizlerinin baliklan. Ne mutlu ki, bizim
sulanmizda avianan baliklar ne igerisinde civa bulunan
toksik maddeler tagryor, ne aci bir tada, ne de pis bir
kokuya sahipler. Ug tarafi denizlerle gevrilmis olan yur-
dumuzda avianan baliklann hemen timi tiketime uy-
gun oldudu gibi, i¢ sular balik¢ilid icin de gok genig ola-
naklara sahibiz.

Torkiye'de avianan baliklann biyik bir kismi taze
toketilirken, Islenmis balik teknolojisine ayrilan
miktar pek azdir. Tanim Oriinleri teknolojisinin her da-
Iinda oldugu gibi, balik isleme teknolojisi konusunda da
¢dzim bekleyen sorunlann bilimsel ve teknolojik yon-
temlerle gozime ulastinimasi diledi ile taze balik kav-
raminin ne demek oldugunu, tazeligin ne ile dlglidi-
goni genel olarak agiklamaya galigalim.

Hepimizin balik satin alirken istegi, satiga sunulan
baliklann tazeligini tam olarak korumus, kalitelen yiik-
sek baliklar olmasidir, Bazi (lkelerde tazelik kontrold
el ve gbz muayenesi ile yapilirken, bazi Glkelerde de
(Brmedin Kanada'da) baliklar tazelik testlerine tabi tu-
tulmaktadir. Aviandiktan sonra bes gin sire ile buzda
korumaya alinmis baliklarn trimetilamin (TMA) degeri
1'den diis(k olmalidir. Bu dederi veren baliklar taze ola-
rak nitelendirilip, birinci kalite olarak belirlenirler. 11 gin
buzda korunmus baliklarda TMA degeri 1-5 arasida olup
bu tip baliklar da ikinci kalite baliklar olarak nitelenir-
ler. Ancak bizler balik satin alirken TMA degerini sap-
tamamiz olanaksizdir. Ancak balik etlerinde gorilen de-
Gisikliklerle balgin taze olup olmadigini anlayabiliriz. Bu
degisikliklerin neler oldugunu dzetle agiklayalim: Taze-
li§ini kaybetmeye baslamig baligin karakteristik parlak
rengi solgunlasmis ve kirli san veya kahverengi renk
bozukluklan belirginlegmistir. Pullan veya deriyi drten
simiksi tabakamn miktan artmig, dzellikle bu durum
solungag ve ylizgeglerde belirgin bir hal almistir. Gdz-
ler gdkmis, kiiglilmiis, gbz bebedi bulutiu bir gorinum
almis, komea tabakas donuklagmigtr. Ette belirgin bir
gevseme sdzkonusudur Sikildidi zaman hilcre suyu di-
sarnya gikar ve parmak bastinlan yerlerde cokintller
olusur, Et omurgadan kolaylikla aynilir ve kuyruga dog-
ru hemoglobin oksidasyonundan dolay kahverengi bir
renk bozuklugu gérulir. Bahi@in kokusunda da bir seri
degisiklik izlenebilir, Normalde taze ve yosunumsu olan
balik kokusu, mide bulandircak bigimde tathimsi bir ko-
kuya doniismiigtir, Bayat baligin tipik trimetilamin ko-
kusu hissedilir. Bozulmus balikta ise, tipik amonyak ko-
kusu ortaya ¢ikar. Bozulan yagl baliklann aci kokusu,
pisirme sirasinda daha da belirginlesir.
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CAM KAPLAR VE OZELLIKLERI

Gida teknolojisinde kullanilan cam kaplar, birgok
olumiu dzelliklerine ragmen bazi sakincalan nedeniyle
dzellikle konserve endistrisinde teneke kutulann olduk-
¢a gerisinde kalmigtir.

Simdl cam kaplan olumiu ve olumsuz dzellikleriy-
le inceleyelim: Cam inert bir maddedir; yani gida mad-
desi ile herhangi bir reaksiyona girmez, korozyona ug-
ramaz (Korozyon, aginma olarak da anilir. Korozyon ola-
yi sonucunda konserve gidalann kalitesi diiger, saglik
agisindan olumsuz ézellikler belirir. lleri derecede agin-
ma sonucu kutunun delinmesi ve konserve gidanin mik-
robiyolojik dayanikhliginin sona ermesi sbz konusudur.
Aynca korozyon sonucu olusan hidrojen gazi, kutu igin-
de toplanarak kutunun sismesine neden olabilir) Cam
kaplar aynca, igindekinl gbstermesi nedeniyle de ter-
cih edilir. Tketici nasil bir mal aldigini gordr, plyasaya
kaliteli gida maddesl stird(iglind iddia eden Uretici ise
malini afige edebilme sansina sahip olur.

Cam kaplar gaz gegirmezier. Normal yesil cam kap-
lar digindakiler, ultraviyole 1si§ini da gegirmezler. Cam
kavanozlan defalarca kullanma clanag vardir.

Ote yandan cam kaplann igini gésterme 6zelligi tre-
ticinin gok titiz davranmasini gerekdtirir ki, bu onun agi-
sindan zorlayici bir faktérdlr. Ayrica, garpma, darbe,
termal sok, asir i¢ basing gibi etkilerle kolayca kirilabi-
len bu kaplar, agir olugu nedeniyle tagimada da sorun-
lar yaratir.

Konserve Uretimi sirasindaki kirilmalar, bazen ig-
lenmekte olan gidanin igine cam kirklannin karigmast-
na neden olur. Kullanilan kapaklar sterilizasyon sirasin-
da meydana gelen agin i¢ basinc! yenemediklerinden
kinlabilirler. Bu durum kavanozlara sterilizasyon uygu-
lanmasini zorlastine: bir faktdrdir, Camin 1tk gegirmesi
ise icerdigi gidanin renginin bozulmasina neden olabil-
mektedir.

Gorldigi gibi camin en olumsuz 6zelligi kinima-
sidir. Kimyasal bilegimi, cam kabin sekli, sekil verilir-
ken uygulanan sicaklik ve siire, taviama ve sodutma gibi
Giretim agamalan camin kinima &zelligine etki eden fak-
torlerdir.

Ormegin, baz iglemlerden sonra kizil hale gelen
cam yavag yavas sogutulursa yapisi kumlu olur. Boyle
camlar sicakliga dayanmaz, hemen knlir. Eger bu asa-
mada ¢ok hizli bir sogutma yapilirsa berrak bir yapi el-
de edilir. Ancak bu tipler de sicaklik degigimlerine da-
yanamaz ve gatlarlar. Camin kiriima &zelligi kap duva-
rinin uygun kalnhkta segilmesi ve sonradan dig ylize-
yin kaplanmasiya belli bir diizeyde azaltilabilir.

Olumiu ve olumsuz dzelliklerini siralamaya galigti-
dimiz cam kaplann kullamimini tercihinize sunuyoruz.
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