Gida Giinligii
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GIDA ENDUSTRISINDE SUYUN YERI

En nitelikli su hangi endistri kolunda kullanil-
malidir? sorusuna verecegimiz cevap giphesiz Gl-
DA ENDUSTRI'sidir. Suyun gida endiistrisindeki yeri
Oylesine 6nemlidir ki, gida lle ilgili tesis kurulmadan
once, yani baglangi¢ asamasinda mikemmel bir su
etiidinin yapilmasi gerekir.

Su da Ug nitelik dnem tasir, bunlar, kimyasal
ozellikler, (bu gruba suyun sertligi, goziinmis mad-
de miktan ve gesidi, ¢oziinmis gazlar ve pH girer)
fiziksel Gzellikler (suyun rengi, kokusu, tat ve bula-
nikhk durumu) ve mikrobiyel &zellikler (suyun iger-
digi mikroorganizma sayisi ve ¢esitler)dir.

Kullamilan suyun mikrobiyolojik agidan mutiaka
icilebilir olmasi gereklidir. Omedin su 100 ml'de 1
adetten daha fazla koliform bakteri igeriyorsa bu su
gida endistrisinde kullamlamaz, Ginki koliform bak-
teri suya lagim kanstiginin bir belirtisidir. Ayrica su-
da 400 ppm den daha fazla nitrat bulunursa bu du-
rum da suya lagim kanstginin belirtisidir ve kesin-
likle gida endustrisinde kullanilamaz.

Gida endUstrisinde su dort ayn yerde kullanilir.
Gida ile temas eden veya dogrudan gidaya ilave edi-
len su, proses suyu olarak isimlendirilir. Bundan bas-
ka gida ile temas etmeyen soguima amaci ile kulla-
nilan su, buhar Uretiminde kullanilan su ve igme suyu
vardir,

Bu sular igerisinde en énemlisi gidaya ilave edi-
len sudur. Simdi birka¢ Grnekle bu suyun dnemini
belirginlestirelim,

Siit driinlerinde kullarlan suda kesinlikle Cu,
Fe, Mn mineralleri bulunmamalidir. Aksi durumda
yaglar kuvvetle oksidasyona ugrar ve acilagma ola-
yi meydana gelir.

Konserve (retiminde haslama sirasinda, hasla-
ma Orindn sogutulmast ve konserveye llave edile-
cek suda sertlik gok Gnemli bir husustur. Eger bu
islemler sirasinda sert su kullanilirsa, Griin sertlesir;
yumusak su kullanildiginda ise, meyve veya sebze-
nin dokusu pargalanir, Bu nedenle genel olarak has-
lama suyunun sertligi 59 Alman sedligindedir.

Finn {irlinlerinde kullanilacak gok yumnusak su
hamuru yapigkan hale getirir; Mg ve Ca tuzlan ise
hamurun sertlegmesine neden olur. Suga 1 ppm Va-
nadyum veya kadmiyum varsa hamurun kalitesi son
derece bozulur, Oysa hamur yodururken kullanilan
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su klorlanmis ise fermentasyon siiresi bir miktar ki-
salir ve ekmegin kalitesi yukselir,

Hiyar turgusunda acilagmanin bir nedeni de su-
da bulunan Ca ve Mg dir. Fe iyonlan ise tursularin
siyahlasmasina yol agar.

Limon, portakal, mandalina gibi meyveler yikan-
malari esnasinda sert su kullanilarak yikanmis ise-
ler, meyvelerin ylizeylerinde ince bir film tabakas
halinde sertlik toplanir, meyveler parlakliklanni yiti-
rir, donuklagir ve bu tabaka yabanci etmenleri de ko-
laylikla Ozerinde barindiracagindan 6zellikle inraca-
atta meyve degerini 6nemli dlglde yitirir.

SOGAN
Sifali bitkller igerisinde soganin tartisiimaz bir
yeri vardir. Saglk (zerine olan olumlu etkileri yiz-
yillardan beri bilinen soganin faydall yénleri uzmanlar
tarafindan bir recete haline getirilmigtir, Simdl sagd-
lik dzerine olumlu katkilanyla sogani bilgilerinize
sunuyoruz.

* Sogan idrar stktiriici bir bitkidir. Viicutia bi-
rikmis olan su, tuz ve zararll maddelerin atimina yar-
dimei olur. Bobreklerde tag ve kum olugumunu én-
ler, varsa vicuttan atimasini saglar.

 Sogan bronslan agar, oksirlik soktirar, grip
ve soguk alginhd: gibi rahatsizliklann tedavisinde yar-
dimet olur.

= Sodan, pankreas bezlerini galistirarak instlin
salgisini arttinir, bu yonilyle seker hastalan igin ok
yararl bir bitkidir.

Kandaki seker seviyesini digurerek seker has-
talanmin digardan insilin alma ihtiyaglanm giderir.

» Sodan, nisastali, unlu yiyeceklerin sindirimi-
ni kolaylastinr.

» Dezenfektan gbrevi gorur, gidalann bagirsak-
larda kokusup viicudu zehirlemesini nler.

* Sinirleri teskin eder, uyku verir.

= An sokmalannda aciyi keser gigmeyi dnler (Ari-
nin ignesi gikanldiktan sonra, bu yere sogan slrll-
melidir.)

Bilesiminde bol miktarda A B C vitaminleri, fos-
for, lyot, gibi viicuda yararl maddeleri bulunduran
soganin bu kadar yararl 6zellikleri yaninda en itici
tzelligi de kokusu olsa gerek. Ancak sogan kokusu-
nu gidermek igin yemekten sonra biraz ekmek ka-
bugu veya maydonoz ¢igneyerek bu olumsuz 6zel-
ligini de bertaraf edebiliriz.
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