Gida Gunlugu

Ziraat Yik.Mih. Gulgin AKBABA

KIMYASAL KORUYUCU
MADDELER

Gidalarda mikrobiyel bozulmay) énlemek igin
kullanilan katki maddelerine kimyasal koruyucu mad-
deler denir. Kimyasal koruyucu maddelerin ortak
ozelligi antimikrobiyel etki gdstermeleridir. Herhan-
gi bir gidanin mikrobiyel bozulmasini énlemek igin
hangi kimyasal maddenin kullanilacagi ise bircok et-
kene bagh olarak degisir. Ornedin gidanin pH de-
geri, kimyasal koruyucu maddenin gézinirligi, 6z-
gul antimikrobiyel etkisi, kimyasal koruyucu madde-
nin gida maddesi {izerine etkisi, gida maddesinin tadi
Uzerine etkisi ve ortaklasa etkilesim bu etkenlerin
basglicalandir,

Koruyucu Maddelerin Ozellikleri

Sorbik Asit ve Tuzlan

Sorbik asit,kendisine 6zgl hafif kokusu olan, ek-
$imsi tatta beyaz renkli bir tozdur. Suda az erimesi
nedeniyle daha gok sodyum, kalsiyum ve potasyum
tuziar kullanilir. Ozellikle maya ve kiiflere karsi et-
kilidir. Bu etkisi onun bazi enzimleri inaktive etme-
sine dayanmaktadir. Sorbik asit diigiik pH derece-
lerinde etkili olabilen koruyucu bir maddedir. Bu et-
kisi disosiye olmarmis molekiilleri ile hiicre duvarini
agarak hiicre icine girmesi ile gergeklesir (kimyasal
koruyucu maddeler genellikle asit veya tuzdur. Her
iki bilesik grubu da sulu ortamda az veya gok iyon-
lanna ayrilir. Disosiyasyon adi verilen bu olayda kim-
yasal koruyucu maddenin etkili olan kismi disosiye
olmayan kismidir).

Sorbik asit ve tuzlan, regel, marmelat, tursu,
zeytin, salga ve salgalardan yapilmig degisik Griin-
lerde koruyucu olarak kullanilir,

Benzoik Asit ve Tuzlan

Beyaz renkli, igne ve yaprakcik gériinimiinde
bir maddedir. Suda ¢ok diisiik miktarda ¢ézinmesi
nedeniyle, benzoik asidin de koruyucu olarak daha
gok tuzlan kullanilir. Hemen her (lkede koruyucu
madde olarak kullaniimaktadir. .

En fazla kullanilan tuzu sodyumbenzoattir. Yur-
dumuzda en ¢ok % 0.1 oraninda kullaniimasina izin
verilmistir.
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Benzoik asit serbest formda, ester veya amit ola-
rak gok sayida bitkinin yaprak, kabuk ve meyvele-
rinde bulunur. Bitki zamklan da fazla miktarda ben-
zolk asit igerir.

Kif mantarlan ve mayalar lizerine olan etkisi
bakterilere nazaran daha ok oldugu igin genellikle
kuf mantarlan ve mayalarn korunmasinda kullani-
lir. En gok kullanildigi alanlar; meyve suyu, marme-
lat, recel, gazli icecekler, tursular, ketgap ve ben-
zeri Urtinlerdir.

Benzoik asit, ilave edildigi gidanin tadini etki-
ler ve uzman biri bunu kolaylikla anlayabilir. Ben-
zoik asit, ekmeklerde meydana gelen siinme has-
taligim énlemek igin de kullaniimaktadir.

Parahidroksibenzoik Asit ve Sodyum Tuzu

Codu bitkilerde alkoloid ve pigmentlerin bilesim
6gesi olarak bulunmaktadir. Gida end(istrisinde kul-
lamim alani kisith olup en ok balik, mayonez ve se-
kerlemelerde kullanilir. Genellikle Sodyum benzoat
ile 1/4 oraninda karnistinlarak kullanilr.

Formik Asit ve Tuzlan

Su berrakliginda, su ile her oranda kansabilen
igneleyici kokulu sivi bir kimyasaldir, Gok sayida bit-
kide serbest veya esterlesmis halde bulunur. Cam
agacinin igne yapraklarinda bulunur. Karnincanin vii-
cut agirhiginin % 20'si formik asitten olusur. Maya-
lar ve bakteriler (izerine etkisi nedeniyle meyve urin-
lerinin korunmasinda birgok tilkede kullanilmis, an-
cak fareler izerinde yapilan testler sonucu akut ve
kronik toksik etkisi belirlenmis ve birgok iilkede ol-
dugu gibi yurdumuzda da kullaniimasi yasaklanmis-
tir.

Salisilik Asit

Beyaz renkli, igne seklindeki kristallerden iba-
ret bir maddedir. Zararh etkileri saptanmis olup, kul-
lamimi birgok (lkede ve yurdumuzda yasaklanmis-
tir.

Karincamn viicut agirhigimin % 20°si formik asitten
olusur,

BILIM VE TEKNIK



Propiyonik Asit ve Tuzlan

Kullanim alani gok kisithdir. Daha ¢ok unlarda
ve unlu yiyeceklerde kuflenmeyi ve sinme hastali-
@gini 6nlemek igin kullanilir. Bazi llkelerde ¢avdar ek-
megine % 0.5 oraninda katlmasina izin verilmistir.

BYCOVIN (Pirokarbonik asit dietil esteri)

Su gibi berrak bir sivi olup, suda % 0.6 oranin-
da gozilir. Meyve suyu, bira, sarap gibi iceceklere
katilmasina bir sure izin verilmis, ancak kullanimi da-
ha sonra yasaklanmistir. 1870 yilinda yapilan aras-
tirmalarda bu maddenin ilave edildigi gidalarda kan-
serojen bir bilesik olan etil Giretan olusturdugu gé-
rulmis ve bu nedenle 1973'ten bu yana kullanimi
tim Ulkelerde yasaklanmistir.

Kiikiirt Dioksit (SO;) ve Siilfitler

Gida endlstrisinde antimikrobiyel etkisi igin ol-
dugu kadar, renk agartici ve antioksidan olarak da
kullanilirlar.

S0, kiikirdlin yakilmasi ile elde edilen, renk-
siz, igneleyici kokulu, yanmayan bir gazdir. Diger kul-
lanilan bashca bilesikler ise silfiiroz asit, sodyum

sulfit, sodyum bisilfit, potasyum disulfit, kalsiyum
" bisulfittir (Stilfatler, pargalandigi zaman SO; veren
kikdrt tozlandir).

S0;, kuru meyvelerde meyve sulan ve pulpla-
rinda (meyve eti ezmesi), recel, marmelat gibi bir-
cok meyve Grlninde basan ile kullanilir.

S0O2'nin en dnemli olumsuz 6zelligi ise B, vita-
minini siratle pargalamasidir. Bu nedenle de B, vi-
taminince zengin gidalarin SO, ile korunmamasi
gerekir. SOy, asitli gidalann korunmasinda etkili ol-
dudundan, bazi durumlarda beraberinde asit katki-
si da gerekir.

KAVURMA

~ Geleneksel driinlerimizden biri de Kavurmadir.
Ozellikle kig aylarinda et intiyacini karsilamak ama-
ciyla kavurma yapilir. AQir gegen kis mevsimi sira-
sinda taze et temininde de gigliik gekiliyorsa bu ge-
leneksel (riin devreye girer ve bu tip sikintisi olan
Insanlanmiz kiglik et ihtiyacini yazin hazirladigi ka-
vurma ile karsilar.

Kavurma yaparken elde edilen {riiniin ekono-
mik olmasi amaciyla kisir inekler veya yash 6kizler
kullanilir, Kavurma igin kesilen etler 1 - 2 giin soguk
hava kosullarinda dinlendirilir. B dinlendirme isle-
mi hem etin olgunlagmasini, hem de kemiklerin et-
lerden kolaylikla aynimasini saglar.

Konuyla bitinlesmesi agisindan olgunlasma ve-
ya diger adiyla matirasyon’un ne demek oldugunu
aciklamak istiyorum. Bildigimiz gibi adali dokudaki
glikojenin yikimindan meydana gelen enerji et lifle-
rindeki aktin ve miyosin proteinlerinin birbirlerine ke-
netlenmesini ve hiicre kontraksiyonunu saglar. Ri-

SUBAT 1988

gor Mortis veya 6lim sertligi olarak adlandirdigimiz
bu safhada et ¢ok serttir. Cignenmesi ve sindirimi
de gok guc olur. Bu etleri soguk hava kosullarinda
beklettigimizde etlerde isi kaybi meydana gelir, bu
durumda aktomiyosin képriistini kuran eneriji orta-
dan kalkar, bag ¢ozdllr ve et sertligini, parlakligin
kaybederek yumusar, mat bir renk alir. Otoliz adi ve-
rilen bu yumusama olayl da tamamlaninca et
olgunlasir.

Bu agiklamalardan sonra kavurmanin nasil ya-
pildigim anlatalim.

Kemiklerinden aynlan bu etler yaklasik 3 - 4 cm
blylklikte kusbasi dogranir. Bu sirada etin, kikir-
dak, lenf, sinir ve bag dokulan ayiklanir. Kazana ko-
nan bu etlerin sertlesmesini 6nlemek amaciyla bir
miktar su katilir. 10 kg et igin yaklasik 300 g tuz ila-
vesi yapilir. Et, suyunu 6nemli digiide kaybedince,
kazana daha dnce eritilmis olan i¢ yagi ve bdbrek
yagi katihr. Bu sirada etlerin tamaminin esit bir se-
kilde kavrulmasini sadlamak igin temiz bir sopa ile
karigtirma islemi yapilir.

Et parcalannin dis ve is kisminda suyun esit de-
recede kaybolmasi pisme igleminin tam oldugunun
gbstergesidir. Pigmenin tamamlandig tadim yapa-
rakta anlasilir. Ambalajlama iglemi de teneke kutu-
lara yapilir. Once tenekenin dip kismina bir miktar
erimis sicak yag dokilur. Yadi stzllmis kavurma
bu teneke kaplara doldurulur. Bu sirada elle baski-
lama iglemi yapilir. Teneke dolunca (zerine sicak
yagdan et pargalan gorilmeyecek kadar ilave edilir.

Bu anlatigimiz islemler evlerde yapilan kavur-
ma iglemi olup, et kombinalarinda modern teknolo-
jik kogullarda da kavurma yapilmaktadir. Kavurma
sonunda verim % 50 dir. Yani 100 kg etten ortala-
ma 50 kg kavurma elde edilir.

SAGLIKLI BESLENME
ICIN ESMER PIRINC

TUBITAK - Marmara Bilimsel ve Endustriyel Aras-
irma Enstitusy, Beslenme ve Gida Teknolojisi Bolu-
mu, |U. Gapa Tip Fakultesi Deneysel Tip Arastirma
ve Uygulama Merkezi ve Uluslararas: Lions Bebek Ku-
|Ubundn organizasyonu ile 13 Kasim 1987 tarihinde
"'Saglikl Beslenme Igin Esmer Piring" konulu bir pa-
nel duzenlendi

Panelde dinyanin en eski tahili olan ve dinya-
daki uretimi yilda 470 milyon tenu bulan pirincin elek-
tron mikroskobunda tanitimi yapildi, teknolojik streg-
te besin 6geleri kaybi degerlendirildi,

Fareler (izerinde yapilan denemelerde, beyaz pi-
nng yiyen farelerdeki agirlik artiginin, kemik yapisin-
daki geligmelerin ve direng arhiginin esmer piring yi-
yenlere oranla daha az oldugu gésterildi.

Sonug olarak esmer piring kullamminin yeterli ve
dengeli beslenmede aneminin biyik oldugu vur-
guland
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