Gida Ginliigik

ELMA KESILINCENEDEN KARARIR?

Meyve ve sebzelerde, kesme, kabuk soyma, di-
limleme ya da zedelenme gibi islemler sonucu bazi
renk degisimleri ortaya gikmaktadir. Enzimatik yol-
la esmerlesme olarak bilinen bu reaksiyonlarda rol
oynayan enzimler degisik isimlerle anilirsa da tlmii-
ne birden "polifenol oksidaz enzimleri'' adi verilmek-
tedir. Pembeden mavimsi siyaha kadar olan farkli
tonlardaki bu renk degisimleri, kisaca polifenollerin
polifenol, oksidaz enzimleri tarafindan oksidasyonu
seklinde tanimlanir. Bu olaylar sirasinda ortamda ok-
sijen bulunmasi sarttir.

Dilimlenmis meyve ve sebzeler suya atllirsa es-
merlesme durmakta, ancak sudan ¢ikanidiklarinda
olay devam etmektedir. Esmerlegme olayinin durma-
sinin nedeni oksijen ile iligkisinin kesilmesidir, Bu ne-
denle meyve ve sebze iglemede kabuk soyma, di-
limleme gibi islemlerden sonra meyve ve sebzeler
tuz veya sitrik asit (limon tuzu) igeren suya atilir,
Ozellikle plireler zerine askorbik asit (C vitamini)
serpilmektedir. Bunun nedeni, askorbik asitin plre
tzerindeki oksijeni kullanmasi ve esmerlesme ola-
yini boylece dnlemesidir.

Batin enzimlerin ortak 6zelligi 75°C sicakhgin
uzerinde kisa slirede inaktif (etkisiz) hale gelmeleri-
dir. Meyve ve sebzeler haglandiklaninda enzimlerin
faaliyeti durur ve enzimatik esmerlegsme dedigimiz
bu olay gérilmez. Ayrica engelleyici maddelerin ve
sekerin de enzimatik esmerlesmeye etkileri vardir,

Turunggillerde okside olabilir nitelikte fenolik
maddeler ve fenoloksidaz enzimi bulunmadigindan,
bu meyve ve {rdnlerin de enzimatik renk esmerleg-
mesi gbriimemektedir.

KONSERVE YUMURTA

Gidalan dayandirma ve muhafaza etmenin ama-
ci dogjal veya islenmis bitkisel, hayvansal gidalarin
dayanikhliginin ve tilketilebiliriginin olabildigince ko-
runarak uzatimasidir.
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Bir gida maddesi dogal veya iglenmig olsun eger
dayandirma ydntemi uygulanmamigsa mikroorganiz-
malar tarafindan bozulmaya ugramakta ve mikroor-
ganizma faaliyeti ilerledikge gidanin besin degeri
azalmakta ve birtakim 6zellikleri olumsuz yonde et-
kilenmektedir, Gidalarda degisime yol agan etmen-
ler mikroorganizmalardan baska hava, su, isik, bi-
yolojik katalizérler, anorganik katalizorlerdir.

Gidalarda gesitli yollarla meydana gelen bu bo-
zulmalan Gnlemenin en kesin yolu giday taze ola-
rak tiketmektir. Ancak ¢ogu gida maddesi dretici-
den tiketiciye ulagincaya kadar tazeligini yitirebil-
mektedir, bu nedenle gidalan dayanikl hale getir-
mek igin gesitli dayandirma ve muhafaza yollan uy-
gulanmaktadir. Ornegin tilketmekte oldugumuz yu-
murtalarin konserve edici siviya daldinlarak nasil da-
yanikli hale getirildigini agiklayahm.

Bildigimiz gibi taze yumurta mikroorganizma icer-
mez. E§er yumurta kabugunun gegirgenligi dnlenir-
se, daha sonra meydana gelebilecek enfeksiyonla-
ra kars) dayanikliligi da artar. Yumurtanin dayanik-
lihgini artirmak igin kiregli su veya sodyum silikatl,
potasyum silikath su kullanilir. Kiregli su, % 1.5-2.5
sonmisg kireg ve % 0.1 mutfak tuzu kangimidir. Sod-
yum ve potasyum silikatlar ise % 33-35 konsantras-
yonda satiimakta ve kullanim igin su ile 10 misli sey-
reltiimektedir.

Kiregli suya daldirilip gikartilan yumurtanin yi-
zeyi, havanin etkisi ile kalsiyum karbonatia kaplan-
makta ve kabuktaki gbzenekler bu yolla kapatiimak-
tadir. Ancak kabugu pir(zlQ hale gelen, kiregli su-
ya daldinimis bu yumurtanin tadinda bozukluklar
olugmakta ve yumurta akinin garpilma yetenedi azal-
maktadir (Bilindigi gibi yumurta akimin fazla kopir-
me yetenegdi vardir. Taze bir yumurta aki galkalan-
digi zaman hacminin yaklasik yedi kati kadar biy(r
ve bu durumu uzun siire korur).

Silikatli suya daldirilmig olan yumurta akinin,
carpiima yeteneginde bir azalma olmamakta, ancak
pisirme sirasinda kabuk kolayca ¢atlamaktadir. Bu-
nun nedeni ise gozeneklerin tamamiyle kapanmis
olmasidir.
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