Kirlenmis bir bolgede midye toplulugu...
(Derinlik: 7 m)

Ulkemizde midye avcil(i Algarna denilen dip sirdtme alet-
leri ile yapilmaktadir. Baa bbigelerde avianan midyelerae inci bu-
lunmaktadir. Ozellikle Karadeniz midyelerinde incl olusumu sik
gorlimektedir, Inci olusumu baa gevresel sartiann kontrolu al-
tindadir. Bunlar akintilar, gOkelme, asth halde bulunan madde-
ler, rizgarlar, sicakhk, tuzluluk v.s.'dir, Inci olusumu sonunda
ise (riinOn kalitesi dugmektedir. Midyeler gidalanni fittrasyon yolu
ile aidikian Igin, dibi kumlu olan bélgelerdeki ince taneli parga-
ciklar akinblann da etkisi ile midyeler tarafindan binyeye alinir-
lar. Banyeye giren bu kilgOk partikiller kargisinda manto epitell,
bir salg! olusturarak by ince pargalan diglayip zararsiz hale geti-
rir ve etrafim gevirir. Ozellikle istiridyelerin olugturdugu dogal in-
cl Gnemli bir sos ve ticari egya olurken, midyeler igin bu soyle-
nemez.

Ulkemizde midyenin i¢ toketimde az kullamimasinin nede-
ni, sosyo-kilitdrel aligkanlidann yani sira, midyelerin yeterince
tamnmig bir su Grind olmamasindandir. Midye aveilifimin dii-
zensiz olmasi nedeniyle yilik Gretim Istatistikler pek saflikh ol-
mamakla birlikte, resmi kayitlara gore 1982'de 3974 ton midye
avianiimig ve bunun da blydk bir kismi yurt digina lhrag edil-
migtir. Ulkemizde hen(z kirlenme bitin denlzleimizde yogun ola-
rak gordimedigi igin Tdrk midyeleri tat ve lezzet olarak dis pa-
zarfarda hala aranilan bir dr(inddr. =

Nifusumuzun her gin 3000 kisi arttidi Oikemizde, denizler,
dolayisiyla su Grinleri, beslenme igin gelecekte belki de tek sece-
nek olma yolundadir, Bu nedenle denizlerimizi korumali, denizleri-
mize sahip gikmah, nimetlerinden akilica yararlanmaliyiz
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EKMEGI
BAYATLATMAYALIM

Son yillarda. diinyada gOncellifini en gok koruyan konular-
dan bin, kugkusuz ki aghk sorunudur. Tirkiye, halen beslenme
agisindan kendi kendine yeten Olkeler arasinda yerini korumak-
tadir, Ulikemiz kogullan geredi, hallimizin en fazla tiketimde bu-
lundugu ve temel gida maddeleri olarak adlandinlan gidalann ba-
ginda gelen ekmek, en On sirada yer almaktadir,

Bu nedenle, gnOmiizde srekli olarak gelismelerin gozlen-
difii teknolojiden yararlanarak, Glgitlerimize uygun, olabildigin-
ce lyi kalitede ekmek QOretimine ve Gretimden bir siire sonra ek-
mekte gorilen bayatiamanin geciktirilebilmesine lliskin birgok arag-
tirma yaptimaktadir. Ekmegin besleyicilik degerini artirarak kali-
tesini de bir bigide dozeltmek amaciyla, malt unu, seker, yafsiz
sttozu vb. katki maddeleri fle yapilnus olan denemeler, bu tir
arastirmalara gosterilebilecek drmeklerdendir

Giniimiizde hallkemizin ganiok enerji gereksinmesinin temelini
olusturan ve taze iken daha gok begeniyle tOketilen ekmegin, ba-
yatlamadan dolay: 6nemil derecede ekonomik kayiplara neden
oldufu tartisiimaz bir pergektir,

Bu amagla, ekmegin bayatlama siresini bir dlgide gecikti-
rablimek igin yapiimis olan gesitli galismalara ve bu galismalar-
dan gikanimig pratik bulgulara defjinecegiz.

Siittozu kullaniminin ekmedin besin degeri ve kalitesi (zeri-
ne olumiu yondek etkisi kanitianmistir. Ozellikle Avrupa'daki beyaz
ekmeklerin cogu, sittozu katilarak yapimaktadir, Ekmege % 2'den
az oranda katilan yadsiz sOttozu, ekmek iginin su tutma siresini
uzattdi igin bayatiamay da bir dicide geciktirmektedir.

Ekmekgilikte kullanilan kati yaglar ise, ekmedin duyusal (rank-
gorunig-tat vb.) Gzelliklerini ve kalitesini diizeltmektedir.

Ekmek hamuruna katilan patates unu, ekmek iginin yumu-
sak kalmasini saflamakia, bayatiamay da geciktirmektedir.

Ekmeklik una belirfi oranda C vitamininin kanstinimasiyla ek-
megin ig yapisimn daha dzgin ve gbzeneklerinin tekdiize oldu-
Qu ve uzun sire tazeligini korudufu agiklija kavusmustur, C vi-
taminin ayrica ekmegin hacminl genislettigi (ekmegin daha fazla
kabardify) ve randimanda artig safladidi da kesindir,

§$u gergek kabul edilmelidir ki; ekmedi ilk Oretiidigi andaki
Gzellikleri degismeden (vani bayatiamadan) uzun siire bekietmek
olas degjildir. Oyleyse, herseyden dnca dretim sirasinda gere-
ken dnlemierin ahnmas: kagimimazdir. Bu dnlemlerin baginda,
yukanda s6z( gecen katki maddelerinin kullamimy gelmektedir,
Fakat, glinlok yagamimizda evierimizde tiketmek Gzere satin al-
diumez ekmeklerin daha uzun siire taze kalabllmesini saglayici
bazi kilglk pratik bilgiler de verebiliriz:

— Efjer mimidinse dilimlere ya da paralara ayirmadan, bi-
tiin halde beldetmek,

— Ginldk tiketimden faziasini naylon posetier igerisinde sak-
lamak,

— Ekmegin yapisindaki suyun hizza buharlagmasi sonucunda
bayatlama olustuQundan, ekmegi serin (ddgik sicakiik derecel)
ortamda muhafaza etmek, yarar sa§lamaktadir.
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