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Yuksek irtifada yemek pigirmenin faydalari ve
riskleri

Nestle bilim insanlari yemeklerin, basincin dugtk oldugu
yuksek irtifada pigiriimesinin yiyecekleri besinsel olarak
daha kaliteli hale getirmesinin yani sira lezzet, renk ve
koku anlaminda daha yogun hale getirdigini kesfettiler.

isvigre’nin Lozan Kentinde bulunan Nestle Arastirma
Merkezi'nden bilim insanlari, Saas-Fee'de bulunan 360
isimli dunyanin en yiksek doner restoranini (deniz
seviyesinin 3.600 metre ustinde) yiksek irtifada yemek
pisirmek icin ziyaret ettiler. Deniz seviyesinin 833 metre
Ustinde bulunan kendi laboratuarlarinda ayni islemi tekrar
ettiklerinde ortaya cikan sonuc su oldu. Yiksekte pisen
yemegin tadi da goriintist de daha iyiydi.

Bu calisma Nestle’nin yapay katki maddeleri ve lezzet
arttinicilar olmadan sadece dogal yontemler kullanarak
nasil daha saglikh ve lezzetli yiyecekler saglayabiliriz
aragtirmasinin bir pargasiydi. Calismanin sonuglari Tarim
ve Yemek Kimyasi Dergisi'nde yayinlandi.

Yuksek irtifa ve disik basingla kaynama noktasi diigen su,
dusuk sicaklikla, yiyeceklerin daha yavasca pisiriimesine
olanak sagliyor. Mesela 3.600 metrede su sadece 85°C’'de
kayniyor. Nestle bilim insanlari bu yontemin yiyeceklerdeki
kokudan sorumlu ugucu bilesiklerin yaninda dogal amino
asitleri, karbonhidrati ve organik asitleri korudugunu
kanitladilar.

Pisen yemegin son halinde bu elementlerin korunmus
olmasi yiyecegin lezzetini, rengini ve kokularini daha

yogun yapiyor.

Bizler mikrobiyologlar olarak kaynama noktasi ve basing
arasindaki iligkiden faydalanarak, daha yiksek bir
kaynama noktasi yaratmak i¢in basinci yikseltiyoruz.
(Sterilizasyon icin otoklav cihazinin kullaniimasinin da

arkasinda bulunan bir prensip, bakteri sporlarinin normal
atmosferik basin¢ altindaki kaynama derecelerinde hayatta
kalabilmesidir) Yine de mikrobiyologlar olarak, yiyecegin
lezzeti icin iyi olan, daha az vitamin ve minerali
bozunduran ama ayni zamanda daha az bakteriyi éldiren
disuk basingli termal sureclere belki birazcik temkinli
yaklagsmaliyiz.

FSA (Food Safety Agency) 1 - 3. Ceyrek
sonuclarint  kapsayan guncel Campylobacter
arastirma ara raporunu yayinladi.

FSA'nin yilik Campylobacter arastirmasinin son g¢eyrek
guncellemesi yayinlandi. Toplamda 9 ayi birden iceren
anketin sonuglari (Subat - Kasim 2014) ilk 6 ayda toplanan
verilerden biraz farkli sonugclar igeriyor.

Analizlenen tavuklarin %19’'unda Campylobacter seviyeleri
1,000 cfu/g degerinden yuksek ¢ikmigtir.

Tavuklarin  %73'inde Campylobacter varhdi tespit
edilmigtir.
Ambalajlarin  %7'sinde Campylobacter varligi  tespit
edilmistir.

Arastirma gosteriyor ki, yapilan midehaleler sonucu, tavuk
isleme firmalarinin ve perakendecilerin yakin zamanda
uygulamaya basladiklari hizli ylzey sogutmasi, sonik
buhar islemleri ve ambalajlamadaki iyilestirmeler bu
sonuglarda gorilmemektedir.

Salmonella nedeni olarak salatalik

gosterildi.

salgini

Salataliklar, 2011 yilindaki O104:H4 E.coli salgininda
yanhs yere suclanmisti. Fakat gecen yil Amerika’da 275
kisinin hayatini kaybetmesine neden olan Salmonella
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ALS

Newport salgininin nedeni salatalk tiuketimi olarak

belirlendi.

iceriginde kuruyemis bulundugu belirtimeyen (g (rinde
badem kullanildiginin farkina variimasi Gida Standartlari
Ajansi’ ni (FSA) genis capli bir sorusturma icin harekete
gecirdi ve bu kesfin buzdaginin gériinen kismi olabilecegi
belirtildi. Bu durumun sonucu olarak gazetelerde gida
sahtekarligi ve hileleri seklinde mansetler yer almaya
basladi.

Morrison, Sainsburys ve Aldi'lerde satilan fajita ve acili
meksika boregdi paketlerinin iceriginde ayrica Bart's
6gatilmis kimyonlarinda badem varhigi tespit edildi ve tim
ardnler toplatildi.

Arastirmalar sonucunda Santa Maria UK Limited Sirketi
tarafindan Uretilen baharat karigimlarinda, icerik kisminda
belirtimemis badem proteinlerine rastlandi. Yapilan
testlerde badem proteininin en muhtemel kaynaginin
baharat karisimlari icerisindeki biber oldugu ortaya
cikmigtir. Biberin tedarik zincirindeki arastirmalar devam
etmektedir.

Amerika ve Kanada'da bazi 6gutiimuis kimyon Urunlerinin
iceriginde beyan edilmemis yerfistigi proteinlerinin ortaya
¢cikmasi tzerine Gida Standartlari Ajansi (FSA), iceriginde
badem ve yerfistigi proteinlerinin aranacag! bir numune
alma programi baslatt.

FSA sb6zcusl, bu agsamada bir gida sahtekarligi kanitinin
olmadidini, kanit bulunmasi durumunda Gida Suglar
Birimi’nin konuya mudahil olacagini belirtti.

Gida Suglar Birimi at eti skandalinin ortaya c¢iktigi
zamanlarda hileli gidalarin nasil tedarik zincirine girdigini
acida cikartma amaciyla kurulmustu.

Hindistan'da Gujarat bolgesindeki kimyon mabhsul
hasatinin ciddi sekilde etkilenmesinden dolayi, dinya
capinda ciddi kimyon kithgr yasanmaktadir. Yetkililer gida
Urdnlerinin azalmasi durumunda tedarigin baska Urinler ile
sisiriimesindeki cazibe nedeniyle endiseliler.

BRC standardinin yeni versiyonunun (7. versiyon), Urin
orjinalligi, talepler ve gézetim zinciri Uzerine artik tamamen
yeni bir bélumi var. Bu versiyonla birlikte yemek
uUreticilerinin, satin aldiklari hammaddelerin sahte veya
hileli olma riskini minimize eden sistemleri kurmasini

zorunlu kiliyor ve buttn Grin agiklamalarinin ve iddialarinin
yasal, dogru ve onaylanmis olmasini sagliyor.

Gida Urdnlerinin icerisine beyan edilmemis kuruyemis
parcalarinin karismasi alerji riskine yol agmaktadir.

Daha once de bircok kez bahsettigimiz Uzere,
Salmonella'nin hayatta kalabileceg@i kuru ve yasanmasi zor
gida matrislerinin sinirt yok. Wanis Ltd'nin bu ay icerisinde
Africa’'s Finest Ground Egusi kavun tohumlarinda
Salmonella tespit edilmesi sebebiyle Urtnleri geri
cagirmasi bu konu hakkinda daha fazla kanit sagladi.
Salmonella kavunlarin disg yilizeyinde hayatta kalabilir,
ancak kavunun posal i¢ kismina degdiginde buyuyebilir.
(bu durum genelde kavun kesildigi zaman olur). Problem
kantalup gibi sert kabuklu kavunlarda daha da fazladir.
Sert yizeydeki bakteri, kavunun kesilmeden &nce
temizlenmesine ragmen yizeyde kalabilmektedir. Ayrica
kavun cekirdeklerini kurutma metodu da Salmonella'ya
neden olabilmektedir.

ingiltere Halk Saghigr Birimi, Listeriosis (izerine bir ézet
raporu yayinladi. Rapora gbére son on yilda, ortalama
olarak her sene 180 vaka rapor edildi. Rakamlarda bir
Onceki on yila oranla %23'lik artis var. Hastanin bagisiklik
sisteminin  baskilanmasina sebep olan altta vyatan
rahatsizhdin varligi genelde hastaldin gelisiminde 6énemli
bir faktor olarak gdze carpiyor ve rapora gbre en yaygin
altta yatan rahatsizlik k6t huylu timoér iken bunu Kron
hastaligi ve kireclenme gibi bagisiklik sistemi hastaliklari
izliyor.

Klinik vakalarin %79'u bakteremidir ve bunlarin %15'i
menenijitle birlikte kendini gdstermistir. Ge¢gmis yillarda 60
yas ve Uzeri hastalarda agirlikli olarak kendini gdsteren
bakteremi, bu 6zelligini hala korumaktadir.
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