liCiImiSiniz

Gidalan tiketirken nelere dikkat etmeliyiz? Bir gicdanin nasil Uretildigi ve
ambalajlanaigini bilmek, dogru gicalan segmemize yardimer olur. Gidalar nasil
muhataza edecegimizi bilmek de saglikii tiketim icin ikinci Gnemli adim.

Bilingli bir tketici olmak sadece guvenilir ve
kaliteli bir Grln satin aimaktan ibaret degildir.
Bunun yaninda, aldid GrUnleri en iyi sekilde
muhafaza ederek tiketebilmektir. Dolayisiyla
gidalarin saklanmasi ve ambalaji ile ilgili dikkat
edilmesi gereken kurallan bilmek gerekir. Bu
konudaki bilgilere TMMOB Gida Muhendisleri
Odasrnin “Bilin¢li Gida Tuketimi” brostriinden
de ulasabilirsiniz.

Gidalar Bozulmadan Nasil Dayanir?
Oncelikle gidalan koruma yéntemleri hak-
kinda bilgi sahibi olalm. Gidalarin bozulmadan
durabilecegi streyi uzatmak amaclyla asagida-

ki koruma yontemleri uygulanir:
Kurutma: Mikroorganizmalarin yasamasi

Sedat KURU
TMMOB Gida
MUhendisleri Odasi
istanbul Sube
Yénetim Kurulu
Baskan

ve aktif olmast igin intiyag duydugu suyun
ortamdan uzaklastinimasidrr. (Orn. kurutuimus sebze-
meyveler)

38 abe€

Oksijensiz ortamda tutma: Kimi mikro-
organizmalarn yasamasi ve aktif olmasi icin
gereksinim duyduklar oksijenin ortamdan
uzaklastinimasidirOm. vakum ambalajli sa-
lam, sosis vb.). Ayrica oksijenin neden oldugu
kimyasal tepkimeleri engellemek igin vakum
ambalaj kullanilir.

Isitma (1s1l islem): Gidalari, mikroor-
ganizmalar 6ldurecek veya faaliyetlerini
engelleyecek sicaklikta isleme tabi tutmaktir.
Uygulanan isil islem ile gidalarda bulunan
sagliga zararl mikroorganizmalar 6ldurd-
|Ur, zararsiz mikroorganizmalar belli sayida
ve glvenilir seviyede gidada kalabilir (Orn.
pastorize sut). Bu durumda gidanin émr
gunlerle siniridir. Uygulanan isil islem ile
gidalarda bulunan tim mikroorganizmalar

dldurdilebilir (Orn. sterilize stit). Bu durumda gidalarin
omria aylar-yillar ile belirtilir.
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Tuzlama: Gidalan hi¢ isitmadan, tuzlama yontemi ile
koruyabiliriz. Ortamda belli bir miktarda tuz bulunmasi,
mikroorganizmalarin faydalanacagi suyu azalttigindan,
gidanin tazeligi bozulmadan dayanabildidi stire uzar (Orn.
pastirma, salamura ballk, beyaz peynir vb.). T

Katki maddeleri ile koruma: Yasalarla kullanimina
izin verilen miktarlarda gidalara katlarak hem bozulmalar
Onlenir hem de gida maddesine daha iyi bir yapi kazandi- }\
filir. (Orn. sucuk, sosis vb.). \

Isinlama: Gidalardaki mikroorganizmalarin insan sag- / B
ligina zarar vermeyecek bicimde isinlar ile yok edilmesi
veya azaltimasidir. Bircok gidaya uygulanabilir. Ancak
Ozellikle 1sitma, tuzlama vb. islemlerin yapilamadigr Grin-
lere uygulanir,(Orn. baharatlar). Bu yéntemin en biiyik
avantajl gidalan, dogal yapilarini ve besin &gelerini boz-
madan korumasidir.

Sogutma ve dondurma: Gida maddeleri sogukta
(+4)°C veya (-18) - (-26)°C gibi daha dUsUk sicaklik dere-
celerinde muhafaza edilerek bozulmalara ve zehirlenme-
lere neden olan mikroorganizmalarn faaliyetleri en distik
dizeyde tutulur.

Gida giivenliginde ambalaj 6nemli

Ambalajlar gidalarnn Uretimlerinden tU-
ketimlerine kadar olan strecte, gida-
lan uygun kosullarda saklayarak,
disaridan gelebilecek cesitli
kimyasal/mikrobiyolojik/
fiziksel bulasilan énlerler.
Ambalajin dzellikleri ve
gida guvenligi igin dik-
kat etmemiz gereken
noktalar séyledir:

® Ambalajlar, her-
hangi bir sekilde zarar
gdérmeleri durumunda
icindekileri koruya-
madiklar icin saglam
materyalden yapimal.
Bu amacla; gida enduist-
risinde cogunlukla ambalaj
materyali olarak cam, plastik,
kagit ve metal kullanili.

@ Tek kullanmlik, yani geri do-

‘ ® Ambalaj, gidanin bitimin-
L\ den sonra baska bir gidanin

|\ saklanmasi igin kullanima-

L mall.

| @ ig metal ylizeyi asin-

| mis, ¢izilmis ve kararmis

. konserve kaplardaki gidalar
. tuketimemeli.

@ Gidalan saklamak igin
| gazete kagidi gibi gidalarla
temas etmemesi gereken

materyaller kullanimamal.

Satin alirken dikkat!

Yasal olarak gidalarin ambalajli
ve etiketli satisa sunulmasi gerekir. Bu
sekilde tUketiciye sunulan Grinin etiketin-

nlstmstiz ambalajlar kesinlikle gidanin de gida maddesinin adi, icindekiler, net miktari,
yeniden tasinmasi ve korunmasi amaciyla kulla- firma adi, adresi ve Uretildigi yer, tavsiye edilen tlketim
nilmamall. tarihi veya son tilketim tarihi, Gida, Tarm ve Hayvancilik

® Depozitolu ambalajlarn yikanarak/calkalanarak geri Bakanligi'nca veriimis kayit veya onay numarasi olup
verilmesine 6zen gosteriimeli. olmadig kontrol ediimeli.

® Ambalajlarin tizerinde Gida, Tarm ve Hayvancilik Satin aldiktan sonra, son kullanma tarii gegmemis
Bakanligi tarafindan verilen isletme kayit numarasi olup olsa bile ambalaji agildigi anda gidada bozulma, kiiflen-
olmadigr kontrol edilmel. me, renk degisikligi veya kokusunda degisiklik varsa bdy-
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le gidalar tadina bakarak kontrol etme yoluna gitmemeli
ve Urlini tiketmeden iade etmeli. Istenmeyen herhangi
bir durumla karsilasildiginda Gida, Tanm ve Hayvancilik

Bakanligrnin Alo 174 Gida Hatt’'na, Saglik Bakanligi ve

TUketiciyi Koruma Derneklerine bildirilmelidir.

Alisveris yaparken sunlara da dikkat etmeyi unutma-
mallyiz:

® Dondurulmus Urlnler, alisveriste en son satin alin-
mali ve en kisa stirede evde dondurucuya koyulmal.

@ Alt ve Ust kapaklar normal gorintlsini kaybetmis
ve bombe (siskinlik) yapmis konserve kutular satin alin-
mamall.

@ Etiket Uzerindeki bilgiler kontrol edilerek kullanim
sUresi gegmis gidalar tUketimemel.

@ Vakumlanarak paketlenmis Urtinlerde vakum
herhangi bir nedenle bozulmus ise bu Grtnler
tUketimemel.

Evde nasil muhafaza etmeli?
Peki satin alinan gidalan evde nasil muhafaza
etmeli? Et ve et Urtinleri ile sUt ve st
Urdnlerini buzdolabinda 0°C ile
4°C arasinda muhafaza edimel,
buzdolabi disinda bekletimemeli.
Pismis gidalar hemen tlketimeli,
eger daha sonra tUketilecekse

40 ab€

Et ve et Urlinleri ile stt ve sit
tiriinleri buzdolabinda

0°Cile 4°C arasinda

<. muhafaza edilmeli, buzdolabi
disinda bekletiimemeli.

buzdolabinda 10°C altinda saklanmall ve tlketilecek kadan
isttimal.

Gidalarin temizliginde deterjan gibi temizlik maddeleri
kullaniimamali. Sebze ve meyveler dogranmadan dnce
ve bol suyla ylkkanmalidir. Aksi takdirde, vitaminleri kaybo-
labilir. Gidalarin pisirimesinde dis ylzeyin yanmamasina;
icinin pismis olmasina dikkat edilmeli.

Uygun saklama kosullarnda saklanmamasi nedeniyle
salga, yogurt gibi kiflenmis gidalarin kifli kisimlan atilp
kalan kismi kesinlikle tUketiimemelidir, cUnkU bu durumda
bUtlin gida risklidir.

Yumurtalar yikanmadan buzdolabina yerlestiriimeli, ge-
rekiyorsa pisiriimeden dnce yikanmall. Meyveler kesildik-
ten ya da suyu sikildiktan sonra hemen ttketilmeli. Aksi
takdirde vitamin degerleri dnemli dl¢lide azalr.
Patates karanlik, serin, kuru ve hava akmi

olan yerde saklanmalli, Uzerinde filizler olu-
san patatesler tUketimemeli. Kuru yiyecek-
ler serin, karanlik, kuru ve havalandirilabilen
yerlerde saklanmalidir. Dondurulmus Urdinler
oda sicakliginda degil, (+4) - (+8)°C’de ¢b-
zUndurdlmeli ve bir kez ¢ozindUrdimUs
UrUin bir daha dondurulmamalidir.
Steril UrUnler acildiktan sonra
mutlaka buzdolabinda muhafaza
edilmelidir.





