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%‘ BEBEK;

’ o Mesai arkadasimiz
Arif SAHIN’in torunu olmus-
tur. SAHIN ailesini tebrik ede-
riz. Sahin bebek, mutluluk ve
saglikla buytsiin.

-2016 yil eylil ayinda 544 numunede 1890 analiz caligilmistir.
-CALISTAY;

10-14 Ekim 2016 tarihleri arasinda Gida Kontrol Hizmetleri Degerlendirme Calistayt ve 2017 Yilt
Gida Numune Alma Plani Toplantist Antalya ilinde diizenlendi Toplantiya kurum miidiri sayin Esra
Giil KARANIS katildi. S6z Konusu Calistay, Bakanhgimizin Merkez teskilati ile Tl Gida, Tarim Ve
Hayvancihik Mudirlikleri ve Gida Kontrol Laboratuvar Midirliklerinden ilgili personellerin katilimi1
ile gerceklestirildi. Calistayda; gida kontrol ve denetim hizmetlerinin etkin ve verimli bir sekilde ytirt-
tiilmesi, uygulama birlikteliginin saglanabilmesi, mevcut durum degerlendirmesinin yapilmast, kurum-
lar arast koordinasyonun saglanmast, karsilanan sorunlar ve ¢6zim Onerilerinin degerlendirmesi konu-
lar1 gtindeme geldi. Ayrica 2016 yilt Gida Numune Ama plani sonuglari degerlendirildi ve 2017 yilt
plant olusturuldu.

-ATAMA;

Laborant  Hiiseyin Salih
POLAT, kurumumuzda géreve
baslamustir. Hayirh olsun dilek-
lerimizle kendisine calisma ha-
yatinda basarilar dileriz.

-YENI ANALIZ;

Analiz listesi kapsam genisletme bagvuru-
muz neticesinde, “Su Uriinlerinde LC-
MS/MS Cihaz ile Histamin Analizi” tek-
nik inceleme sonucu uygun bulunmus
olup numune kabuliine baslanidmustir.

-IC TETKIK

Midirligimiizde uygulanmakta olan Kalite Yonetim Sistemi geregince, TS EN ISO 17025 Deney ve Kalibrasyon Laboratuvarlarinin
Yeterliligi I¢in Genel Sartlar Standardinin 14. Maddesine gére ig tetkik programi hazirlanmis ve 17-20 Ekim tarihleri arasinda birimlerimiz
i¢ denetgiler tarafindan denetlenmistit.

Tum calisanlarimiza denetim siiresince gosterdikleri ¢aba ve yardimlari nedeniyle tesekkiir ederiz.




Sayfa 2 Trabzon Gida Kontrol Laboratuvar Muaduarlagu Yil:10 Sayr :117

GIDA ALERJENLERI, TANI VE TEDAVISI

Ulkemizde ve diinyada yasal dizenleme nasil?

Gida alerjilerinin %90’indan sorumlu olan siit, yumurta, balik, kabuklu deniz canllari, aga¢ yemisleri, yer fistig1, bugday ve soya
dinyada The Big-8 olarak adlandirilan esas alerjen gidalardir.

Bu gidalari iceren, herhangi bir islenmis gida tirininiin etiketinde alerjen uyatisi yer almast AB, ABD, Kanada, Japonya ve Avustu-
ralya/Yeni Zelanda tlkelerinde de bizim tlkemizdeki gibi zorunludur.

Ulkemizde ise Tiirk Gida Kodeksi’ ne gére, gluten/gliadin, yumurta, yerfistig, findik, badem, soya, siilfit, siit ve laktoz etikette
mutlaka gbze garpan bir sekilde belirtilmesi gereken alerjenler arasindadir

GIDA ALERJENLERI

Siit:  o-laktoalbumin, §- lactoglobulin,serumalbumin,kazein

Yumurta:  Ovalbumin, ovomukoid, ovotransferrin,  konalbumin, lisozim
Soya: Glycinin, profilin, trypsin inhibitor

Bugday: o-amilaz tripsin, omega-5-gliadin

Kabuklular: Tropomyosin

Balik: Histamin, parvalbumins

Yer fistig1:  Vicillin, conglutin, glycinin

Sarap ve bira: Sulfites, tiramin, histamin

Peynir: Lisozim

Gida Alerjisi Teshisi
1-Reaksiyonu tetikleyen siipheli gida veya gidalar nedir?

2-Bu gidanin titketilen miktart ne kadar?

3-Gidanin titketimi ve belirtilerin baglamas: arasinda gegen stre ne kadar?

4-Guda her tiiketildiginde aynt belirtiler g6ruliiyor mu?
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Niye bal kristallesir?" ""Neden hakiki olan bal geketlenir?"

Balin kristallesmesi ¢cogumuz tarafindan yanlis anlasilan bir konu. Balin sekerlenmesi aslinda dogal ve kacginilmaz bir siireg. Seker-
lenen balin sadece rengi ve akiskanligt degisir, kristallesme balin tadinda ve 6zelliginde hicbir degisiklik yapmaz. Aksine bu form
degisikligi elimizdeki balin safligina dogalligina 1sitilmamis olduguna kanit. Yani cok iyi bir sey, bozulma falan degil.

Hakiki bal ama ¢abuk ama daha ge¢ mutlaka kristallesir, ¢linkd bal cok fazla seker igerir. %70 den fazla seker ve %20 den az olan
su oraniyla bal fazla doymus seker oranina sahip, bu da bali giivenilmez yapar.

Balda iki etkin seker var glukoz yani tiziim sekeri ve fruktoz yani meyve sekeri. Bu seketlerin birbirine orant balin ne kadar zaman-
da kristallesecegini belitler. Fruktoz suda daha iyi ¢6ztindigi icin fruktozu yiiksek ballar ge¢ az ballar ise ¢cabuk kristallesir. Sadece
zaman meselesi yani. . :
Bazi ballar tam anlamiyla kristallesirken, bazilari katman olarak kristallesir. Tki katmandan
dipte sekerlenmis olan kismi bulunur yukarida ise akiskan kismi kalir. Bazi ballarin kiciik ¥
kristalleri olurken bazilarinin ise daha biiylik daha piitiirlii kristalleri vardir. Hizli sekerle- &
nen ballar daha macun gériiniimliiyken yavas kristallesenler daha putirlidir. Balin seker- |

lendiginde rengi acilir, ciinkii glukoz kristalleri saf beyaz renklidir.

Balin kristallesme hizi glukoz fruktoz oraninin
yaninda bir de balin ne sekilde isleme tabi tutulduguyla da yakindan ilgilidir. Dogal hakiki
bal 1sitilip, filtrasyona tabi tutulmaz. Bu sebeple icinde mutlaka biraz bal mumu, polen,
propolis kalir. Bu da kristallesme icin uygun ortami olusturur. Bu minicik partikiiller glu-

koz kristalleri icin ¢ekirdek olusturur ve kristal bunlarin ¢evresinde meydana gelir. Pek cok

ticari bal stiztilir 1sitilir ve i¢indeki en ufak partikiiller bile ayristirilir, aynt zamanda da var
olan kristaller iyice erir. Byle olunca da bal sekerlenemez.
Sekerlenmede ki son etkin faktérde depolama sicakligidir. Kristallesme en ¢ok 10-15 derece araliginda olur. 10 derecenin altt sicak-
likta yavaslar. Bal 25 derecenin tstiinde kristallesmeye en iyi mukavemeti gosterir. 40 derece sicaklikta kristaller ¢6ziliir. 40 derece-
nin astl sicaklikta ise balin 6zellikleti bozulmaya baslar.
Seketlenen balinizt nasil tekrar eritebilirsiniz?
Bali sitirsaniz erir bu agtk ama ¢ok dikkat etmeniz gerekir. Birinci konu bali ya da bal kavanozunu direk isitmayacaksiniz. Isitma
islemini sicak su banyosu seklinde yapmaniz gerekli. Su sicakligini 35-40 derece civarinda tutmaniz lazim. 40 dereceyi agarsaniz
baldaki yaratli enzimleri bozar, rengini koyultur tadini degistirirsiniz.
1-  Sicak su sistemi: Bal kavanozunuzu agzt acik sicak su dolu bir baska kaba koyup katistirarak eritin. Su sicakliginiz 40 derece-
nin Ustiine ¢tkmasin. Sogudukea sicak su ilave edin.
2-  Yogurt yapma makinesinde eritebilirsiniz. Yogurt makinelerinin sicakligi balt eritmek icin idealdir. Kiiciik yogurt kavanozlari-
na yiyebileceginiz kadar koyup eritebilirsiniz.
3-  Firnintz en disiik ayarda isitip, kapatin. Icine kaynayan su dolu iki adet cezveyi koyup balintz i¢inde agz1 agtk birakin. Firi-
nin kapagini sik stk agmayin. Arada karstirin kontrol edin ve gerekirse cezveleri tekrar kaynatip koyun.
Butin bu islemler biraz zaman alacaktir ve bir siite sonra baliniz tekrar kristallesecektir. Bu sebeple yiyeceginiz az bir miktar1 erit-
menizde fayda var. Birgil Bayraktar

Kimyager

Kaynak :www.dogalmaya .com
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