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Ozet:Sokakta satilan midye dolmalarin (MD) dnemli bir kisminda mikrobiyolojik yik, yasal sinirlarin istindedir. Bunun nedeni, mensei
bilinmeyen midyelerin kullanilmasi, kontrolstuz sartlarda uretim ve dagitimdir. Bu durum ticari bir isletmede kayit altinda uretim yapilarak
engellenebilir. Tuketim suresi kisa olan MD uretiminde fazla is gucu kullaniimaktadir. Bu dezavantajlari ortadan kaldirmak icin MD uretim
bicimini hizli ve is gucu ihtiyaci az olan bir pisirme teknigi uygulanarak yapiimasi ilk kez bu projeyle saglanacaktir. Dondurulmus cig
midyeler ve dolmanin pismemis i¢ pilav malzemeleri, sicakliga ve basinca dayanikl paketlere aktarilacak ve paketlerin agzi kapatilarak
basincli bir pisirme kabinda pisme tamamlanarak MD tuketime hazirlanacaktir.

Abstract: Microbial load of significant proportion of the stuffed mussels (SM) sold on the streets is above the limits. This is mostly due to
the use of mussels with unknown origins and production and distribution of these mussels under uncontrolled conditions. This problem
can be prevented with production of these mussels under production on a commercial business. In the production of rapidly consumed
stuffed mussels (SM), excessive amount of labor is normally used. To eliminate these drawbacks, a fast cooking technique which also
requires minimum labor will be utilized for the first time with this project. Frozen raw mussels and uncooked raw ingredients needed for
the rice will be transferred to a retortable pouch, sealed and items will be ready to be eaten upon a cooking treatment in a retort.

Amagc: Artan akilli etiketleme, Grun takibi, Urun mensei takibi gibi pek cok teknoloji aktif olarak gida
urunlerinde kullanilmaktadir. Bu durumu arttiran en 6nemli unsur tuketicinin yedigi urintn nereden
geldigi hakkinda bilgi edinme bilincliligine erismesidir. Uretilen bitkisel, hayvansal hemen her triinde
kolaylikla uygulanan bu sistemler gastronomi biliminin en onemli parcalarindan sokak lezzetleri icin
uygulanamaz. Bu durum tuketici icin 6nemli bir sorun teskil etmektedir. Midye dolma gibi sevilerek
tOketilen bir meze sokakta, kucuk-buyuk isletmelerde, otellerde insan tuketimine sunulmaktadir.
Mensei, hangi kosullarda Uretildigi gibi bilgiler cok az firma tarafindan saglanabilmektedir. Midye
dolma evlerde herkesin kolaylikla yapabilecegi mezeler grubunda degildir. Bu durum midye dolmanin
yemeye hazir urun olarak paketlenmis bicimde market raflarinda kolaylikla erisilebilir olmasi
konusundaki acigl ortaya cikarmistir. Bu projenin amaci, sevilerek tuketilen midye dolmanin guvenli
ve izlenebilir bicimde tuketiciye ulastiriimasini saglamak icin ticari isletmeler tarafindan az is gucu
kullanilarak Uretimi saglayabilecek bir teknik gelistirmektir.

Giris: Hazir gida sektoru, kentlesme, gelir duzeyindeki degisimler, uzun calisma saatleri ve kadinin is
hayatina daha aktif katiimi nedeniyle gelismistir. Gida ihtiyacini karsilamada geleneksel gidalarin
yani sira yeni Urunler ureten sektor, mevcut urunlerin guvenli ve saglikli bicimde paketlenerek
yemeye hazir bicimde tuketicinin hizmetine sunmustur. Bununla birlikte hazir gida sektorl, sadece
kayith ve kontrolll firmalardan olusmamaktadir. Bunlar disinda sokakta satilan veya kontrolQ -
saglanmayan hazir gida sektoru parcalari da mevcuttur. Bu parcalarin en onemli dezavantaji
sanitasyon kosullarinin takip edilememesi ve bazi gida kaynakli zehirlenmeler ve hastaliklara neden
olabilmeleridir. Midye dolma, Ulkemizde geleneksel, tiketime hazir olarak satilan mezedir. Midye
dolma “ulusal fastfood” olarak nitelendirmistir. Midye dolmanin gastronomi kulturtne girisi Osmanli
Devleti'nin Istanbul’u fethini takiben gerceklesmistir. Bu ddnemde pek cok deniz Griiniine ait yemek
bicimleri yeme kultGrumuzun parcasi olmustur. Basiimis ilk Turk yemek kitabi olan “MelceU’t-
Tabbahin (1844-Mehmet Kamil)” (Ascilarin Siginagi)’de midye dolma tarifi “Dokuzuncu Fasil-
Zeytinyagli ve sagyagli dolmalar” bolumunde “Midye Dolmasi” olarak tarif edilmistir. Midye dolmanin
icerigi; haslanmis kabuklu midye ici ile haslanmis pirin¢ ve ¢esitli baharatlarla hazirlanmis i¢ pilavdir.
Tuketim oranlar istatistik acidan tam olarak bilinemez. Bunun en onemli nedeni kayit disiliktir. Midye
dolma hakkinda literatlirde sinirli sayida calisma bulunmaktadir. Midye 2 farkl yolla elde edilir:
1-Midye avcihgl: Toplayicilik yoluyla gerceklestirilir. Toplanmis midyeler cuvallar vasitasiyla tasinirlar
ve midye dolma Uuretim yerlerine kolaylikla aktarilabilirler. Bu durum kayit disiigi onemli oranda
arttirmaktadir.

2-Yetistiricilik: Tam kontrollu bicimde yetistiriciligi yapilabilir (A,B ve C sinifi sular).

Kayit islemleri yetistiricilik yapildiginda daha etkin bicimde takip edilebilir. Ancak Ulkemizde
yetistiricilikten TUIK e gelen veriler 2012 yilinda sonlanmistir. Kayit disiligin birincil dezavantaji, midye
gibi yetistigi yere bagh olarak, mikrobiyolojik yuk ve agir metal icerigi bakimindan tehlike arz
edebilecek sUzucu canlilarin tiketimi sonucu, insan saghgl acisindan kontrolunu guclestirmesidir.
Midyeler organik atiklarin oldugu alanlarda cok kolay gelisebilir. Genellikle bu alanlar kiylya yakin
kesimlerdir. Bu durum toplayicilar icin oldukca caziptir. Bu midyeler de yine midye dolma uretimi
yapan merdiven alti tretimde kullaniimaktadir.

Ozgiin Deger: Onerilen bu projeyi ortaya cikaran ana neden; yapilan calismalar gostermistir ki
piyasada satilan midye dolmalarin onemli bir kisminda mikrobiyolojik yuk kabul edilebilir sinirin
ustundedir. Bunun nedeni, mensei bilinmeyen midyelerin kullanilmasi, kontrolstz sartlarda Uretim ve
dagitimdir. Pisirildigi gun ya da ertesi gun satilan midye dolmalar ¢ok az firma disinda kayit disidir.
Bunu onlemenin birinci yolu, ticari bir isletmede kayit altinda uretimdir. Ancak tuketim suresi kisa
olan bir urunu uretmenin maliyetleri oldukca yuksektir. Midye dolma Uretiminde onemli oranda is
gucu kullanilmaktadir. Tum bu dezavantajlari ortadan kaldirmak icin midye dolma Uretim bicimini
hizli ve is guclu ihtiyact az olan bir pisirme teknigi uygulanarak yapilmasi ilk kez bu projeyle
saglanacaktir.

Yontem: Dondurulmus cig midyeler (Mytilus galloprovincialis) (kontrolden gecmis) ve dolmanin
pismemis i¢ pilav malzemeleri (piring, baharatlar, zeytinyagl ve su) ile birlikte sicakliga ve basinca
dayanikli paketlere aktarilacak ve pisirme islemi icin posetlerin agzi malzemeler dokulmeyecek
bicimde kapatilarak basinc¢li bir pisirme kabina (otoklav veya dudukli tencere benzeri)
yerlestirilecektir. Secilen kabin ozelliklerine (sicaklik-basing iliskisi) gore belirlenen surede pisme
tamamlanir. Sogutma isleminden sonra arzu edilen bicimde muhafaza edilir ve ticari Urun olarak
pazarlanabilir.

Sonug: Bu teknik ile bahsi gecen ozelliklerine ek olarak, basin¢ altinda pisirilmis, mikrobiyal yuku
duslrulmus ve paketlenmis olarak satisa sunulacak halde Uretimi desteklemektedir. Yapilan on
calismalarda, lezzet acisindan fark gozlenmemistir. Yemeye hazir bu son urun, dondurulabilir,
sogukta depolanabilir ve marketlerde satilabilir ambalajli bir Urin olacaktir. Ham madde ihtiyaci
artacagindan, midye yetistiriciligi cazip hale gelecegi beklenen ciktilardandir. Bu haliyle hem yeni bir
urun gelistirilmis ve tuketicinin begenisine sunulmus hem de yeni istihdam alanlari aciimis olacaktir.
TUm bunlarin toplamda Ulke ekonomisi ve ihracat giclne olumlu ydnde etki edecegi beklenmektedir.
Literatlrde daha once boyle bir calisma yapiimadigindan onerilen proje bir ilktir ve 6zglndur.
Resimler http://www.eksitarif.com/,
http://sultanyemektarifleri.blogspot.com.tr/2011/02/midyeli-pilav-nasil-yapilir.html ve google image
searchden alinmistir.




