Yaz aylarinda meyve ve sebze cesidi cok olur.
Bu meyve ve sebzeleri kurutup saklarsak kis _

boyunca yiyebiliriz. Peki, meyve ve sebzeler nasil P
kurutulur? Kurutulduktan sonra bozulmadan uzun
sure nasil kalabilir? F
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Krzysztof Slusarczyk

Meyve ve sebzelerin bozulmasina bazi bakteriler,
maya mantarlari ve kif mantarlari neden olur.
Bunlar meyve ve sebzelerin icerdigi besinleri ve
suyu kullanir. Bu nedenle meyve ve sebzelerin
Uzerinde kolaylikla gelisip cogalabilirler. Bu
durum da meyve ve sebzelerin iceriginde ve
gorunuslerinde birtakim degisikliklere yol
acarak bozulmalarina neden olur. Ancak
meyve ve sebzeler kurutulursa bozulmalarinin
onune gecilebilir. Cink’ kurutulan meyve ve
sebzelerin icerdigi su miktari 6nemli dlciide
azalir. Bakteriler ve mantarlar da yeterince su
bulamazlarsa gelisemez.

30 Bilim Cocuk



Meyve ve sebzeler yaz aylarinda sicak, kuru
ve esintili yerlerde glineste ya da gélgede
kurutulur. Havadaki nem oraninin yuksek
oldugu deniz kiyisi gibi yerlerde meyve ve
sebze kurutmak zordur.
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Kurutulacak meyve ve sebzeler 6nce
yikanir. Bazi meyve ve sebzeler dogranip
bezlerin Gzerine serilirken bazilar

da yiiksekce bir yere asilir. Uziimler
genellikle salkimlarindan ayrilmadan
asilarak kurutulur. Dolmalik biber gibi
bazi sebzeler icleri temizlendikten sonra
ipe dizilir ve asilarak kurutulur.

Kaf mantarlari her yerde bulunabilir.
Meyve ve sebzeler kurutulurken
ya da kurutulduktan sonra uygun
olmayan kosullarda kalirsa
uzerlerinde kif mantarlari gcogalir.
Cogalan kuf mantarlari aflatoksin
adi verilen zehirli bir madde uretir.
Bu madde insan sagligina cok
zararhdir. Bu nedenle kurutulmus
meyve ve sebzelerin kuru ve serin
ortamlarda saklanmasi 6nemlidir.

F. Kiibra Gékdemir
Cizim: Pinar Buyukgtral
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