Yaz boyunca bol bol meyve ve sebze yeriz. Kayisi, seftali, Gziim, kabak,
bamya, domates, patlican... Ancak bu meyve ve sebzeleri kisin bulmak
zordur. Ayrica kisin bulsak bile fiyatlari cok daha yuksek olur. Ustelik
de yaz aylarindaki kadar lezzetli olmazlar. iste bu nedenle yaz sonunda
ve sonbaharin ilk giinlerinde meyveler ve sebzeler kurutma, dondurmg,
tursu kurma ve recel yapma gibi bazi islemlerden gecirilerek kisin
tuketilmek Gzere hazirlanir. Bu islemler sayesinde meyve ve sebzeler
uzun sure bozulmadan kalabilir. Clinkd bunlar meyve ve sebzelerin
Uzerinde bakteri ve mantar gibi mikroorganizmalarin gelismesini énler.
Iste bu islemlerle ilgili bilgiler...

36 Bilim Cocuk



| FoodPix | Getty Images Turkey

Smneedham

Kurutulmus patlican, biber gibi
sebzelerin kullanilmadan 6nce 1slatilarak
yumusamalari saglanir.

Kurutulmus meyve
ve sebzeler icerdikleri
suyun ¢ogunu
kaybettiklerinden
bluzusur ve daha az
yer kaplar. Bu da
depolanmalarini

kolaylastirir.

Biber, patlican gibi sebzeler genellikle bir igne yardimiyla
ipe dizildikten sonra havadar bir yere asilarak kurutulur.
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Kurutalim Saklayalim

Meyve ve sebzelerin yapisinda

bol miktarda su bulunur.
Mikroorganizmalar bol su bulunan
ortamlarda kolayca cogalir.

Meyve ve sebzeler kurutuldugunda
yapilarindaki suyu kaybettiklerinden
bunlarin Gizerinde mikroorganizmalar
gelisemez. Cunkl buylytp gelismeleri
icin gereksinim duyduklari suyu
bulamazlar. Bu da kurutulmus meyve
ve sebzelerin uzun stire bozulmadan

kalmasini saglar.
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incir, erik, kayisi, dut gibi pek cok yaz meyvesi
kis aylarinda kurutulmus olarak tiketilir.
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Donduralim Tazeligi Koruyalim

Meyve ve sebzeleri dondurmak da onlari
uzun sUre saklamaya yarar. Nedenini
aciklayalim. Meyve ve sebzelerde
bulunan bazi enzimler onlarin buyuytp
olgunlasmasini saglar. Bu enzimler
meyve ve sebzeler toplandiktan sonra
da etkinliklerini strdurtr. Enzimlerin
bu etkinlikleri meyve ve sebzelerin
tatlarinda, renklerinde, dokularinda ve
besin degerlerinde degisikliklere yol
acar. Dondurma islemi bu enzimlerin
etkinliklerini yavaslatir. Boylece meyve
ve sebzeler uzun sire bozulmadan
saklanabilir. Ayrica sebzelerin
dondurulmadan 6nce haslanmalari
onerilir. Bu da meyve ve sebzelerin
bozulmalarina neden olan enzimlerin
etkinliklerinin yavaslamasini saglar.
Ancak haslama suresinin gereginden
uzun olmasi meyve ve sebzelerin
tatlarinin, renklerinin, icerdikleri cesitli
vitamin ve minerallerin kaybolmasina
yol acabilir. Bu nedenle haslama suresi
ne cok uzun ne de cok kisa tutulmalidir.
Haslanan sebzelerin dondurucuya
soguduktan sonra koyulmalari gerekir.
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Dondurulmus yiyecekler aylarca bozulmadan kalabilir.

Dondurucunun
icindeki sicaklik cok
dusuk oldugundan buraya
koyulan meyve ve sebzelerde
mikroorganizmalar gelisemez.
Ancak dondurucudan
cikarildiklarinda bu meyve ve
sebzelerde mikroorganizmalar
tekrar gelismeye baslar. Bu
nedenle bu yiyecekleri kisa
sure icinde tuketmek
gerekir.
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Tursu Kuralim

Meyve ve sebzelerin bozulmadan saklanmasini
saglamaya yoénelik islemlerden biri de tursu
kurulmasidir. Tursu iki farkli yéntemle hazirlanabilir.
Bu yontemlerin ilkinde meyve ve sebzeler salamura
ad verilen tuzlu suda ve oda sicakliginda birkag
hafta bekletilir. Tuz, osmoz adi verilen bir olay
sonucunda meyve ve sebzelerdeki suyun salamuraya
gecmesine neden olur. Tursu kurulduktan sonra
karisimda laktik asit bakterileri adi verilen bakteriler
gelismeye baslar. Bu bakteriler yararl bakterilerdir,
meyve ve sebzelerin bozulmasina neden olmazlar.
Laktik asit bakterileri meyve ve sebzelerin yapisindaki
sekerleri kullanarak laktik asit Gretir. Ayrica laktik
asit meyve ve sebzelerin bozulmasina neden olan
mikroorganizmalarin cogalmasina engel oldugundan
tursu uzun stire bozulmadan kalabilir. Diger tursu
kurma yéntemindeyse salamuraya sirke ya da limon

suyu gibi yuksek miktarda asit iceren maddeler eklenir.

Bu yéntemde de karisimda bulunan asit, meyve ve
sebzelerin uzun sure bozulmadan kalmasini saglar.
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Biber, salatalik, domates, patlican, erik gibi
pek cok meyve ve sebzenin tursusu yapilabilir.
Tursu yapmak icin lahana, havug, elma, armut
gibi kis meyve ve sebzeleri de kullanilabilir.
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Tursu yaparken dogru
miktarda tuz kullanmak ve
tursuyu uygun sicaklikta
bekletmek gerekir. Yoksa
tursuda yiyeceklerin
bozulmasina yol acan
bakteriler de gelismeye
baslar. Ayrica dogru
miktarda tuz kullanmak
tursunun kitir kitir
olmasini saglar.

Tursu kavanozlarinin temiz,
serin ve glines gérmeyen bir
yerde saklanmasi gerekir.
Kavanozlara birer etiket
yapistirilarak Gzerlerine
tursularin hazirlandigi
tarihler yazilabilir. Bu sayede
ne zaman hazir olacaklari
kolayca takip edilebilir.
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Receller kapakli kavanozlarda saklanarak
havayla temas etmeleri énlenir.

Elma, erik, Gzim ve ayva gibi
kimi meyveler daha fazla pektin
icerdikleri icin recel yapimina
daha uygundur. Ancak bu, diger
meyvelerle recel yapilamayacagi
anlamina gelmez. Onemli olan
recel yapiminda kullanilacak
meyvelerin fazla olgunlasmamis
olmasidir. Clinkir meyveler
olgunlastikca icerdikleri pektin
miktari azalir.
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Recelini Yapalim

Meyve ve sebzelerin recelleri de yapilir. Recel
yapilirken meyveler, su ve sekerle birlikte kaynatilir.
Gelelim recel yapiminin sirrina... Meyveler pektin
adi verilen bir madde icerir. Pektin suda ¢cézinme
ve sekerle birlikte jel olusturma &zelligine sahip
bir maddedir. Meyvelerin tizerine seker eklenip
isitilirsa pektin stinger gibi bir yapi olusturur. Bu
yapi suyu icine ceker. Bdylece recel kivamli hale
gelir. Recelde bolca seker bulunmasi da zararl
mikroorganizmalarin buytytp gelismesine engel
olur. Béylece recel uzun siire bozulmadan kalir.
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Recellerin yUksek sicaklikta
kaynatilmamasi gerekir. Clinki
yuksek sicaklikta pektinin yapisi
bozulur.





