Hic muz bitkisini gérdunuz mu? Turkiye’nin
guneyine, 6rmegin Antalya, Alanya, Anamur
ya da Adana’ya gidenleriniz varsa
goérmuUslerdir. ilk bakista muz bitkisi agac
sanilabilir. Oysa gercekte muz, dev bir

otsu bitkidir. Hem de dunyadaki odunsu
gbvdesi olmayan bitkilerin en buyugu.

Boyu 6 metreye ulasabilen muz bitkisinin
gbvdesi, birbirine sikica kenetlenmis yaprak
saplarnndan olusur. Gévdenin tepesindeyse,
yapraklar bulunur. Yapraklann boyu yaklasik
3 metre ve eni 60 santimetre kadardrr.
Kisacasi muz bitkisi, biraz palmiyeye benzer
goruntu olarak.

Peki muz bitkinin neresinde? Muz bu bitkilerin
tepelerinde "hevenk" denen salkimlar halinde
bulunur. Hevenk, bir sapla yan yana dizilmis
muzlardan olusur.

Muz bitkisinin 45 tara vardir. Bitkilerin gicekleri
bu farki gézlemek icin iyi birer gbstergedir.
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yefigtirebiliriz. Peki muz nasil yetigtiriliyor
dersiniz? icinde cekirdedi de yok. Hemen
sOyleyelim: K&kleriyle! Normalde hevenkler
bitkiden kesilip alindiktan sonra tum bitki
kesiliyor. Daha sonra bu kesiklerin alfindan
yeni muz bitkileri ¢cikiyor. Yani yeni bir muz
bitkisi Gretmek icin gerekli olan sey bitkinin
kdklerinde bulunuyor. Simdi bunu biraz daha
aciklayalim.

icinde cekirdekleri

Muz cogalma bicimi acisindan aslinda
patatese benziyor. Patatesin Uzerinde
zamanla "gdz" denen cikintilar olustugunu
farketmissinizdir belki siz de. EQer patates
Uretrmek istiyorsaniz, bu gézlerden birini bile
kesip topraga gdébmmeniz yeterli oluyor. Ayni
bicimde, muz bitkisinin kdklerinde de bu
gdzlerden var. Yeni muz bitkileri Gretmek icin
bunlarn kesip kdkten ayirarak istediginiz yere
ekebilirsiniz.

Muz Ulkemizde dogal olarak yetismiyor.
Ulkemize getirilip yetistirlen muzun Latince
adini merak ediyor musunuz? Musa
paradisiaca. Muz bitkisinin 45 farkli tard vardir.
Musa paradisiaca, Musa froglodytarum ve
Musa velutina bunlardan yalnizea Ggu.

Muzu bati yarnmkureye 1516°da Tomas de
Berlanga Kanarya Adalan’ndan gefirmis.  Bu
bitkinin ilk olarak Malezya’da ortaya cikhidi,
daha sonra da Asya, Hindistan ve Afrika’ya
yayildigr dusunultyor.

Muzun besin dederine gelince... Eimayla bir
karsilastirma yaparsak muzda % 50 daha
fazla enerji, 2 kat karbonhidrat, 3 kat fosfor, 4
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Muz bitkisinin meyveleri de turlere gére cesitlilik gosterir. iste bunlardan

kat protein, 5 kat vitamin A ve demir, bol
miktarda da potasyum var. Bunun yaninda
icerdigi su ve yag miktan daha az.

Muz ilging bir meyve. Nereden geliyor
ilgincligi? Bir kez bu meyve daha
olgunlasmadan, yani yesilken toplaniyor.
CUunku olgunlasmasi icin dalinda beklerse,
sicak nedeniyle kabugu kolayca yariliyor ve
ici kisa sUrede bozuluyor. iste bu nedenle muz
hevenkleri erkenden toplanip, olgunlasmailar
icin soguk hava depolarinda bekletiliyor.

Muz nasil yenir? Saninm cogunuz "kabugu
soyulur ve cig ¢ig yenir' diyeceksiniz. Dogru,

Yalnizca Meyvesi mi?

Muz bitkisinin yalnizca meyvesinden
yararlanilmiyor. Bir bakiyorsunuz
Etiyopya’da pazar yerindeki bir kadin
sattigi tereyagini muz yapragiyla sarmis.
Bir de bakiyorsunuz ki fotograftaki Papua
Yeni Gineli’ler gibi yemeklerini muz
yapradina sarip tfopradin altina gémerek
pisiriyorlar. Dunyanin daha pek ¢cok
yerinde insanlar yemeklerini muz
yapragindan yararlanarak pisiriyorlar.

birkaci. Muz turlerinden bazilarinin meyveleri toplanip sararsiniar diye
bekletilir. Bazilanysa enfes yemekler yapmak icin kullanilir,

bizim Ulkemizde muz geneliikle bu bicimde
tUketiliyor. Ancak dinyadaki kullanimina
bakacak olursak, muzia, kizartmadan
corbaya degin pek cok yemek yapilabiliyor.
Hatta muzun cokga Uretildigi ve ttketildigi
baz Ulkelerde insanlar, muzla yapilabilecek
365 farkl yemek tarifi toplamaya ¢alisiyorlar.
Neden mi? Tabii ki muzu her gun farkli bir
bicimde tUketmek igin.

Peki, olgunlasmis muz buzdolabinda
saklandiginda neden kararir? iste yaniti: Tipki
baska canlilar gibi, muziar da hdcrelerden
olusmustur. Bu htcrelerin icindeki bilesenlerin
hucre icinde kalabilmeleri igin bir zarla
cevrelenmeleri gerekir. Muzlarda da bu zarn
yapisi, muz icin ideal sicaklik olan 13°C'ye
gdre ayarlanmis. Yani bu sicakiikta muz
hiicrelerinin zarlar, hiicre icinden hicbir seyi
disar cikartmiyor. Ancak muzu 10°C’nin
altinda sicakligi olan bir yere ya da
buzdolabina, yani yaklasik 4°C'ye
koydugumuzda, orfamin sicakligi muzun
“alishigindan” farkll oldugu icin muzun yapisini
olusturan hucreleri kaplayan zarda kimi
dedisiklikler olur. Bunun sonucunda da
hacrelerin zarn eski siki halini kaybeder.

Béylece, hlicre icinde durmasi gereken
molekuller disan kacmaya baslar. Bu
maddelerden biri de enzimler. Bunlardan biri
oksijeni cok seven polifeniloksidaz enzimidir.
Ona kisaca PPO diyelim. PPO, disar
cikhiginda, yine hlcrelerin icinden kacip
muzun ylzeyine gelen bazi maddelerle
etkileserek, bunlarin kahverengi-siyah renkte
polimerler olusturmalarna yol agiyor. Boylece
mMuzumuz karariyor.
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