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Tuzlma, | Dno\urma, Totsoleme..
Sizin Yonteminiz Hangisi?

Sonbaharl ya§adlgamlz Su gunlerde pek cogumuzun evinde
kig hazirliklari tamamlanmigtir. Belki domates ve biberlerden
salga yapilmig, barbunyalar ayiklanip buzluga konulmug ve
seftali regelleri hazirlanmigtir. Tum bunlar aslinda besinleri
saklamanin birkag basit yontemi olarak sayilabilir. Haydi

I gelin, besin saklama yontemlerini birlikte kegfedelim!

o~/ = = Her besini mevsiminde tuketmek _

Coss - SRMEN clbette en saglikll ydntemlerden <
; W biridir. Ancak bazen besinleri daha l

* sonra tuketmek Gzere saklamak,

bu besinlerin yetigmedigi

zamanlarda bize farkl bir se¢genek y

" sunar. Ustelik besinlerin fiyatlari da \\ b

daha uygun olur. igte bu yizden .
¢esitli saklama yontemlerinden
yararlaniriz.
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Besinleri saklama yontemleri, insanh@in katkisini anlayabiliriz. Bdlgemizde yetigen
yerlegik yagama gegmesiyle kullaniimaya besinleri saklama yéntemlerini kullanarak
baglanmig ve deneme-yanilma tuketmekle, tagimanin neden oldugu karbon
yontemleriyle buglnku héllerini almigtir. salimi dGzeyini yani karbon ayak izini de
Bu yontemlerle besinlerin tzerinde zararli azaltmig oluruz.
mikroorganizmalarin olugmasi engellenir
. ya da ertelenir. Boylece besinler, uzun

. slre sonra bile besin de@erlerinde fazla
bir degigim olmadan tuketilebilir. Ayrica

| yagadigimiz bolgelerde bulunmayan
besinlerin bulundugu yerlerden bize
ulagmast igin sogutucu sistemler ve
ulagim araglarinin kullanildigini da
dagtanarsek bu yéntemlerin gevreye olan
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Iste bu yéntemlerden bazilart...

Besinleri saklamanin en kolay ve
ekonomik ydntemlerinden biri
kurutmadir. Meyve ve sebzeler,
icerdikleri su miktarlarinin yaksek olugu
nedeniyle mikroorganizmalarin Gremeleri
icin uygun bir ortam saglar. Bu
yontemde; dncelikle meyve ve sebzeler
= yikanir, ayiklanir ve gerekiyorsa
dogranir. Sonrasinda glnegte, firinda ya
da goblgede kurutulur. Kurutma sirasinda
buharlagarak besinden ayrilan su katlesi
nedeniyle meyve ve sebzelerin geker
orant artar, su oranit azalir. Béylece
besinler uzun stre bozulmadan
saklanabilir. Ayrica kurutma sonucunda
katlesi ve boyutlart kGgulen besinleri
saklamak daha da kolaylagir. Biber,
patlican, kayisi, elma ve incir siklikla
kurutulan besinlerdendir.
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Meyve ve sebzelerin iginde
bulunan, olgunlagmalarina yardimci
olan bazi enzimler; meyve ve
sebzeler toplandiktan sonra da
etkinligini sirdirmeye devam

eder. DUgUk sicaklikta etkisiz hdle
gelen bu enzimlerin ¢aligmasini
durdurmanin en iyi ydntemlerinden
biri de besinleri dondurmaktir.
Meyve ve sebzelerin yani sira et

ve sUt GrUnleri de dondurucuda
belirli bir stre saklanabilir. Bu tar
besinleri tek seferde tiketecegimiz
miktarda paketlemek dnemlidir.
Cunku ¢dzduralen besinleri tekrar
dondurmak mikroorganizmalarin
¢ogalmasina yol agacag! i¢in saglikl
degildir.
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Canlilardaki
kimyasal tepkimeleri
hizlandiran ve
neredeyse tamami
protein yapisinda olan
molekullere enzim
adi verilir.




BilimkCocuk:

En bilindik besin saklama ydntemlerinden
biri kavurmadir. Genellikle kirmizi et igin
kullanilan bu yéntem kiguk kapler hélinde
dogranmig etin yavas yavag kizartiimasi
olarak bilinir. Bu yéntemle saklanan
etlere tuz ve yag da ilave edilir. iglemler
sonucunda mikroorganizmalarin yeterli su
bulamayarak ¢gogalmalari zorlagacaktir.
Ihdiktan sonra sikigtirilarak paketlenen
etler buzdolabinda saklanabilir.
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Et ve balik Grtnlerini saklamak igin tatstleme
yénteminden de yararlanilabilir. Once besinler
temizlenir ve salamura da denilen tuzlu suda
bekletilir. Bu sayede 0zmoz adi verilen bir olay
gerceklegir ve igerdikleri suyun bir boluma, et

ve baliktan uzaklagarak salamuraya geger. Bu
sirada besinler sertlegir ve bakterilerin gogalmasi
engellenir. Ardindan kurutma iglemi yapllir. Boylece
tuz, besinlerin tamamina egit bir bigimde yayilir.
Daha sonra besinler dogrudan atege tutulmadan
yalnizca dumanda bekletilerek tatstleme iglemi
yapllir. iglem bittikten sonra besinler serin ve kuru
bir ortamda uzun sire saklanabilir. Bu yéntemle
hazirlanan besinlere fume de denir.

Mikroorganizmalar her zaman besine zarar vermez.
Aksine, maya mantarlari, kif mantarlari ve bakteri
gibi mikroorganizmalarin bazi tarleri besinler

icin yararl bile olabilir. Bu mikroorganizmalarin
salgiladigt enzimler; et, sit, tahil, meyve ve
sebzelerde bulunan karbonhidratlart pargalar. Bu
sayede fermantasyon, yani mayalanma dedigimiz
bir olay gergeklegir ve yiyecekler bozulmadan uzun
stire saklanabilir. Etten yapilan pastirma, salatalik
ve lahana gibi besinlerden yaptigimiz turgu ve
mutfakta siklikla tikettigimiz sirke fermantasyon
sonucu elde edilen Grtnlerden yalnizca birkagtdir.




Besinleri saklamada siklikla kullanilan yéntemlerden biri de

konserve hazirlamaktir. Bunun igin é6ncelikle meyve ve sebzeler ¢

temizlenip ayiklanir. Ardindan gerekiyorsa haglanir. Kaplara

igindeki hava gikarilir. Bu iki iglem sayesinde mikroorganizmalarin
¢ogalmasi engellenir. Kapatilan kaplara isi iglemi uygulanir ve
besinler bozulmalara kargi dayanikli héle getirilir.

doldurulduktan sonra tuz ilave edilebilir. Daha sonra kaplarin /

2000\
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Besinleri saklamakta
kullanilan bir diger yéntem
de pastdrizasyondur.
Genellikle sut ve sut
artnlerinde uygulanan

bu yéntemde besinlerin
sicakh@i hizlica yikseltilir.
Ardindan yine hizli bir
bigcimde sogutulur ve bu
sayede besinlerin i¢erdigi
mikroorganizmalarin
¢ogalmasinin énine gegilir.
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