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BESINLERI SAKLAMA TEKNIKLERI

1 - Besinlerin konserve edilerek saklanmasi: Besinleri bozan biyolojik faktérleri tegkil eden kifler, mayalar ve
bakteriler ve bunlarin meydana getirdikleri enzimler sicadin etkisiyle ldiklerine gdre besinleri gereken sicaklija
gbre 1sitmakla bu mikros* kobik canlilar ve onlarin meydana getirdikleri mikro organizma enzimlerini ve besinin
kendi hlcrelerinde bulunan ham madde enzimlerini dldirerek besini bir siire bozulmaktan korumak miumkundur.
Ancak bu islemi agzi agik kaplarla yapmak dogru degildir. Clinkl besinler soguyunca havadaki biyolojik
faktorlerle bulasir ve gereken ortami bulunca hemen bozulurlar. Besinlerin bozulmalarini énleyebilmek i¢in onlari
hava almayacak bigimde agizlar kapanabilen kaplar iginde (kavanoz, sise, teneke kutu) isitmak gerektir. Besin
maddelerinin cam kavanoz, teneke kutu cam sise gibi kaplarin icinde konup bu kaplarin adizlar hava
alamayacak bicimde kapatildiktan sonra yiksek sicaklik derecelerinde isitiimasi (sterilizasyon veya
pastérizasyon isilarinda) ve uzun sire bozulmadan saklanmasi usuliine «konserve etmek» adini veriyoruz.
Domates, domates suyu, meyveler ve meyve sularinda bulunmasi muhtemel maya, kif ve bunlarin enzimleri
100 santigrat derecesinin altindaki bir 1sida éldiklerine gére yukarida saydigimiz besin maddeleri agzi kapali
kaplarda 100 derece isitilirsa bunlari uzun bir stire bozulmadan saklamak mimkundur. Ve bu usule
«pastorizasyon» denmektedir. Sebzelerle etlerin bozulmasinda rol oynayan bakterilerse daha yiksek isida
OldUklerinden sebzelerle etler 100 santigrat derecesinin Uzerinde isitilarak konserve edilirler ve bu usule
«sterilizasyon» denmektedir.

2 - Besinlerin kurutularak saklanmasi: Bu usullin esasi, besinlerde bulunan fazla suyun ugurularak besinleri
bozan ki¢lk canlilarin faaliyet gosteremiyecekleri bir ortam yaratmak yani bu besinleri kurutmaktir. Kuruyan
besinlerde seker gibi maddeler varsa bu seker orani kurumayla ¢ogdalir ve bu da o besinin bozulmadan uzun bir
slre saklanmasini temin eder. Kurutulan besinlerdeki su orani % 15'i aginca bu besinlerin saklanmasi giiglesir.
Bundan 6tard kuru fasulye, bakla, nohut, findik, ceviz ve benzeri kuru sebze, bakliyat ve yemigleri rutubetsiz
yerlerde saklamak gerekir.

3 - Besinlerin sogukta saklanmasi: Besinlerdeki kiigiik canlilarin diigiik 1silarda normal faaliyetlerini
gosteremediklerini, uyusup kaldiklarini evvelce gérmustik. Iste bu durumdan yararlanilmakta ve meyvelerle
sebzeler dusuk isilarda yani buzdolabi gibi yerlerde uzun bir siire bozulmadan saklaniimaktadir. Béyle distk
Isilarda saklanilan meyvelerin donacaklari diisiintilirse de bu besinlerde bulunan seker, onlarin donma
derecelerini diisirdiginden cetvelde gosterilen derecelerde donma olmadan bu besinlerin saklanmasi
mUmkanddr.

4 - Besinlere seker katarak mikroplarin yasayamayacaklari bir ortam meydana getirerek bunlarin saklanmasi:
Takdir edilecegi gibi et, sebze, balik gibi seylere seker katmak miumkin degildir. Seker, daha ¢cok meyvelere
katilir ki bunlara da yapiliglarina gore recel, marmelat veya meyve siralarindan j6le adi verilir. Bu sekerli
besinlerin bozulmamasi i¢in katilan seker oraninin yiksek olmasi gerekmektedir. Bunun igin regellerde % 68,
marmelatta % 65, jolede % 65 oranindan az seker olmamasi gerekmektedir. Hem pisirilmis, hem de
sekerlenmig olan bu besinlerin havayla temas etmemeleri igin de uzun slre kullanilmayacak marmelat ve
j6lelerin agizlarini 2 - 3 milimetre kalinhginda balmumu veya parafinle Ortmek gerekir (parafin veya balmumu
kaynar bir durumda dékaldr ve kabin agzinda sogutulursa her tarafina iyice yapisir ve hava girmesini énler).
Recel kavanozlarini ise parsémen kagidiyla érttikten sonra agzini kapatmak daha dogru olur. Ancak parsémen
kagidi bulamayanlar jélede oldugu gibi parafinle de kapatabilirler.

5 - Besinlerin ihtimar ettirilerek saklanmasi: Uziim ve elma gibi besinlerin suyundan elde edilen sira, ihtimardan
yararlanildigi icin meydana gelmektedir. Bilindigi gibi siradaki seker, mayalarin etkisiyle alkole déner. Alkol ise
bozulmayi énler.

6 - Besinlerin tuzlanarak ve eksiligini artirarak saklanmasi: Besinlerimizden meyvelerle sebzelerin eksiliklerini
artirarak uzun siire bozulmadan saklanmalari mimktnddr. Iste tursular bu yolla elde edilirler. Tursularin bazilar
(biber, patlican gibi) sirkeyle yapilirlar. Bazilari ise (hiyar, domates, lahana gibi) tuzlu su yani salamurayla
yapilirlar. Ayrica lahana kuru tuzlamayla da tursulastirilir. Tursunun olgunlagmasi sirasinda sit asidi meydana
gelir ki bu da o besinin bozulmasini bir stire énler. Salamurayla yapilacak turgularda sit asidi orani % 1'in altina
pek dismemeli. Sirkeyle yapilacak tursularda ise kullanilacak sirkedeki asidin % 4'den asagdi olmamasi gerekir.

7 - Besinlerin igine alkol katarak saklanmasi: Bilindigi gibi saf alkol mikroplar 6ldiirmede birebirdir. Nitekim bir
yerimiz kanasa mikrop kapmamasi i¢in o yeri hemen alkolle sileriz. Iste bu nedenle alkolden meyve siralarinin
saklanmasinda yararlanilir.

8 - Besinlerin kimyasal maddelerin katiimasiyla saklanmasi: Benzoik asit, sodyum benzoat, karinca asidi,
salisilik asit, kikirt dioksidi veya tuzlar gibi kimyasal maddelerin azi insan viicudu i¢in hemen hemen
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zararsizdir. Ama bunlar besinlerimizi bozan mikroplar icin birer kuvvetli zehirdirler. iste bu kimyasal maddeler
domates salgalarina, domates sularina, meyve siralarina katildigindan bunlarin bozulmadan uzun stre
saklanmasina imkan verirler.

9 - Besinlerin isleme ve tltstlemeyle saklanmasi: Et, dil ve balik gibi besinler bir stre 6zel salamurada
tutulduktan sonra haglanir. Sonra da gam, mazi, ardig, defne gibi kokulu agaglarin canlarina tutularak iglenir
yani tttsUlenirse bu besinler serin ve kuru yerlerde uzun sire bozulmadan saklanabilirler. Bazi gam, ardi¢ ve
defne agaglarinin dumani i¢cinde bulunan kreozot, asidi, formal gibi gazlar besinlerdeki bakteriler i¢in kuvvetli
birer zehirdirler.

10 - Besinlerin mikroplarin yasayamayacagi koyuluga getirilerek saklanmasi: Uziim, dut, karpuz ve dbir
meyvelerin siralari isitilarak karigsimindaki su azaltilir ve bu siralar pekmez durumuna getirilir. Béylece hem bu
besin maddelerindeki seker orani gogalir ve dolayisiyla kolay bozulmalari nlenir, hem de igindeki besleyici
maddelerin deg@eri cogalir. Ustelik pekmezde su da yeteri kadar olmadidindan mikroplarin kolaylikla Gremesi de
Onlenmis olur.

11 - Besinlerin dondurularak saklanmasi: Bu usuliin mazisi pek eski degildir. 1'nci Diinya Savasi'ndan sonra
besileri bu usulle saklamaya baslaniglardir. Besinleri evlerde de buzdolaplarinin buzluklarinda dondurmak
mUmkUinddr.
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