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BESINLERIMIZIN BOZULMA NEDENLERI

Bilesimlerinde karbonhidratlar, proteinler, madeni maddeler, vitaminler ve su bulunan ve karigik birer karisim
olan hayvansal, bitkisel besinlerimizi kendi hallerine birakmig olsak bunlarin bazilari kisa, bazilari da uzunca bir
slire sonra bozularak yenilemeyecek bir duruma gelirler. Besinlerin bozulmasini meydana getiren faktérleri su ¢
grupta toplamak mimkindur:

1 - Biyolojik faktorler, 2 - Kimyasal faktérler, 3 - Fiziksel faktorler.

Biyolojik faktorler: Besinlerimize biyolojik etkide bulunanlar, mikroplardir. Bunlarin baginda kif mantarlari
gelmektedir. Kiiflenme sulu besinlerde daha ¢ok gérdilir. GUnki su, kiflerin calismasini ve dremesini
kolaylastirir. Kiflerin en iyi ¢alistiklari 1s1 yirmi - yirmi-beg santigart dereceleri arasindadir. Kifler 67 - 75
santigrat derecesinde yasayamayip 6lUrler. Donma derecesine yakin diislk derecelerde ise dlmezlerse de
uyusup kalirlar. Besinlerimize etkide bulunan biyolojik faktorlerin ikincisi ise mayalardir. Mayalarin etkisiyle
ihtimar eder. Hele sekerli meyvelerin ihti-mariyle meyvenin tadi, karisimi ve gértndsu iyice degisir. Ihtimar
genellikle képlrme ve kabarmayla kendini belli eder. Mayalar, ispirto, ekmek ve hamur iglerinin yapiminda bir
dereceye kadar yararliysa da genellikle zararlidir. Mayalar daha ¢ok 25 - 32 santigrat dereceler arasinda
¢aligirlar, 65 santigrat derecesinden sonra 6lUrler. Biyolojik faktdrlerin Gglincisu ise bakterilerdir. Mikroskobik
kicUk canlilar olan bakteriler daha ¢ok sebzelerin bozulmasina, onlarin ¢lrlytp yenilmez bir hdle gelmesine
sebep olurlar. Bakterilerdeki toksinler zehir etkisinde bulunurlar. Bakterilerin en tehlikelisi ve konservelerde zehir
meydana getireni «bacillus botilinis» tir. Bu, daha ¢ok et, bezelye ve fasulye konservelerinde gérilmektedir.
Botillinis basilleriyle bulagsmis konserveler acilagsmis tereyadi kokusunu andiran bir koku meydana getirirler.
Bakterilerin icinde bazi besinlere yararli olanlari, bazilarina da zararli olabilenleri vardir. Bunun en giizel 6rnegi
sirke yapimina yararl olan bakteridir. Bu arada yodurt yapiminda, hiyar ve lahana tursusu icin gerekli
salamuranin hazirlanmasinda yararlanilan sit asidi bakterileri de yararlidirlar. Mayalarla kifler, eksi ve tatl
besinleri ¢cok severler ve genellikle meyvelerin bozulmasinda énemli rol oynarlar. Bakterilerse eksilerden pek
hoslanmadiklarindan genellikle eksilikleri az olan sebzelere etkide bulunmaktadirlar.

Kimyasal faktérler: Ayiklanan bir enginarin, kesilen bir ayvanin, elmanin, kesilen bir mantarin, kabugu soyulan
patatesin havada kaldiklarinda hemen karardiklari gérlir. Bu kararma meyve ve sebzelerin i¢cinde bulunan
enzimlerin faaliyetiyle havanin oksijeninden ileri gelmektedir. Gértldugu gibi bu olay kimyasaldir. Bundan 6tirU
de bu olayi ortaya ¢ikaran faktdrlere kimyasal faktorler denir.

Fiziksel faktorler: Glnes 15191 besinlerin rengini degistirir, riizgar sebze sularinin ugmasina, solup pérsimelerine
yol agar. Bdylece bu besinlerin guizellikleri, gértndsleri bozuldugu gibi tazelikleri de yok olur. Iste bundan 6tirQ
bu gibi zakiérlere fiziksel faktérler denir. Besinlerin bozulmalarina yol agan faktérlerin neler oldugunu gérdikten
sonra bunlarin etkilerini yok etmekle besinlerin bozulmalarini uzun stire énlemenin mimkun oldugu
kendiliginden meydana ¢ikar.
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