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BESINLERIN TUZLANARAK VE EKSILIGININ
ARTIRILARAK SAKLANMASI

Tuz, besinleri bozan kii¢clk canlilara zehir etkisi yapar. Tuzun bu 6zelliginden yararlanarak, pekgok besini
saklamak mumkan olur. Besinlerin saklanmasinda tuzdan iki sekilde yararlanilir:

1) Kuru tuzlama (sele zeytini, pastirma, ¢iroz ve salgalarda oldugu gibi).

2) Salamuraya yani tuzlu suya koyma (beyaz peynir, yesil zeytin salamurasi ve bazi tursularda oldugu gibi).

Kuru tuzlanan veya salamuraya konulan sebzelerde meydana gelen ihtimar (fermantasyon) sonucunda bir
eksilik hasil olur. St asidinin olusmasindan dogan bu eksilik, besinlerin bozulmasini énler. Nitekim, bazi
sebzelere sirke katilarak bunlarin eksilikleri artirilirsa, uzun stire dayanmalari saglanabilir.
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