o -'u" H!.
"
%ﬁ?j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

CURUYEN MEYVENIN RENGI NEDEN KAHVERENGI
OLUR?

Bu durum, meyvenin hiicrelerinde yasanan kimyasal tepkimeden kaynaklaniyor. Meyvelerdeki renk degisimi ve
kararmalardan polifenoloksidaz enzimleri sorumlu. Bu enzimler, meyvelerde bulunan fenol bilesiklerin
oksitlenmesine neden oluyor ve kahverengi lekeler beliriyor. Meyve dilimlendiginde, ¢lridiginde ya da
zamanla bozuldugunda, meyvenin hiicre duvarlari yikiliyor ve kimyasal karisma basliyor.
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