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SEBZELERI SOGUK HAVADA SAKLAMA

Gidalar 0 ile 4 0C dolaylarindaki sicakliklarda bir stire bozulmadan kalabilir. Glink( disik sicakliklarda, hem
mikroorganizma ve enzim faaliyeti hem de kimyasal olaylar yavaslar. Sebzelerin metabolizmalari hasattan sonra
da devam ettigi icin ortam sicakligi arttigi zaman solunum faaliyetleri hizlanir. Bunun sonucu olarak da agiga
¢ikan karbondioksit ve enerji sebzelerin hizla bozulmasina neden olur. On hazirlid yapilmig (yikanmis,
aylklanmig, kabugu soyulmus ya da dogranmig) sebzeler kullanilincaya kadar gegen bekletme suresince uygun
kosullarda saklanmazsa renk, sekil ve tadinda bozulma, besin dederinde de kayiplar olur. )

Bu nedenle 6n hazirhgi yapiimis sebzeler isletmelerde miktarina uygun biyUklikte kaplara konur. Uzeri streg
filmlerle kapatilarak soguk hava depolarindaki raflara yerlestirilir. ihtiya¢ oldukg¢a alinip kullanilir.

Bu sekilde hazirlanmig sebzelerin saklama sireleri uzadik¢a besin degeri kaybi artacagindan, mimkan
oldugunca bekletilmeden tiketilmesi gerekir.
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