KURUTMA

Besinlerin icindeki su

DONDURMA
Cok soguk ortamlarda

mikroskobik canlilar

giines altinda buharlas-
tinlarak ortadan kaldirilir.
Susuz ortamda mikrosko-

yasayamaz. Bunun icin
buzdolabi ve derin

bik canllar yasayamaz dondurucularda besinler

béylece kurutulan gidalar uzun siire taze olarak
uzun siire sakla- saklanabilir.

nabilir.

TUZLAMA

Tuzlu ortamlar besin- 2. kismi buraya yapistir.
lerde olusan mikroplarin

KONSERVE

Besinler cam kavanoz

ya da teneke kutulara
cogalmasini yavaslatrr. konularak sicak su iceri-
sinde kaynatilr. Bu isleme

konserve denir. Yiksek

Peynir, tursu, asma
gcprcgl tuzlama géntemi
ile uzun stire saklanabilir

PASTORIZE ETM sicaklk miproskobik

Siit gibi besinlerin,
miproplordon

canllar yok eder,

arindirlmasi icin belli bir
sicaklga kadar isitllip

sogultulmasi islemidir.

K Besinleri Tiiketirken Nelere Dikkat Etmeliyiz? \

*Tuketecegimiz besinler taze ve temiz olmalidir.

*Son kullanma tarihi gegmemis olmalidir.

*TSE damgasi tasimalidir.

*Sebze ve meyveler dogal olarak mevsiminde tiketilmelidir.
*Dondurulmus besinler hizli bir sekilde degil yavas yavas
cozdiriilmelidir.

*Dondurulmus bir besin ¢cézdiiriildiikten sonra kesinlikle tekrar

dondurulmamalidrr.

K *Katki maddesi icermeyen dogal ve taze besinler tiiketilmelidir. j
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