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KURUTMA: (Cok eski yillardan beri uygulanan bu
yontem besinlerdeki suyun buharlastirma yoluyla
uzaklastirilmasini saglar. Susuz ortamda mikroskobik
canhlar yasayamaz.

DONDURMA: Cok soguk ortamlarda da mikroskobik
canlilar yasayamaz. bu sebeple buzdolabi ve derin
dondurucular  kullanilarak  besinler  uzun siire
saklanabilir.

KONSERVE: Besinler cam ya da teneke kutulara
konulup yiksek sicakliktaki su igerisinde konserve
edilir. Yiiksek sicaklik mikroskobik canhlarin yok
olmasina neden olur.
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TUZLAMA: Tuzlu ortamlar besinlerde olusan
mikroplarin gogalmasini yavaglatir. Asma yapragt, tursu
ve peynir tuzlama yontemiyle saklanabilir.

PASTORIZE  ETMEK:  Besinlerin  mikroskobik
camlilardan arindirilmasi igin kullanilan 1sitma islemidir.
Sit gibi besinler belirli bir sicaklik degerine kadar
isitilarak pastarize edilir.
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