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Motbox tokco biitiin ailoni dadhi yemoaklorlo sevindiron
mokan deyil, o, hom do vaxtsiz dliim gotira bilor.
Bir ¢oxumuz aspazlarin bisirmozdon avval ¢iy toyugu kranin

alinda yaxaladiim gormaya ahsmisiq. Bu, tomiz

yin qaranti

kimi goriiniir. Lakin miitoxossislor yekdilliklo xobordarhq
edirlar ki, bu vordiy yalmz faydasiz deyil, ham do tohliikolidir.

Ciy toyuq atrafa
olum sacir

Avstraliya Qida Tohliikesizliyi
Malumat Surasinin (FSIC) niima-
yandalor bildiribler ki, ¢iy toyugun
yuyulmast olumcul ola biler. Sura
sadrinin miavini, dosent Julian Cox
bildirib ki, internetdo esitdiklorinizo
va ya bloqglarda gordiiklorinizo bax-
mayaraq, ¢y toyugun yuyulmasi
mifdir, bu zaman motboxda bakteri-
yalar yayila bilir. Ekspert izah edib
ki, Salmonella vo E. coli do daxil al-
magla patogen mikroorqanizmlor to-
yuq dorisindo qala bilir. Evdo qus
atinin yuyulmasi bakteriyalan soth-
loro yayir vo oliimcil zohorlonmo
riskini artirir. Mitoxossisler bu toh-
likoli vardigdon gokinmayi tovsiyo
edirler, ¢iinki toyuq oti fabriklordo
lazimi sanitartya prosedurlarindan
kegir. Evdo isa onu yumaq yox, yal-
niz bigirmok lazimdir.

Ekspertlor insanlara ¢iy toyugla
tomasdan sonra ollorini vo sothlori
yaxsica yumag xatirladiblar. Onlar,
haomginin otin yalmz soyuducuda
saxlanilmasi va ya mikrodalgali so-
bada buzunun oridilmoesini, xiisusile
do istehlakdan avvol yenidon qizdi-
nlmayan bismiy qidalarla temasdan
gokinmayi ve ¢y qus otinin kosilme-
si vo hazirlanmasi Ggiin ayn dograma
I6vholarindon, qablardan istifado et-
mayi tovsiyo edirlor.

Biitiin bakterial
zaharlanmalarin yarisi
ondan gaynaqlamir

Todqiqata gora, biitov toyuq bigi-
ron yetkinlorin 51%-i, dorisi ilo par-
¢alan dograyanlann 48%-i ve ovvol-
codon dofranmis toyuga stiinlik
veronlorin 44%-1 holo do bunu edir,
yoni ati kranin altinda yaxalayir.

Toyuq dinyada on populyar vo
olverigli protein monbalorindon biri-
dir. Lakin Avropa Qida Tohliikesizli-
yi Tegkilatimn (EFSA) melumatina
gore, qus ati ila olageli biitiin bakte-
rial zoharlenmalorin 50%-o qoeder
“Campylobacter”-don qaynaglamr.
Ciy otin dizgin istifado edilmomasi
¢ox vaxt bu problemlerin monbayi-
dir.

“Ciimhuriyot” xeber verir ki,
Rusiyanin Qidalanma va Biotexnolo-
giya tzro Federal Todgiqat Morkozi-
nin Biotohlukesizhk ve Nutrimikro-

biom Tohlili Laboratoriyasinin bag
elmi 15¢isi Yulia Markova masaloyla
bagli maraqh agiglamalar verib. O
bildirib ki, no “Rospotrebnadzor”,

mz. Risk do ¢le buradadur, ¢iinki can-
Iy bakteriyalar bismomis qidalara ke-
gocoak”.

Beloliklo, bakteriyalann yayil-
masinin qarsisini almagq liglin toyugu
yumagqdan ¢okinmak tovsiye olunur.
Lakin osas mosolo ¢iy otlo iglodik-

nun digor qidalara kegmasinin gargi-
simt ahin.

Ciy qus otini hazir gidalardan,
xususon do torovozlordon, goroklor-
don vo desertlordon ayn saxlayin.

Ciy ot va bigmis qidalar iigiin ay-
rt dograma lovholor vo bigaglardan
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stibhoniz varsa, har hansi bir gidam
atin.

Heg vaxt ¢ty yumurtam heg bir
sokildo yemoyin. Onlarin terkibindo
salmonella olma chtimali yitksokdir
ki, bu da oldugca tohlikalidir. Hom-
¢inin, torkibinde yumurta olmasa be-

e

Niya ¢iy
toyugu yumagq
olmaz?

don sonra allorinizi yumaq vo ayr
gab-qacaq istifado etmokdir.

"Ogor yuma vordisindon ol ¢oko
bilmirsinizsa, 0 zaman bunu ¢ox dig-

Miitaxassislor xabardarlq edir

no do ABS vo ya Avropa Birliyinde-
ki qgida tohliikosizliyi organlan qus
atinin vo ya baliglarin evde yuyul-
masini tovsiya edir. “Bu prosedur
mohsulu mikroorqanizmlarden qoru-
maga komok etmoyacok, ¢linki asas
qoruyucu manea bakteriyalart mohv
edon diizgiin istilik mialicesidir", -
deyo ckspert bildirib.

Yuyulmanin tovsiye edilmome-
sinin sobabi budur ki, proses zamani
atraf sothloro diisn damcilar prob-
lem yaradir.

"Bu, daha sade desek, garpaz
¢irklonmayo getinb ¢ixanr. Osas
tohliikko budur”, - Yulia Markova bil-
dirib. O deyib ki, at, qus oti vo ya
baligin mikrobioloji cohatden tohlii-
kosiz olmasi ligiin onlann teze ve
dizgiin bigirilmesi vacibdir. Yuma
bunu temin etmir, lakin bakteriyalan
diger sothlore otiire biler:

"On vacib tévsiye yumagdan ge-
kinmok deyil, gigiyenaya ciddi sokil-
do riayot etmok vo carpaz ¢irklon-
monin qarsisini almaqdir. Bisirmayi
planlagdirdiginz ¢iy qidalar iigiin ay-
rica bigaq vo lovhaden istifade edin
Ollerinizi sonra yaxsica yuyun. Te-
savviir edin: toyugu dograyib sobaya
QOymusunuz ve ya tavaya qoymusu-
nuz, sonra ise eyni bigaq vo lovhe-
don istifade edorok salat ve ya ¢orek

gotle etmok ¢ox vacibdir. Yuduqdan
sonra ollorinizi sabunla, dezinfeksi-
yaedici vasitelorden istifado ederok
yaxsica yumalisimz. Unutmayin ki,
ogor sonradan, mosolon, pomidor vo
ya xiyarlari ovvolden yuyulmamis ye-
ro qoysaniz, bakteriyalar onlara asan-
hqla kego bilor",-deyo o vurjulayib.
Qus otini bisirdikdon sonra qi-

zardilmig, qaynadilmis vo ya bigmis
mohsulu daha tohliikesiz hala gatir-
mi§ olursunuz: “Ciinki okser mik-
roorqanizmlar éldiriilir. Dlbatto ki,
bazi sporlar canli qala biler, amma
umumilikde mehsul tehliikesizdir.
Beloliklo, osas notice budur: qus oti-
ni yumamagq yaxsidir, amma agor yu-
maq qagilmazdirsa, sonraki gigiyena
quisursuz olmalidir”.

Zahoarlenmeni 90 faiz azalda bi-
lorsiniz

Hemginin istonilon motbexde
zoherlonma riskini minimuma endi-
rocok sade qaydalar var:

Cly qus ati ilo tomasdan sonra ol-
lorinizi an az1 20 saniye sabunla yu-
yun. Moatboxdoki biitiin sethlori,
dograma taxtalarim ve bigaglan
miintozom vo yaxsica isti su vo yu-
yucu vasito lo tomizloyin.

Qus otinin buzunu soyuducuda
(qabin alt rofindo) vo ya mikrodalga-
11 sobada agin. Onu heg vaxt matbox-
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istifado edin. Bismis Iu-i
yugu heg vaxt ¢iy toyuq |
olan bogqaba qoymayin. |

Tohliikesizliyin aga-
n dizgin bigirmokdir. |
Bisirma qabinin (L'mh[
temperaturunu 75°C-yo
(165°F) gatdirin. Otin on qalin hisso-
sino (bud vo ya dos) taxilan konfet
termometri on yaxsi dostunuzdur.

Umumdiinya Sohiyyo Toskilat-
na (UST) goro, bu addimlar zohor-
lonma riskini 90% azaldir.

Buniar oxumadan
yemalt bisirmayin

Umumiyyotlo, evdo yemok bisir-
moyin bir sira faydalan var. Tedqi-

| qatlar gostorir ki, evdo bisirilon ye-
| moklor biitin qida chtiyaclarinizi

6dayir. Bununla belo, yemoklorini-
zin tohliikasiz olmasim tomin etmok
Gigin miloyyon qaydalara amal et-
moak vacibdir.

1. Otin otag temperaturunda

aridilmasi

Qida saxlama tigiin riskli hesab
edilon temperatur araligi 5 ilo 60°C
arasinda doyisir. Bu temperaturda
zororli gida mongoli bakteriyalar tez

| yayihr. Buna gére do otin yalmz so-

yuducuda ve ya mikrodalgali sobada
aridilmasi vacibdir.
2. Ciy ati yumayin

Qidamin yaxalanmasi onu tomiz-
lomayin tobii yolu kimi goriiniir. La-
kin bu, ate aid deyil. Mitoxassislor
bisirmazdon avval ¢iy qus otini, mal
otini, donuz otini, quzu otini vo ya
dana etini yaxalamagi meslehet
gormiirlor. Ciinki otdoki bakteriyalar
diger qidalara, sothloro vo qab-qa-
caqglara asanlhqla yayila biler.

ya_goymazdan
avval yemayi soyudun

Bu qayda atin otaq temperaturun-
da oridilmosinin pis fikir hesab edil-
masinin eyni sobebi ile izah olunur:
bakteriyalar 5 ile 60°C arasindaki
temperaturda siirotle ¢oxahr. Buna
goro dae tez xarab olan qidalan soyu-
ducuda 1-2 saatdan gox saxlamaq
¢ox tohliikali ola bilar.

4. Yemayin xarab olub-olmadigint
miiayyan etmak iiciin niimuna
gotiiriin

Tohliikoli bakteriyalan no gori-
niisiine, no de dadina goro askar et-
mok miimkiin deyil. Lakin, hotta az
miqdardg belo ciddi gida zohorlon-
masina sebab ola bilor. Bunun garsir

lo, ¢iy xomir yemakdan gokinin,
¢iinki unun torkibindo miixtolif in-
feksiyalara sobob ola bilacak E. coli
ola bilor.

6. Oti va ya baligt otaq
temperaturunda marinad etmak
iigiin_ saxlamayin

Bu, qida zohorlonmasine sebob
ola bilacok basqa bir iimumi hisirme
sohvidir. Bakteriyalarin boytimasini
togviq edon riskli temperatur diapa-
zonundan hemise xebordar olun.
Marinadlanmig ati soyuducuda sax-
lamag1 unutmayn.

7. Bti va ya balig tam bisirin

Yemoak yalmz miioyyan tempe-
raturlara qodor qizdinldigda tohliike-
siz hesab olunur. Bu, biitiin bakteri-
yalan 6ldiirmoyin an yaxsi yoludur.
Baliq vo ya otin diizgiin bisirildiyin-
den amin olmagq ti¢iin matbax termo-
metrindon istifade edin.

8. Bisirmazdan avval
allarinizi yuyun

Bakteriyalar biitiin sothlerdo, het-
ta ollorimizde do yasayir. Giin orzin-
do no qodor ogyaya toxundugunuzu
tosovviir edin vo ollorinizi yumadan
bisirmoyo bagladigda biitiin bu bakte-
riyalan yemayinize Gtiiriirsiiniiz.

Prosesi hitirdikdan
sonra allarinizi yumad
unutmaym

9. Blava duzl ol I
toyuq almayin
Bir ¢ox qusguluq istehsalgist
mohsullarimn gokisini artirmaq tigiin
quslarina duzlu su ve ya su elave
edir. Belo ot tohliikalidir, ona gore
do alarken olave maddelere digget
yetirin, Bu, yemayinizin dadina da
tosir eda bilor.
10. Bali haddindan artig
quzdirmaymn
Todgiqatlara géro, bal yiiksok
temperatura maruz qoymaq onun
keyfiyyotini asag: sala vo miayyen
kanserogen birlosmalarin saviyyesi-
ni artira bilor. Buna gore da, gaya vo
ya isti yemoklora bal elave etmomak
yaxsidr

mus”
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