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UZMANLARDAN KURBAN BAYRAMI UYARISI:

Yiicic bir de yeseniz
cdozunu kacirmayin

Kurbandan kurbana et goren vatandasa, ‘asinya kacmayin' uyansinda bulunan
uzmanlar, kurban kesimi ve ve tuketimi konusunda yapilmasi gerekenleri anlatt

KURBAN bayramunm gelmesine sayili
giinler kala uyarlarda bulunan TMMOB Gida
Miihendisleri Odasi Istanbul Sube Baskani
Sedat Kuru kurban kesiminde ve etin muhafaza
edilmesi konusunda dikkat edilmesi gereken
noktalari acikladi.

Sedat Kuru su uyarilarda bulundu: “On-
celikle kesim sirasinda hijyen kurallarma cok
dikkat edilmeli. Giysilerin ete temasindan ka-
cintlmalidir. Deriye ve sakatata temas eden
eller yitkanmadan ete temas edilmemelidir.
Kurbanda kesilen etlerin saghkl bir sekilde
tuketilebilmesi ve uzun siire saklanmasi icin
etin dinlendirilmesi, parcalanmas: ve uygun
kosullarda muhafazasina dikkat edilmesi ge-
rekmektedir. Uygun hijyen ve saklama kosul-
larinda muhafaza edilmeyen veya diger islemler
sirasinda gerekli itina gosterilmeyen etler, ciddi
gida zehirlenmelerine sebep olabilir.”

“IYi DINLENDIRILMELJ"

Ette bozulmanin en énemli isaretinin renk
degisimi ve tat degisimi oldugunu kaydeden
Kuru, * Kan etin bozulmasinda biiytk rol oy-
namaktadir. Kesim sonrasinda ctler, asgari 5-
6 saat uygun kosullarinda dinlendirilmelidir.
Dinlendirilmeyen etlerin kalitesi diiser, et sert-
lesir. Etler parcalanarak muhafaza edilecekse
kullanilacak bicak ve kesim tahtasinin, kiyma
haline getirilecekse kiyma makinesinin temiz
olmasi gerekmektedir” dedi.
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‘Asiri et tiiketmek saglik
problemlerine yol acabilir’

AKDENIZ Universitesi Hastanesi
Beslenme ve Diyet Boluma Sorumlusu
Diyetisyen Hillya Kamarli da , bayramda
et tiketimiyle ilgili vatandaslara uyari-
larda bulundu. Kirmizi etin toplumda
stk tilketilebilen bir besin olmadigini
vurgulayan Kamarli, “Yilda bir gtin et
yiyoruz diye asirya kacmak saglik prob-
lemlerine yol acabilir. Gereginden fazla
et tiketiminden kaginilmasi gerekmek-
tedir. Almamiz gereken miktardan
daha fazla doymus yag, kolesterol ve
protein alinz. Bu durumda ¢zellikle
kalp-damar hastalan, diyabet, hiper-
tansiyon ve bobrek hastalar icin risk
olusturmaktadir dedi.

Kamarli, "Kirmizi etin doymus yag
ve kolesterol orani yliksektir. Bu nedenle
cok yagh kisimlar taketilmemeli, etin
(zerindeki goriintr yaglar temizlenmeli
ve sakatatlar mimkin oldugunca td-
ketilmemektedir. Herhangi bir saglik

Hiilya Kamarh

problemi bulunmayan kisiler bayram
stiresince gunlik 90-120 grami gec-
memek kaydiyla et tiketebilirler. Kur-
banlk hayan ilk kesildiginde 6lim
sertligi olarak adlandirdigimiz sertlik
olusur. Bu sertlik hem etin pisirilmesinde
hem de sindiriminde zorluk yaratir.
Midede siskinlik, hazimsizlik gibi sikin-
tilara neden olacadi icin et Gnce serin
sonra soguk ortamda en az 24 saat
bekletildikten sonra tilketiimelidir” diye
konustu.
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