Mantarlar Uzun Sure Pisirildiginde Dahi

Kivamini Nasil Korur?

Mutfakta bolca vakit gecirenler, mantarlarin pisirme su-
resi ve sicakligindan pek de etkilenmedigini fark etmistir.
Farkli tirden besinlerin piserken gegirdikleri yapisal de-
gisimleri inceleyen bir deney de bunu dogruluyor. Aras-
tirmacilar kabak, kirmizi et ve kiltir mantarini 40 dakika
boyunca buharda pisirerek beser dakikalik araliklarla bu
besinlerin dokularini test etti. ilk 5 dakikalk dilim sonun-
da tim besinler "yumusak" olarak siniflandirildi. Zaman
gectikce tekrarlanan testlerde et gittikce sertlesirken ka-
bak lapaya donuUstu, mantarin yapisi ise cok az degisiklige
ugradi. Mantarlari diger besinlerden farkli kilan ozellikleri,
aslinda bitki ve hayvanlar dlemleriyle gosterdigi bazi yapi-
sal benzerliklerden kaynaklaniyor.

Ette bolca bulunan proteinler, uzun amino asit zincirle-
rinin katlanmasiyla olusur. Bu katli yapilanma hidrojen
baglariyla bir arada tutulur. Pisirme sirasinda ete aktarilan
enerji, baglarin kopmasi ve bazi protein molekullerinde
hapsedilmis suyun serbest kalmasiyla sonuglanir. Pisen et
bu ylzden sulanir. Ayrica doku boltiimlerini birbirine bagla-
yan kolajen lifleri de sicakligin etkisiyle jelatine donuserek
etin sululuguna ve yumusakligina katkida bulunur. Pisirme
sliresi uzadiginda, sivi jelatin ve serbest kalan su etten di-
sari sizarak uzaklasir. Boylece et hizla kivamini ve lezzetini
yitirebilir.

Bitkisel besinlerde ise, ylizlerce, hatta binlerce glikoz mo-
lekGlGndn uzun zincirler halinde birbirine baglanmasiyla
olusan nisasta ve sellloz gibi polisakkaritler bulunur. Zin-

cirler, hidrojen badlariyla bir araya gelir ve liflere donuse-
cek demetleri olusturur. Polisakkaritlere ve dolayisiyla bit-
kilere sertlik kazandiran bu yapilanmay! bir arada tutan
baglar, sicaklik artisiyla zayiflar ve kopar. Yani pisirme sira-
sinda bitki yumusar ve serbest kalan glikoz molekdlleri bit-
kisel besinleri ¢ig durumlarina kiyasla daha tath hale geti-
rir. Pisirme suresi uzadiginda, yapisal butlnltk saglayan
polisakkaritlerin parcalanma orani artar. Boylece, sebzeler
de fazla pisirildiklerinde genellikle fazlaca yumusayarak
kivamlarini ve lezzetlerini yitirir.

Bitkilere benzer bicimde, mantarlarda da yapilarina daya-
niklihk katan bir tir polisakkarit bulunur. Ancak mantar-
larda bulunan polisakkarit turd, bitkilerde gormeye alisik
olduklarimizdan dedildir. Mantarlarda, daha cok kabuklu
ve eklem bacakl canlilarda rastladigimiz kitin adli polisak-
karit bulunur. Bu polimer, bitkilerdeki benzerlerinden cok
daha dayanikhidir. Yemek pisirmek igin tercih ettigimiz si-
cakhklarda yapisal buattnlugu kolay kolay bozulmaz. Yani
¢ok uzun sureli pisirmelerde dahi mantarlari ayni kivamda
tutmak muimkun. Onlari pisirirken dokularinda gozlemle-
digimiz degisimler ¢cogunlukla ytksek su iceriginden kay-
naklanir. Bunun nedeni de yapilarinda tuttuklari fazladan
suyu pisirme sirasinda serbest birakmalaridir.
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