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Buzdolabini akilli kullanma rehberi

Buzdolabiniz akilli olmayabilir ama siz buzdolabini akilli kullanmayi 6grenebilirsiniz. Beykoz
Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliim Baskani Prof. Dr. Y. Birol Saygi,
“Akilh buzdolabi kullanimi; buzdolabi sicakhgini 6nerilen aralikta tutmayi, buzdolabinda
yiyeceklerinizi uygun sekilde diizenlemeyi ve temizlemeyi igerir. Siirekli kontrol, temizlik ve
bakimiyla buzdolabiniz gorevini tam olarak yapar ve saghkli mutfaginiza hizmet eder. Aksi
takdirde beslenme kalitenize ve biitgenize zarar verebilir” diyor.

Buzdolabi, sicak yaz glinlerinde hayatimizi kolaylastiran en dnemli beyaz esyalardan biri... Her
gecen gin farkli 6zelliklerle donatilan yeni modelleri piyasaya ¢ikiyor. En ¢cok para verdiklerimiz
ise ‘akill buzdolabl’ olarak nitelendirilen; sicakligini, nemini, enerjisini kendisi ayarlayan
teknoloji harikasi Grtinler... Son model ve akilli olmasa da siz emektar buzdolabinizi akilli
kullanmayi 6grenebilirsiniz. Zaten besinlerinizin saglikh, cihazinizin uzun émirli olmasi igin
buzdolabinizi akill ve dogru kullanmayi 6grenmemiz sart! Peki akilli buzdolabi kullanimi nedir?

Buzdolabindaki tehlikeli bolge!

Beykoz Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliim Baskani Prof. Dr. Y. Birol Sayg,
“Akill buzdolabi kullanimi, buzdolabi sicakhgini 6nerilen aralikta tutmayi, buzdolabinda
yiyeceklerinizi uygun sekilde diizenlemeyi ve temizlemeyi igerir” diye bu sorunun yanitini
Ozetliyor. Saygi’nin verdigi bilgiye gore, 5 ile 57°C arasindaki sicaklik araligi yiyeceklerimiz igin
“tehlikeli bolge” kabul ediliyor. Bu sicakhk arahginda yiyeceklerin Uzerindeki bakteriler
insanlari hasta edebilecekleri kadar blylyebiliyor. Bu nedenle yiyecekleri giivende tutmak icin
besinlerin buzdolabinda dogru sekilde sogutulmasi bakteri Gremesini yavaslatiyor. Dogru
sekilde sogutulan yiyecekler, gida zehirlenmelerine neden olan Salmonellave E. coli gibi
mikroorganizmalarin biylimesini 6nliyor.

Temizlik ve bakim 6nemli

Prof. Dr. Birol Saygi, buzdolabi ayarlarinin nasil yapildigini ve kullanim 6zelliklerini 68renmek
icin mutlaka ‘kullanma kilavuzu’ nun okunmasi gerektigini séyllyor. Mutfaklarda kullanilan
elektrik enerjisinin ylizde 25’inin buzdolaplari tarafindan tiketildigini belirten Saygi,
“Buzdolabi yaslandikca, yerlesim ve depolama hatalari yapildik¢a enerji tiketimi artar. Saglikh
yasam icin cok dnemli bir yere sahip olan buzdolaplari gerek beslenme kalitemiz gerekse
yliksek maliyeti ile fark etmeden bize zarar verebilir. Bu nedenle sirekli kontrol, temizlik ve
bakimiyla buzdolabiniz gérevini tam olarak yapar, saglikli mutfaginiza hizmet eder” diyor.

Buzdolabi se¢iminde temel kriterler
Buzdolabi seciminde; fiyat, boyut, kullanacak insan sayisi, renk, donduruculu veya
dondurucusuz olmasi, kolay temizlenebilir olmasi, 6zellikleri, enerji verimliligi, defrost sistemi,



marka ve garanti/servis; temel se¢im kriterleri olarak biliniyor. Buzdolabinin 6mriint uzatmak
icin dogru bakim 6nemli... Saygl, bu konuda su noktalara dikkat ¢ekiyor: “Buzdolabina dizenli
koruyucu bakim yapilsa bile, yiyecek ve icecekler normalde oldugu kadar soguk olmadiginda,
donmus Urunler yumusak ise, erimis buz kiipleri veya kipler birbirine yapisirsa, yiyecekler
erken bozulmaya baslarsa ve olagandisi seslerden herhangi biri fark edilirse, yardim icin servisi
aramanin zamani gelmistir. Bu isaretler bulunmasa bile, rutin bakimi yapilmali. Dogru bakim,
cihazin aginma ve yipranmasini en aza indirmeye yardimci oldugu gibi buzdolabinin kullanim
Omrinu uzatacaktir.”

Raflar akilli istifleyin

Akill kullanilan buzdolaplari, yiyecekleri daha uzun slre taze tutmamizi sagliyor. Ancak bu,
yiyeceklerimizi slresiz olarak buzdolabinda tutabileceginiz anlamina gelmiyor. Buzdolabinda
yiyecekleri taze ve insan sagligi icin gliivende tutmak igin cihazin temizliginden, yiyeceklerin
yerlestirilmesine kadar bircok unsura dikkat etmek gerekiyor. Yiyeceklerin dogru yerlestirildigi
buzdolaplarinda sogutma daha etkin hale gelirken, market alisverisi de azaltilip aile biitgesine
katki saglaniyor. Prof. Dr. Y. Birol Saygi, raflarin akillica istiflenmesinin 6nemine dikkat ¢ekiyor.
Et, sebze, meyve gibi Urlnleri ayri cekmece ve raflarda saklamak gerektigini belirten Saygi, su
bilgileri veriyor: “Ust ve orta raflarda tiiketime hazir gidalar, yemekler, siit riinleri pismis
drdnler, hazir salatalar, alt rafta parcalanmis et ve et Grunleri (kiyma, kdfte), parcalanmis balik
ve balik Grlnleri, sebzelikte meyve ve sebzeler ile kapi raflarinda yumurta ve ambalajli Grinleri
depolamak buzdolabindaki sicaklik dagilimina gére en uygun saklama sekli. Ylksek riskli
yiyeceklerden olan ¢ig et, kimes hayvanlari ve balik gibi yiyecekler st raflara yerlestirilirse
damlayarak diger besinlere mikroorganizma bulastirabilir. Bu nedenle mikroorganizma
bulagsma ihtimali olan yiyecekler plastik torbalarda ya da kapali kaplarda buzdolabinin en alt
rafinda saklanmali. Buzdolabinizdaki ¢cekmeceler, meyve ve sebzelerin saklanmasi icin nem
kontrollii bir bolge olusturmak Uzere tasarlanmistir. Ancak ¢ok fazla nem biriktigi fark edilirse,
cekmeceyi birazcik agik birakarak nem seviyesini diistirmek gerekir.”

Ucte birini bos birakin

Buzdolabini fazla doldurmak yerinde bir davranis degil. Saygi, ideal olanin buzdolabinin yilizde
30'unun bos tutulmasi oldugunu soyliyor. Saygi, “Buzdolabinin sadece yizde 70’inin dolu
olmasi verimliligi icin 6nemli. Buzdolabinin fazla doldurulmamasi, yiyecekler arasinda
yeterince bosluk birakilmasi gerekir. Buzdolabini doldurarak soguk havanin serbestce
dolasmasi engellenebilir ve buzdolabi yiyecekleri uygun sekilde sogutmayabilir. Aksi takdirde
buzdolabi isinabilir. Bu da yiyeceklerinizin beslenme ve duyusal kalitelerinin diismesine,
beraberinde daha cok satin alma olasiligini artirir” seklinde konusuyor.

10 adimda buzdolabini dogru kullanma rehberi

1-) Dogru yere yerlestirin: Buzdolabi mutfakta ocak, firin veya isitma kaynagindan mimkin
oldugunca uzaga yerlestirilmeli. Eger bir buzdolabi bu isi lireten noktalardan herhangi birine
yakinsa, icerigi soguk tutmak ve siirecte daha fazla enerji kullanmak icin daha fazla ¢calismasi
gerekiyor. Ayrica, arka ve yan ylzeylerin bosluklari yani menfezlerin dogru calismasini
saglamak icin cevresinde yeterli alan bulundugundan emin olun.

2-) Buzdolabinin dengesini koruyun: Buzdolabi diiz bir zeminde degilse, kapilar tamamen veya
diizglin bir sekilde kapanmayabilir ve motor gereksiz yere gerilebilir. Buzdolabinin konumunu
kontrol etmek icin raflarda su terazisi kullanilmali. Uniteyi diizgiin tutmak icin buzdolabinin
ayaklari ayarlanmali.



3-) Termometreyle sicakligi élgiin: Unitenin hem buzdolabi hem de dondurucu béliimlerinin
sicakhgi sik sik kontrol edilmeli. Bu, gida glivenligi ve buzdolabinin verimli ¢calismasina yardimci
olmak igin énemli. Buzdolabi bélmesi 5°C veya altinda ve dondurucu bélimu -18°C olarak
ayarlanmali. Buzdolabinin sicakhgini diizenli kontrol etmenin en iyi yolu ise termometre
kullanmak.

4-) Kapilari fazla agik tutmayin: Buzdolabi kapagini agmadan iginden ne alinacagina karar
vermek kapinin agik kalma suresini kisaltir. Kapiyi agip karar vermek ise kapinin uzun siire agik
kalmasi buzdolabinin sicakhginin artmasina veya dalgalanmasina neden olur. Elektrikler
kesildiginde kapaklari agmamak buzdolabi i¢ sicakhiginin daha uzun sire korunumu demektir.
5-) Kapi contalarini kontrol edin: Conta iyi kapanmiyorsa, linitenin daha fazla galismasini ve
dogru sicakligl korumak igin daha fazla enerji kullanmasini saglayan soguk hava kagabilir. Kapi
contalari zaman zaman kontrol edilmeli. Contalarda agilma, ezilme, ¢catlama veya kopma varsa
degistirilmeli. Buzdolabi bakim rutininin bir pargasi olarak, contanin diizenli olarak ilik ve
sabunlu suyla temizlediginizden emin olunmali.

6-) Raf organizasyonunu yapin: Buzdolabinda raflarin akillica istiflenmesi cok énemli. Ust ve
orta raflarda tiiketime hazir gidalar, yemekler, stt Grinleri pismis Grlnler, hazir salatalar, alt
rafta parcalanmis et ve et Urlinleri (kiyma, kofte), parcalanmis balik ve balik Griinleri, sebzelikte
meyve ve sebzeler ile kapi raflarinda yumurta ve ambalajli Girtinleri depolamak buzdolabindaki
sicakhk dagilimina gore en uygun saklama seklidir. Yiksek riskli yiyecekler olan ¢ig et, kiimes
hayvanlari ve balik gibi diger yiyecekler mikroorganizma bulastirma olasiligi tasidiklar igin
plastik torba veya kapakh kaplar kullanarak buzdolabindaki en alt raflarda muhafaza edilmeli.
Sebze ve meyveler yasamlarini stirdirmek icin solunum yaparlar ve solunumlari sonucu etilen
gazl Uretirler. Etilen sebze ve meyvelerin yaslanmasini hizlandirir. Bu nedenle sebze ve
meyveler ayri gekmecelerde saklanmali.

7-) ilk giren ilk ¢ikar kuralina uyun: Buzdolabinda saklanacak Uriinlerin mutlaka etiketleri
okunmali ve ambalajin tizerindeki talimatlara uyulmali. Yanlislikla veya unutarak buzdolabinda
¢ok uzun siire kalmis olabilecek yiyecekleri atilmali. Yiyeceklerin tzerinde kif gorilirse, kota
bir koku veya diger bozulma belirtileri varsa veya sadece bozuldugundan sipheleniyorsa
kesinlikle tiiketilmemeli. Yiyeceklerinizi saklarken, ilk giren ilk ¢ikar kuralina uymaniz 6nemli.
Buzdolabinda getirilen eski yiyeceklerin arkasina yeni yiyecekler yerlestirmek daha kolaydir.
Buzdolabindan ciktiktan sonra yiyeceklerin oda sicakliginda iki saatten fazla bekletiimemesine
de dikkat edin.

8-) Kokularla basa ¢ikin: Buzdolabindaki kokularla basa ¢ikmak igin iyi kapatilmis cam kaplar
kullanmak en uygun olani... Kokulardan kurtulmak igin alt rafta agik bir bikarbonat kabi
bulundurabilir ya da sebze gekmecenizin altina biraz bikarbonat serperek tizerini kagit havluyla
ortebilirsiniz. Her (¢ ayda bir bikarbonati degistirmeyi unutmayin. Yiyecekler buzdolabinda
ozellikle elektrik kesintisi sirasinda bozulmussa ve yiyeceklerden gelen koku kalirsa, ¢ikarilmasi
zor olabilir. Boyle bir durumda, buzdolabinin ici sirke ve suyla silinmeli. Sirke, kiifii yok eden
asidi saglamaktadir. Ayrica, kabartma tozu ve su ile yikanmalidir. Contalarin, raflarin, yanlarin
ve Ozelikle kapinin ovaladigindan emin olunmali. Temizlik sonrasi birkac glin hava almasina izin
vermek de faydali olur. Unitenin altina taze kahve tozu veya kabartma tozu serpilebilir veya
acik bir kaba konabilir. Dondurucunun icine vanilyaya batirilmis bir pamuklu cubuk
yerlestirerek, 24 saat boyunca kapiyi kapatarak da bekletebilirsiniz.

9-) Yiyecekleri kapal tutun: Buzdolabinizin derinligini kullanmak icin diiz uzun ve yiikseklik
sirasina istifleyebilecek kapakli kaplar kullaniilmal. Cam gorinirlik, hijyen ve sirdlrilebilirlik
icin en iyisi olup sikica kapanan kapaklari olan kaplar kullanilmali. Yiyecekler, glivenli bir sekilde
Uste konabilen kaplarda folyo veya plastik kapla sikica kaplanmis sekilde saklanmali. Bu,



Unitedeki nemi en aza indirmeye vyardimci olarak buzdolabinda buzlanmay azaltir.
Buzdolabinda havanin Bagil Nemi (RH) ylizde 55-60 olup yiyeceklerimizin nem igeriginin
yuksek olmasindan dolayi nem dengesinin olusmasi igin yiyeceklerimiz nem kaybederler. Bu
buzdolabinda karlanmaya yol acarken, yiyeceklerin nem kaybederek kalitelerinin dlismesine
neden olur. Ayrica yemekleri soguduktan sonra buzdolabina koyun. Buzdolabiniza sicak
yiyecek koymak, cihazin ve igerigin sicakligini artirarak cihazin dengelenmesi igin daha fazla
calismasini saglar.

10) Komple temizlik yapin: Buzdolabinda dokilenler veya damlayanlar hemen temizlenmeli.
Her (ic ayda bir buzdolabinin raf ve cekmece gibi parcalari ¢ikarilarak sicak su ve az miktarda
bulasik deterjaniyla temizlenmeli. Asla agartici veya gidaya zarar vermeyen kimyasallarla
temizlenmemesi gerektigini belirtelim. Eger derinlemesine temizlemeye ihtiyag varsa 6zellikle
inatgl lekelerden kurtulmak igin dis firgasi ve suyla karistirilmis bikarbonat kullaniimali.
Buzdolabinin disi, arkasi ve alti da temizlenmeli. Buzdolabinizin arkasindaki metal kafes
(yogunlastirici) ve altindaki kompresorin lzerindeki birikmis kir ve tozlar, buzdolabinin verimli
calismasini dnler. Unitenin yogunlastiricisi arka kisimdaysa, tniteyi duvardan uzaklastirmak
gerekir. Bu da buzdolabinin altindaki zemini temizleme sansi verir. Temizlik, elektrikli siipurge
veya sert bir fir¢a ile yapilabilir. Yogunlastiricilar yilda bir veya iki kez bu sekilde temizlenmeli.
Evcil hayvanlar varsa daha sik temizlik yapmakta fayda var. Ayrica, buzdolabinda 5 mm'den
daha kalin oldugunda buz ¢6zllmeli. Buz, isi iletimini engelledigi icin enerji tiketimini artirir.



