&= Tungkol Saan ang Modyul na lto?

Ang isasamgakasanayang magagamit sapanahon ng kahirapan ay ang pag-iimbak
ng pagkain. Karamihan samgabinibili nating gulay, prutas, isdaat karneay madaling
masira. Ngunit, salamat samgasi yentipikong kaal aman pagkat makapag-iimbak natayo
ngayon ng pagkain at maiiwasan ding maaksayaito.

| pakikitang modyul naito kung papaano magagamit ang pag-iisip saiba't ibang
paraan ng pag-iimbak ng karne, prutas, gulay, at isda. Matututo karing gumawang
tocino at longganisa. Matatal akay ang kasanayang ito satatlong aralin:

Arain 1 —Pag-iimbak ng Karne
Arain 2 — Kaya Mo ring Gumawa ng Tocino at Longganisa

Aralin 3 — Pag-iimbak ng Prutas, Gulay at |sda

f_; Anu-ano ang Matututuhan Mo sa Modyul na Ito?

M atapos pag-aralan ang modyul naito, kinakailangan mong:
¢+ matalakay ang mgas yentipikong paraan sapag-iimbak ng pagkain;

¢+ mapaiwanag angiba'tibang siyentipikong paraan ng pag-iimbak ng karne,
prutas, gulay, at isda;

¢ mallarawan at masunod ang mgainstruksiyon sapaggawang inimbak na
karne; at

¢ maisagawaang kaalaman sapag-iimbak ng pagkain upang mautasang
suliranin saaraw-araw napamumuhay.



® Anu-ano na ang mga Alam Mo?

Bago kamag-umpisa, subukang sagutin ang mgatanong naito. Makatutulong ang
mgaito upang malaman mo kung anu-ano naang alam mo tungkol sapaksang modyul

ito.

Tamao Mali. Ang mgapangungusap naito ay tungkol sapag-iimbak. Lagyanng
(T) ang pangungusap naTamaat lagyan ng (M) ang pangungusap naMali.

Haimbawa:

(T) 1. Maninipisang hiwang karneng ginagamit sapaggawang tocino.

(M) 2. Angkarneng baboy ang maaari lamang iimbak.

Ang unang pangungusap ay totoo kaya't angtitik (T) ay nasatabi nito. Ang
ikalawang pangungusap ay mali kaya'tito ay titik (M).

Ngayon, sagutin ang sumusunod:

()1
()2

( )10.

Kung nag-iimbak tayo ng karne, iniiwasan natin namabul ok ito.

Ang pagpapatuyo ay isang paraan nanakasaaay sasikat ng araw at
artipisya nailaw.

Maraming prutas ang maaaring gawing halaya, jelly, minatamis, katasat
atsara.

Ang pagbudbod ng asin sakarneat ibapang pagkain ay hindi
makapupuksasanapakaliliit naorganismo nasumisirasapagkain.

Ang sukaay ginagamit sapaggawang tocino upang maiwasan ng huli ang
pagkakaroon ng napakaliliit naorganismo.

| sang halimbawang inimbak nakarne ang longgani sa.

Ang tiyan ng baboy ay ang pinakamagandang bahagi paragawing hubad na
longganisa

Ang pag-aatsaraay kadal asang ginagamit sapag-iimbak ng mgaluntiang
gulay at prutas.

Ang daing at tingpaay mgahalimbawang pagkain nainimbak sa
pagpapatuyo.

Angjely ay isang produktong gulay nainihandasapamamagitan ng
pagkuhang katas mulasapinakuluang gulay.

Nakuha mo ba? Sapaagay mo ba'y tamaang mgasagot mo? 1 hambing angiyong
mga sagot sa Batayan sa Pagwawasto sa pahina48.



Kung tamalahat ang sagot mo, magaling! I pinakikitalamang nito namarami ka
nang nalalaman tungkol samga paksasamodyul naito. Maaari mo paring pag-aralan
ang modyul upang balik-aralan ang mgaaam mo na. Sino ang makapagsasabi, maaaring
may matutuhan kang bagong kaalaman mularito.

Kung mababaang iyong iskor, huwag mabahala. Nangangahulugan itong parasaiyo
ang modyul naito. Makatutulong ito saiyo upang maintindihan ang ilang mahahal agang
konsepto namagagamit mo sapang-araw-araw nabuhay. Kung pag-aaralan mong
mabuti ang modyul naito, matututuhan mo salahat ng sagot samgatanong sa
pagsusulit at marami pangibal Handakanaba?

[lipat sasusunod napahinaparasmulanang Aralin 1.



ARALIN 1

Pag-iimbak ng Karne

Alam mo banamaraming paraan upang maiwasan ang pagkabul ok at pagsasayang
ng pagkain, ldopa'tito’y madaling masirakung hindi makakain agad. Samganagdaang
taon, ang mgatao salahat ng sulok ng mundo ay gumagawang paraan upang mambak
ang pagkain, lalo naang mgapagkain nahindi kaagad makakain o kayanama'y yaong
mga pagkai ng binabal ak nakainin samgasusunod pang araw. Mangangailanganitong
mgasiyentipikong kaalaman, gamit at teknol ohiya sa paggawang paraan upang
mapabagal 0 maiwasan ang pagkabul ok ng pagkain nadalang mikroorganismo.

Matapos pag-aralan ang araling ito, kinakailangan mong:
¢+ maipaiwanag ang kahal agahan ng pag-iimbak ng pagkain;
¢+ mataakay kung papaano nakabubul ok ng pagkain ang mikroorganismo;

¢+ mailarawan ang mgakabutihang dul ot ng mgasiyentipikong paraan sapag-
iimbak ng pagkain.

() Pag-aralan at Suriin Natin Ito

I sang huwarang maybahay s Aling Tinay. |sang araw, nagpasiyasiyang bumili ng
baboy sakagustuhan niyang kumitang peraupang makatulong saasawa. Alam niyang
maaari slyang kumitang perakapag siyamismo ang magkakatay ng baboy. Kayalamang
ay hindi naibentalahat ni Aling Tinay ang karne. Nangamba siyang bakamabul ok kaagad
ang karnelalo na't walasilang repridyereytor. Walarin siyang kaalaman tungkol sa
pag-iimbak ng karne.

1. Bakitnangambas Aling Tinay nang hindi nabentalahat ang karne?

2. Nagkaroon nabakayo ng karneng nasirao nabulok? Bakit ito nabul ok?




3. Anoang hitsuraat amoy ng bulok nakarne?

4. Papaanong ang pagkakaroon ng repridyereytor ay makatutulong upang
maiwasang mabul ok ang karne?

I hambing ang iyong mga sagot sa Batayan sa Pagwawasto sa pahina48.

, Basahin Natin Ito

S Cathy ay isang may kabataang maybahay namay kaunting kaal aman sapag-
iimbak ng karne. |sang araw, binisitasiyang kaniyang ate.

Nat ut uva akong naki t a

@ ]
Nat ut uva ri n akong

\ naki taka, Gthy. Meari

ba akong nanatili rito
hanggang hapunan?

At

Syenpre, nagl ul ut o ako
ngkakai ninnatin. S
pal agay ko' y nayr oon
pang nati tirang karne sa
repri dyereytor.

Meari bakitang L
tul ungan di yan? I/




Qp, nanan.

< Naku, Githy, kail an no

binli agkarnengito?

Noong nakar aang

Mikhang bul ok
na ang kar ne.

Feroinilagay koito
safreezer ng
repridyereytar.,
Papaanong nangyar i
yur?

I ni | agay no ba ang
tenperat urang freezer

saOdegree G siuso
nas nababa pa?

Tiniyak nina Githy at Rose ang
tenperature ng freezer at kani | ang

nal anan na i t o ay nakal agay sa apat (4)
na degrees @& si us.




Sa pal agay ko, hindi nanan

Gthy, kail angan

t andaan no na ang
kar ne ay nabubul ok
dahi | sangpekdiit na
or gani snong kat ul ad

i t o nabubul ok kasi nasa
repridyereytor. Ajokotal aga
itongilagay sa freezer kasi
nagyeyel o at nat agal

pal antout i n.

ng bakt erya, anag o
| ebadur a kung hi ndi
itonaitab nang
nabuti o nai nibak
nang t ana.

Ano ang

bakt erya, anag
at | ebadura?

Itoay nga

nekapi pi nsal ang
neakdiliit na

or gani sno na sumsi ra
sa karne. Napakahal aga
na al amno kung ano

ang hitsuraat anoy
kung bul ok na ang

karre
Ano kadal asan ang | ba-i ba ang kul ay o anwy ng bul ok na kar ne
hitsuraat anoy ng depende sa kl ase ng or gani snong unaat ake.
bul ok na kar ne? Kung i to ay nukhang tuyo at nal abo, nay

nga anag i to. Kadal asan, puti, luntiano
itimang ngaito. Ang pagkasiradul ot ng
bakt erya ay nay i ba' t i bang kul ay ng bat i k
na kadal asan ay pul a, dilawat asul . Bakterya
rinang nay dul ot ng naberde’t naasul at
kulay | upa’ t iti mnabatik na nat at agpuan sa
i ti nabi ng kar ne ng baka. Ang bul ok na kar ne
ay nay nabahong anoy na nay ti npl adang
kat ul ad ng anmoni a.

Ano ba ang anoy
ng anmoni a?

Ito ay nay anoy
na nal a- pamnt a.




A e Rose, ano sa
pal agay no ang

nangyayari kapag
nakai n nati n ang
bul ok na kar ne?

Npekanapanmnsd a
n yan. Maari
tayong

nagsuka,
nagpant al ang
b a, a

nal ason.

Tal agang nasaya
ako't binisitano
ako. Napakar ani
ko nang

nat ut uhan.

Misayarinako at ako'y
nekat ul ong. Bekit hindi
tayo pununt a sa

pal engke at bumli ng
karne. Pagbal i k natinay
nagl ut o ka ng nasar ap
na hapunan. Nagugut om
na ako.

Sa pagkakat aong i t o
ay | a agyan natinng
kaunti ng asi n at
suka ang i bang
karne at ila agay ang
natitirasafreezer.

j E—

Papaano
retin
napi pi gi | an
ang
pagkasi ra ng
kar ne?




2 Subukan Natin Ito

Bilugan angtitik ng tamang sagot.
1. Anoangnapansinni AteRosesakarne?
a Mukhapaitong sariwa.
b. Mukhang bulok naito.
c. Matamisangamoy nito.
d. Maamigito.

2. Bakitnasraangkarne?

a Nakaimutanni Cathy nailagay ito sarepridyereytor.
b. Nabitawanito ni Ate Rose sasahig habang inihahandaitong lutuin.

c. Inilagay ni Cathy ang karne saloob ng freezer ngunit hindi niyainilagay
satemperaturang O degree Celsius 0 mas mababa pa.

d. Angkarneay naka-freezer nangilang buwan.

3. S AteRoseay nagbanggit ng ibang paraan ng pag-imbak ng karne. Anoito?
a Maglagay ng sangkap o spiceskatulad ng asin at suka.
b. llagay ang karne saisang nakasarang lalagyan.

c. llutoangkarnebagoitoilagay sarepridyereytor.
d. Ilagay ang karnesaisang tuyo at madilim nalugar.

4. Ayonkay AteRose, ano ang mangyayari kapag nakain ang bulok nakarne?
a Magtatee.
b. Mahihiloat masususuka.
c. Malalasondulot ngsirao bulok napagkain.
d. Lahat ngsagot saitaas.

5. Anu-ano ang nakapipinsalang napakaliliit naorganismo nanasabulok na
karne?

a bakterya amagolebadura.
b. Amag, insekto, virus.

c. Bakterya, virus, insekto.
d.  Amag, virus, insekto.

I hambing ang mgasagot mo sa Batayan sa Pagwawasto sa pahina49.



% Alamin Natin

Maraming paraan ng pag-iimbak ng karnetulad ng paglalagay safreezer o sa
pagdaragdag ng mgasangkap katulad ng asin o suka. Ang mgaparaangitoang
pumipigil sabakterya, amag o |lebadurasapagkabul ok ng karne.

Ngunit bakit nabubul ok ang karne kapag hindi naimbak ito? Ating pag-aralanang
mgadahilan.

Ang karneay madaling masirakapag hindi ito ginagamitan ng siyentipikong paraan
dahil ito’y may mataas nahalumigmig, mayaman sasustansiya, minera, at kaunting
carbohydrates para sapagkakaroon ng mgamikroorganismo. Ang karneay binubuo ng
humigit-kumulang sa 75% tubig, 20% protinaat ang natitiraay 5% taba,
carbohydrates, mgamineral tulad ng ipinakikitasaibaba.

Binubuo ang Karne ng:

‘ iy

I

Taba, Carbohydrates, mga Mineral

Tubig

Protina 20%

!
b

Ang proseso sapagkasirasapagkain ay
nagsismulasapagkatay ng karne. Sabahagingito,
ang mgalaman ng karne ay nakalantad sa
pagbabago ng temperatura, pagkawa ang katasat
kontaminasyon ng bakterya.

Kapag ang karneay hinawakan at ibinal o,
muli itong mala antad samas marami pang

posibilidad ng pagkabulok. Ang siyentipikong
paraan tulad ng paglagay sarepridyereytor o pagpapatuyo ay ginagamit sapag-iimbak
ng karne. Ang pag-iimbak ay kailangan upang
maiwasan ang pagdami ng mikroorganismo.

Kaya t kung pupuntaako sapalengkepara
bumili ng karne, titiyakin kong ang uri ng karneng
bibilhinko ay de-kalidad. Maaamankoitosa
pagtingin at pag-amoy ko nito.
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Pagkatapos ay tatanungin ko saaking sarili, “Mukhang maitim baang karne?’ at
marami pang iba. Dapat nating tandaan namaaaring ang karneng ating bibilhinsa
pa engke ay nakontaminanakaya t kailangan natinitong iimbak upang maiwasan nalalo
pang makontaminaat tuluyang mabul ok.

=

7Y Magbalik-aral Tayo

A

Sagutin ang mgatanong:

1. Sapaagay mo, bakit mabilismabul ok ang karne?

2. Sapaagay mo, bakit kailangan ang pag-iimbak ng pagkain?

3. Papaano mo mapi pigilan ang pagkabul ok ng pagkain?

4. Paanonagiging mahaagaparasa’yo ang pag-iimbak ng pagkain saaraw-araw
mong pamumuhay?

I hambing ang iyong mga sagot sa Batayan sa Pagwawasto sa pahina50.
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Naimbak na Pagkain
Angibapang uri ng pagkain tulad ng karne ay kailangang maimbak upang:
¢ maiwasan namasiraat mabulok ang karne.

¢ maiwasan ang pagdami hg mganakapipinsal ang mikroorgani smo.

Ang pagkasirang karneay dulot ng mga
mikroorganismo. Dahil dito, ang mgataong
may siyentipikong pag-iisip ay lumikhang mga
angkop naparaan ukol sapagkain. Angmga
paraang ito ay ginagamit ng mgatao sapag-
limbak ng pagkain nilasapang-araw-araw na
pamumuhay. Silaay kadalasang nahaharap sa
mga problemaukol sapag-iwas namabulok ang
pagkaing kanilang binibili. Angiba t ibang paraan ng pag-iimbak ng pagkain ay
mal aking tulong saating buhay. Nakatulong ito upang makatipid tayo ng pera, oras, at
pagod.

Angilang halimbawang mgas yentipikong paraan ng pag-iimbak ng karne ay
makikitasaibaba. Tinatawag itong siyentipiko dahil ang mgaparaangito’y subok naat
napatunayang mabisa

Mga Paraan ng Pag-iimbak ng Pagkain

Pagpapatuyo

-~

A.|||HI||||’|}N“W

Paggamit ng Gamot (curing) Pagrerepridyereytor Pagdede-lata
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Kapag ginamit natin ang mga pamamaraang nabanggit, maiiwasan natin ang
pagkasirang karne. Sakaragdagan, ang naimbak nakarneay:

¢ maasaa masarap;

¢ madaingihandaat lutuin;

¢ madali at maluwag namaitatago; at

¢ tiyak namalinis, kungito ay inihandasabahay.

Ang antas namakontaminaang naimbak nakarne nainihandasabahay ay mas
mababa kaysadoon samgainimbak sapampublikong palengke. Ito ay dahilan saang
mgapampublikong palengke ay masbukasat |antad sadumi. Ang pagpapanatili ng
kalidad ng karne ay hindi lamang nakasalalay sapinanggalingan, ngunit pati narinsa
kalinisan ng lugar habang ito’y hinahawakan at ibinabal ot, kahusayan sapaglinisat pag-
esterelisa, at kalinisan mismo ng taong gumagawa.

¥a - Subukan Natin Ito

Alin samgaparaan ng pag-iimbak ang nasubukan mo na? Maghbigay ng maikling
paliwanag kung papaano moito ginawa. |sulat ang sagot mo samgapatlang.

Pagkatapos mong isulat ang mgasagot mo, ihambing ito samgaparaang tinal akay
saibaba

Pagpapatutuyo—Ang pamamaraan naito ay
nakababawas sa halumigmig ng karneng hanggang sa
15%. Mayroong dalawang paraan ng paggawanito: ang
paggamit ng sikat ng araw at ng artipisya naliwanag. Sa
unang paraan ng pagpapatuyo, ang karneay kailangan
lamang ibilad saaraw. Sapangal awang paraan ng
pagpapatuyo, ang karneay inilalagay sasisidlan na
mayroong 85% halumigmig at ang temperaturaay
mapananatili saantas ng 43 hanggang 49 degrees Celcius (43°C49°C).

Pinahi hintul utan nito ang unti-unting pagkatuyo upang maiwasan ang pagkasunog na
maaaring magdul ot ng pagkawalang likas nakulay ng pinatutuyong karne. Kahit mas
magastos ang paggamit ng artipisyal naliwanag, tinitiyak naman nito ang mataasna
kalidad upang maibentaang karne samasmataasnahaaga. Angkarneay inihahandaat

13



piNOProseso sa pamamagitan ng paggamit ng tamang pag-iingat at kalinisan upang
maprotektahan ito mulasaimpeksiyong dulot ng alikabok, insekto, at ibapang hayop.

Pagpapausok — Ang mgaisdaat karneay
pi nauusukan sanaghbabagang kahoy, tabasng kahoy o
mgadahon ng bayabas. Ang Pyroligneousacid, na
nanggagaling sanagbabagang kahoy o dahon ay
tumatagos sakarne. 1to ang nag-iimbak at nagpapasarap
salasang karne. Ang paraan naito ay ginagamit parasa
paggawang hamon at bacon. Upang lalong sumarap ang
lasa, inihahal o rin ang magkakasanib nalasang asin,
asukal at suka.

Pag-aasin —Ang asin ay ginagamit napampaasa
ng karne, sapaggawang sausage, pagtimplangisdaat
Ibapang naprosesong pagkain. Ang pagbudbod ngasin
sapag-iimbak ng karne ay hindi lamang nagpapatuyo sa
karne. Pinapatay din nito ang mikroorganismo namay
kakayahang magpabul ok sapagkain. Ngunit
kinakailangang sundin ang paglagay ng tamang dami ng
asin upang maging katanggap-tanggap ang produkto.

Paggamit ng Gamot (curing) —Ito ay
pangunahing ginagamit upang magkal asaat mapanatili
ang kulay ng karne habang ito ay niluluto. Ang karneay
maaaring mambak sapaggamit ng saitre. Ang mga
sangkap naginagamit sasalitreay asin (2 kutsara),
asukal (2 kutsara), at saltpeter (1 kutsarita). Maaari
ring gumamit ng ibapang sangkap tulad ng spices, suka
oaak. Angsukaay pumipigil sapagdami ng mga

nakapi pinsalang mikroorganismo. Ang likas nalangis galing saspicesay pampadagdag
salasa. Maaaring pagsamahin ang paggamit ng gamot at pagpapausok. Ang usok ay
nagsisi|bing pampatuyo at tinatakpan nito ang ibabaw ng karne ng pyroligneousacid,
kasamanarin ang tamang dami ng formaldehyde. Ang formaldehyde ay panlinisat

pang-imbak ng pagkain.

Pag-iimbak sarepridyereytor —Ang paraan na
Ito ay napatunayang higit namabisaupang maiwasan
ang mgamikroorganismo. [to ay higit naginagamit sa
pag-iimbak ng sariwang karne. Ang karneay maaaring
maimbak safrezer ng repridyereytor saloob ng
maraming buwan. Kailanganlamang namailagay ito
satemperaturang O degree Cel cius or mas mababapa
rito. Mas mabuti kung ang temperaturaay maaaring
mababaan sa—20 degrees Cel cius (—20°C) upang
mapigilan ang pagdami ng nakapipinsalang mga
mikroorganismo.

14
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Pagdede-lata—Ang paraan naito ay ginagamit
parasamas matagalan napag-iimbak ng pagkain na
humihingi ng mas mahigpit naproteksiyon laban samga
mikroorganismo. Ang inihandang hilaw napagkain ay
inilalagay saselyadong sisidlan satemperaturana 212
degree Fahrenheit 0 100 degree Celsius (212°F o
100°C) satamang habang oras at pagkatapos ay
paladamigin.
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Ang mgaparaan naito naating ginagamit upang mag-imbak ng pagkain ay
tinatawag nating biotechnol ogy. Ang biotechnology ay ang agham ukol samga
pamamaraan at mga proseso ng agham biological saating industriya, agrikultura,

medisina, paggawaat pangangasiwasaating mgabasura.

Isasamgaaplikasyon ng biotechnol ogy ang pag-imbak ng

pagkain naating tinatal akay. Narito ang mgahalimbawa:

¢ paggamit ng bacteryasapaglikhang alkohoal, yogurt, at

insulin;

¢ paggamit ng mikroorganismo sapaggawang serbesa, aak,

suka, bitaminaat proting;

¢ mgaparaan ng selektibong lahian ng hayop at halaman
upang mapabuti ang produksyon at maipal abas ang mga

kanais-naisnakatangian;

¢ manipulasyon ng genetic material upang makabuo ng mga
pananim namal akas ang resistensiya sapeste, medisina,

bakuna, at gamot parasamgasakit nagenetic;

¢ Angbiotechnology ay mahalagasatao, hayop at halaman. Ang lahat ng mga
halimbawang ito ay magagamit natin saating pang-araw-araw nabuhay.
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Alamin Natin ang lyong mga Natutuhan

Upang maaman kung ano ang mganatutuhan mo, subukang sagutin ang mga
tanong. Isulat ang mgasagot mo samganakal aang patlang ng bawat pangungusap.

1.

Ang pag-iimbak ng karne satemperaturang O degree Celsiuso mababaparito
ay tinatawag na

ang paraan haginagamit sapaggawang

hamon.

Ang paggamit ng curing salt (asin, asukal at saltpeter) ay isang paraan ng pag-
iimbak ng karne. Ang paraang ito ay tinatawag na

ay sumisiksik samahalumigmig nakondisyon at
mabilisdumami sakarne.

Ang karneay may mataas nahalumigmig. Tinatantiyanabinubuoitong
porsiyentong tubig.

Ang pag-iimbak ng pagkain ay isang halimbawang agham natinatawag na

Maaari mong ihalintulad ang iyong mga sagot sa Batayan sa Pagwawasto na
matatagpuan sapahinas0.

Tandaan Natin

Kailangang maimbak ang karne upang maiwasan ang pagkasiranito at
pagdami ng mapaminsal ang mikroorganismo.

Madaling masiraang karne dahil mataas ang halumigmig nito, mayamanito sa
sustansiyaat mineral, at may kaunting carbohydrate nanakakapagparami sa
mgamikroorganismo.

May mgas yentipikong pamamaraan sapag-imbak ng karnetulad ng

pagtutuyo, pagpapausok, pag-aasin, paggamit ng gamot (curing), paggamit ng
repridyereytor, at pagdede-lata.

Kung hindi maayos nanaimbak ang karne, masisiraito dahilan sapagdami ng
mgamapaminsal ang mikroorganismo. Ang pagkain sasirang karneay
magdudul ot ng pagtatae, pagkal ason at iba pang mgasakit.

Ang pag-iimbak ng karne ay isang ssmpleng anyo ng biotechnol ogy.
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ARALIN 2

Kaya Mong Gumawa ng
Tocino at Longganisa

Angtocino at longganisa ay mgahalimbawang inimbak nakarne. SaArain 1,
natutuhan mo naang pag-iimbak ng karne batay samgas yentipikong paraan na
makapipigil sapagkasirang naturang pagkain. Ang ilan samgaparaang ito ay
magagamit mo sa paggawang tocino at longganisa. Matutuhan mo saaraling ito ang
mgabagay nayaon.

Sapaggawang tocino at longganisa, hindi mo lamang pinipigilan ang pagkasira
ng karne, pinatatagal mo rin ang buhay ng karne. Mas magiging malasaat masarap ito at
palaging handang lutuin.

Nasubukan mo nabang gumawang tocino at longganisa? Ano ang iyong mga
sangkap naginamit? Paano mo ito ginawa? Ang mga produkto mo baay naging masarap
at halosgawang eksperto?

M atapos pag-aralan ang araling ito, kinakailangan mong:
¢ masunod ang mga hakbang sapaggawang tocino at longganisa; at

¢+ magamit ang kaalaman sapag-iimbak ng pagkai n upang makagawang tocino
at longganisa.
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., Alamin Natin

| pagpal agay nanakausap mo naang suki mong magkakarne. Tinanong mo siyakung
ano ang mgasangkap nakailangan mong bilhin at mgakagamitan nakailangan mong
Ihanda para sapaggawang tocino at longganisa. Maaaring nabanggit niyaangilansa
mgasangkap at kagamitan nainilalarawan saibaba. Alam mo baangilan samgaito?

Ang mgasangkap nanasalarawan ay toyo, asin, asukal, pampakulay ng pagkain,
sili, bawang, suka, pamintaat salitre.

Samantal a, ang mgakagamitang kailangan ay ang sumusunod; (1) timbangan, (2)
dikdikan, (3) haluan, panukat natasaat panukat nakutsara, (4) panghalo, (5) sinulid
(parasalongganisa), (6) heringgilya, (7) funnel, (8) catch basin, (9) kutsilyo at (10)
chopping board.

Kung napangal anan mo ang ilan samgaito, pamilyar kasamgasangkap at
kagamitang kakailanganin mo. Handakanang gumawang tocino at longganisa.
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® Subukan Natin Ito

Alam mo baang mgabagay nadapat at hindi dapat gawin sapaggawang tocino at
longganisa?

Kung alam mo, isulat ang mgaito samgapatlang.

I hambing ang iyong mgasagot sa Batayan sa Pagwawasto samgapp. 50-51.
Kung ikaw ay walang nai sagot, huwag mag-alala. M atututuhan mo kung papaano
gumawang tocino at longganisa sasusunod nabahagi ng araling ito.

Ang Paggawang Tocino

Halimbawang isang araw ay pumuntakasapa engke at nagkataon naang suki mong
magkakarne ay gumagawang tocino. Nanood kakung papaano niyaginagawaito. Ito
ang nakitamo.

Nang matapos ang suki mong magkakarne, hiningi mo ang listahan ng mgasangkap
at hakbang sapaggawang tocino. Ito angibinigay niya:
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MgaSangkap:

1 kilong karne ng baboy
2 kutsarang pulang asukal
2 kutsarang asin

1 kutsaritang salitre

MgaHakbang:
UnangHakbang: Hatiin ang karne satig % pulgadang bahagi.

IkatlongHakbang:  Ihandaang curing solution. Ang paraanay: Paghaluhin
ang 2 kutsarang asin, 2 kutsarang asukal, 1 kutsaritang
salitre. Tunawinito sa4 nakutsarang mainit natubig.
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| kaapat naHakbang: Ibuhos ang curing solusyon sakarne at tiyakin na
pantay-pantay namalaagyan ang lahat ng bahagi ng
karne.

Ikalimang Hakbang:.. Ilagay ang karnesaplastik nasisdian at ilagay sa
repridyereytor mulada awvahanggang tatlong araw
bagoito lutuin.

I kaanim naHakbang: L utuinito hanggang ang karne ay haloskulay-
tsokolate na.
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Ang paghahandaat paglul uto ay tatagal mula 15 hanggang 20 minuto.
Sapaagay mo ba'y kayamong sundan ang mgahakbang sapaggawang tocino?

3

7Y A Magbalik-aral Tayo

Sagutin ang mgatanong.

1. llistaang mgasangkap sapaggawang tocino.

2. Ipaliwanag ang mgahakbang sapaggawang curing solution.

I hambing ang mgasagot mo sa Batayan sa Pagwawasto samgapahina51.
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Ang Paggawang Longganisa

Sabihin nating habang ikaw ay nakikipag-
usap sasuki mong magkakarne, nakitamoang
isang babaeng gumagawang longganisa sa
kabilang tindahan. Naismo ring malaman ang
marami pang bagay tungkol sakaniyang
ginagawakaya tikaw ay nagpakilaa. 1toang
nakitamo. Humingi karinng listahan ng mga
sangkap at hakbang ng paggawaat ibinigay niya
ito:

MgaSangkap:

1 kilo ng giniling nakarne ng baboy
2 kutsarang asin

2 kutsarang asukal

1 1/2 kutsarang toyo

2 kutsarang suka

2 kutsarang alak

1 kutsarang salitre

1 kutsaritang paminta

2 kutsaritang pinitpit nabawang

12 pambal ot ng longgani sa (sausage casings) nakadalasa'y nilinisnabitukang
baka, baboy otupa

MgaHakbang:
UnangHakbang

Maghandang pantimplang solusyon. Ang
paraan ay: Maglagay ng 2 kutsarang asin, 2
kutsarang asukal, 1 kutsaritang salitre.
Tunawinito sa4 nakutsarang mainit natubig.

| kalawang Hakbang

Ihalo ang curing solution saginiling na
karneng baboy. Idagdag ang ibapang sangkap
at ilagay ito sacasingsng longganisa. |lagay
ito saloob ng repridyereytor at pabayaan ng
mulalimahanggang anim naaraw.
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I katlongHakbang

Pagluluto. Maglagay ng kaunting tubig sa
lutuan. Ilagay ang mgalongganisaat pabayaan
itong kumulo ng 10 minuto. Tusukinitong
tinidor. Anglongganisa ay maihahain na
kapag ang katas nito ay lumalabasnaat
nagiging kulay-dark caramel.

Masayakabasamganatutuhan mo? Umuwi kasabahay, dala-dalaang mga
listahan ng mga sangkap at hakbang sa paggawang tocino at longganisa.

Sinubukan mo kaagad gumawang sariling tocino at longgani sa pagkat ayaw mong
makalimutam ang bago mong natutuhan.

Anong lasang niluto mong tocino at longganisa? Masarap ba? Upang lalo mong
mapasarap ang iyong mgaprodukto, bibigyan kitang mga paal alasa paggawang tocino
at longganisa:

M ga paalala sa paggawa ng tocino at longganisa:

¢

Asi n ang pinakamahal agang sangkap ng curing sol ution napantimplang
inimbak nakarne.

Ang salitre ang sangkap naginagamit paramapagandaang kulay ng produkto
ng karne.

Ang parteng pigi ng karne ng baboy ang masarap nai-tocino at i-longgani sa.
Ngunit, kahit anong bahagi ng baboy ay maaaring gamitin sapaggawang
tocino.

Ang karneng ginagamit sapaggawang longganisaay ang pinagsamang tabaat
laman.

Tiyakin naang kulay ng karne ay tamalamang, walang amoy, at hindi malabsa

Ang mgahakbang sapaggawang tocino ay katulad sapaggawang hamon at
bacon. Ibangalang ang paghiwang karne kapag gumagawang tocino.

Hindi iminumungkahing gamitin ang tiyan ng baboy pagkat matabaito.

Maaari karing gumamit ng ibapang spices o kahit nasuka upang maiwasan
ang pagkasirang pagkain. SaAralin 1, nalaman mo naang sukaay nakapipigil
sapagdami ng mikroorganismo. Maaaring gamitin dinito sacuring solution.
Ang dalawang kutsarang sukaay tamalamang. Ang asido sasukaat ang mga
likas nakemikal saspicesay nakapipigil sapagdami ng mikroorganismo.

24



M ga Paalala sa Pagluluto ng Tocino at Longganisa
¢ Hugasan ang inimbak nakarne bago |utuin paramaalisang mantikang sditre.
¢+ Kunganginimbak nakarneay nagyel o na, mas hahabaang oras sapaglul uto.

¢+ Huwag hahayaang masunog ang tocino at longganisa kapag niluluto.
Nakapi pinsala sa katawan ang sunog nakemikal ng salitre at maaari itong
mauwi sakanser.

1 Magbalik-aral Tayo

Sagutin ang mgatanong at isulat ang mgasagot sapatlang.

1. Anong paraan ng pag-iimbak ng pagkain ang ginagamit sapaggawang tocino.
| paliwanag.

2. Papaano nakatutulong ang mga sangkap sapaggawang tocino at longganisa
sapag-iimbak ng karneng ginagamit?

I hambing ang iyong mga sagot saBatayan sa Pagwawasto sapahina51.
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Basahin ang siping ito tungkol sapaggawang sariling tocino. Pagkatapos, punuan
mo ang mga patlang sa pamamagitan ng pagpili ng tamang salitao pariralamulasa
kahon.

Alamin Natin ang lyong mga Natutuhan

Ang Paggawa ng Tocino

pangkulay ng pagkain amoy tocino

salitre asin hamon

paghiwa lomo kahit anong parte ng baboy
asukal bacon

Ang pinakamahal agang sangkap sahal o ng paggagamot naginagamit sapag-
iimbak ay (1) . (2
ay ang sangkap naginagamit upang mapabuti ang kulay ngkarne. (3)
ay ginagamit din paramaiwasan ang pagdami ng mikroorganismo. (4)Ang parteng
baboy namakatas at masarap nai-tocino ay . (5) Ganoon
man, ay maaari ring gamitin sapaggawang tocino hangga't ang
(6) ay tamalamang, ang karne ay walang (7)

at hindi malabsa. Ang mgahakbang nasinusunod sapaggawang tocino
ay kapareho ng hakbang naginagawasa(8) 0(9 :
maliban nalamang sapaggawang (10) ang karneay ibaparasa
tocino.

Ano ang hakbang nadapat mauna? Lagyan ng bilang ang bawat hakbang nanaaayon
sapagkakasunud-sunod.

M aghandang solusyon sapaggamot at pagtimpla. Lagyanngasin,
asukal, salitre at tunawin samainit natubig.

L utuin hanggang ang karne ay medyo mag-brown. Ihanda.
Sukatin ang tamang dami ng iba pang sangkap.
Hiwain ang karne sa%pulgadang kapal.

Itago ang karne saloob ng plastik nalalagyan at isilid sarepridyereytor
ng dalawahanggang tatlong araw bago lutuin.

I buhos ang solusyon ng paggamot at pagtimplasakarne, siguruhingito
ay pantay-pantay salahat ng hiwa.
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Subukang kompletuhin ang smpleng palaisipangito. Angtandasabawat salitaay
Mmaaaring matagpuan samgapangungusap saibaba. [lagay ang nawawaang sditasa
bawat pangungusap samganumerong naayon sapalaisipan.

1

Pahalang
1. Anglongganisaay ipinapaloob sac

2. Kapag nagluluto ng longganisa, maglagay munang tamang dami ng

3. _a_ salutuan.

4. Angkarneng ginagamit sapaggawang longganisaay pinaghalongtabaat
__a__ngkarne.

Pababa

1. Angunang hakbang sapaggawang longganisaay ang paghahao ngmga
sangkapsa__u

| paliwanag ang mga paraan ng pag-iimbak ng pagkain naginagamit sapaggawang
tocino at longganisa.

Taposkanabasapagsagot salahat ng tanong? Kung ganoon, tingnan kung tama
ang iyong mgasagot saBatayan sa Pagwawasto sapahina52. Kung ang lahat ng

Iyong sagot ay tama, napakagaling!

Maaari kang magpatuloy sasusunod naaralin. Ngayon, kung mali angibamong
sagot, huwag malungkot. Magbalik-aral saaraling ito. Pagkatapos, sagutin mong muli
ang mgatanong. Subukang tamaang magiging sagot mo ngayon.
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Tandaan Natin

¢ Madaling gawin at lutuin ang tocino at hubad nalongganisa.

¢  Tandaang mabuti ang mga paal alasapaggawang tocino at longganisatulad ng
mgarekomendadong uri ng karne, ang paggamit ng asin bilang
pinakamahal agang sangkap, tagal ng pagluto, at marami pang iba.

¢ Ang paraang ginagamit sapaggawang tocino at longganisaay paggamot
(curing). Iniimbak ang karne sahinalong panggamot nakinabibilangan ng
asin, asukal at salitre. Ang mgasangkap naito ay humihigop ng halumigmig
mulasakarne kaya t napipigilan ang pagkakaroon ng mgamikroorganismo.
Ang acid sasukaat ang natural nakemikal samgasangkap ay tumutulong sa
hindi pagdami ng mikroorganismo.

¢+ Angpaglaagay sarepridyereytor ng nagamot at natimplang karne ay
matitiyak nahindi ito makokontaminamuli ng mikroorganismo.
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ARALIN 3

Ang Pag-iimbak ng Prutas, Gulay at Isda

Ang pag-iimbak ng pagkain ay hindi lamang parasakarne. Angibapang paraansa
pag-iimbak ng karne ay maaari ring gamitin sapag-iimbak ng sariwang prutas, gulay at
isda. May alam kabang halimbawang inimbak naprutas, gulay at isda? Nakikitamo ba
ang mgaito sapalengke? Dahil iba't ibaang mgaito, mayroon marahil kayo sabahay.
Ang karamihan ng tao ay mas gustong isilid ang mga produktong ito dahil samas
nakakaginhawaat palaging handang magamit.

Mataposang araling ito, kinakailangan mong:

¢+ maipaiwanag kung papaano ginagamit ang mgasi yentipikong paraan sapag-
limbak ng prutas, gulay at isda; at

¢ mallarawan ang mgakabutihang dul ot ng pag-iimbak ng prutas, gulay at isda.

' | Basahin Natin Ito

Naaaldamo bas Cathy at st Ate Rose?Balikan natin ang kanilang
kuwento. ..Habang silaay nasapaengke, nakumbinsi ni Ate Rose s Cathy nabumili ng
ibapang uri ng pagkain nakanyang maiimbak satahanan, maliban sakarne.

Bhil nanditonarin

akong nagl uto, hi ndi
ba?

| ang nanan t ayo sa Nat at akot akong bunl i
pal engke, puvede ka ng nar am dahi | baka
naring bunli ngiba hi ndi ko nagaganit sa
pang uri ng pagkai n,  \ \— sandal i ng panahon.
Gthy. Nag- aksaya na ako ng
pera nang nasi ra ang
karnesareoridyereytor.
I Nag-aaral pa | anang
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ki nakai | angang | ut ui n.

Maaari ka nanang bum i ng
i bang uri ng pagkai n na hi ndi

kai | angan ko.

Ml anang na ‘ yan ang

S haipnasarivangisda,
naaari kang bumli ng
tingpaat daing Ilang

m nut o | anang ang

kai | angan upang ang nga
itoay nal uto. Mis
naganda si gur o kung
sasabi hi n ko sa i yo kung
paano gunawa ng dai ng.
Tal agang nasarap it o sa
a nosd .

Maari kang bunml i
ngjellyohaaya

depende sa kl ase ng

prut as na gust o no. ‘

Sa pal agay ko, hal os
| ahat ng prutas ay
nay panahon.

Kani ng nag- asawa
ay nahi | i g sa ubas,
kaya bumli tayo ng
jelynauboes.

Kung gust o no, maaari karingbumli ng sariwang
prutas at gul ay. Hmag kang nag-al al a na nasi ra ang
nga ito. Tuturuan kita kung papaano no ito
nai i nibak. Tatagal ang nga ito nang il ang buwan.

dal anang | i nggo.

H ndi ako ki nakai | angang nag-al al a
naka ninitoagad Kadal asa'y

tunat agal ang nga prutas ngtatl o
hanggang | i nang araw Ang i bang
gul ay ay tunat agal | amang ngisa o
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Tana kal Tut ur uan
ki t ang gunawa ng
atsaraat burong
nangga. Naal al a ko,
hal os naubos no

Nyayon ay
Ighat ang nga nat ut ut uhan
gi nana _ko noong nasa kong gunawa
bahay ki t a noong ngngaito.
nakar aang | i nggo.
Maaari nong
nai nbak ang

anunang uri ng
prutas at gulaytul ad
ngpipno, carras,
nansanas at nar am
pangiba. Hil os | ahat

A amno, sa
tinginkoay
nar am
akong

ng Sangkap at nat ut ut uhan
hakbang ay ngayong
nagkakat ul ad. arawnmalto.

715 _
W% Pag-usapan Natin Ito

1. Anu-anoang halimbawang mgainimbak naprutas, gulay at isdananabanggit
ni Ate Rose?

2. Bakit, sapalagay mo, gusto ni Ate Rose namatuto si Cathy kung papaano
mag-imbak ng prutas, gulay at isda?

3. Ikaw baokahit sinuman saiyong pamilyaay nakasubok nang mag-imbak ng
prutas, gulay at isda? Papaano mo ito ginawa?

Ihambing mo ang iyong mga sagot sa Batayan sa Pagwawasto sa pahina53.
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% Alamin Natin

Haloslahat ng luntiang gulay at prutasay
maaaring iimbak sapamamagitan ng pag-aatsarao
kaya'y sanapakadat natubig (pinaghalong tubig at
asin) o sasolusyon nasuka(asukal at suka). Samga
paraang ito, lalong tumatagal ang inimbak napagkain,
nagiging masustansiyaat masarap. Maliban sapag-
aatsara, may ibapang paraan ng pag-iimbak ng mga
ganitong pagkain.

Ang paggamit ng repridyeretor ay isang pangkaraniwang paraan upang maiwasan
ang pagkabul ok ng mgasariwang prutasat gulay. Ngunit dahil samgapagkakaibang
mgaprutasat gulay, walatalagang iisang batas nadapat sundin kung papaano ang mga
itoiniimbak sarepridyereytor. Narito parin ang ilang gabay sapag-iimbak ngibapang
prutasat gulay sarepridyereytor.

¢ Angmgapapayanamatitigasat buo paay
maaaring iimbak sarepridyereytor sa
temperaturang 9 hanggang 19 degrees
Cédlcius. Ang papayaay maaaring manatiling
sariwasaloob ng isang buwan sa
repridyereytor.

¢+ Angabokado ay maaaring iimbak sa
temperaturang 7 hanggang 10 degrees
Celcius. Tatagal ito nang isang linggo.

¢ Angrepolyo ay masaringiimbak sa
temperaturang O degree Celcius. Ang pag-
limbak ay maaaring tumaga muladalawa
hanggang tatlong linggo.

¢ Ang petsay, pati narinang kabuteay maaaring

limbak satemperaturang O degree Celcius.
Ngunit ang pagkasariwang petsay ay mula10 hanggang 15 araw at 5 araw
naman parasakabute.

Ang mgaparaang ito ay maaaring gamitin kung ikaw ay mayroong repridyereytor
sabahay. Ngunit papaano kung walakang repridyereytor? Maaari kaparing sumubok
ng ibang paraan sapag-iimbak ng prutasat gulay.

Maliban sapag-aatsaraat pagre-repridyereytor, isaring paraan ang pagdede-lata.
M aaaring napansin mo namaraming kompanyaang nagsasagawang pagdede-lataat
pagbobote ng mga produktong Pilipino tulad ng prutas, gulay, isdaat karne. Ang
pagdede-lataay ginagamit samahabang panahong pag-iimbak ng pagkain.

32



1 Magbalik-aral Tayo

1. Anoang benepisyo ng pag-iimbak ng prutasat gulay sapamamagitan ng pag-
aatsara?

2. Mahalagabaang pagkakaroon ng repridyereytor parasapag-iimbak ng prutas
at gulay?Bakit 0o o bakit hindi?

3. Maliban sapag-aatsaraat pagre-repridyereytor, ano paang ibang paraan sa
pag-iimbak ng prutas, gulay at isda? Paano ang mgaito nakatutulong sapag-
iimbak?

Ihambing ang mga sagot mo sa Batayan sa Pagwawasto sapahina53.

Basahin Natin Ito

Balikan natin sinaCathy at Ate Roseat ating alamin kung papaano ginagamit ang
pag-aatsarasapag-iimbak. Tuturuan ni Ate Rose s Cathy kung papaano iimbak ang mga
sariwang prutasat gulay. Tuturuan niyarins Cathy kung papaano iimbak ang sariwang
isda

Pagkat apos kunai n ng hapunan. . .

A e Roseg,

kaya no pa

ba akong Aba 0o,

t ur uan kung \ Ibl gyan an}u(n

papaano anang axo ng

nag- i nbak —_ I'i nang nminut o

utas a na

gmil gp nakapahi nga
par a nat unaw
ang ki nai n ko.
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Pagkat apos ng | i nang mnut o. . .

Maari natayong
pununt a sa kusi na
ngayon. Hil os | ahat
ng sariwang prutas at
gul ay ay | unal anfoot
at nabubul ok
pagkal i pas ng 24
oras. [Dapat nong
gawan ng par aan
upang ang nga i to
napet at agal .

Tana ka. Ngayon, kat ul ad ng
sinabi ko sayo tungkol sa pag-
i i nbak ng karne, naaari ka
ring gunamt ng asi nat asukal
sapag-iinak ng prutas o

gul ay. Mihal aga ang gi nagava
ni to parapigilinang pagdam
ng nga nakapi pi nsal ang
nikr oor gani sno. | sang

hal i nbbawa ay ang paggawa ng
at sara o nat sarang papaya.

) INdintindhankona
ngayon. Paano
naman gunawa ng

asaa?

Maari nong i - at sara ang nga
gulay naito: 3tasang ki nayod na
hi | awna papaya, 2 nat ams na
pdagsili, lcarat, 1naiit na

pi pi no, at naanghang na pul ang
sili. Ilistanoangngaito.
Migaganit no ito sa nga darating
naaraw

* i babad sa i sang nat apang na sol usyon ng

— ang nga gul ay bagoito hivain. Alisinang
1 nga but o ng pi pi no at nagdanag na i babad
-} ang ngaito sasol usyon ngasinat konting
- suka para nal ut ong- I ut ong ang pr odukt o.

Ang unang dapat gaw n ay kayurin ang
| anan ng hi | awna papaya. Magdanag i t ong

i sang apat na tasang asi n na ti nunawsa apat
natasang tubi g. Pagkat apos, hivai n no ang
ang nga di -bi nal atang pi pino at carrats. Ag
bal at ay nakadar agdag ng kul ay at | asa ng

i yong atsara. S gur uhi ng nahugasang nabut i

34




Magpakul 0 ng sol usyon ng nay apat na t asa ng suka at

i sang tasa ng asukal . Pal amnginhabanginiistereisaang
nga babasagi ng bote. Ang pag-i i sterel i sa ng nga bot e ay
nahal aga upang ang pagl al agyan ng at sara ay wal ang
nkrobyo. |11 ubog ang nga bote at taki p sa kal dero ng
tubi g. Pakul uanang ngaitong 20 nmnuto. Aisinang
boteat takipnitosapananagitanngnalinisnapansipit.
Ilagay at patuyuinsanalinisnalugar. Kunghindi ito
agad gaganitin, takpan nuna ang bot e kapag nasyado
pang nai nit para hawakan. H ndi no gugust uhi ng ang
bot e ay nakont anina. Naal al a no ‘ yung nga gul ay sa na-
isterelisang bote. Gunamit ng nal i ni s nakut sara otong.
| buhos no ang napal am gang sol usyon ng suka sa bot e
hanggang sa nababad ang | ahat ng gul ay. Takpang
nabut i ang bot e.

Pnede ko na | anang bang
i | agay sa nangkok ang
asaaat ilagay sa
repridyereytor?

Ang i ni nbak na prut as ay
kai | angang i t agong nabuti sa

i sang bote upang hindi ito N
nasi ra ng nga
nekapi pi nsal ang

ni Kr oor gani sno. S
pananagi tan nito ay t at agal
nang nahabang panahon ang
prutas. A 0o, naaari nong

ilagayitosarexidyereytor.

AePRose iturono
nanan sa aki n kung
papaano gunawa ng

bur ong nangga.
Gagaw n ko na
lanang i to sai bang
araw Ayokong kuni n
ang | ahat ng oras
no.

Ang bur ong nangga ay nas nadal i ng
gaw n at nas kakaunti ang sangkap. Uha,
kai | angan nong i handa ang pi naghal ong
asinat tubig. Guamt ng kasi ndam ng
gi namt no sa ki nayod na papaya (1
tasangasinat 4tasangtubig). Mrahi| ay
gust o nong pakul uan ang nga

ni kr oor gani sno. Pal anigi n ang

pi naghal ong asinat tubi g. 11 agay sa na-
isterelisangbote Pagkat apos, bal at an at
hi wai n nang nani ni pi s ang nanggang
hilaw 1l agay sapi naghal ong asinat tubi g.
Hayaang nakababad ng nga dal anang ar aw
parasafernentation.

@nyan kadal i, ha?
Reroanoangibig
sabi hin ng
fernentati on?
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Fnipigl ngfernentati on ang pagkakar oon ng nga napagpi nsal ang n kr oor gani sno.
Gust o nat i n na ang nabut i ng bakt erya sa gul ay ay nandi yan par a nagpa- asi mng
pagkai n. Ang sol usyon ng asi n ay t umuit ul ong sa pagpapa- asi msa dal anang par aan.
Ua, nililintanitoangkilos ng nga nakapi pi nsal ang mikr oor gani sno dahi | sa

kani yang kaal at an. Pangal awa, tinatanggal nito angtubi g mil a sa nangga kaya' t

nawaval a ang i kr oor gani sno sa pagkai n.

@noon ba? Kaya't sahalip
natumagal ang sariwang
prutas il ang arawl anang,
naaari paitongtunagal ng
i ang buvan.

Nyayon, bakit hindi narinkita
t ur uang gunawa ng dai ng?

Véw | sa ‘ yan sa nga
paborito ng aki ng
asanal Mit ut iva si ya
pag nal anan na
nar unong na akong

gunawa ng dai ng.

Ang paggawa ng

dai ng ay nagt at agal
ng dal anang ar aw
Maaar i ng gust o nong
gawnitosaibang
araw Rerosasab hin
ko sa yo kung
papaano.

Mar am ng

sa anat, Ae Rose.
Mram ka
talagang naituro
sa aki n ngayon
tungkol sa pag-
i i nfoak ng
pagkai n.
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Ti yaki ng sari wa ang gaganiti n
nong i sda. Mwari kang gunamt ng
anunmang uri ngisda. Karani wan ay
gal unggong. Li ni sinang nga i sda
at ibabaditosaasin, pagkatapos ay
ilagay salanat. |biladangngaito
sa arawnul a i sa hanggang

dal anang araw Ang t anag sa
paraang i to ay pag-aasi n at
pagpapat uyo. Kung wal a kang

[ anbat, gunamit ng anunang

nayr oong but as na nadadaanan ng
hang n. Itoaypipidg! saisdana
nagkahal uni gnig. Tandaan, ang

m kr oor gani sno ay dunar am sa
nahal uni gm g na bagay.

Sl anat sapaal a ano. Hndi ko
nakakal i nut an. Susubukan ko nar ahi |
gunawa ng dai ng ngayong | i nggong i to

Pal agay ko'y
nar am kang
nat ut uhan
ngayong

Sanat mili, Ae
Rose. Padl anh

aavmito.
Qnagabi na
kayat ako'y
uuw na.
Tawagan no
na | anang
ako kung
nayr oon
kang t anong.

"
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% Tandaan Natin

M araming mahahal agang impormasyon ang naibigay sapag-uusap ni Cathy at ng
kaniyang Ate Rose. Nasaibabaang ilan samgamahahaagang paaaa.

¢

Karaniwang paraan ng pag-iimbak ng gulay ang pag-aatsara. Kasamarito ang
paggamit ng sukanaitinuturing naacidic. Ginagamit din ang asuka namay
kakayahang sumipsi p ng tubig namakakatas samgainiimbak napagkain.

K apag pinagsamaang dalawang paraang nabanggit, masmapipigilanang
pagdami ng mganakapi pinsalang mikroorganismo.

Ang fermentation ay isang paraan ng pag-iimbak ng pagkain nanaghibigay
daan samabuting organismo namabago ang pagkain. Ang kinalabasang
produkto ay may ibang kulay, timplaat |asangunit ito ay walang dulot na
pinsalaat masarap kainin.

Ang paglaagay sarepridyereytor ay nagpapabaga sapagdami ngmga
nakapi pinsalang mikroorganismo pagkat karamihan ng mikroorganismo ay
dumadami sakaraniwang temperatura.

Ang pagdede-lataay isapang paraan ng pag-iimbak ng pagkain. Ginagamitito
kapag ang pagkain ay kailangang itago samas mahabang panahon.

Ang pagpapatuyo at pag-aasin ay ang mgapinakakila ang paraan sapag-iimbak
ng pagkain. Kapwanakapagbabawas sahalumigmig ng pagkain ang mgaito.
Ang pagdami ng mikroorganismo ay bumabagal sadi-gaanong mahalumigmig
nakalagayan.

Angibapang halimbawang inimbak naprutasat gulay ay ang atsaraat burong
mangga. Samantala, ang daing ay isang halimbawang pag-iimbak ngisda.
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Ly -
,“:’3 Magbalik-aral Tayo

Balikan natin kung ano ang mga natutuhan mo tungkol samgaparaan ng pag-
iimbak ng pagkain na pinag-usapan nina Cathy at Ate Rose. Subukang sagutin ang mga

tanong.

Bilugan angtitik ng tamang sagot.

1.

Ang paraan naginagamit sapaggawang atsaraay:

a pag-aatsara

b. paggamit ngfreezer
C. pagpapakulo

d.  pagpapatutuyo

Ang paggamit ng asin at sukasapag-iimbak ng sariwang prutasat gulay ay

nakatutulong upang:

a mapagandaang kulay

b. mapabagal ang pagdami ng mganakapipinsalang mikroorganismo

c. mapabagal ang proseso ng fermentation

d mapasargpanglasa

Nabanggit ni Ate Rose ang fermentation. Ano ang ibig sabihin nito?

a angpagiging acid ng carbohydrates

b. ang proseso ng pagpapatuyo ng mgaprutasat gulay paraiimbak ang mga
ito.

C. isang paraan ng pag-iimbak ng pagkain nagumagamit ng lambat.

d. angproseso ng pagdede-latang prutas, gulay at isda

Anginimbak naprutaso gulay ay nilalagay at tinatakpang mabuti sa

inisterilisang bote upang:

a mawasan ang pagkakaroon ng mganakapipinsalang mikroorganismo

b. mapasarapanglasa

c. mapatingkad ang kulay

d. mapanatiling maha umigmig ang produkto

Ang na-ferment at inatsarang pagkain ay maaaring tumagal ng:

a kauntingaraw lamang
b. ilangbuwan
c. 24oras

d. isangbuwan
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6. Anoang paraan sapaggawangdang?

a  pagpapauyo
b. pag-aatsara
C. curing

d. paglaagay sarepridyereytor
7. Bakitkailangang angisdaay ilagay salambat kung dinadaing?
a paramatuyoagadangisda
b. paraangisdaay hindi maghalumigmig
C. paramalutoangisda
d. paramaghalumigmigangisda
Ihambing ang iyong sagot sa Batayan sa Pagwawasto sa pahina54.

47

‘Iﬁ:‘{i Alamin Natin

Ang ating bansaay mayaman saiba'tibang uri ng prutas. Maghbigay ng tatlong
halimbawa ng prutas na nasa panahon ngayon:

Sapalagay mo, gaano katagal nananatili ang pagkasariwang mga prutas pagkatapos
ang mgaitong mapitas? Ang buhay ng prutasay maikli lamang —mulalimang araw
hanggang dalawang linggo lamang. Ang prutas nanasapanahon ay namumunganang
marami. Nakitamo nabakung ano ang nangyayari sasobrang dami ng prutassa
paengke? Siyempre, nasisiraat nabubulok ang mgaito. 1t0’'y sayang lamang kung
hindi maiimbak paramagamit samgasusunod pang araw. Nakakitakanabang inimbak
naprutas sapalengkeat tindahan?

Kung ang sagot mo’'y 0o, magsabi ng tatlo samgainimbak naproduktong nakita
mo.

Ang pinakakilaang pag-iimbak ng prutas
ay ang halayaat jdly.

Angjelly ay isang produktong prutasna
hango sakatas ng pinakuluang prutas. Pinakulo
rinito saasukal at niluluto hanggang sa
magmal a-gulaman kapag lumamig na.
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Angjdly ay maaari lamang magawasamgaprutas
namayaman sapectin at acid. Ang pectin ay tinatawag
na“gulay najelly”. Maaari mong suriin kung may
pectin ang iyong prutas.

Kumuhang isang kutsarang katas ng kahit anong
prutas. Lagyan ngisang kutsarang ethyl alcohol.
Kung ang pagkakahal 0 ay nagmala-gulaman, ibig
sabihin, mayamanito sapectin. Makagagawakanang
masarap najelly.

Magkatulad ang halayaat jelly, ngunit sahalaya, ang buong prutasay ginagamit
pati naang ubod, hindi lamang ang katas.

Makagagawang kendi mulasaprutaskapag ang arnibal ay unti-unting sumisipsip
saprutas. Dapat namarami ang asukal upang maiwasan ang pagkasira. 1to ay kadalasang
ginagawang paulit-ulit napagpapakul o upang paulit-ulit ding sumipsip ang arnibal.

Ang arnibal ay gawasaasukal at tubig. Ang prutasay isang linggong ibinababad sa
arnibal at pinaiinit ang arnibal saloob ng 5 minuto bawat araw. Kung ang arnibal ay
makapal naang prutas nabinabad ay kailangang salain at ibilad saaraw. Pagkatapos, ito
ay babal utin nasacellophane.

Q@R Alamin Natin ang lyong mga Natutuhan

Basahing mabuti ang pangungusap. Bilugan ang titik sabawat pangungusap namay
pinakatamang sagot.

1. Angmgasangkap ng atsaraay
a maamisnapapaya
b. pulangsili
c. madliitnapatatas
d. walasamganabanggit

2. Ang pinakamaha agang sangkap sapag-aatsarang gulay ay:
a solusyon ng pinaghalongasin at tubig
solusyon ng suka

b
c. mgagulay
d. lahat ng nabanggit
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3. Ang pinakamaha agang hakbang sapag-iisterilisang bote napaglalagyan ng
inimbak napagkain ay ang:
a 10minutong pagpapakulo ng mgabote
b. 20 minutong pagpapakul o ng mgabote
c. 30 minutong pagpapakulo ng mgabote
d. waasamganabanggit

4. Angsolusyonngasinattubigay galing sa:
a sukaat asukal
b. solusyon sapag-aatsara

c. solusyonngsuka
d. lahat ngnabanggit
5. Saburong mangganana-ferment, gumagamit kang:
a solusyonngasin
b. solusyon sapag-aatsara
c. solusyonngsuka
d. lahat ng nabanggit
6. Pagkataposng fermentation, nagbabago ang kulay, amoy at lasadahil sa:
a an
b. pag-isterelisa
C. mgamapagpinsalang mikroorganismo
d. lahat ng nabanggit
7. Angdaing ay pag-iimbak ngisdasapamamagitan ng pagbabawasng dami ng
saisda
hangin
tubig

O T o

sustansiya
d. lahat ng nabanggit

I hambing ang iyong mga sagot sa Batayan sa Pagwawasto sapahina55.
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%% Tandaan Natin

¢ Upang maiwasan ang pagkasirang mgasobrang prutasat gulay o upang
mapatagal natin ang pagkonsumo samgaito, may ilang paraan nanaisip upang
iimbak ang mgaito tulad ng pag-aatsara.

¢+ Angmgahaimbawang mgainimbak naprutasat gulay ay atsara, burong
mangga, atsarang gulay, halaya, jelly, kendi at ibapa.

¢ Angsariwangisdaay iniimbak sapamamagitan ng pagtutuyo at pag-aasin
tulad ng sapaggawang daing at tinapa.

¢+ Angj€ely ay hango sakatas ng pinakulong prutas. Pinakulorinito saasukal at
pagkataposay niluluto. Ang halayaay katulad ng jelly ngunit hindi lamang
katas ang ginagamit kundi ang buong prutas mismo.

Dito nagtatapos ang modyul naito! Nagustuhan mo baang modyul naito?
M ayroon kabang mabuting natutuhan mularito? Ang buod ng modyul naito ay
makikitasaibabaupang matandaan moito.

Ibuod Natin

Samodyul naito, natutuhan natin ang iba t ibang paraan ng pag-iimbak ng pagkain.
Ang mahahal agang dapat tandaan samodyul naito ay ang sumusunod:

¢ Madaling masirao mabul ok ang mgapagkain nahindi naitabi oinimbak nang
maayos. Ang mgamikroorganismo tulad ng bakterya, amag at |ebaduraay ang
mgakaraniwang sanhi ng pagkasirao pagkabul ok ng pagkain.

¢ Angmgasirao bulok napagkain ay nagbabago ang kulay, amoy at |asa.
Karaniwan, ang mgapagbabago ay hindi kanais-naisat ang pagkain ay
nakasasamasataong kakain nito.

¢ Angkarneay isang pagkain namadaling masirao mabulok. Marami itong
sustansiyaat hal umigmig nanakapagpaparami ng mikroorganismo. Ang
kontaminadong karne ay mayroong malakas naamoy (tulad ng ammonia) at
nagkukulay itim o berde.

¢+ Angmgasyentipikong paraan ng pag-iimbak ng pagkain ay mahalaga.
Tinitiyak nito namaiwasan 0 mapuksaang mgamapagpinsalang
mikroorganismo.
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¢+ Angkarneay maaaring iimbak sapamamagitan ng freezing o paglagay sa
freezer satemperaturang O degree Celcius 0 mas mababapa. Angibapang
paraan ng pag-iimbak ng karne ay pagpapatuyo, pagpapausok, pag-aasin,
paggamit ng gamot (curing method) at pagdede-lata. Anginimbak nakarneay
hindi lamang matagal namaitatago; maaari rin namaslalo itong sumarap, mas
gagandaang kulay at pagkakal uto.

¢  Angbiotechnology ay paggamit ng mgamakabagong siyentipikong kaalaman
salarangan ng agrikultura, industriya, medisinaat paggawang pagkain. Ang
pag-iimbak ng pagkain ay napaunlad ng makabagong biotechnol ogy.

¢ Angasin, suka, spicesat salitre ay mahahalagang sangkap ng karneng dumaan
sacuring. Ang mgaidinaragdag namgasangkap ng curing ay nakapipigil sa
pagdami ng mgamapagpinsalang mikroorgani smo.

¢+ Angisdaay maaaring maimbak sasumusunod naparaan: freezing, pagdede-

|ata, pag-aasin (daing), pagpapatuyo (tuyo), pagpapauisok (tinapa), at
pagdaragdag ng sukaat spices.

¢ Angmgagulay at prutas ay maaaring iimbak sapamamagitan ng pag-aatsaraat
mga paraan ng fermentation. Bukod parito, ang mgaprutasay maaaring
limbak sapamamagitan ng pagdaragdag ng asuka. Ang mgakilalang
halimbawang matamis naproduktong prutasay halaya, jelly at kendi.

A Anu-ano ang mga Natutuhan Mo?

Maaari mong malaman kung ano ang mganatutuhan mo sapamamagitan ng
pagsusulit naito.

Basahin nang mabuti ang bawat pangungusap. Bilugan angtitik ng pinakatamang
sagot.
1. Angmgakaraniwang dahilan ng pagkasirao pagkabul ok ng pagkain ay:

a bakterya amagat |ebadura
b. amag, insekto, virus
C. bakterya, virus, insekto
d. amag, virus, insekto
2. Angtamang temperaturasapag-iimbak safreezer ay:

a 4degree Celciuso masmababaparito
b. 2 degree Celciuso masmababaparito
c. 0degree Celciuso masmababaparito
d. lahat ngsagot
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Ang sirao bulok nakarne ay may sumusunod nakatangian:

a waangamoy

b. mamula-mulaat kulay rosas

c. maasul naberde hanggang kulay maitim natsokol ate ang mgatul dok
d. matigas

Ang proseso ng kontaminasyon ng karne ay nagsismulasa:

a pagkatay ng hayop

b. paghihiwa
C. pagbebenta
d. pag-iimbak

Ang karne ay karaniwang pinamumugaran ng mgamikroorganismo dahil:

a itoaylantad sahangin

b. itoay maraming sustansiya

c. Iitoaymalinis

d. itoay hindi naluto nang mabuiti

Ang pagbibilad ng pagkain saaraw ay pag-iimbak ng pagkain sapamamagitan
ng:

a  pagpapauyo
b. pag-iinit
C. pagiilaw
d.  pagpapausok

Ang pagpapausok ay nakatutulong sapag-iimbak ng pagkain dahil sa:
a pectin

b. likasnausok

c. dum

d. pyrogligneousacid

| saito samgas haunang sangkap sapag-iimbak ng pagkain. Haloslahat ng
pagkain ay maaaring iimbak sasangkap naito:

a ska

b. spices
c. asn

d sasukd
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10.

11.

12.

13.

14.

Ang sumusunod nasangkap ay sumisipsip ng tubig sapagkain kayanaiiwasan
nito ang pagdami ng mgamapagpinsal ang mikroorgani smo:

a ska

b. spices

Cc. an

d. lahat ng mganabanggit

Isaito samgasangkap napumipigil sapagdami ng mikrobyo dahil saasido
nito:

a suka

b. spices

c. adn

d asuka

Alin sasumusunod nasangkap ang ginagamit napampadagdag ng lasaat amoy
samgapagkain pati narin mgalikas nakemikal upang mapigil ang pagdami
ng mikrobyo?

a Ska

b. spices

c. adn

d asuka

Alinsasumusunod ang hindi bahagi ng biotechnology?

a angpaggamit ng makinaupang gumawang alkohol at yogurt

b.  pamimili ng mgahayop napararamihin

C. paggamit nglikas napagsugpo sapeste salarawan ng agrikultura

d. paggamit ng mgamikroorganismo upang makabuo ng mgabakuna
Ang sumusunod ay mga batayang sangkap ng curing method sakarne:

a asn,asuka, salitre

b. vetsn, asin, asuka

c. sdlitre, potassium nitrate

d. asin, paminta, suka

Kung gagawing atsaraang mgagulay, ang pinakamaha agang sangkap ay:

a

b
C.
d

brine solution
solusyon ng suka
aum
lahat ng nabanggit
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15. Angfermentation ay nangyayari kung binabago ng mgamikroorganismo ang
mga pagkaing mayroong . Ang kinalabasang
produkto ay nagbabago ang kulay, amoy, at |asa, ngunitito ay ligtasat
masarap kanin.

a tubig

b. protina

c. carbohydrates
d asn

16. Ang“gulay najelly” o pectinay ang pangunahing sangkap sa:

a mgahdaya
b. mgajdly
c. mgakendi

d. inimbak naprutas

| paliwanag nang maikli ang kahal agahan ng pag-iimbak ng pagkain at kung paano
nito napabubuti ang buhay natin. 4 napuntos

Pagkatapos mong sagutin ang | ahat ng tanong, maaari mong ihambing angiyong
mga sagot sa Batayan sa Pagwawasto sa pahina55.

Ilan ang nakuhamong tama?

0-5 Kailangan mong pag-aralang mabuti muli ang buong modyul.

6-10  Pag-aralang muli ang mgabahaging hindi mo naunawaan.

11-15 Magaling! Maaari mo nang balikan ang mgatanong nahindi mo nasagot.

16-20 Napakahusay! Marami kang natutuhan samodyul na ito. Maaari mo nang
simulan ang susunod namodyul.
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[t

’l Batayan sa Pagwawasto

A. Anu-ano naang mgaAlam Mo? (pp. 2-3)

1. (T

2. (M

3. (T

4. (M) Angpagdagdagngasinay ginagamit sapag-iimbak ng pagkain.
Hindi lamang nito pinatutuyo ang pagkain; pinapatay rin nito ang
mgamikroorgani smo.

5 (T)

6. (T)

7. (M) Angpigi ay ang maspinipiling hiwang baboy parasalongganisa.
Hindi iminumungkahi ang tiyan ng baboy (pork belly)
dahil ito ay maraming taba

8. (T)

9. (T)

10. (M) Angjely ay kabilang samgainiimbak naprutas. Ito ay ginagawasa
pamamagitan ng pagpigasakatas ng pinakuluang prutas.
B. Aralinl

Pag-aralan at Suriin Natin Ito (pp. 4-5)

1.

Nag-aaas Aling Tinay dahil alam niyanamabilismasiraang karne at
walasilang repridyereytor. Walarin siyang alam tungkol sapag-iimbak
ng pagkain. Dahil walasyang alam napamamaraan sapag-iimbak ng
pagkain, maaaring masiraang karneng hindi niyanabentaat dahil dito,
maraming peraang mawawaasakaniya.

Ang mganasaibabaay mgahalimbawang sagot. M aaaring magkaroon ka
ng ibang sagot.

Oo. Nabulok ang karnedahil hindi ko itoinilagay sarepridyereytor.
Pagkalipas ng ilang araw, nagsimulanaitong mamaho.

Hindi. Hindi paako nakaranas namabul ukan ng karne. Lagi naming
nakakain ang mgapagkain naaming inihahandao niluluto.
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Mukhaitong tuyo at magaan. M aaari itong amagin nakaraniwan kulay
puti, berde o itim. Ang pagkabul ok ng pagkain sanhi ng bakteryaay kulay
pula, dilaw at asul. Maasul naberde at maitim nakulay tsokolate namga
tuldok ang makikitasanaitabing karne ng baka. Ang bulok nakarneay
amoy-ammonia(peppery odor). Kapag may langaw nadumapo sakarne,
maaari itong magkaroon ng uod, nasiyanamang magpapabaho nang
husto dito.

Ang paggamit ng repridyereytor ay ang pinakagamit na paraan ng pag-
iimbak ng karne.

Dahil mataas ang halumigmig ng karne nasiyanamang gusto ng mga
mikroorganismo, kailangan itong maitabi sa0 degrees Celciuso mas
mababaparito. [to ay upang malwasan ang pagdami ng mikroorganismo
at pagkasirang pagkain. Ang karneng itinabi safreezer ng repridyereytor
ay maaaring kainin saloob ng ilang buwan. Kung ang karneay inilagay
lamang sarepridyereytor, mastatagal ito kaysainiwan salabasng
repridyereytor, ngunit ito rin ay unti-unting masisira.

Subukan Natin Ito (pahina 9)

1.

(b) Napansinni AteRosenaang karnengitinabi ni Cathy sa
repridyereytor ay mukhang bulok na. Ang mgapinagpiliang titik (&), (c)
at (d) ay hindi tulad sanapansin ni Ate Rosetungkol sakarne.

(c) Isinilid ni Cathy ang karne safreezer namay temperaturang 4
degrees Celcius. Upang maiwasan ang pagkasirang karne, ito ay dapat
ilagay satemperaturang O degree Celcius 0 mas mababaparito. Ang
mgapinagpiliangtitik (a), (b) at (d) ay mali kung babasahin mong muli
ang kuwento.

(&) Bukod sapag-iimbak safreezer, ang karneay maaaring iimbak sa
pamamagitan ng pagdaragdag ng asin at suka. Ang mgaito ay makapag-
papabagal sapagdami ng mgamikroorganismo. Ang mgapinagpiliang
titik (b) at (d) ay hindi pinoprotektahan ang karne mulasapagdami ng
mgamikroorganismo. Ang (C) ay gumagamit parinng repridyereytor sa
pag-iimbak ng pagkain.

(d) Ang pagkainng sirao bulok napagkain ay nagbubungang pagtatae,
pagkahilo, pagsusukaat pagkal ason.

(&) Angbakterya, amag o lebaduraay mgamapagpinsalang
mikroorgani smo nanakapagpapabul ok sakarne. Ang mgapinagpiliang
titik (b), (c) at (d) ay isinasamaang mgainsekto at virus. Ang mga
insekto ay hindi mikroorganismo, bagama't ito ay nakasisirang karne.
Ang virusay mgamikroorganismo nanakapaniniralamang ng buhay na
organismo.
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Magbalik-aral Tayo (pahina 11)

1.

Dahil samataas nitong halumigmig at mayaman sasustansiyaat mineral,
at kadalasa'y mayroon itong carbohydrates, ito ay nakakaakit at
nakakaanyayasa pagdami ng nakasi sirang mikroorganismo. Kabilang sa
mgamapagpinsalang mikroorganismo ang mgabakterya, amag o
|ebadura, nanakapagpapabul ok sakarne.

Upang maiwasan ang pagkasirang pagkain. Upang maiwasan ang pagdami
ng mganakapi pinsal ang mikroorganismo.

Maraming paraan upang maiwasan ang pagkasirang pagkain. Ang pagkain
ay dapat itabi at iimbak nang mabuti naginagamit ang ilan samga
pamamaraan tulad ng pagrerepridyereytor, pag-aasin, pagtutuyo,
paggamit ng gamot, pagpapausok at pagdedel ata.

(Ito ay isang halimbawang sagot. Ang sagot mo ay maaaring maibang
kaunti.)

Ang pag-iimbak ng pagkain ay mahal agasaaraw-araw napamumuhay
dahil ang ating kalusugan, pamilyaat kinikitaay maaaring dumipende
dito. Kung tayo ay hindi mag-iimbak ng pagkain nang mabuti, Sinasayang
natin ang pagkain at pera. Maaari ring tayong makakain ng sirao bulok na
pagkain nahindi natin alam. Dahil dito maaari tayong maging biktimang
pagkalason, pagtatae, etc.

Alamin Natin ang Iyong mga Natutuhan (pahina 16)

oukwhpE

freezing

pagpapausok

paggamit ng gamot (curing)
mgamapagpi nsalang mikroorganismo
75%

Biotechnology

Aralin 2
Subukan Natin Ito (pahina 19)

1.

Bumili ng tamang sangkap (karne ng baboy parasatocino, giniling na
baboy parasalongganisa, pulang asukal, asin, saltpeter, vetsin, toyo,
suka, alak, paminta, bawang, sausage casings.)

Sukatin at haluin ang tamang dami ng ibapang sangkap.

Siguraduhing ang karne ay maayos nanaitabi at naimbak bagoito lutuin.
Maaaring ito ay sapalamigan (cooler) o repridyereytor.

Angtocino ay kailangang maitabi sarepridyereytor mula2 hanggang 3
araw upang pahintul utan ang mgasangkap namakatagos sakarne.
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Anglongganisaay kailangang maitabi sarepridyereytor mula5 hanggang
6 naaraw upang pahintul utan ang mgasangkap namakatagossakarne.

Huwag gumamit ng tiyan ng baboy (pork belly) sapaggawang longganisa
dahil ito ay maraming taba

Huwag gumamit ng maraming asin sapag-iimbak ng karnedahil ito ay
magiging matigas, tuyo at maalat.

Huwag ilagay ang freezer nang tataas sa0 degree Celcius. ito ay
nakakasirang karne.

Magbalik-aral Tayo (pahina 22)

1.

1 kilo ng karne ng baboy, 2 kutsarang pulang asukal, 2 kutsarang asin at
1 kutsaritang salitre or potassium nitrate.

Ang pamamaraan ay: magdagdag ng 2 kutsarang asin, 2 kutsarang
asukal, 1 kutsaritang salitre. Tunawinito sa4 nakutsarang mainit na
tubig.

Magbalik-aral Tayo (pahina 25)

Ang pagrerepridyereytor at paggamit ng gamot ay ginagamit sa
paggawang longgani sa. Gumagamit ng gamot upang makaragdag salasa
at kulay ng karne. Ang mgasangkap naginagamit ay 2 kutsarang asin, 2
kutsarang asukal, at 1 kutsaritang salitre. Ang solusyong gamot (curing
solution) ay ipinapahid sakarne bago ito itabi saloob ng repridyereytor.
Ang naihandang tocino ay itinatabi saloob ng repridyereytor mula2
hanggang 3 araw at 5 hanggang 6 naaraw naman parasalongganisa. I1to
ay parapahintul utan ang mgasangkap namakatagos sakarne.

Therekado parasatocino at longganisaay asin, suka, salitre,
asukat, etc. Ang mgasangkap naito ay ginagamit sapamamaraan ng
paggamit ng gamot (curing method) nasiyang nagbibigay nglasaat
kakaibang kulay habang ang pagkain ay niluluto. Ang asin ay nakatutuyo
ng karne at pumapatay samgamikroorganismo namay kakayahang
sumiranito. Ang sukaay nakakatulong sapagbagal ng dami ng mga
nakakanirang mikroorganismo. Ang sdlitre ay nakadaragdag sakulay ng
karne. Ang asukal at ibapang sangkap ay nakadaragdag salasanito.

Ang mgaito ay malasaat masarap, madaling lutuin at madaling itabi
sabahay, mas matagal bago masiraat siguradong maliniskungito ay
inihandasasarili mong tahanan. Ang mgaito ay inimbak upang mapigilan
ang pagdami ng nakakanirang mikroorganismo at upang hindi masirao
mabul ok.
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Alamin Natin ang lyong mga Natutuhan (pahina )

=

CLOWoo~NoO MDD E

asin

salitre

suka

lomo

kahit anong hiwang baboy
kulay

amoy

hamon

bacon

paghihiwa

Ang tamang ayos ng paggawang tocino ay:

1. Hiwainangkarnesakapal ngtig¥znapulgadang hiwa.
2. Sukatin ang tamang dami ng ibapang sangkap.
3. Maghandang solusyongilalagay sakarne (curing solution). Tunawin ang
asin, asukal at salitresatubig.
4. 1buhosang solusyon (curing solution) sakarne; siguraduhing napantay-
pantay ang pagkakapahid nito samgahiwa.
5. llagay ang karne saplastic nalalagyan at itabi saloob ng repridyereytor
mula 2 hanggang 3 araw bagoito lutuin.
6. Lutuin hanggang kulay ginto. |handa.
Sagot sapalaisipan.
1
C|A|S I N | G
U
2
WIA | T| E|R
|
3
L{E|A/|N
4
G

Ang paghahandang tocino at longganisaay nangangailangan ng paggamit
ng gamot (curing method) upang maimbak ang karneng gagamitin. Ang
paggamit ng gamot (curing method) napinaghalong asin, asukal at salitre
ay ipinapahid sakarne upang makaragdag salasaat mapanatili ang
kakaibang kulay ng karne habang niluluto ito. Nakatutulong rin ang
paggamit ng sukasapagpigil ng pagdami ng mikroorganismo.
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D. Aralin3

Pag-usapan Natin Ito (pahina 31)

1.

tingpa, daing, jelly, jams, achara, burong mangga.

Dahil sakaramihan ng prutas, gulay at isdaay madaling masira, ang
pag-iimbak ng mgaito ay makatutulong upang hindi ito masira, maging
masustansiyaat mas malasa. Atisapa, nagsismulapalamang matutong
magluto s Cathy at kakaunti palamang ang alam niyasapag-iimbak ng
pagkain. Nag-aalalas Cathy namasiraagad samaikling panahon ang
mgaprutasat gulay nabinili niya.

Kung 00 ang sagot mo, ito ang isang halimbawang sagot upang
pagbatayan mo: “ Gumawaang aking nanay ng atsarang pipino. Ibinabad
niyaang mgapipino satubig nang magdamag. Pagkatapos, gumawasiya
ng sarsanabinubuo ng suka, asukal, tubig, mustard seed, at halo-halong
rekado (spices). Pinakuluan niyaang sarsaat idinagdag ang mgapipino,
pagkataposay pinakul o niyaito muli nang 3 minuto hanggang samawala
ang berdeng kulay ng pipino. Inilagay niyasabote ang mgapipino,
dinagdagan ng asin at sibuyas, ibinuhos sabote ang kumukulong
sawsawan at tinakpanito agad.”

Kung hindi ang sagot mo, maaaring ganito ang dahilan mo: “Walasa
aming marunong mag-imbak ng prutas, gulay at isda.” Maaaring mayroon
karing ibapang dahilan kayahindi ang sagot mo.

Magbalik-aral Tayo (pahina 33)

Ang pag-aatsaraay hindi lamang nagpapanatiling sariwasapagkain,
nakapipigil rinito sapagkasirang pagkain. Nagagawapanitong mas
masustansyaat masarap ang pagkain.

Halimbawang sagot ito. Maaaring maibanang kaunti dito ang sagot
mo.

Mahalagaang parerepridyereytor dahil napapanatili nito ang
pagkasariwang mgaprutasat gulay at nakapipigil sapagkasirao
pagkabul ok ng mgaito. Ngunit kung sakaling walakang repridyereytor
sabahay, maaari kang gumamit ngibang pamamaraan ng pag-iimbak ng
prutasat gulay tulad ng pag-aatsaraat pagdede-lata.

Maliban sapag-aatsaraat pagrerepridyereytor, isapang pamamaraan
ang pagdede-lata. Ginagamit ang pamamaraang ito parasamas
matagal ang pagtatago ng pagkai n nanangangailangan ng sapat na
proteksiyon.

53



Magbalik-aral Tayo (pahina 40)

1.

(a) Kadaasang ginagamit ang pag-aatsarasapag-iimbak ng mga
berdeng gulay at prutastulad ng atsara. Mali ang titik (b) dahil ang atsara
ay hindi iladong produkto; mgamaling sagot rin ang titik (k) at (d).

(b) Nakatutulong ang asin at sukasapagpapabaga ng pagdami ng
nakapi pinsalang mikroorganismo. Hindi ginagamit ang mgaito sa
pagpapagandang kulay o sapagpapabagal ng proseso ng fermentation.
Angtitik (a) at (c) ay nakadaragdag ng lasa. Mali ang titik (d) dahil hindi
ginagawang batayan ang lasang pagkain kung naimbak baito o hindi.

(a) Isang kemikal napagbabago ang fermentation nanagiging asdo ang
carbohydrate. Nagiging maliwanag naberde ang kulay ng prutaso gulay
hanggang saito ay maging kulay olive o dilaw naberde. Proseso ito ng
pagdaragdag salasa, aromaat kalidad nito. Hindi tamang sagot ang titik
(b) dahil hindi pamamaraan ng pagtutuyo ang fermentation.

(a) Kailangang matakpan nang maayos at mahigpit ang bote ng naimbak
naprutas o gulay paramaprotektahan ito mulasanakapipinsalang
mikroorganismo. Ang pinakuluang bote ay hindi ginagamit upang
mapabuti ang lasaat kulay nginimbak naprodukto. Nagagawarinng
pinakuluang bote naalisin ang halumigmig. Kaya, angtitik (b), (c), at (d)
ay mgamaling sagot.

(b) Karaniwang lumalambot ang mgasariwang prutasat gulay pagkalipas
nang 24 oras at mabubul ok pagkatapos nang 3 hanggang 5 araw o saloob
ng isang linggo. Naiimbak ang mgaito sapamamagitan ng fermentation
at pag-aatsaraupang hindi ito masiraat upang makagawang pagkain na
tatagal nang maraming buwan.

(a) Maaaring maimbak ang sariwang isdasa pamamagitan ng pag-aasin
at pagtutuyo. Angisdaay inilalatag salambat sailalim ng araw mulal
hanggang 2 araw. Nakababawas ang pagtutuyo ng halumigmig ngisdana
siyang nakapipigil sapagdami ng mganakapi pinsalang mikroorganismo.

(b) Sapagtutuyo ngisda, kailangangilatag ito salambat o kahit
anumang bagay namay butas. Maiiwasan nito namasiraat magkaroon ng
halumigmig ang isda.



Alamin Natin ang Iyong mga Natutuhan (pahina 42)

1.

(b) Angpulangsili ay isasamgasangkap nakabilang saatsara. Mali ang
titik (a) dahil hilaw napapayalamang ang dapat gamitin. Hindi ginagamit
saatsaraang mgamatamisnapapayaat patates.

(d) Kungisamansamgasangkap satitik (a), (b) at (k) ay mawawala,
ang pag-aatsaraay hindi magiging matagumpay.

(b) Ang pinakamaikling panahon upang mal sagawanang husto ang
pagpapakul o ng bote (sterilization) ay 20 hindi 10 minuto. Maaaring
magpatul oy hanggang 30 minuto ang pagpapakul o ng bote. Namamatay
hal os |ahat ng nakapi pinsalang mikroorganismo kapag ang bote ay
napakuluan ng 20 minutos o higit parito.

(c) Isangsolusyon ng asinang tubig namay asin (brine). Walaitong
ibang sangkap katulad ng asukal o suka.

(&) Nangangailangan ng tubig at asin ang fermentation ng burong
mangga. Pinahihintulutan nito namaalisang tubig samangga. Ang
solusyong atsarao sukanamay asukal ay maidaragdag bilang huling
hakbang. Subalit, hindi ito kailangan.

(c) Angfermentation ay pagbabago ng carbohydrate saasido dahil sa
mgakilosng mga“ mabuting” mikroorganismo. Parasatitik (a),
nakakatul ong ang asin upang makatul ong saganitong reaksiyon. Satitik
(b) ang isterilisasyon ay ginagawasamgabote at hindi saprodukto.

(b) Isang pinatuyong pagkain ang daing. Ang pagtutuyo ay pagbabawas
ng halumigmig sapagkain. Angtitik (a) at (c) ay mali dahil ang hangin ay
makakatagal sapagtutuyo habang napapanatili nito ang mgasustansiyang
pagkain.

E. Anu-ano ang mga Natutuhan Mo? (pahina47)

A.
1.

Titik (a) ang tamang sagot. Ang bakterya, amag o lebaduraay mga

nakapi pinsalang mikroorganismo namakasisirao makabubul ok ng karne.
Ang mgapinagpiliang titik (b), (c) at (d) ay tumutukoy samgainsekto at
virus. Hindi mikroorganismo ang mgainsekto, bagamat nakasisiraang
mgaito ng karne. Ang virusay mgamikroorganismo nanakasapekto
lamang samgabuhay naorganismo.

Angtitik (c) ang pinakamabuting sagot. Satemperaturang O degree
Celcius 0 mas mababaparito, ang mgamikroorganismo ay hindi
dumarami. Ang kakayahan nitong dumami ay masyadong mabagal. Sa
mgapinagpiliang titik, (a) at (b) ay mgatemperaturang tumataas sa0
degree Celcius. Ang pagdami ng mgamikroorganismo ay posible sa
ganitong temperaturaat ito ay makasisirang pagkain.
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10.

11.

Angtitik (c) ang pinakatamang sagot. Ang mgatitik (a), (b) at (d) ay mga
katangian ng sSirang karne.

Angtitik (a) ang pinakatamang sagot. Habang kinakatay ang hayop,
nawawalanaang kanilang depensalaban samgamikroorganismo. Ang
karne ay maaaring dapuan ng bakteryadul ot ng kapaigiran. Ang mga
pinagpipiliang titik (b), (c) at (d) ay mgaprosesong ginagawasakarne
matapos katayin ang hayop.

Angtitik (b) ang pinakatamang sagot. M ataas ang halumigmig ng karne,
masustansiyaito at maraming mineral. Ang mgakondisyon naito ay
mabuti parasapagdami ng mgamikroorganismo. Ang mga
mikroorganismo ay maaaring dumami maski ang karneay naitago o
hindi, malinisman o hindi, at luto man o hilaw.

Ang titik (a) ang pinakatamang sagot. Ang mgatitik (b), (c) at (d) ay mga
pamamaraan ng pagpapatuyo at pagbibilad ng pagkain saaraw.

Angtitik (b) ang pinakatamang sagot. Ang pagpapausok sapamamagitan
ng kahoy o dahon ay nakatutuyo ng pagkain. Ang mganatural nakemikal
tulad ng pyroligneous acid nanagmumulasausok ay napupuntasa
pagkain. 1to ay nagsisilbing preserbatibo at naghibigay ng kaunting
dagdag nalasaat amoy sapagkain.

Angtitik (c) ang pinakatamang sagot. Ang asin ay isang likas nasangkap

naginagamit noon pang unang panahon. Ito ay ginagamit upang maghigay
lasaat maimbak ang pagkain maging karne, isda, prutasat gulay man ang

mgaito.

Angtitik (c) ang pinakatamang sagot. Ang asin ay sangkap nasumisipsip
ng tubig. Angtitik (a), ang sukaay isang tubig nasangkap nanagpapatagal
sapagdami ng mikrobyo sapamamagitan ng acid nito, hindi sa
pamamagitan ng pagsipsip ng tubig. Angtitik (b) ay hindi tumpak na
sagot dahil ang mgarekado (spices) ay hindi sumisipsip ng halumigmig
katulad ng asin.

Angtitik (a) ang tamang sagot. Ang sukalamang ang sangkap namay
acid satatlong pinagpipilian.

Ang pinakatamang sagot ay angtitik (b). Ang spicesay kilalasa
paghibigay ng mabangong amoy at |asasamgapagkain. Angmgalikasna
kemikal ng rekado ay tumutul ong sapagpigil ng pagdami ng mga
mikroorganismo. Angtitik (a), ang sukaay sangkap namayroong asido
nanakatutulong sapagpigil ng pagdami ng mgamikroorganismo. Hindi
Ito nagbibigay ng amoy olasa. Angtitik (c), angasin ay ginagamit rin
bilang isang sangkap nanaghbibigay lasasainimbak napagkain. Hindi ito
naghibigay ng mabangong amoy. Ang titik (d), ang asukal ay ginagamit
upang mapasarap ang lasang pagkain.
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12.

13.

14.

15.

16.

Ang tamang sagot ay angtitik (a). Ang mgatitik (b), (c) at (d) ay mga
halimbawang biotechnology. Ang titik (&) ay maling sagot dahil ang mga
mikroorganismo ang responsable sa pagkagawanito at hindi ang mga
makina

Ang pinakatamang sagot ay angtitik (a). Itong mgatatlong sangkap ay
mgaganap nasangkap ng curing method. Angtitik (b) at (d) ay mga
maling sagot dahilan sanagdaragdag ang mgaito ng lasa sa produkto.
Angtitik (c) ay maling sagot dahil ang mganakalistaay kakaibasamga
sangkap naginagamit sacuring method.

Angtitik (d) ang pinakatamang sagot. L ahat ng sangkap naito ay hindi
dapat mawalasapag-aatsara. L ahat ng sangkap naito ay bumubuo ng
Isang mataas naantas na produkto.

Ang tamang sagot ay ang titik (c). Ang fermentation ay isang pagkilosng
mabuting mikroorganismo sacarbohydrates.

Angtitik (b) ang pinakamabuting sagot. Ang mgajelly ay hindi
magagawakung walang pectin. Ang pectin ay matatagpuanrin sajelly ng
titik (&) ngunit samaliit nadami lamang. Ito rin ay totoo parasamga
minatamisnaprutassatitik (c). Satitik (d) ang pag-iimbak ng prutasay
isang malawakang kahulugan parasatitik (a), (b) at (c).

Ito ay isang halimbawang sagot |amang upang maihambing mo angiyong
sagot:

Ang pagkain ay isang pangunahing pangangailangan ng tao. Kung
waaang mgas yentipikong pamamaraan ng pag-iimbak ng pagkain, ang
mgapagkain nabibili natin ay madaling masisirao mabubul ok. Ang pag-
iimbak ng pagkain ay makapipigil sapagkasayang nito at magagawapa
nitong masarap ang pagkain. Ang pag-iimbak ng pagkain ay makatutulong
sapagpapabuti ng ating buhay sapamamagitan ng pagtitipid sapera, oras
at pagod. Ang pagkain ng mgasirang pagkain ay maaaring magdulot ng
pagtatae, pagkahilo, pagsusukaat pati narin pagkalason. Kung kaya, ang
pag-iimbak ng pagkain ay nakapipigil sapagkakaroon natin ng sakit dahil
napipigilan nito ang pagkain natin ng sirao bulok nakarne.
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“, Talahuluganan

Ekonomiko o ekonomik Usaping salapi; may kinalaman sa pananal api
(halimbawa: | sasamgakakayahang maaari nating magamit pagdating sa
sitwasyong ekonomiko ang pag-iimbak ng pagkain.)

For maldehyde Isang acid naginagamit napamatay ng bakteryao mga
mikroorganismo at ginagamit rin sapag-iimbak ng pagkain.

Halumigmig Angdami o antasng tubig sahangin.

Siyentipiko Sistematiko; kalkulado, epektibo (halimbawa: 1lang halimbawang
Siyentipikong pamamaraan ng pag-iimbak ng karne ang freezing, pagtutuyo at
curing. Tinatawag nasiyentipiko ang mgaito dahil mgasubok naito at
napatunayang epektibo.)

Mikroorganismo Mgadumi; mgahindi makitang hayop o halaman nasobrang
liit. Kinakailangang gamitan ng microscope upang makitaang mgaito.

Pagkalason sa pagkain |sang sakit dulot ng pagkain ng sirao bulok napagkain o
pagkaln namay bacteria.

Pagkahawa o pagkalat ngbacteria Isang proseso ng panghahawasa
pamamagitan ng paghawak (halimbawa: Dapat tayong mag-imbak ng pagkain
upang mailwasan ang pagkal at ng bacteriaat pagkabul ok nito.)

Pagtatae Sakit namay sintomas ng pagdudumi nang madalas

Pagpipigil Pagpipigil (haimbawa: Ang pagrerepridyereytor ay napatunayang
epektibo dahil ito ay mayroon pagpipigil samgamikroorganismo.)

Pectin Sangkap nanagpapalapot sajamat jelly

Pagpipiga Pagkuha; pag-ipon (halimbawa: Ang jelly ay ginagawasapagpipigang
katas ng pinakuluang prutas.)

Pyroligneousacid Acid namulasanasusunog nakahoy o dahon.
Pagkakatay ng hayop Pagpatay ng mgahayop parasapagkain ng tao
SerileWaang dumi o bahid ng bakterya; hindi nahawaan
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