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Meyve ve sebzeler ve bunlardan elde edilen
Urlnlerin bilesimini nitelik ve nicelik olarak kesin
deger ve sinirlarla belirleyip tanimlamak ¢ok
zorudur.

MEYVE VE
SEBZELERIN
BILESIMI

Bilesimler tiirlere gore ¢ok fakhdir. Ancak bunun
disinda ayni ¢esit meyve veya sebzelerin
bilesimlerinin de bekli dlgiler iginde degistigi
gercektir. Ornegin elmanin bilesimi daima ayni ‘
degildir, bilesim 6gelerinde nitelik ve nicelik

bakimindan bazi sapmalar her zaman gorilar. Bu
durum her tiirlii meyve veya sebze gesidi icin
gecerlidir.
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Meyve ve sebzelerin ayni gesitlerinde dahi gériilen bu bilegsim
farkhilig Griintn yetistirildigi yorenin cevresel kosullari, 6zellikle
toprak niteligi, yetistirme teknigi ve kiltirel 6nlemler, olgunluk
diizeyi, tasima ve depolama gibi sayisiz faktérlerden
etkilenmektedir.

Bitlin bu nedenler ile meyve ve sebze ile bunlarin Griinlerinin
bilesimleri degisik kaynaklarda farkl olarak verilmektedir.




Genel olarak meyvelerde
%80-85 su, %0,2-1,0 azotlu

maddeler, %0,1-0,3 yag, %3—

18 karbonhidrat ve %0,3-0,8
mineral madde ve vitamin
bulundugu soylenebilir.

J

Ayni sekilde sebzeler icin ise,
%90-95 su, %1-3 azotlu
maddeler, %1’ den az yag,
%3-7 karbonhidrat ve %1-2
mineral madde ve vitamin
bulundugu yazilabilir.

J
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Meyve ve sebzelerin bilesimi hasatla beraber degismeye
baslamaktadir. Bunlarin gesitli Grtinlere islenmeleri sirasinda
da ¢ok 6nemli degisiklikler olmakta ve genellikle besleyici
6gelerin bazilari uygulanan kosullara bagh olarak az veya ¢ok
kaybolmaktadir.

Her seyden dnce meyve ve sebzeler islenirken, hentiz hazirhk
asamasinda, kabuk soyma, dograma, yikama v.s. gibi 6n
3 I .; islemlerde dahi 6nemli agirlik kayiplarina ugramakta ve buna
' esdeger duzeyde besin 6geleri kayiplari ortaya ¢ikmaktadir.
Ancak 6zellikle mekanik islemlerle beliren bu kayiplar,
kosullara gore de farklilik gostermektedir.

9.09.2025
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KARBONHIDRATLAR

Meyvelerin ¢6zinur kati maddesinin biyik bir kismini seker
't olusturur. Sekerler meyvelerde genel olarak tiimiyle
‘ glikozdan (Uiziim sekeri) ve frilkktozdan (meyve sekeri)
ibarettir.

Meyve tirleri igin karakteristik olan glukozun fruktoza orani
da meyve tiril ve cinsine gore degisir. ElIma ve armutlarda
fruktoz miktari fazladir. Bunun yaninda bu trlinlerde bir
miktar sakaroz ve bir heksoz olan mannoz da bulunur.

OH

CH,OH
OH H

Glikoz Fruktoz
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Toplam seker igindeki miktari elmalarda % 50-69 (ortalama
% 60) ve armutlarda % 64-79 (ortalama % 70) dlizeyinde
fruktoz bulunur.

Sert gekirdekli meyvelerde ise glukoz igerigi fruktozdan
genellikle daha azdir.

Kiraz ve vigne pratik olarak yalnizca glukoz ve fruktoz
icerirler. Buna karsilik sakaroz orani seftali (% 57-59), kayisi
(%66-87) ve eriklerde (%44-71) fazladir.

Siikroz
(Glikoz + Fruktoz)
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Uziimsii meyvelerin bircogunda ve turuncggillerde
ise glukozun fruktoza orani yaklasik 1:1 olup,
¢ogu zaman fruktoz miktari daha fazladir.

Mandarin, ananas ve muzda ise sakaroz miktari
yine yuksektir. Bogiirtlenlerin biyik bir kisminda
glukoz-fruktoz orani 0.71 diizeyindedir.
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Polisakkaritler cok sayida monosakkaritlerden olusur
ve tath degildirler. Meyvelerdeki polisakkaritler genel
olarak nisasta, selliloz, hemiseliiloz ve pektinden
olusmaktadir.

Glikoz Molekiilleri

Nisasta glukoz birimlerinden
00 olusan bir polisakkarittir

Nisasta

16

®* Hemen her meyvede ham
haldeyken nisasta bulundugu
halde, olgun meyvelerde timden
kaybolur.

* Ornegin ham muzlarda %17
dolayinda bulunan nisasta,
olgunlasma ile hizla kaybolarak
%1’ in altina diser.

® Ham elmalarin islenmesinde
nisasta dnemli sorunlar da ortaya
¢ikarmaktadir. Diger taraftan
kestane ve findiklar, olgun
haldeyken nisasta iceren
meyvelerdir.
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Bunun gibi bazi sebzelerde baslangicta bulunan
nisasta, olgunlasma ilerledikce kaybolurken,
bazilarinda olgunlasma ile miktari artmaktadir.

Ornegin  domatesler yesil iken nisasta
icerdikleri halde, olgunlasma ile nisasta timden
kaybolur. Buna karsin bezelyeler kartlastikca
nisasta orani artmaktadir. Nisastaca en zengin
sebze patatestir ve nisasta miktari %12-21
arasinda degismektedir.

9.09.2025



Nisasta gida endUstrisinde birgok Grlinlin
hazirlanmasinda koyulastirici olarak
kullanilmaktadir. Bazi Girlinlerde ise 6nemli bir
soruna neden olmaktadir.

Nisasta ¢ozeltileri bir siire bekleyince dnce
gbrunusl bozulmakta, sonra bir
yumusaklasma seklinde bulanma ortaya
cikmakta ve bunu izleyen safhada ¢okelti
olusmakta ve sertlesme meydana gelmektedir.

20
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Bu olay nisasta iceren sebzelerden yapilan konservelerde,
bazi corba konservelerinde olumsuz olaylara neden
olmaktadir.

Ornegin bezelye konservesi iiretiminde, sterilizasyon
sirasinda dolgu sivisina gegen nisasta zamanla bulanmaya
sonra konservede tortu olusumuna neden olur. Ozellikle
cam kavanozlarda yapilan bezelye konservelerinde bu
nedenle goriinlis bozulabilmektedir.

9.09.2025
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Meyve ve sebzelerde bulunan diger 6nemli

polisakkaritler seliiloz ve hemiseliilozdur.

Selllozda nisasta gibi cok sayida glukozdan
olusmustur ancak bu birlesmede yapi fakhdir.

Hemiseliloz ise seltiloz gibi bitkisel dokularin
odunlasmis kisminda bulunur. Bunlar
pargalanmaya karsi direnglidir, bitkilerde
destek maddeleridir, soguk ve sicak suda
¢oziinmezler ve insanlar tarafindan
hazmedilmezler. Bu nedenle bagirsaklarin
galismasini regile ederek 6nemli bir
fonksiyonu yerine getirirler.

22

P\. Bitki Hiicre Duvan

N . Bitki Hiicresi | "y
NF v

ff=—" Seliloz

%40-60

~ e Hemiselilloz

%20-40

Lignin
%10-25

Bitki Hil

Seliloz yapisi

9.09.2025
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Meyve ve sebzelerde bulunan en dnemli polisakkarit pektindir. Miktari %
0.5-1.0 diizeyindedir. Pektin bitkilerin hiicre duvarlarinda bulunur ve
hiicreleri birbirine baglayan ve dokuya destek veren temel bilesiktir.

Pektin gercekte ozellikleri birbirine benzeyen ve pektik maddeler (pektik
asit, pektat, paktin, pektinat, propektin, pektin tirevleri) adi verilen bir
madde grubu icinde yer alir.
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Pektin meyve ve sebzelerin
olusumundan olgunlasmasina kadar
gecen silirede degisikliklere
ugramaktadir. Ornegin olgun
meyvelerin yumugsamasi bu
degisikliktendir.

b 12

i

9.09.2025
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Pektin gida
sektoriinde en
cok turuncgil
kabuklarindan
elde edilir

26

OH OH

Mannitol

mmporbitol

Meyveler sekerlerin yani sira bazi seker alkolleri
de igerir. Bu anlamda en fazla bilineni Sorbit, sert
ve yumusak cekirdekli meyvelerin hemen
hepsinde bulunur.

Elma suyundaki miktari 300-800 mg/I oldugu
bilinmektedir.

Sorbit turunggiller, muz ve ananasta bulunmaz,
ancak Gzlimsi meyvelerde ¢ok az miktarda
bulunabilmektedir. Bu nedenle meyve Uriinlerinin
saflik analizlerinde sorbit miktarindan
yararlanilabilmektedir.

9.09.2025
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ORGANIK ASITLER

Meyve ve sebzelerde ceside bagh olarak degisik tir ve
miktarlarda (0,1-35 g/kg) organik asitler bulunur.

N4

Meyvelerde seker:asit oraninin yiksekligi tath, dugstklugi ise
eksi tadin baskin olacaginin bir gostergesidir.

I

NS
Meyvelerin bilesiminde bulunan degisik asitler yardimiyla
meyve sularina hile yapilip yapiimadigini saptanabilmektedir.

rd

28

Meyveler depolama sirasinda solunumlarinda sekerlerin yani
sira organik asitlerden de yararlanabilmektedir ve bu nedenle
depolanmis meyvelerde asit miktarinda azalma goérulebilir.

6 Meyve ve sebzelerde en ¢ok bulunan organik asitler malik ve
- sitrik asittir.

Malik asit daha ¢ok elma visne ve kiraz gibi meyvelerde
m (toplam asidin %90"1), sitrik asit ise turuncgiller ve gileklerde

hakim olan asitlerdir.

9.09.2025
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1
Te

Armutlarda da toplam asidin blyuk
cogunlugunu malik asit olustursa da 6nemli
miktarda sitrik asitte vardir.

Bunun yaninda portakallarda %10-25,
mandarinlerde %20, greyfurtlarda %6-10 ve
limonlarda %5 malik asit bulunmaktadir.

Bu asitlerin disinda olan tartarik asit sadece
Uztmlerde baskin olan bir asittir.

30
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Meyve ve sebzelerde ¢ok diisiik miktarlarda suksinik asit, pirivik,
fumarik, gliserik, okzalik, galakturonik, kuinik, gallik, kafeik asit gibi
organik asitler de bulunmaktadir.

Meyve ve sebzelerin iglenmesi sirasinda asit gesit ve miktarlarinda
degismeler gorilebilir.

Ornegin meyvelerin islenmesinde isleme kosullarina bagli olarak
mikrobiyolojik kokenli bazi ugucu asitler olusur.

Ozellikle meyve sularinda bu asitlerin miktari olumsuz bir kalite
kriteridir.

9.09.2025
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Maik asit (elma, kiraz, vigne, armut, Sitrik asit (turuncgiller ,¢ilek, armut)
turuncgiller)

Diger organik asitler: (Siiksinik asit, pirivik asit, fumarik asit, okzalik
asit, galakturonik asit, kuinik asit, gallik asit, kafeik asit)

31

VITAMINLER

vitaminlerden olan C vitamini (askorbik asit) en yaygin olarak

I Meyve ve sebzeler 6nemli bir vitamin kaynagidir. Suda ¢ozlinen
B bulunadir.

C vitamini 6zellikle turunggiller basta olmak tzere gesitli yesil
sebzeler, domates, patates, ¢ilek, tropik meyvelerde
bulunmaktadir. C vitamini agisindan en zengin gidalardan birisi

kusburnudur (2000-3000 mg/100g).

16
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C vitamini sicaklik, oksijen
ve 1sik etkisi ile kolaylikla
parcalanabilen disuk
stabilizeye sahip bir
vitamindir.

Ortamda bulunan Fe ve
Cu gibi metaller de C
vitaminini hizli bir seklide
parcalamaktadir.

9.09.2025
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Dondurulacak ya da konserveye islenecek sebzelerin
haslanmasi da, hammaddede bulunan C vitaminin
onemli dliizeyde kaybina neden olmaktadir.

Bu kayip buharla haslamada %23-55, kaynar suda
haslamada ise %39-81 arasinda gerceklesmektedir.

36

Askorbik asit bunun
yaninda gida
teknolojisinde 6zellikle
meyve ve sebze
islemede renk
esmerlegmelerini
6nlemek amaciyla
yaygin olarak
kullaniimaktadr.

Nitekim dondurulmus
visnelere 200-600
mg/kg diizeyinde
askorbik asit ilave

edilmesi ile 6 ay stire

ile depolama sonunda
rengin hi¢ bozulmadigi
saptanmigtir.

y

S

Ayni sekilde dilimler
halinde dondurulacak
meyvelerin,
dondurulmadan énce
%0.5-1.0 oraninda
askorbik asit igeren
¢Ozeltiye daldiriimalari
rengin ¢ok iyi bir
seklide korunmasini
saglamaktadir.

y

N

Kayisi ve seftali sulari
ve nektari Gretiminde
askorbik asitten genis
olglide
yararlaniimaktadir.

9.09.2025
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69

;-

Meyve ve sebzelerde B grubu vitaminlerden tiamin, riboflavin,
niasin, biyotin ve folik asit gibi vitaminler de az miktarlarda
bulunmaktadir.

Sari renkli meyve ve sebzelerde (havug, kayisi, 1spanak, patates
vb) 6nemli miktarda proA vitamini niteliginde karatenoidler,
ozellikle B-karoten bulunabilmektedir (1 mg B-karoten=0.17 mg
A vitamini). A vitamini ve proA vitamini oksijen varliginda ve isi
ile kayba ugramaktadir..

38

Lahana, karnabahar, havug, bezelye, patates ve
domates gibi sebzelerde 5-161 1U/100 g
diizeyinde K vitamini saptanmistir.

Meyve ve sebzelerde E vitamini (tokoferol) ise
yok denecek kadar az bulunurken (6zellikle
bitkisel yaglarda), D vitamini hi¢ bulunmaz

9.09.2025
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FENOLIK BILESLIKLER

¢

Meyve ve sebzelerde genelde ¢ok az miktarda
bulunan fakat bunlarin islenmelerinde degisik
sorunlara neden olabilen 6nemli maddelerdir.

Fenolik maddeler olarak meyveler sebzelerden
daha zengindir.

9.09.2025
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® Fenolik bilesikler meyve ve
sebzelerin kendilerin 6zgi
buruk tadini verir. Kalici olan
bu algilama, fenolik bilesiklerin
agizda protein ve
polisakkaritler ile gerceklesen
tepkimeler ile olmaktadir.

*® Fenolik bilesikler proteinler
ile birleserek ayrica tortu
olusturmaktadirlar. Bu
ozelliklerinden dolayi bu
maddeler meyve sularinin
durultulmasi sirasinda
kullanilmaktadir.

41

s Fenolik bilesikler gidalarda renk degisimlerine
i neden olurlar. Bunlar arasinda en dnemlisi
enzimatik esmerlesmelerdir.

Fenolik bilesiklerin oksidasyonuna neden olan bu

reaksiyonlari katalize eden enzimlere genel
olarak “polifenoloksidaz enzimler (PPO) adi
verilir.

42
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Burada ilging¢ olan bazi meyve ve
sebzelerin kesildigi veya ezilip
zedelendigi zaman bir slre sonra
renklerinin degisip esmerlesmesine

karsi, bir kisminda herhangi bir renk
,‘, degisimi olmamasidir.

Rengi bozulanlarda ya fenoloksidaz
enzimi aktivitesi yuksektir ve/veya
askorbik asit miktari diistiktr.

44

9.09.2025
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Gidalarda enzimatik
esmerlesme genellikle kalite
kaybi olarak degerlendirilmekte
ve bu nedenle meyve ve
sebzelerin islenmeleri sirasinda
fenolik maddelerin
oksidasyonlari gesitli yontemler
ile 6nlenmeye calisiimaktadir.

45

*Gida bileseni olarak fenolik
bilesiklerin  insan  saghgi
acisindan islevleri ise, tat ve
koku olusumundaki etkileri,
renk olusumu ve degisimine
katilmalari,  antimikrobiyal

ve antioksidatif etki
gostermeleri, enzim
parcalamasina neden

olmalari, degisik gidalarda
saflik kontrol kriteri olmalari
gibi bircok acidan Onem
tasimaktadir.

46
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Fenolik bilegikler

Fenolik asitler Flavanoidler

- Antosiyanidinler

Hidroksisinamik Hidroksibenzoik

. : - Flavonlar ve flavonoller
asitler asitler

- Flavononlar
- Flavanoller (Katesin ve l6koantosiyaninler)

- Izoflavonoidler

AZOTLU BILESIKLER

‘6, Meyve ve sebzeler azotlu bilesikler agisindan zengin gidalar degildirler.

Meyvelerin bilesiminde %0.2-1.0, sebzelerde ise ortalama %2 dlzeyinde
bulunurlar.

ve ceviz gibi sert kabuklu meyveler %20 dolayinda protein igermektedir.

Yine bezelye, fasulye, mercimek, soya, nohut, bakla ve bortlce gibi

-
9 Bunun da %35-80 kadarini proteinler olusturur. Buna karsin findik, badem
q baklagillerin protein kaynagi oldugu da bilinmektedir.

24
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Serbest Aminoasitler: Proteinlerin yapitaslarini
aminoasitler olusturmaktadir. Serbest amino asitler suda
¢ozunirler ve meyveler agisindan 6zellikle prolin dnem
tasimaktadir.

Turunggiller ve Gzim prolin agisindan zengindir. Meyve ve
sebzelerin icerdikleri aminoasitler cogu kez iz miktarlarda
bulunsa bile, Urine gore spesifik oldugundan ozellikle
hilelerin saptanmasinda bu bilesiklerden yararlaniimaktadir.

Aminoasitler cesitten ceside ve vyillara gore degisim
gostermektedir.

52

L Genel olarak hayvansal proteinlerin besleme kalitesi
\ bitkisel proteinlerden yiksektir.

Ornegin kuru baklagillerde yiiksek miktarda protein
. bulunmakla beraber, bazi esasnsiyel aminoasitlerce
h ozellikle metionin ve lisince fakir olduklari igin
bunlarin besleme kalitesi daha diistiktir.

9.09.2025
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Sebzelerin kalin kabuklari seliilozdan olustugundan, hem
hazmedilmeleri ve hem de mevcut proteinlerin yaklagik
%60  kadarindan  vyararlanilabildiginden,  beslenme
acisindan sanildigi kadar degerli sebzeler degildirler.

Sebzelerdeki proteinlerin  ¢ogu suda ¢dzlinmeyen
formdadir ve bu nedenle normal pisirme islemlerinde
sebzede kalirlar. Ancak suda ¢ozlinenler kopik meydana
getirerek haslama suyuna karisarak kaybolurlar.

54

Enzimler: Meyvelerin igerdikleri proteinlerin gesit ve
olgunluk durumuna gore degismekle birlikte blytk bir
kismini enzimler olusturmaktadir.

Bunlar karbonhidrat metabolizmasinda (pektolitik
enzimler, seliilazlar, amilazlar, sakkarazlar gibi) veya
lipid metabolizmasinda (lipazlar ve yag asidi
sentezleyen enzimler) ya da protein metabolizmasinda
(proteazlar ve transminazlar gibi) rol alan enzimlerle,
esterazlar, katalazlar ve peroksidazlar gibi enzimlerdir.

9.09.2025
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Belirtilen enzimler meyve ve sebzelerin islenmelerinde énemli rol
oynamaktadir.

%‘ isleme sirasinda gergeklesen bu reaksiyonlarin bazilari son Giriiniin
&‘ kalitesini olumsuz etkiledikleri igin istenmezler.

pargalanmasi sonucu meyve ve sebze dokularinin yumusamasina

1 Ornegin enzimatik esmerlesme reaksiyonlari, pektinin
neden olur.

Ancak, bazi enzimatik reaksiyonlarin da, 6rnegin bazi meyve suyu
Uretiminde pektinin pargalanmasi, olgunlasma ve aroma gelisimi
gibi olumlu etkileri vardir.

55

4
B

R
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P

Biyojen Aminler: Biyojen aminler bazi meyve ve sebzelerde dogal
olarak bulunabilmektedir. Ayrica proteince zengin gidalarda
mikrobiyal aktivite sonucu veya fermente gidalarda ve ickilerde de
olusabilirler. Taze sebzelerin yapilarinda bulunan biyojen aminler

. haglama sirasinda haglama suyuna ge¢gmektedirler.

Tablo 1 Bazi Sebze ve Uriinlerinde Bulunan Biyojen Aminler (Mg/Kg)

Sebze (U Spermidin e Histamin Serotonin Tiramin
butan pentan
Karnabahar 4.9 31.2
Brokoli 9.0 33.2
Havug 2.8 4.5
Kereviz 6.1 26.7
Patates(kizarmig) 1.4-6.5 14-33 - - 13.6-53.0
Mantar = 59
Soya fasulyesi 17.0 128
Bezleye(donmus) 67 77
Lahana tursusu 90-222 6.4 4-24 0-56 - 24.7-89

56
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Meyve ve sebzelerde

bulunma miktarlari
olgunluk durumuna goére
degisir.

Portakal, limon, greyfurt,

Bu aminler meyve ve . .
mandarin, tzlm,

*. sebzelerde dogal olarak )
g bulunduklari igin oldukga @ ahududu,  cilek  ve
< kustizimu gibi

genis bir dagihm

gbsterirler meyvelerden uretilen

meyve sularinda en fazla
pltresin olmak Uzere
degisik miktarlarda c¢ok
cesitli  biyojenik amin
bulunmaktadir.

57

eBunlardan Tiramin ve histaminin kan
basincini yikselttikleri bilinmekle beraber,
bunlar normal olarak vilicutta
bozulmaktadirlar.

eAncak bu enzimi inhibe eden ilaglar alan
hastalarda bu aminleri iceren gidalarin
tiketimi, tiramin  birikiminden dolayi
zehirlenmeler yol acabilir.

eMuz, ceviz, domates ve ananas gibi
meyvelerde de 6nemli miktarda serotinin
bulunmaktadir.

29



Biyojenik aminler, hormonlar, alkoloidler, nukleik asitler ve proteinlerin
sentezinde azot kaynagi olarak rol almalarinin yaninda, gidalarda aroma
maddelerinin ve potansiyel kansorejenler olan Azot-nitrozo bilesiklerinin

olusumuna katkida bulunmalarindan dolayi da 6nemlidirler.

Biyojenik aminlerin neden oldugu gida kaynakli zehirlenmelerin en sik
,’ gorulerini “skombroid balik zehirlenmesi” olarak adlandirilan histamin

zehirlenmesidir.

1 I '; Diger bir sik rastlanilan zehirlenme ise peynirlerde yuksek oranda

bulunan tiraminden kaynaklanmaktadir.

f

insan viicudunda kemik ve dislerin
normal biylmesi, asit-baz dengesinin
korunmasi, vicut sivilarinin
dengelenmesi, kas ve organlarin
diizenli galismasi, enzimlerin etkinligi
ve bazi maddelerin sentezi gibi
yasamsal olaylarda mineral
maddelerinin 6nemli gorevleri vardir.

. )

MINERAL MADDELER
\

g N
Meyve ve sebzeler insan
beslenmesinde esas olarak, mineral
maddeler ve vitaminlerin kaynagi
olarak gorular.

& )
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“ Meyvelerin icerdigi mineral maddelerin
, insan beslenmesinde énemli rolleri vardir.

.ﬂ Meyvelerdeki miktarlari tiir ve ceside bagl
.& olarak biiyiik farkliliklar géstermektedir.

Meyvelerde gogunlukla suda ¢ozinir
6 formda bulunan mineral maddelerin blyuk
- bir kismi meyve suyuna ge¢cmektedir. Ancak

bazi meyvelerde ise kabukta kalmaktadirlar.

Bunun sonucu olarak da, meyve suyunda
mineral madde miktari meyveye gore daha
diistik olabilmektedir.

*Meyve ve sebzelerde bulunan mineral
maddelerin 6nemli bir kismini potasyum (K)
olusturur.

eDogal meyve sularinda K miktari 1-3 g/I dir.
Toprakta yetisen her turlt bitkide de yeterli
miktarda K bulunmaktadir.

*Meyve ve sebzelerde bulunan diger
mineraller Ca, Mg, P, S ve Cl gibi
elementlerdir.

*Na ve Fe dusik miktarlarda bulunur. Ayrica
hayati 6nemleri olan Zn, Cu, Mn, Co, Mo ve |
gibi iz elementlerde bulunmaktadir.

9.09.2025
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Meyve ve sebzelerin islenmelerinde
degisik asamalarda olusan mineral
maddelerin kaybinda, en fazla haslama
olayi etkidir.

Ancak haslamada “yiksek sicaklik-kisa
sire” uygulamasi bu kayiplari
azaltabilmektedir.

Mineral maddelerin bazilari ayrica
isleme ve depolamanin herhangi bir
asamasinda kimyasal ve fiziksel yollarla
degisebilmektedir.

AROMA MADDELERI

Aroma maddeleri
genellikle diger

Meyve ve sebzelerin
kendine 6zgu

Meyve ve sebzelerde
bulunan aroma
maddelerinin

Meyve ve sebzelerde
bulunan miktarlar

aromalari, seker ve
asitlerin yani sira,
olgunlasma sirasinda
olusan ugucu
bilesiklerden
kaynaklanir.

64

bilesiklere bagh olarak
bulunur. miktarlari, tir, varyete,
yetisme kosullari,
olgunluk diizeyi,
depolama kosullari gibi
birgok faktore baghdir.

dusuk olup, genellikle
1-10 mg/10 g arasinda
degismektedir. Ugucu
nitelikteki aroma
maddeleri alkoller,
asitler, hidrokarbonlar,
ketonlar ve kukurtla
bilesiklerden olusur.
Her meyve ve sebzede
yuzlerce aroma
maddesi bulunmasi
mimkiindir. Ornegin
gileklerde 300’ den
fazla, Uziimlerde ise
200’ den fazla aroma
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Aroma maddeleri bazi meyvelerde tek bagina, bazilarinda ise birden fazla
aroma maddesinin belirli oranlarda karigimi halinde bulunduklarinda, o meyveye
karakteristik aroma saglama 6zelligine sahip olurlar. Buna goére meyveleri 4 farkh

grupta toplamak miimkiindiir;

Tek bir aroma maddesinin {rlinlin
karakteristik aromasindan
sorumlu oldugu meyveler
(muzlarda izopentil asetat,

Birkag aroma maddesinin karigim
halinde Uriinin karakteristik
aromasindan sorumlu olduklari

armutlarda trans-2-cis-a- meyveler (elmalarda etil-2-

dekadienooat ve limonlarda sitral metllblrart‘, Plleksa?a! VS U2
gibi) eksanal gibi)

Bircok aroma maddesinin karisim
halinde Urlinlin karakteristik
aromasindan sorumlu olduklari
meyveler (kayisilarda mirsen,
limonen, p-simon, terpinolen,
trans-2-heksanal, linalool, alkoller,
asitler gibi)

Yapay olarak olusturulamaz
derecede cesitli aroma
maddesinin karisim halinde
Urunin karakteristik aromasindan
sorumlu olduklari meyveler
(cileklerde)

65

' Aroma maddesi bakimindan en zengin sebzeler arasinda da sogan,
sarimsak gibi sebzeler gelir. Bu sebzeler kiikirt iceren aroma
maddelerince zengindir. Turp, karnabahar ve lahana gibi bazi

. sebzelerde deki aroma da izotiyosiyanatlardan kaynaklanmaktadir.

9.09.2025
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RENK MADDELERi

Meyve ve sebzeler sadece lezzetleri, mineral ve vitamin igerikleri
acisindan degil, degisik renkleri ile de gekici gidalardir. Meyve ve
sebzelerin rengi, farkl nitelikteki renk maddelerinden, yani
“pigmentlerden” kaynaklanmaktadir.

Meyve ve sebzelerde yesil rengi “klorofil”, saridan koyu kirmiziya
kadar olan renkleri “karotenoid” grubu maddeler, pembeden
menekse, mor ve maviye kadar degisen renkleri ise “antosiyonin”
grubu renk maddeleri vermektedir.

68

Klorofiller — [klorofil a (mavi-yesil) ve klorofil b (sari-yesil) ]

Yesil yapraklarin ve
bazi ham meyvelerin
yesil rengini veren bu
pigment, klorofil a
(mavi-yesil) ve
klorofil b (sari-yesil)
den  olusmaktadir.
Genel olarak klorofil
a ve b nin birbirine
orani 3:1" dir.

Klorofil bitkilerde
fotosentezin
gerceklestigi yesil
renkli pigment olarak
bilinmektedir.

9.09.2025
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Klorofil dayanikli bir pigment degildir. Bu yizden yesil
renkli sebzelerin islenmelerinde rengin kaybolmasi ve
boylece sari veya kirli yesil renk olusmasi daima bir sorun
olarak ortaya ¢cikmaktadir.

Gergekten klorofil molekiliinde bulunan Mg, asitlerin
etkisi ile molekiilden kolaylikla ayrilir ve vyerine H
baglanarak “feofitinler” olusur.

Buna gore, klorofilin sari-kirli yesil renge donismesi
ortamin asitligi ile yakindan ilgilidir. Sebzelerin haslanmasi
isleminde de yesil renk hizla kaybolmaktadir.

9.09.2025

35



3 Chlorophylt —»  Phasophyun
3

2 Chiorophyllide ———s Phacophorbide

72

Karotenoidler

Karetenoidler genel olarak yagda ¢oziinen ve bitkisel ve hayvansal
Urinlere saridan koyu kirmiziya kadar renk veren bilesiklerdir.

Bunlar yalnizca bitkiler ve mikroorganizmalar tarafindan sentezlenirler.

Hayvansal dokulara ancak yemler aracihigl ile tasinir ve orada
depolanirlar.

Ornegin yumurta sarisinin rengi bu seklide karotenoidlerden olusur.
Beslenme icin en 6nemli karotenoid olan B -karoten ise dogada yaygin
olarak bulunur (domates, havug, turuncgiller, seftali vb). Dogada yaygin
olan bir digeri ise likopendir (domates, karpuz, kusburnu vb).

9.09.2025
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Karotenoidler bitkisel hiicrelerde klorofiler ile
birlikte bulunurlar ve bunlar proteinler ile
birleserek degisik renkler yaratirlar.

6 Bu bilesikler bazi yesil caylarda, gesitli meyve ve
e sebzelerde yer almaktadir.

V Olgunlasma ile meyvelerde klorofil azalirken
karotenoid miktari artmaktadir.

74
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eKarotenoid maddeler meyve ve sebzelerin islenmelerinde uygulanan genel
islemlere oldukga dayanikhdir.

eHaslama, pastorizasyon ve sterilizasyon gibi isil islemler ve dondurma sirasinda
herhangi bir pargalanma belirmedigi gibi, konserve edilmis meyve ve sebzelerin
depolanmalarinda da stabil kalirlar.

eAncak bunlar ortamda oksijen ve i1siga maruz kaldiklarinda kolay okside
olduklarindan toz Griinlerde ve kurutulmus sebzelerde stabil degildirler.

75

Betalainler

Bu grup dogada kirmizi pancar gibi bitkilerde, bazi mantarlarda bulunurlar.

Kirmizi ve sari renk verirler ve genelde gida boyasi olarak kullanilirlar. Ancak uygulana
islemlere bagl olarak yiksek sicakliklarda istenmeyen renk degisimlerinde sebep
olduklarindan kullanimlari sinirhidir.

9.09.2025

38



Antosiyaninler

Cilekgiller, izim, erik, nar, kirmizi lahana gibi birgok meyve ve sebzelerin pembeden
mor ve maviye kadar degisen renkleri verirler.

Visne gibi meyvelerde hem meyve etinde hem de kabukta bulundugu halde, siyah Gzim
ve bazi erik gesitlerinde yalnizca meyve kabugunda bulunurlar.

Siyah Gziimlerin meyve suyuna islenmeleri sirasinda isitma ile kabuktaki renk maddeleri
erir hale getirilerek Gizim suyuna gegirilebilmektedir. Aksi halde siyah tziimlerden
sadece pembe renkli bir Gizim suyu elde edilebilir. Sarap imalatinda ise fermantasyon ile
olusan alkolle kabuktaki antosiyaninler eriyerek saraba gegmektedir.

9.09.2025
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Cogu antosiyoninlerin rengi pH derecesine bagli olarak degisir,
pH yikseldikge renk zayiflar.

Bunlar meyve ve sebzelerin islenmesi sirasinda kolaylikla
pargalanip, 6nemli renk kayiplari ortaya ¢ikarmaktadirlar.

Antosiyoninler ayni zamanda metal iyonlari ile erguvani kursini
renkte bilesikler olusturarak renkleri bozulur. Ayrica bunlar SO,
ile birleserek renklerini kaybederler.

Bazi Girlinlerin kiikirtlenmesinde rengin agilma nedeni budur.

*Gida endustrisi agisindan
antosiyaninlerin istirak ettikleri en
onemli olay teneke konserve
kaplarinda yol actiklari korozyondur.

e Antosiyanin iceren visne ve erik
gibi koyu renkli Griin
konservelerinde ambalaj olarak
kalayh teneke kullanildiginda,
zamanla Uriinin renginde agilma
meydana gelmektedir. Bunun nedeni
antosiyaninlerin kalay gibi metaller
ile birlesmesidir. Bu bakimdan visne
gibi Grlinlerde mutlaka kaplanmis
tenekeler kullaniimahdir

9.09.2025
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Siilfitler

Sulfitler bitkisel metabolizma trunleridir. Suda ve yagda ¢ozlnurler.

ﬁ. Pirasa, sogan, sarimsak gibi bitkisel gidalarda bulunan kokusuz allin,
.‘.‘.‘ sarimsagin ezilmesi sirasinda mekanik zedelenme sonucunda enzimler
< tarafindan bir slfit olan allisine katalize edilir.

Yapilan ¢alismalar, silfitlerin gidalarda bulunduklari miktarlarda 6nemli bir

@ | antimikrobiyal aktivitelerinin olmadigini gdstermekle beraber, hayvan
denemeleri sonuglarina gore bazi kanser tiplerinde olumlu etkileri
olabilmektedir.

81

Bitkilerde bulunurlar.

A

.Tatlarl aci olan ve yuzey aktif 6zellik gosteren bu bilesikler 6zellikle baklagillerde fazla miktarda
bulunmaktadir.

. Kurubaklagillerin isitilmalari sirasinda %10 kadar bir kayip s6z konusudur. Saponinlerin kanda
 kolesterol duzeyinin dusurtulmesinde direkt ve indirekt etkilerinin oldugu bildirilmektedir.
Ayrica meyan kokiinde glisirrizin adi verilen bir saponin bulunmaktadir ve bu maddenin tansiyon

yukseltici etkisi saptanmistir

9.09.2025
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MEYVE VE SEBZELERIN BOZULMA
NEDENLERI VE MIKROBIYOLOJIS]

Gidalarin bozulmalari gogunlukla Mikrobiyolojik olmayan bozulmalar ise,
“mikrobiyal yolla bozulma” ve “enzimatik bozulmalar” ve “enzimatik
“mikrobiyolojik olmayan bozulma” olarak olmayan bozulmalar” olarak iki alt gruba
iki ana grupta toplanir. ayrilmaktadir.

Buna gbre meyve ve sebzelerde ve
drtnlerinde “mikrobiyolojik bozulma”,
“enzimatik bozulma” ve “enzimatik
olmayan bozulmalar” olarak Gg ayn
sekilde bozulma olabilecegi

gorulmektedir.

Bozulma kokeni ne olursa olsun,
bozulmus Urlinin  rengi, aromasi,
besleme degeri, yapisi ve bilesimi

degisir.
1
D, ¢ Bazl bozulmalarda gida, insan sagligina
- - zararli bir nitelik dahi
S kazanabilmektedir.

9.09.2025
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A.Enzimatik Bozulmalar

1.Enzimatik Esmerlesmeler

*Meyve ve sebzelerde, ¢arpma, kesme, kabuk soyma ve dilimleme gibi mekanik
zedelenmeler ile bazi renk degismeleri ortaya ¢ikmaktadir.

ePembeden, mavimsi-siyaha kadar olan farkh renk tondaki bu renk degismelerine
“esmerlesme” denir. Ornegin parcalanmis elmalarin esmerlesmesi, hiicre 6z suyundaki
bazi maddelerin hava oksijeni etkisiyle oksidasyonunun bir sonucudur. Bu oksidasyon
bazi enzimler tarafindan meydana gelmektedir.

eEnzimatik esmerlesme reaksiyonlarinda fenolik maddeler ve spesifik oksidasyon

enzimleri rol oynamaktadir. Buna gore, en basit bir fenolik madde olan o-dihidroksi
fenol, o-kinona donismektedir.

85

Su halde esmerlesmenin ilk asamasi o-kinonlarin
olusmasidir.

Buna gbre, meyve ve sebzelerde yaygin olarak
bulunan dogal flavonoid maddelerden, katesinler,

antosiyanidinler, flavanollar ile ayrica
hidroksisinamik asit ve bunlarin tirevleri olan
bilesikler ve fenolik maddeler bu

esmerlesmelerde rol oynamaktadir.

Bircok meyve ve sebzede ¢ok az miktarda
bulunmasina karsin onlarin enzimatik vyolla
esmerlesmesinde onemli rol oynayan
maddelerden birisi de trozindir.
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Enzimatik esmerlesmelerde rol oynayan esas
maddler o-dihidroksi grubu iceren bilesiklerdir.

Ancak, bu her zaman zorunlu degildir. Esmerlesme
reaksiyonlarinda olusan ilk madde olan o-kinonlar
ise renksiz bilesiklerdir ve bizzat herhangi bir renk
bozulmasina neden olmazlar.

Ancak olusan o-kinondan daha sonra ¢ift molekil
olusur ve bunlar daha blylk molekilli bilesiklere
dénusdrler. iste renk bozulmalarinin esas nedeni
esmer renkli olan bu biytk molekdllerdir.
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Enzimatik esmerlesme reaksiyonlarinin olustugu
ortamda bulunan bazi maddeler, renk
degisimlerinin kilit maddesi olan o-kinonlari
geriye yani fenol formlara dénistirme niteligine
sahiptirler. Boylece esmerlesme olayi o noktada
durmakta ve renk bozulmamaktadir. Bu
maddelerin basinda ise askorbik asit gelmektedir.
Meyve ve sebzelerin islenmesinde, islenmekte
olan Grlinlin rengini korumak amaciyla Askorbik
asidin yaygin olarak kullanilan nedeni de budur.

Enzimatik esmerlesme reaksiyonlarinda rol alan
oksidasyon enzimleri degisik isimlerler bilinirse de
tiimine birden “polifenoloksidaz” enzimleri
denilir. Bu reaksiyonlarda enzimler rol oynadigina
gore, enzim aktivitesine etki eden her faktor,
esmerlesme Uzerine de bir etki gostermektedir.
Bu faktorlerin baslicalari séyledir;

+ +
{ = | ™
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Fresh-cut sand pear fruits
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Phenylpropanoid biosynthesis

Phenolic compounds
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Fresh-cut low browning

Increase enzymatic
browning reaction

More quinones

Fresh-cut High browning
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Sicaklik Etkisi: Enzimler sicakliga karsi duyarhdirlar ve
genelde 75 °C nin Uzerindeki sicaklilarda kisa
strede bozulurlar. Bozulma igin ise her enzim Uzerine
fakli sicaklik dereceleri s6z konusudur.

Meyve ve sebzelerde sicakliga karsi en direngli olan
enzim “peroksidaz” enzimidir.

Bu nedenle meyve ve sebzelerin islenmesinde
enzimlerin inaktive edilip edilmedigi peroksidaz
enziminin  test enzimi  olarak  alinmasiyla
izlenebilmektedir.

92

Meyve ve sebzelerin dayanikli
hale getirilmesinde ¢ogu kez
ortamdaki mikroorganizmalarin
oldurulmeleri yeterli gelmekte,
enzimlerin de inaktif hakle
getirilmesi gerekmektedir.

_/

121 °C veya daha yuksek sicaklik
derecelerinde bakterileri
oldirmeye yonelik kisa sreli
islemlerde (HTST) bakteriler
oldurilebildigi halde, enzimlerin
inaktive edilemedigi
saptanmistir.

J
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sicakliklarda inaktive
olmalari dénigsiz bir

Buna karsin 0 °C nin

altindaki sicaklklarda
enzimlerde bir
inaktivasyon
olmamakla birlikte
enzim aktivitesi
azalmaktadir.

Enzim aktivitesindeki
bu azalma ise geri
donusli bir olaydir
yani sicaklik artinca

enzimler tekrar
aktivitelerini
kazanmaktadirlar.

Bu nedenle
dondurularak dayanikl
hale getirilen 6zellikle
sebze gibi bazi
Urinlerde,
dondurmadan énce
haglama uygulanarak isi
etkisi ile enzimler inaktif
hale getirilmelidir. Aksi
halde depolamam
sirasinda ¢ok yavas,
fakat ¢6zinmeden sonra
hizla renk degismeleri
ve vitamin
parcalanmalari ortaya
cikar.

94

PpH Etkisi: Meyve ve sebzelerin islenmeleri sirasinda ortaya ¢ikan
enzimatik esmerlesmeler ortamin pH degeri ile yakindan ilgilidir.

Enzimatik esmerlesmeler ortamin pH degerinin 4.5 in lizerine
A7 cikmasiyla hizla artar ve 5-7 dolaylarinda maksimum diizeye
erisir.

Bu bakimdan meyve ve sebzelerin islenmelerinde enzimatik
esmerlesmeleri dnlemek amaciyla bazen haslama veya yikama
suyuna %0.1 diizeyinde sitrik asit katilmaktadir.

@ Dogranmis, soyulmus meyve ve sebzelerin bir sonraki isleme
kadar sitrik asit iceren suda bekletilmelerinin nedeni de budur.

9.09.2025
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inhibitérlerin, Tuz ve Sekerin Etkisi: Meyve ve sebzelerin
islenmesinde enzimatik esmerlesmelerin dnlenmesi
amaciyla sitrik asit yerine, Askorbik asit kullanildiginda
daha iyi sonuglar alinmaktadir. Clinkii askorbik asit ortamda
indirgen bir 6zellik géstermektedir.

Askorbik asit etkisi ile dokularda bulunan oksijen de
indirgenmektedir. Bu bakimdan 6zellikle meyvelerin
dondurularak muhafazasinda askorbik asit (%0.2-0.5)
yaygin olarak kullaniimaktadir.

96

Bunun vyaninda silfit, bistlfit gibi bilesikler de
kuvvetli birer inhibitor etki gosterir. Ortamda bulunan
%0.01 duzeyinde SO, esmerlesmeleri 6nlemektedir.

Mutfak tuzunun da bu anlamda onleyici etkisi soz
konusudur.

Seker ve seker cozeltileri de bu anlamda
kullanilmakta, ancak buradaki etki dokularin hava ile
temasinin 6nlenmesinden kaynaklanmaktadir.

9.09.2025
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Meyve ve Sebzelerin Cins ve Olgunluk Etkileri:
Enzimatik esmerlesme, meyve ve sebzelerin
yapilarindaki enzim ve fenolik madde igerikleri
ile yakindan ilgilidir. Her iki 6ge de meyve ve
sebzelerin cinslerine ve ayni zamanda olgunluk
durumuna gore degisik miktarlarda olabilir.

>,,.)\

Tam olgunlasmamis urlnlerde fenol oksidaz
aktivitesi ylksek oldugu gibi, kolay oksidasyona
ugrayan maddelerin miktari fazladir.

Turunggillerde ise okside
olabilir nitelikte fenolik
maddeler ve fenoloksidaz
enzimi olmadigindan, bunlarda
enzimatik esmerlesme
gorulmemektedir.

e <

Enzymatic
Browning

Bunun yaninda satsuma
mandarinlerinde enzimatik
esmerlesmelerin
olabileceginden
bahsedilmektedir.

ﬁ"
S

Ayrica son yillarda genetik
miihendisligi alaninda yapilan

aragtirmalar gergevesinde

enzim aktivitesi duslk olan
meyve ve sebze gesitlerinin
Uretilmesine ¢alisilmaktadir.

PO
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MNom-browning apale
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2.Askorbik Asidin Oksidasyonu

kolaylikla fark edilebildigi halde, askorbik asit oksidaz enziminin neden oldugu

I Meyve ve sebzelerdeki enzimatik esmerlesmeler renk degisiminden dolayi
= askorbik asit kaybi dis gériiniisten fark edilemez.

Askorbik asit oksidaz, meyve ve sebzelerdeki C vitaminini okside ederek onlarin
besin degerlerinin bozulmasina yol agmaktadir.

Askorbik asidin enzimatik par¢alanmasinda, sicaklik, pH, isik, oksijen (hava) ve

agir metal iyonlan gibi ortam faktorleri 6nemli rol oynar. Askorbik asit 1siya
karsi gok duyarli olup meyve ve sebzelerin haglanmalari ve pastorizasyonlari
sirasinda hizla bozulur.

3.Diger Oksidasyon Reaksiyonlari

9 Butlin yesil bitkilerde klorofilaz enziminin bulundugu saniimaktadir.

Bu enzim klorofili parcalayarak parlak yesil rengin solmasina neden
olmaktadir.

klorofilaz enzimi inaktif hale getirilmemisse zamanla rengin
bozuldugu goralir.

% Ozelikle dondurulmus sebzeler yeterince haslanmamislar ve béylece
1]

.

>

50



9.09.2025

Bunun yaninda birgok bitkisel gidada lipoksigenaz enzimi
bulunmaktadir. Bu enzim bazi yag asitlerinin oksitlenmesinde
rol oynamaktadir. Bu enzim sonucu klorofil ve karetonoidlerde
renk degisimi ortaya ¢ikmaktadir.

Bu enzim 6zellikle bezelye ve yesil fasulye gibi sebzelerde tadin
I‘Y‘ bozulmasinin baglica nedenidir.

Bircok meyve ve sebzede bulunan liyaz ve izomeraz enzimleri
de Urlnlerin acimsi bir tat almasindan sorumludur.

B. Enzimatik Olmayan Bozulmalar
1.1s1 Etkisi ile Olusan Renk Bozulmalari

6 Meyve ve sebzelerden tretilen birgok tiriniin enzimlerin roli olmadan baska faktorlerin
N etkisiyle, 6zellikle 1si etkisiyle hizlanan bir renk esmerlesmesine ugradiklari gézlenmektedir.

Meyve sulari, kurutulmus meyve ve sebzeler, bazi meyve ve sebze konserveleri gibi
trtinlerde bu tip renk degisimleri belirgin bir sekilde gorilmektedir.

Esmerlesme, Uretim sirasinda uygulanan isil islem sonucu olustugu gibi, depolama sirasinda
¢ da yavas bir hizla devam eder. Su halde bu tip renk degisim reaksiyonlari isi ile siddetlenen

fakat dustik sicakliklarda zamana bagli olarak degisen bir olaydir. Olayda enzimlerin rolt

olmadigindan, bu tip renk esmerlesmelerine “enzimatik olmayan esmerlesmeler” denir.
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Sugar Protein

Karmasik reaksiyonlar sonucu esmer renkli ve
olugmaktadir.
“Maillard Reaksiyonlari” da denilen bu esmerlesme
olaylarinda birgok ara triin olusmaktadir. Bunlardan

“Melanoidin”

bilesikler

en 6nemlisi “hidroksimetilfurfural” (HMF) dir.

- .
Bu anlamda en yaygin olarak
benimsenen agiklamaya gore,
esmerlesme indirgen sekerler
ile aminler arasinda gelisen
\I\oir reaksiyonlar zinciridir.

Uriine uygulanan 1sil iglem
kosullari (sicakhi-sure) ile HMF
olusumu arasinda dogrusal
bir ilisgki bulunmakta ve bu
madde miktari meyve
sularinda bir kalite kriteri
olarak degerlendirilmektedir.

Maillard reaksiyonu ile bir
taraftan bazi  gidalarda,
ornegin kavurma ve kizartma
islemleri sonucunda istenilen
aroma maddeleri olusurken,
diger taraftan bazi gidalarda
uygulanan sl iglem ve
kurutma gibi uygulamalar
sonucunda kaliteyi olumsuz
yonde etkileyen, duyusal
ozellikler  tzerinde  etkili
drlnler olugmaktadir.

R
|

HMN — C, —COOH
|
H

Amino acid

m‘Man‘m =~ _/)

Reducing sugar

Hidroksimetilfurfural (HMF)

s,

Melanoidins
Brown color
Amino Carbonyl

Interaction

(Amadori product)
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Genel olarak bir trline herhangi bir amagla uygulanan sicakhigin yiksek ve siirenin
de uzun olmasi, enzimatik olmayan esmerlesmeleri artirmaktadir.

Isil islem ve kurutma sirasinda sicakligin 90 °C nin lzerine gikmasi esmerlesmelere
yol agmaktadir.

Ayrica depo sicakligl da ayni sekilde bu esmerlesmeleri etkilemektedir. Ornegin,
40 °C de depolanan kuru kayisilarda esmerlesmenin 0 °C de depolanan
orneklerden ¢ok daha fazla oldugu saptanmistir.

Diger taraftan enzimatik olmayan esmerlesmeler gidalarin kurumadde igerikleri
ile de ilgilidir. Nitekim su icerigi belli bir dizeye kadar diiserken esmerlesmeler
artar. Bu bakimdan kuru meyve ve sebzelerde esmerlesmeler asiri diizeyde
gorilmektedir.

106
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Je

Gidalarda maillard reaksiyonunun 6énlenmesi ortamin pH degerinin
dusuralmesi, dusiuk depolama sicakliklari, su miktarinin isleme ve
depolamada belli bir diizeyin altinda tutulmasi ile saglanabildigi gibi,
ortamdaki seker miktarinin azaltilmasi veya tamamen uzaklastirilmasi
ile de saglanabilir.

Pratikte ¢ogu zaman birgok Urlinin islenmesinde bagvurulan
kiikirtleme uygulamasi, esmerlesmelerin 6nlenmesinde yardimci
olmaktadir.

Meyve ve sebze Urinlerinin hava almayacak sekilde ambalajlanmalari
ve dokularindan havanin g¢ikarilmasi da bu tir esmerlesmeleri
sinirlamaktadir.

9.09.2025
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Maillard
reaksiyonlari
sonunda gidalarda su
degisimler ortaya
¢tkmaktadir;

Melanoidin denilen
esmer renkli
pigmentle olusur

109

Ozellikle aromanin
olusumunda etkili
olan ugucu bilesikler
olusur (bu aroma
maddelerinin
olusumu firincilik
urinleri, gibi bazi
gidalarda istenildigi
halde meyve ve sebze
Uriinlerinde istenmez

Tat ve lezzet veren
maddeler olugur
(bunlardan 6zellikle
acimsi-bitter lezzet
veren bilesikler kahve
gibi Urlinlerde
istenildigi halde bazi
gidalarda istenmez)

indirgen 6zellikte bilesikler

olusur (bu bilesikler gidalari

oksidatif degisimlere karsi
korumada rol alirlar)

110

Mutajen 6zelligi olan bazi
bilesikler olusur (Ornegin
seker iceren gidalarda 120 oC
yi asan islemler sirasinda
gerceklesen Maillard
reaksiyonlari sonucu, insan
saghg icin olasi kanserojen
olarak kabul edilen akrilamid
olustugu saptanmistir).

Lisin, Sistein ve Metionin gibi
esansiyel aminoasitlerin
miktari azalir

9.09.2025
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Isi Etkisi ile Klorofildeki Degisimler:

&

7

-

Bezelye, fasulye, 1spanak gibi Grinlerin isil islem sirasinda renklerinin
acllmasi, meyve ve sebze konserveciliginde dnemli bir sorundur.

Bitkilerin yapisinda yer yesil renkli klorofil maddesi Mg icermektedir
ve i1slya karsi duyarhdir.

Isil islem sirasinda klorofil feofitine (kirli sari renkli) pargalanir ve
Uriin rengi acilir. Klorofilin bir alkali ile muamelesi ile isiya karsi daha
dayanikli bilesikler olusturmakta ve bu yéntem bezelye konservesi
Uretiminde daha yaygin olarak kullanilmaktadir.

112

9.09.2025

56



113

a

Isi Etkisi ile Antosiyaninlerdeki Degisimler:

X

9

>

Birgok meyve, yaprak ve gigegin kirmizi, mor veya koyu mavi rengi
antosiyaninlerden kaynaklanir.

Cilek, bogurtlen, visne, kiraz, siyah Gziim ve mor erik gibi meyveler ve bazi koyu
renkli sebzeler antosiyanin igerir.

Bu renk maddelerinin renk niteligi ortamin pH si ile ilgilidir ve asit ortaminda
kirmizi, alkali ortamda mavi renk alirlar.

Bu bilesikler isiya karsi duyarl degildirler ve bliytk oranda pargalanirlar. Sonugta
Uruinde renksiz bilesikler olusur. Antosiyanin iceren meyve konservelerinde
zamanla kendine 6zgli pembe mor rengin agildigi ve bozuldugu da goriilir.

114
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(Is: Etkisi ile Karotenoidlerdeki Degisimler:

Bitkilerin bilesiminde yer alan ve kimyasal yapilari bakimindan karotene benzeyen, sari ve
kirmizi renkli pigmentler bu grupta yer alirlar.

Karoten havug bigi sebzelerin yaninda, hemen her bitkinin yesil kisimlarinda da bulunur.

Karotene benzer 6zellik gdsteren ksantofil ise ispanakta, likopen ise domates ve kayisilarda
bulunur.

€t & & -

Bu maddeler isiya karsi daha dayanikli olmakla beraber, yiksek sicakliklarda ¢ok uzun suren isil
islemlerde yapilari bozulur ve uriin rengi agilir. Likopen isiya karsi karotenden daha az stabil
oldugu igin 1sil islem sonucu domateslerdeki renk degisimi havuglardan daha belirgindir. Diger
taraftan uzun siireli depolama karotenoidlerde rengin solmasina neden olmaktadir.

115

<

116

58



9.09.2025

2. Karemelizasyon

Yuksek sicakliklarda uzun stire yurutilen isil islemler, gidalarda yukarida
aciklanan renk degisimlerinden farkli olan ve kalitenin bulyik ¢apta
dismesine yol agan renk ve tat degisimlerine neden olurlar.

Isi etkisi ile seker ve diger karbonhidratlar karamellesir. Karamellesme
sonucu rengin bozulmasi regel ve marmelatlarda sikga goriilmektedir.

Konservelerde ise genelde seyrek gorllen bu olay, uzun sureli isil islem
uygulanan meyve konservelerinde rengin 6nemli derecede bozulmasina
hatta kizarmalara (seftali, ayva ve elmalarda) neden olmaktadir. Bu olay
kendini sadece renkte degil aromada da gostermektedir.

117
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3.Metal iyonlar Etkisi ile Olusan Bozulmalar

Demir: Meyve ve sebze Uriinlerinde goérilen bircok renk bozulmalarinin nedeni, alet-
ekipman, su ve konserve kaplarindan Griine gegen demirdir.

Demir, meyve ve sebzelerde bulunan tanenli maddeler ile koyu renkli bir madde olan
demirtannat bilesikleri olusturur.

Diger taraftan Fe, klorofil ile de koyu renkli bilesikler olusturur. Bazi yesil renkli sebzelerin
kesim yerlerindeki renk koyulagsmalarinin nedeni klorofil-demir bilegikleridir.

Konservelerde Fe bazen kukurtli bilesikler ile demirsulfit olusturarak rengin kararmasina
yol acar. Bu durum &zellikle bilesimlerinde S bulunan bazi gidalarda isil islem sirasinda H,S
Uin serbest hale gegmesi ve sonra teneke kutunun yapisindaki demir ile birlesmesi sonucu
ortaya ¢ikmaktadir.

119

Gidalarda  rengin  kararmasi  bakteriyal kaynakh da
olabilmektedir.

Bacillus nigrificans mikroroganizmasi ortamdaki S’ i
proteinleri parcalayarak H,S" i serbest birakir. Serbest hale
gecen H,S, Fe ile birleserek rengin kararmasina yol acar.

Demirden kaynaklanan renk bozulmalarini énlemek igin, lakh
teneke ve kutulari kullanma, isletme suyunun 0.5 mg/l den
fazla Fe icermemesine dikkat etmek, tim alet ve
ekipmanlarda paslanmaz ¢elik malzeme kullaniimasi veya
uygun bir boya ile boyama seklinde 6nlemler alinabilir.

120

9.09.2025

60



9.09.2025

Kalay: Kalay, teneke kutulardan veya kavanoz
kapaklarindan Urline gecer. Ortamda oksijen
olmadigi zaman asit iceren gidalarda yavas
yavas dolgu suyuna geger.

Proteince zengin gidalarda isil islem sonucu
agiga cikan H,S ile kalay birleserek siyah renkli
kalaysulfit olusur. Kalaysiilfit kutunun
ylzeyinde “harelenme” olarak nitelendirilen
acik ve koyu renkli dalgali bir gériintisiin ortaya
¢tkmasina yol agar.

Kalay ayrica antosiyaninler ile donuk kirmizi
renkli bilesikler olusturur ve trindn renginin
acilmasina neden olur.

121
PY Bakir: Bakir, bir taraftan oksidasyon reaksiyonlarinda katalizor olarak rol
m oynadig gibi, diger taraftan da klorofil ile koyu renkli klorofil-bakir
kompleksini olusturur.
Cok az miktardaki Cu dahi bu anlamda etkili olmaktadir. Yesil fasulye
V konservelerinde kesim yerlerinde gérilen koyu yesil renk, kesme
makinelerinden gegen Cu’ dan kaynaklanabilmektedir.
Bakir kaplarda haslanan bezelyelerden yapilan konservelerde de yer yer
9 koyu yesil renkli lekeler gordliir. Meyve sularinda ve konservelerinde
10 mg/| diizeyindeki Cu, belirgin renk degisimlerine neden olmaktadir.
‘ Domates Uriinlerinde de Cu etkisiyle renkte bozulmalar gérilmektedir.
122
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4.Vitaminlerdeki Degisimler

&

Hermetik olarak kapatilmis (hava almayacak seklide) kutu ve kavanozlarda

Oksijen gesitli meyve ve sebze Urtinlerinde gortlen birgok enzimatik ve
enzimatik olmayan renk degisimlerinde rol oynamaktadir.

. bulunan gidalarda oksijen etkisi ile olusan renk degisimleri 6zellikle

artmaktadir.

yuzeyde gorilmektedir. Konserve kaplarinda tepe boslugundaki oksijen
miktari arttikca renk degisimleri de hizlanmaktadir.

& Oksijen etkisiyle olusan bu renk degisimleri, sicaklik ve isigin etkisi ile de

124

Meyve ve
sebzelerdeki
vitamin kayiplari
isil islem ile,
oksidatif veya diger
bazi kimyasal
reaksiyonlar
sonucu
parcalanmalar ile
ortaya ¢ikmaktadir.

Ornegin
kiklrtlenmis
Uiriinlerde B1
vitamini hizla

parcalanmaktadir.

Suda ¢oziinen
vitaminler haslama
ve bunu izleyen
sogutma
islemlerinde
onemli diizeyde
kaybolmaktadir.

Diger taraftan

C vitamini hem
isleme sirasinda
hem de depolama
esnasinda
pargalandig halde,
Riboflavin ve
Niasin miktarlari
isleme ve
depolamada fazla
bir farkhhk
gostermezler
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5.Aroma Maddeleri ve Duyusal

Ozelliklerdeki Degisimler

eMeyve ve sebze Uriuinlerinin aromalari ve duyusal nitelikleri biiyiik 6lglide isleme
teknolojileri ve muhafaza yontemi ile yakindan iligkilidir.

*Bu nedenle 6rnegin meyvelerin dogal aroma maddeleri ile ayni meyvelerden
elde edilen meyve sularinin aroma maddeleri arasinda 6nemli farkhhklar bulunur.

eisleme sirasinda meyvelerin bilesimlerinde dogal olarak bulunmayan bazi
bilesikler olusurken, dogal halde bulunan bazi aroma maddeleri pargalanip
kaybolurlar.

*Ornegin elmalar ¢ogunlukla alkol yapisindaki maddeler icerdikleri halde, elma
sularinda oksidatif reaksiyonlar sonucu ota benzer bir aroma olusur. Portakal suyu
konsantresi tretiminde de 1si ve dondurma etkisi ile aroma maddelerinde kayiplar
ortaya cikar.

g Butlin haldeki, par¢alanmamis ve zedelenmemis meyve ve sebzeler gibi bitkisel
N gidalarin yiizeyinde, kendilerine 6zgii dogal bir mikroflora hakimdir. icte kalan
dokularda ise mikroorganizmalar bulunmaz.

&% Yizey mikroflorasi, cevre kosullari ve gidanin 6zelligine gore degisiklik gosterir.

y.
» Meyve ve sebzelerin islenmelerinde ve depolanmalarinda, ytzeydeki bu mikroflora ve
sonradan bulasmalar ile gidalara gecen diger mikroorganizmalar, bu Uriinlerde birgok
degisimlere neden olur. Mikrobiyolojik kokenli bu degisimler meyve ve sebzelerde
| olusan diger birgok kimyasal ve fiziksel degisimlerle de yakindan ilgilidir. Bu degisimler
sonucunda kalite diser, tat ve yapl bozulur ve nihayet meyve ve sebzeler
tuketilmeyecek bir hal alirlar.

9.09.2025
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Meyve ve sebzelerin
mikroorganizmalar etkisi ile
bozulmalari, ekonomik kayiplar
yaninda, olusan toksinler
nedeniyle insanlarda
zehirlenmelere de yol agar. Ayrica
mikroorganizmalarla bulagan bu
Urlnler bazi enfeksiyon
hastaliklarinin yayllmasina neden
olur.

Bunun yaninda tursu gibi bazi
bitkisel kokenli gidalarin
Giretiminde dogal mikroflora ve
diger mikroorganizmalardan
yararlanilmaktadir.

128

Taze ve islenmis Meyve ve Sebzelerin

Mikrobiyolojisi

mikroorganizmalar cogunluktayken, diger meyvelerin yizeylerinde hava ve riizgar

Baklagiller disinda kalan tim saglikh bitkilerin i¢ dokularinda mikroorganizmalar
bulunmaz ve bunlar steril kabul edilir. Ancak dis ylizeyleri gevre kosullarina bagl
olarak kendilerine 6zgu bir mikroflora ile kaplanmistir.

E Ornegin topraga yakin olarak yetistirilen gileklerin yiizeyinde toprak kokenli

etkisi ile bulasan mantarlar, kifler ve diger mikroorganizmalar bulunur.

Taze olarak tuketime sunulan meyve ve sebzelerin mikrobiyolojik bozulmalarinda
dogal mikrofloralari 6nemli rol oynar. En 6nemli glirime etmenleri 6zelikle kif ve
mayalardir. Bunun nedeni bu mikroorganizmalarin bakterilerden daha dustik pH

degerlerinde gelismeleridir.
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Taze sebzelerin mikrobiyolojisi de genelde taze meyvelerin
mikrobiyolojisine benzer.

Ancak sebzelerin pH degerleri meyvelerden daha ylksek oldugu igin,
taze sebzelerin ylzey mikroflorasini genelde bakteriler olusturur.
Sebzeler kisa boylu ve topraga vyakin bitkiler {zerinde
yetistirildiklerinden, ¢ogu zaman toprak kokenli mikroorganizmalarla
(Baciluus, Clostridium turleri) bulasik halde bulunurlar.

130
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Taze meyve ve sebzelerin yuzeyi kutikula adi verilen koruyucu
bir tabak ve dogal olarak bazen mum ile kaplandigindan,
mikroorganizmalar tarafindan kolayca bozulmazlar.

Ayrica meyvelerin igerdikleri organik asitler (Uzim ve gilekte
salisilik asit gibi) ve bazi dogal koruyucu maddeler, bunlarin
mikroorganizmalara karsi direnglerini artirir.

Ayrica bitkilerde bulunan ve fitonsid adi verilen ve
“ mikroorganizma gelisimini engelleyen bazi dogal bilesikler de
o bulunmaktadir. Ozellikle lahana, turp, sogan ve sarimsak gibi
bazi sebzeler dnemli miktarda fitonsid igermektedir.

132

9.09.2025

66



Meyve ve sebzelerin olgunlasmasinin ilerlemesi ile birlikte
- ‘ ozellikle hasattan sonra kabuk ve kabuk tizerindeki mum
t" tabakasi gibi koruyucu sistemlere ragmen mikroorganizma ile
bozulma egilimi artar.

») Kutikula tabakasinin zedelenmesi, mikroorganizmalarin iceri
girmesine ve bozulmalar yol agar.

Kutikula tabakasinin zedelenmesine bocekler, dolu, donma,

kuruma ve ¢arpmalar neden olur. Bu bakimdan meyve ve
sebzelerin hasat, tasima ve depolanmasinda gerekli titizlik

gosterilmelidir.

134
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Meyvelerin ylzeyinde yaygin olarak bulunan ve
bozulmalara neden olan mayalar, riine genelde
hasattan dnce bulasirlar.

Ancak bozulmalar daha sonra depolama ve
pazarlama asamasinda ortaya ¢ikarlar. Depolarda
muhafaza edilen meyvelerde gorilen baslica
mikrobiyolojik bozulmalar sunlardir:

135

Gri GCurukluk (Botrytis guruiklugu):
Cilek, tiziim ve sert gekirdekliler

AT o P e <
_Phytophtora ikliigi: e Sclerotinia Ciiriikliigii (Monilia
Ozellikle yumusak ce! 3 Giiriikliigii): Genelde sert cekirdekli

2% meyvelerde goriilmekle birlikte yumusak
meyvelerde gordldr. cekirdekli meyvelerde de gordlr.

136
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Penicillium Ciiriikliigii (Yesil veya Mavi

Ya. ikliik: Bozulmada hticre suyu disari gikar
Ciiriikliik): Meyve doku nce yumusar 5 OCEEG

ve zedelenen doku birgok mikroorganizma igin

sonra beyaz-gri, zamanla yesil renk alir. uygun bir ortam haline gelir. Meyveler ezilmis bir
sekil alirlar.

Cekirdek Evi Ciiriikliigii:. Meyveler dis goriiniis Kuru Ciiriikliik: Bu bozulmada meyveler
olarak normaldir. Ancak kesildiklerinde meyve kuru ve buzilmus bir hal alirlar. Genelde
etinin gekirdek evi kisminda sapa dogru uzanan ic dokuda bosluklar olusur

acik ve koyu kahverengi bir renk belirir

137
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Meyvelerdeki mikrobiyolojik bozulmalar sonucunda kiflerin
olusturdugu bir mikotoksin olan Patulin (Penicillium,
Aspergillus tarafindan Uretilir) insan saghg! agisindan buyulk
Onem tasimaktadir.

Elma, armut, seftali, kayisi ve domates gibi meyve ve
sebzelerde patulin olustugu halde, lahana, turp, kereviz ve
sogan gibi sebzelerde patulin sentezlenmez. Patulin ayrica
meyve sulari ve Ozellikle elma suyunda 6nemli bir problem
ve kalite kriteridir.

Meyvelerde bulunan ve insan saghgi agisindan énemli diger
bir toksin Aflatoksindir. Ozelikle kuru incir, findik ve fistik
gibi kabuklu meyve ve kirmizibiberde 6nemlidir.

139

Patulin | CH,0,
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Sebze ve meyveler hangi yontemle islenirse islensin Grin kalitesi amaca
uygun nitelikte, saglikli, kaliteli ve taze ham madde kullanimina baghdir.

Sebze ve meyvelerin bazi gesitleri iyi bir sofralik niteligi tasirken muhafaza
V yoéntemleri igin uygun olmayabilir. Bu nedenle ham maddenin amaca
uygunlugu 6nceden belirlenmelidir..

142
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Sebze ve meyvelerin hasat zamani da UrUn kalitesi agisindan
onemlidir. Sebzeler kartlasmadan, korpe iken, meyveler ise
kendine 0zgli lezzet, aroma ve rengine ulasinca hasat
edilmelidir. Ancak sofra olgunlugu ile Grine isleme olgunlugu
farkl olabilmektedir.

Dondurularak  muhafazada herhangi  bir isil  islem
uygulanmayacagl igcin sofra olgunlugu tercih edilirken
konserveye islenecek ham madde, isil isleme maruz kalarak
yumusayacagl icin sofra olgunlugundan biraz 6nce hasat
edilmelidir

143

eHasat edilen ham madde, en uygun kosullar altinda fazla bekletilmeksizin fabrikaya
getirilerek suratle islenmelidir.

*Sebze ve meyvelerin islenmeden gegen sirede kalitesi olumsuz yonde degismektedir.
Ornegin, bezelyeler hasattan sonraki birkag saat icinde kendine 6zgii hafif tath lezzetini,
icerigindeki sekerin solunumla harcanmasi ya da nisastaya doniusmesi ve laktik asit
bakterilerinin tiremesiyle hizla olumsuz yonde degistirmektedir.

*Bu nedenle sebze ve meyve isleyen fabrikalarin, ham madde Uretim alanlarina yakin
yerde kurulmasi ya da zorunlu kalindiginda kullaniimak (izere soguk hava depolarindan
yararlanilmasi gerekir.

Be | TTEEEENY.

a2 ¥

144

72



Tasima Duizenekleri

eHam maddenin hatlar arasinda gegisini saglamak, ve ham maddeyi farkl ytikseklikteki
araglara ulastirmak gibi amaglarla gesitli tasima diizeneklerinden faydalanilir.

*Bu dlizeneklerin basinda elevator ve konveyor bantlar gelmektedir. Konveyor bant yatay
tagimalar igin kullanilirken elevator bant yukari dogru ham maddeyi tagimak igin kullanilir.
Konveyor ve elevator bantlar, Gida Tizigu'ne uygun malzemelerden yapilmis olmalidir.

145
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YIKAMA

Sebze ve meyve isleyen fabrikalara tarladan toprakh gelen ispanak,
fasulye, patates, havug gibi ham maddelerin yikama isleminden

Oonce topraginin alinmasi gerekir. Toprak alma islemi yikama
islemini kolaylastirir.

147

" Yikama, fabrikaya alinan sebze ve meyvelere uygulanan ilk islemdir.

- Yikama toz, toprak gibi yabanci maddeleri gidermek, tarimsal ilag
kalintilarini uzaklastirmak ve ham madde vyiizeyinde bulunan
mikroorganizma yiikiini hafifletmek amaciyla uygulanir. isletmeler

‘\ylkama islemini ¢ogunlukla 3 asamada gergeklestirmektedir

<L
w

@ Yumusatma ( On Yikama)

Buyik isletmeler ve ham maddenin
fabrikaya su akimiyla tasinmasini tercih
eden igletmeler tarafindan
q kullaniimaktadir. Yumusatma islemi, en
HH basit olarak suya daldirarak gergeklestirilir.
Daldirma ilkesine gore galisan buyik
kapasiteli gesitli otomatik yikama
makineleri vardir.
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i @ Yikama

@ Cesitli makineler yardimiyla ham maddenin 6zelligi g6z 6niinde
bulundurularak bu islem gergeklestirilir.

151

-‘% @ Durulama ( Son Yikama-Duslama)
o Sebze ve meyveler hangi yontemle yikanirsa yikansin son olarak bant ya da elevator
.:.:.‘ Uzerinde tasinirken bir dus diizenegi yardimiyla su puskartilerek durulanir.
5

Durulama sayesinde 6nceki yikama suyu artiklari uzaklastiriimis olur.
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Yikama islemi i¢in daima temiz ve soguk su kullaniimalidir.
isletmelerde yikama suyu 0.5-2 mg/I aktif klor icerecek
diizeyde klorlanabilir. Bu sayede yikama suyunun ve
Griiniin mikrobiyal yiikt hafifletilmis olur.

Ozellikle domateslerde énemli bir sorun olan sirke sinegi
yumurtalarini meyvenin yarik ve gatlak kisimlarindan
uzaklastirmak igin yikama suyuna % 0.5—1 NaOH
eklenmesi de uygulanabilmektedir.

153

Yikama makinesinin segimi, yikanacak ham

Vikama islemifcesitlililkel icleoistealizan maddenin gesidi ve isletmenin kapasitesine

makineler yardimiyla gergeklestirilir.

gore degisir.
islenecek ham madde asiri toz, toprak
iceriyorsa ve dis ylizeyi purtzll ise esas On yikama suya daldirarak veya fabrika
yikamadan 6nce 6n yikama iglemi icine su ile tasinarak uygulanabilir.

uygulanmaktadir.
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Sebze ve meyvelerin esas yikama asamasi, genellikle su iginde
farkli sistemlerle hareket ettirilerek gerceklesir. Tank icindeki
suda paletler yardimiyla hareket ettirilerek veya tankin igindeki
suya basingh hava verilerek calkalanan su icinde etkili bir
yikama saglanabilmektedir. Suyun calkalanmasi ile ozellikle
suya klor eklenmisse kdplirme goriilebilmektedir

157

'/Silindir yikama dlzenekleri de ayni ilkeden yola ¢ikilarak
gelistirilmistir. isletmelerin siklikla kullandigi bu sistemde
ham madde, silindir icindeki sonsuz vida yardimi ile
ilerlerken Ust taraftan duglanir. Bu sirada silindir de kendi
etrafinda donerek yikama daha fazla etkinlestirilir. Ancak

Lbu sistemle yikama yaprak sebzeler igin uygun degildir.

Resim 1.13: Silindir yikama sistemi
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Bazi yikama makinelerinde ise yikama duslama
yapilarak, yani su puskirtilerek yapilir. Basingh su
kullanimi ve puskirtme memelerinin ham maddeye
- yakin olmasi daha iyi ylkama saglar.

Fircall yikama diizeneklerinde ise ham madde fircalar arasina
alinarak tank icindeki su ile yikanir ve ileri dogru tasinir. Fircali
yikama diizeneginde iki firga sistemi vardir. Bu firgalar, zit yonde
donerek etkin yikamayl gergeklestirir. Patates, hiyar ve
turuncggiller bu sistemle etkin bir sekilde yikanabilmektedir.

{

5
A
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Bu sistemlerin yani sira 6zel amagh yikama makineleri de
kullanilmaktadir. Ozellikle kolay zedelenebilen hassas (riinler,
hirpalayici etkisi olan yikama diizeneklerinde yikanamaz. Boyle ham
maddeler (6rnegin kuskonmaz) ancak elek bant Uzerinde hafif
duslanarak yikanabilir. Calkalanan sistemlerde kirilip parcalanir. .
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AYIKLAMA

‘ ‘ l ) ' Ayiklamanin Amaci

Sebze ve meyveler, yikama isleminden hemen sonra ayiklanmalidir.
Cuinkd yikanmis sebze ve meyvelerin kusurlari daha iyi fark edilir. Bozuk,
ezik, ¢tirtk ve kiflenmis, amaca uygun olmayan ham maddeler tamamen
atilir.

2

L
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Ayiklama Yéntemleri

Ayiklama islemi genellikle elle yapilmaktadir.
Yikanmis sebze ve meyveler konveyor bant
Gzerinde ilerlerken bandin iki yaninda bulunan
isciler tarafindan kontrol edilerek bozuk, ezik,
clirik, kufli, ham ya da fazla olgun olanlar
ayrilir.

Bozuk kismi ¢ok kiiglik olanlarin bu kisimlari
bicakla kesilerek atilir. Ancak mikroorganizmalar
bozuk, ezik, clrik kisim kiglk olsa bile ham
maddenin, Urinin kalitesini ve insan saglgini
olumsuz etkileyeceginden bu tiir bozuklugu olan
sebze ve meyve kesinlikle kullaniimamalidir.

Resm 2.1: Ayiklama hatti
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/Aylklama islemi, oturma diizeni olan konveyor bant kullanilarak da
yapilabilir. Makineye bagli besleme bandina dokiilen lrlinler, se¢gme
bandinin lzerine gelir. Ust kisminda aydinlatma sistemi olan bu
bantlarda kuiguk, dikkat gerektiren ham maddeler ayiklanir. Ayrica
aydinlatmanin yeterli olmadig ortamlarda da isin verimini artirir.
Secme bantlari, gida normlarina uygun materyalden yapilmalidir.
Se¢me bantlarinin Uzerinde bulunan hiz kontrol cihazi ile ham

\maddenin kalite 6zelligine gore istenilen hiz ayari saglanir.

Resim 2.2: Aydinlatmal ve otuma diizenli ayiklama band:
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SINIFLANDIRMA

Siniflandirmanin Amaci

siniflandirilir. Béylece ayni 6zellikte olanlar
farkh gruplara ayrilmis olur. Siniflandirmanin

Ambalaj igcindeki sebze ve meyveleri ayni 6zellikte
ve boyda gérmek tiiketiciyi olumlu yénde etkiler.

Standartlar agisindan zorunluluk vardir.
Isilislemin yeterli diizeyde yapilabilmesini saglar.

Siniflandiniimis tirtinler piyasaya farkli fiyatlarla
strtlebilmektedir.

temel amaglari su sekilde siralanabilir:

Siniflandirma islemi, ham madde 6zelligine ve muhafaza yéntemine gore islemeden
énce veya sonra yapllabilir. Ornegin, bezelye konserve yapiimadan énce, gilek
dondurulduktan sonra siniflandirilir

i Ayiklama isleminden sonra sebze ve meyveler

-

Siniflandirma
Yontemleri

A -

@ Sekil @ irilik ‘
\\ 4

. ——

™ Y

@ Renk ‘ @ Olgunluk

N N

e ™~

Olgunluk, renk ve sekline gore siniflandirma bu konuda tecribeli
kisiler tarafindan yapilabilir. Ancak irilige gore siniflandirmada
O0zel dlzeneklerden yani siniflandirma  makinelerinden
yararlanilir. Bu sekilde bezelye, fasulye, kayisi, seftali gibi sebze
ve meyveler rahatlikla siniflandirilabilmektedir.
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Siniflandirma Makineleri

171

Piyasada ¢ok cesitli siniflandirma
makineleri  vardir.  Siniflandirma
makinelerinde ham maddeye gore
delik bicimi ve delik ¢api farkh, 6zel
siniflandirma elekleri kullaniimaktadir.
En ¢ok diz elek ve silindir elek tipinde
olan siniflandirma makineleri tercih
edilmektedir.

)

ayrilir.

172

oDz elek tipi siniflandirma makinelerinde 6zel siniflandirma eleklerinden delik capi en
blyik olan bélim, diizenegin bas tarafinda yer alirsa bliylk sebze veya meyveler 6nce

*Buna karsin en kuglik capli delikler dizenegin bas tarafinda yer alirsa 6nce daha kiigik
ham maddeler ayrilir. isletmeler gogunlukla diizeneklerin bas kismina kiigiik capli
delikleri olan siniflandirma makinelerini kullanmaktadir.

*Bu sayede daha kaliteli olan kiglik boyutlu ham maddelerin arag tstlinde kalmalari ve
sallanarak berelenmeleri engellenir.

9.09.2025
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Resim 2.5: Diiz elek tipi simflandirma sistemi

Silindir tipi siniflandirma makinelerinin
calisma prensibi de diz elek tipi
makineler gibidir. Bu sistemde elekler
uzun bir silindir Gzerinde yan yanadir.
Ozellikle bezelye bu tip makineler
kullanilarak siniflandiriimaktadir.

Makinenin bas tarafinda en kiglk ¢apa
sahip delikli elek, orta bolimde gitgide
artan irilikte delikli elekler, en sonda ise
iri  delikli elek bulunur. Bu tip
makinelerde sebze ve meyveler, silindirin
donmesi ile farkh irilikte deliklerden
gecerek makinenin altindaki kuvetlere
dolarak siniflandiriimaktadir
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Ham maddelerin silindiri asarak siniflandiriimadan diger
ugtan gtkmamasi igin silindir icinde bir helezon bulunur.
Bu sayede sebze ve meyveler, zorunlu olarak her boy
elege mutlaka ugramakta ve siniflandiriimaktadir.

Bu tip diizeneklerde elekler st Uste yerlestirilerek
yerden tasarruf da saglanabilir.

esim 2.6: Silindir tipi simiflandirma sistemi
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*Bantli sistem siniflandirma
makinelerinde zedelenmemesi istenen
hassas sebze ve meyveler siniflandirilir.

*Bu tip makineler, araliklari gittikce
genisleyen bant ciftleri arasinda ham
maddenin tasinmasi ilkesine dayanir.

*Ham maddeler yan yana hareket
etmeden bant Uzerinde tasinirken
berelenmez ve bant araligi kendi
boyutuna gelince asagidaki hazneye
duser. Boylece bant boyunca meyveler
bircok sinifa ayrilabilmektedir. Banth
sistemle g¢alisan siniflandirma
makinelerinde bantlar enine veya
boyuna birbirine paraleldir.

177

178
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Iri sebze ve meyvelerin siniflandiriimasinda tasiyici bant
Uzerine gerilen ozel tellerden faydalanilabilir. Ham maddenin
cinsine gore uygun buyuklikteki teller Gzerindeki sebze ve

\\ meyvelerden delik boyutunda olanlar asagi diiserek ayrilr.

N

-

179

*'/Slnlflandlrma makineleri arasinda hassas, kolay
zedelenebilen sebze ve meyveler igin 6zel amagh
makineler  gelistirilmistir. Mantar  gibi  kolay
zedelenebilen ham maddeler, silindir tipli makinelerin
su icinde calistirllmasiyla siniflandirilabilir. Mantarlarin
silindir icinde ylzmeleri ve Ustteki deliklerden disari
¢ikmasi saglanir. Boylece mantarlar zedelenmemis olur.

-

A

Resim 2.10: Ozel amagh simflandirma sistemi
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SAP VE BAS/UC ALMA

Sebze ve meyvelere herhangi bir muhafaza yontemi uygulamadan 6nce sap
- kisimlarini almanin amaglari sunlardir:

@ Sebze ve meyvelerin yenmeyen kisimlarini uzaklastirmak.

@ Uretimi yapilacak triintin gorsel kalitesini artirmak.

@ Uriinlerin ambalajlamasini kolaylastirmak.

@ Uygulanacak muhafaza yénteminden en fazla verimi almak.

@ Uriinleri tamamen tiiketilebilir hale getirmek.

@ Saplarda bulunabilecek mikroorganizma yikiini hafifletmek.

\
Elle Sap Alma

<

Cilek gibi kolay zedelenebilen ham maddelerle enginar, kuskonmaz, Briiksel
lahanasi, bamya gibi 6zel ham maddelerin saplari elle alinir. Ayrica konserve
yapilacak kapya biberlerin sap ve tohum kisimlari da elle alinmaktadir. Kapya
biber konservesinde biberlerin biitiin olmasi istenir. Halbuki makine ile saplari
alinirsa biberler patlatilacagi igin ikiye ayrilacaktir.
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Elle sap almada kesme
tahtalari, keskin
bicaklar ve bu is i¢in
Ozel kesici araglar
kullanilabilir. Ozellikle
Bruiksel lahanasi,
kuskonmaz, enginar
gibi 6zel islem
gerektiren sebzeler
elle sap kisimlarindan
ayrilmalidir.

185

Makine ile Sap Alma :

Salatalik, kiraz, visne, biber gibi ham maddeleri
Visne, kiraz gibi meyvelerin saplari ve salatal
tasarlanmis makinelerde kopartilmak suretiyle ge

» Sap Alma

Resim 3.3: Sap alma makinesi
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o N

Fasulye, havug gibi sebzelerin bas ve u¢ kisminda bulunan
yenmeyen kisimlar kesilerek uzaklastirilmalidir. isletmeler
bu is icin dizayn edilmis makineleri kullanarak hijyenik ve
verimli bir sonu¢ elde etmektedir. Bas, ug¢ kesme
makinelerindeki donen tambur icindeki bicaklarla
sebzelerin bu kisimlari ayrilabilmektedir.

R e

esim 3.6: Bag-u¢ alma makinesi Resim 3.7: Bay-uc¢ alma makinesi i¢ goriiniisii

187

" Bezelyelerin ve misirin dis kabuklarindan ayrilmasi icin bu amagla
Uretilen makinelerden faydalanilir. Bezelyeler, viner adi verilen
araclarla dig kabuklarindan ayrilir. Bezelyeler viner igine kabugu ile

~ beslenir. icinde kabuk ve taneleri ayrilir. Farkli béliimlerde toplanir.
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~ Misir  genellikle tanelenerek kullanilmaktadir.  Oncelikle
kabugundan ayrilir. Misir kabugu elle veya makine ile alinabilir.
Misir kogani soyma makinesi, kabuklarini soyarken misir
tanelerine kesinlikle zarar vermemelidir. Misir taneleme

~ makinesi, siit misirinin tanelerini keserek kogandan ayirir.

CEKIRDEK CIKARMA

o ™

Cekirdekli meyvelerin

islenmesi esnasinda g¢ekirdek

ve cekirdek evlerinin

¢ikartilmasi gerekir.

I\_i 7,/"
e e ™~ o ™
" Ayrica dograma islemi [ Bu islem, tiiketicinin satin
uygulanacak c¢ekirdekli ham aldigi Griint  tiiketime hazir
maddelerde cekirdek  ve halde bulma istegine ve
cekirdek  evini  gikartmak Grinlerin tamaminin

. zorunlu bir iglemdir. || tuketilebilmesine hizmet eder.

\ S N S

o ™

|" Bununla  birlikte  gekirdek
varligl, birim hacme dusen
meyve miktarini etkiler. Bu
durum  o6nemli bir kalite

| Bleutudar.

e 4

9.09.2025

95



9.09.2025

E Elle Cekirdek Cikarma

Elma, armut, ayva, gibi yumusak gekirdekli meyveler ile seftali, kayisi gibi meyvelerin ¢ekirdek ve
cekirdek evleri ktiguk isletmelerde manuel olarak keskin bigaklar kullanilarak yapilir. Buytik
isletmeler, otomatik makineler kullanarak gikartmaktadir. Ancak kullanim kolayligi ve randiman
agisindan bu ham maddelerin gekirdeklerinin elle gikartilmasi tercih edilmektedir

191

Makine ile Cekirdek Cikarma

Visne, erik, kiraz gibi meyvelerin gekirdekleri 6zel makineler kullanilarak gikartilir.

Uriinlerin makinede esit bir sekilde dagilmasi icin giris haznesinde sarsak (titrestirici
elek) bulunur. Sarsaktan ¢ikan meyveler, makinenin ham madde buyuklugiine gére
olan gukur kisimlarina girer. Yuvalarin tam Ustlinde bulunan igneler, seri ve
senkronize bir sekilde yuvaya batar.

Bu islem sonunda meyve yuvada kalirken gekirdek yuvanin altindaki kiiguk delikten
asaglya duser. Cekirdekleri gikan meyveler tagima dizenegine alinir.

192
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Resim4.2: Cekirdek ¢ikarma makinesi

KABUK SOYMA

Gida endstrisinde kabuk soyma islemi meyve ve sebzelerin
istenilmeyen, yenilemeyecek kisimlarinin alinmasi, Griintin
gorinlsunin gelistirilmesi amaciyla yapilir.

Kabuk soyma isleminde gida maddesinden uzaklastirilan madde
miktarinin miimkiin oldugunca az, maliyetin diisiik, harcanan
enerjinin, laboratuvar ve materyal maliyetinin minimum olmasi
istenir.

Kabugu soyulmus yilizeylerin temiz ve zarar gormemis olmasi gerekir.
Bircok kabuk soyma yontemi vardir. Hangi kabuk soyma yénteminin
secilecegi maliyet ve Uretim igin uygunluk gibi 6lcitlere bagh olarak
degismektedir.

9.09.2025
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A.Elle Kabuk Soyma

Bu yontem genellikle enginar, kuskonmaz, portakal,
greyfurt gibi baska yontemlerle istenen sekilde
soyulamayan ham maddelere uygulanir.

isciligin ucuz oldugu iilkelerde baska ham maddeler
icin de kullanilir.

Su israfinin az olmasi, gevre kirliligine sebep
olabilecek kimyasallarin kullanilmamasi, artiklarin
yem sanayinde kullanilabilmesi olumlu 6zellikleridir.

Soyulan ham maddeye mikrobiyal kontaminasyon
riskinin olmasi, fire oraninin artmasi ve verimin
dismesi baslica olumsuz yanlaridir.

195
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*B.Isil Islem ile kabuk Soyma
*1. Buharla Kabuk Soyma

eisletmelerin en c¢ok tercih ettigi
yontemdir. Kabugu soyulacak
ham madde buharl kabuk soyma
makinelerine alinir.

eUygulanan islem suresi gidanin
tipine gore farklihk géstermekle
birlikte genellikle 7-10 atm gibi
yuksek basinch buhar altinda bir
dakikadan daha kisa siire tutulur.
Yiksek sicaklik, ham madde
ylzeyinin hizli isinmasina neden
olur.

198

*Sebze ve meyveler disuk isi
iletkenligine sahip oldugundan
Isinin igine islemesine engel olur.
Boylelikle Grlin pismez. Sonugta
gidanin yapisi ve rengi korunmus
olur. Bu yontemde;

*@ Dusuk su tuketimi saglanir

| *@ Minimum Grun kaybi olur

@ Uriine iyi gdriiniis kazandirilir
d <@ iyi bir verim elde edilir,

*@ Uzaklastirilmasi oldukga kolay
olan atik olusur

*Domates, seftali gibi ham
maddeler buharla basariyla
soyulabilmektedir.
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2.Alevle Kabuk Soyma

Bu yontem, en gok kirmizibiber igin kullanilmaktadir. Patlican kabugu da bu yontemle
soyulabilmektedir. Alevle kabuk soymak i¢in makine diizenegi ham maddeyi sicakligi 1000C’'den
yiiksek olan firina gétiirir. Uriin alev 6niinde gegirilir. Alev, hizli bir 1sitma saglayacagi igin
kabuk hemen ayrilir. Sebzelerin kokleri ve dis kabuklari yanar. Ortalama triin kaybi % 9'dur.

Resim 5.3: Alevle kabuk soyma makinesi
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Resim 5.4: Ham maddenin ﬁzeneée dizilmesi Resim 5.5: Ham maddenin
makineye girisi

201

3.Sicak Suyla Kabuk Soyma

Gida ile temasinda sakinca olmayan materyalden yapilan kap i¢indeki kaynama derecesindeki suya
file ya da tel sepet igindeki ham maddenin daldiriimasi ve uygun sire tutulmasiyla kabuk
soyulabilir. Daha gok kiiglik isletmelerin kullandigi bir yontemdir.

Resim 5.6: Daldirma yontemiyle kabuk soyma
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4.Dondurarak Kabuk Soyma

Bu yontem, sivi azotun —79 oC’lik ortama getirilerek icine daldirilan
artintin bu sicaklikta donmasi ve ¢6zuldigi zaman kabugunun ayrilmasi
esasina dayanir. Cok sinirli kullanimi vardir.

Domates gibi trlnlerin kabuklarinin soyulmasinda kullanilir. Sivi azotta
dustik sicaklik ve kisa strede tutulan domateslerin kabuklari ve kabugun
hemen altindaki ince tabaka donar. Hemen 90 oC civarindaki suya
daldinlarak ¢ozundirulir. Bu esnada kabuklar ayriir. Bu yontemle
ozellikle domateslerin yapilarinin ve renklerinin korundugu saptanmistir.
Ancak pahali bir uygulama oldugu icin isletmeler tarafindan tercih
edilmemektedir.

204

C.Mekanik Yolla Kabuk Soyma

Elle kabuk soymada oldugu gibi bazi Uriinlerde kabuk soyma
islemi mekanik bir sistemle gergeklestirilir.

Her Urun igin 6zel bir soyucu gelistirilmistir. Elma, armut, patates
gibi ham maddelerde bu tip soyucular kullaniimaktadir.
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1.Térpiileme ile Kabuk Soyma

Patates, kereviz gibi sert ve yuvarlak sebzelerin soyulmasinda kullanilir. Bu
yontemle kabugu soyulacak sebzeler térpl gibi bir yilzey tarafindan
asindirilir. Tum yuzeyin ayni etki altinda kalmasi icin sebzeler, asindirici
yuzey Uzerinde devamli yuvarlama hareketi icinde bulunmaldir.

Bu sekilde galisan makineler, daha ¢ok i¢ ylizeyi asindirici bir materyalle
kaph sabit bir silindir seklindedir. Silindirin tabani, gévdeden bagimsiz
olarak hizla doéner. Silindirin igine verilen hafif bir dus ile kabuklar
ortamdan uzaklastirilir.
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soyulmus ham madde
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Washing

» - i+
Resim 5.10: Térpiileme makinesi

207

2. Donen Bigaklarla Kabuk Soyma

Bu yontemde, ya donen meyve veya sebzelerin ylzeyleri, sabit tutturulmus
bigaklara temas ettirilir ya da gida sabit, bigaklar dontyor olabilir. Boylelikle
gidanin kabuklari soyulur. Bu yontem pratik olarak kabugu kolay soyulabilen, az bir
meyve kaybinin ve zedelenmenin kabul edilebilecegi meyvelere uygulanabilir.

Resim 5.11: Donen bicaklarla Resim 5.12: Dionen inqa'ida soyulmus
kabuk soyma sistemi ham madde
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E D.Kimyasal Bilesiklerle Kabuk Soyma (Kostikle Kabuk Soyma)

: Kimyasal bilesik olarak gogunlukla NaOH kullanilir. Bazi Giriinlerde NaOH
x yerine KOH de kullanilabilir.

Kabugu soyulacak ham maddeye gore ¢ozeltinin NaOH konsantrasyonu,
sicakhgi ve etki siiresi degismektedir.

Bu nedenle dnceden belirlenmis sicaklik ve konsantrasyondaki NaOH
¢ozeltisine daldirilarak bekletilen ham madde bol su ile yikanir,
gerektiginde mekanik ovuculardan yararlanilir ve kabuklar uzaklastirilir.
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NaOH ¢ozeltisi kabugu ya parcalayarak (seftali gibi meyvelerde
oldugu gibi ) ya da kabugu dokudan ayirarak (domates gibi
meyvelerdeki gibi) soyar. NaOH ¢o6zeltisi, kabugu hangi sekilde
soyarsa soysun alkali uygulamasi sonunda hammadde ovularak
yikanmalidir.

Bu islemin amaci NaOH’in pargaladigi veya gevsettigi kabugu

dokuyu zedelemeden uzaklastirmaktir. Bu amagla igi oluklu déner
silindirli yikayicilar, tstt kauguk kapl merdanelerden olusmus
x"‘ tiinel sistemi ya da yumusak firalama diizeninden faydalanilir.

Ayrica portakal, greyfurt gibi meyve dilimlerinin etrafindaki zarin
temizlenmesinde de kostikli ¢dzelti kullanilr.

211

Bu yontemin baslica avantajlari arasinda sunlar sayilabilir:

Tercih edilen yontemlerden birisidir.

N /

Birgok sebze ve meyve, yuzey dokusunun dizgiin olmamasi nedeniyle muntazam soyulamamaktadir. Alkali ¢ozelti ise
sadece kabugu soymakla kalmayip zedelenmis, ezilmis yerleri de uzaklastirir. Bu sayede daha sonra bu kisimlarin
temizlenmesine gerek kalmaz.

Yiiksek kapasite ile gahgilabilir.

Gerekli ekipman basit ve ucuzdur.
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Dezavantajlari arasinda ise su konular 6ne gikar:

V4
Kabuk ve alkali ¢ozeltisinin uzaklastiriimasi icin ¢ok fazla suya ihtiyac
vardir.

~ 7

AV

Kimyasal artik olusturdugu icin dnemli bir ¢cevre kirliligi yaratir.

S
v

Dikkatli uygulanmazsa doku kaybi fazla olur.

7

N4
Alkali bazi meyvelerin mum tabakasini asamayarak istenen soyma
etkisini gosteremez.

213

Kabuk Soyma Sonrasi islemler

Gidanin ytizeyinden ayrilan kabuklari ortamdan uzaklastirmak igin ya dogrudan
su spreyleri kullanilir ya da sebze ve meyveler kabuk soyma isleminden sonra
ovuculara alinarak kalan kabuklar ovularak ham maddeden ayrilir ve sonra su
puskirtulerek dokudan ayrilan kabuk uzaklastirilir. Firgali yikama diizenekleri de
bu amagla kullanilabilmektedir.

Resim 5.14: i¢ yiizeyi pi'lriizl kabuk
uzaklastirma
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DOGRAMA

Sebze ve meyveler, hangi muhafaza yontemi ile islem gorirse gérsiin mimkin
oldugunca tiiketime hazir halde olmalidir. Bu nedenle boyutlari biyiik olan ham
maddeleri, dograma veya dilimleme iglemi ile kiigiltmek gerekir.

ogsz?

@ Dograma islemi sayesinde boyutlari kiigtltiilmis ham maddeye uygulanacak
islemin slresi azalmis olur. Butln haldeki elmayla dilimlenmis elmaya

V uygulanan isil islem arasinda siire ve isi derecesi farki vardir. istenen isinin
dogranarak boyutlar kiiguiltilmis ham maddenin merkezine ulasmasi daha
kolay olmaktadir.

215

@ Dogranmis sebze ve

meyveleri, ambalajlama [0)] Dogranmis  vya da
materyaline doldurulmasi (0] Dogranmis sebze dilimlenmis ham maddenin
kolaylasmaktadir. Ambalaj pisirilmeye hazirdir. goruntusi daha iyi
icindeki ham  maddenin olmaktadir.

miktarinin artmasini saélar.. .
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' Dograma, sebze ve meyvelere uygulanan onemli 6n islemlerden
birisidir. Bu sebeple standart olgilerde yapilmalidir. Gelisen
teknoloji, kesim gesitlerini artirmayr mimkin kilsa da tiketicilerin
istegi dogrultusunda isletmelerin ¢ogunlukla uyguladiklar

 dograma bicimleri sunlardir:

)¢5x5

)@ 10x10 A

@ 20x20

@ 5 mm veya 10 mm serit

@ 10x10x10 kiip

) @ % veya 1/4

>¢ Oval ( slice) veya Halka (rondel ) -

217

*Elle Dograma

*Klcuk isletmeler ve distk kapasite
ile calisan firmalar, sebze ve
meyveleri elle dograma ve
dilimleme islemi yapabilmektedir.

y *Ayrica makine ile dogranamayan
ham madde icin de uygulanabilir.

*Elle yapilan dograma isleminde
bicaklarin keskin olmasi, ham
maddeye uygun buyuklikte
secilmesi ve politretan kesme
bloklari kullanilmasi gerekir.

eStandart Olcliyl yakalama zorlugu,
kontaminasyon riski, verimin disik
olmasi olumsuz taraflaridir.
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*Makine ile Dograma

eGUnlimiz teknolojisinde tlketici istek ve beklentisi dogrultusunda cesitli sekillerde
dograma ve dilimleme yapabilen makineler mevcuttur.

eStandart Olglilerde dogramasi, zamandan tasarruf yaratmasi ve ylksek randimanla
¢alismasi pek ¢ok isletmenin dograma islemini makinelerle yapmasina sebep olmustur.

219
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KONSERVE URETIM
TEKNOLOJIS]

eKonserve liretimi, elverisli nitelikteki
hammaddenin bir takim 6n
islemlerden sonra teneke kutulara,
cam kavanozlara veya amaca uygun
olarak benzer kaplara doldurulmasi,
kaplarin hava almayacak sekilde
kapatilmasi (hermetik) ve isil
islemlerle (pastorizasyon ve
sterilizasyon) bozulma yapabilen
mikroorganizmalarin éldurilmesi gibi
baslica temel islemleri kapsar.

Kaliteli bir Griin elde etmenin ilk kurali, amaca uygun, kaliteli ve taze hammadde
kullaniimasidir.

Bir meyve veya sebzenin iyi bir sofralik gesit olmasi, onun konserveye elverisli oldugunun
kesin bir kaniti degildir.

Hammadde uygun bir dénemde hasat edilmeli, meyveler olgunlasmis olarak, sebzeler ise
korpe iken hasat edilmelidir.

Diger taraftan hasattan sonra hammadde siiratle islenirse elde edilen Griin o kadar kaliteli
olmaktadir.
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Dograma

Yikanmasi

/~ N

Ayiklama ve
Siniflandirma

Hammaddenin

/

Kabuk Soyma

Cekirdek
Cikarma
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Haslama ile daha 6nce yikanmis olan hammaddenin daha etkin temizlenmesi saglanir. Béylece mikroorganizma yiiki de
azaltilmis olur.

NS

Sebzelerin kendine 6zgl, istenmeyen tat ve kokular giderilir.

NS

Cig iken fazla yer kaplayan hammaddelerin hacimleri haglama ile azalir. Boylece konserve kabina tam bir dolum
gerceklestirilir.

NS

Haslama ile sebzelerin dokularinda bulunan gazlar uzaklastirilir. Bu durun konserve kabinda vakum etkisi olusturur.

N/

Sebzelerde bulunan enzimler haslama ile etkisiz hale getirilir. Boylece dogranmig-kesilmis sebzelerde sterilizasayona
kadar gegen sirede enzimlerin neden oldugu esmerlesmeler ve peroksidaz enziminin nden oldugu oksidasyon énlenmis
olur.

231

Bir haslama isleminin yeterlilik kontrolii genellikle peroksidaz
enziminin inaktif hale gelip gelmediginin test edilmesi ile
yapilmaktadir.

Hammaddeye uygulanacak haslama yontemi ile haslamanin
sure ve sicakhgl, basta triin cinsine bagli olmakta, ayrica Griinin
o andaki olgunluk dizeyi gibi faktorler de etkili olmaktadir.
Gereginden fazla haslamada vitamin ve mineral madde kayiplari
ve yumusama s6z konusudur.
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Sebzelerin haslamasinda yaygin olarak sicak su (temiz ve
yumusak) veya buhar kullanana gesitli makineler kullanilir.

Kuglk kapasiteli isletmelerde tel sepetler igine konulan
sebzelerin kazanlarda kaynayan su iginde uygun surede tutulmasi
islemi yapilir.

Daha buyuk isletmelerde ise “blansor” adi verilen diizenlerden
yararlanilir ve bdylece sicaklik ve stre otomatik olarak kontrol
edilir.

Cesitli tipte blansorler bulunmaktadir. Bazilarinda iki silindir ig ice
yerlestirilmistir. icteki silindir delikli olup ortasinda bir vida
bulunur. Hammadde silindirin bir tarafindan girdikten sonra vida
ile ileri tasinir ve bu arada, delikli silindirin donmesi ile digtaki
silindirin iginde bulunan kaynar su yardimiyla haslama saglanir.
Bunun yaninda sepetli blangorlerde haslamada kullanilmaktadir.
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BAC FLOW DIAGRAM

Wasle watey

236

Son vyillarda bazi yeni haslama yontemleri de
gelistirilmisti. Ornegin mikrodalga ile haslamada
Uriniin kisa zamanda i1sinmasi saglamakta ve driin
icten i1sinmaktadir. Bunun yaninda kirmizi Otesi
1sinlarda bu amagla kullaniimaktadir.

Haslamadan sonra genellikle hemen bir sogutma
yapilmasi da gereklidir. Bylece haslama suyu trliinden
uzaklastirildigi gibi, trGn kisa strede sogudugundan
rengin korunmasi da saglanmis olur. Bu islem igin
hareketli bantlar Uzerinde ilerleyen haslanmis uriin
Uzerine soguk su puskirtilir veya haslanmis driin tel
sepetlerle icinde soguk su bulunan tanklara daldirilir.
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Konserve Kaplarina Doldurma

Hazirlanan meyve ve sebzeler, cam,
teneke veya benzeri uygun nitelikte bir
materyalden yapilan kaplara
doldurulmaktadir.

Her Girlin ve her boyut ambalaj igin
doldurma miktari faklidir ve doldurma
standartlarda belirlenen sartlarda yapilir.

237

s Konserve kaplarina doldurulan meyve ve sebzelerin lizerine ¢gogu

(XX . .

e zaman “dolgu suyu (dolgu sivisi)” ilave edilir.

'\. Dolgu sivisi olarak meyve konservelerinde genel olarak seker surubu,
4 sebzelerde ise salamura kullanilir.

- Bunun yaninda dolgu sivisi kullanmadan “kuru dolum” da
I_¢_I o q
LI yapilabilmektedir.

Meyvelerde kullanilan seker surubunda seker konsantrasyonu triinde
istenen briks derecesine baghdir. Visne gibi tGrtinlerde ise kendi
suyunda konserve etmek yaygindir.
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Bunun gibi domates konservelerinde de dolgu sivisi olarak

g’:',; domates suyu kullanilir. Sebzelerde ise bazen %1-2 yemek tuzu
ahs
- iceren su kullanilmakta, bazilarinda ise sulandiriimis salga,

domates suyu veya sitrik asit katilmis tuzlu su kullaniimaktadir.

Dolgu sivisi konserve kabindaki meyve ve sebzelerin arasindaki

000 bosluklari doldurarak, 1sil islem sirasinda hizli bir iletim
< saglamakta ve ayrica Urline uygun bir tat vermektedir.
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eKonserve kaplari hi¢chir zaman agzina
kadar tam olarak doldurulmaz ve ust
kisimda bir bosluk birakilir (tepe boslugu).

*Tepe boslugu isil islem sirasinda
konserve kabi icinde bulunan maddelerin
gentesmesini-dengelemek-icinbirakitr-20
°C deki su 120 °C ye isininca hacminin
yaklasik %5,85 oraninda arttigi dikkate
alinirsa, tepe boslugunun dnemi de ortaya
¢ikmaktadir.

*Bununla birlikte tepe boslugunun miktari
Urln cinsine, kabin blyUklGgu sekli gibi
degisik faktorlere bagldir. Yeterince tepe
boslugu birakilmayan konserve kutularinin
taban ve tavan kisimlarinda isil islem
sirasinda olusan basing sonucu siskinlik
belirir
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Konserve kaplarina doldurulmasi gereken meyve ve sebze miktari,
dolgu sivisi miktari, bunlarin birbirlerine orani ve bunlarin toplami
olan net agirlik, meyve ve sebze gesidine ve hatta ayni meyve ve
sebzelerin irilik, olgunluk ve kérpeligine gore faklilik gosterir.

Bu yuzden ilgili mevzuatta her gesit konserve igin “stizme agirlig”
ile ilgili sinirlayici hikiimler yer almaktadir. Sizme agirhg basit
yontemlerle belirlenmektedir. Bunun igin konserve kabi bir elek
lizerine siiziilmekte, kalan kismin agirligi belirlenmektedir. Ornegin
TSE de, bezelye konservelerinde stizme agirligl, net agirligin (kap
icindeki Urtin ve dolgu sivisi) %60’ indan, fasulyelerde ise %70’
inden az olmamalidir. Bu degerler konserve kabi etiketinde de
mutlaka belirtiimelidir.
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*Kutu ve kavanozlarda doldurulma orani basit
olarak soyle hesaplanir;

eKutularin doldurulma orani,
%=L-1/Lx100

eKavanozlarin doldurulma orani,

% =M /mx100

eL: Kutunun ig yuksekligi, mm

¢|: Gergek tepe boslugu uzunlugu, mm

*M: Kavanozun gergek tepe bosluguna kadar su
kapasitesi, g veya ml

*m: Kavanozun silme su kapasitesi, g veya ml.
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Doldurma islemi eskiden el ile yapilirken giinimuzde gelisen endistride, elle dolum
hemen hemen ortadan kalkmistir.

Bu amagla cesitli doldurma makineleri (yari-otomatik veya otomatik) kullaniimaktadir.
Yari otomatik diizenlerde, meyve ve sebzeler doner bir dolum tablasinda yigin haldedir.
Tablanin gevresinde ise yuvarlak dolum delikleri bulunur. Yikanmig ve temiz kutular veya
kavanozlar tablanin altindan verilir ve her kutu veya kavanoz bir dolum deliginin tam
altinda yer alir. Dénerek ilerleyen bu sistemde tablanin bir tarafindan giren triin asagida
ilerleyen kutulara dolar.

Dolumdan sonra dolgu sivisinin ilavesi iginde ayri bir diizenekten yararlanilir.
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Bu islem konserve kaplarindaki havanin ve dolayisiyla oksijenin disari gikarilmasidir.
Boylece oksijenden kaynaklanan istenmeyen reaksiyonlar 6nlenebilmektedir. Diger
taraftan kutu igindeki gaz miktari azaldigindan, 1sil islem sirasinda kutunun asiri
derecede siserek bozulmasi da 6nlenir.

Isil islemden sonra kutular sogutuldugunda, kutu igerigi normal sicakliktaki hacmini
alir, icerideki su yogunlasir ve kutuda vakum olusur. Vakumun etkisiyle kutularin
taban ve kapak kisimlari ice dogru basik olarak kalir. Boylece nakliye isleminde dig
basincin azalmasi veya sicakhigin yikselmesi olasiligina bagh olarak ortaya gikan
yalanci bombaj olusumum 6nlenir.
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Konserve kabindan uzaklastiriimaya
calisilan gaz, sadece tepe boslugundaki gaz
olmayip, Grtin dokularinda bulunan
gazlarla, doldurma sirasinda olusabilecek

hava kabarciklari da s6z konusudur.

lyi bir haslama ile sebzelerdeki gaz 5nemli
Olctide alinabilirse de, meyveler
haslanmadigi i¢in havanin uzaklastiriimasi

gereklidir.
/

251

252

Bu islem igin uygulanan en basit yol sicak dolumdur (80-90 °C).

Bunun yaninda pH derecesi 4.5 in altinda bulunan gidalarin
doldurulmalari ve hemen kapatilmalarindan sonra gogunlukla bir
i1sil isleme dahi gerek kalmamaktadir. Bu ylizden bunlarda ayri bir
hava ¢ikarma islemi yapilmaksizin sicak dolumla yetinilir.

Teorik olarak sebzeleri haslama sonunda hemen sicak halde
kaplara doldurup, tizerine kaynar halde salamura koymakla, bu
konservelerde bir hava ¢ikarma islemine gerek kalmayacagi
disUnulebilir ve bu genelde dogrudur.
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Ancak haslanmis sebzelerin gogu hemen sogutulmak zorundadir.

CGlnku bir taraftan doluma kadar gegen siirede sebzenin sicak kalmasi,
diger taraftan sicak trtintn islenirken pargalanma olasiligi gibi olumsuz
sonuglar da vardir.

Buna gore meyve ve sebzelerde bizzat sicak dolum olanagi yoktur. Dolgu
sivisi sicak olarak koyulabilirse de, kutudaki Griniin soguk olmasi
nedeniyle ortalama sicaklik daima sicak dolumdaki dereceden daha
dustiktur. Bu ytizden mutlaka bir hava ¢ikarma islemi uygulanmaktadir.

254

2

ri

Termik yontem olarak isimlendirilen yontemde genellikle “ekzostor”
olarak adlandirilan diizenler kullanilir.

Taslyicl bant tizerine yerlestirilen, dolu ve agzi agik veya yari kapali
konserve kaplari, igerisine buhar verilen tiinelde ilerlerken isinir ve
kapta bulunan gazlar bu sirada gikar ve tepe bosluguna buhar dolar.
Buharli ekzost tiinelleri oldugu gibi, su banyosu ilkesine gore galisan
sistemlerde vardir.

Su banyosunun sicakligi 80-90 °C arasindadir. Bunlarda doldurulmus
kaplar hareketli zincir tizerinde su banyosu iginde ilerlerken (10 dak.
kadar) isitilarak islem tamamlanmaktadir.
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Ekzost isleminden sonra da konserve kaplari derhal ve hermetik olarak
v kapatilmalidir. Boylece islem sirasinda tepe bosluguna yerlesmis olan buhar

hapsedilir.

Bu yontemin yaninda gelistirilmis olan mekanik yontemde s6z konusudur.
E Bu yontemde konserve kabindaki (genelde cam kavanozlar) hava mejanik
yolla emilmektedir. Bu diizenlerde kaplar tek tek 6zel vakumlu kapama
' odalarina alinmakta ve uygulanan bir vakumla kap igindeki hava
emilmektedir.
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Isil islemde amag bir taraftan mikroorganizmalari etkisiz hale getirmek, diger
taraftan da gidalarin kalitesinin korunabilmesi ve besin degerindeki kayiplarin
minimum dizeyde tutulabilmesidir.

Isil islem ile ortamda bulunan mikroorganizmalar etkisiz hale getirildigi gibi ayni
zamanda Urtindeki enzimlerde inaktif hale getiriimektedir.

Meyve ve sebze konservelerinde bulunan peroksidaz enzimi indikator olarak
alinmaktadir. Bu enzimlerin belli bir sicaklikta inaktif duruma getirilmeleri igin
gerekli streyi belirten parametreye “enzim inaktivasyon faktori” veya “E-degeri”
adi verilmekte ve bu deger gidalarin 6zelligine gére degismektedir.

258

Isil islemler sirasinda gidalarda olumsuz olarak degerlendirilen degisimler
de olmaktadir. Beslenme fizyolojisi veya duyusal 6zellikler yoniinden
olumsuz olan bu degisimler sonucunda vitaminler par¢alanmakta, tat
degisiklikleri ve renk bozulmalari da gorulebilmektedir.

Konserve Uretiminde uygulanacak isil islemin siddeti ve siiresi gok iyi
ayarlanmalidir. Uygulanacak 1si siddeti gida bilesimine, ortamdaki
mikroorganizma sayisina, mikroorganizma yasina, konserve kabinin
blyukligi ve yapildigi materyale, konserve doldurma miktari gibi cok
faktore baghdir.

Isil islemde genel olarak pastérizator (100 °C sicakhiga kadar) ve
sterilizatorler (100 °C nin tzerinde) kullaniimaktadir. ,
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En basit bir pastorizasyon diizeni, buharla dogrudan veya dolayh olarak
isitilan uygun buyiklik ve sekilde, su ile dolu bir kazandir.

S

Bu duzenlerde konserve kaplari, biiyik tel sepetler igine yerlestirilip
kazanda kaynamakta olan suya daldirilir ve burada belli siire tutularak
pastorize edilirler.

S

Buylk kapasiteli isletmelerde ise kazanlar icinde hareketli metal bantlar
bulunmaktadir. Konserve kaplari bu bantlar ile sicak su dolu kazana alinir ve
belli stire tutulduktan sonra ayni bant yardimiyla sogutucuya gonderilir.
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©100 °C lGzerinde yapilan isil islemler ise
genelde otoklav adi verilen sistemlerde
veya tlinellerde yapilmaktadir.

*Otoklavlarda 100 °C nin tzerindeki sicaklik
dereceleri, icindeki suyun ylizeyine yapilan
buhar basincinin artirilmasi ve boylece
suyun kaynama noktasinin yiikseltilmesiyle
saglanmaktadir.

eKonserve endustrisinde kullanilan

otoklavlar genelde dik yonde yerlestirilen
otoklavlardir.
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Gerek kutu ve gerekse kavanoz sterilizasyonunda,
bir otoklavin en ©6nemli o6zelligi emniyetli
olmasidir. Gergek bir emniyet icin otoklavlar 7 mm
veya daha kalin, buhar kazani Uretiminde
kullanilan gelik levhadan yapilmalidir.

Otoklavin kapagi kolay kapatilmali ve emniyetli
sekilde kilitlenmelidir. Buradaki kilitleme terimi,
otoklavin yliksek basing altinda calistiriimasi
sirasinda kapagin acilma tehlikesi olmayacak
seklide sikistirilip sizdirmaz bir seklide kapatiimasi
olgusunu kapsamaktadir.

Isil islemden sonra, kutularin siiratle sogutulmalari
gerekmektedir. Bu amagla da soguk su
kanallarindan, otoklavlardan, buhar veya su ile
saglanan basing altinda sogutmadan yararlanilir.
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&n Isitma-Sogutma Sterilasyon

Yikama

Hava Kabarciklarinin
Uzaklastirilmasi

Kavanoz Temizligi
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Aseptik Konservecilik

Konserve uretiminde bir taraftan istenen dizeyde steriliteye ulasilirken, diger taraftan
gidanin 1sidan en dusik duzeyde etkilenmesi ve boylece kalitenin en Ust duzeyde
muhafaza edilmesi amaglanmaktadir.

Aseptik  konservecilik Urtinin kap iginde isitiimasinda meydana gelebilecek
olumsuzluklari ortadan kaldirmak igin ortaya ¢ikmistir. Buna gore gida maddesi, yiiksek
sicaklikta kisa streli bir 1sil islemle sterilize edilmekte, steril kosullarda hizla
sogutulmakta ve sterilize edilen kaplara steril kosullarda doldurulduktan sonra, steril
kapaklarla hermetik olarak kapatilmaktadir.

Aseptik konservecilik sisteminde baglica 4 tUnite bulunmaktadir. Bunlar Griintn sitilip
belli bir sure sicak tutulduktan sonra sogutuldugu sterilizasyon Unitesi, konserve kabi ve
kapaginin steril edildigi Gnite, steril sogutma ve doldurma (nitesi ve son olarak
doldurulmus kaplarin steril kapaklar ile aseptik kosullarda hermetik olarak kapatiima
Unitesidir. Btlin bu islemler kesiksiz olarak strdiriilmesi gerekmektedir.

268

Aseptik konservecilikte en dnemli islem
Grinian yuksek sicaklik derecelerinde
(130-150 °C) hizla isitilarak sterilize
edilmesi ve hizla sogutulmasidir.

Bu konservecilik meyve-sebze sularinda,
soslarda, corba ve cesitli slt Urtinlerinde
yaygin olarak kullaniimaktadir.

9.09.2025

134



269

UHT
Aseptic Process

Post Dilution
Flavor &
Enzymes
Final
Filter

Aseptic
Filling &
Packaging

Represents Lines Sterilized
by Reverse Steam Flow

Vorex/Bag

iy
Pre-Filter
Water

270

utula;
> byhar cikisi

P
bacq.-/

)

et
urun besleme
tanki

sicaklik kontrolu

o]

i 1 v n&

utu
sterilizato:

gaz kontrolu

Aseptik Konserve Uretimi

V buhar

1A

Suwe”

v gaz

doldu:

80¢

sterilizator ve

gutucu

L‘ sugutma bolmesi

sjcak tutma bolgesi

isitma bolmesi
utu kapaklari

pak

[L’ steriliza

onserve

4\

kapatma makinesi

ru

9.09.2025

135



Meyve ve Sebze

Konservelerinde Bozulmalar

Konserve edilmis gidalarin daha sonra bozulmalari

mikroorganizmalarin faaliyetlerinden, kutu igerigi ile kutu arasindaki

etkilesimden veya isleme sirasinda yapilan hatalardan kaynaklanir.

~Mikrobiyolojik Bozulmalar

Konservelerin mikrobiyolojik kalitesi kullanilan hammadde ve katki
maddelerinin nitellikleriyle, depolama ve tasima kosullarina baghdr.

Meyve ve sebzelerin konserveye islenmelerinde mikrobiyolojik

acidan iki basamak bulunmaktadir. Bunlar isil islemden 6nceki ve
sonraki basamaklardir.
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Isil islemden 6nce, gidanin
mikroorganizmalar (bakteri,
kif ve mayalar) tarafindan

bozulmasini engellemek
amaciyla her tirli 6nlem
alinmaktadir (yikama,

soyma ve haslama).

Ayrica igletmede kullanilan
alet ve ekipmanlar ile
kullanilan baharat ve katki
maddeleri islenen Urin igin
onemli bulasma
kaynaklaridir.

Ancak dogranmis ve
haslanmis Grdnlerin bundan
sonra bekletilmesi halinde,
yani isil islemin gecikmesi
durumunda
mikroorganizma yuki
tekrar artabilmektedir.

Konservelerin depolama ve
nakliyesinde  de  olasi
sicaklik  yukselmeleri  be
olumsuz kosullar da
bozulmalara sebep olarak
sayilabilir.
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Konserve kabi icinde gelisen mikroorganizmalar ya gaz olusturarak
veya gaz olusturmadan bozulma yapabilmektedir. Eger gaz olusuyor
ise, olusan gaz adeta kutu disindan gozlenebilmektedir. Bu sekilde
kutunun sismesi olayina “bombaj” denir. Mikroorganizmalar
tarafindan meydana getirilen bombaj olayinda, kutu igindeki Griin
bozulmus ve tiiketilemeyecek duruma gelmistir.

Bunun disinda bazen olusan gaz kutu igindeki dolgu sivisinda
¢ozinmekte ve boylece kutuda bir sisme  disaridan
goriilememektedir. Bu tip bozulmalar ad “diz eksime” olarak
adlandirilir.

274
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Konservelerin isil islemden 6nce
bozulmalari hasat edilen trinln elverisli
olmayan kosularda nakliyesinde ve
bekletilmesinde, isletmede gereginden
fazla bekleyen Urinler sebebiyle, alet ve
ekipmanlardaki ariza sebebiyle (yetersiz
1sil islem, sizinti gibi) olabilmektedir.

275

Bunlara ilaveten yetersiz 1sil islemden kaynaklanan bozulmalar gok yaygindir.

Konserve gidalarda gorilen bozulmalar gergekte mikrobiyolojik kokenli ve
¢ogu zaman da yetersiz isil islem oldugu halde, bu urlnlerin analizlerinde
kutu icinde canli mikroorganizma saptanmayabilir.

Bu duruma “otosterilizasyon” adi verilir ve bu olay genellikle asitli gidalarda,
ornegin meyve konservelerinde gorilir. Mikroorganizmalar ozellikle de
bakteriler, olusturduklari asitlerin toksik etki yapmasi sonucu olirler. Kutu dig
gorunlst bakimindan bombajli veya bombajsiz olabildigi halde kutu igerigi
daima bozulmus ve tiiketilmeyecek bir hal almistir.
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2.Kimyasal Bozulmalar

Kimyasal bozulmalar, konserve gidalarin yapisinda bulunan veya
sonradan ilave edilen bazi maddelerin ve 6zellikle asitlerin, gesitli
faktorlerinde rol almasiyla teneke kutuya yaptig etkiden
kaynaklanmaktadir.

Teneke kutularin kullaniminda karsilasilan en biyik sorun “korozyon
(asinma)” dir. Korozyon sonucu gidanin kalitesi digmekte ve riin
tiketilemeyecek hal almaktadir.

278

Korozyon disinda konservelerde ve 6zellikle yiiksek oranda protein
iceren ve pH si dustk olan gidalarda kutu i¢ ylizeyinde esmer-siyah ve
koyu mavi lekeler olusabilmektedir. “Harelenme” denilen bu olay
proteinlerin isil islem sonucunda pargalanmasi ile ortaya ¢ikar.

Diger bir kimyasal bozulma gesidi de kutu disinin korozyonudur.
Burada kutularin disi gesitli faktorler ile asinip paslanabilmektedir.
Kutularin paslanmasinda gesitli faktorler etkilidir.

Cizilmis ve bozuk tenekeler, kutu kapamada olusan bozulmalar, pis ve
kirli kutular, pash otoklav kullanimi, kutularin pasli materyallerle
temasi, isletmede kullanilan su, kullanilan bazi etiketler ve nemli
yerde depolama bunlar arasinda sayilabilir.
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Konserve Urlnlerde isil islemden 6nce bir dereceye
kadar Girtiniin bozulmasi herhangi bir asamada
olabilmektedir.

Hammadde bozulma baslangici asamasinda (hasattan
sonra Urlindn uygun olmayan sartlarda tasinmasi veya
bekletiimesinde, fabrikada isleme esnasinda) iken
normal olarak islenmis olabilir, boylece isil iglemle
mikroorganizmalar 6ldirildagu halde gida kismen
bozuktur.

Bu konservelerde canli mikroorganizma bulunmasa da
hazirlanacak Grtinlerde 614 mikroflora gérilir. Bunun
yaninda kutu kapamada hata yapilmigsa tekrar bir
bulasma da s6z konusudur. “Sizint)” denilen bu olayda
daha ¢ok sogutma suyundan veya farkli kaynaklardan
kutuya gecen mikroorganizmalar etkilidir. Sizinti
nedeniyle olusan olayda bombaj gorilmeyebilir.

bulging end
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*3.Fiziksel Bozulmalar

*Fiziksel nedenlerle kutularda 6zellikle sisme,
gbcme veya benzer sekilde deformasyonlar
gorilebilmektedir. Bu degisikliklerin kutuda bir
sizintiya neden olmamasi durumunda, olumsuz
goriinus disinda bir sakincasi yoktur. Kutularda
gorilen bu deformasyonlarin sebepleri;

*Otoklavin hatali kullaniimasi

*Yetersiz ekzost islemi

*Gereginden fazla doldurma
*Gereginden fazla vakum uygulamalaridir.
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Konservelerin Kontrolii ve

Depolanmalari

I Uretilmis konserveler depoya yerlestirilirken, usuliine gére alinan érnekler iizerinde
bulunan depolama kabiliyetleri saptanir.

5 Depolanan urlnlerde her parti Griinden numune alinarak bozulmalar gozlenir ve
= mikrobiyolojik analizler yapilir.

S Buna gore konservelere ait kutu érnekleri 37 °C de 5, 10 veya 14 giin sureyle izlenmeye
." birakilir. Bu stire gidalarin asitligine gore degismekte olup genelde disik asitli gidalarda
14 giin sure yeterli olmaktadir.

° Sure stiresince bombaj yapmis olan kutular ayrilirlar ve bunlarda renk, pH, koku gibi
ﬁy. ozellikler ve mikrobiyolojik analizler yapilir. Bunlarin yaninda suire sonunda alinan tim
ornek kutulara da analiz yapilmasi daha saglikli cevaplari bulmayi saglayacaktir

284
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Depolama  siiresince  kalitenin  dismesi
mikrobiyolojik olarak oldugu gibi, kutu
iceriginde gelisen kimyasal reaksiyonlar
sonucunda da olabilmektedir.

Bu reaksiyonlar isi1, i1sik gibi dis etmenlerle de
hizlanarak Urinldn aromasini, rengini ve
yapisini bozabilmektedir

286

Konservecilikte depolama genel olarak 0 °C nin Ustinde ve
olabildigince dusuk derecelerde yapilmaktadir.

Yapilan arastirmalarda meyve ve sebze konservelerinin 0 °C de
uzun sire depolanabildigi, 6rnegin kuru fasulye konservesinin 0 °C
de 10 yil kadar depolanabilecegi ortaya konmustur.

Ayni sekilde domates konserveleri 0 °C de 10 yil, 18 °C de 2-2.5 yil
ve 37 °C de ise 1 yil kadar depolanabilecegi gosterilmistir. Ancak
unutulmamalidir ki depolama siresi uzadik¢a vitamin gibi baz
besinsel degerlerde azalma daha fazla olmaktadir.
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Pratikte gerek depolama ve gerekse nakliyede disuk
sicaklik dereceleri uygulamasi yaygin degildir.

Normal depolama sicakligi 1hman iklim bdlgelerinde
genelde 18-20 °C dir. Bu seklide konserveler herhangi bir
tat ve renk degismesine ugramaksizin 1 vyl kadar
depolanabilmektedir.

Bunun yaninda konservelerde 27 °C lzerinde bazi kayiplar
baslamakta ve bu sicaklikta 1-2 hafta sonra yumusama,
renk ve tat kayiplari olusmaktadir.
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Su halde séylenebilir ki, konservelerin 6mrintn en az 1 yil oldugu, fakat alinan 6nlemler
ile bu stirenin uzatilabildigi gortlmektedir.

Ancak islenmis Urliniin yillarca depolanmasinin depo ve raflarin dolu tutulmasinin higbir
ekonomik anlami olmadigina kusku yoktur. Bu nedenle depolama, ilke olarak en gok yeni
Urun sezonuna kadar surmelidir. Fakat meyve ve sebze Uretiminin iklim kosullarina bagh
olarak yildan yila oynamasi, ihracat i¢in uygun kosularin beklenmesi veya askeri ihtiyaglar,
konservelerin 1 yildan fazla depolanmasini gerektirebilir. Bu durumda da depo sicakligi
daha dustik derecelerde olmalidir.

Konservelerin depolanma ve taginmasinda en 6nemli noktalardan biri de, deponun nem
duzeyidir. Nem duzeyi yuksek ola depolarda kutularin distan paslanmasi kaginilmazdir ve
konserveler bu ylzden dusiuk nemlerde depolanmalidir. Soguk veya serin depolardan
cikarilan kutular Gzerinde olusan islanma ile paslanma hizlanmaktadir.
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SALGA URETIM
TEKNOLOJISI

Domateslerden
salga Uretimi, dnce
pulpun elde
edilmesi, sonra
pulpun belli oranda
konsantre edilmesi
ve kutulanmasi
olarak 3 asamadan
olusur.
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D lerin Fabrikaya Al

renkli domateslerden elde edilebilir. Bu ylzden, salga Uretimine elverisli gesitlerin hemen
fabrika civarinda yetistirilmesi 6nerilmekte, boylece tasimada zarar gérmemis taze haldeki
domateslerin islenme olanagi artmaktadir.

K lyi kalitede bir salga tretimi ancak, dalinda tam olgunlagmis, saglikli ve olabildigince kirmizi

Salganin en 6nemli kalite kriterlerinden birisi renktir. Bu ytizden domateslerin hem kabuklarinin
ve hem de etinin tam olarak kizarmig olmasi gerekir. Hafif yesili domatesler salga rengini ve
aromasini son derece etkiler.

Salgaya islenecek domateslerin 6zelligi sadece renk ile sinirli degildir. Nitekim bu domateslerin
‘ kuru madde ve seker oraninin yiksek, hastalik ve kuflere karsi direngli, meyveleri her tarafinda
' olgunlasan ve bol tiriin veren bir gesit olmasi gerekir. Domateslerde kuru madde orani
ortalama % 5 dir. Kuru madde orani arttik¢a salga verimi de artmaktadir. Domateslerde ayrica
seker olarak sakaroz da bulunur.

292
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Ayiklanan
domatesler,
parcalama, isitma ve
meysenin
inceltilmesi olarak 3

Pulp Elde asama sonunda pulp
Edilmesi (domates suyu)

haline getirilir. Her 3
asama birbirine bagh
olarak ¢alisan
sistemlerde
gerceklestirilir.

298

Domatesler bir parcalama makinesinde
mayse haline getirilip, 1sitildiktan sonra,
palperde asamali olarak inceltilir. Pulp
Uretiminde bu islem sirasinin izlendigi
yonteme “sicak isleme (hot break)” denilir.

Eger domatesler pargalandiktan sonra
isitiimaksizin palperden gegirilecek ve sonra
isitilacak ise buna da “soguk isleme (cold
break)” denir.
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Sicak islemede domatesler timden ve derhal isitiimakta ve
boylece pektik maddeleri pargalayarak, salgcanin kivaminin
azalmasina neden olan enzimler inaktif hale getirilmektedir.

Ayrica burada gekirdek evinde bulunan bitkisel gamlar domates
salgasina onemli oranda gecerek gayet kivamli bir salca elde
edilebilmektedir.

Ancak burada istenmeyen ve acilik olusturan bazi maddelerin de
salgaya gegmesi s6z konusudur.

Soguk isleme yonteminde ise, pargalanan domateslerde
cekirdekler ayrilarak sonra isitilmaktadir.

300

Parcalama islemi icin
degisik cihazlar
kullaniimaktadir.

Bunlardan birisi hazne

icinde donen bigaklari

bulunan bir diizen
digeri ise
degirmenlerdir.

Buradan elde edilen
mayse 65-80 °C
arasindaki bir sicakliga
derhal isitilir. Burada
sicakliga ¢ok dikkat
edilmelidir. Cok yiiksek
sicakhklarda maysenin
esmerlesmesi de s6z
konusudur.

Mayse Isitmada en ¢ok
tubular isiticilar ve
yatay silindir isiticilar
kullaniimaktadir.
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Pargalanmig
Domatesler
icin Tubular
Isitic

e|sitilan mayse daha sonra bir palperden
(siklon) gegirilerek tohum, kabuk ve lifler
ayrilir ve pulp asamali olarak inceltilir.

*Asamali olarak inceltmenin anlami,
ardisik olarak 3 palperin kaba
inceltmeden ince inceltmeye kadar islem
yapmasidir.

einceltilen mayse daha sonra bir tankta
toplanip evaporatore verilir.

*Burada da dikkat edilmesi gereken
nokta, tanka akan pulpun akis hizina
bagl olarak képurmesidir. Bu yiizden
fabrikalarda bir dearator kullanilmaktadir.
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*Pulpun Sal¢aya Konsantre Edilmesi

*Elde edilen ve briks derecesi (% ¢6zunir kuru
madde orani) yaklasik 5 olan pulp, uygun bir
evaporatorde konsantre edilir.

eBurada salcanin briksi en az 28 olacak kadar
yukseltilir.

*Salcada ulasilan briks derecesi, i¢ piyasada
gecerli tlzlik ve standartlara, dis ticarette ise
Ulke isteklerine ve yasalarina baghdir.
Ulkemizde ig tiiketim icin daha ¢ok 28-32 briksli
salca Uretilmektedir.

= I

*Belli bir briks derecesinden sonra salga ¢cok
fazla bir kivam kazanmakta ve evaporatorler
ylzeyinde yanmasi s6z konusu olmaktadir. Salca
Uretiminde bu ytizden kesik (diskontini) ve
surekli (kantinti) siatemde calisan evaporatorler
kullantlir.
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Domates suyunun salgaya konsantre edilmesinde yaygin
olarak zorlamali sirkiilasyonlu evaporatérlerden en 6nemlisi
olan DFF evaporatorler kullanilmaktadir. Bunlar genelde iki
asamali olup, domates suyu 5-6 briks derecesinde ikinci
asamada konsantre edilir. ikinci asamada, ilk asamadan 65 °C
de alinan buhar ile isitilir (domates suyu 48 °C de kaynar).

ilk asamaya verilen iriine basingli buhar ile isitilir ve burada
da Uriin 65 °C de kaynar. Bu evaporatorler domates suyunun
%46-48 kuru madde igerigine kadar konsantre edilmesine
uygundur.
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Sal¢anin Kutulara Doldurulmasi

Salga evaporatorden gikinca en ¢ok 60 °C dolayinda bulunur. Buradan
alinan salga en az 90 °C de fakat normal olarak da 93 °C de kutulara
doldurularak “sicak dolum” yontemi uygulanir.

Bu durumda bir pastorizasyona gereksinim yoktur. Kutulara doldurulan
salga derhal kapatilarak bantta tasinirken bir diizenle ters donduriilerek 2-
3 dakika bu halde yoluna devam eder ve sonra kutu sogutucuya ulasir. Ters
donme ile kutu kapaginin sicak salga ile temasi gergeklesir ve boylece bu
kisimdaki olasi mikroorganizmalarin éldiirtlmesi saglanir.
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Burada belirtmek gerekir ki, 92-93 °C de tam bir starilizasyona
ulasihirsa da, kullanilan kutularin temiz ve sicak olmasi da
zorunludur. Bu amagla bos kutular ters donmiis halde dolumdan
once alttan ve Ustten buhar puskirtilen bir tiinelden gegirilir.

Bu islem biyuk kutular icin daha kolay saglanirken, kiigik
kutularda Grin istenilen sicaklikta kalmamakta ve boyle kutularda
bozulma riski dogmaktadir.

Bu yiizden kiglik kutulara ayri bir pastorizasyon islemi

uygulanmaktadir. Bu amagla da kutu sogutma tiinelinin ilk
bolimiinde kutulara sicak su puskirtilir. Dolum sicakliginin diger

bir 6nemli yani, kutuda olusan vakumun tizerinde etkili olmasidir.
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Kutularin Sogutulmasi ve Ambalajlama

Sicak olarak doldurulmus salgalarin suratle sogutulmalar gerekmektedir. Bu amagla sogutma
tunelleri kullanilir.

Kutular sogutma tiinellerinde spiral bir yol izlerler. Bazi sogutucularda tiinel Ust Uste birkag kattan
olugsmakta ve kutular her kati asarak sogumaktadirlar.

Kutular sogutma tunelinde hareket ederken govdeleri tizerinde donerler ve boylece soguma
hizlanir. Kutularin istenen diizeyde sogumasi igin gerekli stire 2 saat kadardir. Salga doldurulmus
kutularin sogutulmasinda klorlu su kullanilmasi zorunludur. Bu yiizden sogutma tiinellerinde,
kutulara atomize edilerek puskirtilen su, 3-5 ppm duzeyinde klorlanmis olmalidir. Bu yolla
sizinti nedeniyle belirecek bozulmalar 6nemli 6lgtide azaltilr.
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Salga Kutulari igin Sogutma Tuneli

313

Sal¢anin Kalite Faktérleri

Gerek Uiretimde, gerekse ticaretinde birgok
analizler yapilarak salcalarin kalitesi saptanir.
Bunlar iginde 6zellikle tGretimde ydrdtilen kivam
(konsistens), genel goriinis ve yapi, renk ve kif
sayisina yonelik analizler ve kontroller en
onemlileridir.

Salgalarda en 6nemli kriter renktir. Yesil kisimlari
bulunan domateslerden elde edilmis salgalarin
rengi, klorofilin isi ile renk degistirmesinden dolayi
kahverengimsidir. Genel olarak renk dl¢limiinde
Hunter skalasi kullanilir. Bu skalada L, a ve b olmak
lizere (¢ deger Olgulr.
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Salca renginde genel olarak a/b orani kullanilir. a/b orani 1.90 ve
Uzerinde olan salgalarin renk agisindan 1. kalitede oldugu kabul edilir.
Bu oran 1.80 nin altinda ise renk agisindan kalitesiz oldugu
soylenmektedir.

Bu oran salganin kirmiziligi agisindan bir degerlendirme saglasa da tam
olarak yeterli degildir. Bunun igin L (luminance) degeri de Olglur.
Siyahin L degeri 0, grinin 50 ve beyazin ise 100 oldugu dikkate alinirsa,
iyi bir salga renginde L degerinin miimkiin oldugunca yiiksek olmasi
istenir.

Renk 6lglimleri igin gelistirilmis otomatik cihazlar bulunmaktadir.
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Bunun yaninda genel goriiniis ve yapinin degerlendirilmesi amaciyla,
salgada bulunan siyah ve kirmizi lekeler, gekirdek orani ve kabuk pargalari
belirlenir.

Bu amagla beyaz bir porselen lizerine bir miktar salga koyulur ve Gzeri
cam ile bastirilarak salg¢anin ince bir film seridi haline gelmesi saglanir.
Cam uzerinden salga izlenerek buradaki lekeler saptanir. Nitekim 6rnegin
saptanan siyah lekecikler, kiiflenme oldugunu ve iyi bir ayiklama
yapilmadigini, isi degistiricide yanma oldugunu gosterir.

Kirmizi lekecikler ise pigmentlerin ayrilmis olmasindan kaynaklanir.
Bunun nedeni ise, domates pulpunun herhangi bir asamada kaynamis
olmasi veya palperden sonraki toplama tankinda asiri derecede
koplrmus olmasidir.
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Diger taraftan salga iginde gekirdek ve kabuk igeriyorsa,
eleklerin parcalandigi, palperlerde hatali elek kullanildigi,
palperin hizinin yiiksek oldugu sonucuna varilabilir.

Sagalarda ayrica kif sayisi da 6nemlidir. Kif sayisi kullanilan
hammaddenin mikrobiyolojik niteligini, ayiklama isleminin
etkinligini ve fabrikanin hijyen kosullarini ortaya koymaktadir.
Salcalarda bulunabilecek kiif orani her Ulke standartlarina
gore degismektedir.

320

KIRMIZIBIBER Biberlerin Biberlerin 6n
SALCASI isletmeye yikamasi ve Yikama
URETIMI alinmasi tagima
Biberlerin . .
Evaparasyon palperden Biberlerin Patlatma
- . bantta segimi
gegcirilmesi
Dolum Kapak kapama Sterilizasyon Sogutma
Depo-satis
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Domates Salgast | Glikoz Surubu

Isil isleme Baglama

KETGCAP URETIM
AKIM SEMAS' | K““W“G‘“"”aveii(dhf-soc) 1

[ Nisasta ilavesi (75 +/- 50 C ) ]

[ Isil Islem (90 +/- 50 C, 15 dk. ) ]

]
[ Sirke, Laktik asit, arom\/ilavesi ve Karistirma_|

| Aroma verici maddeler ilavesi ve karistirma__|

[

| Filtrasy |

I

| Dolum |

I

I Buima 18/ 200 C'de 10— 1Zsaal) |

| Depolama (4 —100 C, 12 ay) |

322

9.09.2025

161



Meyveler yiiksek oranda sekerle dayanikli hale getirilerek, genellikle kahvaltida
6 tiketilmek tizere, cogu nitelikleri agisindan tretildigi meyve ile dogrudan bir ilgisi
= bulunmayan, gesitli triinler elde edilmektedir. Uretimde sadece meyve degil bazen bir

sebze, bir gigek (gtil) veya kabuk (portakal) gibi gesitli bitkisel dokular kullanilmaktadir.

t Regel, butiin, yarim veya daha kiglk pargalar halindeki meyveye seker ilavesiyle
' hazirlanan kivamli bir Grtindiir. Meyve pargalari, hangi meyveden yapilmis oldugunu
‘ kanitlayacak kadar iri olmalidir.

323

Marmelat, meyve ezmesine (pulp) seker ilavesiyle hazirlanan kivamli
bir Girtin olup, meyve pargaciklari bulunmaz.

Jole ise meyve suyu veya meyvelerin su ile kaynatilmasiyla elde edilen

6 yaplya seker ilavesiyle hazirlanan pelte yapisinda bir trlndir. Jélede
- meyve parc¢aciklari bulunmaz ve berrak bir gériniime sahiptir. Meyve

suyu ile yapilan jolelerde pektin ilavesi gerekmez.

@ Her (g Griinln Gretiminde, meyve ve seker disinda az miktarda,
pektin, asit ve glikoz surubu kullanilabilir ve bunlarin kullaniimasinda
| ¢ogunlukla zorunluluk vardir.

324
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Baglica Hammaddeler ve Hazirlanmalan

Pektin

i —

/Pektin galaktronik asitlerin a-1.4 baglari ile *
baglanmasi sonucu olusan bir zincir seklindedir. Bu
yap! yani pektin asit ve sekerli ortamda beraber
isitiirsa pektin  jeli denilen kivamh bir yapi
olugmaktadir.

Bazi meyvelerde yeterli miktarda pektin dogal olarak

bulundugundan bunlarda sadece seker ilavesiyle

isitmak yeterli bir jel olusumunu saglayabilmektedir.

Ancak pektinin yetersiz bulundugu urlinlerde ayrica
\pektin ilavesi gereklidir.

326
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Jel olusumu, pektin molekillerinin ¢ boyutlu bir ag
yapmasi ve seker gruplarinin da bu ag arasinda tutulmasi ile
saglanmaktadir. Bu yilzden pektinin uzun zincirli
molekilerden olusmasi sarttir.

Bunun yaninda ortamin pH derecesi de jel olusumunda
etkilidir. pH derecesi 2.8 - 3.5 arasinda olmalidir. Bu
sinirlarin Ustiinde veya altinda jel olusumu gozlenmez.

Yine ortamdaki seker konsantrasyonu da jel olusumuna etki
etmektedir. En iyi jel olusumu igin bu deger %68-72
dolayinda olmalidir. Bunun Gzerindeki degerlerde jel
sertlesirken, altindaki degerlerde jel gevsemektedir.

328

COOCH3

High methoxyl pectin (high ester) with more than 50% of esterfication degree

COOCH3 COOH COOCH3 COOCH3

&~ @O @D

COOCH3 COOCH3 COOH COOH
Low methoxyl pectin (low ester) with less than 50% of esterfication degree
COOH COOCH; COOCH; COOH COOCH;
COOH COOCH; COOH COOH
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Pektin genel olarak bitkisel dokularda bulunsa bile, her bitkide ekonomik
bir tGretime elverecek diizeyde bulunmamaktadir.

Diinyada genel olarak pektin turunggil kabuklari ve elma posasindan
Uretilmektedir. Bunun iginde daha gok meyve suyu fabrikalarinin artigi olan
portakal, grepfruit veya limon kabuklari kullanilir.

Bu kabuklar su iginde derhal  90-95 °C ye isitilarak dogal olarak bulunan
pektolitik enzimler inaktif hale getirilir. Isitma sonunda sogutulan kabuklar
su ile sogutulur ve pargalanir. Nihayet kabuklar yikanarak suda ¢6ziinen
maddeler uzaklastirili. Bu kabuklar dogrudan pektin Uretiminde
kullanilabilecegi gibi kurutularak (60-65 °C de %10 nem orani), sezon
disinda da pektin tretiminde kullanmak amaciyla depolanabilir.

329

1]

ister taze isterse
kurutulmusg
kabuklarda bundan
sonraki asama,
bunlarin asit
¢ozeltileri ile
muamele edilip
pektinin
ekstraksiyon
islemidir.

@
Ka

Ekstraksiyon 60-100

°C de asit gozeltileri
karisim ve buharla
1sitiima ile yapilr.

Bu islemde
kabuklarda bulunan
pektin suda eriyebilir

hale gelir ve bir
¢ozelti halinde ayrilir.
Elde edilen ¢ozelti
sogumaya birakilir ve
filtre edilerek
berraklastirilir.
Berrak ¢ozelti daha
sonra bir
evaporatorde suyu
uzaklastirilarak %4
pektin iceren
konsantrat elde
edilir.

8

.

Bu haliyle sivi pektin
olarak kullanilabildigi
gibi, bundan toz
pektin Uretimi de s6z
konusudur.

v/

Hangi meyveden
yapilirsa yapilsin
recel, marmelat ve
jole tiretiminde
¢ogunlukla pektin
kullaniimalidir.
Kullanilacak pektin
miktari meyve cgesidi,
olgunluk durumu,
Urtnde bulunacak
meyve orani, Uriinin
kuru madde igerigi
ve uygulanan
pisirme yontemine
gore degisir.
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Citrus pectin Apple pectin Watermelon rind pectin
1 Lemon Lemon peel Dried peel Pectin
(200¢g) (100g) (13g) (3g)
‘ —_— '
vh . -
L
\
Lemon juice Lemon oil Cattle feed
(100g) (0.5g) (10g)

Meyve Grubu Meyve Orani, %30 Meyve Orani, %45 Meyve Orani, %60

Uriin elde etmek igin gerekli pektin (150 jel dereceli) miktari, gr

A 180-225 105-135 55-80
B 135-165 75-105 35-55
€ 90-120 30-75 15-35

A: Visne, Seftali, Armut, Cilek; B:Kayisi, Karadut; C:Elma, Ayva, Erik, Frenkiizimu

(Jel derecesi, yaklasik %65 seker iceren standart sertlikte bir jel Gretimi igin 1 g
pektinin kag gr sekere gereksinim gdsterdigini belirten bir degerdir. Ornegin 1 g pektinle
%65 seker iceren belli sertlikte bir jel yapmak icin 100 g seker kullaniyorsa, pektinin jel
derecesi 100 diir)
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Meyveler ve Hazirlanmalari

Hemen hemen her tir meyveden regel vb. mamul yapilmaktadir.
Ancak gesidin elverisli olmasi ve uygun bir olgunluk déneminde
hasat edilmesi gerekir. Ezik, bereli, ¢lirik ve diger kusurlari
bulunan meyvelerden kaliteli bir mamul yapilamayacagina gore
bunlarin kullanilmamasi ve ayiklanmalari gerekir.

Meyvelerden regel vb. mamul yapilmasinda en pratik ve
ekonomik yol, bunlarin yetisme mevsiminde taze olarak
islenmesidir. Ayni zamanda taze meyveden daha kaliteli mamul
elde edildigi unutulmamaldir. Ancak meyve Uretim siresinin
kisa olusu, bunlarin herhangi bir metotla dayanikli hale konmasi
ve daha sonraki sezonlarda islenmesini zorunlu kilmaktadir.
Ayrica bu sekilde hazirlanmis yan mamullerin ihrag edilme veya
diger bolgelere sevk etme olanagi da vardir.

333

-

Meyveler ister taze olarak,
ister dayanikli hale
konduktan sonra islensin,
bunlara bazi temel 6n

islemlerin uygulanmasi Yikama
gerekir. On islemler, tabiati
ile islenen meyveye (visne)
ve elde edilecek mamule
gore degismekte ise de;/

\ \ /
4 N/ N

Hazirlama, olarak

Ayiklama nitelenebilir

\ NG /
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sap, yaprak gibi yabanci unsurlar uzaklastirilir. (isciler

' Ayiklama: Meyveler; icindeki ¢lirlik, ezik olanlar ayrilir,
tarafindan)

Yikama: Daima Gzel bir itina ister. Yikama ile esas itibari ile
2 l:: toz toprak uzaklastirilirsa da, 6zellikle miicadele ilaglari
9w artiklarinin yikanip atilmasi ve mikroorganizma yukinin

azaltilmasi gibi amaglarda 6nem kazanir. (Yikama tanklari)

a Hazirlik: Bu islem meyveye gore degismek lzere, cekirdek
o ¢ikarma, sap ayirma, 6n isitma, parcalama, ezme,
dilimleme, dograma gibi farkl islemleri kapsar.
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Seker

Regel ve benzeri trlinlerde, meyvede dogal halde bulunan sekere ilaveten ayrica seker
ilave edilmek suretiyle Griintin kuru madde igerigi genel olarak 68 dolayina yukseltilir.

<P

@ Her seyden 6nce pektinin jel olusumu igin belli bir seker oranina ihtiyag vardir. Ayrica seker
| Urtintin rengi ve aromasini koruma ve gelistirmede 6nemli rol oynar.

Diger taraftan triin mikrobiyolojik bozulmaya karsi da direng kazanir. Bu Urlinlerde seker

V oraninin belli sinirlarda tutulma zorunlulugu, yiiksek oranlarda kristalizasyonun
belirlenmesindendir. Uretimde kullanilacak seker de ya kristal halde veya surup olarak
kullanilabilmektedir. .

337

Asit

Urtiniin belli bir kivam kazanmasi yani jel olusum igin ortamin pH derecesinin
belli sinirlarda bulunmasi gereklidir.

Her ne kadar meyvelerde degisik miktarlarda asit bulunursa da, meyveden
gelen dogal asit yeterli olmamaktadir. Uriine asit ilavesi bu durumda ortaya
cikmaktadir ve ilave edilen asit hem pH yi1 ayarlamakta hem de Griiniin
dengeli ve hosa giden bir lezzet kazanmasini da saglamaktadir.

En yaygin olarak da sitrik asit kullaniimaktadir
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Bir marmelat veya recgel Uretiminde kullanilacak tim
maddelerin ve elde edilecek triin miktarin énceden duyarli bir
bigimde hesaplanmasi gerekmektedir.

Uriin regetesinde kullanilacak maddelerin miktari bir taraftan
bu konudaki tuiziik veya standartlarda yer alan hikimlere, diger
taraftan tretim teknigine baghdir. Her ulkede regel ve benzeri
trtnlerde bulunmasi gereken meyve miktarlari belirlenmis ve
genelde %30-60 arasinda olmasi gerektigi soylenmektedir

340

Ornek: Kuru madde orani % 68 olan 100 kg kayisi marmelet: iiretilecek ve marmelatta
meyve orani % 40 olacaktir. Uretimde kullanilacak maddelerin nitelikleri asagidaki gibidir.

Meyve: Son Urlinde % 40 oraninda meyve bulunmasi istendigi icin, 40 kg kayisi pulpu
kullanilacaktir. Kullanilacak kayisi pulpunun da % 14 kuru madde icerdigi saptanmustir.

Seker: Tozseker olarak kullanilacaktir. Seker miktari (x) kg olarak hesaplanacaktir.

Asit: Sitrik asit kullanilacak olup, yapilan denemelere gére 100 kg kayisi marmelatinda 400
g sitrik asite gereksinim oldugu belitlenmistir. Sitrik asit %50 lik ¢6zelti olarak kullanilacak
olup, 800 g %50 lik sitrik asit ¢ozeltisine ihtiya¢ bulunmaktadir.
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Pektin: 100 kg kayisi marmelati Gretiminde 150 jel dereceli 210 g
pektine gereksinim bulundugu yapilan denemelerle saptanmigstir. Pektin
onceden hazirlanacak %3 Uk ¢ozelti halinde uygulanacaktir.

150 jel dereceli pektin 210 g
Seker 840 g
Su 5950 g

Toplam 7000 g
Bdylece hazirlanmis 7 kg pektin ¢bzeltisi kullanilacaktir.

Glikoz Surubu: 100 kg marmelat igin, %80 kuru madde iceren 5 kg
glikoz surubu kullanilacaktir.

341
Kullanilan Maddeler Miktar, kg Kuru madde orani, % Toplam kuru madde,%
Kayisi pulpu 40 14 5.60
seker X 100 X
Asit g:'o"zeltisi 0.8 50 0.40
Pektin ¢ozeltisi 7o Pektin %3 021
' Seker %12 0.84

Glikoz §urubu 5.0 80 4.00
Toplam 52.8+x 11.05+x

Kuru madde denkligi 11.05 + x = 100 x 0.68

(%68 kuru madde iceren 100 kg marmelat elde edilecekti)

x= 56.95 kg seker

Toplam madde denkligi 52.8 + 56.95 =100 +Y

Y=109.75 — 100 = 9.75 kg su ugurulacaktir.

Buna gore regete

Kayisi pulpu 40.00 kg

Seker 56.95 kg

Asit gozeltisi (400 g asit iceren) 0.80 kg

Pektin ¢ozeltisi (210g, 150 jel dereceli) 7.00 kg

Glikoz surubu (%80 kuru madde) 5.00 kg

Toilam 109.75 ki
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Pisirme

Hazirlanan regeteye gére miktari saptanan maddeler belli bir
sira ile karistirilarak pisirilir (agik kazanda veya vakum altinda).
Burada amag geregi kadar su buharlastirilarak istenen dizeyde
kuru madde igeren kivamli bir Giriin elde edilmesidir.

344

*Pisirme icin paslanmaz gelikten yapilmis farkl
buyuklikteki pisirme kazanlari
kullaniimaktadir. Agik kazanda pisirmede
recetede 6ngorilen maddelerin belli sira ile
karistirilmasi cok 6nemlidir.

*Buna gore kazana 6nce meyve veya pulpun
tamami, Uzerine recetede 6ngoriilen suyun
tamami ve son olarak sekerin yarisi koyulup
karistirilarak 1sitmaya baslanir. 3-4 dak.
kaynatmadan sonra sekerin kalan kismi eklenir
ve istenen kuru madde icerigine kadar
kaynatma devam ettirilir.

*Daha sonra 6nce pektin ¢ozeltisi sonra da asit
ilavesi yapilir. Kaynamaya biraz daha devam
edilerek Griin kazandan derhal bosaltihr.
Burada eger seker surubu kullanilacaksa bunun
tamami ilk asamada eklenir. Seker surubu
kullaniimasi halinde de pisirme stiresi 10-12
dakikayr asmamahdir.
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Diger taraftan regel Uretiminde, ayva gibi bazi meyvelerin 6zellikle seker bulunan
ortamda 10-15 dakikalik pisirme stresi yumusamayi saglamamaktadir. Bu nedenle
boyle durumlarda meyve 6nce su iginde 10-15 dak. pisirilerek yumusamasi saglanir.

Acik kazanda pisirmenin yaninda ayrica vakum altinda pisirme teknigi de
kullanilmaktadir. Bu yontemde, regeteye gore hazirlanmis olan karisimdaki su dustik
basing altinda uzaklastirildigindan yuksek sicaklik uygulamasina gerek kalmaz. Bu
nedenle ayni partide daha fazla tretim yapilabilmekte, triintin renk ve aromasi daha
Ustiin olabilmekte, meyveler parcalanmamakta ve pisirme suresi kisalmaktadir.

Bu ydéntemde 6n karistirma kazani, evaporatér ve son pisirme kazanlari bulunur. On
kargstirmada meyve, seker, asit ve su karistirilip sekerin tamamen erimesi saglanir (60
65 °C). Buradan karisim vakum kazanina alinip 60 °C de son kuru madde igerigine kadar
pisirilir. islem sonunda vakum kaldirilip, son pisirme kazanina gegilir ve burada sicaklik
85-88 °C ye yiikseltilirken pektin ilavesi yapilir.

345

346

9.09.2025

173



9.09.2025

347
l\ /
:Urﬁniin Sogutulmasi ve Acik kazanlarda Urtintin sogutulmadan Renk ve lezzetteki
Ambalajlanmasi pisirmede pisirmeye son bu sicaklik derecesinde, degismeler,
verilince Uriin sicakligi kutu ve kavanozlara karamelizasyon ve
100°C’nin biraz tizerinde doldurulmasi sonucu sekerin lizumsuz oranda
bulunur. sicakligin uzun sire inversiyonu bu
dismemesi yluziinden sakincalarin baginda
bazi sakincalar ortaya gelir. Su halde pisme
¢ikar. Sogumanin gok sonunda Uriinlin sicakhk
uzun strdugu biyuk derecesi mutlaka belli
ambalajlarda bu bir sinara kadar
sakincalar daha dusurulmelidir. Ambalaja
belirgindir. doldurmada drinin en
uygun sicaklik derecesi
82-85°C oldugundan bu
sicakhga kadar
sogutulmasi gerekir.
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Vakum altinda pisirmede ise aksine doldurma sicaklig
olan 82-85%C’ye kadar mamulin isitilma
zorunlulugu bulunmaktadir.

Bu uygulamayla bir taraftan ileride dogabilecek bir
bozulmayi 6nlemek lizere 6zellikle kifler ve ozmofilik
mayalar oldurilarken diger taraftan uygun bir jel
olusumu saglanabilmektedir.

350

Sogutmada ¢ok itinali davranmak ve asla jellesme noktasina
yaklasmamak gerekir. Aksi taktirde dolumdan 6nce zamansiz bir
jellesme meydana gelerek bir siiri sorun dogdugu gibi Uriinln
tekrar enfeksiyona ugramasi tehlikesi de ortaya gikabilir.

Ozellikle cam kavanozlarda ve biiyiik ambalajlara doldurmada
Uriintin 6nceden sogutulmasinin 6zel bir 6nemi vardir.

Visne, kiraz ve gilek gibi meyvelerden yapilan regellerde meyvenin
kabin Ust kisminda toplanmasini 6nlemek igin mamuli tam jel
noktasina kadar sogutmak ve hemen doldurmak ve boylece jelin
dolma sonunda hemen kap igerisinde olusmasini saglamak gerekir.

9.09.2025

175



9.09.2025

& Regel ve benzeri Griinlerin stratle sogutulmasi igin bazi sistemlerden
faydalanilir.

Bunlardan en yaygini sicak mamuliin distan soguk su ile sogutulmasi ve bu

Boyle bir sistemde mamuliin soguk ylzeyde bir tabaka halinde pihtilagarak
yapisma tehlikesi vardir. Byle bir olay trtintin bir kisminin zamansiz jel
olusturmasina, sogutucunun izole edilerek sogutmanin boylece etkisiz
kalmasina sebep olur. Bu yiuizden bazi tesislerde trtnin sogutulmasinda digtan
soguk su ile sogutulan doéner silindirler kullanilir.

351

Sonugta belli bir dereceye kadar sogutulan mamul kavanozlara hemen doldurulur.

Ambalaj olarak cam kavanoz en sagliklisi olup yaygin bir sekilde kullanilir ve tercih edilmektedir.

Recel ve benzeri drlnlerin dolduruldugu kabin hermetikli olarak kapatilmasi onun bozulmadan
saklanmasinda en 6nemli faktordiir.

82-85°C’deki riin iyice temizlenmis steril kavanoza doldurulur ve hemen hermetikli olarak kapatilirsa
herhangi bir bozulma gériilmez. Uriinii dayanikli hale getirmede en uygun yéntem ‘sicak doldurma
teknigi’ denen bu yontemdir.

Herhangi bir sebeple trtint sicak doldurma olanagi bulunamazsa doldurma sonunda hermetikli olarak
kapatilan kavanozlar, tiinel tipi bir pastérizatorden gegirilerek pastorize edilirler. ister sicak doldurulsun
ister distik derecede doldurulup pastorize edilip 1sinin uzun stire etkili olmamasi igin kaplarin bir
sogutma tuinelinde soguk su pilvezire edilerek sogutulmasi faydalidir.
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*Blylk kapasiteli isletmelerde
doldurma ve kapatma otomatik olarak
yapilirken kiglk isletmelerde buna
gerek kalmaz.

eKullanilan ambalaja gore doldurma
sistemi farkli cihazlarla yapilir. Ornegin
urin kavanoza doldurulacaksa 6énce bu
kaplar doldurma makinesine gelmeden
otomatik olarak yikanip temizlenir ve
sicak su veya buharla isleme tabi
tutularak kismen sterilize edilirler. Daha
sonra bu steril ve sicak kavanozlara Uriin
optik okuyuculu otomatik cihazlarla
daha 6nceden belirlenmis belli
miktarlarda dolum yapilir.

Doldurma sirasinda mamuliin sogumasini 6nlemek
icin dolum makinesinin hacmi cift cidarli
yapilmaktadir. Cift cidar arasinda dolastirilan sicak
su yardimiyla Griintin soguyup jellesmesi ve dolum
zorlagmasi onlenir.

Bundan sonra kavanoz etiketlenerek Grinin igerigi
hakkinda tiketiciye bilgi verilmis olunur. Ardindan
isletmelerin blyukliklerine gore belli standartlarda
paketlenerek depolanir veya sevkiyata sunularak
tuketiciye ulastirihr.
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*Son olarak burada Uretilmis recel ve
benzeri Urlinlerde ¢esitli nedenlere bagl
olarak bazi kusurlarin gorilebileceginden
bahsedebiliriz. Bunlar genel olarak séyle
siralanabilir;

*Asiri Sert Yapi (asiri pektin, asiri pisirme,
dusik pH derecesinden dolayi),

°Asiri Yumusak Yapi (yetersiz pektin,
bayat pektin, distk kuru madde miktari,
distk dolum derecesi gibi nedenlerle),

*Sulanmis-Sivi Yapi (disik pH derecesi,
yetersiz pektin, pektinin tam
¢Ozlilmemesi, kalitesiz pektin, pektinin
asirl pisirme sonucu parcalanmasi, asiri
kalsiyumdan dolayi),

eKristalizasyon (sekerlenme) (asiri seker
surubu kullanimi, yiksek kuru madde
oranindan dolayi)
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e Meyvelerin Ayrilmasi (cok yavas jellesen
pektin, zayif jel olusumu, yiksek dolum
— sicakligl, ylksek pH degerinden dolayi),
< ) *Renk Dedismesi (asiri pisirme, hatali
- dolum, kalitesiz hammadde, metal
e bula§masmdan dolayi),

(// ﬁ *Meyve Parcalarinin Sertlesmesi (hatali
q seker ilavesi, yumusatmada sert su
kuIIanlmlndan dolay),

*Uriinde Képiik veya Hava Kabarcidi
Bulunmasi (dolum makinesinde hatalar,
hizli jellesen pektin kullanimi ve fazla pektin
kullanimindan dolayi),

 Uriiniin Mikrobiyolojik Yolla Bozulmasi

% (dlstk kuru madde igerigi, disuk sicakhkta
dolum ve kalitesiz hammadde
kullanimindan dolayi).

K
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Hasat edilmis meyve ve sebzeler uygun kosullarda depolaninca, taze haldeki niteliklerini
g onemli dlgtide korurlar. Uygun kosullar sicaklik derecesi ve nemin ayarlanmasi ile
saglanir.

nem s6z konusudur. Hatta ayni meyve ve sebzenin optimum depo istekleri, ceside ve

& Her meyve ve sebzenin de en iyi sekilde depolanabilecegi belli bir sicaklik derecesi ve
yetistirildigi bolgenin kosullarina bagli olarak degisebilmektedir.

sebze ancak belli bir stire dayanmaktadir. Bu suire birkag gtinden 5-6 aya kadar

z Bunun yaninda depolamada kosullar ne kadar iyi saglanirsa saglansin, her meyve ve
degismektedir.

EYVE VE SEBZELERIN SOGUTU LMASI
DONDURULMASI

359

Sogukta Muhafaza

Gidalarin dondurulmaksizin dusik derecelerde fakat donma
y noktasinin Uzerinde tutularak muhafazasidir. Nitekim evlerde
gl gidalarin, sicaklik derecesi 4 °C - 6 °C olan buzdolaplarinda
muhafaza edilmektedir.

Bu muhafaza dondurarak muhafaza ile karistirllmamalidir.
Sogukta muhafazada bazi mikroorganizmalarin faaliyeti devam
4l etmekte, ancak bazi mikroorganizmalarin faaliyeti de vya
durmus ya da ¢ok yavas devam etmektedir.

| Bu ylzden sogukta muhafazada gidalar sadece kisa bir sire
saklanabilmekte ve fakat bir slire sonra bunlar mutlaka
bozulmaktadir.
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Sogukta muhafazada ilke, meyve ve sebzelerin metabolizma faaliyetlerini
kesinlikle durdurmamak kosulu ile en dusiuk dizeyde gergeklesmesine
olanak vermek uizere gerekli sartlarin saglanmasidir. Metabolizma olaylarinin
icinde en 6nemlileri ise solunum ve terlemedir.

“Solunum” diger canlilarda oldugu gibi oksijen alip karbondioksit vermektir.
Ancak meyve ve sebzelerin solunumunda gaz aligverisi hiicreler arasi
bosluklar yardimi ile gerceklesir. Alinan O, o6ncelikle karbonhidratlarin
oksidasyonuna harcanmakta, bir taraftan da isi serbest kalmaktadir. Bu
seklide ortaya gikan isinin buytk kismi etrafa yayilarak trtint isitmaktadir.
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Uriiniin Isinmasi solunumuda Her meyve ve sebzenin solunum hizi fakh

hizlandirmakta ve siki  bir seklide olup (bezelye, fasulye ve ¢ilek gibi

depolanan driinlerde “kizisma” olayi Urinler hizli solunum yaparken, sogan,

meydana gelebilmektedir. patates ve UzUmlerde bunun aksi
goriliir) ortam sicakligi buna etki eden
onemli bir faktérdur. Sicakhk azaldik¢a
solunum hizi da azalmaktadir.
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iste meyve ve sebzelerde sogukta depolamada bu
olgudan yararlaniimakta ve depo sicakhg dusirilerek
solunum hizi sinirlandiriimaktadir.

Ancak meyve ve sebzelerin sogukta depolanmalarinda,
her drinde solunumun minimum dizeyde gelistigi
sicaklik derecesine kadar inilmez. Her rin belli bir
derecenin altinda soguk zararlanmasina ugramaktadir.

366

Depolamada diger bir 6nemli olay olan “terleme”, meyve ve sebzelerin
su kaybetmesidir. Bu Uriinler ortalama olarak %75-95 oraninda su
icermektedirler.

Depolama sirasinda terleme ile olusan kayip ise meyvelerde ~4-6,
sebzelerde ~3-5 dizeyindedir. Terleme hizi ise sicakliga, solunum
hizina, ¢eside baglidir.

Bu yiizden, meyve ve sebzelerin sogukta depolanmasinda, depoda
belli bir bagil nem olusturarak, depo sicaklik derecesi dusirulerek ve
depo havasinin hareketi belli sinirlarda tutularak terleme olayi kontrol
altina alinip, terleme sonucu beliren kalite kaybi 6nlenir.
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Her meyve ve sebze belli bir derecenin altinda sogugun neden
oldugu bazi zararlar gérmektedir.

Bircok meyve ve sebze +2 ile +3 °C lerde herhangi bir zarara
ugramazken, ornegin karpuz, kavun ve domatesler +5 °C nin
altinda olurler.

Domatesler 3 giin siire ile +2 °C de tutulduktan sonra ilik bir yere
alinsa dahi bir daha kizarmazlar.

Patates cesitleri +4.5 °C den asagida depolaninca renk
bozulmalari meydana gelir ve seker miktari artar.
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Dondurma

Bu islemde ilke, disik sicaklik derecelerinde
gidalarda bulunan mikroorganizmalarin ¢ogalma ve
faaliyetlerinin durdurulmasi, kimyasal ve
biyokimyasal reaksiyonlarinin da olabildigince
yavaslatilmasina dayanir.

Mikroorganizmalarin ~ disik  sicakhklara  olan
direngleri, yiksek sicakliga olandan daha fazladir.
Dislik sicakliklarda mikroorganizmalarin 6lim orani
ve hizi ¢ok azdir. Bunlarin 06lmeleri, basta
yapilarindaki suyun buz kristallerine donismesi ve
boylece hiicredeki basing dengesinin bozulmasina
dayanmaktadir.

369

Dondurarak muhafazada, gidalarin sicaklik derecelerinin daima -10 °C
in altinda kalmalari zorunludur. Bu nedenle dondurulmus gidalarin
tiketime kadar, depolanmalari ve nakliyesi en az -10 °C de
yapiimalidir.  Aksi halde ortamda bulunan ve canli olan
mikroorganizmalar faaliyete gegerek gidada bozulmalar yol agabilir.

Bununla beraber enzimatik degisimlerin bu sicaklikta tam olarak
onlenmesi ¢ok disuk sicakliklarda mumkin olmakta, bu nedenle
dondurulmus gidalar -10 °C de degil, -20 °C dolaylarinda

depolanmalidir.
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Dondurulmus  bir gida  Gretimi Hammaddenin yetistigi yore, hasat
kullanilan hammaddenin niteliklerine, zamanindaki olgunluk durumu ve
uygulanan  islemlere, dondurma hammaddenin tasinmasi  durumu
yontemine, depolama kosullarina ve dondurulmus Urin kalitesine etki
¢6zme islemine baghdir. eden 6nemli faktorlerdir.

371

*Sebzeler meyvelerin aksine
olgunlasmadan 6nce hasat edilirler. Sebze
Ureticisi Grundn yetistigi yerden daha fazla
miktar almak icin Grinini geg hasat
ederken, dondurulmus sebze Uretecek
*Dondurulacak her sebze sanki hemen
sofraya gelecekmisgesine hazirlanir. Buna
gore sebzeler ayiklanir, yikanir, yenmeyen

¥ kisimlari kesilip atilir ve gruplandirilir.

i «Dondurmada en 6nemli islem haslamadir.
Haslama sebzelerin sicak su veya buharda
belli bir stire isitiimasidir ve isil islem ile
enzimler inaktif hale getirilirken, renk ve
yap! lizerinde bazi olumsuzluklar da belirir.
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Dondurulacak sebzelerin
haglama sureleri 100 °C de
ceside, olgunluga ve irilige
bagh olarak genelde 1-5
dakika arasinda degisir.

Bu nedenle haslama sicakligi
ve siire iyi ayarlanmalidir.

Burada o6nemli nokta suda
eriyen maddeler kaybinin
dikkate alinmasidir.  Bunu
azaltmak igin genelde, bazi
fabrikalarda soguk havadan
yararlanilir. Bu amagla

Haglama islemi sonunda
sogutma, genellikle normal
soguk su ile ve bunun
arkasindan ayrica donma

o sebzeler bir bantta

noktasina kadar sogutulmus .
su ile iki asamada yapilir. taginirken, soguk hava
s yapiir sebzeler arasindan
gegirilerek sogutma

gergeklestirilir
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Meyveler daima dogal hali ile yani pisirilmeden
tuketilmekte ve bu haliyle ozellikleri en Ust
duzeyde bulunmaktadir. Ayrica meyveler
olgunlastiklari zaman hasat edilirler.

Dondurulmus bir meyvenin kalitesi ise
tamamen hammadde kalitesine baglidir.

Dondurulacak meyveler yeme olgunlugunda

toplanirlar. Bu durumda meyvelerde bazi kiif ve
mayalarla bulasma s6z konusudur. Bunu
\__/ onlemek igin Urtin hasat sonunda hemen soguk

hava depolarina alinmali ve nakliyesinde de
soguk zincire dikkat edilmelidir. Ancak bu yol
her zaman kolay ve ekonomik olmamaktadir.
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Dondurulacak meyveler, toplandiktan sonra
ayiklanir, yikanir, saplari ayrilir, siniflandirihir,
cekirdekleri gikarilir, kabuklari soyulur, dogranir
veya dilimlenir.

Sebzelerdeki haslama isleminin aksine meyvelerde
" depoda olusacak enzim faaliyetini sinirlamak igin,

seker surubunda dondurma, askorbik asit
kullanimi veya kikurt-dioksit uygulamasi yaygindir.

375
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Turk Gida Kodeksi'ne gore hizli dondurulmus gida maddeleri;

Uriin tipine bagl olarak mimkiin olabildigince ¢abuk maksimum
kristalizasyonun saglanmasi ile hizli dondurma islemi uygulanan,
Uriinn tim noktalarinda termal stabilizasyonun —182C veya daha
disik seviyede saglandigl, bu durumun siirekli korundugu ve bu
sekilde pazarlandigl gida maddelerini ifade eder.
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Glinimiizde dondurulmus gida

tesislerinde IQF (Individual Quick Frozen-

Bireysel Sok Dondurma) teknigi
kullanilarak islenen meyve ve sebzelerin

birebir soklanarak dondurulmasi saglanir.

Bu yontemle gida maddeleri konveyor
banta dokilerek makinenin soklama
dedigimiz dondurucu kismina girer. Cok
kisa stirede -40 2C sogukta tek tek ve

aniden dondurulur
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Sekil 1.1: IQF sistemi
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Dondurma sistemlerinden
bazilari her gida igin uygun
Dondurma Sistemleri —— olmayabilir. Sebze ve ——>

meyvelerin dondurulmasinda
en uygun sistemin segiminde;

-Gidanin boyutlar,

-Gidanin fiziksel nitelikleri, -Ambalajli olup olmadig, —>

-Ulasiimak istenen donma hizi,

-Uretim maliyeti gibi hususlar
dikkate alinmalidir.

381
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Soguk Havayla Dondurma

Bilinen en eski yontemdir. Bu yéntem ik sekilde uygulanir:

Durgun havada dondurma: Bu tip bir dondurucu iyi izole edilmis soguk oda
seklindedir. Soguk odanin sicakligi -15°C ile -30°C arasindadir ve kullanilan soguk
hava hareketsizdir. Ham maddenin donmasi uzun zaman alir. Donma siresi birkag
saatten bir haftaya kadar degisebilir. Bu slreyi, dondurulan Griiniin buyukIlGgu,
ambalajin 6zelligi ve dondurulan birimler arasindaki bosluk gibi faktérler belirler

Hava akiminda dondurma:. Bu tip dondurucularda hava, gida maddesi ile
evaporator arasinda hizla hareket eder. Gigli fanlar havanin hareketini saglar. Hava
akiminda dondurma yonteminde kullanilan en vyaygin dondurucu tinel
donduruculardir
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Resim 1.3: Tanel girisi  Resim 1.4: Tanele vagonlarm  Resim 1.5: Uriin cakagt
girisi

383

indirekt Kontakt Metoduyla Dondurma

Bu yontemle igten sogutulan iki plaka arasina
yerlestirilen ambalajli Urlinler plaka ile temas
ederek dondurulur.

Gidalarin indirekt kontakt metoduyla

dondurulmasinin  tek kosulu dondurulacak

Urdnln dizgln olarak ambalajlanmasi geregidir.

Zira sekilsiz bir bigcimde ambalajlanmis bir

Urinlin bu sistemde dondurulmasi mimkiin

degildir. Bu yontemle plakalar ve ambalajli ylizey
| duizgiin bir bigimde tam olarak temas etmelidir.

384

9.09.2025

192



9.09.2025

Daldirarak Dondurma

Bu yontem oOzellikle sebze ve meyveler icin oldukga sinirli bir
uygulama alanina sahiptir. Cogunlukla ambalajsiz dondurulacak
Grinin dusuk derecelere kadar sogutulmus uygun bir siviya
(frizant) daldirilmasi seklinde uygulanir.

Frizant ile gida maddesi arasinda kusursuz bir isi iletimi saglanarak
hizli bir donma saglanmaktadir. Belirgin bir sekli olmayan urdnlerin
basarili sekilde dondurulmasini saglar. Pargacik halindeki driinler
de bireysel olarak dondurulabilmektedir

Froz
b. LIN Immersion Freezing

c. Cold GAN Freezing
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Kriyojenik Sivilarla Dondurma

Sivi azot (LN2) ve sivi karbondioksit (LCO2) kullanilarak
sogutulan gidalardan i1si absorbe ederek donmanin
saglandigl bir yontemdir.

Gidalar dogrudan LN2 veya LCO2 veya bunlarin buhari
ile karsilastirilarak donma -60 C veya altindaki soguk bir
atmosferde gergeklestirilir. Pahali bir ydontemdir.
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CILEK DONDURMA

Cilek, tim diinyada en ¢ok dondurulan meyvelerin basinda yer almaktadir. Dondurulmug
Urdin icin en uygun cilekler canl, kirmizi renkte, siki ve sert yapida olmali ayrica gugli
aromaya sahip olmalidir. Cilekler rengini tam olarak kazandiktan sonra toplanmali ancak
yumusamis olmamalidir. islenmek iizere fabrikaya gelen cileklerin derin olmayan kasalara
yerlestirilmis olmasi, ezilerek berelenmemesi bakimindan énem tasir. Cilekler ayni giin
islenmeyecekse 0 (+2°C)’lik bir ortamda, en fazla 1 guin saklanabilir.

Resim 1.1: Cileklerin isletmeye alim Resim 1.2: Cileklerin soguk odada
muhafazas:

389

Resim 1.5: Cileklerin duglanmas:
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Resim 1.7: Kalibre edilmekiizere
hatta alinmas:

Cileklerin dilimlenmesi
391
A On iglemleri tamamlanmis cilekler IQF teknolojisi ile dondurucu tiinellerde soklanir. Cilekler
tane buyuklugu bakimindan IQF'de dondurulmaya oldukga elverisli meyvelerdir.
Ancak yikanmis gileklerin donma sirasinda birbirine yapisarak kitle olusturmasi gibi bir sorunla
z |; karsilasilabilir. isletmeler bu sorunu temelden asmak igin yikama suyunu cileklerin tizerinde

392

birakmamak igin bir takim 6nlemler alabilirler. Ancak buna ragmen kitle olusumu gozlenen
artnler igi kauguk kapl dénen silindir tamburlardan gegirilerek birbirinden ayrilabilir. IQF'de
cilekler merkez sicakliklari -18°C ve daha soguk olacak sekilde dondurulurlar.

@ Seklini
Dondurulmus koruyabilme
gileklerin; ozelligi,
( ) ( ) @ ()
@ Coziinme @ Renk, tat ve
sirasindaki sizan su aromasi baslica
miktari,

kalite kriterleridir.
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Resim 1.10: IQF e giris Resim 1.11: Cileklerin dondurulmas:

Resim 1.12: Dondurulmus cileklerin kontrolil Resim 1.13: Dondurulmus ¢ilek

393

IQF cihazindan donmus olarak gikan gilekler musteri istegine gore ya kalibresiz olarak ya da
kalibre makinelerinde gaplarina gére siniflandirilarak dolum makinesinin haznesine bosaltilir.

Burada perakende ambalajina ya da stok (daha sonra tekrar segme-ayiklama islemlerinden
gegirilecek dondurulmus Griin) ambalaja dolum vyapilabilir. Perakende ambalaji olarak
genellikle 300-500 g Urlin alabilen hacimdeki plastik ambalajlar kullanilir. Stok ambalaj olarak
ici politiretan materyalle kaplanmig karton kutular kullanihr.

Resim 1.14: Cileklerin ambalajlanmas:
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Metal dedektorden gegirilerek driin

Perakende ambalajlarin  kapaklar icinde veya ambalajinda  metal

. . . pargasi bulunanlar ayrili. Metal
ozel makineleri yardimiyla Y . -

. dedektorden saglkli olarak gegen

kapatilirken stok  ambalajlarin R, o

Kapaklart sikica bantlanir * ambalajli drlnlere kodlama, Uriin

P : bilgisi vb. bilgiler etiketle veya baski

makineleriyle yazilr.

Sicakligi -20/-22°C olan depolara
getirilen  ambalajlanmis  gilekler
uygun sekilde yerlestirilir. Sevkiyata

. Lo kadar isletmenin belirledigi
Perakende ambalajh artinler - -
. R e surelerde deponun fiziksel sartlar
isletmenin belirledigi sayida . .
Kolilenerek  dondurulmu Griin ve 1s1 derecesi kontrol edilerek
s kalitesi korunmalidir. FIFO (First in

deposuna sevk edilir. first-out /ilk giren ilk ¢ikar) kuralina

uygun sevkiyat yapilmalidir. Uriin
giris ve cikis islemleri mutlaka kayit
altina alinmalidir.

395

|.6. Cilek Dondurma Akim Semasi
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SEFTALI DONDURMA

tesim 2.1: Sanayide islemeye uygun seftali Resim 2.2: Taze tilketime uygun seftali
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Resim 2.,6: Dondurulmug seftali

Resim 2.7: Ambalaj icinde donmus seftaliler

398
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2.6. Seftali Dondurma Akim Semast

399

Bezelye, dondurulmus olarak en ¢ok
tuketilen sebzelerden birisidir.
Dondurulacak bezelyelerin orta irilikte,
parlak yesil renkli, ince kabuklu, kérpe,
gosterisli ve tatli olmasi gerekmektedir.
Carina, sprinter, soft cinsi bezelyeler
dondurulmaya en elverisli gesitlerdir.

BEZELYE DONDURMA

v

Resim 1.1: Aviklan bezelve

400

9.09.2025

200



401

*Bezelyeler islemeye alinmadan 6nce fabrika
bahcgesinde beton zeminler tizerine serilerek bir
soldurma islemi yapilir. Burada amag kapgigindan
ayirma islemi esnasinda dane kirilmalarini,
dolayisiyla da hammadde kaybini 6nlemektir.

*Dondurulmak tzere isletmeye alinan bezelyeler
oncelikle kapgiklarindan ayrilarak danelenir. Bu
islemi yapan makinelere viner denir.

*Danelenmis bezelyelerin hemen islenmesi gerekir.
Aksi takdirde danedeki seker bir kag saat iginde
harcanarak lezzetini kaybeder ve kalite kaybi olusur.

*Danelenen bezelyeler iriligine gore siniflandirihir.
No 1 olarak adlandirilan bezelyeler islenmezken,
diger bezelyeler yikanmak tizere doner tambura
verilir. Doner tamburda kirik, kabuk gibi kisimlarinin
ayrilmasi da saglanir.

402

Cap1 8-9 mm arasi No3
Cap1 9.5 mm ve iizeri No4

Tablo 1.1: Bezelyve simflandirma

Bezelyelerin enzim faaliyetlerini énlemek icin haslanmasi da énemli 6n islemlerden
birisidir. Haslama buhar ya da sicak suda ile yapilir. Iriligine gore simflandirilous
bezelyelere farkli siirelerle haslama uygulanir.

8.5-9.5 mm’ye kadar 2-25 2
9.5 mm iizeri 3 4

Tablo 1.2: Bezelye haslama siiresi

9.09.2025
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Haslama sonrasi sogutma islemi uygulanmaldir. Bazi isletmeler
bezelyelerin  siniflandiriimasini haslama  isleminden sonra da
yapabilmektedirler.

Haslanmis bezelyeler tuzlu suda vylzdirme ilkesine gore c¢alisan
siniflandirma sistemlerinde korpeligine gore siniflandirilirlar. Bu amagla
calisan siniflandirma sistemlerinde farkli yogunlukta tuzlu su kullanilir.
Yogunlugu 1.04 civarinda olan tuzlu suda korpe ve kaliteli bezelyeler
ylzerken, 1.07 civarindaki yogunlukta tuzlu suda kart bezelyeler tabana
oturarak ayrilirlar.

Haslama sonrasi ayiklama islemi yapilarak lekeli, sari renkli, yabanci bitki,
kapgik, blzismis kuru bezelye tanesi ve yabanci maddeler ayrilmalidir.
On islemleri basariyla uygulanan bezelyeler IQF’e gonderilir.

403

Bezelye, IQF sisteminin en uygun oldugu wve basarnyla kullamldiin sebzedir.
Bezelyeler IQF e alinarak kullamlan dondurucu tipine gére degisen siirelerde dondurulur.
Dondurmada esas iiriiniin merkez sicaklifa -18°C ve daha soguk olacak sekilde IQFi terk
etmesidir. Isletmeler arasinda IQF bantlan farkhlik gésterebilir. Bazi IQF sistemlerinde
sonsuz bant mevcutken, bazilarinda ise titresimli perforeli yatak kullamlir. Titregimli yatak
ile bezelye taneleri milkemmel sekilde donar.

@i @
-
XX K XX

t 1'%11111111111?1’111“

- Sekil 1.1: Sonsuz banth sistemde bezelye dondurma bilgeleri -

404
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OctoFrost™

405

Resim 1.3: 1. Dondurma bélgesi Resim 1.4: 2.Dondurma bilgesi

IQF’den c¢ikan bezelyeler son ayiklama isleminden gecirilerek daha &nceki
ayiklamalarda gbzden kacan kaliteyi bozacak unsurlar da ayrilir. Donmus bezelyeler
sarsaktan gecirilerek kirintilardan temizlenir.

- Rocim 1 5- Nanan hozalualars Ll -

406
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Bezelye Soklama Akim Semasi

fincr (Dunclcme)

2.6. Bamya Soklama Akim Semast

I

‘yenikliyabancy
ma
e,

i

yenikli,yubancy
madi
ek,

11

‘yenikli,yabanes
madi
ek,

E

Vart mamul
kgt

3.6. Patates Soklama Akim $emas:

Kabuk kalintilary,
sivah

Yan mamul
gikisi
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Resim 3.4: Yikama hattina bosaltma  Resim 3.5: Kabuk soyma haTtna gelisi

409

Resim 3.7: Patateslerin dofranmas: Resim 3.8: Dofiranan patatesierin yikama
ilnitesine ilerleyisi

410
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Resim 3.9: On kizartma islemi Resim 3.10: Fazla yadin sarsak elekle
ahnmas: ger¢eklesen patatesler

411

jaz:p

atateslerin IQF den ¢ikast

412
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Resim 3.13: Ambalaj makinesi haznesine Resim 3.14: Perakende ambalajlama
bosaltma

Resim 3.15: Metal dedektirden gecirme Resim 3.16: Kolileme

413

Kurutma islemi yiyecekleri korumak igin kullanilan en eski yontemlerden biridir.
Kurutulmus gidalar uzun stire dayanikliligini korur. Clinkl igerdigi su miktari
diistik oldugundan yiyecegi bozacak mikroorganizmalar gelisip cogalamaz.

Bundan 6nceki yillarda kurutma islemi, genellikle agik havada glines
enerjisinden yararlanilarak yapilmaktaydi. Ginimuzde ise yapilan arastirmalar
dogrultusunda glineste kurutmanin ¢ok saglikli olmadigi, Grtine kalite ve enerji
ve besin o6gesi degerleri bakimindan zararlar verdigi tespit edilmis ve farkli
kurutma yontemleri gelistirilmistir.

414
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Glnes enerjisinden ve kati yakittan faydalanarak kurutma islemi
yapan sistemler gelistirilmis ve 6zellikle meyve kurutmada daha
saghkh ve istenilen Oolglitlere uygun Uriin elde etmek
kolaylagmistir.

Kurutulmus meyveler, besin degeri acisindan zengin ve ayni
zamanda saghkli olduklari icin hem i¢ pazarda hemde dis
pazarda yerini almistir.

bR
&\

d ED
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Sebzeleri Kurutmaya Hazirlama

Bezelye, misir, biber, kabak, bamya, sogan ve yesil
fasulye kurutmak igin pratik sebzelerdir. Sebzelerin
kurutulmadan 6nce bazi 6n islemlerden gegmesi gerekir.

On islem, sebzelerin kurumadan &nce iclerindeki nemin
daha hizli alinmasi, renklerin, tatlarin, besin degerlerinin
korunmasi, Gzerlerindeki olasi mikrobik aktivitelerin
engellenmesi ve daha hijyenik olmasinin saglanmasi,
standartlara uygun sekil ile boyut 6zelliklerinin elde
edilmesi igin yapilan fiziksel , kimyasal islemlerin
butinudar.

419
Kurutulmus cesitli sebze ornekleri
-
Kirmuzbiber Bezelye
Brokoli
v . .
Ispanak Kabak Karalahana
)
5
1%
o | 3
SV
Lahana Yaprakh kereviz
420
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T —

~ On
Islemler:
/ \7/\
Haslama Yikama

Q’

A

Ayiklama ve
Siniflandirma

Dograma
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Haglama, sebze kurutma igin atilan
adimlarin ilkidir.

Sebzeleri  kurutma ve depolamada
rastlanan en 6nemli sorun renk, tat kaybi
ve esmerlesmedir.

Bu sorunlarin nedeni, enzim aktivitesinin
devam etmesi ve bu aktiviteye bagh
esmerlesmedir. Haslama ile bu etken

o ortadan kaldirilir. Ayrica, sebze hicre

x"‘ zarlarint  olugturan  dokularin  daha
gecirgen hale gelmesini sagladigi igin
kuruma  daha hizh bir  sekilde
gergeklesecektir.

423
I h / h I h
Suda eriyen
Mikrobiyal yuku vitaminlerin
hafifletir. Bazi azalmasina
yiyeceklerin neden olur. Bu .
PR Kirmizi sogan,
kurutma suresini nedenle haglama L
. . sarimsak, pirasa gibi
Haslama islemi; azaltir. suyuna sodyum X
e sebzelere bu islem
Denolid e uygulanamamaktadir
esnasinda yagda eklenerek Ve
eriyen sebzelerin
vitaminleri korur. gerekli nitelikleri
‘ korunabilir.
b oy e oy b oy /

{Haslama iki sekilde yapilmaktadir:

{(2) Kaynar su ile haslama -

{(Z) Buharda haglama

424
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Kaynar suyla haslama:

Sebzelerin kaynar suda
bekletme zamani, sebze suya
batirildiginda baslatilir ve her
sebze igin uygun sire boyunca
kaynar su iginde tutulduktan
sonra gikartilr.

W

Ayiklanip  dogranan  Urunler,
yikandiktan sonra tel kutu ya da
suzgeclere alini ve kaynar suya
daldirihr.

Haglama islemi icin blangér de
kullanilir. Sebzeler soguk suyla
sogutulur ve alinan Urlnler
kurutma tepsilerine koyularak
kurutulur.

426

Blansor

Kaynar suya daldirma

9.09.2025
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Buharda haslama:

Kaynar suyla haglamada oldugu gibidir. Tel kutu ve
slizgeclere koyulan sebzeler, biyiik kaplarda
kaynatilan sularin gevresine asilir. Sebzeler suya
batiriimadan her sebze igin uygun slire boyunca
buharda haglanir.

Haslanan Griin, soguk suyla sogutulduktan sonra
kurutma tepsilerine alinir.

Titresim ve sicak hava ile ziplatan ve nemini alan
kurutma makinesi kullanilarak kurutulur. Boylece
kesilen Grtintin birbirine yapismasi 6nlenir ve
kurutma makinesinin yika hafifletilmis olur.

*Meyveleri Kurutmaya Hazirlama

*Kuru meyveler, yas meyvenin icerdikleri % 80—95
oranindaki suyun % 10-20 oranlarina distrilmesi
ile elde edilir.

eKurutma islemi sonrasi C vitamini disinda biitiin
minerallerin korundugu kuru meyveler, viicudu
yuksek antioksidant potansiyeller ile dncelikle
serbest radikallere karsi korur.

*Turk damak tadina en uygun kuru meyveler; kuru
kayisi, kuru erik, kuru incir, kuru Gziim, kuru dut ve
kuru yemislerdir. Ulkemizde bu meyveler daha ¢ok
komposto olarak tiketilir. .

9.09.2025
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Son vyillarda kurutulmus meyve ihracati
yapilmaktadir. Avrupa Ulkeleri tarafindan
kurutulmus meyveler ¢ok tercih
edilmektedir.

ihrag triinlerinden ilk 5 sirada cekirdeksiz
kuru Gzim, kuru incir, kuru kayisi, kuru
elma ve findik yer almaktadir.

Uriin gruplarinin toplam ihracat icindeki
oranlarina bakildiginda % 68.5'lik oranla
en buyldk payin kuru ve kurutulmus
Urlnlerde oldugu gorilmektedir

429

Meyve Kurutmada Uygulanan On islemler

Meyveden meyveye degismekle birlikte genel olarak
uygulanan on islemler, ayiklama, siniflandirma, kabuk
soyma, boélme-dilimleme-dograma ve ¢ekirdek ¢ikarma
gibi islemlerdir.

Ayrica elmada oldugu gibi bazi meyvelerde hafif bir
haslama, erik ve Uzimlerde oldugu gibi bir alkali
¢ozeltisine daldirma, elma, seftali, zim ve kayisida
oldugu gibi kiikiirtleme islemi uygulanmaktadir.

430
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-Bandirma veya Zeytinyagh Alkali Cozeltisi:

Kurutmanin hizlandiriimasi icin bazi
...‘ meyvelerin (lizim, erik gibi) uygun ¢ozeltiye
L daldinimasi eski caglardan beri aligilagelmi
. caglardan beri alisilagelmis

bir uygulamadir.

Eskiden bandirma isleminde odun kulu ve
A zeytinyagindan hazirlanan cozeltiler

kullaniimaktaydi.

Gergekte gugli alkali nitelikte bir materyal
.k olan odun kull, yerini daha sonra K2CO3
. _' (potasyum karbonat) ve NaOH gibi alkali
bilesiklere birakmistir.

431

/Alkali banyosuna daldirma islemine llkemizde “bandirma” denir.
Bandirma islemi daha ¢ok {ziime uygulanmaktadir. Uziimiin
disinda dogal olarak bulunan mum tabakasini gidermek,
kurutmay!i hizlandirmak ve rengini korumak amaciyla uygulanir.

Kabugu (zerinde dogal mum tabakasi bulunan meyve sadece
Uzum degildir. Visne, erik, elma ve armut gibi bazi meyvelerin
\kabuklarl Uzerinde de ince bir mum tabakasi bulunmaktadir.

Resim 1.1: Uzerinde mum tabakasi bulunan meyvelere ornekler ( ayva, elma, iiziim)

432
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Ulkemizde bandirma c¢ozeltisi veya potasa denen alkali eriyigi teknik
olarak K2CO3’dan hazirlanir. Bu amagla kullanilan ¢o6zelti icinde %70
K2CO3 ve % 30 miktarinda da potasyumun diger tuzlari bulunur. Potasa
¢ozeltisi 5-8 bome konsantrasyonunda hazirlanir. Bome, tuz
konsantrasyonunu 6lgmeye elverisli bir aragtir.

Ancak Uzim kurutuculari, bomeyi potasa ¢ozeltisi hazirlamak igin
kullanmaktadir. Suyun igerisine Bome 1iskalasi 5-8 arasini gosterene
kadar potasa eritilerek konur. Bu konsantrasyon gergekte yaklasik %5-6
K2CO3 demektir. Bu sekilde hazirlanan gozeltiye % 0.5 kadar zeytinyagi
ilave edildikten sonra iyice karistirilarak emdulsiyon haline getirilir.
Meyveler ¢ozeltiye daldirildik¢a ¢ozeltinin konsantrasyonu diger. Zaman
zaman K2CO3 ilave edilerek ¢ozelti istenilen konsantrasyonda tutulur.

433

434
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e-Kiikiirtleme ve Amaci: Kurutulacak
meyveler, genellikle haglanmadigindan
enzimler aktif kalmakta ve kurutma
sicakhigl cogu kez bunlari inaktif hale
getirememektedir. Kurutma prosesi
sirasinda nem dizeyi enzimlerin
galismasini engelleyecek diizeyde
degilse enzimatik reaksiyonlar devam
edebilmektedir. Bu degisiklikler iki
sekilde meydana gelmektedir:

*@ Enzimatik degismelere bagli renk
esmerlesmeleri

*@ Enzimatik olmayan renk
esmerlesmeleri..

437

Bu problemler kurutulmus meyvelerde buyik
sorun olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Gerek
enzimatik  gerekse  enzimatik  olmayan
esmerlesmenin o6nlenmesinde yaygin olarak
kullanilan madde kikart dioksittir (SO2).

Kukart dioksit hem antioksidant hem de
koruyucu etkisiyle bircok alanda yaygin olarak
kullanilir

438
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Kukartleme, kurutulacak veya kurutulmus meyveye SO2 uygulamasi demektir.

P

Kurutma teknolojisinde meyveler;

<

@ Kurutmadan énce

P

@ Kurutma sirasinda

y

L

@ Kurutmadan sonra kikirtlenmektedir.

440

Glneste kurutmada kayisi, seftali ve armutlar kurutmadan

x e once, daha ¢ok yapay, sicak hava yontemi ile kurutulan
elmalarda ise kikirtleme hem kurutma éncesinde hem de
kurutma sirasinda yapllir.

2

o
o
(<

Buna karsin Gziimler kurutmadan sonra piyasaya sunulmasi
amaciyla islenmesi sirasinda tekrar kiikirtlenir.

9.09.2025
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@ Meyvelere kiikurt iki sekilde uygulanmaktadir.

Bunlar:

@ @ Gaz olarak (SO2 gaziile)

@ Cozelti olarak (sulfit veya bisulfit tuzlarinin

. @
iYa cozeltisiyle)

442

Gaz olarak (SO2) kuikurtleme, Glkemizde en yaygin kullanilan uygulamadir. Bu yontem, triiniin
S0O2 atmosferinde bir stre tutulmasi seklinde gergeklesir. Bu amagla; raflar Gizerine
yerlestirilen meyveler kiikiirtleme odasi veya islim odasi denilen kapali bir odaya alinir

@ Odada belirli miktarda element kiikiirt yakilarak SO2 gazi olusturulur.

@ Meyveler olugan SO2 gazi atmosferi altinda tutulur.

@ Kiikiirtleme odasinda kiikiirt yakilinca oda atmosferinde % 2 oraninda SO2 olusur.

Eger yakilacak toz kiikiirte % 3 kadar sodyum nitrat eklenirse hem yanma kolaylasmakta hem
de olusan SO2 miktari ikiye katlanmaktadir.

9.09.2025
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443

Cozelti olarak (sulfit veya sodyum bistilfit ¢ozeltileri) kikirtlemede ise;
meyveler bu ¢ozeltilere daldirilir veya ¢ozelti meyve lizerine
puskartalar.

Cozelti halinde uygulamada,SO2 derinlere kadar sizmamakta ve ayrica

‘ ¢ozeltiye daldirilan meyveden asit, seker v.b gibi suda ¢6ziinen bazi
' maddeler ¢ozeltiye gegerek kuru madde kaybi belirmektedir. Bu
‘ sakincalari nedeniyle meyvelerin kikirtlenmesi ¢ogu kez SO2 gazinda

tutma yontemi ile yapilmaktadir..

444

222



9.09.2025

Cozelti uygulamasi ancak bazi meyvelerde ve zorunlu durumlarda
yapilmaktadir.

Ornegin esmerlesmeye karsi asiri  egilimi olan elmalarin
kurutulmasinda soyulmus elmalar énce derhal % 2-3’liik bisulfit
¢oOzeltisine daldirilarak esmerlesme 6nlenmektedir. Daha sonra
kurutmanin ilk 2—3 saatinde SO2 gazi verilerek kurutma sirasinda
kikurtleme yapilmaktadir

445

Kurutulmus meyvelerin kalitesi
agisindan ¢ok 6nemli bir islem olan -
kukurtlemenin, buyuk titizlik
gosterilerek denetim altinda yapilmasi

gerekmektedir. Ancak iriine verilen @ SO2 gaz altinda kalma

@ Kikurtleme sicakligi

S02 in denetimi gok zordur. Uriin stiresi
tarafindan tutulan SO2 miktari;
@ Kukiirtleme odasindaki
B e SO2 konsantrasyonu gibi
@ Uriiniin cinsi @ Parca iriligi cok sayida fakiatEBaE]
bulunmaktadir
|
@ Olgunluk dizeyi @ Kuru madde igerigi

446
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Kiikiirtlemenin Avantajlar

Enzimatik kararmaya hassas meyvenin tabii rengini korur.

Mayalar ve kiifler basta olmak iizere mikroorganizma faaliyetlerini nler.
A ve C vitaminlerinin korunmasini saglar.

Sicaklif yiikselttifinden iiriiniin cabuk kurumasini saglar.

Depo, bicek vh. zararlilardan triind korur.

Kiikiirtlemenin Dezavantajlan

Uriinde ve ekipmanda korozyona neden olur.

Uriinde kitii tat ve aroma olusabilir. Bu durum, miktar fazla olunca goriiniir.
B,vitamini gibi baz vitaminlerin parcalanmasina neden olur.

Fazlasi saglik agisindan tehlikelidir.

447

Kurutma Yontemleri

Meyveler glineste, glines kolektorli kurutma
sistemlerinde ve yapay kurutucularda
kurutulmaktadir.

Genellikle glineste (zim, incir gibi meyveler,
yapay kurutucularda ise elma, armut, erik, kayisi,
seftali gibi meyveler kurutulmaktadir.

448
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Giineste Kurutma Glines enerjisinden
yararlanarak agik
havada yapilan
kurutma iglemidir. Tabii
kurutma olarak da

isimlendirilir.

Glneste kurutma
yontemi ¢ok eski bir
yontem olmasina
ragmen Gzlimler
salkimlar halinde,
incirler ise dalinda
glineste
kurutulmaktadir.
Giineste kurutma 8-10
glinde
tamamlanmaktadir.

449

Tablo 2.1: Giineste kurutulan meyvelerin baz dzellikleri

Meyve Tiirii Verim (%) Son Uriinde Kurutma siiresi
Su orani (%) (giin)
Cekirdeksiz iiziim 25-28 12-15 8-10
Kayisi 20-30 15-20 5-6
Erik 25-30 16-19 7
Elma 11-12 3-5 15-18

Meyveler giines enerjisinden vararlanarak agikta kurutulurken toz, toprak, yagmur ve
sergi verlerinde dolasan cesitli bécek ve hayvanlann zararlarina uframakta, {irlin kalitesi
olumsuz yinde etkilenmektedir. Bu zararlari en aza indirmek igin su hususlara dikkat
edilmelidir;

450
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(i‘m @ Kurutulacak meyveler kurutma olgunlugunda hasat edilmelidir.

@ Hasat usuliine uygun olarak yapilmalidir.
|
Y @ Yabanci maddeler sap, ¢6p, yaprak, tas vb. ile bereli olanlar ayrilmahdir.

@ Gerek temizlemek, gerekse tarim ilaci artiklarindan arindirmak lizere
ytkanmalidir.
|

il
»

@ Boylama yapilmalidir.

3
e

@ Biitiin, parca ve dilim meyveler ayri ayri isleme tabi tutulmalidir.

451

O
o

—— @ Kukurtleme, uygun yontemle yapilmalidir.

—— @ Kukurtleme odalari standartlara uygun olmahdir.

@ Meyveler, kiikiirtlenme odalarina kerevetler
uzerinde konmaldir.

@ Kurutma toprak tzerinde degil, meyvenin cinsine

- gore kerevetler veya yUksek sergilerde yapilmalidir.

452
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! @ Kurutma alanlarinin tizerleri yagmura karsi korunmak iizere tenteli olmali veya )
L kerevetler rafli olup Ust Uste yerlestirilmelidir.
: @ Fabrikaya gelen kuruyan meyveler temizleme, segme, boylama islemlerine tabi )
L tutulmalidir.
Meyveler terletilerek nem dengelenmesi saglanmalidir.
—L @ Mey g g ——
Kiiktirtlenmeyen meyveler zararlilara karsi fimige edilmelidir.
—|\ ] V! % $ g ——
Meyvenin Ozelligine uygun olarak ambalajlanmalidir.
—L @ Mey gine uyg ] ——
Depolarin serin, havadar, los, kuru, korumali olmasina dikkat edilmelidir.
P 5 —
: ¢ Mevsim baglamadan énce en yakin Tarim il Mid(irliikleri, Arastirma Enstitileri,
L Il Kontrol Laboratuvar Mudurliiklerine bagvurularak bilgi ve yardim istenmelidir.
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I
S AL
:.Q:. Giines Kolektorlii Kurutma Sisteminde Kurutma
% I S
Ulkemizin ekonomisinde kuru meyve ihracati nemli bir yere
sahiptir. Tketici talepleri dogrultusunda Urln kalitesinin stirekli
olarak iyilestirilmesi gerekmektedir.

Meyve ve sebzelerin geleneksel usulde yerde kurutulmasi blyiik
Ol¢lide kontaminasyon yani mikrobik bulagsma riski tagidigindan
kirlilik orani yukselmektedir. Ayrica yerde kurutmada meyve ve
sebzeler zararllara da maruz kalmaktadir.
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459

Kuru meyvelerde kalite diistikligiine neden olup ihracati engelleyen etkenlerin basinda
aflotoksin maddesi gelmektedir. Aflotoksinin olugsmasinin nedeni tam kurutma olmamasi veya
depolama agamasinda nem dengesinin saglanamamasidir. kaynaklanir. Onemli bir él¢iittiir.
Ayrica ihrag Urtinlerinin geri iade edilmesinin temel sebebidir. Kanserojen etki yapar.

@ Bahge yerinin segimi

@ Agaclarin bakimi

@ Hasat

@ Kurutma ve depolama meyvelerin son (riin kalitesini etkileyen faktérlerdir.

460

Kuru meyvelerdeki kalite distkligiinu onleyebilmek igin mutlaka yeni
isleme ve kurutma sistemlerinin kurulmasi zorunlu hale gelmistir.

Meyve kurutmada olusan butiin bu sorunlarin ¢ézimi igin Tarim ve
Koyisleri Bakanhgina bagh Erbeyli incir Arastirma Enstitiisii, Malatya
Meyvecilik Arastirma Enstitiisti, Kahramanmaras Tarimsal Arastirma
Enstitlisi ve Bursa Gida Merkez Arastirma Enstitulerinin is birligince
glines kolektorli sistemle kurutma ve depolanma teknikleri tGizerinde bir
arastirma projesi yurutulmektedir

9.09.2025
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HAVALI GUNES KOLLEKTORU
Sekil 2.1: Gines kolektorla kurutucunun komple sematik resmi
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Yapay Kurutma Yontemleri

Kurutma tesislerinde, disaridan
alinan havanin bir isitici yardimiyla
isitildiktan sonra kurutulacak gida
maddesiyle temas ettirilmesiyle
yapilan kurutma islemidir. Birgok
cesidi vardir.
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Kabin Kurutucular
( Taval)
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Tiinel Kurutucular

466

KULLANILMIS HAVA

CIKIS BACASI
ISLAK MADDE

VAGON,%AI

IE

T =i

Isiict T:mu
TAZE HAVA —
GIRIS!

\VA AKISI_ ) VAGON
FAN ’\E:]f ) KAPILARI

RasiRKiLASYON n..j
PANCURLARI (Damparierf)

KULLANILMIS HAVA

VAGON_ HAREKET
YONO

uczﬁls VA\‘

GIKI§ BACAS )
RESIRKULASYON PANCUR..
| AARI(Damperieri) K\:rjmcn

YANDAN
KAPIS!

GiRig YANDAN GIKIS
KAPISI

Zit Akis Tiinel Kurutucu
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Drying air Dry product
o

‘ Cooling air

Akigkan yatak kurutucu

467

Dondurarak Kurutma (Liyofilizasyon); Dondurarak kurutmada, Griiniin dondurulmasi
ve dislrilmis basing altinda buzun siiblimasyonu olmak tzere iki basamak vardir

Liquid GaseousN,

!

Freeze-drying

Spray-freezing
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Mikrodalga Kurutucular

Kirinim Pencereli Kurutma
<

A\ g
I ™
Ist Pompali kurutma
" _ 4
o N
Kizilotesi Kurutma
Sistemleri
K y
@ —~
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Polvester
membrase

Coolug Coolmz Water Hot
Water pamp Rheater wates pump

Water

471

niCk depolom a baIimO

agima bandi

Yikama makinesi

v dma makinesi

Poketleme mak.

Tagmaband dograma mak.

Akiskan yatakh kunutuc
Hareketli tepsili kurutuc

472
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Kurutulmus Sebzelere Uygulanan islemler

@ Rutubet, homojen seviyeye getirilmelidir.

Kurutma sonunda nem orani, standartlarda
belirtilen % 8-10 oranina getirilmelidir.

@ Kurutulan drinler, firin ¢cikisi bulasilara karsi

\ ayiklanmalidir. .

@ Her sebzenin icerdigi su orani birbirinden farkhdir.

476

@ Kurutulan uriin elekten gecirilmek suretiyle biyiikligiine
gore tasnif edilmeli ve yabanci maddelerden arindiriimalidir.
Boyutlar, musteri istegine gore degisiklik gosterebilir.

@ Musteri istegine gére kurutulan riin degirmenden
gecirilerek un haline de getirilebilir.

@ Kurutulan iriin, metal dedektérden gegirilmelidir.

@ Metal dedektérden gegirilen triinler ambalajlanmalidir

9.09.2025
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Sebzeler kurutma isleminden sonra buyukliiklerine gére

siniflandirilir. Daha sonra ambalajlama islemi yapilir.

Kurutulmus sebzeler dort sekilde ambalajlanabilir:

@ Polietilen torbalarda (dis kismi kanavigeli)

@ Kagit torbalarda

@ Karton kutularda

@ Teneke kutularda

9.09.2025
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Newsi]

/w\'\ cegetable \ﬁam'lep

479

Depolamada metal kaplar, Urtine disaridan 1sik sizmasini engelledigi igin cam,
plastik vb kaplara gére daha avantajlidir. Ancak cam veya plastik kaplar, karton
kutu, figi ya da siyah plastiklerle disaridan isik sizmayacak sekilde kaplanirsa
metal kaplarin yaptigi gérevi yapabilirler.

Kurutulmus sebzeler, su gegirmez bir tabaka ile kaplanmis karton kutularda,
mumlu kagitta veya yiiksek yogunluklu polietilen torbalarda da paketlenebilir.
Bu sekilde paketlemede ambalaj genellikle i¢ ve dis olmak tzere gift katl
olmalidir.

ﬂ @ Polietilen torba + koli

E @ Polietilen torba + kraftkagidi gibi

480
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Depolamada Meydana Gelen Degisiklikler

@ Sebzelerde su orani yeterli diizeye kadar
disurilebilmisse Urlinlerde genel olarak mikrobiyolojik
bir bozulma beklenmez.

@ Bunun yaninda depolarda meydana gelen en énemli
degismelerden birisi sekerli ve proteinli trlinlerde
kimyasal reaksiyonlar sonucu meydana gelen renk
esmerlesmesidir. Bunun nedeni kurutulmus sebzelerin
yiiksek sicaklikta depolanmasidir.

@ Diger degisim ise besin 6gesi degerlerinin azalmasi,
renk ve sebze yapisinin bozulmasidir.

Kurutulmus Meyvelere Uygulanan islemler

Meyveler kurutulduktan sonra uygun kosullarda uzun siire
depolanir.

Kurutulmus sebzelerden farkli olarak tiketime sunulmadan
once yeniden bazi islemler uygulanarak tiiketici ambalajina
yerlestirilip satisa sunulur.

Kurutulmus meyveler kurutma fabrikalarinda islenebilecegi
gibi ayri bir tesiste de islenebilir. Her meyveye uygulanacak
son islem birbirinden farklidir. Ancak kurumus meyveye
uygulanacak genel islemler nemin dengelenmesi ve bir
defaya mahsus veya zaman zaman fumigasyon uygulamadir.

9.09.2025
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Nemin Dengelenmesi

Kurutulmus meyvelerde nem diizeyi her partide, ayni partinin ayri
@ kisimlarinda, hatta bir meyve pargaciginin farkli kisimlarinda
degisik olabilmektedir.

uygulanan daha sonraki islemlerde kolayliklar saglamasi yaninda

& Nem dagilimindaki bu farkhligin giderilmesi kuru meyveye
tekdiize nem, lriin kalitesini de olumlu yonde etkilemektedir.

kutular icinde bir siire depolanmasi ile saglanir. Genellikle
kurutulmus meyveler 2—3 haftada istenilen nem dengesine ulasir.

483

H i Nemin dengelenmesi, kurutulmus meyvelerin bliyik sandik veya

' Nemin dengelenmesinden sonra veya meyvelerin kurutucuyu terk etmesinden sonra
meyveler elenir, ayiklanir ve ambalajlanir. Kurutma sirasinda kirinti seklinde olusmus
pargaciklarin mutlaka bir sarsak elekle ayrilmasi gerekir. Ayrica sap, yaprak, kabuk vb. gibi
yabanci 6geler ayiklanir. Kurumusg Griinlere uygulanan tim bu islemler ve bunlari izleyen
ambalajlama, mutlaka dusik nemli bir ortamda 6rnegin, bagil nemi % 30 olan bir

. bdlmede yirutilmeli ve béylece trlinlin tekrar nem kazanmasi 6nlenmelidir.

Ambalajin niteligi, kurutulmus Griinlerin depolama omriini dogrudan etkiler. Kurutulmus
Urtinlerin  saklandigi ambalajlarin;  GrGnli  nemden, 1siktan, havadan, tozdan,
mikrofloradan, yabanci kokudan, bécek ve farelerden korumasi gerekir.

484
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Fumigasyon

Kurutulmus Urlnlerin  depolanmasi  sirasinda
haserelerden korunmasi i¢in uygulanan bir koruma
yontemidir. Fumigasyon uygulamasi ile riine
bulasabilecek zararlilara karsi 6nlem alinmis olur.

A S/

Fumigasyonun en bilylk ozelligi, diger tim
miicadele yontem ve ilaglari ile imha edilemeyen
zararlilarin bu yontemle kesinlikle yok edilmesidir.

486
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Cuvallanmis veya dokme
yigin halinde depolanmis
her tlrl Griine
ekonomik zarar veren
haserelere karsi,
tamamiyla izole edilmis
ortamda kati, sivi veya
gaz fumigantlar
kullanilarak yapilan yok
etme islemine
“fumigasyon” denir.

Fumigasyon islemi, cesitli
alet ve donanimlarla
gerceklestirilen canlinin
tiim yasam evrelerini yok
ederek GrGnun
korunmasini saglayan bir
yontemdir. Bu islemin
uygulanirken Grin
Gizerine herhangi bir
olumsuz etkisinin
olmamasi gerekir.

9.09.2025
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Bos ve/veya dolu depolar, fabrikalar, konteynerler, gemiler, cadir altinda
paletli veya guvallanmig Grlinler ve toprak ( ¢cim alanlarda, seralarda vb her
tlrlu bakteri, fungus ve yabanci otlara karsi) gibi alanlara fumigasyon
uygulanir.

Fumigasyon islemi amacina elverisli tamamen kapali, gaz sizdirmaz nitelikte

. fumigasyon odalarinda yapilmaktadir. Gazin odaya homojen bir sekilde
o= dagilmasi igin gerekirse bir fan yardimiyla odada hava hareketi saglanir.
‘Y‘ Uygulanacak fumigant konsantrasyonu, fumigasyon odasi sicakligina ve

slireye bagli olarak degismektedir.

Fumigasyon genellikle 24 saat surer ve bu siire boyunca oda sikica kapali
c tutularak gazin disari gikmasi 6nlenir. Bu is igin ilaglama alaninda hizmet
veren firmalardan faydalanilabilir.
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Kurutulmus Meyvelerin Depolanmalari ve Depolamada Meydana Gelen
Degismeler:

Kurutulmus meyveler nem ve SO2 igeriklerine, depolandiklari sicaklik ve
sireye gore bazi fiziksel, duyusal ve mikrobiyolojik degisikliklere
ugramaktadir.

Meyvelerdeki su orani yeterli dizeye kadar dislrilmisse bunlarda
genel olarak mikrobiyolojik bir bozulma beklenmez. Ancak kuru
ortamda ¢alisabilen bazi mikroorganizmalarin kuru meyvelerde
mikrobiyolojik degisiklere neden olduklari saptanmistir.
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Kuru meyvelerde en 6nemli sorun su aktivite degeri 0.70 diizeyinde
olan ortamlarda dahi calisabilen Aspergillus glaucus’dan
kaynaklanmaktadir.

Ayrica ozmofilik mayalarla diger bazi kserofilik (cok az su gereksinimi
duyan) kif mantarlari  da  kuru meyvelerde  sorunlar
olusturabilmektedir.

Ornegin kuru incir ve hurmada Zygosaccharomyces ve Hanseniaspora
cinsine ait mayalarin, kuru eriklerde Saccharomyces rouxii,
Aspergillus glaucus, Xeromyces bisporus’un énemli sorunlar yarattigi
belirlenmistir. Bozulmaya neden olan bitiin bu mikroorganizmalar
meyvelerin dogal florasinda bulunmaktadir.

492

/Kurutulmus meyvelerin 0°Cile +4° C’Ierb

depolanmasi gerekir.

Sogukta depolanmakla kurutulmus
meyvenin sadece esmerlesmesi dnlenmez.

Ayni zamanda dogal lezzeti, askorbik asit ve

karoten icerigi korunur, SO2 kaybi azalir,
kiflenme, eksime gibi mikrobiyolojik
degisikliklerle bocek zararlarida 6nlenmis

\\ olmaktadir. /

9.09.2025

246



493

Deponun nem orani, kuru triiniin bagil nemiile paralel
olmaldir.

Deponun nem orani ylkseldiginde 6zellikle izim ve incir
gibi bazi meyvelerde depolanmadan kaynaklanan bir fiziksel
olay olan “sekerlenme”meydana gelir. Sekerlenme, meyve
yuzeyi veya iginde ortaya gikarak kif kolonilerine benzer bir
goriuntl olusturur ve meyve kumsu bir yapi kazanir.

Sekerlenme daha ¢ok dusiik derecelerde depolamada
gorilse de normal kosullarda ve uzun sireli depolama
sonucunda da olugmaktadir.

Benzer bir olay 6zellikle incir ve eriklerde de gorilmektedir.
Bu meyvelerin daha ¢ok sandik seklindeki ambalajlarda bir
suire depolanmasi sonucunda yiizeylerinde seker benzeri

ince bir tabaka olusmaktadir. Bu tabakanin gergekten seker
ve maya hucreleri karisimindan ibaret oldugu saptanmistir.

494
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2.4 Meyve Kurutma Uretim Akim Semasi

d

Kabuk soyma
Cekirdek cikarms
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2.9. Sebze Kurutma Uretim Akim $emast
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