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GIDALARDA
TEMEL
ISLEMLER I

DERSIN SORUMLUSU
DOC.DR. ENGIN YARALI

ISIL ISLEMLER |

Gidalardaki tim patojen
mikroorganizmalari 6ldirmek.

—_

/ Gidalarin bozulmasina nedenolan
mikroorganizmalarin isi etkisiyle
faaliyetlerini engellemek ve gidalara

R e stirekli bir dayaniklhlik kazandirma
bozul d lan tu g ] “u
L ke N islemine “ISI UYGULAYARAK
MUHAFAZA” yontemi denir. Bu amacla
— uygulanan isitmaya ise “isil islem”
Enzimlerin faaliyetlerini durdurarak, denir.
gidalari mikrobiyoloj'ik agidan .
dayanikit hale getirmek. Isisal islemlerle gidalarin
A muhafazasinda amaglar:

Gidanin kalitesinde ve beslenme
degerinde en az olumsuzluga neden
olmaktir.
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* Bu ama%lara ulasmak icin, 1sil islemde &yle bir SICAKLIK VE SURE segilmelidir ki o
gidada bulunabilecek isiya en direngli patojen veya bozulmaya neden olabilecek
mikroorganizmalar 6ldiridlmis olsun.

* Yani isil islemde hedeflenen mikroorganizma 1silya en direngli patojen veya
bozulmaya neden olan diger mikroorganizmadir.

* Bu hedefe ulasilinca istya daha az direngli olan patojen veya bozulmaya neden olan
diger mikroorganizmalar 6ldirilmis olacaktir. Bu nedenle herhangi bir ﬁldaya
uygulanacak isisal islemin  sire ve sicakligi  oldUrdlmesi ~ hedeflenen
mikroorganizmalar dikkate alinarak hesaplanmalidir.
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GIDALARA UYGULANAN ISISAL ISIL iSLEMLERDE SICAKLIK VE SURE
iSLEMLERIN SURESI VE SICAKLIGI UZADIKGCA OLDURULEN
GIDANIN OZELLIKLERINE, ISISAL MiKROORGANIZMA SAYISI DA
iSLEMLE UYGULANACAK MUHAFAZA ARTMAKTADIR
YONTEMLERINE BAGLI OLARAK
DEGISIR.

16.02.2026



16.02.2026

1 L11]

DENEYSEL YOLLA ISIL o TEST
iSLEM KOSULLARININ ~ MiKROORGANIZMASI
SAPTANMASI NIN ISIL DIRENCININ
YONTEMI, BiRBIRINE DENEYSEL OLARAK
BAGLI UC SAPTANMASI,
ASAMADAN OLUSAN

Isiligler
kosullarinin

BiR UYGULAMADIR.

saptanmasi

* ISILISLEM « BIRINCI VE iKiNCi
UYGULANACAK ASAMALARDA
GIDADA ISI DENEYSEL OLARAK
GIRISIMINE AIT BULUNAN VERILERIN
VERILERIN DENEYSEL ~ DEGERLENDIRILEREK,
OLARAK SICAKLIK VE SURE
BELIRLENMESI, GIBI ISIL iSLEM
KOSULLARININ 5
HESAPLANMASI.

Mikroorganizmalarin Isi Direncini
Etkileyen Faktérler

Mikroorganizmalarin yapilarinda bulunan proteinler ve

asamsal onemi bulunan enzimler isi etkisi ile bozulmakta
@
P ve bunun dogal bir sonucu olarak da 6liim meydana
- gelmektedir.

Mikroorganizmalarin isiya karsi direnglerine ise spor
formda olmalari, ortamin pH si ve ortamin bilesimi,
mikroorganizmanin yasi, uygulanan sicaklik ve siire ve
éldiiriilmesi amaglanan mikroorganizma sayisi gibi
faktorler etki etmektedir.
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MIKROORGANIZMALARIN ISIYA KARSI

BU FAKTORLERIN BASLICALARI ISE

DIRENGLERi ONLARIN KALICI BiR NIiTELiGi SOYLEDIR;
OLMAVYIP, iCINDE BULUNDUKLARI ORTAMIN
FiZIKSEL VE KIMYASAL YAPISINA BAGLI
OLARAK DEGISEBILMEKTEDIR.
7
Sicaklik ve siire iliskisi
Mikroorganizmalarin

Ortamin bilesimi

Ortamin pH si

cins, tiir ve sayisi




Sicaklik ve siire iliskisi:

Belirli kosullar (sicaklik-siire) altinda
mikroorganizmalari 6ldiirmek igin
gerekli olan isil islem siiresi, sicaklik
ylukseldikge kisalmaktadir.

Yani sicaklik ile slire arasinda ters bir
iliski vardir.

9
(A Mikroorganizmalarin cins, tiir ve sayisi:
Bakteri, kiif ve mayalarin spor formlarinin isi direnci
vegatatif formlarina kiyasla daha yiiksektir.
Ortamda oldirilmesi amaglanan mikroorganizma ve
spor sayisi arttikga da uygulanacak olan isil islemin
suresi ve sicakligi da buna bagli olarak artar.
10
10
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* Bakterilerin vegatatif
hicrelerinin cogu 80 °C de
1-2 dakikada oldurlirken,
spor formlariigin 100 °C
de 1-2 dakika ile 10 saat
arasinda islem uygulamak
gerekir.

* Kuf ve mayalarda ise

vegatatif hiicrelerin ¢cogu

60-65 °C de 5-10 dak. da

olurken, kif sporlarinin

¢ogu 70-75°Cde 5-10 dak.  yejerari
da olurler hiicre

11
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Sabit bir sicaklikta 1sil iglem sirasinda belli sureler sonunda canlh kalan

spor sayisi
Istma silresi, dakika Canhi kalan spor sayisi, adet/ml
* D dakika olarak, ! v
ortamdaki canli P o
mikroorganizma w0 o
populasyonunun 3D 10?
%90"InInIn 4D o
oldirtlmesi igin 3D 100
gerekli 1sitma 6D 10
suresidir. D 10?




Ortamin pH si:

Genel olarak mikroorganizmalarin isi direnci, optimum
gelisme pH si civarinda en yiiksek diizeydedir ve pH
degeri optimumdan uzaklastikga isi direnci azalir.

Birkag bakteri tiirli disinda isiya karsi en yiiksek direng
pH:7.0 dolayinda gorilmektedir. Ortamin pH degeri
distiikce de mikroorganizmalarin direnci azalmaktadir.

13
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b

* Isil islem kosullarinin
saptanmasi, sebze sulari gibi
disuk asitli gidalar (pH > 4.5)
icin cok 6nemlidir. Cliinkl bu
gidalarda insan sagligini
tehdit edici nitelikte bir
bozulma riski daima vardir.

* Buna karsin meyve sulari
gibi ylksek asitli (pH < 4.5)
gidalarda basit bir isil islem
dahi, bozulma etmenlerini
kisa stirede ortadan
kaldirmaya yetmekte ve
bunlarda insan saghgini
tehdit edici bir bozulma riski
bulunmamaktadir.

14
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Buyame hi

0 5 9 14 pH
Optimum pH
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* Bu ozelligin pratikte ¢ok
o6nemli sonuglari vardir.

konserveleri ve sulari gibi,
gidalar 100°C'in altindaki
edilerek dayanikh hale
fazla olan sebze, et ve sut

lizerinde sterilize edilerek

e Uriiniin pH degeri,
uygulanacak isil islemin
pH degerlerinde gore
mikrobiyolojik bozulma

gore degismektedir.

Gergekten meyve ve domates
degerleri 4.5'in altinda olan
sicaklklarda, yani pastorize
getirilirken, pH degerleri 4.5'ten
Grlnleri gibi gidalar 100°C'

dayanikh hale getirilmektedir.

niteligini etkilediginden, isil
islem uygulamalarinda gidalar

siniflandirilmaktadir. Gidalarin

nedenleri de pH degerlerine

pH

n
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Ortamin bilesimi:

Isil islem sirasinda
mikroorganizmalarin iginde
bulunduklari ortam bir yandan
mikroorganizmanin isi direncini
etkiledigi icin 6nem tasirken,
diger yandan da 6zellikle ambalaj
icinde 1sil islem uygulanacak
gidalarda isi iletimini etkilemesi
bakimindan da 6nemlidir.

17
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* Bu anlamda en 6nemli
bilesen ortamin nem orani
ve su igerigidir.

* Ortamdaki nem
yukseldikce
mikroorganizmalarin is
direnci azalmaktadir. Bunun
nedeni de yiksek nem veya
su iceren ortamda protein
parcalanmasinin daha
dusuk sicaklikta
gerceklesmesidir.

18

18
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* Diger taraftan ortamin tuz
icerigi de belli bir noktaya
kadar mikroorganizmalarin isi
direncini artirmaktadir. %2-4
arasindaki tuz orani
mikroorganizmalarin isi
direncini artirmakta, daha
yuksek tuz oranlarinda ise
direnc azalmaktadir.

* Ancak bircok konserve
gidada kullanilan disik
miktarlardaki tuzun bu
konuda herhangi bir etkisi
yoktur

19

20
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x Yaglar burada etkili diger bir bilesendir.

Yaglar mikroorganizma hiicresinin ¢evresini sararak su
ile iliskisini kesmekte ve boylece suyun proteinlerin
parcalanmasi Uzerindeki etkisini azaltmakta ve 1siya
karsi direng artmaktadir.

21

21

Bu nedenle ortamda yag
orani arttikca belli sayidaki
mikroorganizmayi 6ldirmek
icin gerekli olan isil islem
sure ve sicakhgi artirilmahdir.

Gidalara aroma vermek igin
eklenen baharatlarda
bulunan dogal yaglarin
antimikrobiyal etkileri
mevcuttur.

22

22
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Bu anlamda ilave edilen baharat, gidalarda
kullanildiklari diizeylerde mikroorganizmalarin isil
direncleri izerinde etkili olmadiklari halde, yliksek
konsantrasyonlarda etkileri bulunmaktadir.

-
-
-

‘ Gida muhafazasinda kullanilan bazi koruyucularin
da mikroorganizmalarin isiya direnglerini
V azalttiklari bilinmektedir.

23

1. PASTORIZASYON

Pastorizasyon mikroorganizmalarin biyuk bir
kismini 6ldiiren ve genellikle 100 °C nin
altindaki sicakhklarda uygulanan bir isisal
islemdir.

Pastorizasyon isleminden sonra ortamdaki
¢ogu vejetatif hlicre 6lir, bazi
mikroorganizmalar isisal soka ugrarlar,

bakteri sporlari ve isiya karsi direngli bazi
mikroorganizmalar ise canliliklarini korurlar.

16.02.2026
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PASTORIZASYON iSLEMLERININ COGUNDA ANCAK 100 °C NiN UZERiINDEKi
GIDALAR 60-85 °C ARASINDAKI SICAKLIKLARDA KISA SURE UYGULANAN
SICAKLIKLARDA BiRKAC SANIYEDEN BiR ULTRAPASTORIZASYON iSLEMLERI DE SOZ
SAATE VARAN SURELERDE iSLEME TABI KONUSUDUR.
TUTULURLAR.

25
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* Pastorizasyon islemi degisik gidalara farkli amaglarla uygulanabilmektedir. Bu amaglari su
sekilde siralayabiliriz;

* Gidada bulunan patojen mikroorganizmalari 6ldiirmek (igme sitd, sivi yumurta gibi).

* Fermente gidalarin iretiminde fermantasyona neden olan mikroorganizmalarin faaliyetlerini
yapabilmeleri i¢in ortamdaki diger mikroorganizmalari 6ldiirmek (peynire islenecek stitin
pastorizasyonu gibi).

* Yuksek isil islemin gidanin kalitesini ve yapisini olumsuz etkilemesini 6nlemek (igme suti
gibi).

* Mikroorganizmalarin isiya karsi direnglerinin disiik oldugu asitli gidalar ve fermente alkolli
iceceklerde bozulmaya neden olabilecek mikroorganizmalari 6ldiirmek (sarap, bira vb.).

* Sogukta muhafaza gibi ilave 6nlemlerin alindigi durumlarda mikroorganizmalari 6ldiirmek
(igme sutd gibi).

26

26
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GIDALARIN
MUHAFAZASINDA
PASTORIZASYON iSLEMI
TEK BASINA
UYGULANMAZ.
SOGUKTA DEPOLAMA
VEYA KORUYUCU KATKI
MADDELERININ
KULLANIMI GiBi DIGER
BAZI UYGULAMALARLA
BERABER
KULLANILMAKTADIR.

2.0

PASTORIZASYONDA iKi
YONTEM
KULLANILMAKTADIR;

16.02.2026

@ KESIKLI @ SUREKLI
PASTORIZASYON PASTORIZASYON
(DUSUK SICAKLIKTA (YUKSEK SICAKLIKTA
UZUN SURELI KISA SURELI
PASTORIZASYON = LTLT) PASTORIZASYON =
HTST)

Pastorizasyon sut ve sit Urlnlerine, sivi
yumurta Urlnlerine, bira ve sarap gibi
alkollt iceceklere, meyve suyu, tursu, sirke
gibi yiksek asitli gidalara uygulanmaktadir.

4

p

28
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Sutin pH derecesinin 4.5’in Uzerinde olmasina ragmen
pastorize sut Uretiminde hedef dayanikl Urin elde etmek
olmayip, sut ve Uriinleri ile insanlara gegen verem mikrobunu
(mycobacterium tuberculosis) 6ldirmektedir.

Turk Gida Kodeksine gore pastorize igme suti; “cig suttin dogal
ve biyolojik ozelliklerine zarar vermeden pastdrizasyon islemi
uygulanarak patojen mikroorganizmalarin vejetatif formlarinin
tamamen, diger mikroorganizmalarin buyik bir kisminin yok
edilmesi ile elde edilen ve pastorizasyondan hemen sonra, kisa
surede 6 °C'yi gegmeyecek sicakliga sogutulan icme stttdur”
seklinde tanimlanmaktadir.

29

29

icme siitleri LTLT ydntemi ile 61.7
°C’de en az 30 dakika pastorize
edilmelidir. Ulkemizde bu yéntem 63
— 65 °C’ de uygulanmaktadir.

HTST yontemi ile past6rizasyonda ise
icme sitleri 71.1 °C’de en az 15
saniye pastorize edilmelidir.
Ulkemizde ise bu ydntem 72 — 75
°C’de 15 — 20 saniye olarak
uygulanmaktadir

30

30
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Sut degisik sut Grtinlerine islenecegi
zaman Urdinln ozelligine gore degismekle
beraber LTLT veya HTST yontemlerinin
standart sicakliklarindan daha farkli
sicaklik ve stirelerde pastorize
edilmektedir. Ornegin dondurma
karigimi(miksi) 71.1°C’de 30 dakika veya 82
°C’de 16 — 20 saniye pastorize edilir.

Pastorize sutler kisa strede bozulmakta,
uygulanan islem strekli bir dayaniklilik
saglayamamaktadir. Bu ylizden dayanikli
st Gretilmek istenirse pH derecesi 4.5 in
izerinde olmasinedeni ile st ve Grlnleri
sterilize edilmelidir.

Pastorizasyon pastorizator adi verilen
borulu ve plakali i1si degistiriciler ile
yapilmaktadir

gl

Pasteurization

32
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33

Kurutulmus meyvelere uygulanan pastdrizasyon isleminin
sicaklik ve sliresi meyve ¢esidine ve ambalaj buytklGgiine bagh
olarak degismektedir. Genellikle kurutulmus meyveler 66-85 °C
arasindaki sicakhklarda 30-90 dakika arasinda degisen
siirelerde pastorize edilirler.

Meyve sularinda ise uygulanan islem meyve suyunun cinsine
(asitligine) ve ambalaj tipine bagli olarak degisir. Ornegin
siselenmis Gzim suyuna 77 °C de 30 dakikalik bir pastorizasyon
islemi uygulanirken, daha biiyik hacimdeki Gzim sulari igin 85-
88 °C de 30-60 saniyelik bir pastdrizasyon uygulanir.

33

* Plakali isi degistirici

34

34
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Sogutucu
akigkan

Pastorize

Hammadde'
girisi

Ara islemler

Isitica
—akiskan
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/Top Bar

R - Fixed Frame
D / End Plate /

Service
Fluid Out

Product In

Service
€ fiuid in

Product Qut
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* Boruluisi degistirici

\ ¥
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Ezanjor kaby

Flang baglantilan

Pt 3 i SICAK AKISKAN
Boru baglant: plakas = X :fu‘;: " ChiIgt

Yinlendirme {
plakast demeti
\

Alt dastek
Kafa Contalar
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Cold Water Hot Water

& Pump Pump
Outlet '__

N
R

Flow Diversion
Pump

Heating .
Regenerator i

Holding Tube

Inlet

Storage Tank Control Plate Heat Product pump Balance Tank

Exchanger
Pasteurized / sterilized product I Hot water
Raw product I Cold water
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2. STERILIZASYON

Turk Gida Kodeksine gore sterilizasyon “oda sicakliginda
saklanabilen ticari olarak steril bir tirtin Gretmek amaci
ile normal depolama sartlarinda bozulmaya neden
olacak tiim mikroorganizmalari ve sporlarini yok eden
hermetik ambalajl Griine, en az 115 °C’de 13 dakika veya
121 °C’'de 3 dakika gibi uygun zaman — sicaklik
kombinasyonunda ytiksek sicaklikta uzun sireli
uygulanan isil islemdir” diye tanimlanmaktadir.

Hermetik olarak kapatilmis ambalaj ise “kapatildiginda
icerigini 1sil islem sirasinda ve sonrasinda
mikroorganizma girisine karsi koruyan ve gegirgen
olmayan” seklinde tanimlanmaktadir.

16.02.2026
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Sebze, meyve
ve et
konserveleri
gibi kati ve sivi
kisimlardan
olusan gidalar
once kutulara
doldurularak
hermetik
olarak
kapatildiktan
sonra
otoklavda isil
isleme tabi
tutulmaktadir.

43

Otoklav genel olarak kapagi
sikica kapatilabilen basinca
dayanikh olarak yapilmis bir
kaptan ibarettir. icerisindeki
su isitilinca olusan buhar
disariya birakilmayip
hapsedilirse, suyun sicaklik
derecesi icerideki basinca
bagli olarak yukselir.

Basing ne kadar yiikselirse
sicaklik derecesi de o kadar
artar. Boylece 100 oC nin
Uzerinde istenilen sicaklklar
elde edilir.

44

44
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// . _1\\\
' Gida endustrisinde
sterilizasyonun  anlami
ve uygulamasi

mikrobiyolojik
calismalardaki anlam ve
uygulamalardan
farkhdir. Mikrobiyolojide
kullanilan  sterilizasyon
ortamdaki tim canhlarin
yok edilmesi olarak
ifade edilmektedir.

\ 4

* Otoklavdaki isil islem sirasinda,
konserve gidalarda bozulmalara
neden olan mikroorganizmalarin
1si direngleri ile konserve kabi
icinde 1sil islem sirasindaki isi
aktarimi gibi iki ana faktorin
hesaplanmasi gerekmektedir.

* Konservelerde 1si aktarimini
etkileyen baslica faktorler ise;
konserve kabinin yapildig
materyal, kabin byuklGga,
doldurma orani ve tepe boslugu
miktari, gidanin bilesimi ile
gidanin fiziksel yapisidir.

46
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Buna karsilik sterilize Canl kalan bu
edilen konservelerde mikroorganizmalar

S - ._&, y yiksek sicakliga galismalari ve
fhen) dayan.ll.dl bazi gogalmalarl icin
- Or aniCS termofilik aerop gerekli ortami normal
g s bakteri sporlari kosullarda saklanan
— 0PI O BEANS canhliklarini konservelerde
[ Ly / oo/t B koruyabilmektedir. bulamadiklarindan

konserve gidayi
bozamamaktadir. Bu
nedenle gida
endistrisinde
uygulanan
sterilizasyona ticari
sterilizasyon
denilmektedir

| (8N MRcos)

47

47

Ticari sterilizasyon uygulandig gidada,
tiim patojen mikroorganizmalarla
normal depolama kosullarinda
bozulmaya neden olan diger
mikroorganizmalarin yok edilmesini
saglayacak diizeyde ve 100 °C’nin
lizerinde uygulanan bir sl islemdir.

Ticari steril bir Girlinde normal
depolama sicakliklarinda bozulmaya
neden olmayan ve isiya ¢ok direngli
mikroorganizmalar canli kalabilir. Ticari
olarak sterlilize edilmis ve hermetik
ambalajlanmis gidalarda isisal direnci
ylksek bazi bakteri sporlari canhliklarini
koruyabilmelerin ragmen, ortam
kosullari nedeni ile gelisemez.

48
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Ornegin hermetik konservelerdeki
oksijensiz ortam ve depolama
sicakhklari, kap iginde canli kalan
termofilik aerob bakteri sporlarinin
gelismesini engeller.

Canli kalabilen bazi sporlar
canliliklarini siirdlrebilseler de isisal
islemden zarar gordikleri igin
gelisemez. Ticari sterilizasyon gereksiz
yogun bir i1s1 uygulamasindan
kaginilarak gidanin kalitesini
koruyabilmek amaciyla uygulanan bir
1sisal islemdir.

49

Sterilizasyon gidalara iki sekilde uygulanmaktadir;

&
L

Gida hermetik kapatilabilen bir ambalaja (kutu, kavanoz, sise) doldurulup,
kapatildiktan sonra belirli bir sicaklikta ve siirede i1sitiimakta sonra da
sogutulmaktadir.

Meyve ve sebze, meyve suyu, et, salga, hazir yemekler vb. gidalar ambalajlara
doldurulup hermetik olarak kapatildiktan sonra sterilizasyon yapilarak dayanikli
hale getirilmektedir.

Bu sekilde sterilizasyon ile kap icerisindeki gidada bozulmaya neden olan ve insan
saghigini tehdit eden mikroorganizmalar 6ldirilmis olur. Ayrica enzimlerin
faaliyetleri de durdurulmaktadir. Boylece biitiin olumsuzluklar 6nlenmis olur.

Kabin hermetik olarak kapatilmasi nedeniyle yeniden mikroorganizma bulasmasi
s6z konusu olmayacagi icin ambalaj icindeki gida uzun sire dayanikhligini
koruyacaktir.

50
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@ canfiling € Steaming to O can sealed @ sterilizationin ) Cans cooledin () Labeling,

exhaust air retort (see water bath or storage, and
Figure 28.2) spray delivery
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Birinci maddede uygulanan sterilizasyon yontemi gidanin beslenme
degerinde ve kalitesinde bazi olumsuzluklara neden olmaktadir. Clinki
kapali bir kapta i1sinin gidaya homojen ve hizli bir sekilde yayillmasi
zordur.

Bu ylizden gidanin kap ¢eperlerine yakin olan kisimlari daha hizli isinip
buradaki mikroorganizmalar 6ldtgl halde, i¢ taraflar yeterince
iIsinmadigl icin buradaki mikroorganizmalar canli kalmaktadir.

Canli kalan mikroorganizmalari 6ldirmek icin ise daha fazla isiya
gereksinme vardir, bu da gidalardaki kaliteyi 6nemli 6l¢lide
dusliirmektedir.

57

57

Bu nedenle gidalarin kalitesini
koruyabilmek icin ambalaj icerisinde
1sil islem uygulanmasi yerine
ambalajlamadan 6nce isil islem
uygulamasinin yapildig aseptik proses
islemi uygulanmaktadir.

Aseptik proseste, gidalara ambalajlara
doldurulmadan 6nce uygun isil islem
uygulanip, sogutulmakta ve sonra elde
edilen steril gida steril ambalajlara
(kutu, kavanoz, sise) doldurulup
hermetik olarak kapatilmaktadir.
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ey,

Sterilizasyon yontemlerinden biri olan UHT
(Ultra High Temperature) yontemi Tark
Gida Kodeksi'nde;

“Oda sicakliginda saklanabilen ticari olarak
steril bir Griin Gretmek amaci ile normal
depolama sartlarinda bozulmaya neden

olacak tim mikroorganizmalari ve sporlari

yok eden, en az 135 oC’de 1 saniyede
uygun zaman-sicaklik kombinasyonunda
yuksek sicaklikta kisa sureli stirekli akisin
altinda uygulanan isil islemdir” olarak
tanimlanmigtir

60
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Bu yontemle isiya direngli bazi

Bacillus ve Clostridium sporlari
canhhklarini koruyabilir. Ancak daha
\ g N yuksek sicaklikta UHT yontemi

Zorm 1= ‘ Eh 4 o uygulandiginda isiya direngli tim
‘ sporlar dldirilebilir.

Bu islemde sutte i1siya duyarli
vitaminlerin parcalanmasi, serum
proteinlerinin denaturasyonu,
proteinlerin biyolojik degerinde
azalma, lezzet ve renk degisiklikleri;
pastorizasyon islemi ile elde edilen
sutlere gore daha azdir.

Microccous, Microbacterium tirleri ile

—
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Gidalar 0 °C Bu yontemin ilkesi
dolayindaki dustk sicakhk
sicakhklarda bir stre derecelerinde,
bozulmadan gidalarda bulunan
kalabilmektedir. Clnki mikroorganizmalarin
dustk sicakliklarda ¢ogalma ve
hem mikroorganizma faaliyetlerinin kesin
ve enzim faaliyeti hem olarak durdurulmasina
de kimyasal olaylar dayanir
yavagslar.

63

64

Bitkisel ve hayvansal orijinli gidalar degisik cins bakteri,
kif ve mayalari igerir ve bu mikroorganizmalar uygun
kosullar altinda geliserek gidanin fiziksel ve kimyasal
yapisinda arzu edilmeyen degisikliklere neden olurlar.

12

Her mikroorganizmanin en iyi sekilde gelisebilecegi
optimum bir sicaklik degeri ve gelisemeyecegi minumun
bir sicaklik mevcuttur. Bu nedenle dusuk sicakhlar
mikroorganizmalar Gzerinde degisik etkiler yaratmaktadir.
Ornegin diisiik sicaklik dereceleri bazi
mikroorganizmalarin gelisme hizini yavaslatirken, diger
bir mikroorganizmanin gelisimini tamamen durdurabilir.

64
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“Bu nedenle de dustik sicaklikta
muhafaza edilen gidalarda sicaklik hangi
tip mikroorganizmalarin ortamda baskin
hale gelebilecegini belirleyici bir
faktorddr.

Sogukta muhafaza edilen gidalarda en
onemli mikroorganizma grubu psikrofil
ve psikrotrof bakterileridir ve bu
bakteriler icin optimum gelisme sicakhgi
genelde 15-20 °C civarindadir. Ancak
bunlar -10 °C ye kadar gelisme
gostermektedirler, fakat sicaklik
distiikce gelisme hizlari da o oranda
azalir.

65

Genel olarak sicaklik diistikge mikroorganizmalarin ¢gogalmalari ve
gelismesi yavaslamakta ve sonugta tamamen durmaktadir.

Mikroorganizmalarin bir ortamda gelisebilecegi minimum sicaklk

ortamdaki besin igerigine, pH ya ve su aktivitesi degerlerine baghdir.

.‘“ Mikroorganizmalar igin minimum gelisme sicakligi mikroorganizmalarin
¢ogalamadigi sicaklik olarak tanimlanabilir.

Bu noktada mikroorganizmalar aktif olarak cogalamaz ancak yavas bir
metabolitik aktivite devam edebilir. Sicaklik dustiikce gerek gidanin
yapisinda dogal olarak bulunan enzimlerin ve gerekse mikrobiyal
enzimlerin aktivitesi azalir ve bunu takiben mikroorganizmalarda gelisme
hizi yavaslar. Bu yiizden de gidada meydana gelebilecek olan olumsuz
degisikliklerin olusumu da yavaslar.
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\ Genel olarak 10 °C de muhafaza edilen bir gida, 5 °C de
muhafaza edilen bir gidaya kiyasla 2 kat, 0 °C de
N muhafaza edilen bir gidaya nazaran da 4 kat daha hizl
- bozulur.

Bu yiizden islemde genelde soguk islem tek basina
uygulanmaz ve bu islem ile birlikte isil islemler,

* kurleme, tiitsiileme, vakum paketleme veya modifiye
atmosferde ambalajlama ve depolama sistemlerinden
de yararlanilir.

67

67

* Cesitli gidalarin farkh
karakterde olmalari
nedeniyle sogutma
ihtiyaclari da fakhlik
gostermektedir.

¢ Ornegin kesimden sonra
sigir karkasin sicakhgi 38-40
°C arasindadir ve karkas
sicakhginin mikrobiyolojik
acidan mimkiin olan en
kisa strede dusurilmesi
gerekir. Bu anlamda da
etlerin muhafazasinda en
ideal sicaklik 3 °Cile -1 °C
arasindaki sicakhklar
oldugu belirtiimektedir.

68
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Tavuk karkaslarinda da kesimden hemen sonra viicut isisi
soguk suya daldirma veya soguk hava akiminda hizli bir
seklide dustrilmelidir. Bu karkaslarda raf 6mrini
belirleyen en 6nemli faktér depolama sicakhig ve karkas
ylizeyindeki baslangi¢c mikroorganizma yukaddr.

Baglangic mikroorganizma sayisi ise kesim kosullarina,
isletme sanitasyonuna, kesim ve sonrasi uygulan hijyen
uygulamalarina baglidir. Tavuk etleri kirmizi ete gére gok
daha hassastir.

Balik etleri ise avlandiktan hemen sonra soguk deniz
suyunda, soguk havada veya buzda muhafaza edilmelidir.

71
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*Taze meyve ve sebzelerde ise kalite yetistirme kosullarina ve
hasattan sonra uygulanan islemlere baghdir. Meyve ve sebzeler
toplandiktan sonra belli bir stire canhliklarini koruyabilmektedir.

Bunlarda depolama siiresi (irlin yapisina, depolama sicakligina ve

atmosferde bulunan gaz karisimina baghdir. Meyve ve sebzelerde

hasattan sonra devam eden solunum olayinda sicaklik dGnemli bir
faktordar.

73

* Sicaklik azaldik¢a solunum
hizi da yavaslamakta,
olgunlasma gecikmekte,
mikrobiyal faaliyet
yavaslamakta ve boylece bu
Urlnler daha uzun sire
muhafaza edilebilmektedir.

* Hasattan sonra bu Uriinlerde
meydana gelebilecek kayiplari
en aza indirmek icin de Urin
hemen ya soguk su
plskirtilerek ya vakumla
sogutma uygulanarak
sogutulmalidir.
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Sogukta muhafazada atmosferde bulunmasi
istenen optimum nem orani ise sicaklik ve gaz
karisimlarina ve depolanan gida c¢esidine baghdir.

Bagil nem oraninin ¢ok diisiik olmasi meyve ve
sebzelerde agirlik kaybina ve porsiimeye neden
olurken, cok yiiksek olmasi ise gidanin ylizeyinde
mikrobiyal gelismeyi tesvik eder.

Depolama sirasinda nemde veya sicaklikta
meydana gelen degisiklikler terleme veya gidanin
ylizeyinde yogusmaya neden olabilir. Bu da
mikrobiyal gelismeyi tesvik eden bir faktorddr.

75
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Cig st muhafazasinda alinacak énlemlerin en
onemlisi bulagmanin dnlenmesidir.

Sagim yapilan ortamin havasindan ve
insanlardan gelebilecek her tirli bulagsma
onlenmelidir. Sagilan sit bekletilmeden 5 oC
veya altindaki sicaklikta sogutulmalidir. Hemen
sogutulan ¢ig sttler buzdolabinda iki giin
bozulmadan saklanabilir.
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Kabuklu yumurtanin muhafazasinda kullanilan
yéntem; kabuk ylizeyindeki mikroorganizmalarin
uzaklastirilmasi amaciyla sicak su ile yikama
yapilmasidir. Yikama suyu sicakligi yumurta
sicakhgindan 11 C yiksek olmalidir.

Yikama ile yumurta tizerindeki kirlerin ve
mikroorganizmalarin bir bolimu uzaklastirilirken,
mikroorganizmalarin yumurtaya girisi de hizlanir.
Bunu 6nlemek igin yikama suyuna alkali bir deterjan
eklenmelidir.

Daha sonrada uygun bir dezenfektan igeren su ile
tekrar yikanmalidir. Bu sekilde yikanan ve dezenfekte
edilen yumurtalar kurutulup 10 C’nin altinda
muhafaza edildiginde kabugunda bulunan
mikroorganizmalar uzaklastirilmis olur.

81

81
Sigir karkaslan 2ilel 88-92 2 - 6 Hafta
R — Balik 0-4 90-95 5- 20 Gim
Taze yumurta -lile 1 85-90 8-9Ay
* Taze olarak cesitli Manul 0 90-93 3 -4 Hafta
gidalar igin 6nerilen Havug 0 90 -95 10 - 14 Giin
depolama sicakliklar, |Sczan = 70-75 6-8 Ay
bagil nem oranlarive |7 34 -9 6-94y
depolama émiirleri Flma - -9 2-1Ay
Portakal 2-3 85-90 8 - 10 Hafta
Uziim -1ile 0 88-92 3-6 Ay
Limon 12-15 85-90 1-4 Ay
82
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4. DONDURMA

TEKNOLOJISI

Gidalar genellikle islenmesi, depolanmasi,
taginmalari sirasinda fiziksel, kimyasal,
biyokimyasal ve mikrobiyolojik etkilerle degisime
ugramaktadir.

N7

Gidalarin kalitesini olumsuz yonde etkileyen hatta
onlarin bozulmalarina yol agan bu degisimleri
kismen veya tamamen ortadan kaldirmak veya

yavaslatma igin, 6zellikle meyve ve sebzelerin, et,

tavuk ve su Urtnlerinin korunmasinda dondurma
teknigi uygulamasi 6nem kazanmistir.

A 4

Sogukta saklanan gidalarin dayanma sureleri kisith
oldugu igin dondurulmus gidalar uzun siire

bozulmadan saklanabilirler.

YA

Bu teknikte genel prensip, besinlerin
icerisinde bulunan suyun buz kristalleri
haline doénistirilerek besinin kimyasal,

enzimatik ve mikrobiyolojik
bozulmalardan etkilenmemesini
saglamaktir.

Donmus gidalarda, mikroorganizmalar
faaliyet gosteremez, ancak enzim faaliyeti
yavas da olsa devam eder. Patojen
mikroorganizmalarin ¢ogu +4,4 °C nin
altinda ¢ogalamazlar. +1.7 °C altinda ise
mikroorganizmalarin blyik bir kismi
¢ogalamaz.

84
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Dondurulmus gidala
dondurma iglemi
suratle yapiimaldi

it

rda Bu islem yavas olursa,
buz kristalleri biyiik
r. olur ve bu kristaller

gidalarin hiicre arasi

bosluklarda tesekkdil
eder. Bu da hiicre

suyunun disari
¢tkmasina ve hiicre
duvarinin
zedelenmesine neden
olur.

o
v
(0

Boylece don ¢oziliince
gida sulanir, sekli
bozulur ve daha gabuk
bozulur.

85

85

Buz kristallerinin iri olmasi olumsuzluklarinin giderilmesi
amaci ile arastirmacilar, bilhassa dokusal kopmalari
onlemeyi saglayan ve Deep Freezing adini verdikleri cok
diistik sicaklikta ani dondurma metodunu gelistirmislerdir.

Buna gore olusan buz kristalleri ¢ok kiigiik oldugundan hicre
zarlari pargalanmaz, dondurulmus Uriin, taze Griindn bitln

ozelliklerini muhafaza eder.

Saklama siiresi Uriin gesidine gore degisik 1silarda ve daima -
18 °C nin asagisinda olmamak Uizere 2—18 aya arasinda

degisir.

86
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Dondurarak Saklamada Temel ilke

* Hayvansal ve bitkisel gidalarin
dokularinda bulunan su ¢ozelti
halindedir ve donma noktalari 0 °C nin
altindadir.

e Gidalarin bliyik cogunlugu ise -0.5
ile -3 °C arasinda donmaktadir.

¢ Donma noktasinin altindaki
sicakliklarda 6nce dokuda hiicre
disinda bulunan su donmaktadir.

¢ Bu suyun donmaya baglamasi ile su
icinde <1‘62[]nm[1§ halde bulunan
maddeler donan fazdan su fazina yani
hiicre igine dogru hareket eder ve
bunun sonucu olarak hiicre igi su disari
cikmaya baslar. Bu olaylar sirasinda
donan su buz kristalleri olusturur.

[ O &
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. » . ﬁ PO
@

87
Buz kristalleri olugmasi
Donma olayi ile birlikte; so.nucu gere.k gidada g(.er_ekse
mikroorganizmalarda fiziksel
hasar meydana gelir
Hicre igi ¢dzlinen madde
Gidanin su aktivitesi duger. konsa.ntrasyonu artar,
protein yikimi baslar ve pH
duser.
Mikroorganizmalar lizerinde
termal sok baglar.
88
88
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Dondurma islemi bir sterilizasyon islemi
degildir ve islemin amaci gidada bulunan
mikroorganizmalari 6ldirmek degil, inaktif
hale getirmektir.

Ancak sunu da belirtmek gerekir ki gerek
dondurma islemi sirasinda gerekse
depolamada mikroorganizma sayisinda
azalma goraldr.

89
£ " Dondurma ve dondurarak
muhafaza sirasinda buz
kristallerinin olusumu ve hiicre
icinde ¢6ziinen madde
konsantrasyonunun artmasinin
(dehidratasyon) hiicreler iizerindeki
& etkisi; 4
_/"7 ™ e
EonmisjElanly gozinme el Mikroorganizma tur ve cinsine,
ve hizina baglhdir.
< 7 X 4
4 N
Depolama sicakligi ve stiresine, Donma hizina,
A\ 4
y N
Gidanin bilegimine,
b S 90
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Mikroorganizmalarin 6lim oranini etkileyen en 6nemli faktorlerden
birisi donma hizidir.

Donma hizi artik¢a 6lim orani azalmaktadir.

“Donma hizi, gidanin merkezinden (sicak nokta) ylizeyine olan
mesafenin, merkez sicakliginin 0 °C den -15 °C ye diismesi igin gerekli
olan siireye oranidir.”

Buna goére donma hizi 5 cm/saat ten yiksek ise ¢ok hizli dondurma, 1-5
cm/saat arasinda ise hizh dondurma, 0.2-1 cm/saat ise yavas dondurma
ve 0.2 cm/saat in altinda ise ¢ok yavas dondurma olarak kabul edilir.

91

91

Bunun yaninda olusan buz kristallerinin blyUkligl de donma hizina
baglidir. Yavas dondurmada daha bk kristaller olusurken, hizli bir
dondurmada daha kiigiik buz kristalleri olusur. iri buz kristallerinin
yarattig fiziksel zarar daha fazladir ve gidanin yapisinin bozulmasina
neden olur ve daha fazla mikroorganizma olur.

Buna karsin gidada olusan zarar daha fazla oldugu igin, ¢éziinme
isleminde su kaybi daha fazla olmaktadir ve bu nedenle genelde hizh
bir dondurma tercih edilir.

92
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(b}

i Etkisi (a) Yavas (b)HIzIl

Quick freezing

Slow freezing

Large ice arysials
Cel wall is ruptured

by large ice crystals

- Tw
@

Quick freezing is best

93

93
|~ i%a o
Dondurarak Dondurarak Dondurarak Dondurarak
Muhafazanin muhafazada muhafaza muhafaza
Avantajlari gidaya edilen yontemi
disaridan gidalarin gidanin besin
koruyucu veya dogal degerinde
benzeri hicbir lezzetinde onemli bir
kimyasal onemli bir kayba neden
madde ilave degisiklik olmaz.
edilemez. olmaz.
94
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* Dondurarak Muhafazanin
Dezavantajlari

==

* Dondurarak muhafaza edilen
gidalarda canh
mikroorganizma sayisinda
azalma meydana gelir ancak
mikroorganizmalar tamamen
elemine edilemez.

* Toksinler dondurma
isleminden etkilenmezler.

95

. enzimlerin aktifligini dnlemek ve

. Dondurulq.ca(( Uriinlerde
Uygulanan On Islemler

* Dondurularak saklanacak gidalara
bazi 6n islemler uygulanarak tiiketime
hazir hale getirilir.

* Meyve ve sebzeler ilk 6nce yikanir,
daha sonra kabuk soyma, cekirdek
¢citkarma, dograma, dilimleme ve
haslama islemlerinden gegirilir.

* Burada sebzelere uygulanan
Haslama islemindeki asil amag;

besinin doku havasinin disari
¢ikarilmasinin saglanmasidir. Ayni
zamanda bu islem sayesinde
sebzelerin mikroorganizma ylki de
azaltilmis olur.

e Onislemlerden gegirilen meyve ve
sebzelerin bazilari buttin olarak
dondurulurken, bazilari da belirli
blyukluklerde kesilerek
parcalandiktan sonra dondurulur. 2
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Haslama islemi genellikle 100 °C’de kaynar suya daldirilarak veya
sicak buharla yapilir.

.‘”‘. Haslama islemi genellikle bir veya birkag dakikalik islemdir.

Bu islemin enzimlerin inaktive olmasindan baska sebzelerin yesil
renginin korunmasi, doku igerisinde bulunan oksijenin disari
atilmasi, sebzenin yiizeyindeki mikrobiyel yikiin azaltiimasi ve
sebzelerin daha kolay ambalajlanmasi gibi yararlari da vardir

97

* Meyvelerde ise depolama
sirasinda olusabilecek enzimatik
ve oksidatif degisiklikleri
6nlemek amaciyla haslama
islemi uygulanmaz.

« Uriin 6zelligine gore inhibitor
olarak askorbik asit, sitrik asit
veya malik asit kullanilir. En
yaygin olarak kullanilanlardan
askorbik asit dondurularak
saklanan meyvelerde renk
degisimini onler.

* Bir diger yontem de seker
surubu veya seker icinde
dondurmaktir. Ayrica askorbik
asit seker surubuna eklenerek
uygulanabilir.

* Dondurulacak gida et ise
mutlaka etin “6lim
katiligi(rigormotris)” olayini
gergeklestirmis olmasi gerekir

98
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Dondurarak saklamada uygulanan sicakhk drine ve
depolama siresine gore farklilik gosterir.

Genelde -18 C’de mikrobiyel aktivite tamamen
. durur. Sicaklik distiikce depolama stiresi uzar. Pek
YA cok gida icin -18 oC’nin altinda saklama en
ekonomik depolama sicakhgidir.

929

99

eDurgun Havada Dondurma:

eBurada kullanilan soguk hava hareketsizdir.
Dondurulacak trlnler raflara yerlestirilir.
Hava sadece dogal konveksiyonla hareketlidir.
Soguk odanin sicaklik derecesi -15 °Cile -30

°C arasindadir. Besinlere
eHareketsiz veya ¢ok yavas hareketli havanin Uygu[anan
1s1 iletkenligi ¢ok diisiik oldugundan, d
dondurulmak lizere depoya konulan gida Dondurma

maddesinin donmasi ¢ok uzun sire alir. Yontemleri
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Genel ilke havanin dondurulan gida maddesi ile hizli hareket
etmesidir. Glgli fanlar yardimiyla hareket ettirilen hava,
sogutma spiralleri (evaporator) Gizerinden gegerken sogur ve
sonra dondurulan Griin Gzerinden 10-15 m/s hizla geger.

A Hava Akiminda Dondurma:
¥ o

Hava sicakligl -30 °C ile -45 °C arasinda degismektedir. Burada

M genelde tiinel dondurucular kullanilir. Dondurulacak Griin
————— tiinellere koyulur ve alttan-Gstten soguk hava verilerek
—— dondurma islemi saglanir.

103
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‘ indirekt Kontakt Metoduyla Dondurma:

/ Bu metodun ilkesi, icten sogutkan iki plaka arasina yerlestirilmis
ambalajli trtinlerin plaka ile temasi sonucu dondurulmasidir.

<o Dondurulan urin ile sogumayi gergeklestiren refrijerant
arasinda plaka bulundugundan bu metoda dolayli temas
metoduyla dondurma denilir.

= Burada tek kosul, Griinin diizglin bir ambalajda bulunmasidir.
n@e Ambalajin diizgiin bir yiizeyle plakaya temas etmesi donma
suresi agisindan onemlidir.

105

L] i
o

insulate/

from
outside
environment

refrigerant
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* Daldirarak Dondurma:

* Dondurulacak tiriin ambalajlanmis veya
ambalajlanmamis olarak distik
derecelere kadar sogutulmus uygun bir
siviya daldirilmakta veya bu sivi tGriin
Uzerine puskurtilmektedir. Burada bir
avantaj belirgin bir sekli olmayan bircok
Grlinlin bu yolla dondurma olanagidir.

* Ayrica parca halindeki tirtinler bu
yontemle bireysel olarak
dondurulabilmektedir. Burada kullanilan
refrejantlardan yani donma noktasi diisiik
olan sivilardan en yaygin olanlari
“salamura, tuz ¢Ozeltisi, seker surubu ve
gliserol ¢ozeltileri” dir.

107

...er.n
Daldirararak Rt

dondurma
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A Kriyojenik Sivilarla Dondurma:

Kaynama noktasi ¢ok dislk olan sivilastirilmig gazlara kriyojenik sivilar
V denir. Gidalarin dondurulmasinda en fazla kullanilan kriyojenik sivilarin
basinda sivi azot ve sonra sivi karbondioksit gazlari gelir.

Sivi azot -196 C, sivi CO2 ise -145 C nin altinda gergeklestirilen
dondurma olarak tanimlanir.

Sivi azotla dondurmada, dondurulacak gida ya sivi azota doldurulur, ya
.‘ll‘. da sivi azot gida Uzerine pUskurtilir veya dondurulacak gida lizerinden
dusuk derecelerdeki azot gazi gegirilir.
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Tim bu yontemlerin uygulanmasinda dondurma hizini; segilen dondurma
yontemi, sicaklik, hava ve sogutucu akim hizi, dondurulacak gida gesidi
ile parga biiyiikligii, ambalaj sekli ve biiyiukliigi gibi etmenler etkiler.

TRUN Sicaklik( °C) Siire
Meyveler
Cilek -18 12 ay
Visne -18 8-10 ay
Kayist -18 8-12 ay
Ahududu -10 1.5 ay
Sebzeler
Ispanak -10 1 ay
Bezelye -10 2 ay
Patates -18 6 ay
Biber 4 12 ay

Bazi meyve sebzelerin dondurma kosullari

11

111

Donmus gidalarin
¢Ozllmesi sirasinda buz
kristalleri eriyerek
dokudan ayrilir.

Yavas dondurulmus
gidalarda iri buz
kristalleri olustugundan
¢ozlinme sirasinda
sizinti kaybi fazla olur.

Yavas ¢ozdlirme
sirasinda hem
mikroorganizmalar
hem de doku hiicreleri
daha az hasar gorir ve
sizinti kaybi da daha az
olur. Gidanin kalitesini
korumak agisindan
yavas ¢ozliindirme
daha uygundur.

112
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Cozlinme sirasinda ve ¢oziindiikten sonra
gidada mikrobiyal faaliyet baslar.

N

Bu faaliyet ¢6ziinme ve ¢6zlindiikten sonra
bekletme sartlarina baglidir.

- Donmus gidalar ¢6zdirildikten sonra oda
1sinda bekletildiginde ¢abuk bozulur.
Bozulmanin nedeni donma ve ¢éziinme
sirasinda doku hiicrelerinin zarar gérmesidir
113

113

A Besinlerin Coziindiiriilmesinde Dikkat Edilmesi
Gereken Hususlar:

% Her seyden 6nce dondurulmus gidalarin derin dondurucudan kullanacagimiz veya
tiiketebilecegimiz kadarini ¢ézdiirmeliyiz.

Coziinduriilmus bir besin muhakkak en kisa siirede pisirilerek tiiketilmelidir. En
saghkh ¢6zdiirme buzdolabi sicakliginda (0 °C ile +5 °C) yapilan ¢6zdiirmedir.

& Besinleri oda sicakliginda, su altinda ve sicak su ile ¢ozdiirmeden 6nce ortamda
yasayan mikroorganizmalarin varliklari asla unutulmamalidir.

Cozdirme islemlerinde besinin mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel yonden
E olumsuz yonde degisebilecegi unutulmamalidir.

114
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* Dondurulmus besinlerin ¢ozdirildugi
ortam kesinlikle temiz olmalidir.

* Hizli ¢6zdlirme amaciyla kullanilan sicak
su, mikroorganizmalarin faaliyeti icin ideal
bir ortam hazirlar.

* Donmus besinleri daha hizli ¢ozebilmek
icin besini bicak vb. kesici maddeler ile
kesmeyi veya parcalamayi diisinmemeliyiz.
Aksi takdirde besinin fiziksel yapisini,
goriinlstini ve besin degerini bozmus
oluruz.

* Mikrodalga firinlarda ¢cok cabuk ve
givenli ¢ozdirme yapilabilir.

115

115

* Diinya nifusunun hizla gogalmasi, hayat
standartlarinin yikselmesi ve ¢alisan niifusun
da hizla artmasi islenmis gidalara olan talebi
blyiik 6l¢clide artirmaktadir. Gelismis llkelerde
dondurulmus gidalar, tiketilen gida igerisinde
onemli bir paya sahiptir. Yine gelismis
lkelerde dondurulmus gida liretimi, tiiketime
paralel olarak her gegen yil yaklasik % 15
artmaktadir. Ginimiuzde her tirli et, tavuk,
balik, su Grilinleri, tereyagi, meyve ve sebzenin
ve hamur urtinlerinin dondurularak
muhafazasi miimkiin olmustur.

* Tlrkiye’ de gida teknolojisinin son yillarda
hizli bir gelisme iginde olmasi, dondurulacak
gidalar yéniinden hammaddenin bol ve ucuz
olmasi, diger islenmis besinlere gore
dondurulmus gidalarin kaliteli olmasi, Tirk
halkinin yemek kiltiirinde de degisme olmasi
ve tiim bu gelismelerin yaninda galisan
nifusun ve halkin yasam diizeyinin artmasi
neticesinde Ulkemizde dondurulmus gidalara
olan talep artmistir.
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5. KURUTMA

TEKNOLOJISI

117
117
Turkiye’ de bazi bolgelerde yetisen Ege Bolgesinde (iziim, incir, Karadeniz’ de
Urdnler ticari amag igin yetistirildiginden, findik, Trakya ve i¢ Anadolu’ da aygicegi,
kurutma islemi daha da 6nem Kahramanmaras’ ta kirmizibiber ve
kazanmaktadir. Malatya’ da kayisi yalniz bulunduklar
boélgenin degil Tirkiye’ nin ihrag
Grunleridir.
118
118

16.02.2026

59



16.02.2026

60



16.02.2026

121

J_E Kurutma Hizina Etki Eden Etmenler

£ 1.Uriiniin Kimyasal Bilesimi :Uriiniin kimyasal bilesimi
x kuruma boyunca degisir.

@ Tuz, seker gibi kiiglik molekiillii erimis maddelerce zengin
Urtnler, bu maddeleri hig icermeyen triinlerden daha zor
kurur.

Kurutma
Mekanizmasl / @ Ortamda yag bulunmasi da kuruma hizini sinirlar.

m @ Nisasta ve pektince zengin maddelerin kurutulmasi da
oldukga gugtur.

@ Sebzelerde su, hiicre iginde ve hiicreler arasinda bulunur.

._"_. Hucreler arasindaki suyun uzaklagmasi kurutmayi
kolaylastirir. Haglama ile hiicreler arasindaki su uzaklastirilir
ve Uriinler daha hizh kurur.

122
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2.Uriiniin Boyutlari: Kuruma hizi,
parcaciklarin yiizey alaniyla dogru,
kalinliklariyla ters orantilidir. Bu
nedenle kurutulan pargaciklar ne
kadar kiglkse ylizey alani fazla,
kalinhgi az olur. Béylece kuruma hizi
olumlu yonde etkilenir. Ancak
kurumanin hizlandirilmasi amaciyla,
UrGinln pargaciklar halinde kiyillmasi
her zaman mimkin degildir.

Tuketim alani bakimindan bazi
Urlnlerin bitln halde kurutulmasi
gerektigi gibi kiyilan Grunlerde de
tiketici belli bir irilik bekler. Bu
nedenle dogranarak kurutulan
Urlnlerde parga iriligini, tiiketici
isteklerini (spek) ve kuruma hizini
beraberce degerlendirerek karar
vermek gerekir..

123

123

3.Sicaklik: Kurutma ortaminin sicakligi ve gidanin
kurutulmadan 6nceki sicakligi 6nemlidir.

Gidanin sicakligi ne kadar diisiik ve kurutma
sicakligi ne kadar yiksek olursa isi transfer hizi o
kadar etkili olur. Ayrica ortamdaki havanin sicak
olusu su tutma kapasitesini artirir

124

124
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4.Havanin Hizi: Havadaki hareket varligi ve bu hareketin
hizli olusu kurutmayi olumlu yénde etkiler.

5.Havanin Kurulugu: Havanin nisbi nemi, ayni zamanda
kurutmanin hangi seviyeye kadar yapilacagini tayin eder.
Kurutulmakta olan gidayla hava nemi arasinda bir denge
olusuncaya kadar kurutma islemi devam eder.

6.Atmosfer Basinci: Cevre hava basinci distiikge
kurutma, yani buharlagsma yiikselir.

125

Etkisi

e . . '3 3 .
Kurutmanin Mikroorganizmalar Uzerindeki

dayanikli hale getirmektir.

Kurutmada amag su aktivitesi (a,,) degerini belirli
bir degerin altina indirmek suretiyle gidayi
mikrobiyiolij ve kimyasal degisimlere karsi

Gidalarda bozulmaya yol agan bakterilerin
gelisebildigi minimum a,, degeri yaklasik 0.90
civarindadir. Kif ve mayalar ise bu degerin
altinda da gelisebilmektedirler.

gelisebilirler.

Genellikle 0.65 su aktivitesi civarinda mikrobiyal
bozulma hemen hemen tamamen
onlenebilmekle beraber, bu degerin altinda da
bazi mayalar ve kifler cok yavas ta olsa

126
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Kurutulmus meyve ve sebzelerde nem orani meyve ve sebzenin
turdne gore genellikle %3-20 arasinda degismektedir.

Kurutma dizeyini etkileyen diger bir faktor de Grinin ne kadar
sure ile muhafaza edilecegidir.

Uzun siire depolanacak kurutulmus etlerde su orani %4,
yumurta tozunda %3, slit tozunda %5, kuru Gzimde %12-15,
kayisilarda %15 ve erikte %16-19 un altinda olmalidir.

127

127

Kurutma islemi ve kurutulmus gidalarin
muhafazasi sirasinda bazi mikroorganizmalar
canhligini kaybederler.

¢

orijinal hammaddeye kiyasla daha dusuiktr.

/ Genellikle kurutulmus gidalarin mikrobiyal yukd
Ancak kurutulmus bir gida steril degildir.

128
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Q Kurutmanin mikroorganizmalar iizerindeki 6ldiiriicii etkisi
asagidaki faktorlere baghdir;

W Mikroorganizmalarin cinsi, tiirii, yagi ve sayisi,
& Kurutma kosullari (kurutma sekli, sicakhgi, suresi),

Gidanin tiirii ve bilesimi (pH, inhibitor maddeler vb).

129

129

‘ Kurutmanin Enzimatik ve Kimysal Reaksiyonlar

Uzerinde Etkisi

Enzimler yas isiya karsi hassastir. Bazi istisnalar
disinda 100 °C de 1 dakikalik yas 1si hemen hemen
bitiin enzimler inaktive etmek icin yeterlidir.

'l Kuru isisal islemlere karsi ise enzimler daha

| dayanikhdir. Kurutma kosullarinda gerek
uygulanan kurutma sicakliklari ve gerekse
ortamdaki nem orani gidalarin yapisinda bulunan
enzimleri inaktive etmek icin yeterli degildir.

130
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Yeterli diizeyde kurutulmus gidalarda
kiif ve maya gelisimi gbzlenmese de
bazi arzu edilmeyen kimyasal
reaksiyonlar ve degisimler s6z
konusudur.

Ornegin kurutulmus yagh gidalarda
oksijen varliginda yaglarin
oksidasyonu sonucu oksidatif
ransidite olusur.

Bu gidalarda ayrica gerek kurutma ve
gerekse muhafaza sirasinda enzimatik
ve enzimatik olmayan esmerlesme
reaksiyonlari meydana gelir.

131

Haslamadan kurutulan Griinlerde
ozellikle polifenol enzimlerinin
oksidasyonu sonucu esmerlesme
olaylari olusur. Bu reaksiyonlarin
hizi ortamdaki neme ve sicakliga
baghdir.

Bu nedenle de esmerlesme
reaksiyonlarin hizi kurutma
sirasinda yuksek, depolamada ise
daha yavastir.

Bunun yaninda enzimatik
olmayan esmerlesme
reaksiyonlari (mailard
reaksiyonlari) da 6nemli bir yere
sahiptir.

132
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eMaillard reaksiyonlari ortamdaki sekerler ile
aminoasitler arasinda meydana gelmekte ve
ortamda belli bir oranda su bulunmasi
gerekmektedir.

*Bu reaksiyonlarin en hizli olustugu su
aktivitesi degerleri 0.65-0.75 (%15-20 bagil
nem) arasindadir ve bu yizden kurutma
isleminde bu degerler arasini hizl bir seklide
gecmek gerekir.

eKurutulmus gidalarda gozlenen diger kimyasal
olaylar C vitamini kaybi ve renk maddeleri ve
karetenoidlerde meydana gelen degisimlerdir.

133

133

Kurutulmus gidalarda kimyasal reaksiyonlar

minimum dizeyde tutmak igin alinabilecek

onlemleri su sekilde siralayabiliriz;

Nem oraninin olabildigince dustk tutulmasi

Mimkinse seker miktarinin azaltiimasi

Haslama igsleminin uygulanmasi

Kukartleme yapilmasi

134
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V GIDALARA KURUTMA ONCESi UYGULANAN iSLEMLER

Gidalara kurutma 6ncesi uygulanan 6n islenmelerin
‘* gidanin mikrobiyal florasi, mikrobiyolojik kalitesi,
fiziksel ve besin degeri Gizerinde etkisi vardir.

Kurutma 6ncesi gesitli gidalara ayiklama ve
siniflandirma, yikama, cekirdek cikarma, kabuk soyma,

E bolme, dilimleme ve dograma, pisirme, alkali ile

muamele, kiikiirtleme gibi islemler uygulanir.

135

Sebzeleri Kurutmaya Hazirlama

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

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

136

136

68



‘ Kurutulmus cesitli sebze drnekleri
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@ On yikama
(yumusatma)

@ Yikama

@ Durulama

138
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Sebzelerin
yikanmasinda
kullanilan en
saglikh yikama
islemi, su iginde
farkl sistemlerle
hareket ettirerek
yikamadir.

v

Sebzeler tank
icindeki suda
paletler
yardimiyla
hareket ettirilerek
veya tankin
icindeki suya
basingh hava
verilerek
¢alkalanan su
icinde etkili bir
sekilde
yikanmaktadir.

[

Diger bir yikama
sekli ise basingh
su verilerek
yikamadir.

139

139

~,

P

Ayiklama: Temizlenen
sebzelerin kurutulmadan
once aylklanmasi gerekir.

-
Vs

( Bozuk, ezik, kiiflu ve

¢clirimis olan sebzeler ya
tamamen atilir ya da bozuk
olan kisimlari kesilerek

. uzaklagtirilir.

AN

Ayiklama islemi, sebzeler
hareketli bantlar Gizerinde
ilerlerken bantlarin her iki
yaninda bulunan isgiler
tarafindan yapilir.

14
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* Kabuk Soyma: Kurutma
islemi yapilacak bazi sebzelerin
kuruma hizini yavaslattigi icin
sebzelerin kabuklari soyulur.
Kabuklar, sebzenin 6zelligine
gore haslamadan dnce veya
sonra soyulabilir. Kabuk soyma
islemi:

* @ Elle kabuk soyma

* @ Isi uygulamasi ile soyma

* @ Dondurarak soyma

* @ Kimyasal maddelerle kabuk
soyma olmak Uzere 4 sekilde
gerceklestirilir.

141

141
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Dograma: Sebzelerin
kurumasini hizlandirmak
lizere sebzeler ya ikiye
ayrilir ya dilimlere bolinur
ya da belli bir sekle sahip
olmamak lizere dogranir.

' Sebzeler icin kesim Olcileri
" 6x6, 9x9, 20x20 veya slays
( oval) kesimdir. Sebzelerin
cesit ve icerigine gore
degisir. Dograma islemi,
genellikle musteri istegi
dogrultusunda
gerceklestirilir

143

-. Haslama: Haslama, sebze kurutma igin atilan adimlarin ilkidir. Sebzeleri kurutma ve
l_ depolamada rastlanan en 6nemli sorun renk, tat kaybi ve esmerlesmedir.

. @ Bu sorunlarin nedeni, enzim aktivitesinin devam etmesi ve bu aktiviteye bagli
m esmerlesmedir.

Haglama ile bu etken ortadan kaldirilir. Ayrica, sebze hiicre zarlarini olusturan
.'"" dokularin daha gegirgen hale gelmesini sagladigi icin kuruma daha hizh bir sekilde
gerceklesecektir.

a8 Y

{ Haslama iki sekilde

yapilmaktadir:

@ Buharda @ Kaynar su ile
haslama haslama

A A Y 144
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Meyveleri Kurutmaya Hazirlama

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

Kurutma islemi sonrasi C vitamini disinda
batin minerallerin korundugu kuru
meyveler, viicudu yuksek antioksidant
potansiyeller ile 6ncelikle serbest
radikallere karsi korur.

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

145

145

Son yillarda kurutulmus meyve ihracati
yapilmaktadir. Avrupa Ulkeleri tarafindan
kurutulmus meyveler ¢cok tercih edilmektedir.

ihrag triinlerinden ilk 5 sirada gekirdeksiz kuru
UzUm, kuru incir, kuru kayisi, kuru elma ve findik
yer almaktadir.

Uriin gruplarinin toplam ihracat icindeki oranlarina
bakildiginda % 68.5'lik oranla en biyik payin kuru
ve kurutulmus Uriinlerde oldugu gorilmektedir.

146
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Kurutulacak meyveler:
* Olgun olmalidir.
* Saglam olmalidir.

* Yarasiz ve beresiz
olmalidir.

* Cliriiksiiz olmalidir.
* Bocek yenigi
bulunmamalidir.

* Bol oldugu mevsimde
kurutulmalidir

* Rengi ve tadi tam
olgunlasmis olmalidir

148
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L_____|

Meyvelerin kurutulmasinda da aynen
sebzelerin kurutulmasinda izlenen 6n
islemler uygulanir.

Meyveden meyveye degismekle
birlikte genel olarak uygulanan 6n
islemler, ayiklama, siniflandirma,
kabuk soyma, bélme-dilimleme-
dograma ve ¢ekirdek ¢ikarma gibi
islemlerdir.

Ayrica elmada oldugu gibi bazi
meyvelerde hafif bir haslama, erik ve
Gztmlerde oldugu gibi bir alkali
¢ozeltisine daldirma, elma, seftali,
GzUm ve kayisida oldugu gibi
kiiktrtleme islemi uygulanmaktadir.

149
Bandirma veya Zeytinyagh Alkali C6zeltisi: Kurutmanin
*‘ hizlandiriimasi icin bazi meyvelerin (iiziim, erik gibi)
(XK e e .
....‘ uygun ¢ozeltiye daldiriimasi eski caglardan beri
[ ahisilagelmis bir uygulamadir.
Eskiden bandirma isleminde odun kiill ve
zeytinyagindan hazirlanan ¢ézeltiler kullanilmaktaydi.
Gergekte giclu alkali nitelikte bir materyal olan odun
kiilh, yerini daha sonra K2CO3 (potasyum karbonat) ve
NaOH gibi alkali bilesiklere birakmistir.
150
150
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E Alkali banyosuna daldirma islemine tilkemizde “bandirma” denir.

bulunan mum tabakasini gidermek, kurutmayi hizlandirmak ve rengini korumak

, l . Bandirma islemi daha ¢ok iiziime uygulanmaktadir. Uziimiin disinda dogal olarak
amaciyla uygulanir.

Kabugu tizerinde dogal mum tabakasi bulunan meyve sadece liziim degildir. Visne,
erik, elma ve armut gibi bazi meyvelerin kabuklari Gizerinde de ince bir mum
tabakasi bulunmaktadir.

151

Ulkemizde bandirma ¢dzeltisi veya potasa denen
alkali eriyigi teknik olarak K2CO3’dan hazirlanir.

Bu amagla kullanilan ¢ézelti icinde %70 K2CO3 ve
% 30 miktarinda da potasyumun diger tuzlari
bulunur.

Bu sekilde hazirlanan ¢ozeltiye % 0.5 kadar
zeytinyagi ilave edildikten sonra iyice karistirilarak
emdilsiyon haline getirilir. Kopurtilir ve meyveler

bu ¢ozeltiye daldirhr.

152
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Banditmagan ence

SANDAMA SUZGUSU

Bandemadan sora

BANORIL KAZAN! SUZOU 1ANTASE
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Kiikiirtleme ve Amaci: Kurutulacak meyveler, genellikle haglanmadigindan enzimler aktif
6 kalmakta ve kurutma sicakligi gogu kez bunlari inaktif hdle getirememektedir. Kurutma prosesi
N -~ sirasinda nem duzeyi enzimlerin ¢alismasini engelleyecek diizeyde degilse enzimatik reaksiyonlar
devam edebilmektedir. Bu degisiklikler iki sekilde meydana gelmektedir:

A @ Enzimatik degismelere bagl renk esmerlesmeleri

@ Enzimatik olmayan renk esmerlesmeleri.

Bu problemler kurutulmus meyvelerde buyiik sorun olarak karsimiza gikmaktadir. Gerek
enzimatik gerekse enzimatik olmayan esmerlesmenin 6nlenmesinde yaygin olarak kullanilan
madde kukurt dioksittir (SO2). Kiikiirt dioksit hem antioksidant hem de koruyucu etkisiyle birgok

alanda yaygin olarak kullanilir.
155

155

.’ Kikurtleme, kurutulacak veya kurutulmus meyveye SO2 uygulamasi demektir.
.’ Kurutma teknolojisinde meyveler;

@ Kurutmadan dnce

jr¢ Kurutma sirasinda

' @ Kurutmadan sonra kiikiirtlenmektedir.

Guneste kurutmada kayisi, seftali ve armutlar kurutmadan
once, daha cok yapay, sicak hava yontemi ile kurutulan
elmalarda ise kikirtleme hem kurutma dncesinde hem de
kurutma sirasinda yaptlir.

Buna karsin Gzimler kurutmadan sonra piyasaya sunulmasi
amaciyla islenmesi sirasinda tekrar kikirtlenir

156
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* Meyvelere kikart iki sekilde
uygulanmaktadir. Bunlar:

. @ Gaz olarak (SO2 gaziile )

. @ Cozelti olarak (sulfit veya bistilfit 4

tuzlarinin g¢ozeltisiyle)

* Gaz olarak (SO2) kiikurtleme, tilkemizde en
yaygin kullanilan uygulamadir. Bu yontem,
Grinln SO2 atmosferinde bir stire tutulmasi
seklinde gergeklesir. Bu amagla; Kerevetler
Gzerine yerlestirilen meyveler kiiklrtleme

odasi veya islim odasi denilen kapali bir odaya \

ahnir .

¢ @ Odada belirli miktarda element kiikiirt
yakilarak SO2 gazi olusturulur.

* (@ Meyveler olusan SO2 gazi atmosferi
altinda tutulur.

* @ Kikurtleme odasinda kikirt 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.
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With sulfur dioxide Without sulfur dioxide

159

159

Cozelti olarak (sulfit veya sodyum bisuilfit
gozeltileri) kiikirtlemede ise; meyveler bu
cozeltilere daldirilir veya ¢ozelti meyve lzerine
puskurtaldr.

Cozelti halinde uygulamada,SO2 derinlere
kadar sizmamakta ve ayrica ¢ozeltiye daldirilan
meyveden asit, seker v.b gibi suda ¢6zlinen bazi
maddeler ¢ozeltiye gegerek kuru madde kaybi
belirmektedir. Bu sakincalari nedeniyle
meyvelerin kukirtlenmesi ¢ogu kez SO2
gazinda tutma yontemi ile yapilmaktadir.

Gozelti uygulamasi ancak bazi meyvelerde ve
zorunlu durumlarda yapilmaktadir. Ornegin
esmerlesmeye karsi asiri egilimi olan elmalarin
kurutulmasinda soyulmus elmalar 6nce derhal
% 2-3'luk bisulfit ¢ozeltisine daldirilarak
esmerlesme 6nlenmektedir. Daha sonra
kurutmanin ilk 2—3 saatinde SO2 gazi verilerek
kurutma sirasinda kiikirtleme yapilmaktadir.
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Kiikurtlendikten sonra kurutulmus kayisi, seftali, elma, armutlarda yeterli diizeyde SO2
kalmamissa meyve, % 7’lik potasyum metabisulfite 30 saniye kadar daldirilarak kikurt
duizeyi yikseltilir. Aksi halde bu kuru meyvelerin yeniden, kikiirtleme odasinda 8-12 saat
sure ile SO2 gazinda tutulmasi gerekir ki bu da gok zahmetli bir islemdir.

Kurutulmus meyvelerin kalitesi agisindan ¢ok 6nemli bir islem olan kikirtlemenin, biytk
titizlik gosterilerek denetim altinda yapilmasi gerekmektedir. Ancak uriine verilen SO2 in
denetimi ¢ok zordur. Uriin tarafindan tutulan SO2miktari;

Uriindin cinsi

Olgunluk diizeyi

Kuru madde igerigi

Kikdrtleme sicakhgi

=

SO2 gazi altinda
kalma stiresi

___________________§

_

Parga iriligi

Kiikurtleme
odasindaki SO2
konsantrasyonu gibi
¢ok sayida faktore
__bagh bulunmaktadir

161
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Kiikiirtlemenin
Avantajlan

@ Mayalar ve kifler
basta olmak lizere
mikroorganizma
faaliyetlerini dnler.

@ Enzimatik
kararmaya hassas
meyvenin tabii
rengini korur.

DAveC
vitaminlerinin
korunmasini saglar.

@ Sicakhg
yukselttiginden
Urlinlin gabuk
kurumasini saglar.

@ Depo, bocek vb.
zararhlardan Grund
korur.
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~ e Urtinde ve ekipmanlarda

e '\\\

korozyona neden olur

e Uriinde koti tat, koku ve aroma
olusabilir. Bu durum fazla miktar
kullanildiginda ortaya ¢ikar

e B1 Vitamini gibi bazi vitaminlerin
parcalanmasina sebep olur

e Fazlasi saglik agisindan tehlikelidir

Kikirtlemenin
dezavantajlari

163

164

Kurutulmus Et Uriinleri

* Etlerin muhafazasinda kullanilan
en eski yontemlerden bir tanesi,
etlerin tuzlandiktan sonra glineste
kurutulmasi islemidir.

* Glinlimizde de bu yontem,
geleneksel olarak lretilen et
Urlinlerinin islenmesinde hala
gecerliligini korumaktadir.

* Uretim ydntemleri birbirinden
ayri olsa da kurutulmus et
Urdnlerinin ortak noktasi, dogal
olarak veya sicaklik uygulamalari
yardimiile etlerin kurutulmasidir.
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Kurutulmus et dranleri
temel olarak 3 gruba
ayrilmaktadir:

Tuz ve gesitli katki
maddeleri ile muamele Tuzlama ve kurutma
edildikten sonra kurutma yaninda, 1sil iglem
islemine tabi tutulanlar uygulananlar (6rnegin odka,
(6rnegin biltong, jerky, gwanta, kilishi).
pastirma),

Yalniz tuzlama ve kurutma
islemi uygulananlar (6rnegin
charque)

165
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>

= :
L i‘l’:, o

Kilishi-Nijenya Charque-Brezilya

\ Pastirma
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Et kurutma, hayvan kesimi ile baslayan, hammadde

v secimi, on islemlerle devam eden ve uygun kurutma
~ yonteminin segilip uygulanmasi ile sona eren karmasik

bir strectir.

Et kurutulmasi dncesinde, Grlintn raf 6mrini
artirmak, aromasini ve tekstiriini gelistirmek
amaciyla, tuzlama, kiirleme, fermantasyon, tiitsileme

veya marinasyon gibi yontemler uygulanabilmektedir.

167

KURUTMA YONTEMLERI

Giineste Kurutma:

Glines enerjisinden yararlanarak acik havada yapilan kurutma iglemidir. Tabii
kurutma olarak da isimlendirilir.

Glineste kurutma yontemi ¢ok eski bir yéntem olmasina ragmen tiztimler
salkimlar halinde, incirler ise dalinda glineste kurutulmaktadir.

Giineste kurutma 8-10 giinde tamamlanmaktadir. Uriin, ézelligine bagh olarak
toprak, beton, branda veya temiz bezlere serilerek kurutulur. Glineste kurutma
Urinln yapisinda ve besin degerinde olumsuzluklara yol agabilmektedir.

168
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* Guneste kurutulan
meyvelerin bazi

ozellikleri

Meyve Tiiril Verim (%) Son Uriinde Kurutma siiresi

Su oram (%) (giin)

Cekirdeksiz tiziim 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

171

171

Meyveler giines enerjisinden yararlanarak agikta kurutulurken toz, toprak, yagmur ve sergi yerlerinde dolasan
cesitli bocek ve hayvanlarin zararlarina ugramakta, trtin kalitesi olumsuz yonde etkilenmektedir. Bu zararlari en
aza indirmek igin su hususlara dikkat edilmelidir;

@ Kurutulacak meyveler kurutma olgunlugunda hasat edilmelidir.

@ Hasat usuliine uygun olarak yapilmalidir.

@ Yabanci maddeler sap, ¢6p, yaprak, tas vb. ile bereli olanlar ayrilmalidir.

@ Gerek temizlemek, gerekse tarim ilaci artiklarindan arindirmak tizere yikanmalidir.

@ Boylama yapilmalidir.

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

@ Kiikiirtleme, uygun yéntemle yapilmalidir.

172
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@ Meyveler, kiikiirtlenme odalarina kerevetler
tzerinde konmaldir.

@ Kurutma alanlarinin tzerleri yagmura karsi
4 korunmak miimkinse Uzere tenteli olmali veya
s kerevetler rafli olup st Uste yerlestirilmelidir.

173

173

* @ Kuruyan meyveler fabrikaya
geldiginde temizleme, se¢cme, boylama
islemlerine tabi tutulmalidir. Meyveler
terletilerek nem dengelenmesi
saglanmahdir.

* @ Kukurtlenmeyen meyveler
zararhlara karsi fimige edilmelidir.

* @ Meyvenin 6zelligine uygun olarak
ambalajlanmalidir.

* @ Depolarin serin, havadar, los, kuru,
korumali olmasina dikkat edilmelidir.

* @ Mevsim baslamadan 6nce en yakin
Tarim il Midirltkleri, Arastirma
Enstitileri, il Kontrol Laboratuvar
Mddurltklerine basvurularak bilgi ve
yardim istenmelidir

174
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* Giines Kolektorlii Kurutma Sisteminde
Kurutma

+ Ulkemizin ekonomisinde kuru meyve ihracati
onemli bir yere sahiptir. Tuketici talepleri
dogrultusunda Urin kalitesinin stirekli olarak
iyilestirilmesi gerekmektedir. Meyve ve
# ear sebzelerin geleneksel usulde yerde kurutulmasi
o~ biliylk 6l¢lide kontaminasyon yani mikrobik
! bulasma riski tasidigindan kirlilik orani
ylikselmektedir. Ayrica yerde kurutmada meyve
Drying product
| oo o otn | ve sebzeler zararlilara da maruz kalmaktadir.

- [Py * Kuru meyvelerde kalite dusukligline neden

e i . -
| - olup ihracati engelleyen etkenlerin basinda
I 2 bt aflotoksin maddesi gelmektedir. Aflotoksinin
ety /_// olugsmasinin nedeni tam kurutma olmamasi
z Aesorter veya depolama asamasinda nem dengesinin

saglanamamasidir. Ayrica ihrag Grlinlerinin geri
iade edilmesinin temel sebebidir. Kanserojen

etki yapar.

* Bahge yerinin se¢imi, agaglarin bakimi, hasat,
kurutma ve depolama Grlnlerin kalitesini
etkileyen faktorlerdir.

176
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Kuru meyvelerdeki kalite disiikligini onleyebilmek igin
mutlaka yeni isleme ve kurutma sistemlerinin kurulmasi
zorunlu hale gelmistir.

Meyve kurutmada olusan butiin bu sorunlarin ¢ézima igin
Gida, tarim ve Hayvancilik Bakansigina bagh Erbeyli incir
Arastirma Enstitlisti, Malatya Meyvecilik Arastirma
Enstitlisi, Kahramanmaras Tarimsal Arastirma Enstitlsi ve
Bursa Gida Merkez Arastirma Enstitilerinin is birligince
glines kolektorli sistemle kurutma ve depolanma teknikleri
Gzerinde bir arastirma projesi ylratilmektedir..

177

177

Bu kurutma sisteminde gilines enerjisi ve gesitli yakitlardan
yararlanilir.

Glinesli mevsimlerde giines enerjisinden, glines enerjisinin
yeterli olmadigi glinlerde ise kati, sivi veya gaz yakitlardan sicak
hava elde edilmektedir.

Bu kurutucular kiiglik kapasiteli olduklarinda koy tipi
kurutucular olarak da isimlendirilmektedir. Fazla yatirim
gerektirmedigi ve kaliteli Girlin elde etme imkani oldugu igin
ozellikle glineste kurutmanin yerine tavsiye edilmektedir.

178
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*
L°
I Yapay Kurutma:
. Kurutma suresini kisaltmak, kaliteyi yukseltmek, Griinii glinesin radyasyon etkisinden
m korumak igin yapay kurutma metotlari kullanilir.
En blyuk faydasi kontrolli bir kurutma ortami ile tabii kurutmadan daha iyi lezzet ve
goriinuste Urtn elde edilmesidir. Ayrica renk ve aroma bakimindan kalite Gsttnligunin
saglanmasinin yani sira temizlik ve kalite kontroliinin kolayhigi, nem ayarinin miimkin
olmasi gibi faktérler bunlardan bazilardir.
& Yapay kurutmada herhangi bir 1s1 kaynagindan faydalanilarak hava isitilmakta ve isitilan
; hava kurutulacak trtntin Gzerine gonderilerek igcindeki nemin buharlasmasi saglanir.
Yapay kurutucular sunlardir;
182
182
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Kabin Kurutucular (Tavali):

Kurutulacak triin alt tarafi izgara
seklinde bir tir tepsi olan
“kerevet”lere yerlestirilir. Kurutma
boyunca kerevetler hareketsiz kalir.
Sicak hava kerevetler arasindan geger.

183
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185
Tunel Kurutucular: Tinel kurutucular, kabin kurutucularin daha gelismis seklidir.
Bunlarin kabin kurutuculardan en 6nemli farki, kerevet istiflerinden olusan
arabalarin, bir tlinel boyunca ray tizerinde hareket etmesidir.
Bu sekilde kurutulacak taze triin tasiyan bir araba tiinele sokulurken, diger ugtan
kurumus tirtin taglyan baska bir araba tiinelden disari gikartilir. Boylece her araba,
tiinel iginde belli araliklarla hareket ederek kurumus halde tiinelin sonuna gelir.
Fixis Backsr
ISLAX MADDE YSOHLAR
EWE { TTTITTT i
BITICL e / \ »
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Tz e ‘_W_r—-r_ﬁ >
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YANDAN GiRi \vaui cixis
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Konveyor Kurutucular: Konveyor kurutuculara siirekli bant sistemi de denir. Calisma ilkesi, tiinel
kurutucular gibidir. Tinel kurutuculardaki kerevet ve vagonlarin yerini siirekli ¢alisan bir bant
almistir.

Paslanmaz gelikten yapilmis elek seklinde bir bantla taginan uriine, alttan ve Ustten sicak hava
verilmektedir. Konveyor kurutucular, bir sezon boyunca ayni tGrtinti buyiik miktarda kurutmaya
elveriglidir. EIma, havug, sogan ve fasulye gibi dogranmis, kiyilmis, parga halindeki gidalarin
kurutulmalari i¢in uygundur.
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PARCACIKLAR HALINDE
SLAK MADDE GiRigl

“”l}lu > 22 : i
SICAK HAA |- Ik
HUCREST Q ¢
SICAK HAVA
GiRlsi

Hhigkaa yalak urutucy
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Finished Product

Serbest Akisl Déner Kurutucu, Pnématik
Kurutucular, Puskiirtmeli - Bant
Kurutucu

* Serbest akish doéner kurutucularda,
Uriin sicak hava ile serbest veya karsit
akish olarak kurutulurken hafif egimli,
yavasca donen silindir boyunca tasinir.

* Pnématik kurutucularda tanecik veya
toz bicimindeki gida, genellikle hava ve
sicak hava akimi tarafindan tasinirken
dikey boruda, boru boyunca kurur.

191
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Piiskirtmeli Kurutucular

e Piskdrtmeli kurutucular sivi ve yari sivi Urinlerin
kurutulmasinda kullanilan, gelismis bir yontemdir.
Akiskan halde yapilan besleme, sicak bir kurutma
ortamina, kiicik damlaciklar halinde, kurutucunun
ozel basliklari ile verilir.

* Son derece genis ylzey alanina sahip sicak ortama
giren Urlin damlaciklarindan nem hizla buharlasir ve
¢oziinme yetenegi yiksek {irtin elde edilmesi saglanir.
Kuruma siiresi yaklasik 5-100 saniye, tanecik boyutu
10-500 mikrometre kadardir.

 flag ve kimya sanayinde kullanimi disinda gida
sanayinde Ozellikle siit tozu, cocuk mamasi, yumurta
tozu, toz maya, balik unu, sebze ekstraktlari, domates
tozu, meyve tozu gibi alanlarda kullanim olanagi

bulmustur.
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Mikrodalga Kurutucular

* Mikrodalga kurutmada yiksek
frekansh dalgalar kurutulan
materyalin icinden hizla
gecerken absorblanarak is
enerjisine donlismekte ve
materyal icindeki suyu
buharlastirmaktadir.

* Mikrodalga kullanarak
kurutulan gida maddesinin ig
sicakhigi ylizey sicakligindan
daha yiksek olup,
konvansiyonel kurutmaya gore

Air outlet

T Fan
Balance m Time and Power display|
=3 |
/

daha dinamik bir nem transferi f
gerceklesmektedir. Ancak bu f— — -
sistemler yiiksek maliyet i £
gerektiren sistemler olup e A0 Power adjutor
genellikle diger sistemlere ek~ " A Sonaple e ol
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Radyo Frekans Kurutucular

* Radyo frekansi,
Isitma, sterilizasyon,
Granlerinde kullantlir.

tavlama

* Radyo frekans elektromanyetik dalgalar 30-
300MHz araligindadir. Radyo frekans enerjisi,
malzemenin elektriksel iletkenligine bagldir,
iyonik bilesenlerin

bu nedenle
¢Ozllmis tuzlar)
kapasitesi saglar.

varligi daha

* Mikrodalgaya gore daha diizglin bir 1sinma
saglar. Bir kilowattan yuzlerce kilowata kadar
radyo frekans
kilowat basina mikrodalgaya

genis bir kapasiteye sahip
jeneratorleri,
gore daha ucuz bir enerji Uretirler.

gida endistrisinde, 06n

iyi

(6rnegin
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Dondurarak Kurutma (Liyofilizasyon):

Bu yontemle kurutulacak triin 6nce dondurulur. Besindeki su buz haline getirilir. Daha sonra
buz uygun kosullarda siiblime (suyun kati halden gaz haline getirilmesi) edilmektedir.

Bu yontem dondurma ve kurutma olmak tizere iki asgamadan olusur ve urinler ¢ogunlukla -30
ve -50 °C ye kadar dondurulur. Dondurulmus ve sogutulmus gida dondurarak sogutma
cihazinda vakum altinda kurutulur. Bu trtinlerde nem igerigi ¢ok distktir ve genellikle %2
den daha az oldugundan hermetik ambalajlar iginde oda sicakliginda saklama siiresi genelde
1 yildan fazladir.

Guneste kurutmanin birgok olumsuz etkilerinin olmasina karsilik yapay kurutmaya gore daha
ekonomik bir yontemdir. Yapay kurutmada, giineste kurutmanin birgok sakincalari ortadan
kaldirilmis olup daha iyi kalitede iriin alinabilmektedir. Ozellikle yapay yolla kurutulmus
sebzelerin pisirme ozellikleri daha tstunddr.

197
197
Dondurarak kurutmada; 2] gy, halindeki gida
1.| Taze yada pismis gidalar suyunun yaklasik
cok hizli bir sekilde %98'i -50 C'de
dondurularak vakum uzaklastirilir.
bdlmesine alinir
— —
Dondurularak
kurutulan gidaya su
eklendiginde Dondurularak
orijinal flavor, kurutulan gidanin
tekstiir ve gérunlisi nem ve oksijen
kazanir gegirgenligi
olmayan ambalajda
acilincaya kadar
muhafaza edilmesi
gerekir.
198
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Kurutma fabrikasinin genel gériniimi

201

201

* Kurutma yénteminin sagladigi bircok
yarari vardir. Bunlar sdyle 6zetlenebilir

» Agirliklar azalan ve hacimleri kiigllen
kurutulmus Grlnlerin, tazeye oranla %
70-80 daha az tasima maliyeti
bulunmaktadir.

* Paketleme UGstlnlGgiiniin yaninda ayni
hacimdeki bir ambalaja daha fazla
konma imkani vardir.

* Diger isleme yontemlerine gore daha
uzun zaman dayanma ve saklama
ozelligine sahiptir.

* Dogrudan dogruya tuketilebildigi gibi
karisima girme ve ara (riin olarak birgcok
yeni besin maddesi yapimina elverislidir.

* Ambalaj hatalar ylziinden bozulma
orani duslktar.

* Diger yontemlere gore besin 6geleri
acisindan yogunlasmis bir nitelik tasirlar.

« lyi kosullarda kurutulan sebze ve
meyvelerde taze iken tasidigl besin
degerleri korunur.

202
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Kurutma islemi bittikten sonra ambalajlamanin
yapilabilmesi i¢in kurutulmus Griinlerin sogutulmasi
gerekir.

Kurutuculardan ¢ikan kurumus Grlinler, hemen
ambalajlandiginda raf 6mri kisalir ve nem miktari
artarak mikroorganizmalarin tiremesi kolaylasir.

Bu gibi istenmeyen 6zelliklerin olusumunu
engellemek icin mutlaka belli bir 1siya kadar uygun
ortamlarda sogutulmasi gerekir.

203

203

pe

KURUTULMUS SEBZELER;

@ Her sebzenin igerdigi su orani birbirinden farklidir. Kurutma sonunda nem orani, standartlarda
belirtilen % 8-10 oranina getirilmelidir.

@ Kurutulan dranler, firin ¢ikigi bulagsmalara karsi ayiklanmalidir.

@ Kurutulan Grtn elekten gegirilmek suretiyle biytiklugiine gore tasnif edilmeli ve yabanci
maddelerden arindirilmalidir. Boyutlar, musteri istegine gore degisiklik gosterebilir. Misteri istegine
gore kurutulan trtin degirmenden gegirilerek un haline de getirilebilir.

@ Kurutulan Griin, metal dedektérden gegirilmelidir.

@ Metal dedektérden gegirilen iriinler ambalajlanmalidir.

Kurutulmus sebzeler igin en ideal depo alani soguk, karanlik ve kuru olmalidir. Deponun soguk olmasi
depoya koyulan sogutucular sayesinde saglanir. Boylece sebzelerin raf 6mrii daha uzun hale

getirilebilir. 208

204

16.02.2026

102



205
KURUTULMUS MEYVELER
Meyveler kurutulduktan sonra uygun kosullarda uzun siire
depolanir.. Kurutulmus sebzelerden farkli olarak tiiketime
sunulmadan 6nce 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.
206
206
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Nemin dengelenmesi, kurutulmus meyvelerin biytk sandik veya
kutular iginde bir siire depolanmasi ile saglanir.

Genellikle kurutulmus meyveler 2—3 haftada istenilen nem
dengesine ulasir. Ancak nemin dengelenmesi cogunlukla sandik
kurutucularda yapilir.

istenirse nem diizeyi daha diisiik diizeylere de indirilebilir. Eger
sandik kurutucularda bagil nemi dusurilmis 40-50° C’ deki ilik
hava, 30 m dak-1 hizla sandiktan gegirilirse meyvenin nemi
yaklasik 30-35 saatte % 10-15"ten % 3-6’ya kadar
dusurulebilmektedir.

207

Nemin dengelenmesinden sonra meyveler elenir, ayiklanir ve ambalajlanir. Ayrica sap, yaprak, kabuk
vb. gibi yabanci 6geler ayiklanir. Kurumus triinlere uygulanan tiim bu islemler ve bunlari izleyen
ambalajlama, mutlaka dusiik nemli bir ortamda 6rnegin, bagil nemi % 30 olan bir bolmede
yuritulmeli ve boylece Grtntin tekrar nem kazanmasi 6nlenmelidir.

Ambalajin niteligi, kurutulmus trtnlerin depolama 6mriini dogrudan etkiler. Kurutulmus Grinlerin

& saklandigi ambalajlarin; Girtinii nemden, 1siktan, havadan, tozdan, mikrofloradan, yabanci kokudan,
bécek ve farelerden korumasi gerekir.

208

208

16.02.2026

104



#rn zedric

Straw! efri

| uncnectencd & nsuifure
NETWT.1.202 {349

Sunum érerisi

FUMIGASYON: Kurutulmus iiriinlerin depolanmasi sirasinda
haserelerden korunmasi i¢in uygulanan bir koruma yontemidir.
Fumigasyon uygulamasi ile Urline bulasabilecek zararlilara karsi
onlem alinmis olur. Depolama siiresince meyveler, depo
zararhlarina karsi periyodik olarak fumige edilir.

Kukirtlenmis meyveler, bécek hiicumuna karsi oldukga
dayanikliysalar da, 6zellikle kiikirtlenmemis olanlar eger boceklere
karsi koruyucu bir ambalaj iginde degillerse kolaylikla zarar
gorebilirler. Sandiklar igindeki kuru meyveler fumigasyon odasina
istif edilerek odaya fumigant verilir.

c20-
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6. EVAPORASYON

Gida enddstrisinde kullanilan
hammaddelerin cogunun
yapisinda 6rnegin slitte %83,
sebze ve meyvelerde %98'lere
varan oranlarda su bulunur.

Evaporasyon, basit tanimi ile
yapidaki suyun kismi
ucurulmasidir.

214
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Evaporasyon ile
elde edilen
avantajlar ve
evaporasyonun
etkileri

Uriiniin islenmesi icin gerekli olan
enerjiden ekonomi saglanir,

Tasima, depolama ve ambalajlama
maliyetlerini azaltir,

Kuru maddeyi arttirarak su aktivitesini
dugsurdar,

Uriindeki tat-koku ve renk 6zelliklerini
degistirir

Uretimde istenilen bazi teknik ve
teknolojik 6zelliklere 6rnegin, Uriine
mikrobiyolojik yonden bozulmayan bir
nitelik kazandirmak gibi sonuglara
ulagmayi saglar.

; Evaporasyonun gida sanayiinde kullanimi

L

2 e ¥

Recel ve marmelat

yapimi nektar islenmeden 6nce
konsantratlarinin konsantre hale
hazirlanmasi getirilmesi

Meyve suyu ve

Sitln yogurta

216
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Herhangi bir sivinin buharlastiriimasi igin i1siya
gereksinim vardir. Evaporasyon isleminde
onemli olan, dnce bu isinin saglanmasidir.

Gunes enerjisinin sagladigi isidan yararlanarak
yalnizca tuz eldesi icin kullanilan yontem (dogal
evaporasyon) buglin dahi uygulanir.

218

218
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Evaporasyonda, buharlastirilacak olan sivi, sivinin bulundugu
kosullara (basinca) bagh olarak énce kaynama derecesine kadar
isitilir sonra da bu derecede buharlagsmasini saglayacak olan
“buharlasma gizli 1sisr’ verilir.

* Buharlasma gizli 1sisi kaynama derecesine, kaynama derecesi
de basinca baghdir.

Suyun buharlastiriimasi igin gerekli olan 1s1, isletmenin buhar

x"‘ tireticisinden saglanir.

219

219

EVAPORATORLER

Evaporatorlerin en basiti ve
ucuz olani dogal sirkiilasyonlu,
atmosfere agik kazanlardir.

Baska bir evaporatorde ceketli
bir 1sitici bulunmaktadir.
Uriindin 1sitilmasi ya da
kaynatilmasi amaciyla
kullanilan bu evaporatorler ok
yaygindir.

Buhar ceketli agik
evaporatorler marmelat
yapiminda ve bazi meyve
sularinin konsantrasyonunda
kullaniimaktadir.

220
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DUSEN FiLM EVAPORATORU GALISMA PRENSIBI
SEPARATOR
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. Uzun borulu
tirmanan film
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« ki gegisli yatay 1sitma
sistemi disarda olan zorlamal
sirktilasyonlu evaporator

Uriin
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1. EKSTRUZYON

Ekstriizyonla pisirme
yontemi tanim olarak;

uygun nem icerigi ve partikdl

|S| L boyutuna getirilmis nisasta
ve protein igeren

karisimlarin, silindir bir kanal

ISLEMLER

1 icerisinde donen sonsuz vida
yardimiyla olusturulan
mekanik kayma gerilimi,
yuksek basing ve sicaklik
altinda pisirilerek sekil
verilmesi islemidir

228
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Endistriyel olarak lretilen gida maddelerine, ekstriizyonla
pisirme teknigi sayesinde istenen tekstir, sekil ve rehidrasyon
karakteristikleri kazandirilabilmektedir.

Baslangigta nisastalari jelatinize etmek igin ekonomik bir metot
olarak gelistirilen ekstrtiderler, son yillarda diger endustriyel
pisirme metotlarinin tersine azalan liretim maliyetleri yaninda
kapasite artisi ile birlikte genis bir gida grubunu islemek igin
kullaniimaktadir.

231

231

iYa

Bu yontemde cipsler, kahvaltilik tahil Girtinleri, kabarmis
cerezler, hazir gorbalar, bebek gidalari, igecek tozlari ve gida
formiilasyonlarinda kullanilan modifiye edilmis ve pisirilmis
nisastalarin tretimleri yapilabilmektedir

Ekstrlizyon sirasinda uygulanan yiiksek sicaklik, basing, kesme
gibi kosullardan dolayi gida bilesiminde nisasta
jelatinizasyonu, protein denatiirasyonu ve nisasta, lipit,
protein ve su molekiilleri arasinda kompleksler olusumuna yol

acan pek cok degisim meydana gelmektedir.

232
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Material
Spectrum  pressure

Barrel temperatures

Material
tamnaratira

Avantajlari

* 1) Ekstriizyonla gida isleme teknolojisi
¢ok yonludir. Ayni ekstriizyon tesisi,
degisebilir pargalardaki cok kiiguk
modifikasyonlarla ayni hijyenik sartlarda,
zenginlestirilmis veya sade olarak, gesitli
cerezler, kahvaltilik tahil Griinleri,
corbaliklar, bebek mamalari, tekstire
bitkisel proteinler gibi cok gesitli Griinler
Uretilebilir.

* 2) Uretim kapasiteleri yiiksektir. Saatte
600 kg cerez tipi gida, 150-250 kg
kahvaltilik tahil Girinti, 7000 kg kedi-kdpek
mamasi Uretebilmektedir.

+ 3) Uretimin her bir tonu icin gerekli olan
iscilik ve yakit giderleri, diger 1s1 ile gida
isleme yontemlerinden daha disik
dizeydedir

233

4) Uretim kapasiteleri
karsilastirildiginda, ayni
kapasiteye karsilik daha az yere
ihtiyac gosterirler,

5) Bu yontemle islenen Urlnler

. bakteriyolojik agidan da gok iyi
durumdadir. Bu Griinlerin diger
yontemlerle gore islenen gidalara
oranla raf dmirleri daha uzundur.
Yaglarda acilasmaya neden olan
enzimler inaktive edilmistir.
Bocek, canli larva ve salmonella
gibi patojen mikroorganizmalara
rastlanmaz,

234
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6) Bu yontemle ¢ok gesitli form,
sekil, yogunluk ve dokuya sahip
Urinler Gretilebilir Hammadde
olarak tek bir karisim veya degisik
karisimlar bir arada kullanilabilir,

7) Hammaddeyi yliksek sicaklikta
kisa stirede (HTST) isleyen
ekstriizyon yéntemi bitkisel
proteinlere, protein kalitesine
hemen hemen hig zarar vermeden
isler,

8) Isi ile gida isleme yontemlerinin
bir coklarinin aksine, ekstriizyonla
gida isleme teknolojisinde ¢evre
kirlenmesine neden olacak herhangi
bir atik su veya ekolojik zararli atik

meydana gelmemektedir.
235
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Hazir gorbalik olarak fasulye, bezelye, mercimek gibi
“ baklagiller veya bunlarla birlikte lahana, ispanak, havug,
- turp, sogan, sarimsak gibi gesitli sebzeler birlikte islenir.
Bunlar kurutulduktan sonra 6gutlerek inceltilir.

Fazla yaygin olmamakla beraber tahil ve kuru baklagil
6 unlari vanilya, bal, ¢ikolata ile veya meyve aromalari
A4 ilave edilip islenerek suda kolayca ¢6ziinen degisik

mesrubat tozlari yapilmaktadir.

239
239
2. KRISTALIZASYON
pa )
[ X3
Kristalizasyon, kitlenin karigik bilesimli bir sivi Kristalizasyon gliikoz ve laktoz gibi diger baz
eriyikten saf kati kristallere dontsturalduga bir sekerlerin ve tuz gibi gida katki maddelerinin
ayirma islemidir. Seker pancarindan ve seker tiretiminde ve dondurma yapiminda da
kamigindan seker tretimi kristalizasyonun gida kullanilan bir temel islemdir.
teknolojisindeki en 6nemli 6rnegidir.
240
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derecesinde ¢oziinebilecegi diizeyin Uizerine getirilene kadar eriyigin konsantre

& Kristalizasyon, ¢6zlinmiis maddenin konsentrasyonunun bulundugu sicaklik

edildigi bir ayirma islemidir. Boylece ¢6zinmus madde saf kristaller halinde

eriyikten ayrilabilir.

b
o

o=

i

. Kristalizasyonda maddenin ¢ozuntrligl ve kristal olusturdugu sartlar en
onemli faktorlerdir. Olusan kristaller muntazam olmak tizere kubik, rombik,
tetragonal v.b. sekiller gosterirler.

Kristallerin sekilleri eriyikte bulunan diger bazi maddelerin eser miktarda
bulunmalari ile dahi etkilenir

Kristal sekli teknolojik olarak dnemlidir ¢linkl kati olan kristallerin akisi ve
¢oziinme hizi kristalin sekli ile bagintihdir. Diger 6nemli bir 6zellik, triindeki
kristallerin ayni biiytkltugiidir. Uriindeki kristaller ayni biiyiikliikte olmalidir.

241

241

y

Coziindirliik; 100 gr
¢Ozlicl icinde doymus
¢Ozelti meydana
getirecek olan susuz
kati maddenin agirhg
olarak tanimlanir.

Gida teknolojisinde
kristalizasyonda
kullanilan ¢ozici
genellikle sudur.

Cozunurluk sicakhik
derecesine buliyiik
olgude baglidir.

Yandaki sekilde
gorildugi tzere kat
maddelerin pek ¢ogu
icin ¢ozunurluk sicakhk
derecesinin artirilmasi

_ile artar.
%

Konsentrasyon, kg sakkaroz / kg su
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Kristalizasyon igin kullanilan kristallestiriciler iki tipe
ayrilabilir. Bunlar kristalizatér ve buharlagtiricilar diye
isimlendirilebilirler.

Kristalizator basit bir agik tank veya tekne olabilir ve ¢ozelti
bunun igerisinde gevreye Isisini vermek tizere sogutulur.
Bunda ¢ozeltinin sogumasi yavas oldugundan genellikle
blyik kristaller olusur. Sogutmayi hizlandirmak lizere
karistirma yapilabilir veya sistem igerisine sogutma
helezonlari veya sogutma ceketleri dahil edilir ve bu
kristalizatorlerin stirekli bir sekilde galismalari da
saglanabilir.

Gida endustrisinde g¢ok kullanilan bir kristalizator kaziyici-
yuzey isi degistiricisidir. Bunlar margarinlere ve yemeklik

kati yaglara yumusak bir yapi verilmesinde ve dondurma

Uretiminde kullanilir.

243

243

» Kanstiricih
kristalizator

Sogutma

Suyu Cikisi = % i: H

. ¢ : |Kanstinc

Sogutma
Suyu Girigi
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Kondanser

Temiz
cozelti

Buhar

Devridaim
pompasi

Pervane

Buhar
" Kafasi

Draft Tup

Cokme
~ Alam

Draft Tube Baffle (DTB)

kristalizatorleri

Elustrasyon
bacak

245

Buharlastiricl kristalizatorler en fazla seker endustrisinde ve tuz endustrisinde
kullanilirlar. Bunlar genellikle isitici gdmlekli tipte ve bir veya ok etkili sekilde
olurlar.

Bu endustrilerde vakumlu buharlastiricilar da ¢ok kullanilirlar. Vakum diizeyinin
ayarlanmasi ile kristal buyuklugu kontrol altinda tutulabilir. Seker ¢ozeltisi 5nce
buharlastiricida konsantre edilir ve kristalizasyon baslayinca vakum artirilir. Bu
vakum artisi kalan suyun ¢ok ¢abuk buharlasmasini saglar ve bunun sonucu olarak
¢Ozelti sogur ve kristallesme artar. Sonra buharlastiriciya taze doymus ¢ozelti ilave
edilir ve istenen buyukliikte kristaller elde edilinceye kadar buharlastirmaya devam
edilir.

Bazi llkelerde deniz suyundan tuz tretiminde kristalizasyon giines enerjisi ile
saglanmaktadir ve sonugta elde olunan tuz kristalleri blyik olmamaktadir.
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GIDALARDA BULUNAN PEROKSIDAZ
ENZiMIiNiN VE AYRICA LiPOKSIGENAZ
HASLAMADA GENEL AMAG; ENZiMiNiN PARGCALANMASI
ENZIMLERIN iNAKTIVE EDILMESINi HASLAMADA ASIL AMACTIR. BUNUN
SAGLAMAKTIR. YANINDA HASLAMA iLE GIDADA
BULUNAN BiRCOK MiKROORGANIZMA
ETKiSiZ HALE GETIRILIR.
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HASLAMANIN YARARLARI

1. Su iginde tutularak Grinun islanmasi enzim inaktivasyonunu saglar. Hucreler arasindaki doku gazlarinin
doku disarisina gikmasi saglanir. Doku gazlarinin gikarilmasi Grinin ambalajlanmasi agisindan 6nemlidir.

2. Karnabahar, lahana, kereviz gibi bazi Uriinlerde hosa gitmeyen kokular haslama suyuna gecer ve
rtinden o kokunun giderilmesi saglanir.

3. Haslamayla trtintin kusurlu bolgeleri kendilerini daha belli ederler.

4. Haglamayla trtiniin hacmi kiigiliir bu da konservecilikte istenir.

5. Haslamayla mikrobiyel yuk azaltilir. Buda konservecilikte sterilizasyon yada pastorizasyonda siddetin
azalmasini saglar.

6. Haslamada isi etkisiyle Grintn dokusu yumusar ve sonraki islemlerde siire kisalir ve zamandan tasaruf
saglanir.

249
249
HASLAMANIN ZARARLARI
\‘,
1.Haslama sonucu istya duyarli bazi elementler haslama suyuna
gecer ve Urlinden ayrilir yani besinsel kayiplar olusur.
f\/ >
2. 1sitmaya bagli olarak dokuda, tatda, renkte istenmeyen bazi
ozellikler olabilir.
* Bu olumsuz etkilerine ragmen olumlu katkilari daha
iyi kazang sagladigi icin haslama islemi uygulanir.
250
250
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* Haglama islemini yapan aletlere
blansér denir.

* Su buhariyla ve su icinde haslama
yontemleri vardir. Su buhart ile
haslanacak Uriiniin su icinde
haslanacak Uriinden daha temiz
omasi gerekir.

* Haslama iglemi 75-90 C arasinda
olmahdir.

* Haslamanin az olmasi enzimlerin
inaktive olmamasina, fazla olmasi
ise Urtintin dokusunda
yumusamaya sebep olur.

* Haglama suresi Granun hangi
enzimi icerdigi, ylzey genisligi
blyiklGgline goére degisir.

* [sleme sirasinda ve riiniin
saklanmasi sirasinda enzimlerin
etkisiyle Grinin bozulmasini
engellemek amaciyla haslama
islemi yapilr.
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Amaglari: *Yiyecegin
icerigindeki
nisastanin
kirilmasi veya
yumusamasi,
seliiloz, protein
ve lifli yapinin
kiriimast ile
yemegin daha
yumusak hale
gelmesi saglanir.

eYemegi damak
tadina uygun,
sindirilebilir hale
getirir.

® Besin
zehirlenmesine
yol agabilecek
bakteri icerigini
yok ederek
yemegi glivenilir
hale getirir.

* Yemegin
kalitesini,
rengini, lezzetini
ve dokusunu
gelistirir.
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FIRINDA PiSiRME

Metotlar

Firinlama yapilmadan 6nce firin 6nceden
1sitiimahdir.

¢ Kuru isida firinlama: Firinlama yapilan
yiyecegin icindeki suyun buharlagmasi ve firin
1sist ile yiyecek piser.

» Nemli isida firinlama: Ozellikle ekmek gibi
gidalarin pisirilmesi sirasinda nemi arttirmak igin
firina su veya nem enjekte edilir, boylece
yemegin kalitesi artar.

o Isi degisimi ile: Pisirilecek yemegin kabinin
altina su koyularak 1s1 degisimi

saglanir (ben-mari), yemek yavas piser. Ozellikle
de yumurtali yemeklerin yanmasi 6nlenir.

255

255

Avantajlan

® Cok gesitli tatli ve lezzetli yemekler
uretilebilir.

® Firinlanmis yemekler géze ve damak
tadina uygun, istah agici aromalarin
olusmasini saglar.

e Firinlarin elle ya da otomatik 1si kontrold
mevcuttur.

¢ Genelde firinlarin en tst rafi daha
sicaktir, bu durumda gidanin istenen
pisme sekline gore yerlestirilmesi ile
uygun bir Griin elde edilir.

* Dogru zamanlama ve isi kontroll yapilir.

256
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Uygun besinler

1. Meyveler

2. Patates

3. Sutli ve yumurtali
yiyecekler

4. Unlu yiyecekler

5. Sebzeli / vejeteryan
kekler

6. Et ve sebze karisimlari

257

BUHARDA PiSiRME

| Metotlar

o Atmosferik veya duslk basingta buharla pisirme: yumurta, kok sebzeler, kabuklu
deniz Urlnleri bu yontemle pisirilebilir.
e 2. Yiksek baggncta buharda pisirme: Hizli ve pek ¢ok gida igin uygun bir pisirme
yontemidir. Ozellikle sebzeler igin uygun pisirme yontemidir, az su ve hava
temasi ile besin 6gesi kaybi azaltilir.

Avantajlari

*Besin degéri korunur.
eBesinleri kolay sindirilebilir ve diyet yemegi haline getirir.

*Duslik basingla pisirme ile proteinin zarar gérmesi engellenir.

eisci maliyeti diisiiktiir ve kullanim alani genistir.

eSebzelerin buharda pisirilmesiyle, daha taze goriinim ve renk korunumu saglanir.
Yakit agisindan ekonomiktir.

=
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Uygun besinler

1. Yumurta

2. Balik ve kabuklu deniz Girtinleri
3. Sebzeler (patates dahil)

4. Cesnili ve tath pudingler (disuk
basingta buharla)

259
KAPALI KAPTA PiSiRME
. <
Avantajlari
€ >
e Sert ve daha az kaliteli etler i¢in uygundur.
e Lezzet ve besleyici 6geler maksimum derecede korunur.
~ ® Lezzet ve sunum cesitliligi saglar.
Uygun besinler
1. Taze etler; dana eti, kuzu eti, geyik eti
2. Taze sakatatlar
3. Salamura etler ve sakatatlar
4. Kiimes hayvanlari ve tyli av etleri
5. Sebzeler
260
260
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261
®_0® . T
.‘- Fermantasyonun bir tanimi oksijensiz hayattir.
Mikrobiyolojik anlamda fermantasyon, mikroorganizmalar
& tarafindan havanin serbest oksijenini veya NO, veya SO, gibi
xth inorganik bilesiklerde bulunan bagli oksijeni kullanmadan
karbonhidratlarin mikrobiyal enzimlerce yikima ugratilmasidir.
!\.“! Mikroorganizmalar tarafindan gergeklestirilen ve gidalarda 6nemli
] olan fermantasyon reaksiyonlari su sekilde 6zetlenebilir;
262
262
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i; LAKTIK ASIT FERMANTASYONU:
\

ﬂ. Fermente gidalar arasinda laktik asit fermantasyonu ile tretilen gidalar bliyiik 6neme sahiptir.

\
& Bufermantasyonda gida maddesinin yapisinda bulunan sekerler laktik asit bakterileri
" tarafindan anaerobik (oksijensiz) kosullarda laktik asit ve diger bazi son trlinlere dontsturalar.
\

\/ Fermantasyon ya dogal olarak ortamda bulunan mikroorganizmalar tarafindan ya da ortama
ozellikleri bilinen laktik asit bakterileri ilave edilmek suretiyle gerceklestirilir.

Laktik asit bakterileri gesitli fermente sit Grlnleri (yogurt, peynir), fermente sebzeler (gesitli
tursular) ve fermente et Grlinleri (sucuk) Gretiminde yaygin olarak kullanihr.

Glikoliz evresi Son Ot
2ATP
2ADP+P, 4
LS
Glikoz \ 2 Piriivik asit /' B \ 2 Lakiik asit
2NADI S 2NADH 4
+ 2NADH o D
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d g& + .‘
N4 :

- Karbon
Seker  Maya Oksijen | ... Alal
May dioksit

ALKOL FERMANTASYONU:

Anaerobik kosullarda sekerlerden
alkol Uretimi ¢cok basamakl bir
reaksiyondur. Mayalar alkol
Uretiminde rol oynayan en
onemli mikroorganizmalardir.

264
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PROPIYONIK ASIiT FERMANTASYONU:

Propionibacterium cinsi bakteriler anaerobik
kosullarda karbonhidratlardan yiiksek oranda
propiyonik asit, asetik asit ve CO2, daha az

oranda da laktik asit ve suksinik asit Uretirler.

Bu bakteriler isvicre tipi bilyiik gdzenekli
peynirlerin (Emmental ve Gravyer)
Uiretiminde rol oynar.

265
CESITLi BAKTERI VE
KUFLER TARAFINDAN
GERGEKLESTIRILEN
FERMANTASYON:

Asetik asit bakterileri
tarafindan
gerceklestirilen
endustriyel
fermantasyonla sirke
Uretimi, Gretiminde baz
kuflerin rol oynadigi
Roquefort, Camambert
gibi peynirlerle, soya
sosu ve tempe gibi
gidalar bu fermantasyon
tiplerine 6rnek olarak
verilebilir

266
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Fermantasyonda rol oynayan
mikroorganizmalarin aktiviteleri
mikrobiyal gelismede etkili olan i¢ ve dis
faktorlere baglidir.

Ornegin sarap lretiminde belirli bir
oranda seker iceren asidik bir
hammaddede mayalar rahatlikla gelisir ve
bu mikroorganizmalar tarafindan dretilen
etil alkol ayni ortamda bulunan ve
bozulmaya neden olabilecek
mikroorganizmalarla, triine gesitli
yollarla bulasmis patojen
mikroorganizmalarin gelismesine engel
olur. 267

267

Buna karsin seker orani yiiksek
bitkisel kaynakli bir gidada
asitligin birgok bakterinin
gelisimini engelleyecek diizeyde
olmasi durumunda, bu ortamda
laktik asit bakterilerinin
gelismesi s6z konusu olabilir.

Ayrica sebzelerin
fermantasyonunda, ortama belli
oranda tuz ilave edilmesi, laktik
asit bakterilerinin disinda
ortamda mevcut bozulmaya
neden olabilecek diger
bakterilerin gelismesine engel
olurken, laktik asit bakterilerinin
gelismesine ve kisa siirede
ortamda hakim flora haline
gelmesine yardimci olur.

268
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Bunun yaninda yiksek oranda nisasta iceren
gidalar, maya ve laktik asit bakterilerinin
nisastayi parcalayan enzim (amilaz)
liretmemeleri nedeniyle bu mikroorganizmalara
karsi stabil gidalardir. Nisasta gibi
polisakkaritlerin mikroorganizmalar tarafindan A
kullanilabilmesi icin bu bilesiklerin yikimi sonucu
aciga cikan oligosakkaritleri ve disakkaritleri
parcgalayan enzimlerin fermantasyon ortaminda
bulunmasi gerekir.

Ornegin bira sanayinde etil alkol fermantasyonu,
arpa maltinda bulunan maltaz enzimi araciligi ile
parcalanan ve aciga cikan sekerlerin mayalar
tarafindan kullanilmasi sonucu gergeklesir.

269

Depolama, isletmenin gida Depolar. isletmelerde

ve gida olmayan alimlarini yiyecek maddelerinin tirleri
ve Uretimlerini gelir ve Ozelliklerine gore gerek
getirecek hale gelene kadar kisa, gerekse uzun strede
koruma islemidir. farkl fiziksel kosullarda
Depolamada bozulmalar ve saklanmasini saglayan
kirlenmeler minumuma mekanlardir.

indirilmeli ve depolar
zararhlara karsi
korunmalidir.

270
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Kisa stirede bozulma meydana
gelir @

Gida maddeleri
ellitz lieer uygun sekilde ve
siirede depolanmaz

Sagliga zararl hale gelir 1se,

Ekonomik kayiplar meydana
gelir

o —~ —~ — =

| -Stoklarin belirlenmesi | | -Mevcut mallarin ‘
. ile, uzun streli bilinmesi ile agir ve -Maliyet kayitlari
Depolama ile; . .
stoklamanin yaratacagi yetersiz satin alma ve tutulur

bozulmalar korunur | tretim 6nlenir ‘

271

271

Depolamada temel ilke “stok rotasyonu” ilkesidir. Bu ilkeye
gore depoya “ilk giren ilk ¢cikar” kural uygulanir. Bunun igin
depoya giren her turll Griin etiketlenmeli, alim tarihleri,
ozellikleri ve depolama kosullari belirlenmelidir.

Tum depolanmis triinle dizenli olarak kontrol edilmeli,
bozulmus, renk degistirmis, kokulari normal olmayanlar
uzaklastiriimahdir.

Gida ile temas etmemesi gereken malzemeler (ilaglar,
dezenfektanlar gibi) kesinlikle ayri bir yerde depolanmalidir.

272
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Depodaki her gida uriini ozelliklerine ve raf omriine
gore uygun sirelerde depolanmali, tiim depolarda
fiziki kosullar, sicaklik, nem, i1sik ve hasere kontrolleri
saglanmali, depolar her zaman hijyenik olmalidir.

Gida maddelerinin nasil depolanacagini bilmek ve
Urtnlerin kalitesini optimumda tutumak icin gerekli
olanaklar ve araglara sahip olmak, uygun bir
depolamanin anahtaridir.

273

273
Tahil ve tiirevleri (un, piring, Et, balik, tavuk, yumurta
bulgur ve biskivi vb)
Kuru baklagiller Sit ve st tranleri
Kuru meyve ve kuru yemisler Yaglar, soslar ve krema
Seker, baharat, sirke, tursu Acilmis konserveler
Acllmamis konserve ve salca Taze sebze ve meyveler
Patates, sogan ve sarimsak Pisirilmis yemekler
Regel ve marmelat
274
274
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Depolar ve ozellikleri:

Dayanikl besinler kuru depolarda, ¢gabuk bozulan besinler ise soguk depolarda
saklanir.

Kuguk captaki isletmelerde bir kuru, bir soguk depo (genelde ticari buzdolaplari);
blyuk isletmelerde ise kuru depo yaninda birkag tane soguk depo bulunur.
Gidalar ozelliklerine gore bu depolara gruplandirilarak koyulur.

Depolarin fiziksel olarak planlanmasinda depoya giris-cikis alanlari, bocek ve
kemirici hayvan kontrol noktalari, depolardaki raflar, dolaplar ve diizenleri,
sicakhigin kontrol edilebilmesi icin diizenek ve depo emniyeti saglanmalidir.

Depolarin temiz tutulabilmesi ve fonksiyonel olarak kullanilabilmesi igin mal
giris-gikislarini ayarlamak ve depo konumunu buna gére diizenlemek gerekir.

275

275

* Depolarin biliytkligu (kapasitesi) isletmenin
yapisina, musteri kapasitesine, konum yerine,
satin alma sikligina gore degisir.

* Depo zemini dayanikli, kaygan olmayan,
kolay temizlenebilen malzemeden yapiimahdir.
Zeminde catlak ve yariklar olmamali, egim
yeterli diizeyde olmalidir.

* Depo duvarlari kolay temizlenebilen 6zellikte
ve mimkinse fayans olmalidir. Duvarlardan su
ve buhar borulari gegmemeli veya borular izole
edilmis olmahdir. Kirik ve catlaklar
olmamalidr.

* Depolarda havalandirma saglanmalidir. Bu
anlamda dogal veya yapay duizenler kullanilr.

* Depo aydinlatmasi yapilmalidir.

276

276
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Depolarda dikkat edilmesi gereken en 6nemli nokta
sicaklik ve nemdir. Her Griin grubuna gore depolarda
uygun sicaklik ve nem ayarlanmasi yapilmali ve strekli
kontrol edilmelidir.

Depolardan sorumlu personel belirlenmelidir. Sorumlu
kisi, depo kayitlarini, depo temizligini, sicaklik ve nem
ayarlarini, depo giris ve gikislari diizenli olarak kontrol
etmelidir.

Yiyecek ve icecek depolari glinliik ihtiya¢ depolari ve ana
depolar olarak ayrihr.

277

277
,..!% KURU DEPOLAMA
Nem igerigi diisiik yani daha dayanikli besinlere kuru depolama
V uygulanir. Bu tur yiyecekler dayanikli olmalarina ragmen sicak ve nemli
ortamlarda bozulur ve kiflenirler.
Kuru depolarda sicaklik, nem, isik, hasere ve kemirgen kontrolti mutlaka
saglanmalidir.
Kuru depolarda sicaklik 15-20 C arasinda olmali ve 20 C yi gegmemelidir.
& Bunun igin ortam ¢ok iyi havalandirilmali, depolar fazla yiyecekler ile
doldurulmamali ve gida yerlesimine dikkat edilmelidir.
278
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Kuru depolarda nem orani %50-60 olmalidir. Bunun igin uyguna bir
havalandirma saglanmalidir.

Kuru depolarda yiyeceklerin isiga maruz kalmalari bozulmalara ve besin madde
kaybina neden olur. Bu nedenle depolara giines 1siginin girmesi énlenmelidir.

Kuru depolarda yiyecek bulunan alanlarda, ¢ok kolay barinan ve ¢ogalan
hasere ve kemirgenler tehlike yaratmaktadirlar. Bunun igin depolar her zaman
temiz ve hijyenik olmali, depolarda ahsap malzeme kullanilmamali ve
depolarda ilaglama yapilmalidir.

Kuru depolarda terazi ve kantar, raflar, termometre, nem oélger, cesitli boylarda
kutular, havalandirma cihazlari, tasima arabalari vb. arag-geregler kullanihr.

279
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SOGUK DEPOLAMA

sistemdir.

>~ B B &

g

Yiyecekleri sogukta depolama ile saklamada bakteri tiremesi yavaslar ve durur.

Kolay bozulabilir bazi gida maddelerinden daha uzun sure yararlanmak amaci ile yararlanilan

Soguk depolar kolay temizlenebilir, girintisiz ylizeye sahip, ihtiyaca, isletmeye ve triin cinsine
gore bir kapasitede, uygun bir sogutma sistemine sahip olmalidir.

Ancak unutulmamalidir ki, soguk ortam higbir zaman bakterileri 6ldlirmez. Soguk ortamdan
tekrar uygun sicakliga gelen besinlerde bakteriler hizla liremeye devam eder. Patojen
mikroorganizmalarin Gremeleri 10 C nin altinda yavaslamakta ve 4 C de durmaktadir.

281

281

-

saglanir.
Q

Ulkemizde en cok kullanilan sogutma sistemi hava akimli ¢alisan
odalardir. Burada soguk hava harekete gecirilerek sirkiilasyon

Soguk depo gesitleri:

Ev tipi buzdolaplar
Ticari soguk hava depolari
- et soguk hava deposu
- meyve-sebze soguk hava deposu
- sUt ve sut Urdinleri ile yumurta deposu
- yemek soguk hava deposu
- pasta vb. soguk hava deposu
Uriin teshir depolari

Dondurucular

282
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F
49  suzooiss::
--Buzdolaplarinda sicaklik 0-4 C dir.

i
Jl!' -Buzdolabinin kapagi sik sik agilmamalidir.

L -Buzdolabina sicak yemek koyulmamalidir. Bu hem sicakhigi yiikseltmekte, hem diger gidalari bozmakta ve
[ olusan buharlasma nedeni ile buzdolabinda arizaya neden olmaktadir.
-'%— -Buzdolabi ¢ok fazla doldurulmamalidir.

A, -Cig ve pismis yiyecekler ayri bolmelerde saklanmalidir.

% -Bozulan her yiyecegin Ustl kapali olmalidir. Bu hem gapraz kontaminasyonu &nler hem de yiyeceklerin
birbirine koku gegirmesini énler.
283

283
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SOGUK HAVA DEPOLARI

-Soguk hava depolarinin bilyiikligii isletme kapasitesine gére ayarlanmalidir. Ornegin 1 m?
alanlk bir depoda 200 kg et veya 1000 kg siit saklanabilir.

-Depolarin termometresi olmali ve sicaklik strekli kontrol edilmelidir.

-Depolarda ilk giren ilk gikar kuralina uyulmalidir.

-Gidalar raflar veya paletler tizerinde depolanmalidir.

-Depolarda kullanilan metal aksamli araglarin paslanmaz olmasi gerekmektedir.

-Depo tavan, zemin ve duvarlari, mikroorganizmalari barindirmayacak sekildeki malzemeden
yapilmis olmasi gerekmekte ve depolarda girinti ve gikintilar olmamasi saglanmalidir.

285

285

-Depoya giren-cikan gidalarin listesi yapiimalidir.

-Depolarda uygun bir havalandirma sistemi
saglanmalidir.

-Nem kontroll yapilmalidir. Depo nemi iiriin cinsine
gore %75-95 arasinda olacak sekilde saglanmalidir.

-Depo temizlik ve hijyenine gerekli 6zen gosterilmelidir.

286
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-Et depolari: Bu depolarda etler govde
halinde veya pargalanarak koyulabilir.
Sicaklik 0-2 C arasinda olmahdir.

Blyuk parca ve kusbasi etler bu
sicaklikta 3-4 glin bekletilebilirken,
kiymalar 1-2 giin iginde kullaniulmalidir.
Etler buyik parga ve govde halinde
koyulacak ise kancali et arabalari veya
kancali raflara asiimalidir.

287

-Siit ve siit diriinleri ile
yumurta deposu: Sicaklk bu
depolarda 3-4 Carasinda
olmali ve Urunler 2-3 glin
icinde kullanilmahdir.

Sut ve yogurt gibi Grlnler
cok kolay koku cekebildikleri
icin mutlaka kapali olarak
saklanmahdir.
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“ -Meyve-Sebze Depolari: Bu depolarda sebze ve meyveler
dayaniklik durumuna gore farkli derecelerde
L] depolanmaldir.

Cok dayaniksiz olan yesil ve sari sebzeler, patlican, gilek,
§3¢ erik, kayisi, seftali ve kiraz 4-7 C lerde 2-5 giin
“" saklanabilir. Patates, sogan ve sarimsak 15-20 C de 1-20
hafta saklanabilir.

‘.‘."?}” Muz soguk ortamda kararma yapacagi icin patates ve
sogan gibi yliksek sicaklikta depolanmalidir.

289
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e-Yemek deposu:

¢-Bu depolarda zeytinyagl yemekler, komposto vb
yiyecekler ve artan yemekler depolanir. Sicaklik 0-2 C
olmali ve 4 Cyi gecgmemlidir.

e-Yemekler iyice sogutulmadan (8-10 C alti) depolara
koyulmamalidir.

e-Pasta vb. depolari:
e-Bu Urinler icin ayri bir depo gereklidir.

e-Sicaklik 0-2 C olmalidir. Uriinler 1 giinden fazla
bekletilmemelidir.

291
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URUN TESHIR DEPOLARI

Teshir depolari tiiketime sunulan bazi
yiyeceklerin miusteriler tarafindan
gorulerek siparislerini kolaylagtirmak
amaci ile uygun mekanlarda yer alan
sogutuculu dolaplardir.

Buralarda daha ¢ok salata, meze ve
pasta cesitleri muhafaza edilir ve bu
trdnlerin 3-4 saat icinde tlketilmeleri
gerekir. Dolaplarin kapaklari iyi
kapanmali, dolaplar giines 15181
almamali, dolap igine ¢ok fazla hava
girisi olmamali ve bunlar yiksek isi ile
¢alisan elektrikli cihazlarin yaninda
bulundurulmamalidir.

293

DONDURUCULAR

Dondurma islemi, gida maddelerinin yapisinda
bulunan isi enerjisinin bir sogutucuya aktarilarak
uzaklastiriimasiyla, suyun faz degistirerek sivi halden
buz haline gegcmesi olarak tanimlanmaktadir.

Donma islemi, trtin sicakliginin donma noktasina
kadar sogutulmasi; Grinin donma noktasinda buz
kristalleri olusturarak donmasi; donmus Grin
sicakhginin donmus yapida istenen depolama
sicakhgina kadar sogutulmasi asamalarindan
olusmaktadir.

294

147



16.02.2026

Dondurma islemi gidalarin kalite, tat, koku ve besin
degerinin en iyi korundugu gida saklama yéntemi olarak
kabul edilmektedir.

Dondurma islemi sayesinde gidalarin igerdikleri su, buz
kristallerine doniiserek bozulmasina yol agan
mikroorganizmalar yasayamamakta, kimyasal ve
biyokimyasal degismeler asgariye indirilerek gidalarin en
dogal haliyle korunmasi saglanmaktadir.

295
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Dondurulmus gida sektériinde tig temel Griin grubu mevcuttur; Sebze ve Meyveler,
Et ve Su Uriinleri, Unlu Mamuller
Sebze ve meyveler grubunda; dondurulmaya elverisli olan biber, fasulye, sogan,
’.‘ kabak, patlican, enginar, domates, brokoli, pirasa, 1spanak, havug, mantar, bezelye,
bamya, briiksel lahanasi; gilek, visne, dag gilegi, izim, erik, incir, ahududu gibi
~ sebze ve meyveler yer almaktadir.
@ Et ve Su UrUnleri grubunda; dana, kuzu vb etler, gesitli baliklar, karides, balik kroket,
kalamar, mezgit fileto gibi su trtinleri yer almaktadir.
- — Unlu mamuller grubundaki en 6nemli kalemi pizza olustururken, milféy hamuru,
v kruvasan gesitleri ve geleneksel Tirk Mutfaginin vazgegilmez yemeklerinden olan
manti ve bazi borek gesitleri bulunur.
296
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Sebze ve Meyvelerin Dondurularak
Saklanmasi

Gidalarin dondurulmasi islemi
iclerinde bulunan suyun dondurulmasi
esasina dayanir.

Gidalar arasinda en kolay ve hizh
bozulanlar meyve ve sebzelerdir.
Bunun nedeni diger gidalara oranla
binyelerinde %98e ulasabilen
miktarlarda su icermeleridir.

Boylece gidalarimiza kolayca
yerlesebilen ve bozulmalarina neden
olan mikroorganizmalar bol miktarda
su iceren sebze ve meyvelerde yasama
ortam bulmaktadirlar.
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Meyve ve sebzeler uygun i1si derecelerinde dondurulmak
suretiyle mikroorganizmalarin yasamasi icin elverisli olan
ortam ortadan kaldirilarak, bozulmalari 6nlenmektedir.

Tarladan toplandiktan sonra sadece yikama, ayiklama, kesme,
parcalama, ¢ekirdek gikarma, haslama vb. gibi 6n islemlere
tabi tutularak higbir katki maddesi kullanilmadan dondurulma
isleminden gegirilerek tiiketime sunulmaktadir.

299
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Dondurulmus Gida Sektériinde Soguk Zincirin Onemi

Genel olarak, gida maddelerinin tat, koku gibi karakteristik
ozelliklerinin tiiketim agamasina kadar bozulmalarini
onleyecek soguk ortamlarda korunmasi Soguk Zincir
olarak tanimlanmaktadir.

Dondurulmus gida sektériinde ise soguk zincir hayati bir
6nem tasimaktadir.

Gidalarin dondurulduktan tiiketime kadar olan sirecte, -
18 C2 (bu sicaklik Girin gesidine ve amaglanan depolama
suresine gore degisebilmektedir)’ye dustrilen isi
ortaminda depolanmasi ve tasinmasi gerekmektedir.

Zincirin halkalarindan bir tanesinin kopmasi triinin
niteligini bozmakta ve kalitesini etkilemektedir.
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Dondurulmus besinler kalitenin korunmasi
amaciyla, dondurulma isleminin ardindan
hemen paketlenerek fabrika deposuna
alinmaktadirlar.

Fabrika depo sicakhgi Uluslararasi Soguk
Teknigi Enstitlisti’ nlin 6nerisine gore -30 C2 ve
depolama siiresi 150 giin olmalidir.

Dagitim ve perakendeci depolari ile
stipermarket derin dondurucularindaki
sicakligin ise -18 C2de olmasi zorunlulugu
vardir.

Fabrikadan, dagitim depolarina ve tiiketime
sunulan noktaya kadar taginmasi islemleri,
dondurulmusg gidalarin isisinin -18 C2de
korundugu frigorifik araglarla yapiimaktadir.
Goruldugu Gzere yukleme, tagima ve bosaltma
islemleri soguk zincirin en hassas halkalaridir.
301

Ulkemizde yetistirilen ve dondurulmaya elverisli olan sebze ve meyve tirleri
asagidaki gibidir:
Sebzeler Mevveler
Enginar Elma
Kuskonmaz Kiraz
Fasulye Visne
Brokoli Uzim
Briksel lahanasi Incir
Havug Kavun
Karnabahar Zeytin
Tatl Misir Seftali
Mantar Armut
Bamya Trabzon Hurmasi
Sogan Erik
Bezelye Ahududu
Biber Cilek
Patates Dag Cilegi
Ispanak Mandalina
Domates Portakal
Pirasa
Kereviz
Patlican
Kabak

302
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Soguk zincir

Dondurulmus gida tretimi yapacak isyerlerinin kurulus asamasinda dogrudan Saglik Bakanligi ile Gida,
Tarim ve Orman Bakanligi’'ndan izin almalari gerekmektedir.

Dondurulmus gidalarin tretiminden tiiketimine kadar olan agamada en 6nemli faktor olan soguk
zincirin korunmasi konusunu dizenleyen teblige gore hizli dondurulmus ve dondurulmus gida
maddelerinin depolanmasi, muhafazasi ve tasinmasi sirasinda uyulmasi gereken kurallar asagidaki gibi
belirlenmistir.

» Dondurulmusg trtnlerin Uretim tesisinden depoya, depodan ana dagitim deposuna oradan da
perakende satig noktalarina taginmasi ve muhafazasi esnasinda soguk zincirin kirlmamasi ve her
asamanin sicaklik kontroltiniin yapilmasi zorunludur.

» insanlarin tiiketimine sunulan hizli dondurulmus gida maddelerinin depolanmasi, muhafazasi ve
taginmasi sirasinda sicaklik takibinin yapilmasinda su hususlara dikkat edilir.

303

303
1.Hassasiyeti +0,5 olan, -30 ile +30 CO arasinda 6l¢lim yapabilen uygun cihazlar ile sik
ve duzenli araliklarla ortam sicakhginin takibi yapiimaldir.
2. Kayith taginirlarda, 6lglim cihazlari yetkili otoriteler tarafindan onaylanmalidir.
3. Sicaklik kayitlar operator tarafindan giinlik kayit altinda tutulmali ve bu kayitlar,
gidanin turiine gore en az bir yil veya daha fazla siire ile saklanmalidir.
4. Bolgesel dagitim esnasinda ve perakende satis kabinlerindeki depolamalarda ortam
V sicakhigl en az bir tane kolayca gorilebilen termometre ile 6lgilmelidir. Termometre,
acilan perakende satis kabinlerinde hava akimi yoniinde olmali ve maksimum
yukleme cizgisi seviyesindeki sicakligi gostermelidir.
304
304
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Kontrollii ve modifiye atmosfer gidanin depolama,
tagima ve ambalajlanmasisirasinda etkilesimde
bulundugu hava bilesiminin oksijen, karbondioksit, azot
ve etilen gibi gazlarin ortama verilmesi veya ortamdan
uzaklastiriimasi ile degistirilmesini iceren bir sistemdir.

KONTROLLU
VE MODIFIYE N 4
ATMOSFERDE ‘\
DEPOLAMA

Oksijen gida Urlnlerinin en biylk digmanidir. Oksijen
acisindan zengin bir ortam, ¢ok sayida bakteri ve kiftin
Uremesine yol acarak gida Urinlerinin kalitesini
disirmektedir. Bu nedenle kontrollii ve modifiye
atmosferde ambalajlama, depolama ve nakliye bigimleri
Urtinln raf 6mrini artirmakta, bir ok gida trtni ilk
glinkl tazelikte uzun sire saklanabilmektedir.

305

g _ Uriint cevreleyen havanin
e bilesiminin degistirilmesi ile
ozellikle ortamin oksijeninin
azalmasiyla ortama hakim olan
, , mikrofloranin metabolizmasini
Bu sistemlerin temel amaci; e
yavaslatmak, trtiniin solunum
hizini distirmek, enzimatik ve
oksidadif bozulma tepkimelerini
- Py azaltmak ve mikrobiyolojik
bozulmalari geciktirmektir

306

306
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Kontrollii ve modifiye atmosferde gidalarin
.'_l_ muhafazasinda 6nem tasiyan faktorler,
T_. atmosferdeki gazlarin kompozisyonu, bagil nem
ve depolama sicakhigidir.

Uygulanacak gaz kompozisyonu gidanin kimyasal,

mikrobiyolojik ve fiziksel 6zelliklerine gore

KA degismekte ve gesitli tiriinler icin gaz
kompozisyonu denemeler ile saptanmaktadir.

oo,
3

307
307
ﬂ KONTROLLU ATMOSFERLE MUHAFAZA (CA)
]
Kontrolli atmosferde depolama uygulamasinda ortamdaki oksijen orani azaltilip,
karbondioksit ve azot orani yiikseltilerek solunum yavaslatilmakta ve ortam
kosullari stirekli kontrol edilerek atmosfer kompozisyonu sabit tutulmaktadir.
- Kontrolli atmosferde depolama, triinde hasattan sonra olusabilecek nitelik
|—§—| kaybini yavaslatir. Yaygin olarak kullanilan bir yéntemdir ve haserelere karsi,
OO0 kimyasal koruyucular ve ilaglara gére 6nemli bir secenektir.
Hasat sonrasindaki kayiplari dnlemede biiyik bir potansiyele sahip oldugundan
Grtinin hem besin degerini hem de piyasa degerini korur. Tahil Grtinlerinin
havalandiriimasiyla da depodan depoya aktarma isleminin yanisira agirlik kayiplari
onlenmekte ve eksi maya kokular ibu yontemle giderilmektedir.
308
308
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Ornegin Elmalarin muhafazasinda en
etkili yontem kontrolli atmosferde
depolama uygulamasidir.

Elmalar gaza gegirimsiz soguk
depolarda kontrollti atmosferde 7-9
aya kadar muhafaza
edilebilmektedir.

Elmalar igin genellikle 0 °C de % 3
oksijen ve %3-5 karbondioksit iceren
bir gaz karigimi kullanilir. Bu kosullar

araliginda depolanacak elmalar,
yalnizca sogukta muhafaza edilecek
elmalara gore 2-3 hafta daha erken

hasat edilirler.

309

310

L0 (je

Elmanin disinda muz, armut,
narenciyeler, erik, seftali ve
Giziim gibi meyvelerde kontrolll
atmosferde basarili bir seklide
depolanabilmektedir.

Karbondioksitli atmosferde
sogukta muhafaza edilen
elmalarda ve diger Urlinlerde
bozulma geciktirilebilirse de,
karbondioksitin fazlaligi aksi
olarak ¢lriimeyi
hizlandirmaktadir.

310
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‘ Bunun yaninda ortamdan oksijen tamamen elemine edilirse

de Uriinde kotl koku olusumu séz konusudur.

Yine bunlarin yaninda oksijenin ¢ok dusurilmesi veya

k’. karbondioksitin yiikselmesi ile dogal bir olgunlasma hormonu

olan etilen biyosentezi de yavaslar.

Etilen yesil yaprakli sebzelerde klorofili yikima ugratarak yesil
rengin kaybolmasina ve havugta acilik veren bazi bilesiklerin

olusmasina neden olmaktadir.

V Bu yiizden her iriin gesidi igin optimum O, ve CO, degerlerin

belirlenmesi ve stirekli kontrol edilmesi gerekmektedir.

31

311

Etilen ayrica olgunlasmamis
mango, domates ve muz gibi
meyvelerin
olgunlastiriimasinda da
kullanilabilmektedir. Bu
amacla meyveler 24-72 saat
sire ile 10-100 ppm etilen ve
%2-3 O, igeren atmosferde
bekletilmektedir).

Kontrolli atmosferde
depolamanin diger bir
avantaji da drinde
solunumun yavaslamasi
sonucu Urlin tarafindan agiga
¢ikan isinin azalmasi ve
sogutmada da daha az
enerjiye ihtiya¢ duyulmasidir.

312
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Uriin CO, (%) 0, (%)
Armut 1 2
Elma gesitleri 1.5-10 2-3
Seftali 5 0
e —— Kayisi 2-3 2-3
* Cesitli meyve ve Gilek 15-20 10
sebzeler igin kontrollii -
Yesil muz 5 3
atmosferde depolama
k°§UI|ar| Marul 2.5 2.5
Lahana 2.5-5 3-5
Mantar 15-20 18
Salatalik 0 3-5
Domates 0 3-5
Sogan 5-10 3
313
313
NORMAL SARTLARDA SAKLAMA
HAYA
N (Azot) % 78
ASAL GAZLAR °6 1
. 0, (Dksijen) %21
¥
1. SOLUNUM
= Olgunlasma ve yagdanma
=C0; +HO +5:1  ivetimi
2. ETILEN URETIMI
= Dlgunlasma ve yagdanma
3. BESIN KAYBI
4. AFROBIK MIKRODRGANIZMA
UREMEST
= Cilriinee
314
314
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ATMOSFER KONTROLLD SAKLAMA

KONTROLLU ATMOSFER
N. (Azot) %297 -98
ASAL GAZLAR % 1

=Durur

=Durur

sDurur

4. AFROBIK

UREMEST
sDurur

1. SOLUNUM
2. ETILEN URETIMI

3. BESIN KAYEI

MIKROORGANI 25

315

315

MODIFiYE ATMOSFERDE
AMBALAJLAMA (MAP)

316

Modifiye ortamda
ambalajlama, trinlerin
ambalajinda
bulunabilecek havanin
disari atilmasini ve
yerine genellikle
karbondioksit ve azot
karigiminin
doldurulmasini
kapsayan bir yontemdir.

Modifiye ortamda
ambalajlama (MAP)
islemlerinde azot
kullaniimasinin nedeni;
bu gazin su ve yaglarda
¢Oziinmemesi,
dolayisiyla
mikroorganizma
Gremesini
engellemesidir.

Ambalajin kirigmasini ve
hassas Uriinlere zarar
gelmesini engellemek
icin de ideal bir dolgu
gazidir. Oksijenin yerini

aldig igin, gida
trlnlerinde oksijenin
yol agabilecegi eksime
gibi oksitlenme
tepkilerini engellemeye
ya da geciktirmeye
yarar. Ayrica
istenmeyen tat ve
kokularin ortaya
cikmasina engel olur.
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Modifiye ortamda ambalajlama biyuk bir
uygulama alanini kapsadigi gibi ¢ok genis bir
Urlin yelpazesini de icermektedir.

Ornegin et, sosis, salam, pisirilmis gidalar, 6n
pisirme yapilmis gidalar, peynir, sit tozu,
kahve, meyve sulari, sarap, cips ve cerezler,
kuruyemis ve kuru meyveler gibi.

Modifiye atmosferde ambalajlanmis et ve et
Urdnlerinin depolama dmrind Urinin cesidi,
boyutu, baslangigtaki mikrobiyel yiki,
depolama sicakligi, modifiye atmosferin gaz
bilesimi ve ambalaj maddesinin gaz
gecirgenlik degeri gibi faktorler etkiler.

317

<P

¥ <

MAP yonteminin en ¢ok kullanildigi gidalar meyve ve sebzelerdir. Bu gidalarin
dustk oksijen ve karbondioksit konsantrasyonunun etkin oldugu atmosfer altinda
saklanmasiyla, solunum hizlari ve etilen tretimi yavaglar ve olgunlasma gecikir.

Bilesimindeki seker ve asitlerin tiiketilmesi sinirlanir. Solunuma bagh olarak
gelisen nem ve sicaklik artisi azalir, klorofil yikimi ve enzimatik esmerlesmeler
engellenir veya sona erer.

Meyve ve sebzeler MAP yonteminin etkili bir sekilde uygulanabilmesi igin bazi
noktalarin bilinmesi gok 6nemlidir.

Bunlar ham maddenin duyusal ve mikrobiyolojik kalitesi, etilen Gretimi ve trtiniin
etilene karsi olan duyarliligi, solunum depolama sicakligi, ambalaj malzemesi,
ambalaj igerisindeki gaz bilesimi ve ambalaj atmosferinin bagil nemidir.

318

318
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MA ambalaj Kagit ambalaj

1 hafta 5°C'de depolama

319
319
Kontrol (35. giin)
>~ % 4 '
—~d . . 4 dr
‘ S
X \\ P (35. glin)
S -
Vv o
Figiir 1: Modifiye atmosfer ile paketlenen portakal ve muzun kontrol
grubu ile kiyaslanmasi
320
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Unlu gidalarda, ¢ig veya pismis olarak
piyasada bulunan porsiyon halinde meyveli
kekler, pastalar, pizza ve benzeri lirlinlerdeki
aerobik bozulmalar karbondioksit kullanimi ve
depolama sicakliginin distrilmesi ile Gnemli
diizeyde azaltilabilmektedir.

Kek, pasta, ¢orek vb firin Girlinleri gogunlukla
krema, sit tozu, yag, yumurta, peynir,
cikolata, recel, marmelat, cesitli meyveler gibi
gidalarida igerdikleri icin ¢ok farkl fiziksel,
kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zelliklere
sahiptir.

Bu nedenle MAP yonteminde bir Griinde
saglanan basariyi baska bir triinde de aynen
gecerli kabul etmek olanaksizdir.

321

* Peynir, yogurt, krema ve sit
tozu gibi gesitli stt Grlinlerinin
kalite 6zelliklerinin korunmasi,
raf dmdrlerinin uzatilmasi,
oksidatif degisiklikler ve kiif
gelisiminin engellenmesi
amaciyla da MAP yonteminden
yararlaniimaktadir.

* Sade ve meyveli yogurtlarin
krema ve fazla miktarda sut
iceren gidalarin raf dmdrlerini
uzatabilmek amaciyla ambalajin
tepe boslugundaki havanin
karbondioksit gazi ile yer
degistirmesi uygulamasi yaygin
olarak kullaniimaktadir.

duyarl ve uzun 6murla sit
Urlnlerinin dayanikliliklarin
1artirabilmek icin de MAP
yontemiyle ambalajlanmalar
16nerilmektedir.

* Sit tozu ve yagsiz sit tozu gibi .

322
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Elma 0-5
Muz 12-15
Cilek 0-5
Armut 0-5
Yesil fasulye 5-10
Salatalik 8-12
ggﬁar?;es (kismen 8-12
Marul 0-5

2-3

2-5

10

2-3

2-3

35

35

2-5

0

Tablo 3: Bazn meyve ve sebzeler igin dmerilen modifive atmosfer kosullar:

323

323
\/ Gidalarin muhafazasinda modifiye atmosfer veya gazlh atmosferde ambalajlamada
doért yontem uygulanmaktadir.
@ Vakum ambalajlama
Ambalaj igerisine belirli gaz karisimi doldurulmasi (aktif
yontem)
6 Pasif yontem
‘y Atmosfer modifiye edicilerin kullanimi
324
324
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Vakum ambalajlama isleminde ambalaj
icerisindeki hava vakumla bosaltilir ve kapatilir.

Yontem uygulanirken ambalaj icerisinde ¢ok az
miktar oksijen kalir ancak bu oksijen kisa strede
mikroorganizmalarca kullanilarak karbondioksit
P uretilir ve bu kosullarda 6zellikle taze etlerin
oo A ylzeyinde geliserek bozulmaya neden olan bazi
B - mikroorganizmalarin (Pseudomanas) geligsimi

é:;‘l;v
onlenir.

325

325

ENE

Aktif yontemde ambalaj icerisine gaz
karisimi doldurulmaktadir. Bunun igin
“~ ambalaj vakumlandiktan sonra arzu
;- edilen gaz karisimi ambalaj icine

/ enjekte edilir.

326
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Bunlarin yaninda son yillarda uygulama
alani bulan diger bir yontem de ambalaj
icerisinde atmosfer modifiye edici
maddelerin kullanimidir. Bu tir atmosfer
modifiye ediciler ambalaj igine yerlestirilir
ve ambalaj igcindeki atmosferde bulunan
oksijen veya etileni absorbe ederek,
karbondioksit ya da etanol Uretir ve arzu
edilen gaz kompozisyonunun olusumunu
saglarlar.

Bu tip modifiye edicilerden birisi Japonya’
da Uretilen “Ageless” tir. Ageless in aktif
maddesi, gaza gegirgen bir posete
yerlestirilmis demir oksittir. Poset ambalaj
icine yerlestirildikten sonra ambalaj
kapatilir ve demir oksit ambalaj igindeki
oksijen ile reaksiyona girerek oksijen
miktarini diistiriir. Bu sistemin kahve,
cikolata, patates cipsi gibi Urlinlerde lezzet
degimlerine karsi basarili bir sekilde
uygulandigi bildirilmistir.

327

327

Bu anlamda Uretilen diger bir madde
“Ethicap” tir. Ethicap silikon dioksit icine
hapsedilmis etil alkol icermektedir.
Ambalaj icine yerlestirilen bu madde
yavas yavas atmosfere etil alkol buhari
verir. Etil alkol buhari 6zellikle kiflerin
gelisimine engel olur ve ekmek ve kek gibi
firincilik Griinlerinde raf 6mriini 1-6
haftaya kadar uzatmaktadir.

Diger bir modifiye edici madde de
“Natural Pak Purifier” dir. Bu madde
ambalaj icinde bulunan nem ve
karbondioksiti absorbe etmektedir.
Burada kalsiyum hidroksit [Ca(OH),] ve
kalsiyum kloriir [CaCl,] oksijene karsi
gecirimli bir ambalaja yerlestirilir ve
ambalaj igindeki trlinlin solunumu sonucu
Uretilen CO, ve su bu maddelerce absorbe
edilir. Bu sistem ticari olarak ilk defa taze
domateslerin muhafazasinda uygulanmis
ve diger birgcok meyve ve sebzenin
muhafazasinda da olumlu sonuglar
vermistir.

€]
Controlled o Q e ®
Active Release release (@] Q o ® o

Elongation of food shelf-life

Natural

‘;‘\rw
e @ |-~ LK
component \E;\f/\

328
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Modifiye atmosfer uygulamasinin kullanildigi alanlar ise soyledir;

Et ve Et Uriinleri: Atmosferde en az %20 oraninda CO, bulunmasi gereklidir.

Taze Meyve ve Sebzeler: Ozellikle bilyiik miktarlarda tretilen Griinlerin
muhafazasinda yaygin olarak kullanilmaktadir. Avrupa’ da 6zellikle taze dilimlenis
karnabahar, lahana ve patates gibi sebzeler igin uygulanmaktadir.

Firin Mamulleri: Kek, pasta, kremali ve meyveli hamur isleri gibi trlinlerde yaygin
olarak kullaniimaktadir.

Diger Gidalar: Oda sicakliginda muhafaza edilen ve o6zellikle kif gelismesine agik
ve 0.80-0.90 araliginda su aktivitesine sahip gidalar ile kavrulmus findik ve fistik
gibi cerez tipi kuru gidalar (snack foods) igin kullanilir.

330

330
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AKILLI AMBALAJLAMA SiSTEMLERI

* Gidalarda akilli ambalajlama
sistemleri (smart packaging systems),
son yillarda gida glivenligi, kalitesi ve raf
Omrinin uzatilmasi agisindan biyik
onem kazanan yenilikgi bir alandir.

* Bu sistemler, ambalajin igine veya
Uzerine entegre edilen teknolojiler
sayesinde gida Grlinlinin durumu
hakkinda bilgi saglama ve/hatta
cevreyle etkilesime girme yetenegine
sahiptir.

333
Akillr ambalajlama nedir? Akilli ambalajlama, gidanin durumu Bu, genellikle ambalajin rengini
veya ambalajin kendisi hakkinda degistiren bir indikator, bir sensor
bilgi ileten veya g6steren sistemleri veya izlenebilirlik saglayan bir veri
ifade eder. taslyici (RFID gibi) seklinde olabilir.
Akilli ambalaj, genellikle aktif Aktif ambalajlama: gidanin raf Akilli ambalajlama: gidanin durumu
ambalajlama (gidanin raf émriinu 6mrinu dogrudan uzatir. hakkinda bilgi saglar veya
uzatmak igin ambalajin igine aktif izlenebilirligini artirir.
bilesenler eklenmesi, 6rn. Oksijen
tutucular) ile karistirilsa da,
aralarinda temel bir fark vardir:
334
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Gida Endiistrisinde Akilli Ambalajlamanin Onemi

¢ Gida Giivenligi: Bozulma veya patojen varligi hakkinda erken
uyari vererek gida zehirlenmelerini 6nlemeye yardimci olur.

¢ Kalite Kontroli: Gidanin tazelik durumu, sicaklik gegmisi gibi
kritik kalite parametreleri hakkinda bilgi sunar.

e Gida israfinin Azaltilmasi: Son kullanma tarihi yerine gidanin
gercek bozulma durumunu gostererek tiiketicilerin gereksiz
yere gida atmasini engeller.

¢ Tilketici Bilgilendirmesi ve Guvenligi: Tiketicilere Girinin
durumu hakkinda seffaf ve giivenilir bilgi saglar, marka
sadakatini artirir.

e Tedarik Zinciri Yénetimi: Uriiniin tGretimden rafa kadar olan
yolculugunda izlenebilirligini artirir, lojistik stireclerdeki
aksakliklari tespit etmeye yardimci olur.

¢ Pazar Rekabeti: Yenilikci ve glvenilir Griin algisi yaratarak
markalara rekabet avantaji saglar.

335

Akill Ambalajlama Sistemlerinin Cesitleri

Akillr ambalajlama sistemleri genellikle ¢ ana kategoriye ayrilir:

336
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1. INDIKATORLER
(GOSTERGELER)

Gidadaki veya ambalajdaki kimyasal
veya fiziksel degisimlere tepki
olarak renk degistiren basit ve
gorsel araglardir

O

10°C/50°KH

O

5°C/41°F

On On

—
V

=

» Zaman-Sicaklik indikatérleri (TTI'lar - Time-
Temperature Indicators): Uriiniin depolandig sicaklik
geecmisini ve maruz kaldigi stireyi kiimdilatif olarak
kaydeder.

Sicakhk arttik¢a veya slire uzadikga, Gzerindeki kimyasal
reaksiyon ilerler ve renk degistirir.

Soguk zincirde bozulabilecek et, balik, stt Grinleri,
dondurulmus gidalar gibi Grinlerin tazeligini ve
glvenligini gosterir. Renk degisimi, triinin kabul
edilebilir tazelik araligindan ¢ikip gikmadigini belirtir.

337

Active

gidalarin tazeligini gosterir.

Expired

* Tazelik indikatérleri: Gidanin bozulmasi sirasinda ortaya ¢ikan ugucu
bilesenlere (aminler, kiikiirt bilesikleri gibi) veya pH degisikliklerine
duyarl kimyasallar igerirler.

Bu bilesenlerin konsantrasyonu arttikca renk degistirirler.

Ozellikle et, balik ve kiimes hayvanlari gibi protein agisindan zengin
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/ SMART FRESHMESS
Fresh == Buy/ Consume INDICATOR
Decide ’ .
Smart freshness indicator s

Packaging / Film

7

During retailing r
and storage Smart frashnass Matabaliles
indicatar

|

Animal based

products Microbial growth

and spoilage  4+——— == Eiochemical

reactions

Contains high nutrients

339

-

r
—— > |

Ready made MA package Package with activated
with indicator indicator

Leaking package

* Gaz indikatérleri (02, CO2): Ambalaj
icindeki oksijen veya karbondioksit
seviyelerindeki degisiklikleri gosterir.
Modifiye atmosfer ambalajlamada
(MAP) sizintilari veya atmosfer
kompozisyonundaki bozulmalari
tespit etmek icin kullanilir.

* Sizinti indikatérleri: Ambalajda bir
delik veya sizinti oldugunda renk
degistirerek uyarir.

340
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2. SENSORLER

Gidanin veya ambalajin icindeki belirli
bir maddenin veya durumun varhgini
nicel veya nitel olarak algilayan ve
sinyal Ureten daha karmasik cihazlardir.

* Biyosensorler: Gidalardaki spesifik

patojenleri (6rn. Salmonella, E. coli)
veya toksinleri (6rn. aflatoksinler)
biyolojik bir tanima elemani (antikor,
enzim, DNA) araciligiyla algilar ve bir
sinyal (genellikle renk veya
elektriksel degisim) Uretirler.

Gida glivenligi kontroli icin cok hassas
ve hizli tespit imkani sunar.

341

Basic function Informing
Packaging film Printed anti-open sensor

. Printed gas sensor : ff(- ~

Sensing  RFID chip

Communicating

Smart packaging

* Kimyasal Sensorler:

Gida bozulmasi
sirasinda olusan ugucu
organik bilesikleri veya
diger kimyasal
degisiklikleri algilar. Et,
balik, stit tGrlnleri gibi
kolay bozulan gidalarda
tazelik izlemesi.

* RFID Sensérleri (Radyo

Frekans ile Taninlama)
Sicakhk veya nem gibi
cevresel kosullari
algilayan ve RFID cipi
aracihgiyla bu veriyi
ileten sensorler.

342
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3. Izleyiciler ve Veri Tastyicilari (Tracers &
Data Carriers)

Urtintin tedarik zinciri boyunca
izlenebilirligini saglayan veya tiketicilerle
etkilesim kuran teknolojilerdir.

* RFID (Radio-Frequency Identification):
Urliniin ambalajina yerlestirilen kiigiik bir
cip (etiket), radyo dalgalari araciligiyla bir
okuyucuya bilgi iletir.

Bu, Urlnin depo giris-gikislari, stok takibi,
son kullanma tarihi gibi bilgilerin otomatik
olarak okunmasini saglar.

Tedarik zinciri yonetimi, envanter takibi,
sahteciligin 6dnlenmesi, soguk zincir izlemesi.

344
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ENABLE NFC ON
YOUR ANDROID
DEVICE

=
@TESD)
« o )

TO WATCH AN
EXCLUSIVE VIDEO

* NFC (Near Field
Communication):RFID'
ye benzer ancak daha
kisa menzilli bir
teknolojidir.

Akilli telefonlar gibi NFC
ozellikli cihazlar,
ambalajdaki NFC
etiketine dokundurularak
aran bilgilerine (besin
degeri, alerjenler, tarifler,
Uretim hikayesi) erisebilir.

346
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* QR Kodlari / Barkodlar: -

veya tarayici araciliglyla
okutarak dijital verilere ™,
erisim saglar. h"‘ 07 Herbes
Uygulama: Uriin N 8 A
izlenebilirligi, i M e |
pazarlama, 6zel ] [
teklifler, web sitesine

yonlendirme.

Uzerine kodlanmis [
bilgileri bir akilli telefon N VCOQ/

[1#‘- E'I-h-

Dijital Su izleri (Digital _
Watermarks):
Gorunmez veya
goriinmez barkodlar
seklinde ambalaja
entegre edilen

kodlardir.
0Z.(2LBS.
347
Akill ambalajlama teknolojileri hizla gelismektedir.
Q Gelecekte daha hassas sensorler, daha diisiik maliyetli
O Uretim teknikleri ve yapay zeka ile entegrasyon sayesinde
gida sektoriinde daha da yayginlasmasi beklenmektedir.
Ozellikle gida israfinin azaltiimasi ve gida giivenliginin
artirilmasi hedeflerinde kilit bir rol oynayacaktir.
Maliyet
_ e, Ancak bu sistemlerin ave )
= = lasmasinin 6nuinde bazi Yasal Dizenlemeler
= = yayginias Tuketici Kabull
T zorluklar bulunmaktadir: .
Teknolojik Entegrasyon
348
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RADYASYON UYGULAMALARI-
ISINLAMA

Gidalarla insanlara gegen hastaliklarin 6nlenmesi ve gidalarda mikrobiyolojik
bozulmalarin geciktirilmesi veya tamamen engellenmesi igin gesitli muhafaza

-~ yontemleri kullanilmakta ve gida tiretiminde kayiplari azaltacak, raf mriini artiracak
ve glvenilirligi saglayacak yeni yontemlerin kullanimi ile ilgili galismalar yapiimaktadir.

Bu konuyla ilgili olarak 1sinlama uygulamalarinin beklentilere cevap vermesi nedeniyle
popdlaritesi artmistir.

349

349
Gida Kodeksinde; Gida isinlama islemi; “Gidalarda bozulmaya sebep
olan mikroorganizmalar ve biyokimyasal olaylarin miktar ve
faaliyetlerinin engellenmesi, azaltilmasi, yok edilmesi, gidalarin raf
omdrlerinin uzatilmasi, olgunlasma suresinin kontrolii veya
\ miteakip islemlerdeki istenen degisiklikleri saglamak amaglarindan
biri veya birkagi igin belirlenmis 1sinlama dozunda, uygun teknolojik
ve hijyenik kosullarda yapilir” ifadeleri kullaniimaktadir.
Bu yontem soguk pastorizasyon yontemi olarak da
tanimlanmaktadir..
350
350
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Radyoaktif maddeler, atomlarinin stirekli olarak pargalanmasi sirasinda gevreye alfa,
beta, gama, X-isinlari gibi isinlar yayarlar. Bu isinlar ¢arptiklari materyalde elektrik
yuklt iyonlarin olusmasina neden olurlar. Bu iginlara iyonizan isin veya iyonize eden
1sin adi verilmektedir.

Gidalarin muhafazasinda gama isinlari, X-iginlari ve hizlandiriimis elektron isinlari,
ultraviyole ve mikrodalga isinlari kullanilmaktadir. Bunlardan endustride en yaygin
olarak kullanilani gama iginlaridir (WHO, 1994). Gama isinlari, Kobalt 60 (Co®°) ve
Sezyum 137 (Cs'37) kaynaklarin kaynaklarindan (retilen isinlardir. Cs137 isinlama
kaynag olarak 1970’lerden beri kullanilmaktadir. Co®° kanser terapilerinde ve
sterilizasyon proseslerini igeren farkl endustrilerde kullaniimaktadir.

351

351

&

X-1sinlarinin malzeme giriciligi ve doz hizi yiiksek oldugu igin 1sinlama
suresi kisadir. Cesitli yogunluktaki Grtinler tek ve birbirinden bagimsiz
olarak isinlanabilir.

Elektron hizlandiricilarinin da malzemeye giriciligi diistiktir. Bu nedenle
kigtik boyutlu ve yogunlugu dusik olan drtinler isinlanir. Doz hizi yiiksek
oldugu igin 1sinlama suresi kisadir.

Isinlama gidalarda radyoaktiviteye neden olmayan fiziksel bir proses, bir
enerji girdisidir. Bu enerjinin miktari isinlama absorblama dozu olarak
tanimlanir ve birimi rad (1 rad = 100 erg g-1) veya gray’dir (1 gray =100
rad). Gegtigi bir gram maddede 100 erg’lik enerji birakir ve buna 1 rad
denir.

352

352
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Ultraviyole i1sinlar elektromanyetik isinlar olup oldukg¢a
dusik enerjili 1sinlardir. Bu ylizden yiizeyde bulunan
mikroorganizmalar tzerinde etkilidir.

Ultraviyole isinlari ambalaj materyallerinin ve icme
suyunun sterilizasyonunda, gida depolarinda hava ve
yuzeylerindeki mikroorganizmalar 6ldiirmede, ekmek,
kek gibi firin Grinlerinin ylzeyindeki kiiflenmenin
onlenmesinde ve alet ekipmanlarin sterilizasyonunda
kullanilir.

Mikrodalga enerjisi ise iyonize radyasyona benzemeyen
Isitma ya da isi olusturma ozelligi ile diger 1sisal
islemlere ek ya da yardimci olarak kullanilan bir enerji
turadir. Mikrodalgalar gida endustrisinde donmus
Urunler ve hazir yemeklerin yapisini bozmadan bunlarin
isitilmasinda, bazi gidalarin kurutulmasinda ve
mikroorganizmalarin 6ldirilmesinde kullaniimaktadir.

353

353
Isinlanmis Gidayi ifade eden “Radura”
Semboli
354
354
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A

Gidalarin Raf
Omrinit Uzatma

Isinlama Uygulamalarinin Amaglari

v/

Mikrobiyal Yk
Azaltma

®

Uremeyi Onleme

&

Mikroorganizma
Faaliyetlerini
Durdurma

355

355
311 x
P v 0, @
Filizlenmeyi Parazit Bocek ve Steril Uriin
(Ornegin; Bulasma Zararlilar Yok Elde Etme
Patates, Kaynaklarini Etme
Sogan, ve Hastaliklari
Sarimsakta) ve Engelleme
Asir
Olgunlasmayi
Onleme
356
356
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Gida Koruyucusu
Olarak Kullanilan Bazi
Kimyasal Maddelerin
Kullanimini Azaltma
Veya Ortadan
Kaldirma

Kahve Kavurma

Meyve Ve Sebzede \/ Kuru Gidalari Kuflere
Cirimeyi Onleme Karsi Koruma

Fungisit Kalinti
Problemi Giderme
Amaciyla Ve Gidalar
Ambalajliyken
Sterilizasyon
Saglanmak

357

Gidaya uygulanan isinlama dogrudan veya dolayli
olarak mevcut mikroorganizmalarin sayilarini
azaltmayi veya tamamen yok etmeyi
hedeflemektedir.

Dogrudan etkide 1sinlama, direk hiicre

bilesenleriyle reaksiyona girmekte, hiicrenin

yasamini stirdiirmesi icin gerekli olan bazi

bilesenlere gok hizli hareket yiklenmesi ve

¢arpma sonucu hasar vermekte ve DNA gibi gamma
molekiillere enerjisini aktararak iyonize olmalarina ~ TaY$
neden olmakta ve hiicre gogalmasini

Onlemektedir. ~S

Dolayh etki de ise yaklasik %70-90’lik kismi sudan ~ ~—"5
olusan hiicrenin i1sinlanmasi sonucu isinlama su
molekillerini H+ ve OH™ radikallerine

ayristirmakta ve olusan radikaller hiicrede

yukseltgenme ve indirgenme etkisi yapmaktadir.

358

358
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Isinlama Uygulanan Gidalar

Isinlama higbir atik icermeyen fiziksel bir proses olmasi nedeniyle
taze ve kolay bozulabilen gidalarin korunmasinda uygulanan etkin
bir yontem olmakla birlikte her gidaya uygulanmasi mimkiin

degildir.

Yagh gidalarda isinlama sonucu acilasma, yliksek proteinli gidalarda
ise kotl tat ve koku meydana gelmesi isinlama uygulamalarini

sinirlamaktadir.

359

359

360

U v .
[. e .

NON-IRRADIATED IRRADIATED

Isinlama baharatlar, taze ve
dondurulmus meyve, sebze ve
meyve sulari, sogan, sarmisak,
piring, baklagiller, tahil ve Grinleri,
patates, yenilebilir sert kabuklular
ve tohumlar, salca, et, kanath ve
ardnleri, taze ve kurutulmus deniz
Urdnleri, gikolata, cay ve
ekstraktlarinda kullanilmaktadir.

Ulkemizde, basta baharat olmak
Gzere, kurutulmus sebzeler, bazi
kuru yemisler (badem, hurma, cam
fistigl, kus Gzimu), balik, tavuk eti,
karides, iskembe ve kurbaga budu
Isinlama yontemi ile muhafaza
edilmektedir.
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oruse it in the kitchen

visiT
Www.soringvalleyfruits com/recipes
FOR MORE RECIPES AND INFORMATION

2 Soocs anc sk ore ocble, | =

PamouTesav
SoRING VALLEY FUITS Lie

Ph. (356) 618.2239

361
Doz
A ki
Grubu mag Doz (kGy) Uriin
Filizlenmenin engellenmesi | 0.05-0.15 ::Iates, R ] ]
Bocek ve parazit Tahillar ve baklagiller, taze ve
Diigik dezenfeksliJ onu 0.15-0.50 |kurutulmus meyveler, kurutulmus
Doz (= 1) Y balik ve et
Fizyolojik islemlerin
geciktirilmesi 0.50- 1.0 | Taze meyve ve sebzeler
{Or:Olgunlagma)
Raf 6mriinii uzatma 1.0-30 |[Taze balik, gilek vb.
— . Taze ve dondurulmug deniz
Orta | Paiclen "“‘“gf‘ﬁm Ve | 10-70 |irinleri, ¢igyada dondurulmus
Doz(= et ve tavuk eti vb.

10) | Gidanin teknolojik Uziimler ( artan tizim suyu
ozelliklerini 2.0-70 |miktary). kurutulmus sebzeler
gelistiriimesi. (azalan pigirme siresi vb.)

Et. Kiimes hayvanlari, su diriinleri,
Endustriyel sterilizasyon 30-50 |hazir gidalar, sterilize edilmis
Yiiksck hastane gidalar:
Doz (Uygun sicaklik
kombinasyonunda) belirli il im karisuml
(=10) 2 Baharatlar, enzim karisimlari,
g]lda katkl_nmddelen ve 10 - 50 dogal sakiz vb.
bilesenlerin
deke I all]
Tablo 4 1:Gada gruplarmda belirli jik lara giire uy izin verilen
isinlama dozlan.
362
362
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GIDA TEKNOLOJISINDE
YENILIKCI YAKLASIMLAR

Gida sektord, hizla artan nifusun gida talebini karsilayabilmek ve
ilerleyen teknolojiye uyum saglayabilmek amaciyla daha ¢ok besin
icerigi zengin, alternatif, sirdurilebilir ve nanoteknolojik gidalar ile
israfi onlemeye yonelik uygulamalar lizerine ¢alismaktadir.

Artan protein ihtiyacini karsilamaya yonelik saglanan alternatif
protein kaynaklari arasinda laboratuvar etinin, bécek kaynakli
proteinlerin, bitkisel proteinlerin ve mikoproteinlerin yer aldig
gelismeler gorilmektedir.

363

* Bu gelismeleri takiben ortaya konan .
bitkisel protein kaynakli gida
drlnlerine; bitkisel burger, sosis, tavuk,
peynir, tereyagi, yumurta ve yogurt vb.
ornek verilebilmektedir.

* Bu gelismelerin de 6tesinde uzay
yolculuklarinda miirettebatin gida
ihtiyacini saglamak tzere galismalar
gerceklestirilmektedir. Bu calismalara
ornek olarak; uzun raf 6mrine sahip,
besin igerigince zengin ve glivenli
gidalar (genellikle dondurularak
kurutulmus) verilebilir.

* Ayrica topraksiz (veya hidroponik)
kdltir ortamlarinda ve 151k altinda
mahsullin yetistirildigi uzay seracilig
¢alismalari da mevcuttur.

364
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GOz 6nline alinmasi gereken gida israfi Bu konu kapsaminda GPS (Kiresel
sorunu da bu teknolojik gelismeler esliginde Konumlama Sistemi) teknolojisi, ¢evrimigi

yapilan diizenlemeler, uygulamalar ve uygulamalar, estetik olarak goze hos gelen

cihazlar ile 6nlenmeye caligilmaktadir. rlinlere dénuistim ve kompost cihazi (organik

atiklari glibreye donustirici) gibi baglca
projelerin yuritilmesiyle gidalar hizli ve
glivenilir sekilde degerlendirilir

365

Alternatif Protein Kaynaklari

Et Uretimi igin besicilik faaliyetlerinde yiksek miktarda su kullanilmasi, sera gazi
olusumu, hayvan refahinin azalmasi, tarim arazisine duyulan ihtiyag, cevre ve iklim
degisiklikleri Gzerindeki istenmeyen etkiler hayvansal protein kaynaklarini stirdtralebilir
olmaktan uzaklastirmaktadir. Bu sebeple bitkisel protein kaynaklari bir alternatif olarak
degerlendirilirken, laboratuvar eti ve yenilebilir bocek gibi protein kaynaklarinin
tiketimi de glindeme gelmistir

- Laboratuvar Eti (Temiz et ve yapay et)

Laboratuvar eti, hayvanin kas dokusundan veya
embriyosundan alinan kék hiicrelerin
laboratuvar ortaminda kiltirlenmesiyle
Uretilmektedir. Ayrica in vitro et, kiltlrlenmis
et, temiz et ve yapay et gibi farkl adlar ile
kullanimlari da mevcuttur.

366
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vitro ortamda dana, tavuk ve ordek eti

r, ABD’de bir firma hayvan hiicrelerinden in
Uretmistir.

2017 yihinda, Rus Deneysel Veterinerlik
EnstitlisQ, ilk kiltir etini, bir ay gibi bir
siirede deney tlptu icerisinde liretmeyi
basarmistir.

Singapur’da hayvana zarar verilmeden
tamamen laboratuvar sartlarinda tretilen
ve 'temiz et' adi verilen kiltiirlenmis tavuk
etinin satisi onaylanmistir.

367
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Cultured g
MEAT

meat produced by in vitro
culture of animal cells

T

e iy

onviranmentally friendly
cruelty tree

369

- Bécek Kaynakli Proteinler

Yeni gevre dostu protein kaynaklari arasinda yenilebilir bécekler 6nemli bir aday olarak
gorilmektedir. Boceklerin yil boyunca tremeleri, diistik yem istekleri, daha az alan gereksinimleri ve
dustik sera gazi emisyonlari gibi 6zellikleri hayvansal protein kaynaklarina gére avantaj
olusturmaktadir .

Ayrica igerdikleri esansiyel amino asitler ve yiksek oranda protein nedeniyle oldukga besleyicidirler.

En sik tuketilen bocek tirleri arasinda koleoptera (kinkanatllar), lepidoptera (tirtillar), hymenoptera
(karincalar, esek arilari ve arilar), orthoptera (gekirgeler ve circir bécekleri), hemiptera (yaprak
zararlilari, bitki bocekleri ve agustos bocekleri), izoptera (termitler), odonata (yusufguklar) ve diptera
(sinekler) yer almaktadir.

Ekmek, kurabiye ve sosis gibi gidalarin besin degerini ve gida kalitesini artirmak igin igerigine gesitli
yenilebilir bocekler eklenir.

370
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- Bitkisel Proteinler

Bitkisel protein iceren gida trlnlerinin
tiketimi; hayvan hastaliklari, daha saglikh
gidalar, dini gidalara olan talep ve ekonomik
vb. nedenlerden dolayi gilin gectikce
artmaktadir.

Bugday (gluten), soya fasulyesi (B-
konglisinin), baklagiller (glisinin, vicilin) ve
yagh tohumlar (legumin, alblminler,
globulinler, glutelinler) bitki bazli et
ikameleri icin kullanilan baslica kaynaklardir.

Ayrica bitki bazli et, genis bir tiiketici kitlesi
(vejetaryen veya helal gida Urtinleri olarak)
sunmaktadir

373

Bitkisel Protein iceren Gida
Urinleri

Bitkisel kaynakli gida Grinleri
Uretiminde baklagillerden, kuru
yemislerden, tahillardan,
tahilimsilardan ve sebzelerden
faydalaniimaktadir.

Bitkisel burger Gretiminde; bezelye
proteini izolati, soya proteini, sogan,
kanola yagi, hindistan cevizi yagi,
hidrojene soya yagi, bugday unu,
galeta, baharatlar, ksantan gam,
sodyum kazeinat, transglutaminaz
ve pancar suyu gibi bilesenler
kullaniimaktadir .

374
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BiTKi BAZLI SOSis
Z
~ of

!“?‘

Bitkisel sosis; ete benzerligi,
doyuruculugu, lezzetli ve
temel amino asit kaynaklarinin
(bakla, piring ve bezelyedeki
amino asitler) 6nemli kismini
barindirmasi ile geleneksel
sosisin yerini almaya
baslamistir.

Bitkisel protein kaynagi olarak
sebzelerin (bezelye, havug ve
sogan gibi) kullanildigl, yliksek
protein ve dislik yag iceren,
soya, laktoz ve gluten
icermeyen ve organik bitkisel
bazl tavuk dilimleri lezzet,
kivam ve doku bakimindan
geleneksel tavuk etine
benzerlik gostermektedir

375

Bitkisel bazli peynir
Uretiminde genel olarak
badem, kaju, soya
fasulyesi, bezelye proteini,
tapyoka unu, yag, limon,
tuz gibi bilesenler
kullanilmaktadir.

Soya sutlinin igerisine
ilave edilen bitkisel yogurt
kaltdranin geleneksel
yontemlerle
fermantasyona tabi
tutulmasiyla veya ¢ig
bademe su, piring
nisastasi, nohut unu,
zeytinyagi ve limon
suyunun karistirilmasiyla
bitkisel bazli yogurdun
Uretimi
gergeklestiriimektedir
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- Mikoproteinler

Mikroorganizmalar, insan ve hayvan beslenmesinde, proteince zengin gesitli trtinlerin
Uretiminde iyi bir kaynak olarak degerlendirilir.

Bilim insanlari, bitkisel proteinlerin yani sira ete alternatif gelistirmek igin tek hicreli
proteinlere yonelmistir. Bumlar bakteriler, mayalar, mantarlar veya mikroalgler gibi saf
veya karigik mikrop kulturlerinden turetilen protein olarak tanimlanmaktadir.

Mikrobiyal proteinler, 6zellikle mikoproteinler, kismen veya tamamen et gibi hayvansal
bazli proteinli yiyeceklerin ve gida takviyelerinin yerini alabilmektedir.

377
Nanoteknolojik Gidalar
Nanoteknoloji ve nano pargaciklarin kullanimiyla gelistirilen gidalar
“nano gida” olarak adlandiriimaktadir.
Bu anlamda, gidalarda molekiiler boyutta gergeklestirilen degisimler
renk, kivam ve form basta olmak tzere farkl sekillerde olmaktadir.
Gida lretiminde nanoteknolojiden yararlanilan alanlar iginde; yeni
fonksiyonel gida ve materyallerin gelistiriimesi, mikro ve nano
Olgekte isleme ve gida giivenligi igin gelismis yontemler ve
dizenlemeler yer almaktadir

378
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Bu yeniligin érneklerinden birisi olan nano-igeceklerin isiya gore rengi

ve tadi degismektedir.

Benzer bir {riin olan nano-pizza da 100 °C’de kirmizi rengi alirken
lezzet bakimindan domates tadini, 200 °C‘ye isitildiginda ise yesil renk

alarak ispanak tadini gagristirmaktadir.

Bir baska ¢alismada, cikolata yapiminda kullanilan nano boyutlu
sakkaroz (50—1000 nm) sayesinde gikolata yapisinin 35 °C' ye kadar

degismedigi belirlenmistir.

Diger bir calismada ise 40 °C' ye kadar erimeye dayanikli gikolata,
tamamen hidrojene edilmis palm olein ve gikolata yapisini giiglendiren
kristal degistirici katki maddelerinin ilavesi ile Gretilmistir.
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Uzay gidasi

Beslenmenin, uzay yolcugu sirasinda ve sonrasinda astronotlarin sagligina ve
performansina etkisi olduk¢a 6nemlidir. Genel olarak uzayda tiiketilecek
yiyecekler; dondurularak kurutulur, termostabilize edilir, isinlanir veya dogal
halinde birakilir.

Mevcut uzay ugus programlarinda temel gidalar; ortam sicakliklarinda
depolanmali, firlatma sirasinda hizlanmaya ve sicaklik degisimlerine
dayanmali, mikrobiyolojik glvenlik ve beslenme standartlarini kargilamalidir.

Astronot diyetlerinde ambalajli gidalarin yani sira taze bitkilere olan talepten
dolayi uzay seraciliginda da galismalara baslanmistir.
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Gida Teknolojisinde
Yenilikgi Cihazlar

3B Gida Uretimi

Gelisen son teknoloji 3B yazici sisteminde gidalarin
Uretilmesine imkan tanimistir.

Bu yazici sayesinde istenilen tarifler ok kisa bir stirede,
daha fazla miktarda, glutensiz ve laktozsuz olarak da
uretilebilmektedir.

Hidrojel yapida olan peynir ve gikolata gibi gidalar, yazici
enjektorinden duzgin sekilde ekstriizyona tabi
tutulmaktadir.

Yazicida toz formun (seker, nisasta ve patates plresi
karisimi) yani sira hamur karigimi (makarna) da kullanihir.

Uretilen kompozit formiilasyonlarin yazdiriimasindan
sonra isil islem uygulanmaktadir

Piring, et, meyve ve
sebze gibi yazdirilamaz
gidalara ekstriizyon
yetenegini
kazandirmak igin
hidrokolloid katkilar
(ksantan gam ve
transglutaminaz)
kullanilarak farkh
geometrik ve yeni
formilasyonlu Grinler
Uretilmektedir.

Gelistirilen 3B meyve
yazicisi farkli tatlari ve
renkleri igeren jole
kivamindaki kiigk
kirecikleri birlestirerek
istenilen meyveyi
olusturmaktadir

384

192



16.02.2026

Asci Robotlar

Dinyanin ilk burger ¢evirme robotu, bir
spatula ile alti eksenli kola sahiptir. As¢i robot
saatte 300 burger ¢evirme kapasitesine sahip
olup termal gorintiileme ve 3B optikler
kullanarak 1zgara tzerindeki burgerlerin
pistigini algilamaktadir.

Asci robotlar, Cin'de eriste, Japonya'da da
saatte 2.500 piring ve tofu puflar Uretirler.

Glnimizde son teknoloji robotlar; elle
Uretilen sistemlere gore 6nemli derecede
verimli, tutarl, enerji tiiketimini azaltma,
firmanin degisen talebini tahmin edip kolayca
uyum saglayabilme bakimindan maliyeti
azaltmaktadir
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Kurye Drone

Gelismis toplumlarda her tarla yemek
siparis edilerek kurye drone ile sorunsuz
bir sekilde kapida teslim alinmaktadir.

| [

Digerleri

Yenilebilir Tabaklar ve Bardaklar

Besin Bandi

Akilli Firin

Kendinden Isitmali Tencere
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