Recel Uretim Teknolojisinde Isil Islemlerin Uriin Uzerindeki Etkileri (3. Diizey)

Regel iiretiminde meyve dokusunun yumusatilmast 6nem arz eder. Meyveleri diri tutan
onlara fiziksel form kazandiran maddeler pektin ve tiirevleridir. Pisirme sirasinda pektinin
pektik ve pektinik asite parcalanma reaksiyonlar1 hizlanir, 1s1 etkisi ile hiicre cidarlarmin da
mukavemetleri azalacaklar1 i¢in meyve ve sebzeler yumusarlar sekerle daha kolay etkilesim
gosterirler.

Pisirmenin {iriiniin rengine biiyiikk Olciide etkisi vardir. Renk maddelerinin 1smnimn etkisi ile
tahrip olmalari, asir1 1sidan kaynaklanan karamelizasyon, sekerlerin amino asitlerle
olusturduklar1 reaksiyonlar bunlarin 6rnek olarak verilebilir. Isil islem sirasinda ilk bilesimin
icerdigi su miktary, 1smin siddeti ve uygulama siiresinin titizlikle ayarlanmasi rengin
korunmasi igin biiyiik 6nem tasir. Endiistriyel iiretimlerde 6zellikle renk ve besin elementleri
kaybmin 6nlenebilmesi amaciyla pisirme islemi vakum altinda yapilmaktadir.

Yiiksek 1smin bir diger olumsuz yani da kullanilan meyvelerin biinyelerinde bulunan degisik
aromatik bilesiklerinin tahrip olmasi veya form degistirmesi nedeniyle tat ve kokunun zarar
gormesidir. Pisirmede uygulanan yiiksek 1s1 liriiniin besin degerleri tizerinde 6nemli zararlara
neden olmaktadir. Ozellikle, vitamin kaynagi olarak bilinen meyvelerdeki C vitamini kayb1
1sinin olumsuzluklarindan en fazla etkilenen tipik bir 6rnektir.

Acik kazanlarda pisirme siirecinin sonlanmasinda seker konsantrasyonu ile kaynama derecesi
arasindaki bagintidan yararlanilir. Konsantrasyon yiikseldikce kaynama derecesi dogru
orantili olarak artmaktadir.

Pisirme ve Pisirme Sonras1 Islemlerin Recel Kalitesine Etkisi (3. Diizey)

Pisirme ve pisirme sonrasi islemlerin iirtine olumlu etkileri sunlardir:

e Pisirme ile igerikteki su buharlastirilarak istenilen diizeyde kuru madde igeren kivaml
bir {iriin elde edilir.

e Pisirme ile sekerin meyve pargalarma niifuz etmesi saglanir.

e Pisirmede sakarozun inversiyonu saglanir.

e Is1 ile mikroorganizmalarin biiyiik bir kismi1 6ldiriiliir ve enzimler inaktif hale gelir.

e SO, ile muhafaza edilmis meyve islenirken kiikiirt dioksit etkileri 1s1 ile
uzaklastirilabilir.

Pisirme ve pisirme sonrasi igslemlerin tirtine olumsuz etkileri ise sunlardir:
e Isil islem bazi meyvelerde renk doénmelerine ve HMF (hidroksimetilfurfural)
olgusunu hizlandirmaya neden olur.
e Asirt pisirme ile seker karamelize olabilir.
e Isisal islem ile aroma kayb1 goriilebilir.
e Uygun sartlarda yapilmayan dolum nedeniyle bozulma goriilebilir.
e Dolumun istenilen sicaklik arasinda yapilmamas: sonucu iiriin kalitesi bozulabilir.

Sira sizde 8 Meyvelerde pisirme sonrasi goriilen kusurlar nelerdir?
Meyve ve Sebze Kurutma (1. Diizey)

Kurutma isleminin amaglar1 genel olarak;



1. Meyve ve sebzelerin dayanma siiresini uzatmak,

2. Meyve ve sebzelerin hacimlerinin kiiciiltiilmesi ile depolama ve tasimada ekonomi
saglamak,

3. Yeni iiriin formiilasyonlar1 gelistirmek

seklinde siralanabilir.

Kurutma teknolojisi giines enerjili sistemlerden, firin kurutucular, tiinel kurutucular,
puskiirtmeli kurutucular, tepsili kurutucular, silindir kurutucular, mikrodalga, infrared
(kiz1l6tesi), ekstriizyon ve daha birgoklarini igeren giincel teknolojilere kadar geligmistir.
Kurutma igleminin asil amacinin daha hizli kurutmak degil, daha iyi kalitede bir iiriin elde
etmek oldugu tiim uygulamalar sirasinda dikkate alinmalidir. Bu nedenle son yillarda kurutma
islemi sirasinda kalite kaybinin miimkiin oldugunca az tutulmasi, son {iriindeki kalite
beklentilerinin  yiikseltilmesi, enerji verimliligi gibi nedenlerden dolayr kurutma
yontemlerinden uygun olanlar1 birlikte de kullanilabilmektedirler.

Yana ¢ikma: Kurutma isleminin asil amaci liriinii daha hizli kurutmak degil, daha iyi kalitede
bir iiriin elde etmektir.



