SEBZE VE MEYVELERIN
KURUTULMASI



Meyvelerde kurutma

O Kuru meyveler, yas meyvenin igerdikleri % 80-95 oranindaki suyun % 10-20 oranlarina diisiiriilmesi ile elde edilir.

U Kurutma islemi sonrast C vitamini disinda biitiin minerallerin korundugu kuru meyveler, viicudu yiiksek antioksidant
potansiyeller ile 6ncelikle serbest radikallere kars1 korur.

O Tiirk damak tadina en uygun kuru meyveler; kuru kayisi, kuru erik, kuru incir, kuru {iziim, kuru dut ve kuru yemislerdir.
Ancak iilkemizde bu meyveler daha ¢cok komposto olarak tiiketilir.



Meyvelerde kurutma

O Avrupa iilkeleri tarafindan kurutulmus meyveler ¢ok tercih edilmektedir. Bizim tilkemizden kurutulmus meyveler ihrag
edilmektedir. Ihrag iirtinlerinden ilk 5 sirada ¢ekirdeksiz kuru tiziim, kuru incir, kuru kayisi, kuru elma ve findik yer
almaktadir.

Q Uriin gruplarinin toplam ihracat i¢indeki oranlarina bakildiginda % 68.5'lik oranla en biiyiik paymn kuru ve kurutulmus
tirtinlerde oldugu goriilmektedir.

Ihrac Edilen Uriin Miktari (ton)

Kuru ve kurutulmus meyveler 14.307.52
Yas sebze 3.172.30
Sebze 187.60
Tarla bitkileri 2.684.17
Tibbi bitkiler 2.684.17

Digerleri 11.66



Meyvelerde kurutma

Kurutma Yapilacak Meyvelerde Aranan Ozellikler
Kurutulacak meyveler:

Olgun olmalidur.

Saglam olmalidir.

Yarasiz ve beresiz olmalidir.

Ciiriiksiiz olmalidir.

Bocek yenigi bulunmamalidir,

Bol oldugu mevsimde kurutulmalidir.

D000 000

Rengi ve tadi tam olgunlasmis olmalidr.



Meyvelerde kurutma

Ayiklama, siniflandirma, kabuk soyma, bolme-dilimleme-dograma ve ¢ekirdek ¢ikarma hem sebze hem de meyvelere
uygulanan 6n islemlerdir. Burada alkali ¢ozeltisine daldirma ve kiikiirtleme islemi hakkinda bilgi verilecektir.

Bandirma veya Zeytinyagh Alkali Cozeltisi:

Kurutmanin hizlandirilmasi i¢in bazi meyvelerin alkali banyosuna daldirma islemine iilkemizde “bandirma’ denir.
Gegmiste bandirma isleminde odun kiilii ve zeytinyagindan hazirlanan ¢ozeltiler kullanilmaktaydi. Odun kiili, yerini
daha sonra K2CQO3 (potasyum karbonat) ve NaOH gibi alkali bilesiklere birakmustur.

Kiikiirtleme ve Amaci:

Gerek enzimatik gerekse enzimatik olmayan esmerlesmenin 6nlenmesinde yaygin olarak kullanilan madde kiikiirt
dioksittir (SO2).

Kurutma teknolojisinde meyveler;

1. Kurutmadan 6nce

2. Kurutma sirasinda

3. Kurutmadan sonra kiikiirtlenmektedir.




MEYVELERDE KURUTMA

Kiikirt Uygulama Yontemleri

Meyvelere kiikiirt iki sekilde uygulanmaktadir. Bunlar:

0 Gaz olarak (SO2 gazi ile)

L Cozelti olarak (siilfit veya bisiilfit tuzlarinin ¢ozeltisiyle)

Gaz olarak (SO2) kiikiirtleme, iilkemizde en yaygin kullanilan uygulamadir. Bu yontem, {iriiniin SO2 atmosferinde bir siire
tutulmasi seklinde gergeklesir.

Kiikirtlemenin Avantajlari Kiikiirtlemenin Dezavantajlari

QO Enzimatik kararmaya hassas meyvenin tabii rengini korur.  Uriinde ve ekipmanda korozyona neden olur.

L Mayalar ve kiifler basta olmak iizere mikroorganizma Uriinde kotii tat ve aroma olusabilir. Bu durum, miktar fazla
faaliyetlerini onler. olunca goriiniir.
O Ave C vitaminlerinin korunmasini saglar. Blvitamini gibi baz1 vitaminlerin pargalanmasina neden olur.

O Sicakligr yiikselttiginden iiriiniin ¢abuk kurumasini Fazlas1 saglik agisindan tehlikelidir.



MEYVELERDE KURUTMA

Kurutma Yontemleri

Meyveler giineste, giines kolektorlii kurutma sistemlerinde ve yapay kurutucularda kurutulmaktadir. Genellikle giineste liziim,
incir gibi meyveler, yapay kurutucularda ise elma, armut, erik, kayisi, seftali gibi meyveler kurutulmaktadir.

1. Giineste Kurutma :Giines enerjisinden yararlanarak agik havada yapilan kurutma islemidir. Dogal kurutma olarak da
isimlendirilir. Giineste kurutma yontemi ¢ok eski bir yontem olmasina ragmen tiztimler salkimlar halinde, incirler ise dalinda
giineste kurutulmaktadir. Glineste kurutma 8—10 giinde tamamlanmaktadir.

Meyve Tiiri Verim (%) Son Uriinde Su Kurutma siiresi
orani (%) (guin)

Cekirdeksiz Gzim 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

Gilineste kurutulan meyvelerin baz1 6zellikleri



MEYVELERDE KURUTMA

2. Gines Kolektorli Kurutma Sisteminde Kurutma:

* Ulkemizin ekonomisinde kuru meyve ihracati onemli bir yere sahiptir. Tiiketici talepleri dogrultusunda iirtin
kalitesinin siirekli olarak 1yilestirilmesi gerekmektedir. Meyve ve sebzelerin geleneksel usulde yerde kurutulmasi
biiyiik 6l¢iide kontaminasyon yani mikrobik bulagma riski tasidigindan kirlilik oran1 yiikselmektedir. Ayrica yerde
kurutmada meyve ve sebzeler zararlilara da maruz kalmaktadar.

» Kuru meyvelerde kalite diisiikliigline neden olup ihracati engelleyen etkenlerin basinda aflotoksin maddesi
gelmektedir. Aflotoksinin olusmasinin nedeni tam kurutma olmamasi veya depolama asamasinda nem dengesinin

saglanamamasidir. kaynaklanur. Onemli bir dlgiittiir. Ayrica ihrag iiriinlerinin geri iade edilmesinin temel sebebidir.
Kanserojen etki yapar.

Gtines kolektorlii kurutma sistemi en ¢ok kayisi ve incir kurutmada tercih edilmektedir.

Giines kolektorlii kurutma sistemi ii¢ boliimden olusmaktadir.
A Ufleme bolgesi (fan)

d Havayusitma bolgesi (kollektor ) e
a Kurutma bolgesi (kurutucu odasi) i;;
3. Yapay Kurutucular o E ¥ oL oONE KOLLEKTOR i

Meyvelerin kurutulmasinda genellikle zit akim tiinelli kurutucular tercih edilmektedir. Yapay kurutucular, Sebzeleri
Kurutma bolmiinde anlatilacaktir.




MEYVELERDE KURUTMA

Kurutulmus Meyvelere Uygulanan Son islemler

Kurumus meyveye uygulanacak genel islemler nemin dengelenmesi ve bir defaya mahsus veya zaman zaman
fumigasyon uygulamadir.

1.Nemin Dengelenmesi : Nemin dengelenmesi, kurutulmus meyvelerin biiyiik sandik veya kutular i¢inde bir siire
depolanmasi ile saglanir. Sandik kurutucularda bagil nemi diisiirtilmiis 40-50° C’ deki 1lik hava, 30 m dak-1 hizla sandiktan
gecirilirse meyvenin nemi yaklasik 30-35 saatte % 10-15’ten % 3-6’ya kadar diisiiriilebilmektedir.

Daha sonra meyveler elenir, ayiklanir ve ambalajlanir.

Ambalajin niteligi, kurutulmus iirtinlerin depolama 6émriinii dogrudan etkiler. Kurutulmus iiriinlerin saklandig1 ambalajlarin;
iriinli nemden, 1s1ktan, havadan, tozdan, mikrofloradan, yabanci kokudan, bocek ve farelerden korumasi gerekir.

2. Fumigasyon:

Depolama siiresince meyveler, depo zararlilarina karsi periyodik olarak fumige edilir. Sandiklar i¢indeki kuru
meyveler fumigasyon odasina istif edilerek odaya fumigant verilir.



SEBZELERDE KURUTMA

Sebze ve meyveler kurutulmadan 6nce bazi 6n islemlerden ge¢gmesi gerekir.

Kurutulacak sebzelere uygulanacak 6n islemler asagida verilmistir:

1. Yikama: Dokme halde veya kasalarla fabrikaya tasinan sebzelerin, mikroorganizma yiikiinii azaltmak ve toz toprak,
tarimsal 1lag, camur gibi yabanci maddelerden temizlemek ve 1s1l islemi kolaylastirmak amaciyla yikanmasi gereklidir.
Yikama islemt iirtiniin cinsine ve 0zelligine gore li¢ asamada gergeklestirilir. Bunlar;

0 On yikama (yumusatma)
0 Yikama
M Durulama

Tiim yikama islemlerinde ilke olarak daima soguk su ve temiz su kullanilir. Yikama suyu istenirse 0.5—-2 ppm aktif
klor icerecek diizeyde klorlanabilir.

Yikama makinesi



SEBZELERDE KURUTMA

2. Ayiklama: Temizlenen sebzelerin kurutulmadan once ayiklanmasi gerekir. Bozuk, ezik, kiiflii ve ¢iiriimiis olan sebzeler ya

tamamen atilir ya da bozuk olan kisimlar1 kesilerek uzaklastirilir. Ayiklama islemi, sebzeler hareketli bantlar {izerinde ilerlerken
bantlarin her iki yaninda bulunan isciler tarafindan yapilir.

3.Kabuk Soyma: Kurutma islemi yapilacak bazysrbrelgBaddiruma hizini yavaslattigi icin sebzelerin kabuklari soyulur.
Kabuklar, sebzenin 6zelligine gore haslamadan 6nce veya sonra soyulabilir.

Kabuk soyma islemi:

U Elle kabuk soyma

U Is1 uygulamasi ile soyma
U Dondurarak soyma

U Kimyasal maddelerle kabuk soyma olmak tizere 4 sekilde gerceklestirilir.



SEBZELERDE KURUTMA

4. Dograma: Sebzelerin kurumasini hizlandirmak iizere sebzeler ikiye ayrilir, dilimlere boliiniir ya da belli sekillerde dogranr.
Kesim sekilleri sebzelerin 6zelligi ve kullanim amacina gore serit, kiip, oval ( slice), halka (rondel )vb. olabilir.

Kiip ve slays kesme makinesi



SEBZELERDE KURUTMA

5. Haslama: Sebzelerde en 6nemli sorunlardan birisi renk esmerlesmesidir. Enzim faaliyetlerine bagli esmerlesme, kurutmadan
once yapilan haslama islemiyle onlenebilmektedir. Ancak iiriinlerde enzimlere bagli olmayan esmerlesmeler de meydana
gelmektedir. Bu tiir esmerlesmeleri onlemek i¢in kiikiirt uygulamasi yapilir.

Haglama 1ki sekilde yapilmaktadir:

U Kaynar su ile haslama : Ayiklanip dogranan iiriinler, yikandiktan sonra tel kutu ya da siizgeclere alinir. Biiyiik
kaplarda kaynatilan suyun igine sebzeler, tel kutu ya da siizgecler i¢inde bandirilir. Uygun siire kaynar suda bekletilen
sebzeler daha sonra soguk suyla sogutulur ve alinan tiriinler kurutma tepsilerine koyularak kurutulur.

U Buharda haslama : Tel kutu ve siizgeglere koyulan sebzeler, biiyiik kaplarda kaynatilan sularin ¢gevresine asilir.
Sebzeler suya batirilmadan her sebze i¢in uygun siire boyunca buharda haslanir. Haslanan iirtin, soguk suyla sogutulduktan
sonra kurutma tepsilerine alinir. Titresim ve sicak hava ile ziplatan ve nemini alan kurutma makinesi kullanilarak kurutulur.
Boylece kesilen liriiniin birbirine yapismasi onlenir ve kurutma makinesinin yiikii hafifletilmis olur.

_.Eo o ee

- —

Nem alma makinesi
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Kurutma Yontemleri:

1.Giineste kurutma: Giines enerjisinden yararlanarak a¢ik havada yapilan kurutma islemidir. Dogal kurutma olarak da
isimlendirilir.

2.Giines kolektorlii kurutma: Giines enerjisi ve ¢esitli yakitlardan yararlanarak yapilan kurutmadir. Giinesli mevsimlerde
giines enerjisinden, giines enerjisinin yeterli olmadigi giinlerde ise kati, sivi veya gaz yakitlardan sicak hava elde edilmektedir.
Bu kurutucular kiiciik kapasiteli olduklarinda koy tipi kurutucular olarak da isimlendirilmektedir. Fazla yatirim gerektirmedigi
ve kaliteli iirtin elde etme imkan1 oldugu i¢in 6zellikle giineste kurutmanin yerine tavsiye edilmektedir.

3.Dondurarak kurutma: (Liyofilizasyon), donmus haldeki iiriine vakum altinda kontrollii bir sekilde 1s1 verilerek i¢erdigi
donmus haldeki suyun siiblime edilerek tiriinden uzaklastirilmasidir.

Diger kurutma yontemleriyle karsilastirildiginda en kaliteli iirlin dondurarak kurutma yontemi ile elde edilebilir. Dondurarak
kurutmanin en belirgin avantajlari, tirliniin yapisal biitiinliiglinii muhafaza ederek rehidrasyon yetenegini arttirmasi, bozulma
reaksiyonlarini minimuma indirmesi bununla birlikte iiriinde daha az tat ve aroma kaybina neden olmasidir. Fakat kurutma
hizinin ¢ok diisiik olmasi1 ve ¢ok yiiksek enerji kullanilmasini gerektiren vakum i¢cermesinden dolay1 kismen pahali bir
yontemdir.



SEBZELERDE KURUTMA

4. Yapay kurutma: Kurutma tesislerinde, disaridan alinan havanin bir 1sitic1 yardimiyla 1sitildiktan sonra kurutulacak gida
maddesiyle temas ettirilmesiyle yapilan kurutma islemidir. Bir¢ok ¢esidi vardir. Bunlar asagida siralanmustir.

Yapay kurutucular



SEBZELERDE KURUTMA

4.1.Kabin Kurutucular( Taval): Cok ¢esitli kabin kurutucu tipleri vardir. Calisma ilkeleri hepsinde aynidir. Kurutulacak {iriin
alt tarafi 1zgara seklinde bir tiir tepsi olan “kerevet’’ lere yerlestirilir. Kerevetler iist iiste getirilerek vagon olusturulur ve
kurutma kabinine alinir. Kurutma boyunca kerevetler hareketsiz kalir.

Kabin kurutucularin temel sorunu, kerevetler {izerinde ayni
kurutma hizinin saglanamamasidir. Bunun nedeni ise kerevetin her
tarafinda hava hizi, sicakligi ve nemin ayni diizeyde tutulamayisidir.
Bu sorunu gidermek igin hava sirkiilasyon fani zaman zaman
pozisyon degistirilerek calistirilir veya bu amagla uygun pozisyona
sabit olarak yerlestirilmis ¢ift fan kullanilir.

Kabin kurutucular
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4.2.Tiinel Kurutucular: Tiinel kurutucular, kabin kurutucularin daha gelismis seklidir. Bunlarin kabin kurutuculardan en
onemli farki, kerevet istiflerinden olusan arabalarin, bir tiinel boyunca ray iizerinde hareket etmesidir. Bu sekilde kurutulacak
taze liriin tastyan bir araba tiinele sokulurken, diger u¢tan kurumus iiriin tasiyan baska bir araba tiinelden disar1 ¢ikartilir.
Boylece her araba, tiinel i¢inde belli araliklarla hareket ederek kurumus halde tiinelin sonuna gelir. Meyve ve sebzelerin
kurutulmasinda genellikle en yaygin kullanilan sistem paralel ve zit akis tiinelleridir. Bu iki sistemin kurutma karakteristigi
birbirinden farklidir.

Tiinel kurutucular
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4.3. Konveyor Kurutucular:

Konveyor kurutuculara stirekli bant sistemi de denir. Calisma ilkesi, tiinel kurutucular gibidir. Tiinel kurutuculardaki

kerevet ve vagonlarin yerini siirekli ¢alisan bir bant almistir. Paslanmaz celikten yapilmis elek seklinde bir bantla tasinan triine,
alttan ve lstten sicak hava verilmektedir.

Konveyor kurutucular, bir sezon boyunca ayni tiriinii biiyiik miktarda kurutmaya elverislidir. EIma, havug, sogan ve
fasulye gibi dogranmis, kiy1lmis, par¢a halindeki gidalarin kurutulmalari i¢in uygundur. Burada anlatilan kurutucularin disinda
akiskan yatakli kurutucular, sandik kurutucular gibi ¢alisma sistemleri birbiri ile ayn1 olan farkli kurutucular da vardir.

4.4. Diger Kurutma Cesitleri:

Meyve ve sebzeler parcaciklar veya daneler halinde yukarida anlatilan sistemlerde kurutulur. Ancak meyve ve sebzelerden elde

edilen domates suyu, meyve suyu ve patates piiresi gibi s1vi ve yari sivi lirlinlerin kurutulmasinda baska yontemlerden
yararlanilmaktadir.

Bu yontemler arasinda;

O Piskiirtme sistemli kurutucular,

L Valsli kurutucular,

L Vakumlu kurutucular,

L Puf kurutucular,

U Kopiik kurutucular gibi degisik sistemler sayilabilir.
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Kurutma Hizina Etki Eden Etmenler:

A Uriiniin Kimyasal Bilesimi: Uriiniin kimyasal bilesimi kuruma boyunca degisir. Ortamda yag bulunmasi da kuruma hizin1 sinirlar.
Glikoz iceren tiriinler de geg kurur.

Q Uriiniin Boyutlari: Kuruma hizi, pargaciklarin yiizey alaniyla dogru, kalinliklartyla ters orantilidir.

O Sicakhik: Kurutma ortaminin sicakligi ve gidanin kurutulmadan 6nceki sicakligi 6nemlidir. Gidanin sicakligi ne kadar diisiik ve
kurutma sicaklig1 ne kadar yiiksek olursa 1s1 transfer hiz1 o kadar etkili olur.

U Havamin Hizi: Havadaki hareket varligi ve bu hareketin hizli olusu kurutmay1 olumlu yonde etkiler.

0 Havanin Kurulugu: Havanin nisbi nemi, ayn1 zamanda kurutmanin hangi seviyeye kadar yapilacagini tayin eder. Kurutulmakta
olan gidayla hava nemi arasinda bir denge olusuncaya kadar kurutma islemi devam eder.

0 Atmosfer Basinci: Cevre hava basinci diistiikge kurutma, yani buharlasma ytikselir.
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Kurutma Sirasinda Uriin Kalitesine Etki Eden Etmenler:

Kurutma Sicakhigi: Gidanin biinyesinde bulunan su ile ilgilidir. Kat1 gidalarin biinyesinde serbest su bulundugu siirece
sicaklig1 fazla yiikselmez ve ¢evresinden 1s1 alir. Su buharlastik¢a yiizey sogur. Su s1vi halden gaz haline gegerken ¢evreden
stirekli 1s1 almaktadir.

Kurutma Siiresi: Yiiksek sicaklikta kisa stirede kurutmak dogrudur. Firinda 4 saatte kurutulan sebzenin kalitesi giinegte 2
giinde kurutulan sebzenin kalitesinden daha 1yidir. Kurutma siiresi tiriiniin cins ve miktarina gore degisiklik gosterir. Onemli
olan kisa siirede kurutmay1 gerceklestirmektir.

Kurutma 2oNem Orani: Kurutulan tirinin nem orani %10 civarinda olmalidir.

Rehidrasyon: Uriiniin kullanilmasi sirasinda verilen su ile eski haline doniisebilme diizeyidir. Yani kurutulmus bir iiriin, suda
bekletilince taze halde i¢erdigi kadar su alarak eski haline ve sekline doniisiirse miikemmel nitelikte oldugu kabul edilir.

Kurutulmus Sebzeleri Sogutma:
Sogutma iki sekilde gerceklestirilebilir;

Firin i¢ine yerlestirilen 6zel fanlarla

Ozel arabalarla uygun ortama alinarak istenilen sicakliga kadar sogutulur.



