Sira sizde cevap anahtan

Sira sizde 1 Meyvelerdeki polisakkaritler genel olarak nisasta, seliiloz, hemiseliiloz ve
pektinden olusmaktadir. Seliilloz ve hemiseliilloz meyve eti, ¢ekirdek ve kabuk hiicre
cekirdeklerinin degismez bilesenleridir. Suda ¢oziinmeyen bu maddeler ham lif adim
almaktadr.

Sira sizde 2 Elma, {iziim, visne ve nar berrak tip meyve suyuna islenmektedir.

Sira sizde 3 Maysenin 1sitilmasi ile enzimler inaktif hale getirilir, boylece meyve suyu
randimant artar. Isitilan renkli {iziim, visne gibi meyvelerin kabuklarinda yogun olarak
bulunan renk maddeleri meyve suyuna geger ve mikroorganizma yiikii de azalir.

Sira sizde 4 Meyve eti parcaciklar1 arasindaki havanin uzaklastirilmasi amaci ile uygulanan
islemdir.

Sira sizde 5 Konserve etme islemi; elverisli nitelikleri hammaddelerin yikama, ayiklama,
sap ayrrma vb. gibi bir takim on islemlerden sonra, teneke kutulara, cam kavanozlara veya
amaca uygun benzer kaplara doldurulmasi, kaplarmm hava almayacak sekilde (hermetikli)
kapatilmas1 ve 1sil islemlerle (pastorizasyon ve sterilizasyon) bozulma yapabilen
mikroorganizmalarm 6ldiirtilmesi islemidir.

Sira sizde 6 - Enzimler inaktif hale getirilir.
- Mikroorganizma yiikii azaltilir.

- Ispanak gibi baz1 sebzelerde hacim azalmasi meydana getirildiginden kolay
dolum saglanir.

- Sebzelerin dokularindaki gazlar uzaklastirilir. Boylece konserve kabinda
yeterli vakum olusmasi saglanir. Ayrica konserve kabmdaki O, gazmin azalmasma
neden oldugundan, konserve kabmin korozyona ugramasi 6nlenir.

- Cig tat ve koku kismen kaybolur ve bamya gibi iirlinlerde yapiskanlik
maddesi giderilir.

Sira sizde 7 Belirli sartlarda, belli sayidaki mikroorganizmanm belli sicaklik derecesinde
Olmesi i¢in gegen siireye “Termal Sliim siiresi” denilir.

Sira sizde 8 - Isil islem bazi meyvelerde renk donmelerine ve HMF (hidroksimetilfurfural)
olgusunu hizlandirmaya neden olur.
- Asirt pisirme ile seker karamelize olabilir.
- Isisal islem ile aroma kayb1 goriilebilir.
- Uygun sartlarda yapilmayan dolum nedeniyle bozulma goriilebilir.
- Dolumun istenilen sicaklik arasinda yapilmamas: sonucu iriin kalitesi
bozulabilir.

Sira sizde 9  Kurutma isleminin amaclar1 genel olarak;
1. Meyve ve sebzelerin dayanma siiresini uzatmak,
2. Meyve ve sebzelerin hacimlerinin kii¢iiltiilmesi ile depolama ve tagimada
ekonomi saglamak,



3. Yeni iirlin formiilasyonlar1 gelistirmek
seklinde siralanabilir.

Sira sizde 10 Salca isleme maysenin 1sitilma islemine gore ikiye ayrilir. Domatesler
parcalama makinesinden gecirilip, elde edilen mayse hemen 1sitilir ve palperlerde pulp haline
getirilirse bu yonteme “sicak isleme” (hot break) denir. Mayse elde edildikten sonra kaba
palperden gegirilip, pulp 1sitilirsa bu yonteme “soguk isleme” (cold break) denir.

Ozet
Amag 1 Meyve suyu iiretimi hakkinda genel bilgi sahibi olmak

Meyve suyu, meyvelerden elde edilen fermente olmamus, fakat fermentasyon kabiliyetinde
olan igeceklerdir. Meyve sulari, berrak meyve sular1 ve bulanik meyve sular1 olarak iki guruba
ayrilabilir.

Tiim meyve sularindan nektar yapilabilir. Fakat iilkemizde nektar daha ¢ok, kayis1 seftali ve
visneden, berrak meyve sular1 da lizim, elma ve nardan iiretilmektedir. Berrak meyve
sularinda durultma islemi yapildig1 halde bulanik meyve sularinda durultma yapilmaz. Bunlar
durultulunca bilesim ve tat acisindan yavanlasir. Ulkemizde bu tip meyve sular1 turunggil
meyvelerinden yapilmaktadir. Nektarlar ise meyve etinin ezilmesi ile elde edilen pulpa su,
seker ve organik asitlerin katilmasi ile elde tretilirler. Bunlarm kendilerine 6zgii bir kivamlar:
vardir. Nektarlar daha ¢ok cilek, kayisi, seftali, erik, kizilcik, armut gibi meyvelerden yapilir.

Amac 2 Meyve ve sebze konservesi iiretimi ile ilgili genel bilgi sahibi olmak

Konserve etme islemi; elverisli nitelikleri hammaddelerin yikama, ayiklama, sap ayirma vb.
gibi bir takim 0n islemlerden sonra, teneke kutulara, cam kavanozlara veya amaca uygun
benzer kaplara doldurulmasi, kaplarin hava almayacak sekilde (hermetikli) kapatilmasi ve 1s1l
islemlerle (pastorizasyon ve sterilizasyon) bozulma yapabilen mikroorganizmalarin
Oldiirtilmesi islemidir.

Meyve ve sebze konservesi iiretiminde uygulanan baslica islemler ise sirasiyla; hasat, yikama,
ayiklama ve smiflandirma, taneleme, u¢ kesme ve dograma, kabuk soyma ve ¢ekirdek
¢ikarma, haslama ve kutulara dolum olarak 6zetlenebilir.

Amag 3 Recel iiretimi hakkinda genel bilgi sahibi olmak

Meyveler ve sebzeler, bozulmadan uzun siire depolanmalar1 zor oldugu i¢in ve bunlardan
farkl tiriinler elde etmek amaciyla ¢esitli tirlinlere islenirler. Bu iiriinlerden birisi de receldir.
Regeller, yas veya kuru meyvelerin veya i¢lerinin veya bazi ¢igeklerin veya yapraklarmin
mahalli usul ve adetlere gore sadece seker ve glikoz karisimi veya sadece glikozla veya
meyve sekeri ile muayyen koyuluga kadar kaynatilmasiyla hazirlanir.

Amac 4 Meyve ve sebze kurutma hakkinda genel bilgi sahibi olmak

Kurutma teknolojisi giines enerjili sistemlerden, firin kurutucular, tiinel kurutucular,
puskiirtmeli kurutucular, tepsili kurutucular, silindir kurutucular, mikrodalga, infrared
(kiz1l6tesi), ekstriizyon ve daha bircoklarini igeren giincel teknolojilere kadar geligmistir.
Kurutma isleminin asil amacmin 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 kaybmin miimkiin oldugunca az tutulmasi, son {irlindeki kalite
beklentilerinin  yiikseltilmesi, enerji verimliligi gibi nedenlerden dolayr kurutma
yontemlerinden uygun olanlar1 birlikte de kullanilabilmektedirler.
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Sozliik

Ham lif: Seliiloz, hemiseliiloz ve lignin benzeri maddelerden olusan yap1
Berrak meyve suyu: Elma, iiziim ve nar gibi meyvelerden iiretilen meyve suyu
Bulanik meyve suyu: Turunggil sulara verilen genel ad

Nektar tip meyve suyu: Icerisine su, seker ve gerektiginde sitrik asit katilarak iiretilen meyve
suyu



Palper: Meyvelerin posasinin ayrldigi ekipman

Mayse: parcalanmis meyve

Meyve suyu konsantresi: Minimum % 65 kuru maddeye kadar yogunlastirilmis meyve suyu
Deaerasyon: Meyve eti pargaciklari arasinda kalan havanin uzaklastirilma islemi
Durultma: Meyve suyunda bulaniklik olusturan kisimlarin ¢oktiiriillme islemi

Tepe boslugu: Konserve kaplarinda {ist kisimda kalan bosluk

Termal 6liim stiresi: Mikroorganizmalarm belli kosullarda 61meleri i¢in gegen siire
Konveksiyon ile 1s1 iletimi: Molekiillerin hareketi ile gergeklesen 1s1 iletimi
Kondiiksiyon ile 1s1 iletimi: Molekiilden molekiile gegerek olusan 1s1 iletimi
Soguk nokta (kritik nokta): Isil islem sirasinda iiriinde en son 1sinan nokta
Karamelizasyon: Isi etkisiyle olugsan esmerlesme

HMF: Is1 etkisiyle sekerler ve aminoasitler arasinda gergeklesen esmerlesme reaksiyonlarinda
olusan ara {iriin

Hot break: Salga tiretiminde sicak isleme yontemi

Cold break: Salga tiretiminde soguk isleme yontemi

Dizin

Meyve suyu

Berrak tip meyve suyu
Bulanik tip meyve suyu
Palper

Filtrasyon

Deaerasyon
Fermentasyon

Pres hatti

Pulp hatti

Sitrus hatt1



Konserve iiretimi
Haglama

Pastdrizasyon
Sterlizasyon

Termal 6liim siiresi
Konservelerde 1s1 iletimi
Soguk nokta

Recel tiretimi



