7. Hafta



Kurutulmus ﬂriinTeknoloj isi

Kurutma, besin maddesinin icerdigi suyun kontrolli
kosullarda su iceriginin ucurulmasi islemidir. Burada amac,
uriniin raf omrini uzatmaktir. Giines 1sisinin yaninda farkh

kaynaklar kullanilarak da kurutma islemi yapilabilmektedir.

 Bagh su (monomolekiiler yapida)

* Kapilar su

* Serbest su (multimolekiiler yapida)

Bagli su, 0°C nin altinda donmadan kalabilen sudur, suyun ¢ozgen
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olarak yararlanilamayan boliimiidiir.



Su aktivitesi (a,);

Gidalardaki su mikroorganizmalarin ¢cogalabileceg@i uygun sartlar saglar

ve su aktivitesi olarak tanimlanir.

Su aktivitesi de8erlerine gore besinleri 3 grup altinda toplayabiliriz;

e Neml besinler (0,90-1,00 @)
* Orta nemli besinler (0,60-0,85 a, )

* Diisiik nemli besinler (0,60 dan kiiciik a, )

Besin maddelerinde bozulmaya neden olan bakteriler, cogunlukla @, degeri

0,90 1n iistiinde oldugu zaman ¢ogalabilir. Baz1 halofilik bakteriler ise a,,

degeri 0,75 e diisene kadar faaliyet gosterebilmektedir. 7. Hafta @



Kuruma

hl7$t . . .

. abit kuruma donemi

e Azalan kuruma donemi

Sabit kuruma; gida maddesinden suyun uzaklastirildigi donemdir. Gida
maddesindeki su orani belli bir diizeye inince bu donem sona erer ve kuruma

hizinin gittikce dustiugu azalan kuruma donemi baslar.

Kuruma hizina etki eden faktorler

e Sicaklik derecesi

e Havanin nemi ve kurutucudaki hizi
* Uriin bilesimi

e Uriin boyutlar




Kurutma
Y e e
¢ Acik havada kurutma (Uygun hava sicakh@ 2°C ile 12°C
dir)
Yoy tysrkemddle kurutma (Klipfis

e Kabinde kurutma

e Tinelde kurutma

* Konveyorde kurutma

e Karistirici sistem ile kurutma
e Puskiurterek kurutma

e Silindir sistemiyle kurutma

e Vakum kurutma

e Dondurarak kurutma




Kurutulmus iiriin kategorileri

* Sade kurutma (Stockfish)
* Haslama ve kurutma (Kopek balhig: yiizgeci)
 Tuzlama ile kurutma (¢iroz)
* Dondurarak kurutma

* Haslama, kizartma ve kurutma

Kurutulmus iiriin kalitesi
* Kimyasal kalite
* Mikrobiyolojik kalite

* Duyusal kalite




Kurutma islemi sirasinda meydana gelen degisimler

Fiziksel

. Ck‘gtl]%”%ggunlugunda degismeler
e Kabuk baglama
* Kurutulmus uriniin
etenegi

Cimyasal ve diger degisimler

* Renk esmerlesmesi
* Protein denatiirasyonu
* Vitamin kayb1

* Mikroorganizma faaliyeti

metoduna bagh)

rehidrasyon

Maillard rxn.

(kurutma
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Kurutulmus iiriinlerin depolanmas: ve
ambalajlanmast

* Su iiriinleri de diger gida gruplarinda oldugu gibi su aktvitelerine
bagli olarak depo 6miirleri belirlenebilir.

* Su aktivitesi en oOnemli kriter oldugundan depo omrni
arttirabilmek i¢in ambalajlamanin optimal diizeyde yapilmas:
oerekir.

* Depolama o6zel ambalajlar seklinde yapilmayacaksa veya kisa

siireli bir toplu depolama sozkonusu ise kuru ve soguk odalar depo
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alan1 olarak tercih edilmelidir.
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