MEYVE VE SEBZELERIN
BILESIMI



* Meyve ve sebzeler ve bunlardan elde edilen trtnlerin bilesimini,
nitelik ve nicelik olarak kesin deger ve sinirlarla belirleyip tanimlamak
cok zor ve hatta hemen hemen olanaksizdir.

* Meyve ve sebzelerin bilesimi tlirlere gore cok farklidir. Ancak bunun
disinda ayni ¢esit meyve veya sebzelerin bilesimlerinin de belli dlculer
icinde degismektedir.



* Meyve ve sebzelerin ayni cesitlerinde dahi gorilen bu bilesim
farkhligi,
 Urlnin yetistirildigi yorenin ekolojik kosullari,
toprak niteligi varyete,
yetistirme teknigi ve kultirel 6nlemler,
olgunluk duzeyi,
tasima ve depolama gibi sayisiz faktorlerden etkilenmektedir.



* Meyve ve sebzelerin bilesimi, hasatla beraber degismeye baslar.
Bunlarin gesitli Grinlere islenmeleri sirasinda da ¢cok 6nemli
degismeler olmakta ve genellikle besleyici 6gelerin bazilari uygulanan
kosullara bagli olarak az veya cok kaybolmaktadir.

* Her seyden 6nce, meyve ve sebzeler islenirken, hentz hazirhk
asamasinda, kabuk soyma, dograma, yikama, v.s. gibi 6n islemlerde
dahi 6nemli agirlik kayiplarina ugramaktadir.



KARBONHIDRATLAR

1.Monosakkaritler
2.Polisakkaritler

a.Nisasta

b.Selliloz ve hemiselliloz

c.Pektik maddeler(pektin)
3. Seker turevleri



1. Monosakkaritler

* Meyvelerin ve sebzelerin ¢ozlinur kati maddesinin bluyuk bir kismini
seker olusturur.

» Sekerler meyvelerde genel olarak timuyle glukoz (Gzim sekeri) ve
fruktozdan (meyve sekeri) ibarettir. Bu sekerler tablolarda cogu
zaman “indirgen seker” olarak belirtilirler.

* Ayrica meyvelerde cok degisken miktarlarda sakkaroz da bulunur.



2. Polisakkaritler

* Polisakkaritler cok sayida monosakkaritten olusurlar, tath degillerdir.

* Meyve ve sebzelerdeki polisakkaritler genel olarak nisasta, seliloz,
hemiseliloz ve pektinden olusmaktadir.



2.1.Nisasta

* Nisasta; glukoz Unitelerinden olusan bir polisakkarit olup, biri amiloz,
digeri amilopektin denilen iki ayri kissmdan olusur.

* Amiloz, glukoz molekillerinin diz bir zincir seklinde birleserek
olusturdugu nisasta fraksiyonudur.

* Amilopektin ise, glukoz molekullerinin dalli bir sekilde birlesmesiyle
olusmus nisastanin diger fraksiyonudur.



* Nisasta ilke olarak hemen hemen her bitkisel Grinde vardir. Hemen
her meyvede ham haldeyken nisasta bulundugu halde, olgun
meyvelerde timden kaybolur.

* Bunun gibi, bazi sebzelerde baslangicta bulunan nisasta, olgunlasma
ilerledikce kaybolurken, bazilarinda olgunlasma ilerledik¢ce miktari
artmaktadir.

 Ornegin domatesler yesilken nisasta icerdikleri halde, olgunlasma ile nisasta
timden kaybolmaktadir.

* Buna karsin bezelyeler kartlastikca nisasta orani artmaktadir. Baklagiller
nisastaca zengin sebzelerdir.



2.2.Seluloz ve Hemisellloz

* Meyve ve sebzelerde bulunan diger 6nemli polisakkaritler seltloz ve
hemiseltlozdur.

* Seliloz aynen nisastada oldugu gibi, cok sayida glukoz Unitesinin
birlesmesiyle olusmustur. Ancak bu birlesmede biraz daha farkli bir
yapi olustugu icin, selilozun 6zellikleri nisastadan farklidir.



2.2.Seluloz ve Hemisellloz

* Hemiselliloz ise, aynen selilozda oldugu gibi bitkisel dokularin
odunlasmis kisimlarinda bulunan polisakkaritlerdir. Ancak bunlar
sellilozda oldugu gibi sadece glukoz Unitelerinden degil, degisik
karbonhidratlardan olusmus heteropolimerlerdir.

* Seltloz ve hemiselilozun en 6nemli benzer nitelikleri, parcalanmaya
karsi direncli bilesikler olmalari, soguk veya sicak suda
cozunmemeleri ve insanlar tarafindan hazmedilememeleridir.



2.3.Pektin (Pektik bilesikler)

* Pektin, seltloz, hemiseluloz ile birlikte bitkilerin hticre duvarlarinda
bulunur ve hucreleri birbirine baglayan ve dokuya sertlik veren temel
bilesiktir.

* Pektin, gercekte ozellikleri birbirine benzeyen ve pektik maddeler adi
verilen bir madde grubu icinde yer alir.

* Bir heteropolisakkarit olan pektin, a-D-galakturonik asit
molekdillerinin a-1,4 glikozidik baglarla birbirlerine baglanmasiyla
olusan poligalakturonik asit zinciridir.



* Pektin meyve ve sebzelerin olusumundan olgunlasmasina kadar
gecen slrede degisikliklere ugramaktadir. Ornegin olgun meyvelerin
yumusamasi bu degisikliklerden kaynaklanmaktadir.

* Ham meyvelerde toplam pektin miktari olgunluk ilerledikce
azalmaktadir.

* Ayrica, olgunlasmaya paralel olarak toplam pektik madde, daha cok
¢ozunur forma donlstugu icin, meyve ve sebze dokusunda
yumusama izlenmektedir.



* Pektin (E 440) bir gida katki maddesidir.

* Pektin koruyucu o6zelliginden dolayi, diger bilesikleri de meyve ham
suyu icinde askida tutmaktadir. Bu nedenle berrak meyve suyu
uretimi icin oncelikle pektik bilesiklerin enzimatik yolla degradasyonu
gereklidir.

* Pektin ticarette sivi veya kurutulmus toz halde bulunur.



3.Seker turevleri

* Meyveler sekerlerin yani sira bazi seker alkolleri de icerirler. Seker
alkoller icerisinde en fazla bilineni sorbit (D-glusit), sert ve yumusak
cekirdekli meyvelerin hemen hepsinde bulunmaktadir.
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