Meyve ve Sebzelerin
Islenmesinde Kullanilan On
Islemler



Kaliteli bir trun elde etmenin ilk kurali, amaca uygun, kaliteli
ve taze bir hammadde kullaniimasidir. Buna gore
hammaddenin amaca uygun olanlarinin deneysel olarak
belirlenmesi ve secilmesi gerekir. Ayrica hammaddenin
uygun bir donemde hasat edilmesi de ayni derecede
onemlidir.



* Meyve ve sebzelerin islenmesinde;
— hammaddenin yilkanmasi,
— aylklanmasi,
— siniflandiriimasi,
— gereginde kabuklarinin soyulmasi,
— cekirdeklerinin ¢ikariimasi,

— dogranmasi vb. gibi cesitli islemler uygulanir.



Hammaddenin Yikanmasi

Fabrikaya tasinan  hammaddelerin, Oncelikle  yuzeylerindeki
mikroorganizmalarin  uzaklastirilarak mikroorganizma yukunun
azaltiimasi, dolayisiyla isil islemlerin kolaylastiriimasi; ve ayrica
camur, toz-toprak, tarimsal ilaclar ve benzeri yabanci maddelerin
temizlenmeleri amaciyla etkili bir sekilde yikanmasi zorunludur.

Yikama, genellikle yumugsatma (on yikama), yikama ve durulama
gibi u¢g agamada gercgeklestirilir.



Ayiklama ve Siniflandirma

Temizlenen meyve ve sebzelerin islenmesinden once, secilip
aylklanmasi gerekir. Bozuk, ezik, kifli ve gcurimas, kisaca amaca
uygun olmayan nitelikteki meyve ve sebzeler, ya tamamen atilir
veya bozuk kisimlari kugukse sadece bu bolgeleri kesilip
uzaklastirilir.

Ayiklamadan sonra meyve ve sebzeler siniflandirilarak ayni
Ozellikte olanlar ayri gruplara ayrilirlar. Meyve ve sebzelerin siniflara
ayrilmasi yani, belli 6zelliklere gore gruplandiriimalari genellikle,
irilik, renk, olgunluk ve sekle gore yapilmaktadir.



Meyve ve sebzelerde kabuk,

— elle,

— ISl uygulamasiyla (sicak su, kizgin buhar, alev),
— Dondurarak (sivi azot),

— kimyasal maddelerle veya

— mekanik yontemlerle soyulmaktadir.



Haslama

 Haglamanin yararlari.

— Haslama ile daha once yikanmis olan hammaddenin bir defa
daha ve etkin bir gekilde temizlenmesi saglanir.

— Sebzelerin kendilerine 0zgu, istenmeyen, ham tat ve kokulari
giderilir.

— Yaprak sebzeler gibi ¢igken fazla hacimli ve dolayisiyla fazla yer
tutan hammaddelerin hacimleri haslama ile azalir. Bu nedenle
konserve kabina tam bir dolum gercgeklestirilebilir ve boylece 1sil
islemden sonra kap icinde olusacak bosluklar, yani yetersiz
dolum, daha baslangicta onlenmis olur.



Haslama

— Dogranmis-kesilmis sebzelerde, sterilizasyona kadar gecen
surede polifenoloksidaz enzimlerinin neden oldugu
esmerlesmeler ve peroksidaz enziminin  neden oldugu
oksidasyon reaksiyonlari onlenir.

- Bir haslama igleminin yeterlilik kontrolii, genellikle peroksidaz
enziminin inaktif hale gelip gelmediginin test edilmesi ile yapilir.



Meyue Sublasunn Unetimi



Meyve Sularinin Uretimi

Meyve suyu Uretimi iki asamali bir siirectir.

1. Birinci asamanin ana girdisi meyve, ciktisi ise berrak meyve suyu
konsantresi, pulp ve pulp konsantresidir. Bu Grlinler “ara tirtin” olarak bilinir.

2. ikinci asamanin ana girdisi ise berrak meyve suyu konsantresi, pulp ve
pulp konsantresi, ciktisi ise tliketime hazir hale getirilmis meyve suyudur.
(son iiriin)



* Birinci asamada gerceklestirilen berrak meyve suyu konsantresi,
pulp ve pulp konsantresi tretimi mevsime gore planlanur.

* Birinci asamada elde edilen Urun, adeta bir ara Urun niteligindedir.

* [kinci asamada ise depolanan berrak meyve suyu konsantresi ve
pulp konsantresi yil boyunca pazar ihtiyacina gore uygun kosullarda
islenerek tiketime hazir hale getirilir.



Hammadde

* Meyve suyu endustrisinde pratik olarak yenilebilen buatin
meyveler hammadde olarak kullanilmaktadir. Ancak bazi
meyve turlerinin dogal seker:asit oranlari ve diger tat ve koku
bilesenleri tuketici taleplerini karsilayamayacak niteliktedir. Bu
nedenle bazen degisik meyve suyu cesitleri birbirleriyle
karistirilmaktadir.



Meyvelerin Parcalanmasi

* Meyve suyu endustrisinde farkli hammaddelere uygun olan farkl
parcalama duzenlerinden yararlanilmaktadir.

* Meyveler mekanik olarak degirmenlerle, termik, enzimatik, ultrason
ve elektroplazmoliz gibi yontemlerle parcalanabilirse de genellikle
meyvelerin parcalanmasinda mekanik yontemler kullanilir.



Mayseye Uygulanan Islemler

Parcalanmis meyveye mayse denir. Mayseye, elde olunacak son
drtinun niteligine ve hammaddenin ozelliklerine gore farkli bazi
islemler uygulanir.

1. Maysenin isitilmasi

* Maysenin isitilmasi Uzimsi meyvelerle, visne, kayisi ve seftali gibi
sert cekirdekli meyvelerde yaygin olarak kullanildigi halde, elma,
armut gibi meyvelerin berrak meyve suyuna islenmelerinde
uygulanmaz.



Maysenin isitilmasinin amaci, meyvede dogal olarak bulunan
enzimlerden kontrolll bir sekilde ve kisa sire icerisinde yararlanmak
oldugu gibi, ayni zamanda dogal olarak bulunan enzimlerin
istenmeyen reaksiyonlari da 6nlenebilmektedir.

Genel olarak mayse isitilmasi ile randiman yaklasik %10 oraninda
artmaktadir.

Cilek, visne gibi koyu renkli meyvelerin renkleri mayse isitma
sonucunda urine daha yogun bir sekilde gecebilmektedir.

Diger taraftan maysenin mikroorganizma yiikii de mayse isitma
sonucunda 6nemli duzeyde azalmaktadir.

Maysenin pres randimanini artar.



Pulpa islenecek meyvelerin mayselerine mutlaka i1sitma
uygulanmalidir.

Isitilmis mayseden elde olunan pulplarda ve pulplardan uretilen
nektarlarda serum ayrilmasi onemli 6lctide 6nlenmis olur.
Bunun nedeni meyvedeki dogal pektolitik enzimlerin kontrollu
bir sekilde inaktive edilmis olmalari ve boylece pulpun daha
stabil bir yapi kazanmasidir.



Eger, mayse pulpa islenecekse, sogutulmadan derhal palperden
gecirilip pulp elde olunur. Béylece palperde mayse bir buhar
atmosferi altinda inceltilir ve pulpun hava ile temas ederek
oksitlenmesi onlenir. Pulp daha sonra derhal sogutulur.

Eger mayseden pulp liretiimeyecekse ve mayse prese
gonderilecekse mayse 50°C’ye kadar getirilir ve mayse
enzimatik fermentasyona (pektolitik enzim uygulamasi)
gonderilir.



2. Mayseye Pektolitik Enzim Uygulamasi

Bazi Uzimsu ve sert cekirdekli meyveler fazla miktarda pektin

icerirler. Bu durum meyve suyunun dokudan cikisini
glclestirdiginden randiman yetersiz olur. Bu nedenle mayseye

pektolitik enzim uygulanmasi (maysenin enzimatik
fermentasyonu) gerceklestirilir.



Mayse enzimasyonu ile:

* Hucreler birbirinden ayrilir.

* Hicre duvarlari parcalanur.

e Cozunen pektin artar.

* Daha cok renk maddesi gecer.
* Randiman artar.



Kaynaklar

e Acar, J., Gokmen, V. 2005. Meyve ve Sebze j§leme Teknolojisi Cilt 1-
Meyve ve Sebze Sulari Uretimi, Hacettepe Universitesi Yayinlari.



