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Kurutma sirasindaki degisimler 2 sekilde meydana gelmektedir.
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A. Fiziksel degisiklikler

1. Coziiniir madde gocii

Kurutma sirasinda kurutulan madde icinde hareket
eden tek bilesen su degildir. Canli dokuda su, pek ¢ok bileseni
iceren bir ¢ozelti halinde bulunmaktadir. Bu bilesenler kiigiik
molekiill agirlikli sekerlerden, oldukg¢a hidratlanmis biiylik
molekiillere kadar bir degisim gosterirler. Kuruma sirasinda
¢cOziinmiis maddelerin bir kismi da madde i¢inde yer degistirir.
Doku canli iken, hiicre duvarmin yari-gecirgen yapisina bagh
olarak, c¢ozeltideki su ve baz1 disiik molekiil agirlikl
molekiiller hiicre duvar1 boyunca difiizlenir.

Genellikle sebzeler sebze kurutmadan once haslanir, bu
durumda, doku ozelliklerinde degisiklik meydana gelir ve hiicre duvari
biiylik molekiillere de gecirgen hale gelir. Haslanmis boyle sebze dilimi
hava ile kurutuldugunda, kuruma yiizeyde olustugu icin merkezden dis
ylizeye dogru yer alan her bir tabaka digerine gore daha nemlidir ve
ylizeyde kuruyan tabakalar alt tabakalar1 baskilamaktadir.
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1. Coziiniir madde gocii

Nem hareketi, sivi akisina bagli olarak gergeklesiyorsa, ¢oziiniir
maddeler de su ile birlikte yiizeye tasinir. Ancak, ¢ozeltinin hiicre duvarini
asmasini1 gerektiren hallerde, diisitk molekiil agirlikli olanlar kolloidal yapida
olanlardan ayrilir. Bu sekilde ylizeye tasinan kuru madde su buharlasip
ayrilinca, yiizeyde bir kuru madde yigilimi goriiliir. Yiizeydeki ¢oziiniir madde
konsantrasyonu arttiginda, bu kez de ylizeyden i¢ kisma ¢oziinen diflizyonu
baslar. Konsantrasyon farki oldugu siirece difiizyon devam eder. Meyve ve
sebzedeki siirekli sivi fazi ortadan kalktiginda ¢oziiniir madde diflizyonu da
durur.
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1. Coziiniir madde gocii

Cozlniir madde gogiine neden olan benzer bir durum da hiicre sivisinin yiizeye
ve hatta disar1 akmasidir. Ancak bu olay farkli bir sekilde gelisir. Kuruyan
ylizey tabakalarindaki ¢ekme, dilimin i¢ kisimlar {izerinde baski yaratarak
meyve veya sebze suyunun gozenek, kilcal veya catlaklar yoluyla yiizeye
tasinmasiyla sonuglanir. Bu sekilde yilizeye ulasan sivinin hiicre i¢indeki tiim
maddeleri igermektedir. Bu nedenle yiizey yapiskan ve civik bir sivi ile
kaplanir. Bu olay o6zellikle erik ve kayisi gibi yumusak dokulu meyvelerin
kurutulmasinda ortaya ¢ikmaktadir.
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2. Kabuk olusumu

Kurutma kosullarinin hatali sec¢ilmesi sonucu olusan bir olaydir ve
kurutmanin ilk asamasinda kurutma hizinin yiiksek olmasindan kaynaklanir. Boylece
ylizeyde olusan kuru tabaka biiziiserek alt tabakalara baski yapar. Ancak, alt
tabakalar heniiz nemli oldugundan iistten yapilan basinca direng gosterir. Bu
durumda kuruma sonucu biiziisme olanagi bulamayan iist tabakalar gerilip sert bir
kabuk haline dontisiir. Kabuk baglama ile birlikte kuruma hizi da birden diiser.

Kabuk baglama ¢oziiniir kuru madde gociine bagli olarak da olusabilir. Bu
durum ozellikle sekerlerce zengin olan meyvelerin kurutulmasinda gozlenir. I¢
kisimlardaki su bu tabakay1 asamadigindan kuruma durur ve {iriin dis1 kuru ve sert,
ici 1slak bir halde kalur.
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3. Cekme

Cekme, kuruma sirasinda meydana gelen en Onemli
yapisal degisikliktir ve genelde kurumanin baslangi¢c asamalarinda
goriiliir. Cekme gidada yapinin ¢okmesi sonucu meydana gelir;.
Ancak meyve ve sebzelerde yapisal ¢cekmenin engellenmesi de ¢ok
zordur ve sonugta kurutma sirasinda yapisal ¢ekme ve ¢okme
kac¢milmazdir. Dondurarak kurutma gibi diisiik sicakliklarda yapilan
kurutma islemlerinde, c¢ekmenin belli o6lciilerde engellenmesi
miimkiind{ir.

Kurutulan herhangi bir materyalde hi¢ bir ¢cekme olmazsa
ve materyal kurutma sonunda da baslangigtaki boyutlarim1 korursa,
bu materyalin kuruma sonundaki y1gin yogunlugu sadece kaybedilen
su kadar azalur.
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Kurutma kosullar1 eger i¢ kisimlarina gére materyal yiizeyinin daha
fazla ve hizli kurumasina neden olmayacak kadar ilimliysa, kiitle beraberce kurur
ve muntazam bir ¢ekme olusarak materyal seklini kaybeder ve hacmi son derece
kiictilir. Ancak dis tabakanin olusumuna Yol agan bir kurutma uygulanmis ise,
daha sonra kuruyan alt tabakanin iizerine ¢okemediginden kurumus {iriiniin i¢inde
kat kat bosluk ve catlaklar olusur. Boyle bir kurumus tiriin dis goriintiisiiyle,
orijinaline benzer ve sanki hi¢ ¢ekme olmamis veya ¢ok az olmus izlenimi verir.
Bunlarda y1gin yogunlugu ¢ok diistiktiir.




Kurutulmus Uriiniin Yapisinda Meydana Gelen Degisimler

4. Kurutma sirasinda olusan boyut ve sekil degisiklikleri

Kiip seklinde dogranmis bir sebzenin o6rnegin havucun hava ile
kurutuldugunu diisiinelim. Kurutmanin baslangicinda doku “turgor” halindedir.
Hiicre i¢indeki sivi basing ve hiicre membrani gerilim altindadir. Sebze diliminin
ylizeyi havug suyu nedeniyle nemlidir. Kuruma ile birlikte yiizeyden su buharlasir ve
buna bagli olarak yiizey sivisinda ¢6ziinen derisimi artar. Bu sekilde olusan
konsantrasyon gradyanina bagh olarak, i¢ kisimlarda bulunan daha seyreltik
cozeltideki su gecirgen hiicre duvarlarini agarak dis yiizeye dogru hareket eder. Hala
siv1 iceren ve bu nedenle gerilmis halde olan yiizey hiicreleri kaybettikleri siviya
bagli olarak hacimlerini azaltip diizlesirler. Dis ylizey hala yas ve sikistirilamayan i¢

'—"] _ ylizeylerin iizerinde biizlisiir. Kurumanin ilerlemesiyle birlikte, dis yiizeydeki
. BN hiicreler tamamen diizlesir ve gerilir. Havug kiipiiniin koseleri kaybolur ve yastik

@) @) © sekline doniisiir
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5. Rehidrasyon kapasitesi

Kurutulmus bir iriinde aranan en onemli Ozellik suda
tutuldugunda taze halinde igerdigi kadar su alarak eski haline ve
sekline donmesidir. Bu 06zellik dondurularak kurutulan iriinlerde
onemli Olciide saglanabilirse de, geleneksel kurutma yontemleriyle
kurutulanlarda o6nemli Olgiide kaybedilmis olur. Kurutulmus bir
iriiniin rehidrasyon yetenegi, onun suda belli kosullarda tutulmasi
sonucu kazandigi su miktari ile 6l¢iiliir. Ancak rehidrasyon sirasinda
kosullar ozellikle suyun sicakligi ve siire rehidrasyon kapasitesi
tizerinde etkilidir.
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. Kimyasal degisiklikler

Bir gida maddesi kurutuldugu zaman, karsilasilan en onemli sorunlardan biri esmerlesme olarak adlandirilan renk
degisimidir.

Renk esmerlesmesi kurutmadan once, kurutma sirasinda veya depolama siiresinde olusur.

Esmerlesme enzimatik veya enzimatik olmayan reaksiyonlar sonucu olabilir.

Ozellikle meyveler gibi haslanmadan kurutulan iiriinlerde enzim faaliyetleriyle, basta polifenoller olmak iizere bircok
maddenin yiikseltgenmesine bagli enzimatik renk esmerlesmesi meydana gelir.

Renk esmerlesmesini engellemede en etkin yol iiriiniin kiikiirtlenmesidir.

Esmerlesme derecesine bagli olarak iiriinde olusan kusurlar da degismektedir.

Eger esmerlesme az miktarda olmussa, lriiniin sadece goriiniisiiyle ilgili soruna yol a¢cmaktadir, ama ileri derecede
esmerlesme olmussa, goriiniiste meydana gelen kusurun yani sira iiriiniin tat-kokusunda ve rehidrasyon kapasitesinde de
onemli Ol¢iide bozulma meydana gelebilmektedir.
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Kurutulan iiriinlerde ayrica ucucu bilesenler de su buhar ile
taginarak uzaklasmaktadir. Bu durum gidanin karakteristik tat ve kokusunun
geri doniistimsiiz olarak kaybolmasina neden olmaktadir. Bu kayb1 azaltmak
icin pek c¢ok fiziksel yontem Onerilmis ve bazilar1 endiistriyel boyutta da
uygulanmigtir. Uygulanilan yontemlerde, kurutucuyu terk eden havadan
ucucu bilesenlerin tutulmasi ve bu bilesenlerin kurutulmus iriine eklenerek
tirtin 6zelliklerinin gelistirilmesi amaglanmastur.




