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MEYVE-SEBZE NEDIR?
MEYVE

Bitkilerde cicegin disi organinin, déllenme
sonucunda farklilasip, yumurtaligin gelismesiyle
meydana gelen ve tohumlari tasiyan organ
olarak tanimlanmaktadir.

SEBZE

Kok, gbvde, stirglin, yaprak, cicek meyve ve
tohum gibi cesitli yerlerinden gida olarak
faydalanilan, vitamin ve mineral kaynagi olarak
kullanilan taze veya pisirilerek tiiketilen tek veya
cok yillik otsu bitkilere sebze denilmektedir.
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MEYVE-SEBZE NEDIR?
Bir bagkadeyisle;

MEYVE

olusanveyaplsmdatohum
bulunduran bitkisel unsurlara “meyve” denir.

SEBZE

Cesitli vejetatif aksamlarindan (kok, gévde,

slirglin, sap, dal, yaprak, cicek, meyve ve tohum vb)
gida olarak yararlanilan bitkisel dokulara “sebze”
denir. 02

MEYVE-SEBZE ARASINDAKI
MEYVE FARK SEBZE

- Bitkisel yapilar ve generatif

- Bitkisel yapilar ve vejetatif
kisimlari yap !

kisimlari

- Isiliglem uygulanmaksizin
tiiketilirler

- Tathdirlar (SCKM’nin 6nemli
kismi sekerlerdir)

- Isil iglem uygulandiktan sonra
tiketilirler
- Nisastaiceren yapidadirlar

- Asitligi hissedilebilecek

- Asitli 6zellige sahiptirler (Sitrik, diizeyde degildir

malik, tartarik, okzalik vb.)

_ pH. 25-45 - pH >45 (pH: 5.5 —6.5)

. - Sterilizasyonla dayandirilirlar
- Pastoérizasyonladayandirilirlar Y Y

- Genellikle tek ya da iki yilhk

- Genellikle ¢cok yillik odunsu otsu bitkilerin iiriinleri

bitkilerin tGirtnleri
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MEYVE-SEBZE ARASINDAK]

MEYVE

Gec hasat edilirse gittikce
yumusar (Ham-Protopektin,
Olgun-Pektin, agiri olgun-
Pektik asit)

Uretim diizeni yil icerisinde
degismez (uzun yillar ayni
mevsim)

Meyvelerin %80-85'i su,
%0.2-1 azotlu maddeler,
%0.1-0.3 yag, %3-18
karbonhidrat, %0.3-0.8
mineral madde

Degisik renklerdedirler

FARK

SEBZE

Gec hasat edilirse doku
sertlesir ve kartlagma olur (
Korpe, Taze, Kart -
Ligninlegsme)

Uretim duizeni yil icerisinde
degistirilebilir (Sera,
Turfanda, vb.)

Sebzelerin %90-95'i su, %1-
3 azotlu maddeler, %1’den
azyag, %3-7 karbonhidrat,
%1-2 mineral madde

Genellikle baskin renk

............... dir 04

MEYVE-SEBZE ISLEME TEKNIGi

Meyve sebze igleme teknigi kisaca meyve ve sebzeleri
dayanikli Griinlere déniistiirmektir. Bunun igin;

- Uriin 6zelliklerini tamamen koruyarak (Sogutma,
dondurma)

- Uriin 6zelliklerini kismen degistirerek (Meyve ya da
sebze sulari, konsantre, konserve, recel, marmelat vb.)

- Uriin 6zelliklerini tamamen degistirerek
(Fermentasyon uriinleri, .........c........... vb.)

dayanikh ve gesitli Griinler Giretmektir.
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_ MEYVE-SEBZE
DEGERLENDIRMENIN YARARLARI

- Mevsimlik Griinlerin mevsim disinda da tiiketilebilmesini,
yararlanilabilmesini saglamak

- Meyve ve sebzelerin tiretildigi bolgelerin disinda da (bolge disi) tiiketimi
olanakl kilmak

- Uriin kayiplarini azaltmak, faydaliligini arttirmak
- Uriin yetistiriciligini sirekli kilmak, zamana yaymak
- Yeni ve farkliis alanlari olugturmak, is istihdami saglamak

- Uriinlerin saklanabilirligininsaglanmastile ...........ccceeueunernenecnnn.. KQrsi
tuketiciyi korumak

- Uriinleri cesitlendirmek ve tiiketim siirekliligi saglamak

- Uriinleri taginabilir ve depolanabilir hale getirmek 06



