_ 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

MEYVE-SEBZELER| _
DAYANDIRMA YONTEMLERI

> Isit Uygulamasi
- Uritindeki 1sinin alinmasi (Sogutma-Sinirli, Dondurma)
- Uriine 1s1 verilmesi
- Past6rizasyon | Konservecilik
- Sterilizasyon | islemleri

> Uriiniin suyunun uzaklastirilmasi
- Evaporasyon (Koyulastirma) ay |
- Dehidrasyon (Kurutma)

> Seker iceriginin arttirilmasi (Isil igslem + Seker — Su icerigi | +
KM 1)

» Isinlar Muhafaza

» Gaz atmosferi altinda muhafaza (CO,, N, vb.)

» Asitlerle Muhafaza 07



MEYVE-SEBZELERIN BILESIMI

Meyve ve sebzelerin yapisinda en ¢cok bulanan
bilesen sudur.

Meyvelerde.........................sebzelerde ise
SRR o ||

Bu su saf su olmayip icerisinde ¢6ziilmiis ya da
dagilmig olarak cesitli maddeler bulunmaktadir.

SOGUKTADEPOLAMA

Meyve ve sebzelerin sogukta depolanmalari
veeeeeneeeneee Dir muhafaza teknigidir.

Her meyve sebzenin en iyi sekilde depolanabildigi (5
glin - 6 ay) belli bir sicaklik derecesi (DN’nin 1-2°C
izeri) ve bagil nem miktari vardir.

Soguk depolamada;
+ Doku zedelenmemekte

+ Dondurulmamakta
- Yagamsal faaliyetler devam etmekte
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DEPONUN SOGUTULMASI

Depolarda nem diizeyi belirlenmesinde; yaprak sebzeler
%90-95 (sogan %70), bircok meyveler %85-90 bagil nem
iceren ortamlarda depolanmalidir.

Depoda saklanan triinlerde su kaybini 6nlemek icin depo
havasinin nem diizeyinin sabit tutulmasi gerekir. Depo
nem diizeyinin sabit tutulmasi icin;

- Evaporator ylizey alanin....................... olmasi

- Deponun neme karsi ... .

" reereeesssrereeenes swkulasyonunun duzenlenme5|

- Depoya.................. Verilmesi (diistlik basingli
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DEPONUN SOGUTULMASI

DEPONUN SOGUTULMASI

Depo atmosferinin sirkiilasyonu (hava hizi 0.2 m/s) ve
degistirilmesi (fan ile) ile deponun her tarafinda ayni sicakhk
ve ayni nem dlizeyi saglanabilir. Depo havasinin isisi
evaporatore ulastirilir, depoda 6l noktalar uzaklastirilir.

Hava Sirkiilasyon Hizi tizerinde;

- Depo nem diizeyi

- Uriintin solunum hizi

- Urintin ambalajli olup olmamasi
- Ambalaj tipi ve materyali

- Uriiniin istiflenme sekli

ibi cesitli faktorler etkilidir.
gibicesg 11



DEPONUN SOGUTULMASI

Depolarin temizlik ve dezenfeksiyonunda;

- Depolarin temizlenmesi (....
%1’lik bakir oksiklorit, Formaldehlt ga2|)

- Depo malzemelerinin temizlenmesi (%4'lik
... cozeltisi, fungisit cozeltisi, borik
asit cozeltisi)

12

Depolamada uygulanan baslicaén
islemler;

1. On Sogutma

a) Soguk suile 6n sogutma (0 °C’ deki) - Bezelye, misir, havug
seftali, kiraz, kereviz, kuskonmaz

b) Soguk hava ile 6n sogutma (0 °C ’nin altinda) - Elma, turuncgil,
kavun, yesil fasulye, erik, kiraz, kayisi

c)Buz veya ......ueereeninnne ile 6n sogutma - Lahana, kavun,
havucg

d) Vakum uygulayarak 6n sogutma - Yaprak sebzeler

2. Kimyasal Madde Uygulamasi
a) Kuikiirtdioksit (SO,)
b) Difenil (DP), o-fenilfenol(OPP), sodyum ofenilfenolat (SOPP)
c) Benzimidazoltiirevleri (Tiabendazol-TBZ;mumlamada;
Benomil)

3. Ist uygulamasi (30-50 °C; sicak su, sicak hava) 13



DONDURARAKMUHAFAZA

Dondurarak Muhafaza Yonteminin Temel ilkeleri
- Ortami mikroorganizmalar icin su yoniinden elverigsiz

kilmak

- Belli bir sicakligin altinda mikroorganizma faaliyetlerini
o6nlemek (>-10°C)

- Dondurulacak meyveler sofra olgunlugu asamasinda,

- Dondurulacak sebzeler ise olgunlagmadan 6nce (kérpe
asamada) hasat edilmelidir.

DONDURARAKMUHAFAZA

Dondurulmus meyve ve sebzelerin ¢éziindiirilmesi;

1. Pisirme (kiiclik miktarlarda)

2. Buzdolabi, oda sicakhigi ya da ilik su icerisinde bekletme
(kticlik miktarlarda)

3. Buz kiricilar (meyve sulari ve pulplari)
4. Buhar-Nemli hava sirkiilasyonu yardimiyla

5. Dielektrik 1sitma yontemi (diisiik frekansl
elektromanyetik dalgalarla)

< YU yontemi (elektromanyetik dalgalarla;
2450MHz, 896-915MHz)
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Donma Siiresine Etki Eden
Faktorler

. Gidanin isil iletkenlik .......cuceeeeeeeeencunnene.

. Is1 transferinin gerceklestigi ylizey alani (geometrik
sekle bagh)

. Gidanin .....ueeeneeeennes (tdonmasiiresi 1)
. Ambalaj (donma siiresi 1)

. Gidanin ve dondurucu ortamin ........c.eeeeeeeevnneennnne (t1s1
transferit donma siiresi |)

. YUZEY oo ve kalinhgi (1 1s1 transferi |)
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Dondurulmus meyve ve sebzelerin
coziindiiriilmesinde;

1. Asiriisinmadan kacinmak
2. Asiri su kaybini engellemek

3. Cozmeyi kisa siirede
gerceklestirmek

4.Cozmede bozulmaya
meydan vermemek gerekir.
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