Haslama

Sebzelerin tamamina yakini (sogan, sarimsak
haric) isleme sirasinda muhakkak haglama

islemine tabi tutulur. Meyveler genellikle
haglanmazlar.

-Konserve tiretimi (Isil isleme kadar
enzimatik bozulmalari 6nlemek)

-Dondurarak dayandirma (Renk

esmerlesmesi, yabanci tat koku olugumu,
vitamin kaybi, klorofillerin parcalanmasi,
karotenoitlerin parcalanmasi)

-Kurutma (Kurutma sonuna kadar enzimatik
bozulmalari énlemek) 30

Haslama

Haslama igleminin baglica amaclari sunlardir:

1. Enzimleriinaktif hale getirerek.........cuueueunnn..n.
degismeleriengeller yada sinirlandirir

2. Bitkisel dokularda, hiicreler arasi boglukta
bulunan havayi uzaklastirir (Dondurarak
muhafaza - oksidasyon)

3. Ham tat ve aci tadi (lahana) uzaklastirihr

(<vennennenennenneenenneeeeneeeeseesnassessessesaasees )

4. Fazlahacimli ve sert yapilisebzelerin ambalaja
kolayca.....ccceeeeeveeveevecnennenene.. SA@lar (yumusama -
tekstiir)

5. Temizlemeigleminin etkinliginiarttirir
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Haslama

6. Proteinlerin koagiile olmasini saglar ve proteinlere bagh
suyun serbest kalarak hacimce kiictilmeyi saglar (Yetersiz/eksik
dolumu 6nlemek)

7.Nisastali Griinlerde sonraki agamalarda dolgu sivisina
nigastanin gegmesini 6nler (........ccceeeeeerevveeenene )

8. Kusurlu bélgelerin belirgin hale gelmesini ve boylelikle
kolaylikla ayrilmasi ve kesilip uzaklagtirilmasini saglar

9. Uriin renginde parlaklik ve berraklagma saglar (yesil sebzeler
-Fasulye)

10. Hammaddenin..................ccuuue........ YUkUnU azaltir (vejetatif
bakteri hiicreleri, maya, kiif éldarilir)

11. Daha sonra uygulanacak iglemlerin siiresini kisaltir
(pigirme)

Haslama

Haslama igleminin olumsuz yonleri

1. Isitmanin neden oldugu tekstiir, renk, flavor ve beslenme
degeri kayiplari ortaya cikar.

2. Pismis tat olusur.

3. Fazlaeneriji ve su harcanir, atiklar cevre kirliligine neden
olur.

4. Kurumadde kaybi s6z konusu olur.
5. Agirhik kaybi Haglama iglemi ya acik kazanlarda, sepetlerle
sicak su (homojen haglama) icerisine daldirilarak ya da

buharla (SCKM azalmasini 6zler) yapilir.

6. Bir baskayoéntemde........................ ile haglama yéntemidir.

32

33



Haslama

Konservecilik iglemlerinin temeli haglamadir.
Haslama icin kullanilan aletlere “.......................... " denir.
Icine konan iirtine belli sicaklikta belli siire isitir.
Burada sicaklik Kaynama Noktasi (KN) tizerine cikmaz.
Uygulama sinir1 75-95 en fazla 100 °C’dir.

Siiresi genelde dakikalarla ifade edilir.
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Haslama etkinligini
belirlemede kullanilan testler
(indikatér enzimler)
1. Peroksidaz Testi

2. Katalaz Testi

3. Lipoksigenaz Testi




