Haslama Makine Ve Ekipmanlari

= *Bazi meyvelerde ve sebzelerde Uretim dncesi
enzim aktivitesini 6nlemek amaciyla haslama
islemi uygulanir.

m eHaslama isleminin sterilizasyon, dehidrasyon ve
dondurma islemi gibi ana islemler 6ncesi
hammaddeye uygulanan bir on islem olarak da
onemi vardir.

Haslama suresini etkileyen
faktorler

eHaslama slresi,

1) Meyve ve sebze cesidi

2) Urliniin ..cooveveee

3) Haslama sicakhgi ve

4) Isitma yontemi faktorlerine bagldir.
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Haslamanin Gidalar
Uzerinde Etkisi

= eHaslama gidalarin bazi besinsel ve duyusal
Ozelliklerinin degismesine neden olabilir.

= *Bu nedenle haglama igin secilen sicaklik ve
zaman normu enzim inaktivasyonu igin yeterli
olmasi yaninda gidada tat-koku kaybina ve asiri
doku yumusamasina neden olmayacak diizeyde
ayarlanmalidir.
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Haslamanin Gidalar
Uzerinde Etkisi

= *Besin 6geleri

m eRenk ve tat dzellikleri

= eHammaddedeki mikrobiyal yuk

m *Enzim aktivitesi Gzerinde etkileri bulunmaktadir.
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Haslama Makinalar

= *Buharli Haslayicilar
m oSicak Sulu Haslayicilar
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Buharh Haslayicilar

m oSistem, Urlini buhar atmosferine tasiyan ag
yapisinda bantli bir tasiyicidan olusur.

= eTaslyicl bantin hizi ile Grinin haglanma stresi
ayarlanir.
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Sicak Sulu Haslayicilar

m eSicak su ile haglama yapilan sistemlerde Urtin,
sicakligi 70-100°C olan sicak su uygulamasina
tabi tutulurlar.

= eUygulama UrUnlerin sicak su igerisinde bir silire
bekletiimesi veya sicak su puskurtilmesi, daha
sonra sogutulmasi ile yapilir.

= *Sicak sulu haslayicilarda cogunlukla makarali
tasima ve iletim bantlar kullanilir.

= eBantin donus hizi haglama slresini kontrol eder.
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Pisirme ve Kavurma Makina
ve Ekipmanlarn

ePisirme terimi genellikle unlu gidalar ve
meyvelerin, kavurma terimi ise etlerin, findik,
kahve ve sebzelerin islenmesinde kullanilr.

ePisirme isleminin amaci;
- istenilen Gzellikte bir yapinin olusmasi,

- mikroorganizmalarin dldurilimesi,
- enzimlerin inaktivasyonu ve
- Urlin ylzeyinde su aktivitesinin azaltiimasidir. 140



