Kurutma Hizina Etki Eden Etmenler

1.Uriiniin Kimyasal Bilesimi :Uriiniin kimyasal bilesimi kuruma
boyunca degisir.

@ Tuz, seker gibi kiiclik moleklli erimis maddelerce zengin (iriinler,
bu maddeleri hi¢ icermeyen Uriinlerden daha zor kurur. C6ziinmis
maddeler suyun buhar basincini diigtirmektedir. Bu durum
suyun buharlagmasini gliclestirir.

@ Ortamda yag bulunmasi da kuruma hizini sinirlar.

@ Nisasta ve pektince zengin maddelerin kurutulmasi da oldukca
glctdar.

@ Sebzelerde su, hiicre icinde ve hiicreler arasinda bulunur. Hiicreler
arasindaki suyun uzaklagmasi kurutmayi kolaylagtirir. Haglamaile

hiicreler arasindaki su uzaklastirilir ve triinler daha hizli kurur.69

2.Uriintin Boyutlart:

Kuruma hizi, parcaciklarin yiizey alaniyla
dogru, kalinhklariyla ters orantilidir. Bu nedenle kurutulan
parcaciklar ne kadar kiiciikse ylizey alani fazla, kalinligi az
olur. Boylece kuruma hizi olumlu yonde etkilenir. Ancak
kurumanin hizlandirilmasi amaciyla, tirtiniin parcaciklar
halinde kiyilmasi her zaman miimkiin degildir.
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Tiiketim alani bakimindan bazi (iriinlerin biitiin halde
kurutulmasi gerektigi gibi kiyilan Griinlerde de tiiketici belli
bir irilik bekler. Bu nedenle dogranarak kurutulan triinlerde

parca iriligini, tiketici isteklerini (spek) ve kuruma hizini
beraberce degerlendirerek karar vermek gerekir.
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3.Sicaklik: Kurutma ortaminin sicakhigi ve
gidanin kurutulmadan 6nceki sicakhgi
onemlidir.

Gidanin sicakh@i ne kadar diisiik ve kurutma
sicakhigi ne kadar ........................ olursasi transfer hizi
o kadar etkili olur. Ayrica ortamdaki havanin
sicak olusu su tutma kapasitesini artirir
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4 Havanin Hizi: Havadaki hareket varligi ve bu hareketin hizl
olusu kurutmayi olumlu yénde etkiler.

5.Havanin Kurulugu: Havanin nisbi nemi, ayni zamanda
kurutmanin hangi seviyeye kadar yapilacagini tayin eder.
Kurutulmakta olan gidayla hava nemi arasinda bir denge
olusuncaya kadar kurutma igslemi devam eder.

6.Atmosfer Basinci: Cevre hava basinci diistiikce kurutma,
yani buharlagsma yiikselir.
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Kurutmanin Mikroorganizmalar
Uzerindeki Etkisi

Kurutmada amag su aktivitesi (a,,) degerini belirli bir degerin
altina indirmek suretiyle giday1 mikrobiyiolik ve kimyasal
degisimlere karsi dayanikli hale getirmektir.

Gidalarda bozulmaya yol acan bakterilerin gelisebildigi minimum
a,, degeri yaklagik 0.90 civarindadir. Kiif ve mayalar ise bu degerin
altinda da gelisebilmektedirler.

Genellikle 0.65 su aktivitesi civarinda mikrobiyal bozulma hemen
hemen tamamen 6nlenebilmekle beraber, bu degerin altindada
bazi mayalar ve kiifler cok yavas da olsa gelisebilirler.
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Su Aktivitesi

Suyun besin maddesindeki durumu; besinin su
icerigi ve bulundugu ortamin bagil nemliligi
arasindakiiligki yardimiyla tanimlanir ve buna su
aktivitesi denir.

a, = -i_’; X 100
» a,, = Su aktivitesi.
» P, Besin maddesi suyunun kismi basincini.

» P, Saf suyun buhar basincim (aym sicaklikta)
_ Denge bagil nemi

— 100

Saf suyun su aktivitesi 1,00'dir ve %100 bagil neme
esdegerdir.

Baz1 gidalann su aktivitesi degerleri

Gida maddesi _ Gida maddesi _

Sucuk 0.96 Marmelatlar 0.82
Salam 0.82-0.85 Bal 0.75
Kuru meyveler 0.72-0.80 Cikolata, Sekerleme 0.5-0.6
Taze et, sebze ve meyveler 0.9-1.0 Kek miksleri, Kraker 0.2-0.3
Kurutulmus yumurta, kakao 0.4 Tuzlanmis balik 0.7-0.8

a,  [su0mm®)  [Omek |

0.9-0.999 >%50 Taze et, meyve, sebze, peynir

0.6-0.9 %10-50 Regel, bazi peynirler, kurutulmus

meyveler, kek
<06 Tahillar, yemisler, kurutulmus gidalar
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Mikroorganizmalar susuz yasayamazlar ve
Her mikroorganizmaicin optimum aw degeri
vardir. aw diisiik oldugunda mikrobiyal
gelisme gecikir.

<0.60 mikrobiyal geligsim olmaz
0.60-0.85 maya, kiif, ozmotik basinca dayanikli bakteriler
<0.85 patojenler geligemez
0.87-0.90 maya ve kiifler geligebilir
0.91-0.95 bozulma yapan bakteriler, bazi kiifler
>0.95 patojen ve bozulma yapan bakteriler, bazi mayalar

Kurutmanin Mikroorganizmalar
Uzerindeki Etkisi

Kurutulmus meyve ve sebzelerde nem orani meyve ve
sebzenin tiiriine gore genellikle %3-20 arasinda
degismektedir.

Kurutma diizeyini etkileyen diger bir faktor de tiriiniin ne
kadar siire ile muhafaza edilecegidir.

Uzun siire depolanacak kurutulmus etlerde su orani %4,
yumurta tozunda %3, siit tozunda %5, kuru tiziimde %12-
15, kayisilarda %15 ve erikte %16-19 un altinda olmalidir.
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Kurutmanin Mikroorganizmalar
Uzerindeki Etkisi

Kurutma iglemi ve kurutulmus
gidalarin muhafazasi sirasinda
bazi mikroorganizmalar
canliligini kaybederler.

Genellikle kurutulmus gidalarin
.. yukii orijinal
hammaddeye klyasla daha
diisuktiir. Ancak kurutulmus
bir gida steril degildir.
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Meyveleri KurutmayaHazirlama

Kuru meyveler, yas meyvenin icerdikleri % 80-95 oranindaki
suyun % 10-20 oranlarina diisiiriilmesi ile elde edilir.

Kurutma iglemi sonrasi C vitamini disinda biitiin minerallerin
korundugu kuru meyveler, viicudu yiiksek antioksidant
potansiyeller ile Oncelikle ......uueeeevereereeereeeeennneen karsi korur.

Tiirk damak tadina en uygun kuru meyveler; kuru kayisi, kuru
erik, kuru incir, kuru Giziim, kuru dut ve kuru yemisglerdir.
Ulkemizde bu meyveler daha cok komposto olarak tiiketilir.
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Meyveleri KurutmayaHazirlama

Sonyillarda kurutulmus meyve ihracati
yapilmaktadir. Avrupa lilkeleri tarafindan
kurutulmus meyveler ¢cok tercih edilmektedir.

ihrac iirtinlerinden ilk 5 sirada cekirdeksiz kuru
Uzlm, kuru incir, kuru kayisi, kuru elma ve findik
yer almaktadir.

Uriin gruplarinin toplam ihracat icindeki oranlarina
bakildiginda % 68.5'lik oranla en biiyiik payin kuru
ve kurutulmus lriinlerde oldugu goérilmektedir.

Kurutulacak — o Saglam
Olgun olmalidir.
NEVEE olmalidir.

Yarasiz ve
beresiz
olmalidir.

Clirtiksiiz Bocek yenigi
olmalidir. bulunmamalidir.

Bol oldugu Rengi ve tadi
mevsimde tam olgunlasmuis
kurutulmahdir olmalidir
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Meyvelere kiikiirt iki sekilde
uygulanmaktadir.

Bunlar:
1. Gaz olarak (SO, gaziile)
2. Cozelti olarak (stilfit veya bistilfit tuzlarinin ¢cozeltisiyle)
Gaz olarak (SO,) kiikiirtleme, ilkemizde en yaygin kullanilan uygulamadir. Bu
yéntem, uiriiniin SO, atmosferinde bir siire
tutulmasi seklinde gerceklesir. Bu amacla; Kerevetler lizerine yerlestirilen
meyveler kiikiirtleme odasi veya islim odasi
denilen kapali bir odaya alinir.
@ Odada belirli miktarda element kiikiirt yakilarak SO, gazi olusturulur.
@ Meyveler olusan SO, gazi atmosferi altinda tutulur.
@ Kiikiirtleme odasinda kiikiirt yakilinca oda atmosferinde % 2 oraninda SO,
olusur.
Eger yakilacak toz kiikiirte % 3 kadar sodyum nitrat eklenirse hem yanma
kolaylagmakta hem de olugan SO, miktari ikiye
katlanmaktadir. 82



