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MEYVE VE SEBZEL_ERiN KURUTULMASINDA ON
ISLEMLER

Fatih SEN

Ozet

Meyve ve sebzelerin kurutularak dayandiriimalari yontemi, etkili ve ucuz oldugu igin yaygin sekilde
kullaniimaktadir. Meyve ve sebzelerin kurutulmasi ve depolanmasi sirasinda bazi olumsuzluklar
meydana gelmektedir. Hem bu olumsuzluklari dnlemek hem de bazi meyve ve sebzelerin
kurutulmasinin daha kisa surede yapilabilmesi igin kurutmada bazi én islemler uygulanmaktadir. Bu
on islemler kurutma oncesi ve/veya kurutma sirasinda uygulanmaktadir. Meyve ve sebzelerin
kurutulmasinda uygulanan kudkurtleme, alkali ¢ozelti uygulamasi, haslama, tuzlama ve degisik
¢ozeltilerin uygulanmasi 6n islemleri baylk 6énem arz etmektedir. Hem glneste hem de mekanik
sistemlerde kurutmada bu 6n islemler teksel veya kombine olarak yaygin bir sekilde kullaniimaktadir.
Anahtar kelimeler: Kurutma, 6n islemler, kalite, renk esmerlesmesi

ABSTRACT

Because of its efficiency and economic advantages, drying to extend the storage of fruits and
vegetables is commonly used. During drying and storage of fruits and vegetables, some problems
may occur. Some pre-treatments are applied to overcome these problems, as well as shortening the
drying process of some fruits and vegetables. These pre-treatments can be implemented during drying
or before. Sulfur treatments, application of some alkaline solutions, blanching, salting and application
of different solutions possess very important role in drying of fruits and vegetables. These applications
are implemented extensively and they can be used as a solitary application or as combined
applications in both sun-drying and mechanical drying systems.
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GiRiS

Gidalarin kurutularak dayandiriimalari ydntemi, insanin dogadan 6grendidi ve bu yizden ilk ¢caglardan
beri uygulanmakta olan en eski muhafaza yontemidir. Bu yontem glinimizde de etkili ve ucuz oldugu
icin yaygin sekilde kullaniimaktadir. Kurutma ydntemi ile Griindeki su orani dugurulir ve Urin suda
¢6zunur kuru madde bakimindan yogunlastiriir. Meyve ve sebzelerde olgunlasma déneminde su
miktari ¢ok yliksek iken, yaslanma déneminde su diizeni bozulur ve su orani giderek azalir, hatta
meyve adac Uzerinde kurumaya baglar. Ornegin incir. Ancak hasat zamaninda meyve ve sebzelerde
su orani yine de ¢ok yuksektir.

Meyve ve sebzelerin kurutulmasinda uygulanan 6n islemler tirlere gére degisebilmekle birlikte genel
olarak ayiklama, siniflama, yikama gibi iglemler bircok meyve ve sebze turinidn kurutulmasinda
uygulanmaktadir. Ancak bu 6n islemler yaninda meyve ve sebzelerin kurutulmasinda kullanilan
kikurtleme, alkali ¢ozelti uygulamasi, haslama, tuzlama ve degisik c¢ozeltilerin uygulanmasi 6n
islemleri daha buyik 6nem arz etmektedir.
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KUKURTLEME

Her kurutulan Grinde daima ortaya ¢ikan en énemli olumsuzluk, renk esmerlesmesidir. Birgok meyve
ve sebze kurutma sirsinda bu renk degisimleri gértilmektedir. Kayisi meyvesi, kurutma sirasinda rengi
en c¢ok degisiklige ugrayan meyvelerden birisidir. Renk esmerlesmesi kurutmadan 6nce, kurutma
sirasinda ve depolama silrecinde olusur. Renk esmerlesmesi enzimatik veya enzimatik olmayan
reaksiyonlar sonucu olabilir. Meyveler basta olmak Gzere hagslamadan kurutulan Urtinlerde oksidasyon
enzimlerinin faaliyetiyle, basta polifenoller olmak lzere birgok maddenin oksidasyonuna dayali renk
esmerlesmesi kendini gosterir. Ancak olay su miktarinin azalmasi sonucu durur. Bununla birlikte
kurutulmus Urinlerde renk esmerlesmesi daha ¢ok enzimatik olmayan yolla meydana gelmektedir.
Maillard reaksiyonu olarak isimlendirilen bu esmerlesme reaksiyonunda sekerlerin aldehid gruplari ile
proteinlerin amino gruplari rol oynamaktadir. Enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonlari, kurutma
sirasinda hizli ve depolamada ise kosullara gére belli bir hizla devam eden sirekli olaylardir. Kuru
meyvenin su miktari genellikle sinirlayici degildir (Fennema, 1976). Sicaklik, nem miktari ve pH,
kurutulmus gidalarin kararma derecesini etkileyen faktorlerin basinda gelirler. Sicaklik, nem miktari ve
pH, kurutulmus gidalarin kararma derecesini etkileyen faktorlerin basinda gelirler.

Meyvelerde kuruma sirasinda meydana gelen enzimatik ve 0&zelliklede enzimatik olmayan
esmerlesmeleri 6nlemek igin kikurt dioksit uygulamasi en yaygin basvurulan uygulamadir. Kikurt
dioksitin bir taraftan hiucredeki bazi enzimleri, 6zellikle oksidasyon enzimleri, inaktif hale getirirken,
diger taraftan 6zellikle enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonlarini da engelledigi belirtiimektedir.
Kikirt dioksit enzimatik olmayan esmerlesmeyi, karbonil grubu ara urlnleriyle reaksiyona girerek
unlarin esmer pigmentlere donidsimunu bloke etmek suretiyle 6nlemektedir. Kukdirt dioksit gazi ayrica
daha 6nce olusmus esmer rengin acilip dizeltimesini de saglamaktadir (Karagali, 2002; Cemeroglu
ve Ozkan, 2009).

Kikirt dioksit, kurutulmus meyvelerde 6zellikle kiif ve maya gelismesini engeller, béceklenmeyi 6nler
(Jay, 1992; Unlatark, 1999; Anonymous, 2002). Kurutma éncesi kikirt dioksit uygulamasi kurutulmus
Urdndn mikrobiyal bozulmaya karsi direncini arttirmakta bocek zararlarini engellemektedir. Bu nedenle
kayisinin da dahil oldugu bazi meyvelere genellikle kurutma éncesinde 1000-3000 ppm dlzeyinde
kikUrtleme islemi uygulanir. Kikirt dioksit 6zellikle 100-200 ppm gibi kismen daha dusik
konsantrasyonlarda kullanildijinda bakteriyostatik etkili, daha ylksek konsantrasyonlarda ise
genellikle bakterisidal etkili bir koruyucudur.

Meyve ve sebzelerde kurutulmasinda 6n islem olarak kukdrt dioksit uygulamasi, su kaybi hizlandigi
icin kurumayi da hizlandirmaktadir. Sebzelerin mekanik olarak kurutulmasinda kdukdart dioksit
uygulanan Urtnlerde kurutma sicakhdini biraz yukseltilebilir. Bu da sebzelerde renk esmerlesmesi
gorulmeden daha kisa surede kurutmanin tamamlanmasina olanak saglayabilmektedir.

Kakart dioksit, askorbik asit, karoten ve diger okside olabilen biyolojik bilesiklerin korunmasinda,
kaybinin sinirlandiriimasinda énemli rol oynamaktadir (Pointing et al., 1972).

Kurutmada uygulanan yonteme ve kurutma kosullarina bagli olarak kurutma sonrasi degisik miktarda
kikart dioksit kaybolmaktadir. Vakumlu kurutucularda bu kaybin daha da arttigi bilinmektedir. Urlinler
daha dusik nem dizeyine kadar kurutulan meyvelerde daha fazla miktarinda kikuirt dioksit kaybi
gorulmektedir (Cemeroglu ve Ozkan, 2009)

Butlin bu Ozellikleri nedeni ile kukirt dioksit, bircok meyve ve sebze urinlerinde degisik amaglarla
kullaniimaktadir. Bu olumlu yonlerine kargin kikirtleme tim meyveler igin uygun degildir. Ornegin
incir. Kikart dioksitin, tiyamini (B, vitamini) stratle parcalamasi nedeniyle tiyamince zengin gidalarin
kdkurt dioksit ile muhafaza edilmemesi gerekmektedir (Cemeroglu ve ark., 2009).

Kikuartleme, kurutulacak veya kurutulmus meyveye SO2 uygulamasi olarak tanimlanmakta, yaygin
olarak kurutmadan o©nce uygulanmakla birlikte kurutma sirasinda veya sonrasinda da
uygulanabilmektedir. Kikulrtleme isleminde kikurt bilesikleri olarak; sulfit ve bisllfit tuzlar, toz
(elementel) kukdrt ve kikart dioksit gazi kullanilir.
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Kukdrtleme iglemi; genellikle element kukurt yakilarak olusturulan kikirt dioksit gazi ile Urlnun
muamelesi seklinde (kayisilarda) veya hazirlanan sodyum metabisilfit ¢ozeltilerine Grtinin
daldirnimasi veya bu cozeltilerin Griin Gzerine puskurtilmesi seklinde (domateslerde) yapilmaktadir
(Asma, 2000, Sen ve Misirl, 2009).

Sebzelerde SO, uygulamasi, Urinin SO, ¢ozeltisine daldiriimasi veya sollisyonun sebzeler lizerine
puskirtiimesi seklinde yapilir. Kikirtleme c¢ozeltisi olarak silfit veya bisilfit ¢ozeltisi uygulanir.
Domateslerde kikurtleme islemi genellikle sergi yerine serilen kesilmis domateslerin Ustine sodyum
metabisUlfit ¢ozeltisinin puskurtilmesi seklinde uygulanmaktadir. Blyuk alanlarda yapilan kurutma
isleminde, iki kisinin tutmus oldugu borudan sodyum metabisiilfitin puskurtilmesiyle kikirtleme islemi
yapiimaktadir. Kikulrtleme islemi tiketici tlkenin gida kodeksleri dikkate alinarak kikurtleme islemine
tabi tutulur. Kurutulmus domateslerde izin verilen kalinti SO, diizeyinin asilmamasina dikkat edilir.
Pirasalar kokleri kesilip, yikandiktan sonra 0.5-1.0 cm uzunlukta dogranir, kuru pirasada 500-1000
ppm kikurt dioksit kalacak sekilde sulfit veya bislfit gozeltileri plskartalir.

Elmalar soyulup, cekirdek evleri temizlendikten sonra 1 cm kalinlikta dilimlenir, %1-2’lik sodyum
bistilfit cozeltisine daldirilarak kikirtlenerek kurutulur.

Tam olgunluk déneminde hasat edilen altin gilek meyveleri kurutma éncesi 3 dakika slreyle 3000 ppm
sodyum metabisilfit ¢dzeltisine daldiriimasi, Urin renginin korumasinda olumlu katkisi oldugu
saptanmistir (Duman ve ark., 2012).

Bazi Urlnlerde ¢odzeltiye daldirma meyveden asit, seker vb. gibi bazi maddeler ¢ézeltiye gegerek kuru
madde kaybina neden oldugundan ve meyvede istenen oranda kukirt dioksit konsantrasyonun
birikmemesinden dolayi tercih edilmemektedir. Bu uygulama yaygin sekilde kurutma Oncesi
uygulanmakla birlikte kurutma sirasinda hatta kurutma sonrasinda da yapilabilmektedir.

Kikirtleme isleminde drine verilen kikirt dioksit miktarini kontrol etmek c¢ok zordur. CuUnki
kikUrtleme sirasinda Grandn tuttugu kokdrt dioksit miktari uygulama kosullar ve Griin 6zelliklerine
bagh olarak farklilik gostermektedir. Kikirtleme uygulamasinda uygulama siresi ve dozu; geside,
olgunluk durumuna, Grinin buyukligine (bitin veya pargalanmis) ve depolama kosullarina ve
suresine gore farkhlk géstermektedir.

Kikirtleme isleminden hemen sonra meyvenin absorbe ettigi kikirdin blyik bélimi serbest, % 10-
20’lik bolimi bagh formda olup, kurutma sirasinda bagl formda kukurt sirekli artis gosterir. Diger
taraftan kikurtleme siresi uzadikga serbest formdaki kikirde nazaran bagl formdaki kikirt miktari
daha hizli artmaktadir.

Depolama sicakli§i ve siresi arttikga kikirt dioksit kaybi da yiikselmektedir. Ornegin 32°C’de
depolanan kuru kayisilarda giinde 22 ppm SO, kaybedildigi, fakat 10°C’de bu kaybin 2.7 ppm’e
distigu bildiriimektedir (Cemeroglu ve Ozkan, 2009). Sogutmasiz kosullarda gunluk kukurt dioksit
kaybi 3.3 ppm iken sogutmali depo kosullarinda (4°C) ise 1.3 ppm olmustur (Karagall ve Sen, 2002).
Depolama suresinde kukirt dioksit miktarindaki azalmanin kismen siilfata yukseltgenme nedeni ile
olustugu ancak, tanimlanamayan kuklrt dioksit iceren bilesiklerin de meydana gelebilecegdi
belirtiimistir (Davis et al., 1973). Kurutulacak kayisilarda kikuirt dizeyi, hammaddenin tim o6zellikleri
dikkate alinarak uygulanacak kurutma yontemi hesaba katilarak ve nihayet depolama kosul ve stiresi
g6z 6nlinde bulundurularak belirlenmelidir.

Kuakuart dioksit uygulamasi kurutmada oldukga etkili, ucuz ve uygulamasinin kolay olmasi nedeniyle
vazgecilmez bir uygulamadir. Ancak kikurt konusunda kurutulmus drdnleri ithal eden Ulkelerin
hassasiyeti her gecen gin artmaktadir. Birgok Avrupa Ulkesinde oldugu gibi Ulkemizde de kuru
kayisida bulunmasina muisaade edilen maksimum kukart dioksit miktari 2000 ppm’dir. Bugln
Ureticilerimizin uygulamak istemedikleri 2000 ppm kuikurt dioksit standardinin dnimizdeki yillarda
daha asagiya gekilme ihtimali vardir (Asma ve ark. 2005; Aksoy ve ark., 2012).

Kurutma Sistemleri



7 11. ULUSAL TESISAT MUHENDISLIGI KONGRESI - 17/20 NiSAN 2013/IZMIR 24

ALKALI GOZELTi UYGULAMASI

Ozellikle biitiin olarak kurutulan ve lzerinde kalin bir kiitikula-mum tabakasi bulunan meyvelerde bu
katmani uzaklastiriimasi, inceltiimesi, zayiflatimasi ve hidrofil 6zellik kazandirilmasi gerekir. Bu
amagla bazi meyvelerde (cekirdeksiz Uzim, erik vb.) alkali ¢ozeltiler (NaOH, Na,CO;, K,COs,)
daldinima veya puskirtilme seklinde uygulanir. Bu alkali ¢ozeltiler iginde, kuvvetli bir alkali olan
NaOH en yaygin olarak kullanilir. Bazi durumlarda bunlarin karigsimlari da kullanilir. Bu uygulama
sayesinde kurumanin hizlandiriimasi amaglanmaktadir.

Tarkiye'de GzUmlerde alkali ¢dzeltisi uygulamasindan sonra glneste kurutulurken, ABD’de bazen
yapay kurutucularda kurutulmaktadir. Bu uygulamanin sicak yapilmasi (haslama etkisi) kabuga yakin
yerlesen enzimlerin pargalanmasini saglar. Kullanilan alkali dozu ¢esidi, olgunluk durumu ve
yetistirme bdlgesine goére degdisir. Az olgun ve yesil meyvelerde kullanilan alkali ¢dzeltilerin dozu
yukseltilir. Benzer sekilde sicak ve kuru bolgelerde yetistirilen meyvelerde de (erik) doz yikseltilir. Bu
on islemde suyun 6zelligi uygulamanin basarisini etkilemektedir. Sert sularda etkinlik azaldigi i¢in doz
biraz yukseltiimeli veya su iyilestiriimelidir.

Turkiye’de Gztmlerin kurutulmasinda “bandirma ¢ozeltisi” veya “potasa erigi” olarak adlandirilan %5-6
K,CO; alkali ¢ozeltiye %0.5 zeytinyagdi ilave edilerek hazirlanan ¢ozeltiye daldirilir. Cekirdeksiz kuru
Uzdmlerin kurutma o6ncesi bandirma ¢dzeltine daldiriimasi hem kurutmayi hizlandirmakta hem de
rengin korunmasini saglamaktadir.

Meyveler bandirma ¢oézeltisine daldirildikga ¢ozeltinin konsantrasyonu diiseceginden belli araliklarla
K2CO3 ilave edilerek ¢ozelti istenilen konsantrasyonda tutulmasi saglanir.

Erik meyveleri kurutulmadan once iriliklerine goére boylandiktan sonra %0.5-1.5’lik NaOH ¢ozeltisine
kisa sireli (10-15 sn) daldirilip, su ile yikanir. Béylece mum tabakasinin uzaklasmasi ile kuruma islemi
hizlanir.

HASLAMA

Sebzelerde (6zellikle pargalananlarda) enzimlerden kaynaklanan kalite kayiplarini 6nlenmek igin
haslama yapilir. Sebzelerin haslanmasinda, peroksidaz enziminin pargalanmasi esas alinir. Haglama
ile sebzelerde en 6nemli sorun olan renk esmerlesmesine neden olan enzimler inaktif hale
getirilmektedir. Ornegin; bezelye ve fasulye 3-4 dak. Ancak haslama ile sadece enzimatik renk
esmerlesmeleri 6nlenebilirken, enzimatik olmayan renk esmerlesmesi dnlenememektedir. Bu durumda
sebzelerin kurutulmasinda kakurt dioksit gibi diger 6n islemlerden de yararlaniimaktadir. Meyvelerin
kurutulmasinda da enzimatik renk esmerlesmeler tamamen ortadan kaldirmak i¢in meyvelerin de
haslanmasi gerektigi belirtilmistir (Aguilera et al., 1987). Ancak klasik sekilde kaynar su ile yapilan
haslamalarda meyvelerde 6nemli kayiplarin olmasina ve yapilarda bozulmalara neden oldugundan
meyvelerin kurutulmasinda bir 6n iglem olarak uygulanamamaktadir. Ozellikle dondurularak muhafaza
edilecek sebzeler icin gelistirilen “bireysel hizli haglama” yonteminin kurutulacak bazi meyvelerde de
basari sonuglar verdigi bildirilmigtir (Cemeroglu ve Ozkan, 2009).

Bazi sebzeler (kirmizi biber, sogan, sarimsak) haslamaya uygun olmadigi igin kurutma 6ncesi bu 6n
islem uygulanamamaktadir. Bazi meyveler de haglanabilir fakat doku ¢ok yumusar, su ile temas
edince seker kaybl meydana geldiginden tercih ediimemektedir.

Sebzelerin kurutulmasin 6n islem olarak kullanilan haslama, bazen kukurt dioksit uygulamasi ile
birlikte yapiimaktadir. Once haslama yapilmakta daha sonra degisik konsantrasyonlarda kukurt dioksit
olacak sekilde stilfit ve bisulfit gbzeltileri ptskurtiilmektedir.

Bezelye daneleri 2-3 dakika sureyle kaynar su veya disuk basingli buhar ile haglanir ve sogutulduktan
sonra kurutulur. Son urinde 300-500 ppm kukurt dioksit olacak sekilde siilfit veya bisilfit ¢ozeltisi
puskurtilir (Cemeroglu ve Ozkan, 2009).
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Taze fasulyeler dograndiktan veya kiyildiktan sonra 3-4 dakika sureyle kaynar suda veya buharda
haslanmaktadir. Daha sonra bu fasulyeler soguk suyla sicakliklari alinarak kurutulurlar. Taze
fasulyelerin haslama slresi uzatilirsa vyeterince pisirildikten sonra kurutulacagindan tiketim
asamasinda pisirme islemi kisa tutulmasi yeterlidir. Bazi isletmelerde kurumus fasulyelerde 500 ppm
kukdart dioksit olacak sekilde kiikirtleme isleme uygulanmaktadir (Cemeroglu ve Ozkan, 2009).

Havuglarin kurutulmadan o6nce silindir seklinde elekler yardimiyla toprak vb. Kirler uzaklagtirilir,
havuglar degisik sistemler ile yikanir, basingli buharda ve kaynar NaOH ¢o6zeltisinde (%5) tutularak (3-
4 dak.) kabugu soyulur. Bu havuglar boylarina gore ayrilarak degisik sekillerde (kup, halka) kesilerek
hemen buharda 6-8 dakika sureyle haslanir. Bazi igletmeler hagslamaya ilaveten, renk kararmasini
Onlemek igin haslama bantinin ¢ikisina %0.2-%1.0’lik kikart dioksit ¢ozeltisi puskurten sistemler ilave
etmektedir. Kukurt dioksit ¢ozeltisinin uygulama miktari kurutulmus havuglarda 500-1000 ppm kikurt
dioksit olacak sekilde yapilmasi 6nerilir (Cemeroglu ve Ozkan, 2009).

Kerevizler yikama, kesme, soyma, ayiklama, yikama islemlerinden sonra 6zel cihazlarla degisik
sekillerde (kiup, dilim, cubuk) dograndiktan sonra yaklasik 2 dakika slreyle atmosferik basincta
haslanir. Bu haslamanin dezavantaji ise dnemli miktarda aroma kaybina neden olmasidir. Bu nedenle
kurutulmus kerevizlerde renk 6nemli degilse haslama uygulanmayabilir. Kerevizlerin kurutulmasinda,
haslama sonunda kurutulmus kerevizde 500-1000 ppm kiikirt dioksit olacak sekilde stilfit ve bistilfit
¢ozeltileri puskurtulir veya %0.5-1.0’lik sodyum bisiilfit ¢ozeltisine daldirihr.

Kiltir mantarlari bitlin veya dogranmis olarak 2-5 dakika sireyle kaynar suda veya buharda haslanir.
Dogranmis mantarlarin kurutma éncesi 5-10 dakika sureyle 400 ppm CIl, ve 300 ppm kikurt dioksit
iceren ¢oOzeltilere daldiriimanin renk agisindan olumlu sonuglar verdigi bildirilmigtir.

Bazi kurutma tesisleri pirasalarin kurutulmasinda hafif bir haslama uygulasa da kurutulmus pirasada
aroma ve lezzet kaybina neden oldugundan yaygin olarak kullanilan bir 6n iglem degildir.

TUZLAMA

Kurutulmus sebzelerde depolama sirecinde kif ve maya gelisimi 6nemli bir sorundur. Bu amagla
sebzelerin kurutulmasi sonrasi dénemde, mikrobiyal yuki kontrol etmek igin kurutma oncesi tuz
uygulamasi (tuzlama) yapilmaktadir. CUnkd bircok bakteri %6’in tGzerindeki tuz konsantrasyonlarinda
yasayamamakta veya tuzlama ile bakteriyel aktivitesi azalmaktadir. Tuz, dogrudan serpme veya tuzlu
cOzeltilere daldirma veya puskirtme seklinde uygulanir. Kurutmada kullanilan diger tim kimyasallar
gibi kullanilan tuzun TiUrk Gida Kodeksi 2004/44 no’lu Sofra ve Gida Sanayii Tuz Tebligi'ne uygun
degerlere sahip olmasi gerekmektedir. Tuz kurutma Oncesi domateslerde yaygin olarak
kullaniimaktadir.

Tuz uygulamasi yaygin olarak domatesin kurutulmasinda kullanilan bir 6n islemdir. Tam olumda hasat
edilen domates meyveleri, kurutma yerlerine getirilerek sap kisminda c¢icek burnuna dogru bir bigak
yardimiyla ikiye bolindr. Tuz uygulamasi meyve kesiminden hemen sonra yapilmali, meyve kesim
yuzeyinde yiksek sicaklik nedeniyle kabuk olusumuna izin verilmemelidir. Genellikle tuz uygulamasi
sergi yerlerine serilen kesilmis yarim domateslerin Uzerine yemeklik granil tuzun el ile serpilmesi,
seklinde yapilir. Granul tuz uygulamasinda bir ton domates igin ortalama 5-6 kg iri tuz gerekmektedir.
Tuzlu Griinde renk kikartll Grindeki gibi parlak kirmizi olmaz, kirli kiremit kirmizisi renk alir. Uriin bu
kirmizihdr normal depo kosullarinda ¢ok kisa zamanda kaybederek kararmaktadir.

Tuzlu Griin daha gok italya’da ve bazi Avrupa llkelerinde tiketilir. Tuzlu Griinlerde rutubet oranini
dusurmek zordur. Fazla rutubetli Griinde ise mayalanma ve kiflenme meydana gelir.
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DEGISIK GOZELTILERIN UYGULANMASI

Kurutma ve depolama slrecinde renk degisimlerini dnlemek amaciyla askorbik asit, sitrik asit, malik
asit gibi degisik asitler, tokoferoller, sistein gibi dogal antioksidantlar, etil oleat kullanilir. Bunlar tek
basina veya diger ydntemlerle birlikte uygulanabilir. Ornegin; domateslerin kurutulmasinda sitrik asit +
tuzun birlikte uygulanmasi gibi (Duman ve ark., 2010).

Son yillarda kikurt dioksit yerine askorbik asit, tokoferoller, sistein gibi bazi dogal antioksidanlarin
kullaniimasi ile ilgili galismalar yogunluk kazanmistir. Seftalileri 3 dakika streyle %1 askorbik asit ve
%0.25 malik asit iceren ¢dzeltiye daldirmanin renk agisindan kikuirt dioksit uygulamasina gére daha
iyi sonug verdigi bildirilmistir (Cemeroglu ve ark., 2009).

ORGANIK URUNLERIN KURUTULMASINDA ON iSLEMLER

Organik olarak yetigtirilen meyve ve sebzelerin kurutulmasinda 6n iglem olarak kikirt dioksit
uygulamasina izin verilmemektedir. Bu nedenle organik kurutulmus Urln eldesinde mutlaka diger 6n
islemlerin uygulanmasi veya 6n islem yapmadan kurutulmasi gerekmektedir.

Organik olarak vyetistirlen domateslerin kurutulmasinda sergi yerlerine serilen kesilmis yarim
domateslerin tzerine tuz uygulamasindan bir saat sonra %1 oraninda hazirlanan sitrik asit uygulamasi
yapilir. Sitrik asit uygulamasi kuru triindeki meyve renginin korunmasi amagli, depolama sirasinda
urindeki renk degisiminin dnlenmesi amaciyla yapilir. Yemeklik grandl tuzun el ile serpilmesi seklinde,
sitrik asit ise pulverize olarak uygulanir. Tuz ve sitrik asit uygulamasindan sonra kurumaya birakilan
urin yaklasik 6-7 gin (Agustos ayinda) sonra %12-15 nem dizeyine kadar kurur (Duman ve ark.,
2010).

SONUG

Meyve ve sebzelerin kurutulmasinda uygulanacak dogru 6n iglemler, Griin kalitesinin korunmasi ve
kurutmanin daha etkin yapilmasini saglar. Ayrica kuru Uriinde gida guvenligi bakimindan sorun
yasanmamasinda da énem tagir.
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