v @

Ulkemizde kis mevsimi hazirliklari=> beslenme aliskanlklarimiza yon verir.

Sebze ve Meyvelerin Kurutulmosl

Kis hazirhgi-> Bazi gidalarin kis aylarinda elde edilmesinin riske girdigi
durumlarda tuketilmek uzere gidalar bol tGretildigi donemlerde bazi
Islemlerden gecerek uzun sure saklanirlar.

Bu amacla; gesitli gida maddelerindeki su, mikrobiyolojik bozulmalari
onlemek amaciyla uzaklastirilir. Yani KURUTULUR.
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Sebze ve Meyvelerin Kurutuimasl ,@

Sebze ve meyvelerin kurutulmasi 2 en eski gilda muhafaza
yontemi

Ulkemizde > genellikle acik havada giuneste kurutma (sebze I
ve meyvelerin turune gore farkli asamalarla).

Sebze ve meyve ¢cok onemli tarim urunlerimizden.

Gidalarin kurutularak uzun sure dayanikliligini korumak bu
onemli kaynagin verimli kullaniimasini saglar.

W\
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50
Sebze ve Meyvelerin Kurutuimasl ,@

Yaz donemlerinde ¢ok olan taze sebze ve meyveler;

Bozulmamasi, daha kolay saklanmasi, ekonomik kazanim
Icin kisin tuketilmek uzere kurutulur I

Meyve-sebze pazarina etkili bir alternatif.

Kurutmanin onemi - Dusuitk Su Aktivitesi - kesin bir
muhafaza imkani.

W\
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o~ V7.

Sebze ve Meyvelerin Kurutuimasi-Amag ve Avantojar

)

Sebze ve meyvelerin kurutulmasinin amagclari; I

YeUrtnin muhafazasi sirasinda bozulmasini
onlemek—-> Kurutma ile urun nemi belli duzeye dusurulerek

mikroorganizmalarin gelisimi engellenir.
& 196




o~ V7.

Sebze ve Meyvelerin Kurutuimasi-Amag ve Avantojar

A

*Urdinin neminin disirialmesi-> hacmin ve agirhkta

azalma—-> paketieme depolama ve tasima maliyetlerinin
azaltilmasi

Diger Amaglar;
Uzun sure dayaniklilik ile 2 dort mevsim tuketim > karlihgin

arttiriimasi
KK 157



Sebze ve Meyvelerin Kurutuimasi-Amac ve Avantajlar '

Sebze ve meyvelerin kurutulmasi isleminin diger muhafaza
yontemlerine kiyasla avantajlari;

1. Kullanim alanlari cok daha genistir.

2. Daha aziscilik, daha az ekipman 2> en ucuz maliyetli dayandirma
yontemi

3. Konserve sebze ve meyvelerden daha ucuz maliyetli

A
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Sebze ve Meyvelerin Kurutumasi-Amag ve AvaW'aiaT’
Sebze ve meyvelerin kurutulmasi isleminin diger muhafaza
yontemlerine kiyasla avantajlari;

4. Dusuk hacim ve agirlik=>tasima ve depolamada kolaylik I
5. Yuksek besin ve kalori degerleri
6. Depolama direnci

W\
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Kurutma Yontemler| @

Ulkemizde genellikle agik alanda giineste kurutma.

Sebze ve meyveler kurutma isleminden once—> ayiklama, yikama,
soyma, ¢cekirdek cikarma ve dilimleme

Ayiklama > curuk ve kurtlu olanlar ayrilir

Kalan saglam urunler 2> yikandiktan, soyma, ¢cekirdek cikarma,
dilimleme

Kullanim sekillerine gore sebze ve meyveler dograndiktan (kup veya

dilim) sonra 2> kurutma P
<>
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Kurutma Yontemler| @

Ek olarak gerekirse; haslama ,alkali cozeltilere bandirma
ve kukurtleme gibi on islemler uygulanir,

Bu islemler - Renk ve vitamin kaybini onlemek I
Kiukiirtleme —>daha hizli kuruma, bocekleri uzaklastirma
Acik havada guneste kurutma bilinen en eski yontem;

Iplere dizilerek ya da yerlere sevilerek kurutma.

W\
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OOk~ WD

. Hava uflemeli kurutma sistemleri
. Dondurarak kurutma

. Vakum kurutma

. Ozmotik kurutma

. Kombine kurutmadir

Kurutma Yontemler|

Guneste kurutma—->masrafsiz oldugundan bir yontemdir ancak gunumuzde
urunune havadan topraktan bazi zararlhh mikroorganizmalarin bulasmasi ve
uzun surmesi nedeniyle farkl kurutma yontemleri gelistirilmistir

A
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Marmara: Biber, bezelye,
dut, seftali, kiraz, cilek,
uzum, domates, patlican,
havuc

Ege: incir, Uziim, Turuncgil,
Elma, Zeytin, Kiraz, Domates,
Biber, Patlican, Patates,
Salatalik, Kereviz, Pirasa,
Bamya, Havug

Karadeniz: kivi, erik, elm

a,

turuncgil, kavun, havug, sarimsak

ic Anadolu: Armut, Ayva, Elma,
Patates, Kayisi, Kavun, Uziim,
Cilek, Visne, Seftali, Havug, Kiraz

Dogu Anadolu: Dut, Kayisi, Uzim,
Patates, Lahana, Kavun, Karpuz,
Elma

e

4

2

i

r _'I"Ti Akdeniz: Muz, Turunggil, Uziim, Karpuz, Incir,
Domates, Balkabagi, Bamya, Havuc, Bezelye

Guneydogu Anadolu: Patlican,
Bamya, Uziim, Biber, Karpuz,

Havug, Zeytin, Domates



