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‘Meyve vé Sebzelerin kurutma yoluyla m:-
Hafaza ve saklanmalari, eski gadlardan. ' beri
bilinen vé uygulanan bir 'yontemdir. Onceleri
Giines enerjisi bu amacla kullanilmis, bugiin
ise teknolojik geligmeye uyarak, Modern ve
yuksek kapasntel: kurutma 5|stemler| gelust:-
nlmn}‘tlr

" Yirdumuzda son 5-6 yilda biiyik gelis-
meler gisteren Meyva Sebze Igletme 'Sanayii
bazi kollarinda teknolojik bir asama yapma do-
nemine girmis bulunmaktadir. Buniardan .biri-
de kurutarak isleme teknigidir, . '

Y1l boyunca taze tliketimi herzaman var-
olan meyva ve sebzenm kurutulma yoluyla sak-
lanmasinin gerédi bulunmadigi bir ‘gériig ola-
rak ortaya konabilir. Ancak kurutularak suyu
alinmis (dehyration) olarak islenen meyva ve
sebzeler asagidaki yararlar tagiriar :

1 -—Kurutulmus ariinlin  tazeye oranla
% T70-80 daha az blr tasima mali-
yeti vardir.

2 — Pa'ketleme iistinligy yaninda aym
hacimdeki bir ambalaja daha fazla
Fkohn'ia olana@! vardir.

3 — Diger igsleme sekillerinde oranla da-
ha.uzun zaman dayanma ve saklama
gzelligi vardir.

4 — Dogrudan dogruya tiiketilebildigi gi-
bi, karisimlara girme ve ara Orin ola-
rak birgok yeni gida maddesi yapi-
mina elver|$hd|r

5 — Ambalaj hatalarindan dolayl bozulma
..oram dugiktir. '

- Bu yazida; satis ve 'euketlm yonunden yur-
dumuzda dar. -bodaza' girmis bulunan domates
salcastin kurutma yoluyla degerlendirilmesi
tizerinde durulmus, ozellikle; puskirterek ku-
rutma (spry drying} konu abinmistir.

YENlBIR _iK.U:RU;TMAf TEKNOLOJISI -

PUSKURTEREK KURUTMA YONTEMI :
Piiskiirterek kurutma yoluyla, konsantremn
tnz haline getmlmes; lsleml b|rqok arastirma
ve g¢aligmalar sonucy ortaya konmu$tur Kuru-
tulacak Grinin genellikle: konsantre hale- getl-
rilmesi ekonomi ve isletme ‘kolaylidt yoniinden
zorunludur. Kalite (stiniigd yamnda, devamh
ve otomatik bir islem haline gelen bu kurutma
yontemi ile bilyik kapasitede. ga-li@ma olanagi
da mevcuttur. L

Kurutulacak ‘liriin veya konsantré. tanecik-
ler halinde atomize edilerek, birdenbire kuru
hava ile temas etmektedir. Boylece nem tane-
ciklerden ayrilmakta ve buharlagmaktadir. Bu
iglem, tamamen disik *-sicaklik- altinda yapil:
makta ve nemin aynlma orany kontrol ed1|EbI|-
mektedir. Buharlasma igleminin tamamlanma-
sindan sonra parcactkiar, egzost. yapilatr kuru
hava ile birlikte afyrllmakta ve paketleme kls
mina ta$|nmaktad;r Puskurterek kurutma boy—
lece ii¢ kademede tamamlanmi olmaktadir.

1 — Atomizasyon,

2 — Piskiirtme/hava temasi ve suyun
buharlagmast, '

3 — Uriin ve suyun ayrimasi,

Uriiniin plskiirtme sirasindaki pargacik

biyiikliiglt ¢ok onemlidir. Damlaciklar arzula-
nan sekil ve dadilma gdstermelidir ki, parga-
ciklarin yiizey alami buharlagma it,:iri elverisli
bir durum alsin ve suyun ayrilmasi kolaylagsin.
Bu sirada sicaklik ¢ok disiik oldugundan bu-
harlasma boyunca 1s1 ile meydana gelebilecek

‘bozulmalar géritimez. Renk, tad ve gida deger-

leri pargalanmarmus ve korunmusg olur. Ayriima

've kurutma iglemi konik bir kapali devre igin-
de tamamianir. :

Kurutmaya elverigli bil‘ Iconsantre uret:mi

rba$1|ca

-1 — Temizleme ve ayirma, .
gt Kabuk ve gekirdekten ayrrma: oo
(pulping),
3 — Konsantrasyon islemleri ile saglamr.



Siit;: me'wa e sebzeler ig:m ~aym islemler' 3
kullaruldigr halde, kullanilan yéntem ve. dona-‘ .
nimi hammadde niteligi dolayisi ile’ far-khdlr' )

Siitte ayirma ve temizleme {cin Separatorier
kullamildig: halde, meyva ve sebzeler igin kla-
sik isteme araglan kullanthr. -

En iyi ¢o20m mevelt {rinleri isleyen te-
sislere bir kurutma dnitesinin ilave edilmesi
$ek|ld1r ' :

DOMATES TOZU URETIMI ;

% 5-7 *kurumadde igeren taze dmnates
ticari olarak % 30-32 ve % 42 kurumadde
lc,'eren sal¢a $eklmde tiketiimekle beraber son
yillarda % 95-97 kurumaddeli toz halinde eko-
nomik olarak kullamimaktadir. Bu tiketim sek-
1, renk, lezzet ve tad yoniinden salganin ve-
rini almaga baslamistir. Ozellikle Tiirkiye'den
salca olarak ahnan, ihrag edilen Griin birgok
Avrupa lkesindeki kurutma tesislerinde doma-
tes tozu haline dontstirilerek pazarlanmak
tadir.

Domates kurutulmasi igin baslica iki tip
p{‘rskﬁfterek kurutucu dizayni yapimistir. Birin-
cisi hafif hava akimi altinda yapilan seklidir
ve atmosferik hava kullamlir. Donen diskatomi-
zer sisteminin yer aldii bu teknikte sicaklik
derecesi 77 -78°C olup yiiksek kapasntell tesis-
lerde kullamlmaktad[r ‘

ikincisi ise algak derecede hava kurutma
yontemidir. Rutubeti alinmig hava akimu kul-
lambr. Kurutma kulisi sicaklin 27°C dir ve
Meme uclu (Nozzle) piiskiirtme sistemi kul-
lamlir. Ancak bu ikinei sistem gok yeni olup
son yillarda killaniimagia baglamistir.

Domates tozu elde ediimesinde ©Gnemli
sorunlardan biri hammaddenin termo - -plastik
ozelligidir. Bunun igin kurutma kulisi &zel bir
sekilde .¢ift cidarit olarak bir hava Sogutma
Sistemi ile donanmigtir. Hava akim kurumasi
igin siticilara girmeden once bu ceket etra-
finda dolagir. Sogutma iglemi Igin kuliamlan
hava kontrol edilmek suretiyle, islem boyunca
duvar isisiun 38° - 50°C arasinda bulunmasi
sagjlamr. Bbylece parcaciklarin kururken duvar-

lara. yapmmasn onlenrmg olun Kurutulmu$ {irln
bir. bant ’ca‘$1y|c:ya dokiiliir. Soguk ve rutubel-

siz hava tersakim prensibi. ile yiizeyden gege-
rek mal sogu-tur. 24-30°C ye kadar soguyan
pargaciklar elekten gegirilerek depolanir.

TOZ PAKETLEME VE OZELLIKLER] :

Domates tozunun uzun zaman. dayanabil-
mesl igin en iyi paketleme inert bif. atmosfer
altinda (azot. veya. karbondioksit) yapllmalldlr'.
Sayet toz birka¢ ay icinde kullanilacak ise ku-
ru bir -hava kosulu altinda .anbalajlanmasi ye-
rerlidir. Soguk. olarak .paketlenen tozun ozel:
likleri daha fiyidir ve topaklanma yapmaz. "

Anbalajlama maddeleri olarak, mumlu kar-
ton, teneke kutu ve poletilen guvallardir. Kul-
lantlan paketier rutubet gegirmez (moisture
proof) olmalidir. Delinme. ihtimaline. karsi ki-
gtk sl]akagel doldurulmu$ paketler anbalajin
lgme nkonablllr

Yukarda anlat:lan teknik ile hazirlanmis
domates tozunun -rutubet. miktari % 3,5 ka-
dardir. Giin 151inda tam bir kirmjzi. renkli go-
riiniigl vardir. Tekrar konsantre haline geldigin-
de, renk, lezzet, tad ve serum ayriimasi yG-
niinden ik durumu gibidir.

_Toz aglomere parg¢aciklardan ibarettir. Su-
da hem dispers hale geger. Sicak, souk su-
da kolayca ¢oziindigi glbl arzulanan konsant
rasyona da ayarlanabilir,

Diinya ticaretinde domates tozu icin kul-
lamlan kalite standartlar, salganinkine benzer.
Kaf sayisi, akigkanlik, vizkozite' ve serum ay-
rilmasr igin aym degerler kullamiir.

KULLANILMASF:

Atomize olarak kurtulmug domates tozu
kur ve yag kangimlar igin idealdir. Gorba, Si-
ra, sos, bebek memasi, yapiminda kullanilir,
Ayrica ozeI ‘yiyecekler- ve ke‘tgap yapiminda
ana hammaddedlr Kutle ‘halindé" restorantlar
ve ordu &gin elverrstldir Ayrica kug:uk anba:

1ajh hali ev|erde kuliam!ma:k‘tadlr



