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YARI KURU UZUM MUHAFAZA CALISMALARI
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OZET

Meyve ve sebzelerde yiizyillardir muhafaza yontemi olarak kullanilan kurutma ¢aligmalarinda son yillarda,
hammaddenin 6zelliklerinden daha az 6diin vererek, yeme kalitesi yiiksek yeni {iriinler elde edilmeye
calisilmaktadir. Gelisen gida teknolojisi ile birlikte uygulanmaya baglayan ve geleneksel gida muhafaza
islemlerine alternatif olarak gelistirilen kombine yontemlerde ay’nin azaltilmast ile birlikte pH diisiiriilmesi,
hafif 1sitma, koruyucu kullanimi vb. gibi koruyucu etkenlerin bir arada ve diigiik oranda kullanilmasiyla
gidanin orijinal niteliklerinin ¢ok az degistigi iiriinler elde edilmektedir. Kurutulmus iirinlerde de yas {irtin
ile arasinda tat ve dokuda az fark olan ‘yari—kurutulmus’ veya ‘orta nemli’ iriinler, son yillarda tiiketici
tercihleri agisindan nem kazanmustir. Ulkemizde iiziimiin kurutmalik olarak degerlendirilmesinin nemi
biiyiiktiir. Diinyada kuru {iziim iiretiminde ilk sirada yer alirken, ¢ekirdeksiz kuru iiziim tiretiminde ABD
ile basa bas konumday1z. Kuru tiziimden farkli yeme kalitesinde olan yari—kuru iiziim denemeleri ile kuru
liziimiin sanayideki kullanim olanag: arttirilmis olacaktir. Yari—kuru iiziimde en 6nemli sorunlardan biri
uzun siire muhafazanin miimkiin olmamasidir. Bu sorunun ¢6ziimii i¢in farkli ¢aligsmalar yapilmalidir.

Anahtar Kelimeler: Kuru tiziim, yari—kuru, tiziim
SEMI-DRIED GRAPE PRESERVATION STUDIES
ABSTRACT

The drying studies used as a preservation method for fruits and vegetables for centuries, in recent years
new products with high quality of eating have been trying to obtain by compromising less than the
properties of raw materials. In combined methods, which have been started to be implemented together
with developing food technology and developed as an alternative to traditional food preservation processes
with reduction of aw, pH reduction, mild heating, protective use, etc. used in combination with low—level
preservatives, such as those with little change in the original quality of the product. In dried products, ‘semi—
dried’” or ‘medium dried” products with little difference in flavor and texture between wet products have
gained importance in terms of consumer preferences in recent years. In our country, the assessing grapes
as a raisin are very important. While we are in the first place in raisin production in the world, we are in a
position to lead the USA in the production of seedless raisins. By using semi-dried grape, which are
different in quality of food, will increased the use of raisin in the industry. One of the most important
problems in semi—dry grapes is that it is not possible for long—term preservation. Different studies should
be done to solve this problem.

Keywords: Raisin, semi—dried grape

GIRIS

Uziim, iklim ve toprak istekleri ydniinden
¢ok segici olmayisi, ¢ogalma yontemlerinin
kolay olusu ve ¢ok gesitli sekillerde
tiiketilebilmesi gibi sebepler dolay1 diinyadaki
en yaygin kiltiir bitkilerinden birisidir. FAO
verilerine gore, diinyada fretilen {iziimiin
%71’ saraplik, %27’si sofralik, %2’si ise
kurutmalik olarak degerlendirilmektedir. Aym
sekilde FAO verilerine gore 2000 ila 2011

yillar1 arasindaki degisime bakilacak olursa
bag alanlarinda %3.5 azalma, iretimde ise
%6.3’liik artis meydana gelmistir [4]. Ulkemiz
acisindan  iizimiin  kurutmalik  olarak
degerlendirilmesinin O6nemi biiyiiktiir.
Diinyada kuru {iziim iiretiminde ilk sirada yer
alirken, c¢ekirdeksiz kuru iiziim iretiminde
ABD ile basa bas konumday1z. Cekirdekli kuru
liziim  iretiminde ise diinya lideri
konumundayiz.
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Kuru iiziim biyo yararliigi yiliksek bir
gidadir. Protein ve karbonhidrat kaynagi olan
kuru {ziim, igerigindeki demir, fosfat,
kalsiyum ve diger mineral maddeler ile A, B,
B2, Bs, C vitaminlerinden dolayi, diinyada
gittikce artan oranlarda talep gormektedir.
Ozellikle gelismis iilkelerde, saghikli gida
tiilketimi konusundaki bilincin yiiksek olmasi
beslenme aliskanliklarinda bu tip Tiriinlerin
daha fazla yer almasina sebep olmaktadir.

Kurutulmus gidalar, taze iirline gore bazi
ozelliklerini kaybetse de besin Ogeleri

acisindan  yogunlastirilmis  bir  nitelik
kazanmaktadirlar. Yapilan kurutma islemi ile
meyvedeki seker konsantrasyonu da arttig1 igin
kuru meyve, iyi bir enerji kaynagi haline
gelmektedir. Bu gibi 6zellikleri ile de 6zellikle
cocuk ve gengler agisindan kuru meyve 6nem
kazanmaktadir. Yari—kurutulmus meyve ve
sebzeler de hem tattan 6diin vermeden hem de

saglik acisindan  yararli  olduklarindan
beslenmemiz  agisindan  6nemli  kabul
edilebilirler.

Cizelge 1. Cesitli gidalarin su aktivitesi degerleri ve bu degerlerde iireyebilen mikroorganizmalar

(8]

Table 1. Water activity values of various foods and microorganisms that can produce these values

[8]

aw dagilimi - -
w dag mikroorganizmalar

aw sinirlarmin alt hududunda gelismesi engellenen

Igerdigi nem orani belirtilen su aktivitesi ile
dengede olan gidalar

1.00-0.95

Gram (-) gubuklar, bakteri sporlari; bazi kiifler, C.
botulinum TipE, P. fluorescens 0.91; Shigella, Klebsiella
0.96; Salmonella, E. coli, Lactobacillus. B. cereus, B.
megaterium, C. botulinum TipA, C. perfringens 0.95

Pisirilmis sosisler, ekmek ve yaklagik %40
(Ag/Ag) sakkaroz ya da %7 (Ag/Ag) tuz
iceren gidalar, taze etler, taze sebze ve
meyveler, tavuk, balik, peynirler

0.95-0.91

0.92

Koklarm ¢ogu, laktobasiller, vejetatif basil hiicreleri, bazi
kiifler, Vibrio parahaemolyticus, Enterobacter aerogenes,
C. botulinum TipB, Microbacterium 0.94; B.
stearelhermophilus, Rhizopus nigricans 0.93; Rhodotorula

Salam, eski (olgun) peynir, yaklasik %55
(Ag/Ag) sakkaroz iceren gidalar, %12 NaCl
iceren gidalar, orta olgunlukta peynirler,
kekler

Mayalarmn ¢ogu, Bacillus subtilis 0.90; Streptococcus

Yaklasik %65 (Ag/Ag) sakkaroz veya %15

0.91-0.87 0.89; Candida 0.88; Debaryomyces 0.87 (Ag/AZ) NaCl iceren gidalar Salam, olgun
peynirler (beyaz peynir harig)
0.87-0.80 Kiiflerin ¢ogu, S. aureus 0.86; Penicillium islandicum [{%15-17 su igeren gidalar, un, piring, baklagil,
' ) 0.83; P. expansum ve P. patulum 0.81 sekerle koyulagtirilmis {iriinler
Halofilik bakterilerin ¢ogu, Penicillium chrysogenum Yaklasik %26 NaCl tuz iceren gidalar, aci
0.80-0.75(0.79, A. flavus, A. niger, A. versicolor 0.78; A. ochraceus |badem kurabiyesi, regel ve marmelatlar, melas

0.77; Halobacterium halobium 0.75

ve bazi kurutulmus meyveler

0.75-0.65 Kserofilik kiifler, Chrysosporium fastidium 0.69 %10-13 su igeren hububat, ¢ikolatali sekerler
%1 5_ ; o
0.65-060 Ozmofilik mayalar A)l:5 20 su igeren kuru meyveler, %8 su
iceren sekerlemeler ve karamelalar
Hig bir mikroorganizmanin gelisimine izin vermeyen |Yaklasik %12 su i¢eren sehriye, makarna %10
0.50-0.60 i .
bolge su iceren baharatlar
0.40 Hig bir mikrobiyolojik faaliyet goriilmez %5 su igeren yumurta tozu
%3-5 su igeren biskiiviler, peksimetler,
0.30
kizarmis ekmek
%2-3 su iceren siit tozu, yaklasik %5 su igeren|
0.20 kurutulmus sebzeler, %5 su i¢eren misir

gevregi, hububatlar

Uziimde, yiizyillardir muhafaza yontemi
olarak kullanilan kurutma caligmalarinda son
yillarda, hammaddenin 6zelliklerinden daha az
Odiin vererek, yeme kalitesi yiiksek yeni
triinler elde edilmeye ¢alisilmaktadir. Gelisen
gida teknolojisi ile birlikte uygulanmaya
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baglayan ve geleneksel gida muhafaza
islemlerine  alternatif —olarak  gelistirilen
kombine yontemlerde aw’nin azaltilmasi ile
birlikte pH diisiiriilmesi, hafif 1sitma, koruyucu
kullanim1 vb. gibi koruyucu etkenlerin bir
arada ve diisiikk oranda kullanilmasiyla gidanin
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orijinal niteliklerinin ¢ok az degistigi Uriinler
elde edilmektedir [9]. Kurutulmus tiriinlerde de
yas iiriin ile arasinda tat ve dokuda az fark olan
‘yari—kurutulmus’ veya ‘orta nemli’ {riinler,
son yillarda tiiketici tercihleri acisindan 6nem
kazanmustir.

Taze veya kuru meyve ve sebzelerin
bozulmasindan bahsedilince, genellikle ve
oncelikle mikrobiyolojik yolla bozulma
kastedilir. Mikroorganizmalarin bir gidanin
bozulmasina neden olabilmeleri i¢in ortamda
yararlanabilecegi nitelikte suyun bulunmasi
gerekmektedir. Kurutma islemi ile gidada
bulunan bu suyun biyik bir kisminin
uzaklastirilmasi ile mikroorganizma faaliyeti
icin elverigsiz ortam olusturulmaktadir [3].
Gidanm sahip oldugu ve mikroorganizmalar
tarafindan kullanila bilinen su miktarina o
gidanin su aktivitesi (aw) denilmektedir.
Gidalarin  mikrobiyolojik  kararliligi  su
aktivitesi degeri ile dl¢iilebilir [5].

Gidalar, nem igerikleri agisindan yiiksek (aw
0.90-1.00), orta (aw 0.60-0.90) ve diisiik nemli
(aw<0.60) olarak  gruplandirilabilmektedir
(Ozay, 1993). Bu gruplandirma iginde orta
nemli gidalar olarak bilinen ve biiyiik bir gida
maddeleri  grubunu  kapsayan  {riinler
kendiliginden kararli, dogrudan tiiketilebilen
gidalardir [1]. Orta nemli gidalar bakteriyel
gelismeyi Onleyici yeterlikte ancak kiif ve
maya gelismesine acgik aw degerine sahip
gidalardir [11]. Fakat faaliyet gosteren kiiflerin
mikotoksin olusturabilmesi igin su aktivite
degerlerinin ¢ok daha yiiksek olmasi
gerekmektedir. Bu agidan degerlendirildiginde
‘orta  nemli gidalar’  giivenilir  kabul
edilebilmektedirler [3].

YARI-KURU UZUM URETIM
PROSESLERI

Yari—kurutulmus meyveler FAO tarafindan
%25°den daha fazla neme sahip ve rehidrasyon
yapilmadan tiiketilebilir olarak tanimlanmustir.
Yari—kurutulmus veya orta nemli iirin elde
etmek i¢cin iki farkli {iretim prosesi
uygulanmaktadir. Ilki tamamen kuru meyve
veya sebzelerin su ile rehidre edilerek nem
iceriklerinin istenilen diizeye getirilmesi,
ikincisi ise ilk kurutma siirecinde {iriiniin nem
igerigi istenilen seviyeye diistigli zaman
kurutma islemine son verilmesi seklindedir.

b.1) Kuru Uriinden Rehidrasyon ile Yari—
Kurutulmugs Uriin Elde Edilmesi: Bu tip iiretim
prosesinde gidanin kuru olarak muhafaza
edilmesi ve istenildigi zaman tiiketim igin
rehidrasyonu  esastir. Bu da gidanin
muhafazasinda ve tasinmasinda kolaylik
saglamaktadir. Gidanin bozulma riski en aza
indirilip, muhafaza edilmesi s6z konusudur.

Bu prosese ornek olarak Amerika Birlesik
Devletleri Patent Enstitiisii kuru {iziimleri orta—
nemli hale getirmek igin bir lretim prosesi
belirlemistir [2]. Ik olarak kuru diiziimler,
54°C’de 1sitilmis su veya buhar ile nem
icerikleri yiikseltilir, bulunduklar1 ortamin
oksijen icerigi disiiriiliir ve mikrobiyal
bozulmay1 onleyecek sekilde hala sicakken
nem ve hava sizdirmaz paketlere konularak
gida formiilasyonlarinda kullanilabilirler. Eger
sicaklik 49°C’nin altina diigmezse ve 24 saat bu
sicaklikta tutulurlarsa sekerlenmeleri de
engellenmis olur. Sonug olarak firincilikta ve
diger gida hazirliklarinda direk kullanila
bilinecek sekilde istenen goriiniimde ve yapida
yilksek oranda homojen bir iriin elde
edilebilecegini bildirmistir.

b.2) Kurutmamn Yarida Kesilip Yari—
Kurutulmus Uriin Elde Edilmesi: Diger bir
tretim prosesin de ise, irliniin nem igerigi
istenilen seviyeye distiigli zaman yani
tamamen gida kuru hale gelmeden kurutma
islemine son verilmesi ile yari—kurutulmus
veya orta—nemli bir gida elde edilir. Bu tip
kurutmada son {iirtindeki nem miktarina dikkat
etmek gereklidir, siirekli nem miktarlar
izlenerek kurutmanin ne zaman kesilecegine
karar verilmesi gerekir. Bu tip iriinlerin
muhafazasi  siiresince,  gidanin  Kkalite
Ozelliklerini uzun siire korumak igin anti—
mikrobiyal koruyucular kullanilmasi, hava
gecirmez ambalajlarda paketlenmesi, hafif
1sitma  veya mikrodalga ile sterilizasyon
yapilmast gibi farkli islemlere gerek vardir.
Fakat tiiketici agisindan bu prosesin avantajt
gidanin herhangi bir igleme gerek kalmadan
dogrudan tiikketime hazir hale gelmesidir.

ABD Patent Enstitiisii, su aktivitesinin 0.5
ile 0.95 arasinda degistigi seviyelerde ve
mikrobiyolojik bozulmayi onleyici katki
kullanmadan mikrobiyal olarak sabit olan “orta
nemli sebze veya meyve” iretmek igin,
kurutma sirasinda nem miktarlar1 %26 ile %60
arasina disliriilen sebze veya meyvelerin,
yapilan islemler sonrasinda oksijenden yoksun
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veya oksijen olmayan ortamda depolana
bilecegini bildirmistir [10].

YARI-KURU UZUM MUHAFAZA
CALISMALARI

Yari—kurutulmus iiriinlerde ¢esitli bilimsel
caligmalar yapilmaktadir fakat bu galigmalar
genel olarak domates, mantar, kayisi, erik ve
incir iizerinedir. Uziim ile ilgili yapilan ¢aligma
miktar azdir.

Giileg ve ark. [7]’nin yaptiklar ¢aligmada,
yemege hazir orta—nemli kuru tiziimlerin
depolanmasi sirasinda olusan kimyasal ve
mikrobiyolojik  degisiklikleri  belirlemeyi
amaglamiglardir. Kuru iizimlerdeki maya ve
kiif tiremesini durdurmak icin 98°C’de %1
potasyum sorbat igeren glukoz ¢dzeltisine
(%10 a/h ve %20 a/h) daldirilmislardir. Kuru
tziimleri nem miktarlar1 %20, %25 ve %30
oluncaya  kadar  glukoz  ¢dzeltisinde
tutulmuslardir. Islem gormiis kuru {iziimleri
polietilen/poliamit materyalle paketleyerek
ortam sicakliginda (23°C’de) ve %50-60
rutubette 8 ay depolamislardir. Nem
icerigindeki, su  aktivitesindeki, pH
degerindeki, toplam titre edilebilir asitlikteki,
toplam seker igerigindeki, Hunter L, a, b
degerlerindeki, toplam mezofilik aerobik
bakterideki ve maya ve kiif degerlerindeki
degisimlere depolama sirasinda 2 ayda bir
bakmiglardir.  Bulunan  sonuglara  gore
orneklerin toplam titre edilebilir asitlik
degerlerinde, toplam mezofilik aerobik bakteri
sayist ve maya—kiif miktarlarinda belirgin bir
artis gozlemislerdir. Bunun yani sira, depolama
siiresince pH degerlerinde, toplam seker
igeriginde ve Hunter L, a, b degerlerinde diisiis
gozlemislerdir.

Yapilan farkli bir ¢aligmada El Halouat ve
ark. [6], yiiksek nemli kuru erikler ve kuru
iiziimlerde koruyucu varliginda ve modifiye
atmosfer paketlemede Aspergillus niger ve
Zygosaccharomyces rouxii mikro
organizmalarinin gelisimlerini incelemislerdir.
Su aktiviteleri 0.84-0.87 ayarlanmis kuru
erikler ve kuru tzimlerde (%40 ve %80)
karbondioksitli atmosferde A. niger {iremesi
olmamugtir. Fakat Z. rouxii meyve orneklerini
hem hava hem de karbondioksit altinda
bozmustur. Diisiik seviyelerde K—sorbat (186
ppm kuru erikte ve 153 ppm kuru iiziimde)
veya Na—benzoat (176 ppm kuru erikte ve 158
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ppm kuru iiziimde) eklenmesiz. Rouxii
iremesini  engellemistir. ~ Koruyucularin
inhibitor etkisi kuru {iziimlerde kuru eriklere
gore daha fazla bulunmustur. 417 ve 343 ppm
K—sorbat veya 383 ve 321 ppm Na-benzoat ile
kombinlenmis (%40 CO.—%60 N: veya %80
CO2-%20 N2) modifiye atmosfer uygulanmis
yiiksek nemli kuru eriklerde ve kuru iiziimlerde
30°C sicaklikta ve 6 ay boyunca herhangi bir
mikrobiyolojik gelisim gézlemlememislerdir.
Tekirdag Bagcilik Arastirma Enstitiisii

blinyesinde  yiirlitiilmekte olan  “Farkh
Kurutma Sistemleri Kullanarak Bazi Uziim
Cesitlerinin Kurutmalik Ozelliklerinin

Aragstirilmasi” isimli projede 2016 yili hasat
doneminde Tekirdag Misketi iiziim ¢esidinden
yari—kurutulmus iiziim ¢aligmasi yapilmistir.
Hasat edilen tiziim 3 ayr1 kurutma sisteminde;
giines kolektorlii kurutma sistemi, laboratuvar
tipi tepsili kurutma firm ve agik alanda
kurutulmustur. Elde edilen yari—kuru iiziimler
cesitli muhafaza yontemleri uygulanarak 12 ay
stiresince depolanmislardir. 2017 yili sonu
itibari ile sonuglandirilmasi planlanan proje
kapsaminda yari—kuru {iziimde mikrobiyolojik
bozulmaya ugramadan bir sonraki hasat
donemine kadar elde edilen {iriinlerin
muhafazasi saglanmaya calisilmaktadir.

SONUC

Glinimiizde diinya niifusunun hizlica
artmasiyla gida kaynaklarinin en verimli
sekilde kullanilmasi zorunlu hale gelmistir. Bu
konuda da gidalarin uzun siire tiiketilmesi igin
dayanikliliklarimin arttirilmast Onem
kazanmaktadir. Son dénemde dogalliktan 6diin
vermeden, taze iiriine en yakin &zellikte iiriin
muhafazas1  tiiketici  tercihlerinde  One
¢ikmaktadir. Insanlarin yiizyillardir gidalarda
kullandiklart muhafaza teknigi, gidanin nemini
diistirerek mikrobiyolojik bozulmanim Oniine
gecmeyi saglayan “kurutma” dir.

Kurutma, gidanin temel o6zelliklerinde
degisiklige yol agmaktadir. Kurutulan gida
daha kat, tiiketilmesi taze iiriine gore daha zor
bir {irlin haline gelmektedir. Kuru iiriinlerden
farkli olarak gelistirilmeye ¢alisilan “yari—kuru
yada orta—nemli” iiriinler, dzellikleri taze iiriine
daha c¢ok benzeyen ve daha yumusak
gidalardir. Bu friinlerin en biiylik avantaji
tiiketilmeye hazir yani Ingilizcede “ready to
eat” denilen tip olmalaridir.
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Fakat unutulmamalidir ki; yari—kurutulmus
gidalarin su aktivite degerleri, kuru gidalara
gore daha yiiksektir, yani mikrobiyal
bozulmaya daha elveriglidirler. Bu tip gidalar
muhafaza edilirken diisiik 1s1, gaz gecirmez
ambalaj, infrared 151n vb. gibi farkli muhafaza
kosullar1 uygulanmasi gida gilivenligi agisindan
onemlidir.
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