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Kurutma

insanoglunun gidalarini
kullandigi en eski yontemlerden biri olup, gelisen
teknolojiye ragmen 6nemini hala korumaktadir. Hatta
bazi durumlarda tek basina muhafaza yontemi olarak
secilmese bile 06rnedin konserve veya dondurma

muhafaza igin

islemlerini kolaylastirmak ve hammadde Kkalitesini
saglamak amaciyla destekleyici bir teknik olarak
kullanilir.

Ulkemiz meyve ve sebze yetistiriciligi ve riin
cesitliligi bakimindan oldukca zengin bir yelpazeye
sahiptir. Ancak yetistirilen birgok Griin sadece yoresel
olarak tuketilmekte, tGrtnlerin raf 6mri uzun olmadigi
icin de dis pazarlarda sansi olmamaktadir. Bu
hammaddelerin iglenerek katma dederli, uzun slire
tazeligini koruyan ve ylksek kaliteli Grlinlere islenmesi
Ureticinin emedinin karsiligini alabilmesine, daha genis
kitlelerin ekonomik olarak kalkinmasina, Uretimin
tesvik edilmesine, yeni teknolojilerin bilingli olarak
adaptasyonu ve kullanimina ve yoéresel Uriinlerin adini
duyurmasina hizmet edecektir.

Gidalarin ve o6zellikle meyve ve sebzelerin
kurutulmasi basit ve glvenli gbérinse de bazi temel
kosullarin titizlikle saglanmasi hem Gretici ve hem de
tiketici acisindan ¢ok buylk 6nem tasimaktadir. Bu
amagla Bu makalenin amaci kurutmanin basit fakat
temel Ozelliklerini ortaya koyarak okuyucuyu
bilgilendirmektir.

Kurutma Meyve ve Sebzeyi Nasil Korur?

Kurutma meyve ve sebzedeki suyun

uzaklastirilmasini saglayarak bakteri, maya ve kif
gelismesine engeller, bozulmalari asgari diizeye indirir.
Ayrica meyve ve sebzede dodal olarak bulunan,
olgunlasmayi sadlayan ancak ileri asamalarda Grliinin
asiri olgunluk ve vyaslihdina sebep olarak elden
¢itkmasina neden olan bazi enzimlerin faaliyetlerini de
engeller.

Meyve ve sebzedeki su uzaklastirildidi igin de
Urin kagulur ve hafifler. Kurutulmus Grin kullanilacadi
zaman ise kullanim yerine gore kaybettigi su tekrar,
ik suda bekletilmek suretiyle, geri kazandirilir. Teorik
olarak, kurutma islemi bilingli yapilmis ise Grin buyuk
oranda orijinal boyutlarina kavusur.

Kurutulmus Meyve ve Sebzenin Besin Icerigi
Kurutulmus meyveler konsantre edilmis
meyve sekeri icerdiklerinden iyi birer enerji
kaynadidirlar. Meyveler ayrica saghdimiz igin gereken
bircok vitamin ve mineral icerirler. Ozellikle isiya
duyarli olan A ve C vitaminlerinin bir kismi kurutmada
kullanilan yénteme gore kayba ugrasa da genel olarak
konsantre edilmis kuru Urin vitaminlerce zengindir.
Kikurtleme uygulamasi bu iki vitaminin ve rengin
korunmasinda yardimci olsa da tiamin ve B grubu
vitaminler Uzerinde olumsuz etkiye sahiptir. Birgok
kuru meyve riboflavin ve demir bakimindan zengindir.
Sebzelerin blytk c¢odgunlugu B vitamini,
tiamin, riboflavin ve niasince zengindir. Hem meyveler
ve hem de sebzeler vicut icin gereken besinsel lif
icerirler. Adi gecen bilesiklerin cogu suda ¢oziin-



diginden ozellikle sebzelerin islatildigi su
dokilmemeli ve kayiplari 6nlemek igin yemekte
kullaniimahdir.

Kurutulmaya Uygun Meyve ve Sebzeler

Bircok meyve ve sebze hatta sifall bitkilerin
godu rahathkla kurutulabilir. Sayet kurutma islemi ilk
defa yapiliyorsa kulclk bir miktar alinarak kurutulmali
ve kurutma kosullari bu 6n islemle belirlenmelidir. Bu
sekilde, kurutulmus Urinin tadi, genel goérinisd,
rengi, dokusu ve istene amaca uygunlugu kontrol
edilmis olur.

Genel olarak, suyu daha kolay uzaklastirmak
mumkin oldugundan meyveler sebzelere gére daha
kolay kurutulurlar. Elma, cilekgiller, kiraz, visne,
kayisi, seftali ve armut kolayca kurutulabilecek
meyvelerdendir. Uziim ve Giziimsi meyveler ise distaki
mumsu kabudgu nedeniyle daha etkin kurutma
sistemlerine ihtiyag duyar.

Nispeten kolay kurutulabilecek sebzeler ise
bezelye, bakla, misir, biber, kabak, bamya, sogan,
havug ve vyesil fasulyedir. Ancak sebzeler
kurutulmadan énce depolarda uzun siire bekletilmisse
kurutma islemi daha gok zaman ve enerji istemekte
son Urun kalitesi de daha dustk olmaktadir.

Kurutma Oncesi Uygulanacak Islemler

Kurutma Oncesinde meyvelere uygulanacak
on islemler daha cok meyvenin kararmasini 6nlemeye
yoOneliktir. Elma gibi birgok acik renkli meyveler
dogranip dilimlendikten sonra kurutmaya
birakildiginda gok hizli bir kararma gozlenir. Sayet 6n
bir islem uygulanmazsa bu meyveler kurutulduktan
sonra bile kararmalar devam edebilir Bu agidan
kurutma o6ncesi depolanacak, soyulup dilimlenecek
meyvelere uygulanacak ©6n islemler su sekilde
Ozetlenebilir :
° Klkdrtleme : en eski uygulamalardandir ve
Urantn kikurtdioksit gazi ile dumanlanmasi veya
kikurt iceren bir c¢ozeltiye (sodyum bisllfit veya
sodyum meta-bistilfit) daldiriilmasi suretiyle yapilir.

e Askorbik asit (C vitamini) : su ile karistirilarak
Urdn daldinlir. Kiktrtleme kadar uzun sureli
etkinlik saglamaz. Etki slresi tiim askorbik
asidin esmerlesmeye sebep olan fenolik
maddelerce tiketimine kadardir.

e Meyve suyuna daldirma : C vitamini iceren
meyve suyu icine kurutulacak meyvenin
daldinlmasidir. Ancak saf askorbik aside
daldirma kadar etkin olmadidi gibi, meyve
suyu da kendi renk ve tadini kurutulacak
meyveye verebilir.

e Etil oleat : suyun buharlasmasini hizlandirir,
yuzey aktif madde gibi davranir ve meyve
kabugundaki mumsu tabakay: eritir. Ozellikle
kurutmanin ilk asamalarinda kurutma hizinin
artmasini saglar.

e Seker surubunda haslama veya buharlama :
meyvenin rengini fiske eder, dokuyu
yumusatir ve oksidasyon reaksiyonlarini
yavaslatir. Ozellikle kayisi, incir, erik ve
seftalide uygulanir.

Sebzelerde ise haglama islemi kurutma éncesi
en 6nemli islem basamadidir. Haglama adindan da
anlasilacagi Uzere, sebzenin (binyesinde dodgal
olarak bulunan enzimlerin rengin agilmasi veya
sebzenin aromasinda istenmeyen degisikliklere

sebep olmamasi igin) kaynayan suya daldirilarak
bir siire bekletilmesidir. Haslama ayrica sebzenin
dokusunu da yumusatarak istenen 0&zellik
kazandirir ve kurutma stresini kisaltir.

Basarili ve Etkin Bir Kurutma Igin...

Secilecek dran, kurutma ydntemi ve
ekipmanina badgh olarak uzman kisi tarafindan
onerilecek kurutma sicakhdi, siiresi ve kurutma
Oncesi ve sonrasi uygulanmasi gereken islemler
farkli olacaktir. Ayni kurutma ekipmaninda farkl
bir Grtn kurutulmak istendiginde bile kurutma
kosullari tamamen farkli olabilir. Bu agidan kiigtik
Olgekli deneme-yanilmaya dayali bir sistem,
isletme igin en uygun olan kurutma
parametrelerinin olusturulmasi igin énem tasir.
Meyve ve sebze kuruturken her zaman
hatirlanmasi gerekenler :

o Isletmenin, alet ve ekipmanlarin ve en
onemlisi Grtintn temizlik ve hijyeni saglanmaldir.

e Kurutulmus meyve ve sebzenin tadi taze
olana gore biraz farklidir dolayisiyla
kurutulmus Grtn tadini dederlendirirken
bu fark g6z 6ntine alinmahdir.

e Kurutma igin gereken sicakhk etkin bir
kurutma sadlayacak kadar ylksek fakat
urani pisirmeyecek kadar dusuk
olmalidir.

e Sirkile eden hava urtnden buharlasan
suyu uzaklastirabilmek icin distk neme
ve yeterli hiza sahip olmalidir.

Kolay Uygulanabilecek Bazi Kurutma Yontemleri
Glneste Kurutma : YUksek oranda seker veya asit
iceren meyveler igin oldukga uygun bir yéntemdir.
Sebzeler ise geker ve asit bakimindan fakir
olduklarindan guneste kurutmada gecen sire zarfinda
bozulma riskleri ylksektir. Glineste kurutma igin giin
ici sicakhk ortalamasinin 30-35 °C olmasi gerekir.
Ayrica hava akimi kurutmayi olumlu etkiler. Kurutma
birkac ginden bir haftaya kadar uzun bir stlirecte
gercgeklesir ve slUre uzadikca elde edilecek drunun
kalitesinde meydana gelecek muhtemel kayiplar da
artar. Yaygin olarak kullanilan teknikte Grin (6rnegin
kayisi, Gzim veya biber) ya direk topraga ya da kumas
veya hasir Uzerine serilmekte ve birgok bulasi
kaynadini olusturmaktadir. Bunun yerine basit olarak
tahta tepsilerin belli ylUksekliklerde istiflenmesi
bulasiyl etkin olarak azaltacak ve hava akimini
kolaylastiracaktir. Ayrica gece boyunca, kurutulan
urantn Uzerinin kapatilmasi gece-gundiz sicaklik
farkindan kaynaklanan giglenmeyi ve trintn tekrar
nem kazanmasini engelleyecektir. Daha ileri
sistemlerde giines enerjisinin bir glines kolektord ile
toplanarak yodunlastirildigi Unitelerden de
yararlanilabilir. Bu sistem isletmeye ek bir maliyet
getirse de kurutma suresini kisalttigi ve kapasite artisi
sagladidiigin tercih edilebilir.

e Tiinel Kurutucular : Uriin, sicakhg 60-80 °C
olan sicak hava akiminda tinel igerisinde
kurutulur. Meyve veya sebze kerevet denen kafes
seklindeki tablalara yerlestirilir, Ust Uste dizilen
kerevetler vagon olusturarak kurutma tlneline
alinir. Sicak hava Urinle her ybdnden temas
halindedir. Vagonla tiinel arasindaki bosluk gok az
oldugundan hava Urin tizerinden gegmeye
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zorlanir. Havanin akisi Griine paralel veya zit olarak
ayarlanabilir. Kuruma baslangicinda nemi fazla
olan urin yuksek sicaklikla karsilasinca hizli bir
kuruma sadlanir ancak bazi hassas Urinlerde
sicakhk @rini olumsuz etkilediginden dikkatli
olmak gerekir. Genel olarak belli bir kritik neme
ulastiktan sonra kuruma hizi diser.

e Akiskan Yatak Kurutucular Tlanel
kurutucularin gelismis formudur. Sicak hava
akimi kurutulacak drindn sicak hava akimi
icinde askida durmasini saglayacak kadar
hizlidir. Ornedin kip seklinde kesilmis
elmalarda hava hizi 20 m/s dir. Hava sicaklik ve
hizi kurutulacak triine gore degisir ve 135 °C
ye kadar gikabilir Buharlasma g¢ok hizl
oldugundan Grlnin asirn 1sinmasi engellenir.
Bir saatte trtin nemi % 5-7 ye disurulebilir.

o Vakumlu Kurutucular : Bagimsiz bir sistem
olmayip tinel veya akiskan yatakl
kurutucularda vakum uygulanmasi seklin-
dedir. Pahali bir ydbntem olmakla beraber, trin
daha dustk sicakliklarda kurutulabildiginden
kalitesi yuksektir. Meyve ve sebzeler vakum
etkisiyle puf bir yapi kazanir, buzilmeler daha
azdir, Grtin dogal sekline daha yakindir.

Meyve ve Sebzelerin Kuruma Oraninin
Belirlenmesi

Kurutma siresinin belirlenmesinde etkili
faktorlerin basinda kurutucu havanin sicaklik derecesi,
sirklilasyon, nem, Urinun tipi, her bir tepsideki trin
miktari ve Gran iriligi ile kurutucu icindeki toplam Griin
miktari gelmektedir. Tepsinin kdsesindeki Urin
ortadakine veya ince dilim kalin dilime goére daha kisa
sirede kurur. Bu sebeple Urin belli araliklarla kontrol
edilerek kurutma yeterligi saptanir.

Meyveler genellikle kurutulmus sekilde
tuketildikleri igin kurutmaya Uriin sertlesmeden 6nce
son verilir. Birgok meyve son nem miktari % 20 olana
kadar kurutulur. Kurutma yeterliligini test etmek igin
de basit olarak kuru meyve alinip kiguk pargalara
dogranir ve ele yapisip yapilmadigi parmaklar arasinda
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cok hafif sikarak kontrol edilir. ikiye katlanan meyve
parcasi birbirine yapismiyorsa kurutma islemi
yeterlidir, aksi halde bir miktar daha kurutma
yapilmalidir. Ozellikle kurutmanin son asamalarinda bu
test siklikla yapilarak asir kurutma énlenmelidir.

Sebzeler ise iyice kurumus, citir veya kitir
olarak tanimlanan sekilde olmalidir. iki parmak
arasinda katlanip bastirildigi zaman kolayca
kirnlmalidir. Sebzelerin son nem miktari da % 10
civarinda olmahdir.

Meyve ve sebzeler igin verilen bu kurutma
oranlarina erigsilmesi Uriinin depolama boyunca
bozulmadan kalmasini ve kalitesini korumasini
sadlayacaktir.

Kurutulmus Uriiniin Kondiisyonu ve
Depolanmasi

Blatin halde glneste kurutulan meyve ve
sebzeler béceklerden korumak icin pastorize
edilmelidir. Bu amagla kurutulmus Uriin bir tepsiye
yerlestirilip 50-60 °C de 30 dak kadar firinlanmalidir. Bu
islem ayni zamanda Uriin neminin homojen dagihimini
da saglar. Kondlisyondan sonra Urlin plastik posetlere
veya cam kavanozlara konularak depolanir. Ambalaj
zaman zaman sallanarak olasi nem paketleri dnlenir.

Sonuc olarak...

Bircok gida muhafaza yontemi icinde kurutma
ayri bir neme sahiptir. Meyve ve sebzede bulunan su
onun bozulmasina olanak vermeyecek kadar
dustrildiginden kesin bir muhafaza yontemidir.
Ancak kurutulmus Grinian diasik nem igerigi stabilite
belirtisi olup bir garanti dedildir. Dolayisiyla nem
miktari yaninda su aktivitesi (suyun kullanila-
bilirligi)nin de bilinmesi gerekir. Ozetle kurutma :

. Kesin bir dayaniklilik saglar,

o Kurutulmus Grin besin 0&geleri

bakimindan zenginlestirilmis olur,

o Diger muhafaza yontemlerine gore

daha az ekipman ve isglcu ihtiyaci vardir,

o Kurutulmus Gridnlerin geleneksel Tirk

mutfaginda 6zel kullanim alanlari vardir.
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