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<« INSIDE THE CELL
Pty b hold

up skyscrapers, long
cellulose fibers give structure to a plant’s cells.
These fibers are surrounded by hemicellulose and
Egnin (not shown), polymers that cross-brace the
ceflulase and hold it together. To get at the
chemical energy stored in cellulose, research-
ers must “pretreat” the plant material with
heat, acids or bases to untangle the
Kgnin and hemicellulose matrix.

< ALONG CRYSTAL
Cellulose beams have a
arystalline structure, with
each molecular unit (a glucose
molecule) tightly bound to its

rs. This stable struc-
ture makes it very difficult to
break cellulose down into its
sugar building blocks.

s
e
L | < MOLECULAR STRUCTURE
’ "\’ Cellulose is made up of
W © @ thousands of glucose mole-

x cules st
4. m@m‘ @ « Q" The d\emzl energy
< RAW FEEDSTOCK of cellulose resides

Switchgrass, one possible source of @ -l - Inthese sugars.
cellulose, can grow anywhere from @

Canada into Mexico, often on sandy - ®
sail that is not appropriate for tradi- ow N

tional agriculture. Its water and g
fertilizer requirements are also low. i 2 e
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Bilesik adi Ozelligi

Pektik asit Esterlegmemis galakturonik asit birimlerinden olugan zincir.

(poligalakturonik asit) ~ Asit formda suda ¢oziinmez, kismen ndtralizasyondan sonra
suda ¢oziiniir ve Ca ile jel olugturur.

Pektat Pektik asitin (poligalakturonik asit) notral veya asidik tuzudur,
Cok az sayida metoksil grubu igerir. (Na-pektat suda
¢bziinmekte, ancak Ca-pektat suda ¢oziinmemektedir.)

Pektin Kismen veya tiimiiyle metil alkolde esterlesmis (metilize olmusg)
poligalakturonik asittir. Metoksil grubu sayis1 (esterlesme
derecesi) ve polimerizasyon derccesine bagh olarak 6zcllikleri

degismektedir.

Pektinat Diisitk ve yiksek esterlesme orami igeren pektinin tuzudur.
Molekiilde metoksil gruplan da bulunabilir.

Protopektin Pektin zincirleri, esterlesmemis ~COOH gruplan tizerinden

birbirine metal iyonu (Mg, Ca) ile baglannugtir. Kisith sayida
fosforik asit iizerinden ester kopriisii de i¢eren doBal pektin

olup, suda ¢dziinmez.
Pektin tiirevieri Ana valenslerine asetil vb. gibi dzel gruplarin baglandif
~ pektindir. o5

Pektinde galakturonik asit Ny A U BibideNide R N Eincir
halinde o6l €t | y YBRO :é IP NIP Ballakturonik  asit
Y2t §1 N1 P &iétnglied a (i S Nbafaiiy A &

Pektindebulunanmetanolile galakturonikasitY" A 0 omoP
nin t,[']A%WIaAIG NgyTFVQYSI- APNB owad N deteteli
6SaisS NnEkEh® B i RYRSENI Sy RIPNIWBU
derece,a St f ISRAES t f SDOVARt il INJAYITSYN,
9 & U S Ndeleaeait NI 2 P tef Sagigklio S 1YSANY
artarken,pH& N 1 & S fver2SS|f (if SSNoN{BRaaAl £ Y I

24

12



3.01.2020

Yiksek esterlesme dereceli pektm (%75)

cooct, 1 ol oo H ol
f T Ny 0o /o NG

Mot u il - 0"\ oH w/ ¢ 1 H
1 Ol COOCH, b Ol COOCIL,

Diistk esterlesme dereceli pektin (%25)
COOH COOCI h

o “ Ol 1 T H ” i
N 1 {l ol 1 T
o1l OOl COOl
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kadar3 S ceS W NIRIBE A 6 Ackd M ¥ HSHNGY B
olgun meyvelering dzY dzo bR SL&PA 6 A {,f M]2
8% (i S Ndefecelpéktinine St { S\ ook §E KKWE
maddeY A | éradaB52f Y.t PRPNJ

5 N 6 défecelipektinine S f 3 @afe§ & AaSithIt A
3 S eS.NBU peRiR Nbedrtgmda Ca o dzf dzy gérekdi
olmakla beraber fazla Cada jelin sua I £ Y I nadery
2 f YI | PPekBaNjeli ce2 btabil olup LI & G I
& dd@dray] dzft £ F Yy RE YI 1 G RPNJ
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HO

Pektin-kalsiyum jeli (“yumurta kutusu” modeli

PektinCalell
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Meyveler 6 S 1 S N& ISR YT 16 B | dikodlleri de
A ceSBlhaNdmda en fazla bilineni Sorbit sert ve
e dzY dzoeq 1 A NiRreyJelerih hemen hepsinde
bulunur.

Elma suyundaki Y A { ( BOR®O mg/l 2f R
bilinmektedir Sorbit U dzN3zy ceiii Yef aBaNdsta
bulunmaz,ancakN I N YnieyWelerdece2 §z miktarda
bulunabilmektedirBunedenlemeyveN NN y f EINJF
analizlerindesorbitY A 1 G I RIPYWRINY | y Pf

hwD! bTY ! {

aSegdS @S aSoil St SNRS ®So6AR
miktarlarda (0,35 g/kg) organik asitler bulunur.
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Meyveve sebzelerdeoe2 R N 6 miKtarlardasuksinikasit, LJA N2
fumarik, gliserik, okzalik, galakturonik, kuinik, gallik, kafeik asit
gibiorganikasitlerdeo dzf dzy YI 1 U RPNJ

—_

Meyveve sebzelerimh 6 f S ff P 8B dsRoySRUEAYth | U | N.
RSEAOGYISNISINS 0 A £ A NJ

S EEEE———

m NJ/ Srﬁeitvgﬂerini\ﬁ f Sy YZS(“ﬁfA YRSz @ I DIRFK
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ml St meyWed &t || RiPagitetin Y A | lumsEzbir kalite
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Mai k asit (el ma, k$irtarzi, k va xinte, ( tau rMmu
turun-giller)
r

[itg X
’(> Tartari k asit (¢z

Dijer organik asitler: (S¢ksinik as
asit, galakturonik asit, kuinik asit, gallik asit, kafeik asit)

34

3.01.2020

17


http://bebekyemeklerim.com/images/2009/bebekyemektarif/elma.png
http://www.meleklermekani.com/portal/wp-content/uploads/kiraz-resimleri.jpg
http://www.gunenc.net/tarim/urunler/visne.jpg
http://www.salgit.com/resimler/armut_2.jpg
http://www.sahinbeytarim.gov.tr/upload/portakal.jpg
http://www.apotheken-umschau.de/media/F050805ANOND007005/F050805ANOND007088/18024Zitrusfruechte_i4.jpg
http://img1.loadtr.com/b-371401-%C3%A7ilek.jpg
http://www.salgit.com/resimler/armut_2.jpg
http://www.ziraialet.com/haber/resim/uzum.jpg

3.01.2020
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el edarayo dzt dzy | RP NJ

Cvitamini | 1 $ f f deNHnSeeB Hdnfalbrnl SNEs
& S @ebdelerdomates, patates, ceA ftrBpjk Ineyvelerde
6 dzt dzy Y IClvitlamiRi P beP & BryzBrigig3 P R |
birisi] dz6 6 dzN30ERRALMIG/100g).

C vitamini & P O I dkgijén v& P
etkisi ile 1 2 t | eldFPNJbelf
R N oskabilizeyesahipbir vitamindir.

Ortamda bulunan Fe ve Cu gibi
mqtaller dev C vitaminini K 'R Ibit
OS]TLIAREfI.YI {14l
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Dondurulacak ya da konserveye A 6 f S
sebzelerin KI 0t I ydal d@dnmaddede
bulunan C vitaminin | Yy S RINA SR IR&
neden2 f YI 1 GF RPNJ

Bul I ésBharlaK I 6 f | %63-85} kayna
suda KI 6f I YiseRI3981 | NJ a
AS NSt SOYS]TUSRANJI

38

19



Askorbik asit bunun € | nolojisinde | ) Sf meyve el
sebzeh 6 f S MR & WS (SEEN Y& e & ddPay
1dzf £ FyRE Y

_
NitekimR 2 y' R dzNdi# c‘ifﬁﬁi)f}(ﬂ)ﬂ)\hﬁg/kgR NT S eagkgrihtkasit
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Meyve ve sebzelerdeB grubu vitaminlerden tiamin,
riboflavin, niasin, biyotin ve folik asit gibi vitaminler de
azmiktarlardad dzf dzy YI 1 U RPNJ

{ | MRl meyveve sebzelerded K | @ dza@ P& [BIZ
patatesvb) | 'y S YnfktArda proA vitamini y' A U S f
karatenoidler,| | S f it-kardtdn Bulunabilmektedir(1
mgJ -karoten=0.17 mg A vitamini). A vitamini ve proA
vitaminioksijen@ | NI RePRIgRRybadzE NI Y I..{
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LahanakarnabaharK | @ beaelye patates
ve domatesgibi sebzelerde5-161 1U/100 g
RNI SekvivaRa I LJG I Y YPO U T

Meyve ve sebzelerdeE vitamini (tokoferol)
Ise yok denecek kadar az bulunurken
61 1 S bitkigel & ISE £ | INRaminEK A
bulunmaz
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Meyve ve sebzelerde genelde ce2 az miktarda bulunan fakat 6 dzy t
Aot SY Y RISE RFouAIRahedenolabilenl Yy S addelerdir

R

Fenolikmaddelerolarakmeyvelersebzelerderdahazengindir

—
Fenolikd A f S deyvete SeNzelerirkendilerinl T Buvukd | RvEriy, PI ¢
olan bu I t 3 P fleholikl63A £ S 0 R § P Brtdinyve polisakkaritlerile
3 S NXeS fepkimélesig2 t YI 1. UF RPNJ

prateinferSIdNG A NI § @ S\NBEROI2 f dz6 (0 dzNJY. B(
2§ NibeyRRIGRIEr meyve & dzf | RIEZYNBA (20 NG
YI {4 RPNJ

Fenolik 6 A f S &APREI SnwleR B¢
neden olurlar Bunlar I NJ a Ty

€ A
U : . R Y
enzimatkS§a YSNX SOYSf SNR N

A
Y
A

Fenolikd A £ S 6 dkgidasgoNdnafeden olan bu
NB | | a AkatdizéédenddRimleregenelolarak
a L2 £ A TS ¥ezimri{PRQ) RR/&ilir.
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Burada A f Jdlayf Gel ImByve ve sebzelerin
162aAvkeyadzipi SRST SaphdbicaiN
sonrarenklerininRS € BANIINI SPN S
bir { P& Y PhrRdngi bir renk RS € A
2f Yl YI AaPRPNJ

Rengi bozulanlarda ya fenoloksidaz enzimi.
aktivitesie N 1 a ®ejveyaabkbrbikasit Y A 1 U
RNON] UNNJ
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~ DPREEFNRI SYITAY

SaYSNI SoYS 3ISyStt

1reoP 2tF N1 RSES]
ve bu nedenle meyve ve

aSol St SNAY A6t Sy Y|
fenolik maddelerin

21 aAREFaez2yft NP eS¢

AtS 1TytSyysSesS celf
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DPROIA £ Sdlagal fenolik 6 A £ S 6 mdah SN
I ;ePa RY R By tatS/elddku2 f dzo dzY diglldri)
renk 2 f dzO deRE& € A 0 ] YR B {Santinfikirobigals
ve antioksidatifetki 3 1 & G S N&Brh LSINWBEl € |
neden2 f YI RS BMPR] Al NEBMRG kriteri

2 f Y | giblo RIRB2RRY Y 6 PY | {1 G R

Fenolikd A t S dbaslefinefidyslojisit ceP & Blyhikul
etkileri nedeniyle biyoflavonoid I Rd& verilmektedir
Y P szthR? f I sistervirfdled S ceA NERS Y & e §
kano I a RW O R BtRsZN R dz€ dzy kaffhgklarda
PCI | (véyadRNitaminiolarakdal Rf | Y R P NJP
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Fenolikasitler (hidroksisinamikasit-elmada, Hidroksibenzoilasit)
A L L L L S L

Flavonoidler(Antosiyanidinler] P N3t P
A L L L L S S

Flavonoller(t ceP 1) al NJP
A L L L LI L L

FlavanonlarfNBy'1 &A1 @S 11 SttA1tS {dzNHzyedAff SN
A S S S LI LB L

Flavonlar
A L L L L S L

Y I i S orknksizS NJ 6
A L L L LI LB L

TI 27t | &I sopakabulyssiNabakieyilterdedir.
V& & & & & & 4
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Meyveve sebzelemzotludo A £ SI6 P & ByghE PRR 6 E NI

Meyvelerin 6 A f S 6 A%0.2-YOR Sebzelerde ise ortalama %2
RNT & salyArRI&

Bununda %3580 | | R pIRWI® 2 f dz6.(BdaEHANND Py
badem ve ceviz gibi sert kabuklu meyveler%@20 R 2 £ | epfgiR
A@SNYS]TUSRANI

Yine bezelye,fasulye, mercimek, soya, nohut, baklave 6 | NNgibi
baklagillerinprotein{ I € y2If &RFlabiiamektedir
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Serbest Aminoasitler. Proteinlerin & | LIP U |-athihdaditlEt
2 £ dzo U dzNJIBérfjest &ntn® hiditler suda cel | Ny vl
meyvelerr cePa P REptbin] &/ SGv 6 PY | 1T 4 | F

¢ dzNXzy ced Nt Npgohld | ceP & Reh@ridiy Meyve ve
sebzelerin A ;eS NRamindasStdce? €kdz iz miktarlarda
bulunsabile, N NNF1S§d@sifik2 f R dzE iy’ B K hifelefint
al LIy You@drPlyRd 21 NS NR Sy PE Y I

A

Aminoasitler ce$S & waS&Eﬁy\vlé S Pt fAINKBS €A
31 A0 SNYS

Genel olarak hayvansal proteinlerin besleme
kalitesibitkiselproteinlerdené N1 a.S1 U A N

mNJY Skéri baklagillerded N | &niktdrdaprotein
bulunmaklaberaber,o | dasﬁ’snsweamlnoasnlerc
| T St metignin Se lisince fakir 2 f R dzi fo
0 dzy f Hed\eekalitesidahaR N o N1 0 N NJ
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Sebzelerin] I f{ P06 dzh 6 F NP2(l d2d {/dzdeair
hazmedilmelerive hem de mevcut proteinlerin & I 1 f
%60 1+ RIENPEFRNY NI Iy Pt Ibeskerints
I ePa®Y RAMIRRE © SeNEIaR SE A f RA

Sebzelerdeki proteinlerin 022 € dmda cel T Ny
T 2 NJY Rve BuPriédenle normal LIA & AANSYESS Y
sebzede] I f .FANcBKsudacel T Ny By f i8ddang
getirerekK | 0 f suyvdrtal I NJP KaybdldrIdr

Enzimler Meyvelerin A ceS NJpioteiflesimfNagS ¢
ve olguniuk durumuna 3 1 NS € A O Yidikef
O Nebw] Pa ¥rRigil&12 £ dzo U dzNJIY | 1 (

BunlarkarbonhidratY S I 6 2 £ A (pektblitk
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koyul P NJY Rdafankverendo A £ S6.A 1 £ SNRA NJ

Bunlaré | f ybikilefve mikroorganizmaladi | NJ Fs&hgertenisfer

Hayvansatiokularaancakyemlerl NJ Q& I FoSERraIaR S L2 £ | Yy PNI |

m
mNJ/ Sy@muyfaa | NJPranBigumeysS | kakokeridlerden2 f dzBeddélimel oshn’
| ¥y S ¥drokenoidolan i -karotenise R 2 € IR Ie aldaK bulunur (domates,
K| @dzdzNXzy @3 X bl BMNE 2R 1@ ddn ifir R A €ise Nkhpendir (domates,
karpuz,| dzo 0 @b/ dz

36



74

3.01.2020

37



Betalainler

Bu grup R 2 € | {RP NXpdhtaPgibi bitkilerde, 6 | infBntarlarda
bulunurlar
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Askorbikasidin enzimatik LJ- NXel | yaym Gil-PHyiR®|&&ijen
(hava)ve | € méidl A & 2 yoibioitdm F I 1 G I NIS Sl Bynar
Askorbik asit P a Péll NdéZP‘fa dze loNp Meyve ve sebzelerin
KI of I Y&l a iNIPNRA B IP&E B PP HOIRINIP

0 ®5 JORsklasyorw S | | & A {

ﬁkﬁerde klorofilaz enziminin 6 dzt dzy
1 0F RPNJ

Bu enzim klorofili LJ NXel f padak RIS Préngin
azt Yingd&gE YI 1 0F RPNJ

R XY R dzNXzf 8€bzéler  yeterince
YVe ¥ IP & fkllérm&zenmmunaktlf hale
Zam8ntaknyiaoS2 1 dzf 3R dXENdz N I
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Bunun & I y P yoR\INJdstRisel 3 PRI kpbksigenaz enzimi
0 dzf dzy Y I ButehzRPONJ 1€ P &sitlerinin oksitlenmesinde rol

2 @ y I YI.1Bu leriifd Bdnucu klorofil ve karetonoidlerde renk
RSE AobtayacdP | YI.1 G | RPNJ

_

Bu enzim | T St bexelyd v& & S dasilye gibi sebzelerded I R
621 dzf Yo AGPhyHRBIHic

_—

. A NJeeyye ve sebzedebulunan liyaz ve izomeraz enzimleri de
NNNY [ OROrgaR € Y I a sosamludyr

99

B. EnzimatikOlmayan Bozulmala

MmbdLAP 9G1Aa&A

Meyve ve sebzelerdenN NB i ax WNJ\I )feNzyntenn NE folddadan o I & TH1 Gl
etkisiyle,| T S {7 atibiyle® P 1 f Hirgehk$ a8 Y S NI S des 1818 RISt £ WPy S |

S

Meyvea dzf T dDRYZ oEyve decebzelero | iné?/vAeve sebzekonservelerigibi N NNy
butiprenkR S € A obelYginBiMd?S | f RBf Y.S1 0 SRA NJ

NI NS\SSYESENT dyGuibhaiP S Bt séncuz £ dzo gltxdziéplalamaa P NI dat
ir & P [dévameder dmldebu tip renk R S € ANSBAI Y] & AFEHERY A R RP takas
RP Ol | f Aahand ANIRSdla”k R S €A BIrSFt | .& Bladdenzimlerin N2
- R P BURYr&kS/&Y S NI S 06YSS/tT SiNMkiafz®iS1a Y S NI SdenitS £ S N
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Bu anlamda en e | € ddhyak benimsenen
I ceP1 t HIYN3eaEY S NIindigens S 1 Sild
aminlerl NJ azPY{RBitreakSiyonlazinciridir

I réakilyonlar sonucu esmer renkli ve

| yzd‘erﬂlé\nye)\f Soi\fl @z& W&
WS E NR A &l2d¢nilein NS & Y S NI
© € f ) )NJJH%M&RWNJQ)Y dzo Y I aunldtrdaﬂ:
Yd RARNEZ | & A YEMFRIPNAzZN.

« NNyygulanarP 3 Rtt] 2Y6 dzi & P-ENBPNEHMF
2 f dzO HzMHza R & NHzdAl f f buduhmakta ve bu
madde Y A | i(meyNdB dzf | NiIPkAlRelkriteri olarak
RSESNI SYRANARE YS] G0SRANJ

Maillard reaksiyonile bir taraftano I # PR I fl INJTS
kavurmave] P11 | Ndi fy $96riuQintiEstenilenaroma
maddeleri 2 f dzo dzRJ\ & $ilflan 6 | TIPPR | §
uygulanan P& 6 f @eYkurutma gibi uygulamalar
sonucundakaliteyi olumsuz e | y Rtleyen, duyusal
| T St RNRS NABINRENRE IWIYE L G RP
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Genelolarakbir N NNhérBangibir | Y | esfgtianard PO & N P
deuzunz f Y lerzifAaikolmayanS & Y'S NI S ONVUSPENSYNA] U

—_—

L &Bttvékiiutmad P NI & P ¢ IROPCRIE Ply'S NP BlaaS NI S
yoll ceY'l .G+ RPNJ

T ———————

I @ NdRola POl dalf PE P bu Q%SYS NI ée@ﬂééegktédiﬂn NRVES
40 °C de depolanankuru 1 I € Pa & V¥ BRI S0 YCSdE Adgpolanan
I NI S| feQdirataziaz f RdzE ddl | Y YPO U P NJ

5 A Et&aftan enzimatikolmayanS & Y S NI S6PYRS fkuiBudEder ceS N,
ile de ilgilidir. NitekimsuA ceSihéel BIrAR N | @3S RN O S BJh S'H NI !

artar. Bu 6 | | P YkRrli gieyve ve sebzelerdeS a Y S NI SHooYRSMIRS S
31 NNt V.51 GSRANJ
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D PRI fnaiNaRIlreaksiyonununl y £ S y2rNI& ApHTRYS € S I
RNG NNNRNS8poBmaa POl | BUPYAL]FININDPLy SRy
depolamadabelli bir R N T S-&tAlyB yizR Idzfileval [ aEF |y ¢ibd, .
ortamdaki® S 1YSANY G I NJR yE FiyByia terhagndhdzl | | f 0
iledeal €f .y 0 At A NJ

Pratikte oce2 € staman 0 A N.IJE\ENU\I)[Ngff SYY@& 703@@2
1 N1 N NJdzeSvuE | Srad YaSPNeE S ol YyStt SSyNw SEak ANGRR
2f YF1dF RPNJ

Meyve ve sebzeN NNy f 15
ve R2 1 dzf | KPWRKEPY I NB bl (&
APYPNI I YIF1GFRPNI
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Maillard NS I {1 aA &2yt NP &2ydzyRI IPRIfIFNRI 6dz RSEAGA
-

F'NR2YlFyYyPYy 2ftdzo szdz;fRI
0 o1 P 3IAPRIE L NRE

TYRANBSY |1 SttA10GS o0Af SOALEfSNI 2f dzddzNJ 66dz 6 Af ¢
—_—
[A&AYS {A&dGSAYy @S aSiAzyAy 3IA0A SalyaresSt I Y)

LAP 90G1A&A

y PSR {/5YNI ZeRkierin
NIZ $ O /St sBraingdur S

Bezelye,fasulye, P & LJI gibi- N
I ceP f nieyv@vesebzel 2 ¥ a

NN
S

—_—

Bitkilerin & I LIP &P § & GehMi klorofil maddesiMg A ceS NI Svg
PaPERIBZE I NI PRPNJ

L aARSE £ ASPYNJ Eldeofil Relofitine (kirli & | aRli) LI NJel ve N MJi
rengll ceEKioBfld bir alkaliile muamelesile Pa P & IN;Th&R el

OAf SBR dzb & deRbuIR | lyltbSZée'lyekonservesN NEB G A dahiay
él e@dray] dzf £ I yRE YIF 1 0 RPNJ
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LAP 9G1A&A

. A Nbeteyve, yaprak ve ceA ceSIERNIRdr Réya koyu mavi rengi
antosiyaninlerdeq I e y .1 £ | Y PNJ

—
4 A £08 €3N NAiAf o&kaZ EiyahN T Nv¥ mor erik gibi meyvelerve 6 | kofu
renklisebzelemantosiyanilA ceS NJA NJ

—
Bu renk maddelerininrenk y A (i & NXi &€ PR e ilgilidir ve asit 2 NI | Y
1 P NJdlRlioRamdamavirenkl £ P NX | NJ

—
BuoAf S®aPERER RSER {vRd Wa ogiptaLI: Nhel f{I2/yPd
N NN yréh&siz 6 7\ f S @K (diosimdlyanin A S NJE\/y’e konservelerinde
zamanlakendinel T Pe¥hbemorrenginl ceP el B € Bz dRBIENINf N N.
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LAP 9G1A&ar AfS YIN

Bitkilerin 6 A £ S & MeY alafi ReSkimyasal@ | LIFot | { NBPY Rafdieheybenzeyen,a | vl
1 P NXérRlipBmentlerbu gruptayerl £ P NI | NJ

B —

KarotenK | Chigisebzelerirg | y PhémRentier bitkining S § P& P Y dadbddpyf R |

S —

Karotenebenzer| T SHf & {i Kshdbiflise P a LI ylikopeih Is&domatesve | | & P a
bulunur

BumaddelerP a P & N&haR | & | ¢ifakldb&aber,d N1 a 8D | foeR fizbinla NIRMESS
A6t S VY& ISINBRHSLINIR N NNeyigi | ceRtkdp@hP a P & IkdrdRenden daha az stabil
2fR dz@eﬂz;?('l?jttsSnM’cudomatesIerdeklrenk RS EAIA Q’dzoetd;hh&lﬂéllrg]ﬁdn 5A€
taraftan uzund N NiBpbldmakarotenoidlerderengina 2 f Y Ingd&hg k YI 1 G RPNJ

2.Karemelizasyon:

PNARI fy STP ISINE Idzle \
afh R‘esgélltenln 0 N& kel L
AnédesoNidtay” S

L ZeRisiile 6 S ‘IVS RJA Sksrbbhhldratlar1 I NJ Y S¥ I I\E.loYASNt
sonucurengind 2 1 dzENYlad®l NI S f N PfHIceMRNt V.S {

Konservelerdese geneldeseyrek3 | NNbli 8laf, uzun & N NESEATE €
uygulananmeyve konservelerinderengin |y S Ydrekceded 2 1 dzf Y
hatta { P1 I NJ¥ B € Fapidve dlialarda)neden2 £ Y I |. BuoRyF
kendinisadecaenkteR S @rariadada3 | & G SNY S1 0 SRA NJ
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Te2yf I NP 941

: Meyveve sebzeN NNy t § NINJORASWmk § 2 | dzf Y InédeniareyeRipman,
suvekonserve] I LI | NRXNFESofLirdir

—_ 4

Demir, meyve ve sebzelerde bulunan tanenli maddeler ile koyu renkli bir madde olan
demirtannatdo A £ S & & dzZD.8 NANIzZNJ

—

5 A &d8alan Fe klorofil ile de koyurenklic A £ S & dz6.& ol Bk sebzelerirkesim
yerlerindekirenk] 2 & dzf | 0 Yidddnikididriyd&miro A £ SOA 1 f SNA RA NJ

Konservelerdere bazen{ N1 NaNJi f S&IﬂeARlStYS\I\Mﬁﬂ\lcﬂzEl}\ c&vhg]n NI NI NIol
I celBM@lurum | T Std mfl $ SA \BbLﬁJNa](lg’lRIP R I fPIAAWIRIESPNT &.B M ¥
serbesthale 3 S ce Y\® sofrateneke kutunun @ I LIP & dexiiRile § A NI SsonvcBaitdya
Pl YF.1dF RPNJ
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DPRI fehghtRF NJ Makieryah | & ydadlabifektedir

—_—<

Bacillus nigrificans YA { N2 N2 3 Ioryémdgkf I{ EP NproteinleriA
LI NXel tHi{ d¥efddstd P NBerbPdidled S od§S/Feiledo A NI €
rengin] I NJ NJydl lad@lyNJ

Demlrdenkaynaklananrenko 21 dzf YI ¥t SPEPY Ereke ve
1 dzi detillani A O f SuyhBn0.5 mg/l den fazlaFe A ceS NJY S°
dikkat etmek, (i N Yalet ve ekipmanlarda paslanmazceS f mafzeme
1 dzf t I yepalygunkEirBoyaile boyamad S | fIAWIRSY & B WS «

. Kalay,teneke kutulardan veya kavanozl I LJ- 1 f |
N @ S ceGrdtinda oksijen 2 £ Y I RaManRsit A €S
PRI & 6&R &diblgusuyunad S ceS NJ

Proteincezengind P R | P BARIR $&nifcul  ce ReEPIHLSyle
kalay © A NI Ssiy&hN&kli 1 | f | & & NdzavdzMI - &
kutunun @ N T S 80AKy R\SS f afagalhBetendirilen | ce®e
koyurenkliR I £ Erl3f RN yokaydesP | Y lyailPogl NJ

Kalayl @ Nahtosiyaninlerile donuk { P NJeRkli @A f S|
2 f dzo UedtNIEMINGRINl Pt YnkederRlyrt
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;. | 1biPthi&Eftan oksidasyorNB | { & A & B i @ F dlfdR
2eyl gl &R Etagditan da klorofil ile koyu renkli klorofil-6 I
kompleksin2 f dzd.0 dzNJzNJ

ﬁ
4 2 4z miktardaki Cu dahi bu anlamdaetkili 2 £ Y I {. (i § dafutyd
konservelerinde kesim yerlerinde 3 | NINKoysiye S drénk, kesme
makinelerinderd S od Sd@@n kaynaklanabilmektedir

_
. I kapldaK | 6 t beyelysferdere | LJRdnderyelerdede yeryer
koyu e S dehMi lekeler 3 1 NNMeywéld dzf | MdkghRervelerinde
10mg/IRN I S é EybelisgintenkR S € A 6 Anéde@2NAWLS]. U

_

DomatesN NN y f 8elChekiRyderenktebozulmalad | NNf Y.S

no+Adl YAYE SNH

OksijenceS 6 eyvee Ve sebzeN NNy £ S NINFGRASNEezirhatik ve
enzimatikolmayanrenkR S € A 8 A Yol 2SeNAIYYR-S| U | R P NJ

Hermetikolarak] I LJF u(r‘la\faétrrfﬁ’ayacalo S | tkatlR/Ekavanozlarda
bulunan 3 P RI foksi}daR étkisi ile 2 f dzcrelnlyR SEAOAYVES
@ NT SBIRSN f Y. KonSesvRIAINUIE | thide ¢ R Bt dz€ olzsfjénl
YA 1 6 NNIeBKRBIE A 0de K PENRY Y { GF RPNJ

—_— <

Oksijenetkisiyle2 f dzbutrefik RS € A 6 A P O BAGEREIS 6 de
F NG YF.l GF RPNI
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Meyve ve sebzelerdekvitamin{ | & PRIATOINDE ¥ksidatif veya
R A €0SFNKifRyasal reaksiyonlarsonucu LJI NXel f lilg/ oftayé
Pl YF.1GF RPNJ

_

mNY SLERKLYN NN NSV VBESNR@IK P LA NIek ¢ |y

P——

Suda cel T N yitnfinler K I 0 lverbunu izleyen & 2 € dz
AGE SYfl §ISIMRR SRHRS6 2 YI | GF RPN

_
5 A @dtaMdn  CvitaminihemA 6 f & ¥ Sl ke gelépolama
Sayl d®yWael thaldg RiBoflaRinve NiasinY A 1 U IA Nt I
vedepolamaddazlabir ¥ | NJHf BUBNN ST t S NJ

po! NRYI

Meyve ve sebzeN NNy f 5 NR Y hv§ dupdial nitelikleri
teknolojilerive muhafazee | y GIIB& Al PYREA § 1 A €

—

Bu nedenle! NJ/ SniejvlerinR 2 Edroima maddeleriile | & yh&velerdenelde
edilenmeyved dzf I avdmyniRagldelerik NJ aIPWR¥ £ NJ tbdund®@ | € I N

P 81 m@/yelérino At SO A REREHIHKay BuSnmayano | DRt S
dENg)| e8ayiebulunand | &rdamaddeleriLJl Nel kbyboylffat.J

mNY S €rhajar ez € dzy flkid & H LIP & Prgddelet A ceS NRHaltlel, &bl
a dzt | Nl@daﬁh‘ Feaksiyonlarsonucuota benzer bir aroma 2 { dzd?cdmlmlsuyu
konsantresiN NB (i A deAPya8ondurma etkisi ile aroma maddelerinde{ | & F
ortayaceP.] | NJ
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aTYwh. T, h[hWTY 59FT

. N (i ihaideki,LIF Nel £ FvgTY$ Rr$6 S yneyBeYeissbzelergibi bitkisel 3 P R |

& NT Sé keyditeBne | T IR € birf mikroflora K N 1 A. YT Readin dokularda ise
mikroorganizmalabulunmaz

_

O NTYSRR] NP RdSHNGSH RES PRIPY BY SA KBE S8R 46 8 NA NI

Meyve ve sebzelerinA 8 £ Sy Y Sv&e BRI RISY YE Ni SIbR Rikraflora ve
sonradand dzf I 6 elJtP-RNJA $ o § EnBkiabrganizmalarbu N NNy f 6SANR
RS € A 6 heddn @uXBlikrobiyolojik] | 1 ByR SAE A onfeywévEdebzelerde? f dz
R A &3 NNeg/gsalvefizikselR S € A 6 xeretl S|NEigiRdir BuR S € A Ssanvidurila
kaliteR N ot& X2 | hdRulurve nihayetmeyvevesebzelei N S (i A tbiiag $ @S

Meyve ve sebzelerinmikroorganizmalaretkisi ile
0 21 dzf YeékdnonikR I & P&X ¥ R R ldz
toksinlernedeniyleinsanlardazehirlenmelerede yol
I cell EJle@dorganlzmalarla) dzt I'ba N NN
o | ferfeksiyonK I a G £ R feI'PItIJShy;fdlarj
olur.

Bunun & YPyﬂkNgmﬂzo | Tbikkisel 1 1 |
IPRI ININKIR W RR \E Rfkroflora ve R A §
mikroorganizmalardag | NJ NI I Y Pt Y I
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Baklagiler RP O P¥aah G NYal €t Bitkileri® A ceR2 | dzf |
mikroorganizmalabulunmazve bunlar steril kabul edili. AncakR FeON | S
.S dNR dzf d I SFrEkendilerinel | BiNmikroflorailel I LI | y

mNJ/ S(E2A LN e bk S (1 A 5 ING § t6H/ BBk S | ¢
mikroorganizmalarce2 € dzy f dzR & EnfefN@lgfize N1 S & f Havddey
NN | aki$iNgo dzf Fnartaylar,] N Fve B ANEnkiddrganizmalabulunur

Taze olarak G N1 S Gsundldn meyve ve sebzelerin mikrobiyolojik
021 dzf YI R2 QPR IRNE T 1 ¢ Al ByNaP En | y' S YENANR
etmenleri| | S t{ANVEYS & | f BUNURfebtisnibu YA 1 N2 2 NH |
bakterilerdendahaR N OpiR S € S NIIASNIMORS f S NA RA NJ
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AncaksebzelerinpH R S € S Mey$Ndien
daha & N { &% R dxeoeltaye> sebzelerin
Taze sebzelerin e NI SYeA 1 N2 ¥ f geneldeéd Paki&tiler
mikrobiyolojisi de 2 £ dzo.USialeND P ddylu ve 0 2 LIN
genelde taze meyveleri & {Wkiler NT SNEYRSE 6GANRK
mikrobiyolojisine benzer. ®2 € dz zaman toprak 1118
mikroorganizmalarla(Baciluus Clostridium

i N ND 8zNJasd@oulunurlar

Taze meyve ve sebzelerin &@ N1 &@dilula | R ®erilen
koruyucu bir tabak ve VFVQ 2 € bldrak bazen mum ile
11 LI Iy R PMakrgrgahianalar ( I NI T RofaRca
bozulmazlar

I & NoreQMelerinA ceS NForgdnikaSitedo N T wedeA f |
salisilikasitgibi)ve 6 I R 2 Ekbréiyucumaddeler,0 dzy t
mikroorganizmalard I RA RDB Y lcellIb RN NJ

I & NJ®itkilerde bulunan ve fitonsid | R Terilen ve
mikroorganizma3 S f A Geigdlaygnd | R €G Xt S
deo dzt dzy Y Imi (SH NG fuS, & 2 Sve i | NP
gibio I sefzeled y S MiktdrdafitonsidA ceS NI S { U
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Meyve ve sebzelerin2 € 3 dzy t | devidmasPil¢ Bislikte
| 1 St hasaltan Sonra kabuk ve kabuk N1 S NJA miurs
0 I o I dibkkér@ucusistemlereNJ € Yhtkyborganizmaile
bozulmaS € A &rtarY A

e —

Kutikula G I 0 I | lzciidhreyifiegi,Y A { N2 2 NB | ¥ &
girmesineve bozulmalaryol | cel NJ

Kutikula G I 6 | | IzedldReyfrfiegined | O S ddIuS daBEma,
kuruma ve cel NLJYrledeh dll. Bu 0 | 1 P Ynieyvg ve
sebzelerinhasat, i I 6 R&R S LI2 | Y GereklPtigizhki
31 AGSNAE YSEARANI
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Meyvelerin & NT S & Ry @ S drayak
bulunan ve bozulmalara neden olan
mayalar, N NN geBelde hasattan | y O S
odzf .0 PNX [ NJ

Ancak bozulmalar daha sonra
depolamave pazarlamal 6 I Y| & Py R
ortaya ceP | I Djpolarldmuhafaza

edilen meyvelerde 31 NNd IS§f POI
mikrobiyolojikbozulmala® dzy f:I NR P NJ
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481 ANRS| 9@ Ara NAN S N Y dzNHz 4 NBNBouimada Meyvele

olarak normaldir. Ancak kesildiklerinde me: 1 dzNHz S o NI Nf YNGS

StiAYAYy @S]TANRS] SOA R21 dzRII 06206f dz ¢
I ®Pl @S 12&dz 1l KJS e
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Meyvelerdeki mikrobiyolojik bozulmalar sonucunda { N ¥ f
2 f dzo (i dENmRikiE®kdinolan (Penicillium Aspergillus
G F NI F RWBIGynsan My € I PoEPR PY RE M1y S
GFroPYl {0F RPNJ

Elma,armut,6 S F {| | Bv@@MMatesgibi meyveve sebzelerde
patulin 2 f dzo dhalde,dahana, turp, kereviz ve & 2 € bilyf
sebzelerdepatulin sentezlenmezPatulinl € NoRe@Me a dzt vie
| T S fetmagufuia y S Wifproblemve kalite kriteridir.

Meyvelerdebulunanve insana | € ff @B 2P Y ISR &b
toksin . ml S{ RufufinSir, ¥ Py WRPFP agibiF
kabuklumeyveve| PN Pl PFLF¥ENRS NJ
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MiEYa B NeEE SR A E LR E ¥ N

Sebzeve meyveler hangi & | y i SAYSEESS ¥ & NBNENU
kalitesi amaca uygun nitelikte, a I € tk#ifelt v@ Taze ham
madde] dzf f | §PE¥FPPTRP NI

Sebzeve meyvelering | de$ o Ayiibir 5 AKX YA BE &
muhafazaé | y U SN deugglidiolmayabilir Bu nedenle ham
maddeninamacadze 3 dzyl f ydeeSdRIBlghmelidir.
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Sebzeve meyvelerin hasat I | Y I dg R NIN\kglitesi
l cePa PVIYYSEbEe}eINJ- NI € I § ¥V Nk
meyveler ise kendine | | Jd¥zet, aroma ve rengine
dzt I o ragadadilmelidic Ancak sofra 2 £ 3 dzyile |
N NNt Sty S dzyF - dadhldirrektedir

Dondurularak muhafazada herhangi bir Pa 2o
dz& I dzf | Y YAlodb§fd 2 € P dzyidrailzSditirken
konserveyeA 6 f S WW&Ontatide, P aAPE | i
kalarak & dzY dzo | & los@dff€ Pt 3 dzy { dbfvaiz
|y @&Satedilmelidir

Z

bekletilmeksizirfabrikayagetirilerekd N N &

Sebzeve meyvelerinA 6 £ Sy AS RS W NFxahitSsi olumsuz
&1 YRS €A O Y.SriNiy/Shaxtygelerhasattansonrakio A N.
saat A ceA keRdBe| T =hafif G | (e£z&ini,A eSNA & By
solunumlaK I ND I yavda & R 6 I &R ly Io weSaktik asit
bakterilerininN NB Y SR B@iSuz2 | yYRSE A 6 G A. NI ¢

BunedenlesebzevemeyveA 6 t $ & 8 WA hdmimbduaNyNS (
oy £ @ INJPstle | dzNtizf yatda Borunlu 1 | £ Py E
1 dzf I WP SNEChewR S LJZ £ | aNUPNG RN yhereRht Y
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Ham maddenin hatlar I NI a EEPQQJRaOI AEYE Al vi¥ hain Inaddeyi T | I\EI[I\I 1R S
I NI oelizt | N GgBiNIY I eefedS REAHGSE RN T Sy S| FBBARY RBY Pt P

It osmm Ae i B NI Samﬂanr\gblmektedw Y 2 y @ $ant yatay
it & we] R NFHemanaddeyil | 6 PAYoEAGZE f.
ﬂjanllar NP RNT Naupgoyhdizemelerderg | LIPX fYYR-6f P
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YIKAMA

Sebzeve meyveA 6 t Sbrikajaratarladant 2 LINEIGNP @ LI fa5lilye,
patates, K I Jgipieham maddelerine P | IAYOH S YR y SYLINT
I £ P yg€rkki ToprakalmaA 6 teSPIAN B Xy R.{ | 00 P

Resim 1.4: Ham maddenin (me_\'e almmasy
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