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Meyve ve sebzeler ve bunlardan elde edilen ǸǊǸƴƭŜǊƛƴ ōƛƭŜǒƛƳƛƴƛ 
nitelik ve nicelik olarak kesin ŘŜƐŜǊ ve ǎƤƴƤǊƭŀǊƭŀ belirleyip 
ǘŀƴƤƳƭŀƳŀƪ œƻƪ zorudur.  

.ƛƭŜǒƛƳƭŜǊ ǘǸǊƭŜǊŜ ƎǀǊŜ œƻƪ ŦŀƪƭƤŘƤǊ. Ancak bunun ŘƤǒƤƴŘŀ ŀȅƴƤ œŜǒƛǘ 
meyve veya sebzelerin ōƛƭŜǒƛƳƭŜǊƛƴƛƴ de bekli ǀƭœǸƭŜǊ ƛœƛƴŘŜ 
ŘŜƐƛǒǘƛƐƛ ƎŜǊœŜƪǘƛǊ. mǊƴŜƐƛƴ ŜƭƳŀƴƤƴ ōƛƭŜǒƛƳƛ daima ŀȅƴƤ ŘŜƐƛƭŘƛǊΣ 
ōƛƭŜǒƛƳ ǀƐŜƭŜǊƛƴŘŜ nitelik ve nicelik ōŀƪƤƳƤƴŘŀƴ ōŀȊƤ sapmalar her 
zaman ƎǀǊǸƭǸǊ. Bu durum her ǘǸǊƭǸ meyve veya sebze œŜǒƛŘƛ ƛœƛƴ 
ƎŜœŜǊƭƛŘƛǊ.  
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Meyve ve sebzelerin ŀȅƴƤ œŜǒƛǘƭŜǊƛƴŘŜ dahi ƎǀǊǸƭŜƴ bu 
ōƛƭŜǒƛƳ ŦŀǊƪƭƤƭƤƐƤ ǸǊǸƴǸƴ ȅŜǘƛǒǘƛǊƛƭŘƛƐƛ ȅǀǊŜƴƛƴ œŜǾǊŜǎŜƭ 
ƪƻǒǳƭƭŀǊƤΣ ǀȊŜƭƭƛƪƭŜ toprak ƴƛǘŜƭƛƐƛΣ ȅŜǘƛǒǘƛǊƳŜ ǘŜƪƴƛƐƛ ve 
ƪǸƭǘǸǊŜƭ ǀƴƭŜƳƭŜǊΣ olgunluk ŘǸȊŜȅƛΣ ǘŀǒƤƳŀ ve 
depolama gibi ǎŀȅƤǎƤȊ ŦŀƪǘǀǊƭŜǊŘŜƴ etkilenmektedir.  

.ǸǘǸƴ bu nedenler ile meyve ve sebze ile ōǳƴƭŀǊƤƴ 
ǸǊǸƴƭŜǊƛƴƛƴ ōƛƭŜǒƛƳƭŜǊƛ ŘŜƐƛǒƛƪ kaynaklarda ŦŀǊƪƭƤ 
olarak verilmektedir.  
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Genel olarak meyvelerde %80ς85 su, 
%0,2ς1,0 azotlu maddeler, %0,1ς0,3 
ȅŀƐΣ %3ς18 karbonhidrat ve %0,3ς0,8 
mineral madde ōǳƭǳƴŘǳƐǳ ǎǀȅƭŜƴŜōƛƭƛǊ.  

!ȅƴƤ ǒŜƪƛƭŘŜ sebzeler ƛœƛƴ ise, %90ς95 su, 
%1-3 azotlu maddeler, %1Ω den az ȅŀƐΣ 
%3-7 karbonhidrat ve %1-2 mineral 
madde ōǳƭǳƴŘǳƐǳ ȅŀȊƤƭŀōƛƭƛǊ. 
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Meyve ve sebzelerin ōƛƭŜǒƛƳƛ hasatla beraber ŘŜƐƛǒƳŜȅŜ 
ōŀǒƭŀƳŀƪǘŀŘƤǊ. .ǳƴƭŀǊƤƴ œŜǒƛǘƭƛ ǸǊǸƴƭŜǊŜ ƛǒƭŜƴƳŜƭŜǊƛ ǎƤǊŀǎƤƴŘŀ 
da œƻƪ ǀƴŜƳƭƛ ŘŜƐƛǒƛƪƭƛƪƭŜǊ olmakta ve genellikle besleyici 
ǀƐŜƭŜǊƛƴ ōŀȊƤƭŀǊƤ uygulanan ƪƻǒǳƭƭŀǊŀ ōŀƐƭƤ olarak az veya œƻƪ 
ƪŀȅōƻƭƳŀƪǘŀŘƤǊ.  

Her ǒŜȅŘŜƴ ǀƴŎŜ meyve ve sebzeler ƛǒƭŜƴƛǊƪŜƴΣ ƘŜƴǸȊ ƘŀȊƤǊƭƤƪ 
ŀǒŀƳŀǎƤƴŘŀΣ kabuk soyma, ŘƻƐǊŀƳŀΣ ȅƤƪŀƳŀ v.s. gibi ǀƴ 
ƛǒƭŜƳƭŜǊŘŜ dahi ǀƴŜƳƭƛ ŀƐƤǊƭƤƪ ƪŀȅƤǇƭŀǊƤƴŀ ǳƐǊŀƳŀƪǘŀ ve buna 
ŜǒŘŜƐŜǊ ŘǸȊŜȅŘŜ besin ǀƐŜƭŜǊƛ ƪŀȅƤǇƭŀǊƤ ortaya œƤƪƳŀƪǘŀŘƤǊ. 
Ancak ǀȊŜƭƭƛƪƭŜ mekanik ƛǒƭŜƳƭŜǊƭŜ beliren bu ƪŀȅƤǇƭŀǊΣ 
ƪƻǒǳƭƭŀǊŀ ƎǀǊŜ de ŦŀǊƪƭƤƭƤƪ ƎǀǎǘŜǊƳŜƪǘŜŘƛǊ.  
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Meyvelerin œǀȊǸƴǸǊ ƪŀǘƤ maddesinin ōǸȅǸƪ bir ƪƤǎƳƤƴƤ 
ǒŜƪŜǊ ƻƭǳǒǘǳǊǳǊ.  ŜƪŜǊƭŜǊ meyvelerde genel olarak 
ǘǸƳǸȅƭŜ glikozdan όǸȊǸƳ ǒŜƪŜǊƛύ ve ŦǊǸƪǘƻȊŘŀƴ (meyve 
ǒŜƪŜǊƛύ ibarettir.  

Meyve ǘǸǊƭŜǊƛ ƛœƛƴ karakteristik olan glukozun fruktoza 
ƻǊŀƴƤ da meyve ǘǸǊǸ ve cinsine ƎǀǊŜ ŘŜƐƛǒƛǊ. Elma ve 
armutlarda fruktoz ƳƛƪǘŀǊƤ ŦŀȊƭŀŘƤǊ. Bunun ȅŀƴƤƴŘŀ bu 
ǸǊǸƴƭŜǊŘŜ bir miktar sakaroz ve bir heksoz olan mannoz 
da bulunur.  
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Toplam ǒŜƪŜǊ ƛœƛƴŘŜƪƛ ƳƛƪǘŀǊƤ elmalarda % 50-69 
(ortalama % 60) ve armutlarda % 64-79 (ortalama % 
70) ŘǸȊŜȅƛƴŘŜ fruktoz bulunur.  

Sert œŜƪƛǊŘŜƪƭƛ meyvelerde ise glukoz ƛœŜǊƛƐƛ 
fruktozdan genellikle daha ŀȊŘƤǊ. Kiraz ve ǾƛǒƴŜ pratik 
olarak ȅŀƭƴƤȊŎŀ glukoz ve fruktoz ƛœŜǊƛǊƭŜǊ. Buna ƪŀǊǒƤƭƤƪ 
sakaroz ƻǊŀƴƤ ǒŜŦǘŀƭƛ (% 57-59), ƪŀȅƤǎƤ (%66-87) ve 
eriklerde (%44-71) ŦŀȊƭŀŘƤǊ.  
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«ȊǸƳǎǸ meyvelerin ōƛǊœƻƐǳƴŘŀ ve 
ǘǳǊǳƴœƎƛƭƭŜǊŘŜ ise glukozun fruktoza 
ƻǊŀƴƤ ȅŀƪƭŀǒƤƪ 1:1 olup, œƻƐǳ zaman 
fruktoz ƳƛƪǘŀǊƤ daha ŦŀȊƭŀŘƤǊ.  

Mandarin, ananas ve muzda ise sakaroz 
ƳƛƪǘŀǊƤ yine ȅǸƪǎŜƪǘƛǊ. .ǀƐǸǊǘƭŜƴƭŜǊƛƴ 
ōǸȅǸƪ bir ƪƤǎƳƤƴŘŀ glukoz-fruktoz ƻǊŀƴƤ 
0.71 ŘǸȊŜȅƛƴŘŜŘƛǊ.  

14 



3.01.2020 

8 

Polisakkaritler œƻƪ ǎŀȅƤŘŀ monosakkaritlerden ƻƭǳǒǳǊ ve 
ǘŀǘƭƤ ŘŜƐƛƭŘƛǊƭŜǊ. Meyvelerdeki polisakkaritler genel olarak 
ƴƛǒŀǎǘŀΣ ǎŜƭǸƭƻȊΣ ƘŜƳƛǎŜƭǸƭƻȊ ve pektinden ƻƭǳǒƳŀƪǘŀŘƤǊ.  
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bƛǒŀǎǘŀ glukoz birimlerinden ƻƭǳǒŀƴ bir polisakkarit olup, biri amiloz ŘƛƐŜǊƛ amiolopektin 
denilen iki ŀȅǊƤ ƪƤǎƤƳŘŀƴ ƻƭǳǒǳǊ. Amiloz glukoz ƳƻƭŜƪǸƭƭŜǊƛƴƛƴ ŘǸȊ bir zincir ǒŜƪƭƛƴŘŜ 
ōƛǊƭŜǒŜǊŜƪ ƻƭǳǒǘǳǊŘǳƐǳ ƴƛǒŀǎǘŀ ƪƤǎƳƤŘƤǊ. Amilopektin ise glukoz ƳƻƭŜƪǸƭƭŜǊƛƴƛƴ ŘŀƭƭƤ bir 
ǒŜƪƛƭŘŜ ōƛǊƭŜǒƳŜǎƛ ile ƻƭǳǒƳǳǒǘǳǊ.  

bƛǒŀǎǘŀ birbiri ile ƪŀǊƤǒƤƪ halde bulunan bu iki ƪƤǎƤƳŘŀƴ ƻƭǳǒǳǊ. Genellikle ƴƛǒŀǎǘŀƴƤƴ %70-
100 ƪŀŘŀǊƤ amilopektindir.  

aƤǎƤǊΣ ōǳƐŘŀȅ ve patates ƴƛǒǎŀǘŀƭŀǊƤƴŘŀ %10-30 ŀǊŀǎƤƴŘŀΣ bezelye ƴƛǒŀǎǘŀǎƤƴŘŀ ise %60-
70 ƻǊŀƴƤƴŘŀ amiloz ōǳƭǳƴƳŀƪǘŀŘƤǊ. Hemen her meyvede ham haldeyken ƴƛǒŀǎǘŀ 
ōǳƭǳƴŘǳƐǳ halde, olgun meyvelerde ǘǸƳŘŜƴ kaybolur. mǊƴŜƐƛƴ ham muzlarda %17 
ŘƻƭŀȅƤƴŘŀ bulunan ƴƛǒŀǎǘŀΣ ƻƭƎǳƴƭŀǒƳŀ ile ƘƤȊƭŀ kaybolarak %1Ω in ŀƭǘƤƴŀ ŘǸǒŜǊ. Ham 
ŜƭƳŀƭŀǊƤƴ ƛǒƭŜƴƳŜǎƛƴŘŜ ƴƛǒŀǎǘŀ ǀƴŜƳƭƛ sorunlar da ortaya œƤƪŀǊƳŀƪǘŀŘƤǊ. 5ƛƐŜǊ taraftan 
kestane ve ŦƤƴŘƤƪƭŀǊΣ olgun haldeyken ƴƛǒŀǎǘŀ ƛœŜǊŜƴ meyvelerdir.  
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Bunun gibi ōŀȊƤ sebzelerde ōŀǒƭŀƴƎƤœǘŀ bulunan ƴƛǒŀǎǘŀΣ ƻƭƎǳƴƭŀǒƳŀ 
ƛƭŜǊƭŜŘƛƪœŜ kaybolurken, ōŀȊƤƭŀǊƤƴŘŀ ƻƭƎǳƴƭŀǒƳŀ ile ƳƛƪǘŀǊƤ 
ŀǊǘƳŀƪǘŀŘƤǊ. mǊƴŜƐƛƴ domatesler ȅŜǒƛƭ iken ƴƛǒŀǎǘŀ ƛœŜǊŘƛƪƭŜǊƛ halde, 
ƻƭƎǳƴƭŀǒƳŀ ile ƴƛǒŀǎǘŀ ǘǸƳŘŜƴ kaybolur. Buna ƪŀǊǒƤƴ bezelyeler 
ƪŀǊǘƭŀǒǘƤƪœŀ ƴƛǒŀǎǘŀ ƻǊŀƴƤ ŀǊǘƳŀƪǘŀŘƤǊ. bƛǒŀǎǘŀŎŀ en zengin sebze 
patatestir ve ƴƛǒŀǎǘŀ ƳƛƪǘŀǊƤ %12-21 ŀǊŀǎƤƴŘŀ ŘŜƐƛǒƳŜƪǘŜŘƛǊ. 

bƛǒŀǎǘŀ ƎƤŘŀ ŜƴŘǸǎǘǊƛǎƛƴŘŜ ōƛǊœƻƪ ǸǊǸƴǸƴ ƘŀȊƤǊƭŀƴƳŀǎƤƴŘŀ 
ƪƻȅǳƭŀǒǘƤǊƤŎƤ olarak ƪǳƭƭŀƴƤƭƳŀƪǘŀŘƤǊ. .ŀȊƤ ǸǊǸƴƭŜǊŘŜ ise ǀƴŜƳƭƛ bir 
soruna neden ƻƭƳŀƪǘŀŘƤǊ. bƛǒŀǎǘŀ œǀȊŜƭǘƛƭŜǊƛ bir ǎǸǊŜ bekleyince 
ǀƴŎŜ ƎǀǊǸƴǸǒǸ bozulmakta, sonra bir ȅǳƳǳǒŀƪƭŀǒƳŀ ǒŜƪƭƛƴŘŜ 
bulanma ortaya œƤƪƳŀƪǘŀ ve bunu izleyen safhada œǀƪŜƭǘƛ 
ƻƭǳǒƳŀƪǘŀ ve ǎŜǊǘƭŜǒƳŜ meydana gelmektedir.  
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Retrogradasyon ŀŘƤ verilen bu olay sonucu ƻƭǳǒŀƴ 
œǀƪŜƭǘƛ ǎƻƐǳƪ suda œǀȊǸƴƳŜȊ. Burada esas ǊƻƭǸ amiloz 
ƻȅƴŀƳŀƪǘŀŘƤǊ. Bu olay ƴƛǒŀǎǘŀ ƛœŜǊŜƴ sebzelerden 
ȅŀǇƤƭŀƴ konservelerde, ōŀȊƤ œƻǊōŀ konservelerinde 
olumsuz olaylara neden ƻƭƳŀƪǘŀŘƤǊ.  

mǊƴŜƐƛƴ bezelye konservesi ǸǊŜǘƛƳƛƴŘŜΣ sterilizasyon 
ǎƤǊŀǎƤƴŘŀ dolgu ǎƤǾƤǎƤƴŀ ƎŜœŜƴ amiloz zamanla 
bulanmaya sonra konservede tortu ƻƭǳǒǳƳǳƴŀ neden 
olur. mȊŜƭƭƛƪƭŜ cam kavanozlarda ȅŀǇƤƭŀƴ bezelye 
konservelerinde bu nedenle ƎǀǊǸƴǸǒ bozulabilmektedir. 

19 

Meyve ve sebzelerde bulunan ŘƛƐŜǊ ǀƴŜƳƭƛ 
polisakkaritler ǎŜƭǸƭƻȊ ve ƘŜƳƛǎŜƭǸƭƻȊŘǳǊ. {ŜƭǸƭƻȊŘŀ 
ƴƛǒŀǎǘŀ gibi œƻƪ ǎŀȅƤŘŀ glukozdan ƻƭǳǒƳǳǒǘǳǊ ancak bu 
ōƛǊƭŜǒƳŜŘŜ ȅŀǇƤ ŦŀƪƭƤŘƤǊ.  

IŜƳƛǎŜƭǸƭƻȊ ise ǎŜƭǸƭƻȊ gibi bitkisel ŘƻƪǳƭŀǊƤƴ 
ƻŘǳƴƭŀǒƳƤǒ ƪƤǎƳƤƴŘŀ bulunur. Bunlar ǇŀǊœŀƭŀƴƳŀȅŀ 
ƪŀǊǒƤ ŘƛǊŜƴœƭƛŘƛǊΣ bitkilerde destek maddeleridir, ǎƻƐǳƪ 
ve ǎƤŎŀƪ suda œǀȊǸƴƳŜȊƭŜǊ ve insanlar ǘŀǊŀŦƤƴŘŀƴ 
hazmedilmezler. Bu nedenle ōŀƐƤǊǎŀƪƭŀǊƤƴ œŀƭƤǒƳŀǎƤƴƤ 
ǊŜƎǸƭŜ ederek ǀƴŜƳƭƛ bir fonksiyonu yerine getirirler. 
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Meyve ve sebzelerde bulunan en ǀƴŜƳƭƛ 
polisakkarit pektindir. aƛƪǘŀǊƤ % 0.5-1.0 
ŘǸȊŜȅƛƴŘŜŘƛǊ. Pektin bitkilerin ƘǸŎǊŜ ŘǳǾŀǊƭŀǊƤƴŘŀ 
bulunur ve ƘǸŎǊŜƭŜǊƛ birbirine ōŀƐƭŀȅŀƴ ve dokuya 
destek veren temel ōƛƭŜǒƛƪǘƛǊ.  

Pektin ƎŜǊœŜƪǘŜ ǀȊŜƭƭƛƪƭŜǊƛ birbirine benzeyen ve 
pektik maddeler (pektik asit, pektat, paktin, 
pektinat, propektin, pektin ǘǸǊŜǾƭŜǊƛύ ŀŘƤ verilen 
bir madde grubu ƛœƛƴŘŜ yer ŀƭƤǊ.  
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Pektinde galakturonik asit ǸƴƛǘŜƭŜǊƛ birbirlerine ŘǸȊ zincir 
halinde ōŀƐƭŀƴƳƤǒǘƤǊ. Bu ȅŀǇƤŘŀ galakturonik asit 
ƳƻƭŜƪǸƭƭŜǊƛƴƛƴ ƪƤǎƳƤ metanol ile ŜǎǘŜǊƭŜǒƳƛǒ haldedir.  

Pektinde bulunan metanol ile galakturonik asit ƳƛƪǘŀǊƤƴƤƴ %50 
nin ŀƭǘƤƴŘŀ ve ǸǎǘǸƴŘŜ ƻƭƳŀǎƤƴŀ ƎǀǊŜ ŘǸǒǸƪ ve ȅǸƪǎŜƪ dereceli 
όŜǎǘŜǊƭŜǒƳŜύ pektin ǒŜƪƭƛƴŘŜ ŘŜƐŜǊƭŜƴŘƛǊƳŜ ȅŀǇƤƭƳŀƪǘŀŘƤǊ. Bu 
derece, ƧŜƭƭŜǒƳŜ ƘƤȊƤ ve ƧŜƭƭŜǒƳŜ ƪƻǒǳƭƭŀǊƤƴƤƴ bir ƎǀǎǘŜǊƎŜǎƛŘƛǊ. 
9ǎǘŜǊƭŜǒƳŜ derecesi ŀǊǘƤƪœŀ ƧŜƭƭŜǒƳŜ ƛœƛƴ gerekli ǒŜƪŜǊ ƳƛƪǘŀǊƤ 
artarken, pH ȅǸƪǎŜƭƳŜƪǘŜ ve ƧŜƭƭŜǒƳŜ ǎǸǊŜǎƛ ƪƤǎŀƭƳŀƪǘŀŘƤǊ.  
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Pektin meyve ve sebzelerin ƻƭǳǒǳƳǳƴŘŀƴ ƻƭƎǳƴƭŀǒƳŀǎƤƴŀ 
kadar ƎŜœŜƴ ǎǸǊŜŘŜ ŘŜƐƛǒƛƪƭƛƪƭŜǊŜ ǳƐǊŀƳŀƪǘŀŘƤǊ. mǊƴŜƐƛƴ 
olgun meyvelerin ȅǳƳǳǒŀƳŀǎƤ bu ŘŜƐƛǒƛƪƭƛƪǘŜƴŘƛǊ. ¸ǸƪǎŜƪ 
ŜǎǘŜǊƭŜǒƳŜ dereceli pektinin ƧŜƭƭŜǒƳŜǎƛ ƛœƛƴ ƻǊǘŀƳƤƴ kuru 
madde ƳƛƪǘŀǊƤ en az %55 ƻƭƳŀƭƤŘƤǊ.  

5ǸǒǸƪ dereceli pektinin ƧŜƭƭŜǒƳŜǎƛ ƛœƛƴ de ǒŜƪŜǊ-asit ƛƭƛǒƪƛǎƛ 
ƎŜœŜǊƭƛŘƛǊ. Bu pektin ƛœƛƴ ortamda Ca ōǳƭǳƴƳŀǎƤ gerekli 
olmakla beraber fazla Ca da jelin su ǎŀƭƳŀǎƤƴŀ neden 
ƻƭƳŀƪǘŀŘƤǊ. Pektin-Ca jeli œƻƪ stabil olup ǇŀǎǘŀŎƤƭƤƪǘŀ 
ȅŀȅƎƤƴ olarak ƪǳƭƭŀƴƤƭƳŀƪǘŀŘƤǊ. 
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tŜƪǘƛƴ ƎƤŘŀ 
ǎŜƪǘǀǊǸƴŘŜ Ŝƴ 
œƻƪ ǘǳǊǳƴœƎƛƭ 
ƪŀōǳƪƭŀǊƤƴŘŀƴ 

elde edilir 
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Meyveler ǒŜƪŜǊƭŜǊƛƴ ȅŀƴƤ ǎƤǊŀ ōŀȊƤ ǒŜƪŜǊ alkolleri de 
ƛœŜǊƛǊ. Bu anlamda en fazla bilineni Sorbit, sert ve 
ȅǳƳǳǒŀƪ œŜƪƛǊŘŜƪƭƛ meyvelerin hemen hepsinde 
bulunur.  

Elma suyundaki ƳƛƪǘŀǊƤ 300-800 mg/l ƻƭŘǳƐǳ 
bilinmektedir. Sorbit ǘǳǊǳƴœƎƛƭƭŜǊΣ muz ve ananasta 
bulunmaz, ancak ǸȊǸƳǎǸ meyvelerde œƻƪ az miktarda 
bulunabilmektedir. Bu nedenle meyve ǸǊǸƴƭŜǊƛƴƛƴ ǎŀŦƭƤƪ 
analizlerinde sorbit ƳƛƪǘŀǊƤƴŘŀƴ ȅŀǊŀǊƭŀƴƤƭŀōƛƭƳŜƪǘŜŘƛǊ. 

29 

aŜȅǾŜ ǾŜ ǎŜōȊŜƭŜǊŘŜ œŜǒƛŘŜ ōŀƐƭƤ ƻƭŀǊŀƪ ŘŜƐƛǒƛƪ ǘǸǊ ǾŜ 
miktarlarda (0,1ς35 g/kg) organik asitler bulunur.  

aŜȅǾŜƭŜǊŘŜ ǒŜƪŜǊΥŀǎƛǘ ƻǊŀƴƤƴƤƴ ȅǸƪǎŜƪƭƛƐƛ ǘŀǘƭƤΣ ŘǸǒǸƪƭǸƐǸ 
ƛǎŜ Ŝƪǒƛ ǘŀŘƤƴ ōŀǎƪƤƴ ƻƭŀŎŀƐƤƴƤƴ ōƛǊ ƎǀǎǘŜǊƎŜǎƛŘƛǊΦ  

aŜȅǾŜƭŜǊƛƴ ōƛƭŜǒƛƳƛƴŘŜ ōǳƭǳƴŀƴ ŘŜƐƛǒƛƪ ŀǎƛǘƭŜǊ ȅŀǊŘƤƳƤȅƭŀ 
ƳŜȅǾŜ ǎǳƭŀǊƤƴŀ ƘƛƭŜ ȅŀǇƤƭƤǇ ȅŀǇƤƭƳŀŘƤƐƤƴƤ ǎŀǇǘŀƴŀōƛƭƳŜƪǘŜŘƛǊΦ 

hwD!bTY !{T¢[9w 
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aŜȅǾŜƭŜǊ ŘŜǇƻƭŀƳŀ ǎƤǊŀǎƤƴŘŀ ǎƻƭǳƴǳƳƭŀǊƤƴŘŀ ǒŜƪŜǊƭŜǊƛƴ ȅŀƴƤ 
ǎƤǊŀ ƻǊƎŀƴƛƪ ŀǎƛǘƭŜǊŘŜƴ ŘŜ ȅŀǊŀǊƭŀƴŀōƛƭƳŜƪǘŜŘƛǊ ǾŜ ōǳ ƴŜŘŜƴƭŜ 
ŘŜǇƻƭŀƴƳƤǒ ƳŜȅǾŜƭŜǊŘŜ ŀǎƛǘ ƳƛƪǘŀǊƤƴŘŀ ŀȊŀƭƳŀ ƎǀǊǸƭŜōƛƭƛǊΦ  

aŜȅǾŜ ǾŜ ǎŜōȊŜƭŜǊŘŜ Ŝƴ œƻƪ ōǳƭǳƴŀƴ ƻǊƎŀƴƛƪ ŀǎƛǘƭŜǊ Ƴŀƭƛƪ 
ve sitrik asittir.  

aŀƭƛƪ ŀǎƛǘ ŘŀƘŀ œƻƪ ŜƭƳŀ ǾƛǒƴŜ ǾŜ ƪƛǊŀȊ Ǝƛōƛ ƳŜȅǾŜƭŜǊŘŜ 
όǘƻǇƭŀƳ ŀǎƛŘƛƴ ҈флΩƤύΣ ǎƛǘǊƛƪ ŀǎƛǘ ƛǎŜ ǘǳǊǳƴœƎƛƭƭŜǊ ǾŜ œƛƭŜƪƭŜǊŘŜ 
ƘŃƪƛƳ ƻƭŀƴ ŀǎƛǘƭŜǊŘƛǊΦ  

31 

32 

!ǊƳǳǘƭŀǊŘŀ Řŀ ǘƻǇƭŀƳ ŀǎƛŘƛƴ ōǸȅǸƪ œƻƐǳƴƭǳƐǳƴǳ Ƴŀƭƛƪ 
ŀǎƛǘ ƻƭǳǒǘǳǊǎŀ Řŀ ǀƴŜƳƭƛ ƳƛƪǘŀǊŘŀ ǎƛǘǊƛƪ ŀǎƛǘǘŜ ǾŀǊŘƤǊΦ  

.ǳƴǳƴ ȅŀƴƤƴŘŀ ǇƻǊǘŀƪŀƭƭŀǊŘŀ ҈мл-25, 
mandarinlerde %20, greyfurtlarda %6-10 ve 
ƭƛƳƻƴƭŀǊŘŀ ҈р Ƴŀƭƛƪ ŀǎƛǘ ōǳƭǳƴƳŀƪǘŀŘƤǊΦ 

.ǳ ŀǎƛǘƭŜǊƛƴ ŘƤǒƤƴŘŀ ƻƭŀƴ ǘŀǊǘŀǊƛƪ ŀǎƛǘ ǎŀŘŜŎŜ ǸȊǸƳƭŜǊŘŜ 
ōŀǎƪƤƴ ƻƭŀƴ ōƛǊ ŀǎƛǘǘƛǊΦ  
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Meyve ve sebzelerde œƻƪ ŘǸǒǸƪ miktarlarda suksinik asit, ǇƛǊǸǾƛƪΣ 
fumarik, gliserik, okzalik, galakturonik, kuinik, gallik, kafeik asit  
gibi organik asitler de ōǳƭǳƴƳŀƪǘŀŘƤǊ.   

Meyve ve sebzelerin ƛǒƭŜƴƳŜǎƛ ǎƤǊŀǎƤƴŘŀ asit œŜǒƛǘ ve ƳƛƪǘŀǊƭŀǊƤƴŘŀ 
ŘŜƐƛǒƳŜƭŜǊ ƎǀǊǸƭŜōƛƭƛǊ.  

mǊƴŜƐƛƴ meyvelerin ƛǒƭŜƴƳŜǎƛƴŘŜ ƛǒƭŜƳŜ ƪƻǒǳƭƭŀǊƤƴŀ ōŀƐƭƤ olarak 
mikrobiyolojik ƪǀƪŜƴƭƛ ōŀȊƤ ǳœǳŎǳ asitler ƻƭǳǒǳǊ.  

mȊŜƭƭƛƪƭŜ meyve ǎǳƭŀǊƤƴŘŀ bu asitlerin ƳƛƪǘŀǊƤ olumsuz bir kalite 
kriteridir.  

33 
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Maik asit (elma, kiraz, viĸne, armut, 

turun­giller) 

Sitrik asit (turun­giller ,­ilek, armut) 

Tartarik asit (¿z¿m ve ­eĸitleri) 

Diĵer organik asitler: (S¿ksinik asit, p¿rivik asit, fumarik asit, okzalik 

asit, galakturonik asit, kuinik asit, gallik asit, kafeik asit)  

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
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Meyve ve sebzeler ǀƴŜƳƭƛ bir vitamin ƪŀȅƴŀƐƤŘƤǊ. Suda 
œǀȊǸƴŜƴ vitaminlerden olan C vitamini (askorbik asit) en 
ȅŀȅƎƤƴ olarak ōǳƭǳƴŀŘƤǊ.   

C vitamini ǀȊŜƭƭƛƪƭŜ ǘǳǊǳƴœƎƛƭƭŜǊ ōŀǒǘŀ olmak ǸȊŜǊŜ œŜǒƛǘƭƛ 
ȅŜǒƛƭ sebzeler, domates, patates, œƛƭŜƪΣ tropik meyvelerde 
ōǳƭǳƴƳŀƪǘŀŘƤǊ. C vitamini ŀœƤǎƤƴŘŀƴ en zengin ƎƤŘŀƭŀǊŘŀƴ 
birisi ƪǳǒōǳǊƴǳŘǳǊ (2000-3000 mg/100g).  

35 

36 

C vitamini ǎƤŎŀƪƭƤƪΣ oksijen ve ƤǒƤƪ 
etkisi ile ƪƻƭŀȅƭƤƪƭŀ ǇŀǊœŀƭŀƴŀōƛƭŜƴ 
ŘǸǒǸƪ stabilizeye sahip bir vitamindir.  

Ortamda bulunan Fe ve Cu gibi 
metaller de C vitaminini ƘƤȊƭƤ bir 
ǒŜƪƭƛŘŜ ǇŀǊœŀƭŀƳŀƪǘŀŘƤǊ.  
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37 

38 

Dondurulacak ya da konserveye ƛǒƭŜƴŜŎŜƪ 
sebzelerin ƘŀǒƭŀƴƳŀǎƤ da, hammaddede 
bulunan C vitaminin ǀƴŜƳƭƛ ŘǸȊŜȅŘŜ ƪŀȅōƤƴŀ 
neden ƻƭƳŀƪǘŀŘƤǊ.  

Bu ƪŀȅƤǇ buharla ƘŀǒƭŀƳŀŘŀ %23-55, kaynar 
suda ƘŀǒƭŀƳŀŘŀ ise %39-81 ŀǊŀǎƤƴŘŀ 
ƎŜǊœŜƪƭŜǒƳŜƪǘŜŘƛǊ. 
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Askorbik asit bunun ȅŀƴƤƴŘŀ ƎƤŘŀ teknolojisinde ǀȊŜƭƭƛƪƭŜ meyve ve 
sebze ƛǒƭŜƳŜŘŜ renk ŜǎƳŜǊƭŜǒƳŜƭŜǊƛƴƛ ǀƴƭŜƳŜƪ ŀƳŀŎƤȅƭŀ ȅŀȅƎƤƴ olarak 
ƪǳƭƭŀƴƤƭƳŀƪǘŀŘƤǊ.  

Nitekim ŘƻƴŘǳǊǳƭƳǳǒ ǾƛǒƴŜƭŜǊŜ 200-600 mg/kg ŘǸȊŜȅƛƴŘŜ askorbik asit 
ilave edilmesi ile 6 ay ǎǸǊŜ ile depolama sonunda rengin Ƙƛœ 
ōƻȊǳƭƳŀŘƤƐƤ ǎŀǇǘŀƴƳƤǒǘƤǊ.  

!ȅƴƤ ǒŜƪƛƭŘŜ dilimler halinde dondurulacak meyvelerin, dondurulmadan 
ǀƴŎŜ %0.5-1.0 ƻǊŀƴƤƴŘŀ askorbik asit ƛœŜǊŜƴ œǀȊŜƭǘƛȅŜ ŘŀƭŘƤǊƤƭƳŀƭŀǊƤ 
rengin œƻƪ iyi bir ǒŜƪƭƛŘŜ ƪƻǊǳƴƳŀǎƤƴƤ ǎŀƐƭŀƳŀƪǘŀŘƤǊ.  

YŀȅƤǎƤ ve ǒŜŦǘŀƭƛ ǎǳƭŀǊƤ ve ƴŜƪǘŀǊƤ ǸǊŜǘƛƳƛƴŘŜ askorbik asitten ƎŜƴƛǒ 
ǀƭœǸŘŜ ȅŀǊŀǊƭŀƴƤƭƳŀƪǘŀŘƤǊ. 

39 

Meyve ve sebzelerde B grubu vitaminlerden tiamin, 
riboflavin, niasin, biyotin ve folik asit gibi vitaminler de 
az miktarlarda ōǳƭǳƴƳŀƪǘŀŘƤǊ.  

{ŀǊƤ renkli meyve ve sebzelerde όƘŀǾǳœΣ ƪŀȅƤǎƤΣ ƤǎǇŀƴŀƪΣ 
patates vb) ǀƴŜƳƭƛ miktarda proA vitamini ƴƛǘŜƭƛƐƛƴŘŜ 
karatenoidler, ǀȊŜƭƭƛƪƭŜ -̡karoten bulunabilmektedir (1 
mg -̡karoten=0.17 mg A vitamini). A vitamini ve proA 
vitamini oksijen ǾŀǊƭƤƐƤƴŘŀ ve ƤǎƤ ile kayba ǳƐǊŀƳŀƪǘŀŘƤǊ.. 

40 
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Lahana, karnabahar, ƘŀǾǳœΣ bezelye, patates 
ve domates gibi sebzelerde 5-161 IU/100 g 
ŘǸȊŜȅƛƴŘŜ K vitamini ǎŀǇǘŀƴƳƤǒǘƤǊ.  

Meyve ve sebzelerde E vitamini (tokoferol) 
ise yok denecek kadar az bulunurken 
όǀȊŜƭƭƛƪƭŜ bitkisel ȅŀƐƭŀǊŘŀύΣ D vitamini Ƙƛœ 
bulunmaz 

42 
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Meyve ve sebzelerde genelde œƻƪ az miktarda bulunan fakat ōǳƴƭŀǊƤƴ 
ƛǒƭŜƴƳŜƭŜǊƛƴŘŜ ŘŜƐƛǒƛƪ sorunlara neden olabilen ǀƴŜƳƭƛ maddelerdir.  

Fenolik maddeler olarak meyveler sebzelerden daha zengindir.  

Fenolik ōƛƭŜǒƛƪƭŜǊ meyve ve sebzelerin kendilerin ǀȊƎǸ buruk ǘŀŘƤƴƤ verir. YŀƭƤŎƤ 
olan bu ŀƭƎƤƭŀƳŀΣ fenolik ōƛƭŜǒƛƪƭŜǊƛƴ ŀƐƤȊŘŀ protein ve polisakkaritler ile 
ƎŜǊœŜƪƭŜǒŜƴ tepkimeler ile ƻƭƳŀƪǘŀŘƤǊ.  

Fenolik ōƛƭŜǒƛƪƭŜǊ proteinler ile ōƛǊƭŜǒŜǊŜƪ ŀȅǊƤŎŀ tortu ƻƭǳǒǘǳǊƳŀƪǘŀŘƤǊƭŀǊ. Bu 
ǀȊŜƭƭƛƪƭŜǊƛƴŘŜƴ ŘƻƭŀȅƤ bu maddeler meyve ǎǳƭŀǊƤƴƤƴ ŘǳǊǳƭǘǳƭƳŀǎƤ ǎƤǊŀǎƤƴŘŀ 
ƪǳƭƭŀƴƤƭƳŀƪǘŀŘƤǊ.  

43 

44 

Fenolik ōƛƭŜǒƛƪƭŜǊ ƎƤŘŀƭŀǊŘŀ renk ŘŜƐƛǒƛƳƭŜǊƛƴŜ 
neden olurlar. Bunlar ŀǊŀǎƤƴŘŀ en ǀƴŜƳƭƛǎƛ 
enzimatik ŜǎƳŜǊƭŜǒƳŜƭŜǊŘƛǊ.  

Fenolik ōƛƭŜǒƛƪƭŜǊƛƴ oksidasyonuna neden olan bu 
ǊŜŀƪǎƛȅƻƴƭŀǊƤ katalize eden enzimlere genel olarak 
άǇƻƭƛŦŜƴƻƭƻƪǎƛŘŀȊ enzimler (PPO) ŀŘƤ verilir.  
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45 

Burada ƛƭƎƛƴœ olan ōŀȊƤ meyve ve sebzelerin 
ƪŜǎƛƭŘƛƐƛ veya ezilip ȊŜŘŜƭŜƴŘƛƐƛ zaman bir ǎǸǊŜ 
sonra renklerinin ŘŜƐƛǒƛǇ ŜǎƳŜǊƭŜǒƳŜǎƛƴŜ ƪŀǊǒƤΣ 
bir ƪƤǎƳƤƴŘŀ herhangi bir renk ŘŜƐƛǒƛƳƛ 
ƻƭƳŀƳŀǎƤŘƤǊ.  

 

Rengi bozulanlarda ya fenoloksidaz enzimi 
aktivitesi ȅǸƪǎŜƪǘƛǊ ve/veya askorbik asit ƳƛƪǘŀǊƤ 
ŘǸǒǸƪǘǸǊ.   
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DƤŘŀƭŀǊŘŀ ŜƴȊƛƳŀǘƛƪ 
ŜǎƳŜǊƭŜǒƳŜ ƎŜƴŜƭƭƛƪƭŜ ƪŀƭƛǘŜ 
ƪŀȅōƤ ƻƭŀǊŀƪ ŘŜƐŜǊƭŜƴŘƛǊƛƭƳŜƪǘŜ 

ve bu nedenle meyve ve 
ǎŜōȊŜƭŜǊƛƴ ƛǒƭŜƴƳŜƭŜǊƛ ǎƤǊŀǎƤƴŘŀ 

fenolik maddelerin 
ƻƪǎƛŘŀǎȅƻƴƭŀǊƤ œŜǒƛǘƭƛ ȅǀƴǘŜƳƭŜǊ 
ƛƭŜ ǀƴƭŜƴƳŜȅŜ œŀƭƤǒƤƭƳŀƪǘŀŘƤǊΦ 

47 

48 

DƤŘŀ ōƛƭŜǒŜƴƛ olarak fenolik ōƛƭŜǒƛƪƭŜǊƛƴ insan ǎŀƐƭƤƐƤ 
ŀœƤǎƤƴŘŀƴ ƛǒƭŜǾƭŜǊƛ ise, tat ve koku ƻƭǳǒǳƳǳƴŘŀƪƛ etkileri, 
renk ƻƭǳǒǳƳǳ ve ŘŜƐƛǒƛƳƛƴŜ ƪŀǘƤƭƳŀƭŀǊƤΣ antimikrobiyal 
ve antioksidatif etki ƎǀǎǘŜǊƳŜƭŜǊƛΣ enzim ǇŀǊœŀƭŀƳŀǎƤƴŀ 
neden ƻƭƳŀƭŀǊƤΣ ŘŜƐƛǒƛƪ ƎƤŘŀƭŀǊŘŀ ǎŀŦƭƤƪ kontrol kriteri 
ƻƭƳŀƭŀǊƤ gibi ōƛǊœƻƪ ŀœƤŘŀƴ ǀƴŜƳ ǘŀǒƤƳŀƪǘŀŘƤǊ.  

Fenolik ōƛƭŜǒƛƪƭŜǊŜ beslenme fizyolojisi ŀœƤǎƤƴŘŀƴ olumlu 
etkileri nedeniyle biyoflavonoid ŀŘƤ da verilmektedir. 
YƤƭŎŀƭ kan ŘƻƭŀǒƤƳƤ sisteminde ƎŜœƛǊƎŜƴƭƛƐƛ ŘǸȊŜƴƭŜȅƛŎƛ ve 
kan ōŀǎƤƴŎƤ ŘǸǒǸǊǸŎǸ etkisi ƻƭŘǳƐǳƴŘŀƴ ōŀȊƤ kaynaklarda 
P CŀƪǘǀǊǸ veya P Vitamini olarak da ŀŘƭŀƴŘƤǊƤƭƳŀƪǘŀŘƤǊ.  
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Fenolik asitler (hidroksisinamik asit-elmada, Hidroksibenzoik asit)  

Flavonoidler (Antosiyanidinler-ƪƤǊƳƤȊƤ-mor) 

Flavonoller (ŀœƤƪ ǎŀǊƤ) 

Flavanonlar-(ǊŜƴƪǎƛȊ ǾŜ ǀȊŜƭƭƛƪƭŜ ǘǳǊǳƴœƎƛƭƭŜǊŘŜύ 

Flavonlar 

YŀǘŜǒƛƴƭŜǊ όrenksiz) 

TȊƻŦƭŀǾŀƴƻƛŘƭŜǊŘƛǊ όsoya fasulyesi ve baklagillerde) dir. 
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!½h¢[¦ .T[9 TY[9w 

Meyve ve sebzeler azotlu ōƛƭŜǒƛƪƭŜǊ ŀœƤǎƤƴŘŀƴ zengin ƎƤŘŀƭŀǊ ŘŜƐƛƭŘƛǊƭŜǊ.  

Meyvelerin ōƛƭŜǒƛƳƛƴŘŜ %0.2-1.0, sebzelerde ise ortalama %2 
ŘǸȊŜȅƛƴŘŜ bulunurlar.  

Bunun da %35-80 ƪŀŘŀǊƤƴƤ proteinler ƻƭǳǒǘǳǊǳǊ. Buna ƪŀǊǒƤƴ ŦƤƴŘƤƪΣ 
badem ve ceviz gibi sert kabuklu meyveler %20 ŘƻƭŀȅƤƴŘŀ protein 
ƛœŜǊƳŜƪǘŜŘƛǊ.  

Yine bezelye, fasulye, mercimek, soya, nohut, bakla ve ōǀǊǸƭŎŜ gibi 
baklagillerin protein ƪŀȅƴŀƐƤ ƻƭŘǳƐǳ da bilinmektedir.  
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Serbest Aminoasitler: Proteinlerin ȅŀǇƤǘŀǒƭŀǊƤƴƤ aminoasitler 
ƻƭǳǒǘǳǊƳŀƪǘŀŘƤǊ. Serbest amino asitler suda œǀȊǸƴǸǊƭŜǊ ve 
meyveler ŀœƤǎƤƴŘŀƴ ǀȊŜƭƭƛƪƭŜ prolin ǀƴŜƳ ǘŀǒƤƳŀƪǘŀŘƤǊ.  

¢ǳǊǳƴœƎƛƭƭŜǊ ve ǸȊǸƳ prolin ŀœƤǎƤƴŘŀƴ zengindir. Meyve ve 
sebzelerin ƛœŜǊŘƛƪƭŜǊƛ aminoasitler œƻƐǳ kez iz miktarlarda 
bulunsa bile, ǸǊǸƴŜ ƎǀǊŜ spesifik ƻƭŘǳƐǳƴŘŀƴ ǀȊŜƭƭƛƪƭŜ hilelerin 
ǎŀǇǘŀƴƳŀǎƤƴŘŀ bu ōƛƭŜǒƛƪƭŜǊŘŜƴ ȅŀǊŀǊƭŀƴƤƭƳŀƪǘŀŘƤǊ.  

Aminoasitler œŜǒƛǘǘŜƴ œŜǒƛŘŜ ve ȅƤƭƭŀǊŀ ƎǀǊŜ ŘŜƐƛǒƛƳ 
ƎǀǎǘŜǊƳŜƪǘŜŘƛǊ.  

53 

Genel olarak hayvansal proteinlerin besleme 
kalitesi bitkisel proteinlerden ȅǸƪǎŜƪǘƛǊ.  

mǊƴŜƐƛƴ kuru baklagillerde ȅǸƪǎŜƪ miktarda protein 
bulunmakla beraber, ōŀȊƤ esasnsiyel aminoasitlerce 
ǀȊŜƭƭƛƪƭŜ metionin ve lisince fakir ƻƭŘǳƪƭŀǊƤ ƛœƛƴ 
ōǳƴƭŀǊƤƴ besleme kalitesi daha ŘǸǒǸƪǘǸǊ.  
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Sebzelerin ƪŀƭƤƴ ƪŀōǳƪƭŀǊƤ ǎŜƭǸƭƻȊŘŀƴ ƻƭǳǒǘǳƐǳƴŘŀƴΣ hem 
hazmedilmeleri ve hem de mevcut proteinlerin ȅŀƪƭŀǒƤƪ 
%60 ƪŀŘŀǊƤƴŘŀƴ ȅŀǊŀǊƭŀƴƤƭŀōƛƭŘƛƐƛƴŘŜƴΣ beslenme 
ŀœƤǎƤƴŘŀƴ ǎŀƴƤƭŘƤƐƤ kadar ŘŜƐŜǊƭƛ sebzeler ŘŜƐƛƭŘƛǊƭŜǊ.  

Sebzelerdeki proteinlerin œƻƐǳ suda œǀȊǸƴƳŜȅŜƴ 
ŦƻǊƳŘŀŘƤǊ ve bu nedenle normal ǇƛǒƛǊƳŜ ƛǒƭŜƳƭŜǊƛƴŘŜ 
sebzede ƪŀƭƤǊƭŀǊ. Ancak suda œǀȊǸƴŜƴƭŜǊ ƪǀǇǸƪ meydana 
getirerek ƘŀǒƭŀƳŀ suyuna ƪŀǊƤǒŀǊŀƪ kaybolurlar.  

Enzimler: Meyvelerin ƛœŜǊŘƛƪƭŜǊƛ proteinlerin œŜǒƛǘ 
ve olgunluk durumuna ƎǀǊŜ ŘŜƐƛǒƳŜƪƭŜ birlikte 
ōǸȅǸƪ bir ƪƤǎƳƤƴƤ enzimler ƻƭǳǒǘǳǊƳŀƪǘŀŘƤǊ.  

Bunlar karbonhidrat ƳŜǘŀōƻƭƛȊƳŀǎƤƴŘŀ (pektolitik 
enzimler, ǎŜƭǸƭŀȊƭŀǊΣ amilazlar, sakkarazlar gibi) 
veya lipid ƳŜǘŀōƻƭƛȊƳŀǎƤƴŘŀ (lipazlar ve ȅŀƐ asidi 
sentezleyen enzimler) ya da protein 
ƳŜǘŀōƻƭƛȊƳŀǎƤƴŘŀ (proteazlar ve transminazlar 
gibi) rol alan enzimlerle, esterazlar, katalazlar ve 
peroksidazlar gibi enzimlerdir.  
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Belirtilen enzimler meyve ve sebzelerin ƛǒƭŜƴƳŜƭŜǊƛƴŘŜ ǀƴŜƳƭƛ 
rol ƻȅƴŀƳŀƪǘŀŘƤǊ. 

TǒƭŜƳŜ ǎƤǊŀǎƤƴŘŀ ƎŜǊœŜƪƭŜǒŜƴ bu ǊŜŀƪǎƛȅƻƴƭŀǊƤƴ ōŀȊƤƭŀǊƤ son 
ǸǊǸƴǸƴ kalitesini olumsuz etkiledikleri ƛœƛƴ istenmezler.  

mǊƴŜƐƛƴ enzimatik ŜǎƳŜǊƭŜǒƳŜ ǊŜŀƪǎƛȅƻƴƭŀǊƤΣ pektinin 
ǇŀǊœŀƭŀƴƳŀǎƤ sonucu meyve ve sebze ŘƻƪǳƭŀǊƤƴƤƴ 
ȅǳƳǳǒŀƳŀǎƤƴŀ neden olur.  

Ancak, ōŀȊƤ enzimatik ǊŜŀƪǎƛȅƻƴƭŀǊƤƴ da, ǀǊƴŜƐƛƴ ōŀȊƤ meyve 
suyu ǸǊŜǘƛƳƛƴŘŜ pektinin ǇŀǊœŀƭŀƴƳŀǎƤΣ ƻƭƎǳƴƭŀǒƳŀ ve aroma 
ƎŜƭƛǒƛƳƛ gibi olumlu etkileri ǾŀǊŘƤǊ.  
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Tablo 1 Bazē Sebze ve ¦r¿nlerinde Bulunan Biyojen Aminler (Mg/Kg) 

 
Sebze 

Diamino- 
butan 

Spermidin 
Daimin- 
pentan 

Histamin Serotonin Tiramin 

Karnabahar 4.9 31.2 - - - - 
Brokoli 9.0 33.2 - - - - 
IŀǾǳœ 2.8 4.5 - - - - 
Kereviz 6.1 26.7 - - - - 

tŀǘŀǘŜǎόƪƤȊŀǊ
ƳƤǒύ 

1.4-6.5 14-33 - - 13.6-53.0 - 

Mantar - 59 - - - - 

Soya fasulyesi 17.0 128 - - - - 

Bezleye(donm
ǳǒύ 

67 77 - - - - 

Lahana 
ǘǳǊǒǳǎǳ 

90-222 6.4 4-24 0-56 - 24.7-89 

Biyojen Aminler: Biyojen aminler ōŀȊƤ meyve ve sebzelerde ŘƻƐŀƭ 
olarak bulunabilmektedir. !ȅǊƤŎŀ proteince zengin ƎƤŘŀƭŀǊŘŀ 
mikrobiyal aktivite sonucu veya fermente ƎƤŘŀƭŀǊŘŀ ve ƛœƪƛƭŜǊŘŜ de 
ƻƭǳǒŀōƛƭƛǊƭŜǊ. Taze sebzelerin ȅŀǇƤƭŀǊƤƴŘŀ bulunan biyojen aminler 
ƘŀǒƭŀƳŀ ǎƤǊŀǎƤƴŘŀ ƘŀǒƭŀƳŀ suyuna ƎŜœƳŜƪǘŜŘƛǊƭŜǊ.  
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Bu aminler meyve ve sebzelerde ŘƻƐŀƭ olarak 
ōǳƭǳƴŘǳƪƭŀǊƤ ƛœƛƴ ƻƭŘǳƪœŀ ƎŜƴƛǒ bir ŘŀƐƤƭƤƳ 
ƎǀǎǘŜǊƛǊƭŜǊ.  

Meyve ve sebzelerde bulunma ƳƛƪǘŀǊƭŀǊƤ olgunluk 
durumuna ƎǀǊŜ ŘŜƐƛǒƛǊ. Portakal, limon, greyfurt, 
mandarin, ǸȊǸƳΣ ahududu, œƛƭŜƪ ve ƪǳǒǸȊǸƳǸ gibi 
meyvelerden ǸǊŜǘƛƭŜƴ meyve ǎǳƭŀǊƤƴŘŀ en fazla 
ǇǸǘǊŜǎƛƴ olmak ǸȊŜǊŜ ŘŜƐƛǒƛƪ miktarlarda œƻƪ œŜǒƛǘƭƛ 
biyojenik amin ōǳƭǳƴƳŀƪǘŀŘƤǊ.  
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Bunlardan Tiramin ve histaminin kan ōŀǎƤƴŎƤƴƤ ȅǸƪǎŜƭǘǘƛƪƭŜǊƛ 
bilinmekle beraber, bunlar normal olarak ǾǸŎǳǘǘŀ 
ōƻȊǳƭƳŀƪǘŀŘƤǊƭŀǊ. Ancak bu enzimi inhibe eden ƛƭŀœƭŀǊ alan 
hastalarda bu aminleri ƛœŜǊŜƴ ƎƤŘŀƭŀǊƤƴ ǘǸƪŜǘƛƳƛΣ tiramin 
birikiminden ŘƻƭŀȅƤ zehirlenmeler yol ŀœŀōƛƭƛǊ.  

Muz, ceviz, domates ve ananas gibi meyvelerde de ǀƴŜƳƭƛ 
miktarda serotinin ōǳƭǳƴƳŀƪǘŀŘƤǊ. 
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Biyojenik aminler, hormonlar, alkoloidler, ƴǸƪƭŜƛƪ asitler ve proteinlerin 
sentezinde azot ƪŀȅƴŀƐƤ olarak rol ŀƭƳŀƭŀǊƤƴƤƴ ȅŀƴƤƴŘŀΣ ƎƤŘŀƭŀǊŘŀ aroma 
maddelerinin ve potansiyel kansorejenler olan Azot-nitrozo ōƛƭŜǒƛƪƭŜǊƛƴƛƴ 
ƻƭǳǒǳƳǳƴŀ ƪŀǘƪƤŘŀ ōǳƭǳƴƳŀƭŀǊƤƴŘŀƴ ŘƻƭŀȅƤ da ǀƴŜƳƭƛŘƛǊƭŜǊ. 

Biyojenik aminlerin neden ƻƭŘǳƐǳ ƎƤŘŀ ƪŀȅƴŀƪƭƤ zehirlenmelerin en ǎƤƪ 
ƎǀǊǸƭŜǊƛƴƛ άǎƪƻƳōǊƻƛŘ ōŀƭƤƪ ȊŜƘƛǊƭŜƴƳŜǎƛέ olarak ŀŘƭŀƴŘƤǊƤƭŀƴ histamin 
zehirlenmesidir.  

5ƛƐŜǊ bir ǎƤƪ ǊŀǎǘƭŀƴƤƭŀƴ zehirlenme ise peynirlerde ȅǸƪǎŜƪ oranda bulunan 
tiraminden ƪŀȅƴŀƪƭŀƴƳŀƪǘŀŘƤǊ.  
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aTb9w![ a!559[9w 

Tƴǎŀƴ ǾǸŎǳŘǳƴŘŀ kemik ve ŘƛǒƭŜǊƛƴ normal ōǸȅǸƳŜǎƛΣ asit-baz dengesinin 
ƪƻǊǳƴƳŀǎƤΣ ǾǸŎǳǘ ǎƤǾƤƭŀǊƤƴƤƴ dengelenmesi, kas ve ƻǊƎŀƴƭŀǊƤƴ ŘǸȊŜƴƭƛ 
œŀƭƤǒƳŀǎƤΣ enzimlerin ŜǘƪƛƴƭƛƐƛ ve ōŀȊƤ maddelerin sentezi gibi ȅŀǒŀƳǎŀƭ 
olaylarda mineral maddelerinin ǀƴŜƳƭƛ ƎǀǊŜǾƭŜǊƛ ǾŀǊŘƤǊ. 

Meyve ve sebzeler insan beslenmesinde esas olarak, mineral maddeler ve 
vitaminlerin ƪŀȅƴŀƐƤ olarak ƎǀǊǸƭǸǊ. Meyvelerin ƛœŜǊŘƛƐƛ mineral maddelerin 
insan beslenmesinde ǀƴŜƳƭƛ rolleri ǾŀǊŘƤǊ. Meyvelerdeki ƳƛƪǘŀǊƭŀǊƤ ǘǸǊ ve 
œŜǒƛŘŜ ōŀƐƭƤ olarak ōǸȅǸƪ ŦŀǊƪƭƤƭƤƪƭŀǊ ƎǀǎǘŜǊƳŜƪǘŜŘƛǊ. Meyvelerde œƻƐǳƴƭǳƪƭŀ 
suda œǀȊǸƴǸǊ formda bulunan mineral maddelerin ōǸȅǸƪ bir ƪƤǎƳƤ meyve 
suyuna ƎŜœƳŜƪǘŜŘƛǊ. Ancak ōŀȊƤ meyvelerde ise kabukta ƪŀƭƳŀƪǘŀŘƤǊƭŀǊ. 
Bunun sonucu olarak da, meyve suyunda mineral madde ƳƛƪǘŀǊƤ meyveye 
ƎǀǊŜ daha ŘǸǒǸƪ olabilmektedir.  
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Meyve ve sebzelerde bulunan mineral maddelerin ǀƴŜƳƭƛ bir 
ƪƤǎƳƤƴƤ potasyum (K) ƻƭǳǒǘǳǊǳǊ. 5ƻƐŀƭ meyve ǎǳƭŀǊƤƴŘŀ K ƳƛƪǘŀǊƤ 1-
3 g/l dir. Toprakta ȅŜǘƛǒŜƴ her ǘǸǊƭǸ bitkide de yeterli miktarda K 
ōǳƭǳƴƳŀƪǘŀŘƤǊ. Meyve ve sebzelerde bulunan ŘƛƐŜǊ mineraller Ca, 
Mg, P, S ve Cl gibi elementlerdir. Na ve Fe ŘǸǒǸƪ miktarlarda 
bulunur. !ȅǊƤŎŀ hayati ǀƴŜƳƭŜǊƛ olan Zn, Cu, Mn, Co, Mo ve I gibi iz 
elementlerde ōǳƭǳƴƳŀƪǘŀŘƤǊ. 

Meyve ve sebzelerin ƛǒƭŜƴƳŜƭŜǊƛƴŘŜ ŘŜƐƛǒƛƪ ŀǒŀƳŀƭŀǊŘŀ ƻƭǳǒŀƴ 
mineral maddelerin ƪŀȅōƤƴŘŀΣ en fazla ƘŀǒƭŀƳŀ ƻƭŀȅƤ etkidir. Ancak 
ƘŀǒƭŀƳŀŘŀ άȅǸƪǎŜƪ ǎƤŎŀƪƭƤƪ-ƪƤǎŀ ǎǸǊŜέ ǳȅƎǳƭŀƳŀǎƤ bu ƪŀȅƤǇƭŀǊƤ 
azaltabilmektedir. Mineral maddelerin ōŀȊƤƭŀǊƤ ŀȅǊƤŎŀ ƛǒƭŜƳŜ ve 
ŘŜǇƻƭŀƳŀƴƤƴ herhangi bir ŀǒŀƳŀǎƤƴŘŀ kimyasal ve fiziksel yollarla 
ŘŜƐƛǒŜōƛƭƳŜƪǘŜŘƛǊ.  
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!wha! a!559[9wT 

Meyve ve sebzelerin kendine ǀȊƎǸ ŀǊƻƳŀƭŀǊƤΣ ǒŜƪŜǊ ve asitlerin ȅŀƴƤ ǎƤǊŀΣ ƻƭƎǳƴƭŀǒƳŀ ǎƤǊŀǎƤƴŘŀ ƻƭǳǒŀƴ 
ǳœǳŎǳ ōƛƭŜǒƛƪƭŜǊŘŜƴ ƪŀȅƴŀƪƭŀƴƤǊ.  

Aroma maddeleri genellikle ŘƛƐŜǊ ōƛƭŜǒƛƪƭŜǊŜ ōŀƐƭƤ olarak bulunur.  

Meyve ve sebzelerde bulunan aroma maddelerinin ƳƛƪǘŀǊƭŀǊƤΣ ǘǸǊΣ varyete, ȅŜǘƛǒƳŜ ƪƻǒǳƭƭŀǊƤΣ olgunluk 
ŘǸȊŜȅƛΣ depolama ƪƻǒǳƭƭŀǊƤ gibi ōƛǊœƻƪ ŦŀƪǘǀǊŜ ōŀƐƭƤŘƤǊ. 

Meyve ve sebzelerde bulunan miktarlar ŘǸǒǸƪ olup, genellikle 1-10 mg/10 g ŀǊŀǎƤƴŘŀ ŘŜƐƛǒƳŜƪǘŜŘƛǊ. 
¦œǳŎǳ nitelikteki aroma maddeleri alkoller, asitler, hidrokarbonlar, ketonlar ve ƪǸƪǸǊǘƭǸ ōƛƭŜǒƛƪƭŜǊŘŜƴ 
ƻƭǳǒǳǊ. Her meyve ve sebzede ȅǸȊƭŜǊŎŜ aroma maddesi ōǳƭǳƴƳŀǎƤ ƳǸƳƪǸƴŘǸǊ. mǊƴŜƐƛƴ œƛƭŜƪƭŜǊŘŜ 
300Ω den fazla, ǸȊǸƳƭŜǊŘŜ ise 200Ω den fazla aroma maddesi ǎŀǇǘŀƴƳƤǒǘƤǊ.  
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¢Ŝƪ ōƛǊ ŀǊƻƳŀ ƳŀŘŘŜǎƛƴƛƴ ǸǊǸƴǸƴ ƪŀǊŀƪǘŜǊƛǎǘƛƪ ŀǊƻƳŀǎƤƴŘŀƴ ǎƻǊǳƳƭǳ ƻƭŘǳƐǳ 
meyveler (muzlarda izopentil asetat, armutlarda trans-2-cis-4-dekadienooat 
ve limonlarda sitral gibi) 

.ƛǊƪŀœ ŀǊƻƳŀ ƳŀŘŘŜǎƛƴƛƴ ƪŀǊƤǒƤƳ ƘŀƭƛƴŘŜ ǸǊǸƴǸƴ ƪŀǊŀƪǘŜǊƛǎǘƛƪ ŀǊƻƳŀǎƤƴŘŀƴ 
ǎƻǊǳƳƭǳ ƻƭŘǳƪƭŀǊƤ ƳŜȅǾŜƭŜǊ όŜƭƳŀƭŀǊŘŀ Ŝǘƛƭ-2-metilbirat, heksanal ve trans-2-
heksanal gibi) 

.ƛǊœƻƪ ŀǊƻƳŀ ƳŀŘŘŜǎƛƴƛƴ ƪŀǊƤǒƤƳ ƘŀƭƛƴŘŜ ǸǊǸƴǸƴ ƪŀǊŀƪǘŜǊƛǎǘƛƪ ŀǊƻƳŀǎƤƴŘŀƴ 
ǎƻǊǳƳƭǳ ƻƭŘǳƪƭŀǊƤ ƳŜȅǾŜƭŜǊ όƪŀȅƤǎƤƭŀǊŘŀ ƳƛǊǎŜƴΣ ƭƛƳƻƴŜƴΣ Ǉ-simon, terpinolen, 
trans-2-heksanal, linalool, alkoller, asitler gibi) 

¸ŀǇŀȅ ƻƭŀǊŀƪ ƻƭǳǒǘǳǊǳƭŀƳŀȊ ŘŜǊŜŎŜŘŜ œŜǒƛǘƭƛ ŀǊƻƳŀ ƳŀŘŘŜǎƛƴƛƴ ƪŀǊƤǒƤƳ 
ƘŀƭƛƴŘŜ ǸǊǸƴǸƴ ƪŀǊŀƪǘŜǊƛǎǘƛƪ ŀǊƻƳŀǎƤƴŘŀƴ ǎƻǊǳƳƭǳ ƻƭŘǳƪƭŀǊƤ ƳŜȅǾŜƭŜǊ 
όœƛƭŜƪƭŜǊŘŜύ 

Aroma maddeleri bazē meyvelerde tek baĸēna, bazēlarēnda ise birden fazla 

aroma maddesinin belirli oranlarda karēĸēmē halinde bulunduklarēnda, o meyveye 

karakteristik aroma saĵlama ºzelliĵine sahip olurlar. Buna gºre meyveleri 4 farklē 

grupta toplamak m¿mk¿nd¿r; 
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Aroma maddesi ōŀƪƤƳƤƴŘŀƴ en zengin sebzeler ŀǊŀǎƤƴŘŀ da ǎƻƐŀƴΣ 
ǎŀǊƤƳǎŀƪ gibi sebzeler gelir. Bu sebzeler ƪǸƪǸǊǘ ƛœŜǊŜƴ aroma 
maddelerince zengindir. Turp, karnabahar ve lahana gibi ōŀȊƤ 
sebzelerde deki aroma da izotiyosiyanatlardan ƪŀȅƴŀƪƭŀƴƳŀƪǘŀŘƤǊ.  
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w9bY a!559[9wT 

Meyve ve sebzeler sadece lezzetleri, mineral ve 
vitamin ƛœŜǊƛƪƭŜǊƛ ŀœƤǎƤƴŘŀƴ ŘŜƐƛƭΣ ŘŜƐƛǒƛƪ renkleri ile de 
œŜƪƛŎƛ ƎƤŘŀƭŀǊŘƤǊ. Meyve ve sebzelerin rengi, ŦŀǊƪƭƤ 
nitelikteki renk maddelerinden, yani άǇƛƎƳŜƴǘƭŜǊŘŜƴέ 
ƪŀȅƴŀƪƭŀƴƳŀƪǘŀŘƤǊ.  

Meyve ve sebzelerde ȅŜǒƛƭ rengi άƪƭƻǊƻŦƛƭέΣ ǎŀǊƤŘŀƴ koyu 
ƪƤǊƳƤȊƤȅŀ kadar olan renkleri άƪŀǊƻǘŜƴƻƛŘέ grubu 
maddeler, pembeden ƳŜƴŜƪǒŜΣ mor ve maviye kadar 
ŘŜƐƛǒŜƴ renkleri ise άŀƴǘƻǎƛȅƻƴƛƴέ grubu renk 
maddeleri vermektedir. 
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Klorofiller ς [klorofil a (mavi-ȅŜǒƛƭύ ǾŜ ƪƭƻǊƻŦƛƭ ō όǎŀǊƤ-ȅŜǒƛƭύ ϐ 

YƭƻǊƻŦƛƭ ōƛǘƪƛƭŜǊŘŜ ŦƻǘƻǎŜƴǘŜȊƛƴ ƎŜǊœŜƪƭŜǒǘƛƐƛ ȅŜǒƛƭ ǊŜƴƪƭƛ 
pigment olarak bilinmektedir.  

¸Ŝǒƛƭ ȅŀǇǊŀƪƭŀǊƤƴ ǾŜ ōŀȊƤ ƘŀƳ ƳŜȅǾŜƭŜǊƛƴ ȅŜǒƛƭ ǊŜƴƎƛƴƛ 
veren bu pigment, klorofil a (mavi-ȅŜǒƛƭύ ǾŜ ƪƭƻǊƻŦƛƭ ō 
όǎŀǊƤ-ȅŜǒƛƭύ ŘŜƴ ƻƭǳǒƳŀƪǘŀŘƤǊΦ DŜƴŜƭ ƻƭŀǊŀƪ ƪƭƻǊƻŦƛƭ ŀ ǾŜ 
ō ƴƛƴ ōƛǊōƛǊƛƴŜ ƻǊŀƴƤ оΥмΩ ŘƛǊΦ  
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Klorofil ŘŀȅŀƴƤƪƭƤ bir pigment ŘŜƐƛƭŘƛǊ. Bu ȅǸȊŘŜƴ ȅŜǒƛƭ renkli 
sebzelerin ƛǒƭŜƴƳŜƭŜǊƛƴŘŜ rengin ƪŀȅōƻƭƳŀǎƤ ve ōǀȅƭŜŎŜ ǎŀǊƤ 
veya kirli ȅŜǒƛƭ renk ƻƭǳǒƳŀǎƤ daima bir sorun olarak ortaya 
œƤƪƳŀƪǘŀŘƤǊ.  

DŜǊœŜƪǘŜƴ klorofil ƳƻƭŜƪǸƭǸƴŘŜ bulunan Mg, asitlerin etkisi ile 
ƳƻƭŜƪǸƭŘŜƴ ƪƻƭŀȅƭƤƪƭŀ ŀȅǊƤƭƤǊ ve yerine H ōŀƐƭŀƴŀǊŀƪ 
άŦŜƻŦƛǘƛƴƭŜǊέ ƻƭǳǒǳǊ.  

Buna ƎǀǊŜΣ klorofilin ǎŀǊƤ-kirli ȅŜǒƛƭ renge ŘǀƴǸǒƳŜǎƛ ƻǊǘŀƳƤƴ 
ŀǎƛǘƭƛƐƛ ile ȅŀƪƤƴŘŀƴ ilgilidir. Sebzelerin ƘŀǒƭŀƴƳŀǎƤ ƛǒƭŜƳƛƴŘŜ de 
ȅŜǒƛƭ renk ƘƤȊƭŀ ƪŀȅōƻƭƳŀƪǘŀŘƤǊ.  
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Karotenoidler  

Karetenoidler genel olarak ȅŀƐŘŀ œǀȊǸƴŜƴ ve bitkisel ve hayvansal ǸǊǸƴƭŜǊŜ ǎŀǊƤŘŀƴ 
koyu ƪƤǊƳƤȊƤȅŀ kadar renk veren ōƛƭŜǒƛƪƭŜǊŘƛǊ.  

Bunlar ȅŀƭƴƤȊŎŀ bitkiler ve mikroorganizmalar ǘŀǊŀŦƤƴŘŀƴ sentezlenirler.  

Hayvansal dokulara ancak yemler ŀǊŀŎƤƭƤƐƤ ile ǘŀǒƤƴƤǊ ve orada ŘŜǇƻƭŀƴƤǊƭŀǊ.  

mǊƴŜƐƛƴ yumurta ǎŀǊƤǎƤƴƤƴ rengi bu ǒŜƪƭƛŘŜ karotenoidlerden ƻƭǳǒǳǊ. Beslenme ƛœƛƴ en 
ǀƴŜƳƭƛ karotenoid olan     ̡   -karoten ise ŘƻƐŀŘŀ ȅŀȅƎƤƴ olarak bulunur (domates, 
ƘŀǾǳœΣ ǘǳǊǳƴœƎƛƭƭŜǊΣ ǒŜŦǘŀƭƛ vb). 5ƻƐŀŘŀ ȅŀȅƎƤƴ olan bir ŘƛƐŜǊƛ ise likopendir (domates, 
karpuz, ƪǳǒōǳǊƴǳ vb).  
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YŀǊƻǘŜƴƻƛŘƭŜǊ ōƛǘƪƛǎŜƭ ƘǸŎǊŜƭŜǊŘŜ ƪƭƻǊƻŦƛƭŜǊ ƛƭŜ ōƛǊƭƛƪǘŜ 
ōǳƭǳƴǳǊƭŀǊ ǾŜ ōǳƴƭŀǊ ǇǊƻǘŜƛƴƭŜǊ ƛƭŜ ōƛǊƭŜǒŜǊŜƪ ŘŜƐƛǒƛƪ 
ǊŜƴƪƭŜǊ ȅŀǊŀǘƤǊƭŀǊΦ  

.ǳ ōƛƭŜǒƛƪƭŜǊ ōŀȊƤ ȅŜǒƛƭ œŀȅƭŀǊŘŀΣ œŜǒƛǘƭƛ ƳŜȅǾŜ ǾŜ 
ǎŜōȊŜƭŜǊŘŜ ȅŜǊ ŀƭƳŀƪǘŀŘƤǊΦ  

hƭƎǳƴƭŀǒƳŀ ƛƭŜ ƳŜȅǾŜƭŜǊŘŜ ƪƭƻǊƻŦƛƭ ŀȊŀƭƤǊƪŜƴ ƪŀǊƻǘŜƴƻƛŘ 
ƳƛƪǘŀǊƤ ŀǊǘƳŀƪǘŀŘƤǊΦ  

73 

YŀǊƻǘŜƴƻƛŘ ƳŀŘŘŜƭŜǊ ƳŜȅǾŜ ǾŜ ǎŜōȊŜƭŜǊƛƴ ƛǒƭŜƴƳŜƭŜǊƛƴŘŜ ǳȅƎǳƭŀƴŀƴ ƎŜƴŜƭ 
ƛǒƭŜƳƭŜǊŜ ƻƭŘǳƪœŀ ŘŀȅŀƴƤƪƭƤŘƤǊΦ  

IŀǒƭŀƳŀΣ ǇŀǎǘǀǊƛȊŀǎȅƻƴ ǾŜ ǎǘŜǊƛƭƛȊŀǎȅƻƴ Ǝƛōƛ ƤǎƤƭ ƛǒƭŜƳƭŜǊ ǾŜ ŘƻƴŘǳǊƳŀ 
ǎƤǊŀǎƤƴŘŀ ƘŜǊƘŀƴƎƛ ōƛǊ ǇŀǊœŀƭŀƴƳŀ ōŜƭƛǊƳŜŘƛƐƛ ƎƛōƛΣ ƪƻƴǎŜǊǾŜ ŜŘƛƭƳƛǒ 
ƳŜȅǾŜ ǾŜ ǎŜōȊŜƭŜǊƛƴ ŘŜǇƻƭŀƴƳŀƭŀǊƤƴŘŀ Řŀ ǎǘŀōƛƭ ƪŀƭƤǊƭŀǊΦ  

!ƴŎŀƪ ōǳƴƭŀǊ ƻǊǘŀƳŘŀ ƻƪǎƛƧŜƴ ǾŜ ƤǒƤƐŀ ƳŀǊǳȊ ƪŀƭŘƤƪƭŀǊƤƴŘŀ ƪƻƭŀȅ ƻƪǎƛŘŜ 
ƻƭŘǳƪƭŀǊƤƴŘŀƴ ǘƻȊ ǸǊǸƴƭŜǊŘŜ ǾŜ ƪǳǊǳǘǳƭƳǳǒ ǎŜōȊŜƭŜǊŘŜ ǎǘŀōƛƭ ŘŜƐƛƭŘƛǊƭŜǊΦ  
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Betalainler  

Bu grup ŘƻƐŀŘŀ ƪƤǊƳƤȊƤ pancar gibi bitkilerde, ōŀȊƤ mantarlarda 
bulunurlar.  

YƤǊƳƤȊƤ ve ǎŀǊƤ renk verirler ve genelde ƎƤŘŀ ōƻȅŀǎƤ olarak ƪǳƭƭŀƴƤƭƤǊƭŀǊ. 
Ancak uygulana ƛǒƭŜƳƭŜǊŜ ōŀƐƭƤ olarak ȅǸƪǎŜƪ ǎƤŎŀƪƭƤƪƭŀǊŘŀ istenmeyen 
renk ŘŜƐƛǒƛƳƭŜǊƛƴŘŜ sebep ƻƭŘǳƪƭŀǊƤƴŘŀƴ ƪǳƭƭŀƴƤƳƭŀǊƤ ǎƤƴƤǊƭƤŘƤǊ. 

75 

Antosiyaninler  

4ƛƭŜƪƎƛƭƭŜǊΣ ǸȊǸƳΣ erik, nar, ƪƤǊƳƤȊƤ lahana gibi ōƛǊœƻƪ meyve ve sebzelerin pembeden 
mor ve maviye kadar ŘŜƐƛǒŜƴ renkleri verirler.  

±ƛǒƴŜ gibi meyvelerde hem meyve etinde hem de kabukta ōǳƭǳƴŘǳƐǳ halde, siyah 
ǸȊǸƳ ve ōŀȊƤ erik œŜǒƛǘƭŜǊƛƴŘŜ ȅŀƭƴƤȊŎŀ meyve ƪŀōǳƐǳƴŘŀ bulunurlar.  

Siyah ǸȊǸƳƭŜǊƛƴ meyve suyuna ƛǒƭŜƴƳŜƭŜǊƛ ǎƤǊŀǎƤƴŘŀ ƤǎƤǘƳŀ ile kabuktaki renk maddeleri 
erir hale getirilerek ǸȊǸƳ suyuna ƎŜœƛǊƛƭŜōƛƭƳŜƪǘŜŘƛǊ. Aksi halde siyah ǸȊǸƳƭŜǊŘŜƴ 
sadece pembe renkli bir ǸȊǸƳ suyu elde edilebilir.  ŀǊŀǇ ƛƳŀƭŀǘƤƴŘŀ ise fermantasyon 
ile ƻƭǳǒŀƴ alkolle kabuktaki antosiyaninler eriyerek ǒŀǊŀōŀ ƎŜœƳŜƪǘŜŘƛǊ.  
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4ƻƐǳ antosiyoninlerin rengi pH derecesine ōŀƐƭƤ olarak ŘŜƐƛǒƛǊΣ pH 
ȅǸƪǎŜƭŘƛƪœŜ renk ȊŀȅƤŦƭŀǊ.  

Bunlar meyve ve sebzelerin ƛǒƭŜƴƳŜǎƛ ǎƤǊŀǎƤƴŘŀ ƪƻƭŀȅƭƤƪƭŀ ǇŀǊœŀƭŀƴƤǇΣ 
ǀƴŜƳƭƛ renk ƪŀȅƤǇƭŀǊƤ ortaya œƤƪŀǊƳŀƪǘŀŘƤǊƭŀǊ.  

Antosiyoninler ŀȅƴƤ zamanda metal ƛȅƻƴƭŀǊƤ ile erguvani ƪǳǊǒƛƴƛ 
renkte ōƛƭŜǒƛƪƭŜǊ ƻƭǳǒǘǳǊŀǊŀƪ renkleri bozulur. !ȅǊƤŎŀ bunlar SO2 ile 
ōƛǊƭŜǒŜǊŜƪ renklerini kaybederler.  

.ŀȊƤ ǸǊǸƴƭŜǊƛƴ ƪǸƪǸǊǘƭŜƴƳŜǎƛƴŘŜ rengin ŀœƤƭƳŀ nedeni budur.  
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DƤŘŀ ŜƴŘǸǎǘǊƛǎƛ ŀœƤǎƤƴŘŀƴ antosiyaninlerin ƛǒǘƛǊŀƪ ettikleri en 
ǀƴŜƳƭƛ olay teneke konserve ƪŀǇƭŀǊƤƴŘŀ yol ŀœǘƤƪƭŀǊƤ 
korozyondur.  

Antosiyanin ƛœŜǊŜƴ ǾƛǒƴŜ ve erik gibi koyu renkli ǸǊǸƴ 
konservelerinde ambalaj olarak ƪŀƭŀȅƭƤ teneke 
ƪǳƭƭŀƴƤƭŘƤƐƤƴŘŀΣ zamanla ǸǊǸƴǸƴ renginde ŀœƤƭƳŀ meydana 
gelmektedir. Bunun nedeni antosiyaninlerin kalay gibi 
metaller ile ōƛǊƭŜǒƳŜǎƛŘƛǊ. Bu ōŀƪƤƳŘŀƴ ǾƛǒƴŜ gibi ǸǊǸƴƭŜǊŘŜ 
mutlaka ƪŀǇƭŀƴƳƤǒ tenekeler ƪǳƭƭŀƴƤƭƳŀƭƤŘƤǊ  

{ǸƭŦƛǘƭŜǊ bitkisel metabolizma ǸǊǸƴƭŜǊƛŘƛǊ. Suda ve ȅŀƐŘŀ œǀȊǸƴǸǊƭŜǊ.  

tƤǊŀǎŀΣ ǎƻƐŀƴΣ ǎŀǊƤƳǎŀƪ gibi bitkisel ƎƤŘŀƭŀǊŘŀ bulunan kokusuz allin, 
ǎŀǊƤƳǎŀƐƤƴ ezilmesi ǎƤǊŀǎƤƴŘŀ mekanik zedelenme sonucunda enzimler 
ǘŀǊŀŦƤƴŘŀƴ bir ǎǸƭŦƛǘ olan allisine katalize edilir.  

¸ŀǇƤƭŀƴ œŀƭƤǒƳŀƭŀǊΣ ǎǸƭŦƛǘƭŜǊƛƴ ƎƤŘŀƭŀǊŘŀ ōǳƭǳƴŘǳƪƭŀǊƤ miktarlarda ǀƴŜƳƭƛ 
bir antimikrobiyal aktivitelerinin ƻƭƳŀŘƤƐƤƴƤ ƎǀǎǘŜǊƳŜƪƭŜ beraber, 
hayvan denemeleri ǎƻƴǳœƭŀǊƤƴŀ ƎǀǊŜ ōŀȊƤ kanser tiplerinde olumlu 
etkileri olabilmektedir.  
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{ǸƭŦƛǘƭŜǊ  
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Bitkilerde bulunurlar.  

¢ŀǘƭŀǊƤ ŀŎƤ olan ve ȅǸȊŜȅ aktif ǀȊŜƭƭƛƪ ƎǀǎǘŜǊŜƴ bu ōƛƭŜǒƛƪƭŜǊ ǀȊŜƭƭƛƪƭŜ baklagillerde fazla miktarda 
ōǳƭǳƴƳŀƪǘŀŘƤǊ.  

Kurubaklagillerin ƤǎƤǘƤƭƳŀƭŀǊƤ ǎƤǊŀǎƤƴŘŀ %10 kadar bir ƪŀȅƤǇ ǎǀȊ konusudur. Saponinlerin kanda 
kolesterol ŘǸȊŜȅƛƴƛƴ ŘǸǒǸǊǸƭƳŜǎƛƴŘŜ direkt ve indirekt etkilerinin ƻƭŘǳƐǳ bildirilmektedir.  

!ȅǊƤŎŀ meyan ƪǀƪǸƴŘŜ glisirrizin ŀŘƤ verilen bir saponin ōǳƭǳƴƳŀƪǘŀŘƤǊ ve bu maddenin tansiyon 
ȅǸƪǎŜƭǘƛŎƛ etkisi ǎŀǇǘŀƴƳƤǒǘƤǊ 
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Saponinler  

a9¸±9 ±9 {9.½9[9wTb BOZULMA 
b959b[9wT ±9 aTYwh.T¸h[hWT{T 
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DƤŘŀƭŀǊƤƴ ōƻȊǳƭƳŀƭŀǊƤ œƻƐǳƴƭǳƪƭŀ άmikrobiyal yolla 
ōƻȊǳƭƳŀέ ve άƳƛƪǊƻōƛȅƻƭƻƧƛƪ olmayan ōƻȊǳƭƳŀέ 
olarak iki ana grupta ǘƻǇƭŀƴƤǊ.  

Mikrobiyolojik olmayan bozulmalar ise, άŜƴȊƛƳŀǘƛƪ 
ōƻȊǳƭƳŀƭŀǊέ ve άŜƴȊƛƳŀǘƛƪ olmayan ōƻȊǳƭƳŀƭŀǊέ 
olarak iki alt gruba ŀȅǊƤƭƳŀƪǘŀŘƤǊ.  
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Buna ƎǀǊŜ meyve ve sebzelerde ve ǸǊǸƴƭŜǊƛƴŘŜ άƳƛƪǊƻōƛȅƻƭƻƧƛƪ 
ōƻȊǳƭƳŀέΣ άŜƴȊƛƳŀǘƛƪ ōƻȊǳƭƳŀέ ve άŜƴȊƛƳŀǘƛƪ olmayan ōƻȊǳƭƳŀƭŀǊέ 
olarak Ǹœ ŀȅǊƤ ǒŜƪƛƭŘŜ bozulma ƻƭŀōƛƭŜŎŜƐƛ ƎǀǊǸƭƳŜƪǘŜŘƛǊ.  

Bozulma ƪǀƪŜƴƛ ne olursa olsun, ōƻȊǳƭƳǳǒ ǸǊǸƴǸƴ rengi, ŀǊƻƳŀǎƤΣ 
besleme ŘŜƐŜǊƛΣ ȅŀǇƤǎƤ ve ōƛƭŜǒƛƳƛ ŘŜƐƛǒƛǊ.  

.ŀȊƤ bozulmalarda ƎƤŘŀΣ insan ǎŀƐƭƤƐƤƴŀ ȊŀǊŀǊƭƤ bir nitelik dahi 
kazanabilmektedir.  
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Meyve ve sebzelerde, œŀǊǇƳŀΣ kesme, kabuk soyma ve dilimleme gibi mekanik 
zedelenmeler ile ōŀȊƤ renk ŘŜƐƛǒƳŜƭŜǊƛ ortaya œƤƪƳŀƪǘŀŘƤǊ.  

Pembeden, mavimsi-siyaha kadar olan ŦŀǊƪƭƤ renk tondaki bu renk ŘŜƐƛǒƳŜƭŜǊƛƴŜ 
άŜǎƳŜǊƭŜǒƳŜέ denir. mǊƴŜƐƛƴ ǇŀǊœŀƭŀƴƳƤǒ ŜƭƳŀƭŀǊƤƴ ŜǎƳŜǊƭŜǒƳŜǎƛΣ ƘǸŎǊŜ ǀȊ 
suyundaki ōŀȊƤ maddelerin hava oksijeni etkisiyle oksidasyonunun bir sonucudur. 
Bu oksidasyon ōŀȊƤ enzimler ǘŀǊŀŦƤƴŘŀƴ meydana gelmektedir.   

Enzimatik ŜǎƳŜǊƭŜǒƳŜ ǊŜŀƪǎƛȅƻƴƭŀǊƤƴŘŀ fenolik maddeler ve spesifik oksidasyon 
enzimleri rol ƻȅƴŀƳŀƪǘŀŘƤǊ. Buna ƎǀǊŜΣ en basit bir fenolik madde olan o-dihidroksi 
fenol, o-kinona ŘǀƴǸǒƳŜƪǘŜŘƛǊ.     
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 ǳ halde ŜǎƳŜǊƭŜǒƳŜƴƛƴ ilk ŀǒŀƳŀǎƤ o-ƪƛƴƻƴƭŀǊƤƴ ƻƭǳǒƳŀǎƤŘƤǊ.  

Buna ƎǀǊŜΣ meyve ve sebzelerde ȅŀȅƎƤƴ olarak bulunan ŘƻƐŀƭ 
flavonoid maddelerden, ƪŀǘŜǒƛƴƭŜǊΣ antosiyanidinler, flavanollar ile 
ŀȅǊƤŎŀ hidroksisinamik asit ve ōǳƴƭŀǊƤƴ ǘǸǊŜǾƭŜǊƛ olan ōƛƭŜǒƛƪƭŜǊ ve 
fenolik maddeler bu ŜǎƳŜǊƭŜǒƳŜƭŜǊŘŜ rol ƻȅƴŀƳŀƪǘŀŘƤǊ. 

.ƛǊœƻƪ meyve ve sebzede œƻƪ az miktarda ōǳƭǳƴƳŀǎƤƴŀ ƪŀǊǒƤƴ 
ƻƴƭŀǊƤƴ enzimatik yolla ŜǎƳŜǊƭŜǒƳŜǎƛƴŘŜ ǀƴŜƳƭƛ rol oynayan 
maddelerden birisi de trozindir.  
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Enzimatik ŜǎƳŜǊƭŜǒƳŜƭŜǊŘŜ rol oynayan esas maddler o-
dihidroksi grubu ƛœŜǊŜƴ ōƛƭŜǒƛƪƭŜǊŘƛǊ.  

Ancak, bu her zaman zorunlu ŘŜƐƛƭŘƛǊ. 9ǎƳŜǊƭŜǒƳŜ 
ǊŜŀƪǎƛȅƻƴƭŀǊƤƴŘŀ ƻƭǳǒŀƴ ilk madde olan o-kinonlar ise renksiz 
ōƛƭŜǒƛƪƭŜǊŘƛǊ ve bizzat herhangi bir renk ōƻȊǳƭƳŀǎƤƴŀ neden 
olmazlar.  

Ancak ƻƭǳǒŀƴ o-kinondan daha sonra œƛŦǘ ƳƻƭŜƪǸƭ ƻƭǳǒǳǊ ve 
bunlar daha ōǸȅǸƪ ƳƻƭŜƪǸƭƭǸ ōƛƭŜǒƛƪƭŜǊŜ ŘǀƴǸǒǸǊƭŜǊ. TǒǘŜ 
renk ōƻȊǳƭƳŀƭŀǊƤƴƤƴ esas nedeni esmer renkli olan bu ōǸȅǸƪ 
ƳƻƭŜƪǸƭƭŜǊŘƛǊ.  
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Enzimatik ŜǎƳŜǊƭŜǒƳŜ ǊŜŀƪǎƛȅƻƴƭŀǊƤƴƤƴ ƻƭǳǒǘǳƐǳ ortamda bulunan 
ōŀȊƤ maddeler, renk ŘŜƐƛǒƛƳƭŜǊƛƴƛƴ kilit maddesi olan o-ƪƛƴƻƴƭŀǊƤ 
geriye yani fenol formlara ŘǀƴǸǒǘǸǊƳŜ ƴƛǘŜƭƛƐƛƴŜ sahiptirler. .ǀȅƭŜŎŜ 
ŜǎƳŜǊƭŜǒƳŜ ƻƭŀȅƤ o noktada durmakta ve renk ōƻȊǳƭƳŀƳŀƪǘŀŘƤǊ. Bu 
maddelerin ōŀǒƤƴŘŀ ise askorbik asit gelmektedir. Meyve ve sebzelerin 
ƛǒƭŜƴƳŜǎƛƴŘŜΣ ƛǒƭŜƴƳŜƪǘŜ olan ǸǊǸƴǸƴ rengini korumak ŀƳŀŎƤȅƭŀ 
Askorbik asidin ȅŀȅƎƤƴ olarak ƪǳƭƭŀƴƤƭŀƴ nedeni de budur. 

Enzimatik ŜǎƳŜǊƭŜǒƳŜ ǊŜŀƪǎƛȅƻƴƭŀǊƤƴŘŀ rol alan oksidasyon enzimleri 
ŘŜƐƛǒƛƪ isimlerler bilinirse de ǘǸƳǸƴŜ birden άpolifenoloksidazέ 
enzimleri denilir. Bu reaksiyonlarda enzimler rol ƻȅƴŀŘƤƐƤƴŀ ƎǀǊŜΣ 
enzim aktivitesine etki eden her ŦŀƪǘǀǊΣ ŜǎƳŜǊƭŜǒƳŜ ǸȊŜǊƛƴŜ de bir etki 
ƎǀǎǘŜǊƳŜƪǘŜŘƛǊ. Bu ŦŀƪǘǀǊƭŜǊƛƴ ōŀǒƭƤŎŀƭŀǊƤ ǒǀȅƭŜŘƛǊ; 
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{ƤŎŀƪƭƤƪ Etkisi: Enzimler ǎƤŎŀƪƭƤƐŀ ƪŀǊǒƤ ŘǳȅŀǊƭƤŘƤǊƭŀǊ ve genelde     
75 oC nin ǸȊŜǊƛƴŘŜƪƛ ǎƤŎŀƪƭƤƭŀǊŘŀ ƪƤǎŀ ǎǸǊŜŘŜ bozulurlar. Bozulma 
ƛœƛƴ ise her enzim ǸȊŜǊƛƴŜ ŦŀƪƭƤ ǎƤŎŀƪƭƤƪ dereceleri ǎǀȊ konusudur.  

Meyve ve sebzelerde ǎƤŎŀƪƭƤƐŀ ƪŀǊǒƤ en ŘƛǊŜƴœƭƛ olan enzim 
άperoksidazέ enzimidir.  

Bu nedenle meyve ve sebzelerin ƛǒƭŜƴƳŜǎƛƴŘŜ enzimlerin inaktive 
edilip ŜŘƛƭƳŜŘƛƐƛ peroksidaz enziminin test enzimi olarak 
ŀƭƤƴƳŀǎƤȅƭŀ izlenebilmektedir.  
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Meyve ve sebzelerin ŘŀȅŀƴƤƪƭƤ hale 
getirilmesinde œƻƐǳ kez ortamdaki 
ƳƛƪǊƻƻǊƎŀƴƛȊƳŀƭŀǊƤƴ ǀƭŘǸǊǸƭƳŜƭŜǊƛ yeterli 
gelmekte, enzimlerin de inaktif hakle 
getirilmesi gerekmektedir.  

121 oC veya daha ȅǸƪǎŜƪ ǎƤŎŀƪƭƤƪ derecelerinde 
bakterileri ǀƭŘǸǊƳŜȅŜ ȅǀƴŜƭƛƪ ƪƤǎŀ ǎǸǊŜƭƛ 
ƛǒƭŜƳƭŜǊŘŜ (HTST) bakteriler ǀƭŘǸǊǸƭŜōƛƭŘƛƐƛ 
halde, enzimlerin inaktive ŜŘƛƭŜƳŜŘƛƐƛ 
ǎŀǇǘŀƴƳƤǒǘƤǊ.  
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Enzimlerin ȅǸƪǎŜƪ ǎƤŎŀƪƭƤƪƭŀǊŘŀ inaktive ƻƭƳŀƭŀǊƤ ŘǀƴǸǒǎǸȊ bir ƻƭŀȅŘƤǊ.  

Buna ƪŀǊǒƤƴ 0 oC nin ŀƭǘƤƴŘŀƪƛ ǎƤŎŀƪƭƤƪƭŀǊŘŀ enzimlerde bir inaktivasyon olmamakla 
birlikte enzim aktivitesi ŀȊŀƭƳŀƪǘŀŘƤǊ.  

Enzim aktivitesindeki bu azalma ise geri ŘǀƴǸǒƭǸ bir ƻƭŀȅŘƤǊ yani ǎƤŎŀƪƭƤƪ ŀǊǘƤƴŎŀ 
enzimler tekrar aktivitelerini ƪŀȊŀƴƳŀƪǘŀŘƤǊƭŀǊ.  

Bu nedenle dondurularak ŘŀȅŀƴƤƪƭƤ hale getirilen ǀȊŜƭƭƛƪƭŜ sebze gibi ōŀȊƤ 
ǸǊǸƴƭŜǊŘŜΣ dondurmadan ǀƴŎŜ ƘŀǒƭŀƳŀ uygulanarak ƤǎƤ etkisi ile enzimler inaktif 
hale getirilmelidir. Aksi halde depolamam ǎƤǊŀǎƤƴŘŀ œƻƪ ȅŀǾŀǒΣ fakat œǀȊǸƴƳŜŘŜƴ 
sonra ƘƤȊƭŀ renk ŘŜƐƛǒƳŜƭŜǊƛ ve vitamin ǇŀǊœŀƭŀƴƳŀƭŀǊƤ ortaya œƤƪŀǊ.  
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pH Etkisi: Meyve ve sebzelerin ƛǒƭŜƴƳŜƭŜǊƛ ǎƤǊŀǎƤƴŘŀ ortaya œƤƪŀƴ 
enzimatik ŜǎƳŜǊƭŜǒƳŜƭŜǊ ƻǊǘŀƳƤƴ pH ŘŜƐŜǊƛ ile ȅŀƪƤƴŘŀƴ ilgilidir.  

Enzimatik ŜǎƳŜǊƭŜǒƳŜƭŜǊ ƻǊǘŀƳƤƴ pH ŘŜƐŜǊƛƴƛƴ 4.5 in ǸȊŜǊƛƴŜ 
œƤƪƳŀǎƤȅƭŀ ƘƤȊƭŀ artar ve 5-7 ŘƻƭŀȅƭŀǊƤƴŘŀ maksimum ŘǸȊŜȅŜ ŜǊƛǒƛǊ.  

Bu ōŀƪƤƳŘŀƴ meyve ve sebzelerin ƛǒƭŜƴƳŜƭŜǊƛƴŘŜ enzimatik 
ŜǎƳŜǊƭŜǒƳŜƭŜǊƛ ǀƴƭŜƳŜƪ ŀƳŀŎƤȅƭŀ bazen ƘŀǒƭŀƳŀ veya ȅƤƪŀƳŀ 
suyuna %0.1 ŘǸȊŜȅƛƴŘŜ sitrik asit ƪŀǘƤƭƳŀƪǘŀŘƤǊ.  

5ƻƐǊŀƴƳƤǒΣ ǎƻȅǳƭƳǳǒ meyve ve sebzelerin bir sonraki ƛǒƭŜƳŜ kadar 
sitrik asit ƛœŜǊŜƴ suda bekletilmelerinin nedeni de budur. 
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TƴƘƛōƛǘǀǊƭŜǊƛƴΣ Tuz ve  ŜƪŜǊƛƴ Etkisi: Meyve ve sebzelerin 
ƛǒƭŜƴƳŜǎƛƴŘŜ enzimatik ŜǎƳŜǊƭŜǒƳŜƭŜǊƛƴ ǀƴƭŜƴƳŜǎƛ 
ŀƳŀŎƤȅƭŀ sitrik asit yerine, Askorbik asit ƪǳƭƭŀƴƤƭŘƤƐƤƴŘŀ 
daha iyi ǎƻƴǳœƭŀǊ ŀƭƤƴƳŀƪǘŀŘƤǊ. 4ǸƴƪǸ askorbik asit 
ortamda indirgen bir ǀȊŜƭƭƛƪ ƎǀǎǘŜǊƳŜƪǘŜŘƛǊ.  

Askorbik asit etkisi ile dokularda bulunan oksijen de 
indirgenmektedir. Bu ōŀƪƤƳŘŀƴ ǀȊŜƭƭƛƪƭŜ meyvelerin 
dondurularak ƳǳƘŀŦŀȊŀǎƤƴŘŀ askorbik asit (%0.2-0.5) 
ȅŀȅƎƤƴ olarak ƪǳƭƭŀƴƤƭƳŀƪǘŀŘƤǊ.  
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Bunun ȅŀƴƤƴŘŀ ǎǸƭŦƛǘΣ ōƛǎǸƭŦƛǘ gibi ōƛƭŜǒƛƪƭŜǊ de kuvvetli 
birer ƛƴƘƛōƛǘǀǊ etki ƎǀǎǘŜǊƛǊ. Ortamda bulunan %0.01 
ŘǸȊŜȅƛƴŘŜ SO2 ŜǎƳŜǊƭŜǒƳŜƭŜǊƛ ǀƴƭŜƳŜƪǘŜŘƛǊ.  

Mutfak tuzunun da bu anlamda ǀƴƭŜȅƛŎƛ etkisi ǎǀȊ 
konusudur.  

 ŜƪŜǊ ve ǒŜƪŜǊ œǀȊŜƭǘƛƭŜǊƛ de bu anlamda ƪǳƭƭŀƴƤƭƳŀƪǘŀΣ 
ancak buradaki etki ŘƻƪǳƭŀǊƤƴ hava ile ǘŜƳŀǎƤƴƤƴ 
ǀƴƭŜƴƳŜǎƛƴŘŜƴ ƪŀȅƴŀƪƭŀƴƳŀƪǘŀŘƤǊ.  
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Meyve ve Sebzelerin Cins ve Olgunluk Etkileri: Enzimatik 
ŜǎƳŜǊƭŜǒƳŜΣ meyve ve sebzelerin ȅŀǇƤƭŀǊƤƴŘŀƪƛ enzim ve 
fenolik madde ƛœŜǊƛƪƭŜǊƛ ile ȅŀƪƤƴŘŀƴ ilgilidir. Her iki ǀƐŜ de 
meyve ve sebzelerin cinslerine ve ŀȅƴƤ zamanda olgunluk 
durumuna ƎǀǊŜ ŘŜƐƛǒƛƪ miktarlarda olabilir.  

Tam ƻƭƎǳƴƭŀǒƳŀƳƤǒ ǸǊǸƴƭŜǊŘŜ fenol oksidaz aktivitesi 
ȅǸƪǎŜƪ ƻƭŘǳƐǳ gibi, kolay oksidasyona ǳƐǊŀȅŀƴ maddelerin 
ƳƛƪǘŀǊƤ ŦŀȊƭŀŘƤǊ.  
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¢ǳǊǳƴœƎƛƭƭŜǊŘŜ ise okside olabilir nitelikte fenolik 
maddeler ve fenoloksidaz enzimi ƻƭƳŀŘƤƐƤƴŘŀƴΣ 
bunlarda enzimatik ŜǎƳŜǊƭŜǒƳŜ ƎǀǊǸƭƳŜƳŜƪǘŜŘƛǊ.  

Bunun ȅŀƴƤƴŘŀ satsuma mandarinlerinde enzimatik 
ŜǎƳŜǊƭŜǒƳŜƭŜǊƛƴ ƻƭŀōƛƭŜŎŜƐƛƴŘŜƴ bahsedilmektedir.  

!ȅǊƤŎŀ son ȅƤƭƭŀǊŘŀ genetik ƳǸƘŜƴŘƛǎƭƛƐƛ ŀƭŀƴƤƴŘŀ ȅŀǇƤƭŀƴ 
ŀǊŀǒǘƤǊƳŀƭŀǊ œŜǊœŜǾŜǎƛƴŘŜ enzim aktivitesi ŘǸǒǸƪ olan 
meyve ve sebze œŜǒƛǘƭŜǊƛƴƛƴ ǸǊŜǘƛƭƳŜǎƛƴŜ œŀƭƤǒƤƭƳŀƪǘŀŘƤǊ. 
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2.Askorbik Asidin Oksidasyonu       

Meyve ve sebzelerdeki enzimatik ŜǎƳŜǊƭŜǒƳŜƭŜǊ renk ŘŜƐƛǒƛƳƛƴŘŜƴ 
ŘƻƭŀȅƤ ƪƻƭŀȅƭƤƪƭŀ fark ŜŘƛƭŜōƛƭŘƛƐƛ halde, askorbik asit oksidaz enziminin 
neden ƻƭŘǳƐǳ askorbik asit ƪŀȅōƤ ŘƤǒ ƎǀǊǸƴǸǒǘŜƴ fark edilemez.  

Askorbik asit oksidaz, meyve ve sebzelerdeki C vitaminini okside ederek 
ƻƴƭŀǊƤƴ besin ŘŜƐŜǊƭŜǊƛƴƛƴ ōƻȊǳƭƳŀǎƤƴŀ yol ŀœƳŀƪǘŀŘƤǊ.  

Askorbik asidin enzimatik ǇŀǊœŀƭŀƴƳŀǎƤƴŘŀΣ ǎƤŎŀƪƭƤƪΣ pH, ƤǒƤƪΣ oksijen 
(hava) ve ŀƐƤǊ metal ƛȅƻƴƭŀǊƤ gibi ortam ŦŀƪǘǀǊƭŜǊƛ ǀƴŜƳƭƛ rol oynar. 
Askorbik asit ƤǎƤȅŀ ƪŀǊǒƤ œƻƪ ŘǳȅŀǊƭƤ olup meyve ve sebzelerin 
ƘŀǒƭŀƴƳŀƭŀǊƤ ve ǇŀǎǘǀǊƛȊŀǎȅƻƴƭŀǊƤ ǎƤǊŀǎƤƴŘŀ ƘƤȊƭŀ bozulur.  
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оΦ5ƛƐŜǊ Oksidasyon wŜŀƪǎƛȅƻƴƭŀǊƤ 

.ǸǘǸƴ ȅŜǒƛƭ bitkilerde klorofilaz enziminin ōǳƭǳƴŘǳƐǳ 
ǎŀƴƤƭƳŀƪǘŀŘƤǊ.  

Bu enzim klorofili ǇŀǊœŀƭŀȅŀǊŀƪ parlak ȅŜǒƛƭ rengin 
ǎƻƭƳŀǎƤƴŀ neden ƻƭƳŀƪǘŀŘƤǊ.  

mȊŜƭƛƪƭŜ ŘƻƴŘǳǊǳƭƳǳǒ sebzeler yeterince 
ƘŀǒƭŀƴƳŀƳƤǒƭŀǊ ve ōǀȅƭŜŎŜ klorofilaz enzimi inaktif hale 
ƎŜǘƛǊƛƭƳŜƳƛǒǎŜ zamanla rengin ōƻȊǳƭŘǳƐǳ ƎǀǊǸƭǸǊ.  
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Bunun ȅŀƴƤƴŘŀ ōƛǊœƻƪ bitkisel ƎƤŘŀŘŀ lipoksigenaz enzimi 
ōǳƭǳƴƳŀƪǘŀŘƤǊ. Bu enzim ōŀȊƤ ȅŀƐ asitlerinin oksitlenmesinde rol 
ƻȅƴŀƳŀƪǘŀŘƤǊ. Bu enzim sonucu klorofil ve karetonoidlerde renk 
ŘŜƐƛǒƛƳƛ ortaya œƤƪƳŀƪǘŀŘƤǊ.  

Bu enzim ǀȊŜƭƭƛƪƭŜ bezelye ve ȅŜǒƛƭ fasulye gibi sebzelerde ǘŀŘƤƴ 
ōƻȊǳƭƳŀǎƤƴƤƴ ōŀǒƭƤŎŀ nedenidir.  

.ƛǊœƻƪ meyve ve sebzede bulunan liyaz ve izomeraz enzimleri de 
ǸǊǸƴƭŜǊƛƴ ŀŎƤƳǎƤ bir tat ŀƭƳŀǎƤƴŘŀƴ sorumludur. 

Meyve ve sebzelerden ǸǊŜǘƛƭŜƴ ōƛǊœƻƪ ǸǊǸƴǸƴ enzimlerin ǊƻƭǸ olmadan ōŀǒƪŀ ŦŀƪǘǀǊƭŜǊƛƴ 
etkisiyle, ǀȊŜƭƭƛƪƭŜ ƤǎƤ etkisiyle ƘƤȊƭŀƴŀƴ bir renk ŜǎƳŜǊƭŜǒƳŜǎƛƴŜ ǳƐǊŀŘƤƪƭŀǊƤ ƎǀȊƭŜƴƳŜƪǘŜŘƛǊ.  

Meyve ǎǳƭŀǊƤΣ ƪǳǊǳǘǳƭƳǳǒ meyve ve sebzeler, ōŀȊƤ meyve ve sebze konserveleri gibi ǸǊǸƴƭŜǊŘŜ 
bu tip renk ŘŜƐƛǒƛƳƭŜǊƛ belirgin bir ǒŜƪƛƭŘŜ ƎǀǊǸƭƳŜƪǘŜŘƛǊ.  

9ǎƳŜǊƭŜǒƳŜΣ ǸǊŜǘƛƳ ǎƤǊŀǎƤƴŘŀ uygulanan ƤǎƤƭ ƛǒƭŜƳ sonucu ƻƭǳǒǘǳƐǳ gibi, depolama ǎƤǊŀǎƤƴŘŀ da 
ȅŀǾŀǒ bir ƘƤȊƭŀ devam eder.  ǳ halde bu tip renk ŘŜƐƛǒƛƳ ǊŜŀƪǎƛȅƻƴƭŀǊƤ ƤǎƤ ile ǒƛŘŘŜǘƭŜƴŜƴ fakat 
ŘǸǒǸƪ ǎƤŎŀƪƭƤƪƭŀǊŘŀ zamana ōŀƐƭƤ olarak ŘŜƐƛǒŜƴ bir ƻƭŀȅŘƤǊ. Olayda enzimlerin ǊƻƭǸ 
ƻƭƳŀŘƤƐƤƴŘŀƴΣ bu tip renk ŜǎƳŜǊƭŜǒƳŜƭŜǊƛƴŜ άŜƴȊƛƳŀǘƛƪ olmayan ŜǎƳŜǊƭŜǒƳŜƭŜǊέ denir. 
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Bu anlamda en ȅŀȅƎƤƴ olarak benimsenen 
ŀœƤƪƭŀƳŀȅŀ ƎǀǊŜΣ ŜǎƳŜǊƭŜǒƳŜ indirgen ǒŜƪŜǊƭŜǊ ile 
aminler ŀǊŀǎƤƴŘŀ ƎŜƭƛǒŜƴ bir reaksiyonlar zinciridir.  

YŀǊƳŀǒƤƪ reaksiyonlar sonucu esmer renkli ve 
άaŜƭŀƴƻƛŘƛƴέ denilen ōƛƭŜǒƛƪƭŜǊ ƻƭǳǒƳŀƪǘŀŘƤǊ. 
άaŀƛƭƭŀǊŘ wŜŀƪǎƛȅƻƴƭŀǊƤέ da denilen bu ŜǎƳŜǊƭŜǒƳŜ 
ƻƭŀȅƭŀǊƤƴŘŀ ōƛǊœƻƪ ara ǸǊǸƴ ƻƭǳǒƳŀƪǘŀŘƤǊ. Bunlardan 
en ǀƴŜƳƭƛǎƛ άƘƛŘǊƻƪǎƛƳŜǘƛƭŦǳǊŦǳǊŀƭέ (HMF) ŘƤǊ.  
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«ǊǸƴŜ uygulanan ƤǎƤƭ ƛǒƭŜƳ ƪƻǒǳƭƭŀǊƤ όǎƤŎŀƪƭƤ-ǎǸǊŜύ ile HMF 
ƻƭǳǒǳƳǳ ŀǊŀǎƤƴŘŀ ŘƻƐǊǳǎŀƭ bir ƛƭƛǒƪƛ bulunmakta ve bu 
madde ƳƛƪǘŀǊƤ meyve ǎǳƭŀǊƤƴŘŀ bir kalite kriteri olarak 
ŘŜƐŜǊƭŜƴŘƛǊƛƭƳŜƪǘŜŘƛǊ.  

Maillard reaksiyonu ile bir taraftan ōŀȊƤ ƎƤŘŀƭŀǊŘŀΣ ǀǊƴŜƐƛƴ 
kavurma ve ƪƤȊŀǊǘƳŀ ƛǒƭŜƳƭŜǊƛ sonucunda istenilen aroma 
maddeleri ƻƭǳǒǳǊƪŜƴΣ ŘƛƐŜǊ taraftan ōŀȊƤ ƎƤŘŀƭŀǊŘŀ 
uygulanan ƤǎƤƭ ƛǒƭŜƳ ve kurutma gibi uygulamalar 
sonucunda kaliteyi olumsuz ȅǀƴŘŜ etkileyen, duyusal 
ǀȊŜƭƭƛƪƭŜǊ ǸȊŜǊƛƴŘŜ etkili ǸǊǸƴƭŜǊ ƻƭǳǒƳŀƪǘŀŘƤǊ.  
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Genel olarak bir ǸǊǸƴŜ herhangi bir ŀƳŀœƭŀ uygulanan ǎƤŎŀƪƭƤƐƤƴ ȅǸƪǎŜƪ ve ǎǸǊŜƴƛƴ 
de uzun ƻƭƳŀǎƤΣ enzimatik olmayan ŜǎƳŜǊƭŜǒƳŜƭŜǊƛ ŀǊǘƤǊƳŀƪǘŀŘƤǊ.  

LǎƤƭ ƛǒƭŜƳ ve kurutma ǎƤǊŀǎƤƴŘŀ ǎƤŎŀƪƭƤƐƤƴ 90 oC nin ǸȊŜǊƛƴŜ œƤƪƳŀǎƤ ŜǎƳŜǊƭŜǒƳŜƭŜǊŜ 
yol ŀœƳŀƪǘŀŘƤǊ.  

!ȅǊƤŎŀ depo ǎƤŎŀƪƭƤƐƤ da ŀȅƴƤ ǒŜƪƛƭŘŜ bu ŜǎƳŜǊƭŜǒƳŜƭŜǊƛ etkilemektedir. mǊƴŜƐƛƴΣ 
40 oC de depolanan kuru ƪŀȅƤǎƤƭŀǊŘŀ ŜǎƳŜǊƭŜǒƳŜƴƛƴ 0 oC de depolanan 
ǀǊƴŜƪƭŜǊŘŜƴ œƻƪ daha fazla ƻƭŘǳƐǳ ǎŀǇǘŀƴƳƤǒǘƤǊ.  

5ƛƐŜǊ taraftan enzimatik olmayan ŜǎƳŜǊƭŜǒƳŜƭŜǊ ƎƤŘŀƭŀǊƤƴ kurumadde ƛœŜǊƛƪƭŜǊƛ 
ile de ilgilidir. Nitekim su ƛœŜǊƛƐƛ belli bir ŘǸȊŜȅŜ kadar ŘǸǒŜǊƪŜƴ ŜǎƳŜǊƭŜǒƳŜƭŜǊ 
artar. Bu ōŀƪƤƳŘŀƴ kuru meyve ve sebzelerde ŜǎƳŜǊƭŜǒƳŜƭŜǊ ŀǒƤǊƤ ŘǸȊŜȅŘŜ 
ƎǀǊǸƭƳŜƪǘŜŘƛǊ.  
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DƤŘŀƭŀǊŘŀ maillard reaksiyonunun ǀƴƭŜƴƳŜǎƛ ƻǊǘŀƳƤƴ pH ŘŜƐŜǊƛƴƛƴ 
ŘǸǒǸǊǸƭƳŜǎƛΣ ŘǸǒǸƪ depolama ǎƤŎŀƪƭƤƪƭŀǊƤΣ su ƳƛƪǘŀǊƤƴƤƴ ƛǒƭŜƳŜ ve 
depolamada belli bir ŘǸȊŜȅƛƴ ŀƭǘƤƴŘŀ ǘǳǘǳƭƳŀǎƤ ile ǎŀƐƭŀƴŀōƛƭŘƛƐƛ gibi, 
ortamdaki ǒŜƪŜǊ ƳƛƪǘŀǊƤƴƤƴ ŀȊŀƭǘƤƭƳŀǎƤ veya tamamen ǳȊŀƪƭŀǒǘƤǊƤƭƳŀǎƤ 
ile de ǎŀƐƭŀƴŀōƛƭƛǊ.  

Pratikte œƻƐǳ zaman ōƛǊœƻƪ ǸǊǸƴǸƴ ƛǒƭŜƴƳŜǎƛƴŘŜ ōŀǒǾǳǊǳƭŀƴ 
ƪǸƪǸǊǘƭŜƳŜ ǳȅƎǳƭŀƳŀǎƤΣ ŜǎƳŜǊƭŜǒƳŜƭŜǊƛƴ ǀƴƭŜƴƳŜǎƛƴŘŜ ȅŀǊŘƤƳŎƤ 
ƻƭƳŀƪǘŀŘƤǊ.  

Meyve ve sebze ǸǊǸƴƭŜǊƛƴƛƴ hava almayacak ǒŜƪƛƭŘŜ ŀƳōŀƭŀƧƭŀƴƳŀƭŀǊƤ 
ve ŘƻƪǳƭŀǊƤƴŘŀƴ ƘŀǾŀƴƤƴ œƤƪŀǊƤƭƳŀǎƤ da bu ǘǸǊ ŜǎƳŜǊƭŜǒƳŜƭŜǊƛ 
ǎƤƴƤǊƭŀƳŀƪǘŀŘƤǊ. 

106 



3.01.2020 

54 

Maillard ǊŜŀƪǎƛȅƻƴƭŀǊƤ ǎƻƴǳƴŘŀ ƎƤŘŀƭŀǊŘŀ ǒǳ ŘŜƐƛǒƛƳƭŜǊ ƻǊǘŀȅŀ œƤƪƳŀƪǘŀŘƤǊΤ 

aŜƭŀƴƻƛŘƛƴ ŘŜƴƛƭŜƴ ŜǎƳŜǊ ǊŜƴƪƭƛ ǇƛƎƳŜƴǘƭŜ ƻƭǳǒǳǊ 

mȊŜƭƭƛƪƭŜ ŀǊƻƳŀƴƤƴ ƻƭǳǒǳƳǳƴŘŀ Ŝǘƪƛƭƛ ƻƭŀƴ ǳœǳŎǳ ōƛƭŜǒƛƪƭŜǊ ƻƭǳǒǳǊ όōǳ ŀǊƻƳŀ ƳŀŘŘŜƭŜǊƛƴƛƴ ƻƭǳǒǳƳǳ ŦƤǊƤƴŎƤƭƤƪ 
ǸǊǸƴƭŜǊƛΣ Ǝƛōƛ ōŀȊƤ ƎƤŘŀƭŀǊŘŀ ƛǎǘŜƴƛƭŘƛƐƛ ƘŀƭŘŜ ƳŜȅǾŜ ǾŜ ǎŜōȊŜ ǸǊǸƴƭŜǊƛƴŘŜ ƛǎǘŜƴƳŜȊύ 

¢ŀǘ ǾŜ ƭŜȊȊŜǘ ǾŜǊŜƴ ƳŀŘŘŜƭŜǊ ƻƭǳǒǳǊ όōǳƴƭŀǊŘŀƴ ǀȊŜƭƭƛƪƭŜ ŀŎƤƳǎƤ-bitter ƭŜȊȊŜǘ ǾŜǊŜƴ ōƛƭŜǒƛƪƭŜǊ ƪŀƘǾŜ Ǝƛōƛ 
ǸǊǸƴƭŜǊŘŜ ƛǎǘŜƴƛƭŘƛƐƛ ƘŀƭŘŜ ōŀȊƤ ƎƤŘŀƭŀǊŘŀ ƛǎǘŜƴƳŜȊύ 

TƴŘƛǊƎŜƴ ǀȊŜƭƭƛƪǘŜ ōƛƭŜǒƛƪƭŜǊ ƻƭǳǒǳǊ όōǳ ōƛƭŜǒƛƪƭŜǊ ƎƤŘŀƭŀǊƤ ƻƪǎƛŘŀǘƛŦ ŘŜƐƛǒƛƳƭŜǊŜ ƪŀǊǒƤ ƪƻǊǳƳŀŘŀ Ǌƻƭ ŀƭƤǊƭŀǊύ 

[ƛǎƛƴΣ {ƛǎǘŜƛƴ ǾŜ aŜǘƛƻƴƛƴ Ǝƛōƛ ŜǎŀƴǎƛȅŜƭ ŀƳƛƴƻŀǎƛǘƭŜǊƛƴ ƳƛƪǘŀǊƤ ŀȊŀƭƤǊ 

aǳǘŀƧŜƴ ǀȊŜƭƭƛƐƛ ƻƭŀƴ ōŀȊƤ ōƛƭŜǒƛƪƭŜǊ ƻƭǳǒǳǊ όmǊƴŜƐƛƴ ǒŜƪŜǊ ƛœŜǊŜƴ ƎƤŘŀƭŀǊŘŀ мнл o/ ȅƛ ŀǒŀƴ ƛǒƭŜƳƭŜǊ ǎƤǊŀǎƤƴŘŀ 
ƎŜǊœŜƪƭŜǒŜƴ aŀƛƭƭŀǊŘ ǊŜŀƪǎƛȅƻƴƭŀǊƤ ǎƻƴǳŎǳΣ ƛƴǎŀƴ ǎŀƐƭƤƐƤ ƛœƛƴ ƻƭŀǎƤ ƪŀƴǎŜǊƻƧŜƴ ƻƭŀǊŀƪ ƪŀōǳƭ ŜŘƛƭŜƴ ŀƪǊƛƭŀƳƛŘ 
ƻƭǳǒǘǳƐǳ ǎŀǇǘŀƴƳƤǒǘƤǊύΦ 

107 

Bezelye, fasulye, ƤǎǇŀƴŀƪ gibi ǸǊǸƴƭŜǊƛƴ ƤǎƤƭ ƛǒƭŜƳ ǎƤǊŀǎƤƴŘŀ renklerinin 
ŀœƤƭƳŀǎƤΣ meyve ve sebze ƪƻƴǎŜǊǾŜŎƛƭƛƐƛƴŘŜ ǀƴŜƳƭƛ bir sorundur.  

Bitkilerin ȅŀǇƤǎƤƴŘŀ yer ȅŜǒƛƭ renkli klorofil maddesi Mg ƛœŜǊƳŜƪǘŜŘƛǊ ve 
ƤǎƤȅŀ ƪŀǊǒƤ ŘǳȅŀǊƭƤŘƤǊ.  

LǎƤƭ ƛǒƭŜƳ ǎƤǊŀǎƤƴŘŀ klorofil feofitine (kirli ǎŀǊƤ renkli) ǇŀǊœŀƭŀƴƤǊ ve ǸǊǸƴ 
rengi ŀœƤƭƤǊ. Klorofilin bir alkali ile muamelesi ile ƤǎƤȅŀ ƪŀǊǒƤ daha ŘŀȅŀƴƤƪƭƤ 
ōƛƭŜǒƛƪƭŜǊ ƻƭǳǒǘǳǊƳŀƪǘŀ ve bu ȅǀƴǘŜƳ bezelye konservesi ǸǊŜǘƛƳƛƴŘŜ daha 
ȅŀȅƎƤƴ olarak ƪǳƭƭŀƴƤƭƳŀƪǘŀŘƤǊ.  
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LǎƤ 9ǘƪƛǎƛ ƛƭŜ YƭƻǊƻŦƛƭŘŜƪƛ 5ŜƐƛǒƛƳƭŜǊΥ 
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.ƛǊœƻƪ meyve, yaprak ve œƛœŜƐƛƴ ƪƤǊƳƤȊƤΣ mor veya koyu mavi rengi 
antosiyaninlerden ƪŀȅƴŀƪƭŀƴƤǊ.  

4ƛƭŜƪΣ ōǀƐǸǊǘƭŜƴΣ ǾƛǒƴŜΣ kiraz, siyah ǸȊǸƳ ve mor erik gibi meyveler ve ōŀȊƤ koyu 
renkli sebzeler antosiyanin ƛœŜǊƛǊ.  

Bu renk maddelerinin renk ƴƛǘŜƭƛƐƛ ƻǊǘŀƳƤƴ pH ǎƤ ile ilgilidir ve asit ƻǊǘŀƳƤƴŘŀ 
ƪƤǊƳƤȊƤΣ alkali ortamda mavi renk ŀƭƤǊƭŀǊ.  

Bu ōƛƭŜǒƛƪƭŜǊ ƤǎƤȅŀ ƪŀǊǒƤ ŘǳȅŀǊƭƤ ŘŜƐƛƭŘƛǊƭŜǊ ve ōǸȅǸƪ oranda ǇŀǊœŀƭŀƴƤǊƭŀǊ. {ƻƴǳœǘŀ 
ǸǊǸƴŘŜ renksiz ōƛƭŜǒƛƪƭŜǊ ƻƭǳǒǳǊ. Antosiyanin ƛœŜǊŜƴ meyve konservelerinde 
zamanla kendine ǀȊƎǸ pembe mor rengin ŀœƤƭŘƤƐƤ ve ōƻȊǳƭŘǳƐǳ da ƎǀǊǸƭǸǊ.  
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LǎƤ 9ǘƪƛǎƛ ƛƭŜ !ƴǘƻǎƛȅŀƴƛƴƭŜǊŘŜƪƛ 5ŜƐƛǒƛƳƭŜǊΥ 
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Bitkilerin ōƛƭŜǒƛƳƛƴŘŜ yer alan ve kimyasal ȅŀǇƤƭŀǊƤ ōŀƪƤƳƤƴŘŀƴ karotene benzeyen, ǎŀǊƤ ve 
ƪƤǊƳƤȊƤ renkli pigmentler bu grupta yer ŀƭƤǊƭŀǊ.  

Karoten ƘŀǾǳœ bigi sebzelerin ȅŀƴƤƴŘŀΣ hemen her bitkinin ȅŜǒƛƭ ƪƤǎƤƳƭŀǊƤƴŘŀ da bulunur.  

Karotene benzer ǀȊŜƭƭƛƪ ƎǀǎǘŜǊŜƴ ksantofil ise ƤǎǇŀƴŀƪǘŀΣ likopen ise domates ve ƪŀȅƤǎƤƭŀǊŘŀ 
bulunur.  

Bu maddeler ƤǎƤȅŀ ƪŀǊǒƤ daha ŘŀȅŀƴƤƪƭƤ olmakla beraber, ȅǸƪǎŜƪ ǎƤŎŀƪƭƤƪƭŀǊŘŀ œƻƪ uzun ǎǸǊŜƴ ƤǎƤƭ 
ƛǒƭŜƳƭŜǊŘŜ ȅŀǇƤƭŀǊƤ bozulur ve ǸǊǸƴ rengi ŀœƤƭƤǊ. Likopen ƤǎƤȅŀ ƪŀǊǒƤ karotenden daha az stabil 
ƻƭŘǳƐǳ ƛœƛƴ ƤǎƤƭ ƛǒƭŜƳ sonucu domateslerdeki renk ŘŜƐƛǒƛƳƛ ƘŀǾǳœƭŀǊŘŀƴ daha belirgindir. 5ƛƐŜǊ 
taraftan uzun ǎǸǊŜƭƛ depolama karotenoidlerde rengin ǎƻƭƳŀǎƤƴŀ neden ƻƭƳŀƪǘŀŘƤǊ.  
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LǎƤ 9ǘƪƛǎƛ ƛƭŜ YŀǊƻǘŜƴƻƛŘƭŜǊŘŜƪƛ 5ŜƐƛǒƛƳƭŜǊΥ 

¸ǸƪǎŜƪ ǎƤŎŀƪƭƤƪƭŀǊŘŀ uzun ǎǸǊŜ ȅǸǊǸǘǸƭŜƴ ƤǎƤƭ ƛǒƭŜƳƭŜǊΣ ƎƤŘŀƭŀǊŘŀ ȅǳƪŀǊƤŘŀ 
ŀœƤƪƭŀƴŀƴ renk ŘŜƐƛǒƛƳƭŜǊƛƴŘŜƴ ŦŀǊƪƭƤ olan ve kalitenin ōǸȅǸƪ œŀǇǘŀ 
ŘǸǒƳŜǎƛƴŜ yol ŀœŀƴ renk ve tat ŘŜƐƛǒƛƳƭŜǊƛƴŜ neden olurlar.  

LǎƤ etkisi ile ǒŜƪŜǊ ve ŘƛƐŜǊ karbonhidratlar ƪŀǊŀƳŜƭƭŜǒƛǊ. YŀǊŀƳŜƭƭŜǒƳŜ 
sonucu rengin ōƻȊǳƭƳŀǎƤ ǊŜœŜƭ ve ƳŀǊƳŜƭŃǘƭŀǊŘŀ ǎƤƪœŀ ƎǀǊǸƭƳŜƪǘŜŘƛǊ.  

Konservelerde ise genelde seyrek ƎǀǊǸƭŜƴ bu olay, uzun ǎǸǊŜƭƛ ƤǎƤƭ ƛǒƭŜƳ 
uygulanan meyve konservelerinde rengin ǀƴŜƳƭƛ derecede ōƻȊǳƭƳŀǎƤƴŀ 
hatta ƪƤȊŀǊƳŀƭŀǊŀ όǒŜŦǘŀƭƛΣ ayva ve elmalarda) neden ƻƭƳŀƪǘŀŘƤǊ. Bu olay 
kendini sadece renkte ŘŜƐƛƭ aromada da ƎǀǎǘŜǊƳŜƪǘŜŘƛǊ. 
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Demir: Meyve ve sebze ǸǊǸƴƭŜǊƛƴŘŜ ƎǀǊǸƭŜƴ ōƛǊœƻƪ renk ōƻȊǳƭƳŀƭŀǊƤƴƤƴ nedeni, alet-ekipman, 
su ve konserve ƪŀǇƭŀǊƤƴŘŀƴ ǸǊǸƴŜ ƎŜœŜƴ demirdir.  

Demir, meyve ve sebzelerde bulunan tanenli maddeler ile koyu renkli bir madde olan 
demirtannat ōƛƭŜǒƛƪƭŜǊƛ ƻƭǳǒǘǳǊǳǊ.  

5ƛƐŜǊ taraftan Fe, klorofil ile de koyu renkli ōƛƭŜǒƛƪƭŜǊ ƻƭǳǒǘǳǊǳǊ. .ŀȊƤ ȅŜǒƛƭ renkli sebzelerin kesim 
yerlerindeki renk ƪƻȅǳƭŀǒƳŀƭŀǊƤƴƤƴ nedeni klorofil-demir ōƛƭŜǒƛƪƭŜǊƛŘƛǊ.  

Konservelerde Fe bazen ƪǸƪǸǊǘƭǸ ōƛƭŜǒƛƪƭŜǊ ile ŘŜƳƛǊǎǸƭŦƛǘ ƻƭǳǒǘǳǊŀǊŀƪ rengin ƪŀǊŀǊƳŀǎƤƴŀ yol 
ŀœŀǊ. Bu durum ǀȊŜƭƭƛƪƭŜ ōƛƭŜǒƛƳƭŜǊƛƴŘŜ S bulunan ōŀȊƤ ƎƤŘŀƭŀǊŘŀ ƤǎƤƭ ƛǒƭŜƳ ǎƤǊŀǎƤƴŘŀ H2S Ǹƴ 
serbest hale ƎŜœƳŜǎƛ ve sonra teneke kutunun ȅŀǇƤǎƤƴŘŀƪƛ demir ile ōƛǊƭŜǒƳŜǎƛ sonucu ortaya 
œƤƪƳŀƪǘŀŘƤǊ.  
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DƤŘŀƭŀǊŘŀ rengin ƪŀǊŀǊƳŀǎƤ bakteriyal ƪŀȅƴŀƪƭƤ da olabilmektedir.  

Bacillus nigrificans ƳƛƪǊƻǊƻƎŀƴƛȊƳŀǎƤ ortamdaki {Ω ƭǸ proteinleri 
ǇŀǊœŀƭŀȅŀǊŀƪ H2{Ω i serbest ōƤǊŀƪƤǊ. Serbest hale ƎŜœŜƴ H2S, Fe ile ōƛǊƭŜǒŜǊŜƪ 
rengin ƪŀǊŀǊƳŀǎƤƴŀ yol ŀœŀǊ.  

Demirden kaynaklanan renk ōƻȊǳƭƳŀƭŀǊƤƴƤ ǀƴƭŜƳŜƪ ƛœƛƴΣ ƭŀƪƭƤ teneke ve 
ƪǳǘǳƭŀǊƤ kullanma, ƛǒƭŜǘƳŜ suyunun 0.5 mg/l den fazla Fe ƛœŜǊƳŜƳŜǎƛƴŜ 
dikkat etmek, ǘǸƳ alet ve ekipmanlarda paslanmaz œŜƭƛƪ malzeme 
ƪǳƭƭŀƴƤƭƳŀǎƤ veya uygun bir boya ile boyama ǒŜƪƭƛƴŘŜ ǀƴƭŜƳƭŜǊ ŀƭƤƴŀōƛƭƛǊ.  

Kalay: Kalay, teneke kutulardan veya kavanoz ƪŀǇŀƪƭŀǊƤƴŘŀƴ 
ǸǊǸƴŜ ƎŜœŜǊ. Ortamda oksijen ƻƭƳŀŘƤƐƤ zaman asit ƛœŜǊŜƴ 
ƎƤŘŀƭŀǊŘŀ ȅŀǾŀǒ ȅŀǾŀǒ dolgu suyuna ƎŜœŜǊ.  

Proteince zengin ƎƤŘŀƭŀǊŘŀ ƤǎƤƭ ƛǒƭŜƳ sonucu ŀœƤƐŀ œƤƪŀƴ H2S ile 
kalay ōƛǊƭŜǒŜǊŜƪ siyah renkli ƪŀƭŀȅǎǸƭŦƛǘ ƻƭǳǒǳǊ. YŀƭŀȅǎǸƭŦƛǘ  
kutunun ȅǸȊŜȅƛƴŘŜ άƘŀǊŜƭŜƴƳŜέ olarak nitelendirilen ŀœƤƪ ve 
koyu renkli ŘŀƭƎŀƭƤ bir ƎǀǊǸƴǸǒǸƴ ortaya œƤƪƳŀǎƤƴŀ yol ŀœŀǊ.  

Kalay ŀȅǊƤŎŀ antosiyaninler ile donuk ƪƤǊƳƤȊƤ renkli ōƛƭŜǒƛƪƭŜǊ 
ƻƭǳǒǘǳǊǳǊ ve ǸǊǸƴǸƴ renginin ŀœƤƭƳŀǎƤƴŀ neden olur.  
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.ŀƪƤǊ: .ŀƪƤǊΣ bir taraftan oksidasyon ǊŜŀƪǎƛȅƻƴƭŀǊƤƴŘŀ ƪŀǘŀƭƛȊǀǊ olarak rol 
ƻȅƴŀŘƤƐƤ gibi, ŘƛƐŜǊ taraftan da klorofil ile koyu renkli klorofil-ōŀƪƤǊ 
kompleksini ƻƭǳǒǘǳǊǳǊ.  

4ƻƪ az miktardaki Cu dahi bu anlamda etkili ƻƭƳŀƪǘŀŘƤǊ. ¸Ŝǒƛƭ fasulye 
konservelerinde kesim yerlerinde ƎǀǊǸƭŜƴ koyu ȅŜǒƛƭ renk, kesme 
makinelerinden ƎŜœŜƴ /ǳΩ dan kaynaklanabilmektedir.  

.ŀƪƤǊ kaplarda Ƙŀǒƭŀƴŀƴ bezelyelerden ȅŀǇƤƭŀƴ konservelerde de yer yer 
koyu ȅŜǒƛƭ renkli lekeler ƎǀǊǸƭǸǊ. Meyve ǎǳƭŀǊƤƴŘŀ ve konservelerinde      
10 mg/l ŘǸȊŜȅƛƴŘŜƪƛ Cu, belirgin renk ŘŜƐƛǒƛƳƭŜǊƛƴŜ neden ƻƭƳŀƪǘŀŘƤǊ.  

Domates ǸǊǸƴƭŜǊƛƴŘŜ de Cu etkisiyle renkte bozulmalar ƎǀǊǸƭƳŜƪǘŜŘƛǊ.  
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Oksijen œŜǒƛǘƭƛ meyve ve sebze ǸǊǸƴƭŜǊƛƴŘŜ ƎǀǊǸƭŜƴ ōƛǊœƻƪ enzimatik ve 
enzimatik olmayan renk ŘŜƐƛǒƛƳƭŜǊƛƴŘŜ rol ƻȅƴŀƳŀƪǘŀŘƤǊ.  

Hermetik olarak ƪŀǇŀǘƤƭƳƤǒ (hava almayacak ǒŜƪƭƛŘŜύ kutu ve kavanozlarda 
bulunan ƎƤŘŀƭŀǊŘŀ oksijen etkisi ile ƻƭǳǒŀƴ renk ŘŜƐƛǒƛƳƭŜǊƛ ǀȊŜƭƭƛƪƭŜ 
ȅǸȊŜȅŘŜ ƎǀǊǸƭƳŜƪǘŜŘƛǊ. Konserve ƪŀǇƭŀǊƤƴŘŀ tepe ōƻǒƭǳƐǳƴŘŀƪƛ oksijen 
ƳƛƪǘŀǊƤ ŀǊǘǘƤƪœŀ renk ŘŜƐƛǒƛƳƭŜǊƛ de ƘƤȊƭŀƴƳŀƪǘŀŘƤǊ. 

Oksijen etkisiyle ƻƭǳǒŀƴ bu renk ŘŜƐƛǒƛƳƭŜǊƛΣ ǎƤŎŀƪƭƤƪ ve ƤǒƤƐƤƴ etkisi ile de 
ŀǊǘƳŀƪǘŀŘƤǊ.  
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Meyve ve sebzelerdeki vitamin ƪŀȅƤǇƭŀǊƤ ƤǎƤƭ ƛǒƭŜƳ ile, oksidatif veya 
ŘƛƐŜǊ ōŀȊƤ kimyasal reaksiyonlar sonucu ǇŀǊœŀƭŀƴƳŀƭŀǊ ile ortaya 
œƤƪƳŀƪǘŀŘƤǊ.  

mǊƴŜƐƛƴ ƪǸƪǸǊǘƭŜƴƳƛǒ ǸǊǸƴƭŜǊŘŜ B1 vitamini ƘƤȊƭŀ ǇŀǊœŀƭŀƴƳŀƪǘŀŘƤǊ.  

Suda œǀȊǸƴŜƴ vitaminler ƘŀǒƭŀƳŀ ve bunu izleyen ǎƻƐǳǘƳŀ 
ƛǒƭŜƳƭŜǊƛƴŘŜ ǀƴŜƳƭƛ ŘǸȊŜȅŘŜ ƪŀȅōƻƭƳŀƪǘŀŘƤǊ.  

5ƛƐŜǊ taraftan       C vitamini hem ƛǒƭŜƳŜ ǎƤǊŀǎƤƴŘŀ hem de depolama 
ŜǎƴŀǎƤƴŘŀ ǇŀǊœŀƭŀƴŘƤƐƤ halde, Riboflavin ve Niasin ƳƛƪǘŀǊƭŀǊƤ ƛǒƭŜƳŜ 
ve depolamada fazla bir ŦŀǊƪƭƤƭƤƪ ƎǀǎǘŜǊƳŜȊƭŜǊ 

Meyve ve sebze ǸǊǸƴƭŜǊƛƴƛƴ ŀǊƻƳŀƭŀǊƤ ve duyusal nitelikleri ōǸȅǸƪ ǀƭœǸŘŜ ƛǒƭŜƳŜ 
teknolojileri ve muhafaza ȅǀƴǘŜƳƛ ile ȅŀƪƤƴŘŀƴ ƛƭƛǒƪƛƭƛŘƛǊ.  

Bu nedenle ǀǊƴŜƐƛƴ meyvelerin ŘƻƐŀƭ aroma maddeleri ile ŀȅƴƤ meyvelerden elde 
edilen meyve ǎǳƭŀǊƤƴƤƴ aroma maddeleri ŀǊŀǎƤƴŘŀ ǀƴŜƳƭƛ ŦŀǊƪƭƤƭƤƪƭŀǊ bulunur. 

TǒƭŜƳŜ ǎƤǊŀǎƤƴŘŀ meyvelerin ōƛƭŜǒƛƳƭŜǊƛƴŘŜ ŘƻƐŀƭ olarak bulunmayan ōŀȊƤ ōƛƭŜǒƛƪƭŜǊ 
ƻƭǳǒǳǊƪŜƴΣ ŘƻƐŀƭ halde bulunan ōŀȊƤ aroma maddeleri ǇŀǊœŀƭŀƴƤǇ kaybolurlar.  

mǊƴŜƐƛƴ elmalar œƻƐǳƴƭǳƪƭŀ alkol ȅŀǇƤǎƤƴŘŀƪƛ maddeler ƛœŜǊŘƛƪƭŜǊƛ halde, elma 
ǎǳƭŀǊƤƴŘŀ oksidatif reaksiyonlar sonucu ota benzer bir aroma ƻƭǳǒǳǊ. Portakal suyu 
konsantresi ǸǊŜǘƛƳƛƴŘŜ de ƤǎƤ ve dondurma etkisi ile aroma maddelerinde ƪŀȅƤǇƭŀǊ 
ortaya œƤƪŀǊ.  
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.ǸǘǸƴ haldeki, ǇŀǊœŀƭŀƴƳŀƳƤǒ ve ȊŜŘŜƭŜƴƳŜƳƛǒ meyve ve sebzeler gibi bitkisel ƎƤŘŀƭŀǊƤƴ 
ȅǸȊŜȅƛƴŘŜΣ kendilerine ǀȊƎǸ ŘƻƐŀƭ bir mikroflora ƘŃƪƛƳŘƛǊ. TœǘŜ kalan dokularda ise 
mikroorganizmalar bulunmaz.  

¸ǸȊŜȅ ƳƛƪǊƻŦƭƻǊŀǎƤΣ œŜǾǊŜ ƪƻǒǳƭƭŀǊƤ ve ƎƤŘŀƴƤƴ ǀȊŜƭƭƛƐƛƴŜ ƎǀǊŜ ŘŜƐƛǒƛƪƭƛƪ ƎǀǎǘŜǊƛǊ.  

Meyve ve sebzelerin ƛǒƭŜƴƳŜƭŜǊƛƴŘŜ ve ŘŜǇƻƭŀƴƳŀƭŀǊƤƴŘŀΣ ȅǸȊŜȅŘŜƪƛ bu mikroflora ve 
sonradan ōǳƭŀǒƳŀƭŀǊ ile ƎƤŘŀƭŀǊŀ ƎŜœŜƴ ŘƛƐŜǊ mikroorganizmalar, bu ǸǊǸƴƭŜǊŘŜ ōƛǊœƻƪ 
ŘŜƐƛǒƛƳƭŜǊŜ neden olur. Mikrobiyolojik ƪǀƪŜƴƭƛ bu ŘŜƐƛǒƛƳƭŜǊ meyve ve sebzelerde ƻƭǳǒŀƴ 
ŘƛƐŜǊ ōƛǊœƻƪ kimyasal ve fiziksel ŘŜƐƛǒƛƳƭŜǊƭŜ de ȅŀƪƤƴŘŀƴ ilgilidir. Bu ŘŜƐƛǒƛƳƭŜǊ sonucunda 
kalite ŘǸǒŜǊΣ tat ve ȅŀǇƤ bozulur ve nihayet meyve ve sebzeler ǘǸƪŜǘƛƭƳŜȅŜŎŜƪ bir hal ŀƭƤǊƭŀǊ.  
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Meyve ve sebzelerin mikroorganizmalar etkisi ile 
ōƻȊǳƭƳŀƭŀǊƤΣ ekonomik ƪŀȅƤǇƭŀǊ ȅŀƴƤƴŘŀΣ ƻƭǳǒŀƴ 
toksinler nedeniyle insanlarda zehirlenmelere de yol 
ŀœŀǊ. !ȅǊƤŎŀ mikroorganizmalarla ōǳƭŀǒŀƴ bu ǸǊǸƴƭŜǊ 
ōŀȊƤ enfeksiyon ƘŀǎǘŀƭƤƪƭŀǊƤƴƤƴ ȅŀȅƤƭƳŀǎƤƴŀ neden 
olur.  

Bunun ȅŀƴƤƴŘŀ ǘǳǊǒǳ gibi ōŀȊƤ bitkisel ƪǀƪŜƴƭƛ 
ƎƤŘŀƭŀǊƤƴ ǸǊŜǘƛƳƛƴŘŜ ŘƻƐŀƭ mikroflora ve ŘƛƐŜǊ 
mikroorganizmalardan ȅŀǊŀǊƭŀƴƤƭƳŀƪǘŀŘƤǊ.  
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Baklagiller ŘƤǒƤƴŘŀ kalan ǘǸƳ ǎŀƐƭƤƪƭƤ bitkilerin ƛœ ŘƻƪǳƭŀǊƤƴŘŀ 
mikroorganizmalar bulunmaz ve bunlar steril kabul edilir. Ancak ŘƤǒ ȅǸȊŜȅƭŜǊƛ 
œŜǾǊŜ ƪƻǒǳƭƭŀǊƤƴŀ ōŀƐƭƤ olarak kendilerine ǀȊƎǸ bir mikroflora ile ƪŀǇƭŀƴƳƤǒǘƤǊ.  

mǊƴŜƐƛƴ ǘƻǇǊŀƐŀ ȅŀƪƤƴ olarak ȅŜǘƛǒǘƛǊƛƭŜƴ œƛƭŜƪƭŜǊƛƴ ȅǸȊŜȅƛƴŘŜ toprak ƪǀƪŜƴƭƛ 
mikroorganizmalar œƻƐǳƴƭǳƪǘŀȅƪŜƴΣ ŘƛƐŜǊ meyvelerin ȅǸȊŜȅƭŜǊƛƴŘŜ hava ve 
ǊǸȊƎŃǊ etkisi ile ōǳƭŀǒŀƴ mantarlar, ƪǸŦƭŜǊ ve ŘƛƐŜǊ mikroorganizmalar bulunur. 

Taze olarak ǘǸƪŜǘƛƳŜ sunulan meyve ve sebzelerin mikrobiyolojik 
ōƻȊǳƭƳŀƭŀǊƤƴŘŀ ŘƻƐŀƭ ƳƛƪǊƻŦƭƻǊŀƭŀǊƤ ǀƴŜƳƭƛ rol oynar. En ǀƴŜƳƭƛ œǸǊǸƳŜ 
etmenleri ǀȊŜƭƛƪƭŜ ƪǸŦ ve ƳŀȅŀƭŀǊŘƤǊ. Bunun nedeni bu ƳƛƪǊƻƻǊƎŀƴƛȊƳŀƭŀǊƤƴ 
bakterilerden daha ŘǸǒǸƪ pH ŘŜƐŜǊƭŜǊƛƴŘŜ ƎŜƭƛǒƳŜƭŜǊƛŘƛǊ.  
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Taze sebzelerin 
mikrobiyolojisi de 

genelde taze meyvelerin 
mikrobiyolojisine benzer.  

Ancak sebzelerin pH ŘŜƐŜǊƭŜǊƛ meyvelerden 
daha ȅǸƪǎŜƪ ƻƭŘǳƐǳ ƛœƛƴΣ taze sebzelerin 
ȅǸȊŜȅ ƳƛƪǊƻŦƭƻǊŀǎƤƴƤ genelde bakteriler 
ƻƭǳǒǘǳǊǳǊ. Sebzeler ƪƤǎŀ boylu ve ǘƻǇǊŀƐŀ 
ȅŀƪƤƴ bitkiler ǸȊŜǊƛƴŘŜ ȅŜǘƛǒǘƛǊƛƭŘƛƪƭŜǊƛƴŘŜƴΣ 
œƻƐǳ zaman toprak ƪǀƪŜƴƭƛ 
mikroorganizmalarla (Baciluus, Clostridium 
ǘǸǊƭŜǊƛύ ōǳƭŀǒƤƪ halde bulunurlar.  

125 
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Taze meyve ve sebzelerin ȅǸȊŜȅƛ kutikula ŀŘƤ verilen 
koruyucu bir tabak ve ŘƻƐŀƭ olarak bazen mum ile 
ƪŀǇƭŀƴŘƤƐƤƴŘŀƴΣ mikroorganizmalar ǘŀǊŀŦƤƴŘŀƴ kolayca 
bozulmazlar.  

!ȅǊƤŎŀ meyvelerin ƛœŜǊŘƛƪƭŜǊƛ organik asitler όǸȊǸƳ ve œƛƭŜƪǘŜ 
salisilik asit gibi) ve ōŀȊƤ ŘƻƐŀƭ koruyucu maddeler, ōǳƴƭŀǊƤƴ 
mikroorganizmalara ƪŀǊǒƤ ŘƛǊŜƴœƭŜǊƛƴƛ ŀǊǘƤǊƤǊ. 

!ȅǊƤŎŀ bitkilerde bulunan ve fitonsid ŀŘƤ verilen ve 
mikroorganizma ƎŜƭƛǒƛƳƛƴƛ engelleyen ōŀȊƤ ŘƻƐŀƭ ōƛƭŜǒƛƪƭŜǊ 
de ōǳƭǳƴƳŀƪǘŀŘƤǊ. mȊŜƭƭƛƪƭŜ lahana, turp, ǎƻƐŀƴ ve ǎŀǊƤƳǎŀƪ 
gibi ōŀȊƤ sebzeler ǀƴŜƳƭƛ miktarda fitonsid ƛœŜǊƳŜƪǘŜŘƛǊ.    
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Meyve ve sebzelerin ƻƭƎǳƴƭŀǒƳŀǎƤƴƤƴ ilerlemesi ile birlikte 
ǀȊŜƭƭƛƪƭŜ hasattan sonra kabuk ve kabuk ǸȊŜǊƛƴŘŜƪƛ mum 
ǘŀōŀƪŀǎƤ gibi koruyucu sistemlere ǊŀƐƳŜƴ mikroorganizma ile 
bozulma ŜƐƛƭƛƳƛ artar.  

Kutikula ǘŀōŀƪŀǎƤƴƤƴ zedelenmesi, ƳƛƪǊƻƻǊƎŀƴƛȊƳŀƭŀǊƤƴ ƛœŜǊƛ 
girmesine ve bozulmalar yol ŀœŀǊ.  

Kutikula ǘŀōŀƪŀǎƤƴƤƴ zedelenmesine ōǀŎŜƪƭŜǊΣ dolu, donma, 
kuruma ve œŀǊǇƳŀƭŀǊ neden olur. Bu ōŀƪƤƳŘŀƴ meyve ve 
sebzelerin hasat, ǘŀǒƤƳŀ ve ŘŜǇƻƭŀƴƳŀǎƤƴŘŀ gerekli titizlik 
ƎǀǎǘŜǊƛƭƳŜƭƛŘƛǊ. 
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Meyvelerin ȅǸȊŜȅƛƴŘŜ ȅŀȅƎƤƴ olarak 
bulunan ve bozulmalara neden olan 
mayalar, ǸǊǸƴŜ genelde hasattan ǀƴŎŜ 
ōǳƭŀǒƤǊƭŀǊ.  

Ancak bozulmalar daha sonra 
depolama ve pazarlama ŀǒŀƳŀǎƤƴŘŀ 
ortaya œƤƪŀǊƭŀǊ. Depolarda muhafaza 
edilen meyvelerde ƎǀǊǸƭŜƴ ōŀǒƭƤŎŀ 
mikrobiyolojik bozulmalar ǒǳƴƭŀǊŘƤǊ: 
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DǊƛ 4ǸǊǸƪƭǸƪ όBotrytis œǸǊǸƪƭǸƐǸύΥ 
4ƛƭŜƪΣ ǸȊǸƳ ǾŜ ǎŜǊǘ œŜƪƛǊŘŜƪƭƛƭŜǊ 

YŀǊŀ ƭŜƪŜΥ ŘŀƘŀ œƻƪ 
elmalarda  

Phytophtora ¢¿r¿kl¿ĵ¿: 
¥zellikle yumuĸak ­ekirdekli 
meyvelerde gºr¿l¿r.  

Sclerotinia ¢¿r¿kl¿ĵ¿ (Monilia 
¢¿r¿kl¿ĵ¿): Genelde sert ­ekirdekli 
meyvelerde  gºr¿lmekle birlikte yumuĸak 
­ekirdekli meyvelerde de gºr¿l¿r.  

132 

tŜƴƛŎƛƭƭƛǳƳ 4ǸǊǸƪƭǸƐǸ ό¸Ŝǒƛƭ ǾŜȅŀ aŀǾƛ 
4ǸǊǸƪƭǸƪύΥ aŜȅǾŜ Řƻƪǳǎǳ ǀƴŎŜ ȅǳƳǳǒŀǊ 
sonra beyaz-ƎǊƛΣ ȊŀƳŀƴƭŀ ȅŜǒƛƭ ǊŜƴƪ ŀƭƤǊΦ  

¸ŀǒ 4ǸǊǸƪƭǸƪΥ .ƻȊǳƭƳŀŘŀ ƘǸŎǊŜ ǎǳȅǳ ŘƤǒŀǊƤ œƤƪŀǊ 
ǾŜ ȊŜŘŜƭŜƴŜƴ Řƻƪǳ ōƛǊœƻƪ ƳƛƪǊƻƻǊƎŀƴƛȊƳŀ ƛœƛƴ 
ǳȅƎǳƴ ōƛǊ ƻǊǘŀƳ ƘŀƭƛƴŜ ƎŜƭƛǊΦ aŜȅǾŜƭŜǊ ŜȊƛƭƳƛǒ ōƛǊ 

ǒŜƪƛƭ ŀƭƤǊƭŀǊΦ 

4ŜƪƛǊŘŜƪ 9Ǿƛ 4ǸǊǸƪƭǸƐǸΥΦ aŜȅǾŜƭŜǊ ŘƤǒ ƎǀǊǸƴǸǒ 
olarak normaldir. Ancak kesildiklerinde meyve 
Ŝǘƛƴƛƴ œŜƪƛǊŘŜƪ ŜǾƛ ƪƤǎƳƤƴŘŀ ǎŀǇŀ ŘƻƐǊǳ ǳȊŀƴŀƴ 
ŀœƤƪ ǾŜ ƪƻȅǳ ƪŀƘǾŜǊŜƴƎƛ ōƛǊ ǊŜƴƪ ōŜƭƛǊƛǊ 

YǳǊǳ 4ǸǊǸƪƭǸƪΥ Bu bozulmada meyveler 
ƪǳǊǳ ǾŜ ōǸȊǸƭƳǸǒ ōƛǊ Ƙŀƭ ŀƭƤǊƭŀǊΦ DŜƴŜƭŘŜ ƛœ 

ŘƻƪǳŘŀ ōƻǒƭǳƪƭŀǊ ƻƭǳǒǳǊ 
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Meyvelerdeki mikrobiyolojik bozulmalar sonucunda ƪǸŦƭŜǊƛƴ 
ƻƭǳǒǘǳǊŘǳƐǳ bir mikotoksin olan Patulin (Penicillium, Aspergillus 
ǘŀǊŀŦƤƴŘŀƴ ǸǊŜǘƛƭƛǊύ insan ǎŀƐƭƤƐƤ ŀœƤǎƤƴŘŀƴ ōǸȅǸƪ ǀƴŜƳ 
ǘŀǒƤƳŀƪǘŀŘƤǊ.  

Elma, armut, ǒŜŦǘŀƭƛΣ ƪŀȅƤǎƤ ve domates gibi meyve ve sebzelerde 
patulin ƻƭǳǒǘǳƐǳ halde, lahana, turp, kereviz ve ǎƻƐŀƴ gibi 
sebzelerde patulin sentezlenmez. Patulin ŀȅǊƤŎŀ meyve ǎǳƭŀǊƤ ve 
ǀȊŜƭƭƛƪƭŜ elma suyunda ǀƴŜƳƭƛ bir problem ve kalite kriteridir.  

Meyvelerde bulunan ve insan ǎŀƐƭƤƐƤ ŀœƤǎƤƴŘŀƴ ǀƴŜƳƭƛ ŘƛƐŜǊ bir 
toksin Aflatoksindir. mȊŜƭƛƪƭŜ kuru incir, ŦƤƴŘƤƪ ve ŦƤǎǘƤƪ gibi 
kabuklu meyve ve ƪƤǊƳƤȊƤōƛōŜǊŘŜ ǀƴŜƳƭƛŘƛǊ.  
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MEYVE VE SEBZELERDE ¥N ĶķLEMLER 

136 

Sebze ve meyveler hangi ȅǀƴǘŜƳƭŜ ƛǒƭŜƴƛǊǎŜ ƛǒƭŜƴǎƛƴ ǸǊǸƴ 
kalitesi amaca uygun nitelikte, ǎŀƐƭƤƪƭƤΣ kaliteli ve taze ham 
madde ƪǳƭƭŀƴƤƳƤƴŀ ōŀƐƭƤŘƤǊ.  

Sebze ve meyvelerin ōŀȊƤ œŜǒƛǘƭŜǊƛ iyi bir ǎƻŦǊŀƭƤƪ ƴƛǘŜƭƛƐƛ ǘŀǒƤǊƪŜƴ 
muhafaza ȅǀƴǘŜƳƭŜǊƛ ƛœƛƴ uygun olmayabilir. Bu nedenle ham 
maddenin amaca ǳȅƎǳƴƭǳƐǳ ǀƴŎŜŘŜƴ belirlenmelidir.. 
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Sebze ve meyvelerin hasat ȊŀƳŀƴƤ da ǸǊǸƴ kalitesi 
ŀœƤǎƤƴŘŀƴ ǀƴŜƳƭƛŘƛǊ. Sebzeler ƪŀǊǘƭŀǒƳŀŘŀƴΣ ƪǀǊǇŜ iken, 
meyveler ise kendine ǀȊƎǸ lezzet, aroma ve rengine 
ǳƭŀǒƤƴŎŀ hasat edilmelidir. Ancak sofra ƻƭƎǳƴƭǳƐǳ ile 
ǸǊǸƴŜ ƛǒƭŜƳŜ ƻƭƎǳƴƭǳƐǳ ŦŀǊƪƭƤ olabilmektedir. 

Dondurularak muhafazada herhangi bir ƤǎƤƭ ƛǒƭŜƳ 
ǳȅƎǳƭŀƴƳŀȅŀŎŀƐƤ ƛœƛƴ sofra ƻƭƎǳƴƭǳƐǳ tercih edilirken 
konserveye ƛǒƭŜƴŜŎŜƪ ham madde, ƤǎƤƭ ƛǒƭŜƳŜ maruz 
kalarak ȅǳƳǳǒŀȅŀŎŀƐƤ ƛœƛƴ sofra ƻƭƎǳƴƭǳƐǳƴŘŀƴ biraz 
ǀƴŎŜ hasat edilmelidir 

Hasat edilen ham madde, en uygun ƪƻǒǳƭƭŀǊ ŀƭǘƤƴŘŀ fazla 
bekletilmeksizin fabrikaya getirilerek ǎǸǊŀǘƭŜ ƛǒƭŜƴƳŜƭƛŘƛǊ.  

Sebze ve meyvelerin ƛǒƭŜƴƳŜŘŜƴ ƎŜœŜƴ ǎǸǊŜŘŜ kalitesi olumsuz 
ȅǀƴŘŜ ŘŜƐƛǒƳŜƪǘŜŘƛǊ. mǊƴŜƐƛƴΣ bezelyeler hasattan sonraki ōƛǊƪŀœ 
saat ƛœƛƴŘŜ kendine ǀȊƎǸ hafif ǘŀǘƭƤ lezzetini, ƛœŜǊƛƐƛƴŘŜƪƛ ǒŜƪŜǊƛƴ 
solunumla ƘŀǊŎŀƴƳŀǎƤ ya da ƴƛǒŀǎǘŀȅŀ ŘǀƴǸǒƳŜǎƛ ve laktik asit 
bakterilerinin ǸǊŜƳŜǎƛȅƭŜ ƘƤȊƭŀ olumsuz ȅǀƴŘŜ ŘŜƐƛǒǘƛǊƳŜƪǘŜŘƛǊ.  

Bu nedenle sebze ve meyve ƛǒƭŜȅŜƴ ŦŀōǊƛƪŀƭŀǊƤƴΣ ham madde ǸǊŜǘƛƳ 
ŀƭŀƴƭŀǊƤƴŀ ȅŀƪƤƴ yerde ƪǳǊǳƭƳŀǎƤ ya da zorunlu ƪŀƭƤƴŘƤƐƤƴŘŀ 
ƪǳƭƭŀƴƤƭƳŀƪ ǸȊŜǊŜ ǎƻƐǳƪ hava ŘŜǇƻƭŀǊƤƴŘŀƴ ȅŀǊŀǊƭŀƴƤƭƳŀǎƤ gerekir. 
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Ham maddenin hatlar ŀǊŀǎƤƴŘŀ ƎŜœƛǒƛƴƛ ǎŀƐƭŀƳŀƪΣ ve ham maddeyi ŦŀǊƪƭƤ ȅǸƪǎŜƪƭƛƪǘŜƪƛ 
ŀǊŀœƭŀǊŀ ǳƭŀǒǘƤǊƳŀƪ gibi ŀƳŀœƭŀǊƭŀ œŜǒƛǘƭƛ ǘŀǒƤƳŀ ŘǸȊŜƴŜƪƭŜǊƛƴŘŜƴ ŦŀȅŘŀƭŀƴƤƭƤǊ. 

Bu ŘǸȊŜƴŜƪƭŜǊƛƴ ōŀǒƤƴŘŀ ŜƭŜǾŀǘǀǊ ve ƪƻƴǾŜȅǀǊ bantlar gelmektedir. YƻƴǾŜȅǀǊ bant yatay 
ǘŀǒƤƳŀƭŀǊ ƛœƛƴ ƪǳƭƭŀƴƤƭƤǊƪŜƴ ŜƭŜǾŀǘǀǊ bant ȅǳƪŀǊƤ ŘƻƐǊǳ ham maddeyi ǘŀǒƤƳŀƪ ƛœƛƴ ƪǳƭƭŀƴƤƭƤǊ. 
YƻƴǾŜȅǀǊ ve ŜƭŜǾŀǘǀǊ bantlar, DƤŘŀ ¢ǸȊǸƐǸΩƴŜ uygun malzemelerden ȅŀǇƤƭƳƤǒ ƻƭƳŀƭƤŘƤǊ. 

139 

¢ŀǒƤƳŀ 5ǸȊŜƴŜƪƭŜǊƛ 
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Sebze ve meyve ƛǒƭŜȅŜƴ fabrikalara tarladan ǘƻǇǊŀƪƭƤ gelen ƤǎǇŀƴŀƪΣ fasulye, 
patates, ƘŀǾǳœ gibi ham maddelerin ȅƤƪŀƳŀ ƛǒƭŜƳƛƴŘŜƴ ǀƴŎŜ ǘƻǇǊŀƐƤƴƤƴ 
ŀƭƤƴƳŀǎƤ gerekir. Toprak alma ƛǒƭŜƳƛ ȅƤƪŀƳŀ ƛǒƭŜƳƛƴƛ ƪƻƭŀȅƭŀǒǘƤǊƤǊ. 

141 

YIKAMA  

¸ƤƪŀƳŀΣ fabrikaya ŀƭƤƴŀƴ sebze ve meyvelere uygulanan ilk ƛǒƭŜƳŘƛǊ. 
¸ƤƪŀƳŀ toz, toprak gibi ȅŀōŀƴŎƤ maddeleri gidermek, ǘŀǊƤƳǎŀƭ ƛƭŀœ 
ƪŀƭƤƴǘƤƭŀǊƤƴƤ ǳȊŀƪƭŀǒǘƤǊƳŀƪ ve ham madde ȅǸȊŜȅƛƴŘŜ bulunan 
mikroorganizma ȅǸƪǸƴǸ hafifletmek ŀƳŀŎƤȅƭŀ ǳȅƎǳƭŀƴƤǊ. TǒƭŜǘƳŜƭŜǊ 
ȅƤƪŀƳŀ ƛǒƭŜƳƛƴƛ œƻƐǳƴƭǳƪƭŀ 3 ŀǒŀƳŀŘŀ ƎŜǊœŜƪƭŜǒǘƛǊƳŜƪǘŜŘƛǊ 

q ̧ ǳƳǳǒŀǘƳŀ ( mƴ ̧ ƤƪŀƳŀύ 

.ǸȅǸƪ ƛǒƭŜǘƳŜƭŜǊ ve ham maddenin fabrikaya su 
ŀƪƤƳƤȅƭŀ ǘŀǒƤƴƳŀǎƤƴƤ tercih eden ƛǒƭŜǘƳŜƭŜǊ 
ǘŀǊŀŦƤƴŘŀƴ ƪǳƭƭŀƴƤƭƳŀƪǘŀŘƤǊ. ¸ǳƳǳǒŀǘƳŀ ƛǒƭŜƳƛΣ 
en basit olarak suya ŘŀƭŘƤǊŀǊŀƪ ƎŜǊœŜƪƭŜǒǘƛǊƛƭƛǊ. 
5ŀƭŘƤǊƳŀ ilkesine ƎǀǊŜ œŀƭƤǒŀƴ ōǸȅǸƪ kapasiteli 
œŜǒƛǘƭƛ otomatik ȅƤƪŀƳŀ makineleri ǾŀǊŘƤǊ.  
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q ̧ ƤƪŀƳŀ 

4Ŝǒƛǘƭƛ makineler ȅŀǊŘƤƳƤȅƭŀ ham maddenin ǀȊŜƭƭƛƐƛ ƎǀȊ ǀƴǸƴŘŜ 
bulundurularak bu ƛǒƭŜƳ ƎŜǊœŜƪƭŜǒǘƛǊƛƭƛǊ. 

145 

q Durulama ( Son ̧ ƤƪŀƳŀ-5ǳǒƭŀƳŀ) 

Sebze ve meyveler hangi ȅǀƴǘŜƳƭŜ ȅƤƪŀƴƤǊǎŀ ȅƤƪŀƴǎƤƴ son olarak bant ya da ŜƭŜǾŀǘǀǊ 
ǸȊŜǊƛƴŘŜ ǘŀǒƤƴƤǊƪŜƴ bir Řǳǒ ŘǸȊŜƴŜƐƛ ȅŀǊŘƤƳƤȅƭŀ su ǇǸǎƪǸǊǘǸƭŜǊŜƪ ŘǳǊǳƭŀƴƤǊ. Durulama 
sayesinde ǀƴŎŜƪƛ ȅƤƪŀƳŀ suyu ŀǊǘƤƪƭŀǊƤ ǳȊŀƪƭŀǒǘƤǊƤƭƳƤǒ olur. 
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¸ƤƪŀƳŀ ƛǒƭŜƳƛ ƛœƛƴ ŘŀƛƳŀ ǘŜƳƛȊ ǾŜ 
ǎƻƐǳƪ ǎǳ ƪǳƭƭŀƴƤƭƳŀƭƤŘƤǊΦ 

TǒƭŜǘƳŜƭŜǊŘŜ ȅƤƪŀƳŀ ǎǳȅǳ лΦрς2 
ƳƎκƭ ŀƪǘƛŦ ƪƭƻǊ ƛœŜǊŜŎŜƪ ŘǸȊŜȅŘŜ 
ƪƭƻǊƭŀƴŀōƛƭƛǊΦ .ǳ ǎŀȅŜŘŜ ȅƤƪŀƳŀ 
ǎǳȅǳƴǳƴ ǾŜ ǸǊǸƴǸƴ ƳƛƪǊƻōƛȅŀƭ 
ȅǸƪǸ ƘŀŦƛŦƭŜǘƛƭƳƛǒ ƻƭǳǊΦ  

mȊŜƭƭƛƪƭŜ ŘƻƳŀǘŜǎƭŜǊŘŜ ǀƴŜƳƭƛ ōƛǊ 
ǎƻǊǳƴ ƻƭŀƴ ǎƛǊƪŜ ǎƛƴŜƐƛ 

ȅǳƳǳǊǘŀƭŀǊƤƴƤ ƳŜȅǾŜƴƛƴ ȅŀǊƤƪ ǾŜ 
œŀǘƭŀƪ ƪƤǎƤƳƭŀǊƤƴŘŀƴ 

ǳȊŀƪƭŀǒǘƤǊƳŀƪ ƛœƛƴ ȅƤƪŀƳŀ ǎǳȅǳƴŀ 
% 0.5ς1 NaOH eklenmesi de 

uygulanabilmektedir. 
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¸ƤƪŀƳŀ ƛǒƭŜƳƛ œŜǒƛǘƭƛ ƛƭƪŜƭŜǊŜ ƎǀǊŜ œŀƭƤǒŀƴ 
ƳŀƪƛƴŜƭŜǊ ȅŀǊŘƤƳƤȅƭŀ ƎŜǊœŜƪƭŜǒǘƛǊƛƭƛǊΦ  

¸ƤƪŀƳŀ ƳŀƪƛƴŜǎƛƴƛƴ ǎŜœƛƳƛΣ ȅƤƪŀƴŀŎŀƪ 
ƘŀƳ ƳŀŘŘŜƴƛƴ œŜǒƛŘƛ ǾŜ ƛǒƭŜǘƳŜƴƛƴ 

ƪŀǇŀǎƛǘŜǎƛƴŜ ƎǀǊŜ ŘŜƐƛǒƛǊΦ  

TǒƭŜƴŜŎŜƪ ƘŀƳ ƳŀŘŘŜ ŀǒƤǊƤ ǘƻȊΣ ǘƻǇǊŀƪ 
ƛœŜǊƛȅƻǊǎŀ ǾŜ ŘƤǒ ȅǸȊŜȅƛ ǇǸǊǸȊƭǸ ƛǎŜ Ŝǎŀǎ 
ȅƤƪŀƳŀŘŀƴ ǀƴŎŜ ǀƴ ȅƤƪŀƳŀ ƛǒƭŜƳƛ 

ǳȅƎǳƭŀƴƳŀƪǘŀŘƤǊΦ  

mƴ ȅƤƪŀƳŀ ǎǳȅŀ ŘŀƭŘƤǊŀǊŀƪ ǾŜȅŀ ŦŀōǊƛƪŀ 
ƛœƛƴŜ ǎǳ ƛƭŜ ǘŀǒƤƴŀǊŀƪ ǳȅƎǳƭŀƴŀōƛƭƛǊΦ 
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Sebze ve meyvelerin esas ȅƤƪŀƳŀ ŀǒŀƳŀǎƤΣ genellikle su ƛœƛƴŘŜ ŦŀǊƪƭƤ 
sistemlerle hareket ettirilerek ƎŜǊœŜƪƭŜǒƛǊ. Tank ƛœƛƴŘŜƪƛ suda paletler 
ȅŀǊŘƤƳƤȅƭŀ hareket ettirilerek veya ǘŀƴƪƤƴ ƛœƛƴŘŜƪƛ suya ōŀǎƤƴœƭƤ hava 
verilerek œŀƭƪŀƭŀƴŀƴ su ƛœƛƴŘŜ etkili bir ȅƤƪŀƳŀ ǎŀƐƭŀƴŀōƛƭƳŜƪǘŜŘƛǊ. 
Suyun œŀƭƪŀƭŀƴƳŀǎƤ ile ǀȊŜƭƭƛƪƭŜ suya klor ŜƪƭŜƴƳƛǒǎŜ ƪǀǇǸǊƳŜ 
ƎǀǊǸƭŜōƛƭƳŜƪǘŜŘƛǊ 
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Silindir ȅƤƪŀƳŀ ŘǸȊŜƴŜƪƭŜǊƛ de ŀȅƴƤ ilkeden yola œƤƪƤƭŀǊŀƪ 
ƎŜƭƛǒǘƛǊƛƭƳƛǒǘƛǊ. TǒƭŜǘƳŜƭŜǊƛƴ ǎƤƪƭƤƪƭŀ ƪǳƭƭŀƴŘƤƐƤ bu sistemde ham 
madde, silindir ƛœƛƴŘŜƪƛ sonsuz vida ȅŀǊŘƤƳƤ ile ilerlerken Ǹǎǘ 
taraftan ŘǳǒƭŀƴƤǊ. Bu ǎƤǊŀŘŀ silindir de kendi ŜǘǊŀŦƤƴŘŀ ŘǀƴŜǊŜƪ 
ȅƤƪŀƳŀ daha fazla ŜǘƪƛƴƭŜǒǘƛǊƛƭƛǊ. Ancak bu sistemle ȅƤƪŀƳŀ yaprak 
sebzeler ƛœƛƴ uygun ŘŜƐƛƭŘƛǊ. 
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.ŀȊƤ ȅƤƪŀƳŀ makinelerinde ise ȅƤƪŀƳŀ ŘǳǒƭŀƳŀ ȅŀǇƤƭŀǊŀƪΣ yani 
su ǇǸǎƪǸǊǘǸƭŜǊŜƪ ȅŀǇƤƭƤǊ. .ŀǎƤƴœƭƤ su ƪǳƭƭŀƴƤƳƤ ve ǇǸǎƪǸǊǘƳŜ 
memelerinin ham maddeye ȅŀƪƤƴ ƻƭƳŀǎƤ daha iyi ȅƤƪŀƳŀ 
ǎŀƐƭŀǊ. 
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CƤǊœŀƭƤ ȅƤƪŀƳŀ ŘǸȊŜƴŜƪƭŜǊƛƴŘŜ ise ham madde ŦƤǊœŀƭŀǊ ŀǊŀǎƤƴŀ ŀƭƤƴŀǊŀƪ 
tank ƛœƛƴŘŜƪƛ su ile ȅƤƪŀƴƤǊ ve ileri ŘƻƐǊǳ ǘŀǒƤƴƤǊ. CƤǊœŀƭƤ ȅƤƪŀƳŀ 
ŘǸȊŜƴŜƐƛƴŘŜ iki ŦƤǊœŀ sistemi ǾŀǊŘƤǊ. Bu ŦƤǊœŀƭŀǊΣ ȊƤǘ ȅǀƴŘŜ ŘǀƴŜǊŜƪ etkin 
ȅƤƪŀƳŀȅƤ ƎŜǊœŜƪƭŜǒǘƛǊƛǊ. Patates, ƘƤȅŀǊ ve ǘǳǊǳƴœƎƛƭƭŜǊ bu sistemle etkin 
bir ǒŜƪƛƭŘŜ ȅƤƪŀƴŀōƛƭƳŜƪǘŜŘƛǊ. 
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Bu sistemlerin ȅŀƴƤ ǎƤǊŀ ǀȊŜƭ ŀƳŀœƭƤ ȅƤƪŀƳŀ makineleri de 
ƪǳƭƭŀƴƤƭƳŀƪǘŀŘƤǊ. mȊŜƭƭƛƪƭŜ kolay zedelenebilen hassas ǸǊǸƴƭŜǊΣ 
ƘƤǊǇŀƭŀȅƤŎƤ etkisi olan ȅƤƪŀƳŀ ŘǸȊŜƴŜƪƭŜǊƛƴŘŜ ȅƤƪŀƴŀƳŀȊ. .ǀȅƭŜ ham 
maddeler όǀǊƴŜƐƛƴ ƪǳǒƪƻƴƳŀȊύ ancak elek bant ǸȊŜǊƛƴŘŜ hafif 
ŘǳǒƭŀƴŀǊŀƪ ȅƤƪŀƴŀōƛƭƛǊ. 4ŀƭƪŀƭŀƴŀƴ sistemlerde ƪƤǊƤƭƤǇ ǇŀǊœŀƭŀƴƤǊ. 
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!ȅƤƪƭŀƳŀƴƤƴ !ƳŀŎƤ 

Sebze ve meyveler, ȅƤƪŀƳŀ ƛǒƭŜƳƛƴŘŜƴ hemen 
sonra ŀȅƤƪƭŀƴƳŀƭƤŘƤǊ. 4ǸƴƪǸ ȅƤƪŀƴƳƤǒ sebze ve 
meyvelerin ƪǳǎǳǊƭŀǊƤ daha iyi fark edilir. Bozuk, 
ezik, œǸǊǸƪ ve ƪǸŦƭŜƴƳƛǒΣ amaca uygun 
olmayan ham maddeler tamamen ŀǘƤƭƤǊ. 
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!ȅƤƪƭŀƳŀ ̧ ǀƴǘŜƳƭŜǊƛ 

!ȅƤƪƭŀƳŀ ƛǒƭŜƳƛ genellikle elle ȅŀǇƤƭƳŀƪǘŀŘƤǊ. ¸ƤƪŀƴƳƤǒ sebze 
ve meyveler ƪƻƴǾŜȅǀǊ bant ǸȊŜǊƛƴŘŜ ilerlerken ōŀƴŘƤƴ iki 
ȅŀƴƤƴŘŀ bulunan ƛǒœƛƭŜǊ ǘŀǊŀŦƤƴŘŀƴ kontrol edilerek bozuk, 
ezik, œǸǊǸƪΣ ƪǸŦƭǸΣ ham ya da fazla olgun olanlar ŀȅǊƤƭƤǊ.  

Bozuk ƪƤǎƳƤ œƻƪ ƪǸœǸƪ ƻƭŀƴƭŀǊƤƴ bu ƪƤǎƤƳƭŀǊƤ ōƤœŀƪƭŀ kesilerek 
ŀǘƤƭƤǊ. Ancak mikroorganizmalar bozuk, ezik, œǸǊǸƪ ƪƤǎƤƳ 
ƪǸœǸƪ olsa bile ham maddenin, ǸǊǸƴǸƴ kalitesini ve insan 
ǎŀƐƭƤƐƤƴƤ olumsuz ŜǘƪƛƭŜȅŜŎŜƐƛƴŘŜƴ bu ǘǸǊ ōƻȊǳƪƭǳƐǳ olan 
sebze ve meyve kesinlikle ƪǳƭƭŀƴƤƭƳŀƳŀƭƤŘƤǊ. 
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!ȅƤƪƭŀƳŀ ƛǒƭŜƳƛΣ oturma ŘǸȊŜƴƛ olan ƪƻƴǾŜȅǀǊ bant ƪǳƭƭŀƴƤƭŀǊŀƪ da ȅŀǇƤƭŀōƛƭƛǊ. 
Makineye ōŀƐƭƤ besleme ōŀƴŘƤƴŀ ŘǀƪǸƭŜƴ ǸǊǸƴƭŜǊΣ ǎŜœƳŜ ōŀƴŘƤƴƤƴ ǸȊŜǊƛƴŜ 
gelir. «ǎǘ ƪƤǎƳƤƴŘŀ ŀȅŘƤƴƭŀǘƳŀ sistemi olan bu bantlarda ƪǸœǸƪΣ dikkat 
gerektiren ham maddeler ŀȅƤƪƭŀƴƤǊ. !ȅǊƤŎŀ ŀȅŘƤƴƭŀǘƳŀƴƤƴ yeterli ƻƭƳŀŘƤƐƤ 
ortamlarda da ƛǒƛƴ verimini ŀǊǘƤǊƤǊ. {ŜœƳŜ ōŀƴǘƭŀǊƤΣ ƎƤŘŀ ƴƻǊƳƭŀǊƤƴŀ uygun 
materyalden ȅŀǇƤƭƳŀƭƤŘƤǊ. {ŜœƳŜ ōŀƴǘƭŀǊƤƴƤƴ ǸȊŜǊƛƴŘŜ bulunan ƘƤȊ kontrol 
ŎƛƘŀȊƤ ile ham maddenin kalite ǀȊŜƭƭƛƐƛƴŜ ƎǀǊŜ istenilen ƘƤȊ ŀȅŀǊƤ ǎŀƐƭŀƴƤǊ. 
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{ƤƴƤŦƭŀƴŘƤǊƳŀƴƤƴ !ƳŀŎƤ 

!ȅƤƪƭŀƳŀ ƛǒƭŜƳƛƴŘŜƴ ǎƻƴǊŀ ǎŜōȊŜ ǾŜ ƳŜȅǾŜƭŜǊ ǎƤƴƤŦƭŀƴŘƤǊƤƭƤǊΦ .ǀȅƭŜŎŜ 
ŀȅƴƤ ǀȊŜƭƭƛƪǘŜ ƻƭŀƴƭŀǊ ŦŀǊƪƭƤ ƎǊǳǇƭŀǊŀ ŀȅǊƤƭƳƤǒ ƻƭǳǊΦ {ƤƴƤŦƭŀƴŘƤǊƳŀƴƤƴ ǘŜƳŜƭ 
ŀƳŀœƭŀǊƤ ǒǳ ǒŜƪƛƭŘŜ ǎƤǊŀƭŀƴŀōƛƭƛǊΥ 

ω!ƳōŀƭŀƧ ƛœƛƴŘŜƪƛ ǎŜōȊŜ ǾŜ ƳŜȅǾŜƭŜǊƛ ŀȅƴƤ ǀȊŜƭƭƛƪǘŜ ǾŜ ōƻȅŘŀ ƎǀǊƳŜƪ ǘǸƪŜǘƛŎƛȅƛ ƻƭǳƳƭǳ 
ȅǀƴŘŜ ŜǘƪƛƭŜǊΦ 

ω{ǘŀƴŘŀǊǘƭŀǊ ŀœƤǎƤƴŘŀƴ ȊƻǊǳƴƭǳƭǳƪ ǾŀǊŘƤǊΦ 

ωLǎƤƭ ƛǒƭŜƳƛƴ ȅŜǘŜǊƭƛ ŘǸȊŜȅŘŜ ȅŀǇƤƭŀōƛƭƳŜǎƛƴƛ ǎŀƐƭŀǊΦ 

ω{ƤƴƤŦƭŀƴŘƤǊƤƭƳƤǒ ǸǊǸƴƭŜǊ Ǉƛȅŀǎŀȅŀ ŦŀǊƪƭƤ ŦƛȅŀǘƭŀǊƭŀ ǎǸǊǸƭŜōƛƭƳŜƪǘŜŘƛǊΦ 

{ƤƴƤŦƭŀƴŘƤǊƳŀ ƛǒƭŜƳƛΣ ƘŀƳ ƳŀŘŘŜ ǀȊŜƭƭƛƐƛƴŜ ǾŜ ƳǳƘŀŦŀȊŀ ȅǀƴǘŜƳƛƴŜ 
ƎǀǊŜ ƛǒƭŜƳŜŘŜƴ ǀƴŎŜ ǾŜȅŀ ǎƻƴǊŀ ȅŀǇƤƭŀōƛƭƛǊΦ mǊƴŜƐƛƴΣ ōŜȊŜƭȅŜ ƪƻƴǎŜǊǾŜ 
ȅŀǇƤƭƳŀŘŀƴ ǀƴŎŜΣ œƛƭŜƪ ŘƻƴŘǳǊǳƭŘǳƪǘŀƴ ǎƻƴǊŀ ǎƤƴƤŦƭŀƴŘƤǊƤƭƤǊ 
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SINIFLANDIRMA 

Olgunluk, renk ve ǒŜƪƭƛƴŜ ƎǀǊŜ ǎƤƴƤŦƭŀƴŘƤǊƳŀ bu konuda ǘŜŎǊǸōŜƭƛ 
ƪƛǒƛƭŜǊ ǘŀǊŀŦƤƴŘŀƴ ȅŀǇƤƭŀōƛƭƛǊ. Ancak ƛǊƛƭƛƐŜ ƎǀǊŜ ǎƤƴƤŦƭŀƴŘƤǊƳŀŘŀ 
ǀȊŜƭ ŘǸȊŜƴŜƪƭŜǊŘŜƴ yani ǎƤƴƤŦƭŀƴŘƤǊƳŀ makinelerinden 
ȅŀǊŀǊƭŀƴƤƭƤǊ. Bu ǒŜƪƛƭŘŜ bezelye, fasulye, ƪŀȅƤǎƤΣ ǒŜŦǘŀƭƛ gibi sebze ve 
meyveler ǊŀƘŀǘƭƤƪƭŀ ǎƤƴƤŦƭŀƴŘƤǊƤƭŀōƛƭƳŜƪǘŜŘƛǊ. 
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{ƤƴƤŦƭŀƴŘƤǊƳŀ 
¸ǀƴǘŜƳƭŜǊƛ 

q TǊƛƭƛƪ 

q hƭƎǳƴƭǳƪ q wŜƴƪ 

q  Ŝƪƛƭ 
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{ƤƴƤŦƭŀƴŘƤǊƳŀ aŀƪƛƴŜƭŜǊƛ 

Piyasada œƻƪ œŜǒƛǘƭƛ ǎƤƴƤŦƭŀƴŘƤǊƳŀ makineleri 
ǾŀǊŘƤǊ. {ƤƴƤŦƭŀƴŘƤǊƳŀ makinelerinde ham 
maddeye ƎǀǊŜ delik ōƛœƛƳƛ ve delik œŀǇƤ ŦŀǊƪƭƤΣ 
ǀȊŜƭ ǎƤƴƤŦƭŀƴŘƤǊƳŀ elekleri ƪǳƭƭŀƴƤƭƳŀƪǘŀŘƤǊ. En 
œƻƪ ŘǸȊ elek ve silindir elek tipinde olan 
ǎƤƴƤŦƭŀƴŘƤǊƳŀ makineleri tercih edilmektedir. 
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5ǸȊ elek tipi ǎƤƴƤŦƭŀƴŘƤǊƳŀ makinelerinde ǀȊŜƭ ǎƤƴƤŦƭŀƴŘƤǊƳŀ 
eleklerinden delik œŀǇƤ en ōǸȅǸƪ olan ōǀƭǸƳΣ ŘǸȊŜƴŜƐƛƴ ōŀǒ 
ǘŀǊŀŦƤƴŘŀ yer ŀƭƤǊǎŀ ōǸȅǸƪ sebze veya meyveler ǀƴŎŜ ŀȅǊƤƭƤǊ.  

Buna ƪŀǊǒƤƴ en ƪǸœǸƪ œŀǇƭƤ delikler ŘǸȊŜƴŜƐƛƴ ōŀǒ ǘŀǊŀŦƤƴŘŀ 
yer ŀƭƤǊǎŀ ǀƴŎŜ daha ƪǸœǸƪ ham maddeler ŀȅǊƤƭƤǊ. TǒƭŜǘƳŜƭŜǊ 
œƻƐǳƴƭǳƪƭŀ ŘǸȊŜƴŜƪƭŜǊƛƴ ōŀǒ ƪƤǎƳƤƴŀ ƪǸœǸƪ œŀǇƭƤ delikleri 
olan ǎƤƴƤŦƭŀƴŘƤǊƳŀ makinelerini ƪǳƭƭŀƴƳŀƪǘŀŘƤǊ.  

Bu sayede daha kaliteli olan ƪǸœǸƪ boyutlu ham maddelerin 
ŀǊŀœ ǸǎǘǸƴŘŜ ƪŀƭƳŀƭŀǊƤ ve sallanarak berelenmeleri 
engellenir. 
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Silindir tipi ǎƤƴƤŦƭŀƴŘƤǊƳŀ makinelerinin œŀƭƤǒƳŀ prensibi 
de ŘǸȊ elek tipi makineler gibidir. Bu sistemde elekler 
uzun bir silindir ǸȊŜǊƛƴŘŜ yan ȅŀƴŀŘƤǊ. mȊŜƭƭƛƪƭŜ bezelye 
bu tip makineler ƪǳƭƭŀƴƤƭŀǊŀƪ ǎƤƴƤŦƭŀƴŘƤǊƤƭƳŀƪǘŀŘƤǊ.  

Makinenin ōŀǒ ǘŀǊŀŦƤƴŘŀ en ƪǸœǸƪ œŀǇŀ sahip delikli 
elek, orta ōǀƭǸƳŘŜ gitgide artan irilikte delikli elekler, 
en sonda ise iri delikli elek bulunur. Bu tip makinelerde 
sebze ve meyveler, silindirin ŘǀƴƳŜǎƛ ile ŦŀǊƪƭƤ irilikte 
deliklerden ƎŜœŜǊŜƪ makinenin ŀƭǘƤƴŘŀƪƛ ƪǸǾŜǘƭŜǊŜ 
dolarak ǎƤƴƤŦƭŀƴŘƤǊƤƭƳŀƪǘŀŘƤǊ 
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Ham maddelerin silindiri ŀǒŀǊŀƪ ǎƤƴƤŦƭŀƴŘƤǊƤƭƳŀŘŀƴ 
ŘƛƐŜǊ ǳœǘŀƴ œƤƪƳŀƳŀǎƤ ƛœƛƴ silindir ƛœƛƴŘŜ bir helezon 
bulunur. Bu sayede sebze ve meyveler, zorunlu olarak 
her boy ŜƭŜƐŜ mutlaka ǳƐǊŀƳŀƪǘŀ ve 
ǎƤƴƤŦƭŀƴŘƤǊƤƭƳŀƪǘŀŘƤǊ. 

Bu tip ŘǸȊŜƴŜƪƭŜǊŘŜ elekler Ǹǎǘ ǸǎǘŜ ȅŜǊƭŜǒǘƛǊƛƭŜǊŜƪ 
yerden tasarruf da ǎŀƐƭŀƴŀōƛƭƛǊ. 

168 



3.01.2020 

85 

.ŀƴǘƭƤ sistem ǎƤƴƤŦƭŀƴŘƤǊƳŀ makinelerinde zedelenmemesi istenen 
hassas sebze ve meyveler ǎƤƴƤŦƭŀƴŘƤǊƤƭƤǊ.  

Bu tip makineler, ŀǊŀƭƤƪƭŀǊƤ ƎƛǘǘƛƪœŜ ƎŜƴƛǒƭŜȅŜƴ bant œƛŦǘƭŜǊƛ ŀǊŀǎƤƴŘŀ 
ham maddenin ǘŀǒƤƴƳŀǎƤ ilkesine ŘŀȅŀƴƤǊ.  

Ham maddeler yan yana hareket etmeden bant ǸȊŜǊƛƴŘŜ 
ǘŀǒƤƴƤǊƪŜƴ berelenmez ve bant ŀǊŀƭƤƐƤ kendi boyutuna gelince 
ŀǒŀƐƤŘŀƪƛ hazneye ŘǸǒŜǊ. .ǀȅƭŜŎŜ bant boyunca meyveler ōƛǊœƻƪ 
ǎƤƴƤŦŀ ŀȅǊƤƭŀōƛƭƳŜƪǘŜŘƛǊ. .ŀƴǘƭƤ sistemle œŀƭƤǒŀƴ ǎƤƴƤŦƭŀƴŘƤǊƳŀ 
makinelerinde bantlar enine veya boyuna birbirine paraleldir. 
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TǊƛ sebze ve meyvelerin ǎƤƴƤŦƭŀƴŘƤǊƤƭƳŀǎƤƴŘŀ ǘŀǒƤȅƤŎƤ 
bant ǸȊŜǊƛƴŜ gerilen ǀȊŜƭ tellerden ŦŀȅŘŀƭŀƴƤƭŀōƛƭƛǊ. 
Ham maddenin cinsine ƎǀǊŜ uygun ōǸȅǸƪƭǸƪǘŜƪƛ 
teller ǸȊŜǊƛƴŘŜƪƛ sebze ve meyvelerden delik 
boyutunda olanlar ŀǒŀƐƤ ŘǸǒŜǊŜƪ ŀȅǊƤƭƤǊ. 
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{ƤƴƤŦƭŀƴŘƤǊƳŀ makineleri ŀǊŀǎƤƴŘŀ hassas, kolay zedelenebilen 
sebze ve meyveler ƛœƛƴ ǀȊŜƭ ŀƳŀœƭƤ makineler ƎŜƭƛǒǘƛǊƛƭƳƛǒǘƛǊ. 
Mantar gibi kolay zedelenebilen ham maddeler, silindir tipli 
makinelerin su ƛœƛƴŘŜ œŀƭƤǒǘƤǊƤƭƳŀǎƤȅƭŀ ǎƤƴƤŦƭŀƴŘƤǊƤƭŀōƛƭƛǊ. 
aŀƴǘŀǊƭŀǊƤƴ silindir ƛœƛƴŘŜ ȅǸȊƳŜƭŜǊƛ ve ǸǎǘǘŜƪƛ deliklerden 
ŘƤǒŀǊƤ œƤƪƳŀǎƤ ǎŀƐƭŀƴƤǊ. .ǀȅƭŜŎŜ mantarlar ȊŜŘŜƭŜƴƳŜƳƛǒ olur. 
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Sebze ve meyvelere herhangi bir muhafaza ȅǀƴǘŜƳƛ uygulamadan ǀƴŎŜ sap ƪƤǎƤƳƭŀǊƤƴƤ 
ŀƭƳŀƴƤƴ ŀƳŀœƭŀǊƤ ǒǳƴƭŀǊŘƤǊ: 

q Sebze ve meyvelerin yenmeyen ƪƤǎƤƳƭŀǊƤƴƤ ǳȊŀƪƭŀǒǘƤǊƳŀƪ. 

q «ǊŜǘƛƳƛ ȅŀǇƤƭŀŎŀƪ ǸǊǸƴǸƴ ƎǀǊǎŜƭ kalitesini ŀǊǘƤǊƳŀƪ. 

q «ǊǸƴƭŜǊƛƴ ŀƳōŀƭŀƧƭŀƳŀǎƤƴƤ ƪƻƭŀȅƭŀǒǘƤǊƳŀƪ. 

q Uygulanacak muhafaza ȅǀƴǘŜƳƛƴŘŜƴ en fazla verimi almak. 

q «ǊǸƴƭŜǊƛ tamamen ǘǸƪŜǘƛƭŜōƛƭƛǊ ƘŃƭŜ getirmek. 

q Saplarda bulunabilecek mikroorganizma ȅǸƪǸƴǸ hafifletmek. 
174 
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Elle Sap Alma 

4ƛƭŜƪ gibi kolay zedelenebilen ham maddelerle enginar, ƪǳǒƪƻƴƳŀȊΣ .ǊǸƪǎŜƭ ƭŀƘŀƴŀǎƤΣ 
bamya gibi ǀȊŜƭ ham maddelerin ǎŀǇƭŀǊƤ elle ŀƭƤƴƤǊ. !ȅǊƤŎŀ konserve ȅŀǇƤƭŀŎŀƪ kapya 
biberlerin sap ve tohum ƪƤǎƤƳƭŀǊƤ da elle ŀƭƤƴƳŀƪǘŀŘƤǊ. Kapya biber konservesinde 
biberlerin ōǸǘǸƴ ƻƭƳŀǎƤ istenir. Halbuki makine ile ǎŀǇƭŀǊƤ ŀƭƤƴƤǊǎŀ biberler ǇŀǘƭŀǘƤƭŀŎŀƐƤ 
ƛœƛƴ ikiye ŀȅǊƤƭŀŎŀƪǘƤǊ. 
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Elle sap almada kesme ǘŀƘǘŀƭŀǊƤΣ keskin ōƤœŀƪƭŀǊ ve bu ƛǒ ƛœƛƴ ǀȊŜƭ 
kesici ŀǊŀœƭŀǊ ƪǳƭƭŀƴƤƭŀōƛƭƛǊ. mȊŜƭƭƛƪƭŜ .ǊǸƪǎŜƭ ƭŀƘŀƴŀǎƤΣ ƪǳǒƪƻƴƳŀȊΣ 
enginar gibi ǀȊŜƭ ƛǒƭŜƳ gerektiren sebzeler elle sap ƪƤǎƤƳƭŀǊƤƴŘŀƴ 
ŀȅǊƤƭƳŀƭƤŘƤǊ. 
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Makine ile Sap Alma : 

{ŀƭŀǘŀƭƤƪΣ kiraz, ǾƛǒƴŜΣ biber gibi ham maddelerin ǎŀǇƭŀǊƤ makine ile ŀȅǊƤƭƤǊ. ±ƛǒƴŜΣ kiraz 
gibi meyvelerin ǎŀǇƭŀǊƤ ve ǎŀƭŀǘŀƭƤƪƭŀǊƤƴ œƛœŜƪƭŜǊƛΣ bu ƛǒ ƛœƛƴ ǘŀǎŀǊƭŀƴƳƤǒ makinelerde 
ƪƻǇŀǊǘƤƭƳŀƪ suretiyle ƎŜǊœŜƪƭŜǒǘƛǊƛƭƛǊ.. 
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Fasulye, ƘŀǾǳœ gibi sebzelerin ōŀǒ ve ǳœ ƪƤǎƳƤƴŘŀ bulunan 
yenmeyen ƪƤǎƤƳƭŀǊ kesilerek ǳȊŀƪƭŀǒǘƤǊƤƭƳŀƭƤŘƤǊ. TǒƭŜǘƳŜƭŜǊ bu ƛǒ ƛœƛƴ 
dizayn ŜŘƛƭƳƛǒ makineleri kullanarak hijyenik ve verimli bir ǎƻƴǳœ 
elde etmektedir. .ŀǒΣ ǳœ kesme makinelerindeki ŘǀƴŜƴ tambur 
ƛœƛƴŘŜƪƛ ōƤœŀƪƭŀǊƭŀ sebzelerin bu ƪƤǎƤƳƭŀǊƤ ŀȅǊƤƭŀōƛƭƳŜƪǘŜŘƛǊ. 
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Bezelyelerin ve ƳƤǎƤǊƤƴ ŘƤǒ ƪŀōǳƪƭŀǊƤƴŘŀƴ ŀȅǊƤƭƳŀǎƤ ƛœƛƴ bu ŀƳŀœƭŀ 
ǸǊŜǘƛƭŜƴ makinelerden ŦŀȅŘŀƭŀƴƤƭƤǊ. Bezelyeler, viner ŀŘƤ verilen 
ŀǊŀœƭŀǊƭŀ ŘƤǒ ƪŀōǳƪƭŀǊƤƴŘŀƴ ŀȅǊƤƭƤǊ. Bezelyeler viner ƛœƛƴŜ ƪŀōǳƐǳ ile 
beslenir. TœƛƴŘŜ kabuk ve taneleri ŀȅǊƤƭƤǊ. CŀǊƪƭƤ ōǀƭǸƳƭŜǊŘŜ ǘƻǇƭŀƴƤǊ. 
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aƤǎƤǊ genellikle tanelenerek ƪǳƭƭŀƴƤƭƳŀƪǘŀŘƤǊ. mƴŎŜƭƛƪƭŜ ƪŀōǳƐǳƴŘŀƴ ŀȅǊƤƭƤǊ. 
aƤǎƤǊ ƪŀōǳƐǳ elle veya makine ile ŀƭƤƴŀōƛƭƛǊ. aƤǎƤǊ ƪƻœŀƴƤ soyma makinesi, 
ƪŀōǳƪƭŀǊƤƴƤ soyarken ƳƤǎƤǊ tanelerine kesinlikle zarar vermemelidir. Besleme 
ǎŀǊǎŀƐƤΣ kabuk soyma ōǀƭǸƳǸ ve kabuk ōŀƴŘƤ olmak ǸȊŜǊŜ 3 ƪƤǎƤƳŘŀƴ 
meydana gelir. aƤǎƤǊ taneleme makinesi, ǎǸǘ ƳƤǎƤǊƤƴƤƴ tanelerini keserek 
ƪƻœŀƴŘŀƴ ŀȅƤǊƤǊ. 
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4ŜƪƛǊŘŜƪƭƛ meyvelerin ƛǒƭŜƴƳŜǎƛ ŜǎƴŀǎƤƴŘŀ œŜƪƛǊŘŜƪ ve œŜƪƛǊŘŜƪ 
evlerinin œƤƪŀǊǘƤƭƳŀǎƤ gerekir.  

Bu ƛǒƭŜƳΣ ǘǸƪŜǘƛŎƛƴƛƴ ǎŀǘƤƴ ŀƭŘƤƐƤ ǸǊǸƴǸ ǘǸƪŜǘƛƳŜ ƘŀȊƤǊ ƘŃƭŘŜ bulma 
ƛǎǘŜƐƛƴŜ ve ǸǊǸƴƭŜǊƛƴ ǘŀƳŀƳƤƴƤƴ ǘǸƪŜǘƛƭŜōƛƭƳŜǎƛƴŜ hizmet eder.  

Bununla birlikte œŜƪƛǊŘŜƪ ǾŀǊƭƤƐƤΣ birim hacme ŘǸǒŜƴ meyve 
ƳƛƪǘŀǊƤƴƤ etkiler. Bu durum ǀƴŜƳƭƛ bir kalite ǀƭœǸǘǸŘǸǊ.  

!ȅǊƤŎŀ ŘƻƐǊŀƳŀ ƛǒƭŜƳƛ uygulanacak œŜƪƛǊŘŜƪƭƛ ham maddelerde 
œŜƪƛǊŘŜƪ ve œŜƪƛǊŘŜƪ evini œƤƪŀǊǘƳŀƪ zorunlu bir ƛǒƭŜƳŘƛǊ. 
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Elle 4ŜƪƛǊŘŜƪ 4ƤƪŀǊƳŀ 

Elma, armut, ayva, gibi ȅǳƳǳǒŀƪ œŜƪƛǊŘŜƪƭƛ meyveler ile ǒŜŦǘŀƭƛΣ ƪŀȅƤǎƤ gibi meyvelerin œŜƪƛǊŘŜƪ 
ve œŜƪƛǊŘŜƪ evleri ƪǸœǸƪ ƛǒƭŜǘƳŜƭŜǊŘŜ manuel olarak keskin ōƤœŀƪƭŀǊ ƪǳƭƭŀƴƤƭŀǊŀƪ ȅŀǇƤƭƤǊ. .ǸȅǸƪ 
ƛǒƭŜǘƳŜƭŜǊΣ otomatik makineler kullanarak œƤƪŀǊǘƳŀƪǘŀŘƤǊ. Ancak ƪǳƭƭŀƴƤƳ ƪƻƭŀȅƭƤƐƤ ve ǊŀƴŘƤƳŀƴ 
ŀœƤǎƤƴŘŀƴ bu ham maddelerin œŜƪƛǊŘŜƪƭŜǊƛƴƛƴ elle œƤƪŀǊǘƤƭƳŀǎƤ tercih edilmektedir 
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Makine ile 4ŜƪƛǊŘŜƪ 4ƤƪŀǊƳŀ 

±ƛǒƴŜΣ erik, kiraz gibi meyvelerin œŜƪƛǊŘŜƪƭŜǊƛ ǀȊŜƭ makineler ƪǳƭƭŀƴƤƭŀǊŀƪ 
œƤƪŀǊǘƤƭƤǊ.  

«ǊǸƴƭŜǊƛƴ makinede Ŝǒƛǘ bir ǒŜƪƛƭŘŜ ŘŀƐƤƭƳŀǎƤ ƛœƛƴ ƎƛǊƛǒ haznesinde sarsak 
όǘƛǘǊŜǒǘƛǊƛŎƛ elek)  bulunur. Sarsaktan œƤƪŀƴ meyveler, makinenin ham 
madde ōǸȅǸƪƭǸƐǸƴŜ ƎǀǊŜ olan œǳƪǳǊ ƪƤǎƤƳƭŀǊƤƴŀ girer. ¸ǳǾŀƭŀǊƤƴ tam 
ǸǎǘǸƴŘŜ bulunan ƛƐƴŜƭŜǊΣ seri ve senkronize bir ǒŜƪƛƭŘŜ yuvaya batar.  

Bu ƛǒƭŜƳ sonunda meyve yuvada ƪŀƭƤǊƪŜƴ œŜƪƛǊŘŜƪ ȅǳǾŀƴƤƴ ŀƭǘƤƴŘŀƪƛ ƪǸœǸƪ 
delikten ŀǒŀƐƤȅŀ ŘǸǒŜǊ. 4ŜƪƛǊŘŜƪƭŜǊƛ œƤƪŀƴ meyveler ǘŀǒƤƳŀ ŘǸȊŜƴŜƐƛƴŜ 
ŀƭƤƴƤǊ. 
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DƤŘŀ ŜƴŘǸǎǘǊƛǎƛƴŘŜ kabuk soyma ƛǒƭŜƳƛ meyve ve sebzelerin istenilmeyen, 
yenilemeyecek ƪƤǎƤƳƭŀǊƤƴƤƴ ŀƭƤƴƳŀǎƤΣ ǸǊǸƴǸƴ ƎǀǊǸƴǸǒǸƴǸƴ ƎŜƭƛǒǘƛǊƛƭƳŜǎƛ 
ŀƳŀŎƤȅƭŀ ȅŀǇƤƭƤǊ.  

Kabuk soyma ƛǒƭŜƳƛƴŘŜ ƎƤŘŀ maddesinden ǳȊŀƪƭŀǒǘƤǊƤƭŀƴ madde ƳƛƪǘŀǊƤƴƤƴ 
ƳǸƳƪǸƴ ƻƭŘǳƐǳƴŎŀ az, maliyetin ŘǸǒǸƪΣ harcanan enerjinin, laboratuvar 
ve materyal maliyetinin minimum ƻƭƳŀǎƤ istenir.  

YŀōǳƐǳ ǎƻȅǳƭƳǳǒ ȅǸȊŜȅƭŜǊƛƴ temiz ve zarar ƎǀǊƳŜƳƛǒ ƻƭƳŀǎƤ gerekir. 
.ƛǊœƻƪ kabuk soyma ȅǀƴǘŜƳƛ ǾŀǊŘƤǊ. Hangi kabuk soyma ȅǀƴǘŜƳƛƴƛƴ 
ǎŜœƛƭŜŎŜƐƛ maliyet ve ǸǊŜǘƛƳ ƛœƛƴ uygunluk gibi ǀƭœǸǘƭŜǊŜ ōŀƐƭƤ olarak 
ŘŜƐƛǒƳŜƪǘŜŘƛǊ. 
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A.Elle Kabuk Soyma 

Bu ȅǀƴǘŜƳ genellikle enginar, ƪǳǒƪƻƴƳŀȊΣ portakal, greyfurt gibi ōŀǒƪŀ 
ȅǀƴǘŜƳƭŜǊƭŜ istenen ǒŜƪƛƭŘŜ soyulamayan ham maddelere ǳȅƎǳƭŀƴƤǊ.  

TǒœƛƭƛƐƛƴ ucuz ƻƭŘǳƐǳ ǸƭƪŜƭŜǊŘŜ ōŀǒƪŀ ham maddeler ƛœƛƴ de ƪǳƭƭŀƴƤƭƤǊ.  

Su ƛǎǊŀŦƤƴƤƴ az ƻƭƳŀǎƤΣ œŜǾǊŜ ƪƛǊƭƛƭƛƐƛƴŜ sebep olabilecek ƪƛƳȅŀǎŀƭƭŀǊƤƴ 
ƪǳƭƭŀƴƤƭƳŀƳŀǎƤΣ ŀǊǘƤƪƭŀǊƤƴ yem sanayinde ƪǳƭƭŀƴƤƭŀōƛƭƳŜǎƛ olumlu 
ǀȊŜƭƭƛƪƭŜǊƛŘƛǊ.  

Soyulan ham maddeye mikrobiyal kontaminasyon riskinin ƻƭƳŀǎƤΣ fire 
ƻǊŀƴƤƴƤƴ ŀǊǘƳŀǎƤ ve verimin ŘǸǒƳŜǎƛ ōŀǒƭƤŎŀ olumsuz ȅŀƴƭŀǊƤŘƤǊ. 
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.ΦLǎƤƭ TǒƭŜƳ TƭŜ ƪŀōǳƪ {ƻȅƳŀ 

1. Buharla Kabuk Soyma 

TǒƭŜǘƳŜƭŜǊƛƴ en œƻƪ tercih ŜǘǘƛƐƛ ȅǀƴǘŜƳŘƛǊ. YŀōǳƐǳ soyulacak ham 
madde ōǳƘŀǊƭƤ kabuk soyma makinelerine ŀƭƤƴƤǊ.  

Uygulanan ƛǒƭŜƳ ǎǸǊŜǎƛ ƎƤŘŀƴƤƴ tipine ƎǀǊŜ ŦŀǊƪƭƤƭƤƪ ƎǀǎǘŜǊƳŜƪƭŜ birlikte 
genellikle 7-10 atm gibi ȅǸƪǎŜƪ ōŀǎƤƴœƭƤ buhar ŀƭǘƤƴŘŀ bir dakikadan daha 
ƪƤǎŀ ǎǸǊŜ tutulur. ¸ǸƪǎŜƪ ǎƤŎŀƪƭƤƪΣ ham madde ȅǸȊŜȅƛƴƛƴ ƘƤȊƭƤ ƤǎƤƴƳŀǎƤƴŀ 
neden olur. 
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Sebze ve meyveler ŘǸǒǸƪ ƤǎƤ ƛƭŜǘƪŜƴƭƛƐƛƴŜ sahip ƻƭŘǳƐǳƴŘŀƴ ƤǎƤƴƤƴ ƛœƛƴŜ ƛǒƭŜƳŜǎƛƴŜ engel olur. 
.ǀȅƭŜƭƛƪƭŜ ǸǊǸƴ ǇƛǒƳŜȊ. {ƻƴǳœǘŀ ƎƤŘŀƴƤƴ ȅŀǇƤǎƤ ve rengi ƪƻǊǳƴƳǳǒ olur. Bu ȅǀƴǘŜƳŘŜ; 

q 5ǸǒǸƪ su ǘǸƪŜǘƛƳƛ ǎŀƐƭŀƴƤǊ 

q Minimum ǸǊǸƴ ƪŀȅōƤ olur 

q «ǊǸƴŜ iyi ƎǀǊǸƴǸǒ ƪŀȊŀƴŘƤǊƤƭƤǊ 

q Tȅƛ bir verim elde edilir, 

q ¦ȊŀƪƭŀǒǘƤǊƤƭƳŀǎƤ ƻƭŘǳƪœŀ kolay olan ŀǘƤƪ ƻƭǳǒǳǊ 

Domates, ǒŜŦǘŀƭƛ gibi ham maddeler buharla ōŀǒŀǊƤȅƭŀ soyulabilmektedir. 
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2.Alevle Kabuk Soyma 

Bu ȅǀƴǘŜƳΣ en œƻƪ ƪƤǊƳƤȊƤōƛōŜǊ ƛœƛƴ ƪǳƭƭŀƴƤƭƳŀƪǘŀŘƤǊ. tŀǘƭƤŎŀƴ ƪŀōǳƐǳ da bu ȅǀƴǘŜƳƭŜ 
soyulabilmektedir. Alevle kabuk soymak ƛœƛƴ makine ŘǸȊŜƴŜƐƛ ham maddeyi ǎƤŎŀƪƭƤƐƤ 1000/ΩŘŜƴ 
ȅǸƪǎŜƪ olan ŦƤǊƤƴŀ ƎǀǘǸǊǸǊ. «ǊǸƴ alev ǀƴǸƴŘŜ ƎŜœƛǊƛƭƛǊ. Alev, ƘƤȊƭƤ bir ƤǎƤǘƳŀ ǎŀƐƭŀȅŀŎŀƐƤ ƛœƛƴ kabuk 
hemen ŀȅǊƤƭƤǊ. Sebzelerin ƪǀƪƭŜǊƛ ve ŘƤǒ ƪŀōǳƪƭŀǊƤ yanar. Ortalama ǸǊǸƴ ƪŀȅōƤ % 9ΩŘǳǊ. 
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оΦ{ƤŎŀƪ {ǳȅƭŀ Yŀōǳƪ {ƻȅƳŀ 

DƤŘŀ ile ǘŜƳŀǎƤƴŘŀ ǎŀƪƤƴŎŀ olmayan materyalden ȅŀǇƤƭŀƴ kap ƛœƛƴŘŜƪƛ kaynama 
derecesindeki suya file ya da tel sepet ƛœƛƴŘŜƪƛ ham maddenin ŘŀƭŘƤǊƤƭƳŀǎƤ ve uygun ǎǸǊŜ 
ǘǳǘǳƭƳŀǎƤȅƭŀ kabuk soyulabilir. Daha œƻƪ ƪǸœǸƪ ƛǒƭŜǘƳŜƭŜǊƛƴ ƪǳƭƭŀƴŘƤƐƤ bir ȅǀƴǘŜƳŘƛǊ. 
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4.Dondurarak Kabuk Soyma 

Bu ȅǀƴǘŜƳΣ ǎƤǾƤ azotun ς79 ƻ/Ωƭƛƪ ortama getirilerek ƛœƛƴŜ ŘŀƭŘƤǊƤƭŀƴ ǸǊǸƴǸƴ bu ǎƤŎŀƪƭƤƪǘŀ ŘƻƴƳŀǎƤ ve 
œǀȊǸƭŘǸƐǸ zaman ƪŀōǳƐǳƴǳƴ ŀȅǊƤƭƳŀǎƤ ŜǎŀǎƤƴŀ ŘŀȅŀƴƤǊ. 4ƻƪ ǎƤƴƤǊƭƤ ƪǳƭƭŀƴƤƳƤ ǾŀǊŘƤǊ.  

Domates gibi ǸǊǸƴƭŜǊƛƴ ƪŀōǳƪƭŀǊƤƴƤƴ ǎƻȅǳƭƳŀǎƤƴŘŀ ƪǳƭƭŀƴƤƭƤǊ. {ƤǾƤ azotta ŘǸǒǸƪ ǎƤŎŀƪƭƤƪ ve ƪƤǎŀ ǎǸǊŜŘŜ 
tutulan domateslerin ƪŀōǳƪƭŀǊƤ ve ƪŀōǳƐǳƴ hemen ŀƭǘƤƴŘŀƪƛ ince tabaka donar. Hemen 90 oC 
ŎƛǾŀǊƤƴŘŀƪƛ suya ŘŀƭŘƤǊƤƭŀǊŀƪ œǀȊǸƴŘǸǊǸƭǸǊ. Bu esnada kabuklar ŀȅǊƤƭƤǊ. Bu ȅǀƴǘŜƳƭŜ ǀȊŜƭƭƛƪƭŜ 
domateslerin ȅŀǇƤƭŀǊƤƴƤƴ ve renklerinin ƪƻǊǳƴŘǳƐǳ ǎŀǇǘŀƴƳƤǒǘƤǊ. Ancak ǇŀƘŀƭƤ bir uygulama ƻƭŘǳƐǳ ƛœƛƴ 
ƛǒƭŜǘƳŜƭŜǊ ǘŀǊŀŦƤƴŘŀƴ tercih edilmemektedir. 
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C.Mekanik Yolla Kabuk Soyma 

Elle kabuk soymada ƻƭŘǳƐǳ gibi ōŀȊƤ ǸǊǸƴƭŜǊŘŜ kabuk 
soyma ƛǒƭŜƳƛ mekanik bir sistemle ƎŜǊœŜƪƭŜǒǘƛǊƛƭƛǊ.  

Her ǸǊǸƴ ƛœƛƴ ǀȊŜƭ bir soyucu ƎŜƭƛǒǘƛǊƛƭƳƛǒǘƛǊ. Elma, armut, 
patates gibi ham maddelerde bu tip soyucular 
ƪǳƭƭŀƴƤƭƳŀƪǘŀŘƤǊ.  
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1.¢ǀǊǇǸƭŜƳŜ ile Kabuk Soyma 

Patates, kereviz gibi sert ve yuvarlak sebzelerin ǎƻȅǳƭƳŀǎƤƴŘŀ ƪǳƭƭŀƴƤƭƤǊ. 
Bu ȅǀƴǘŜƳƭŜ ƪŀōǳƐǳ soyulacak sebzeler ǘǀǊǇǸ gibi bir ȅǸȊŜȅ ǘŀǊŀŦƤƴŘŀƴ 
ŀǒƤƴŘƤǊƤƭƤǊ. ¢ǸƳ ȅǸȊŜȅƛƴ ŀȅƴƤ etki ŀƭǘƤƴŘŀ ƪŀƭƳŀǎƤ ƛœƛƴ sebzeler, ŀǒƤƴŘƤǊƤŎƤ 
ȅǸȊŜȅ ǸȊŜǊƛƴŘŜ ŘŜǾŀƳƭƤ yuvarlama hareketi ƛœƛƴŘŜ ōǳƭǳƴƳŀƭƤŘƤǊ.  

Bu ǒŜƪƛƭŘŜ œŀƭƤǒŀƴ makineler, daha œƻƪ ƛœ ȅǸȊŜȅƛ ŀǒƤƴŘƤǊƤŎƤ bir materyalle 
ƪŀǇƭƤ sabit bir silindir ǒŜƪƭƛƴŘŜŘƛǊ. Silindirin ǘŀōŀƴƤΣ ƎǀǾŘŜŘŜƴ ōŀƐƤƳǎƤȊ 
olarak ƘƤȊƭŀ ŘǀƴŜǊ. Silindirin ƛœƛƴŜ verilen hafif bir Řǳǒ ile kabuklar 
ortamdan ǳȊŀƪƭŀǒǘƤǊƤƭƤǊ. 
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2. 5ǀƴŜƴ .ƤœŀƪƭŀǊƭŀ Kabuk Soyma 

Bu ȅǀƴǘŜƳŘŜΣ ya ŘǀƴŜƴ meyve veya sebzelerin ȅǸȊŜȅƭŜǊƛΣ sabit ǘǳǘǘǳǊǳƭƳǳǒ ōƤœŀƪƭŀǊŀ 
temas ettirilir  ya da ƎƤŘŀ sabit, ōƤœŀƪƭŀǊ ŘǀƴǸȅƻǊ olabilir. .ǀȅƭŜƭƛƪƭŜ ƎƤŘŀƴƤƴ ƪŀōǳƪƭŀǊƤ 
soyulur. Bu ȅǀƴǘŜƳ pratik olarak ƪŀōǳƐǳ kolay soyulabilen, az bir meyve ƪŀȅōƤƴƤƴ ve 
zedelenmenin kabul ŜŘƛƭŜōƛƭŜŎŜƐƛ meyvelere uygulanabilir. 
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D.Kimyasal .ƛƭŜǒƛƪƭŜǊƭŜ Yŀōǳƪ {ƻȅƳŀ όYƻǎǘƛƪƭŜ Yŀōǳƪ {ƻȅƳŀύ 

YƛƳȅŀǎŀƭ ōƛƭŜǒƛƪ ƻƭŀǊŀƪ œƻƐǳƴƭǳƪƭŀ bŀhI ƪǳƭƭŀƴƤƭƤǊΦ .ŀȊƤ ǸǊǸƴƭŜǊŘŜ bŀhI 
ȅŜǊƛƴŜ YhI ŘŜ ƪǳƭƭŀƴƤƭŀōƛƭƛǊΦ  

YŀōǳƐǳ ǎƻȅǳƭŀŎŀƪ ƘŀƳ ƳŀŘŘŜȅŜ ƎǀǊŜ œǀȊŜƭǘƛƴƛƴ bŀhI ƪƻƴǎŀƴǘǊŀǎȅƻƴǳΣ 
ǎƤŎŀƪƭƤƐƤ ǾŜ Ŝǘƪƛ ǎǸǊŜǎƛ ŘŜƐƛǒƳŜƪǘŜŘƛǊΦ  

.ǳ ƴŜŘŜƴƭŜ ǀƴŎŜŘŜƴ ōŜƭƛǊƭŜƴƳƛǒ ǎƤŎŀƪƭƤƪ ǾŜ ƪƻƴǎŀƴǘǊŀǎȅƻƴŘŀƪƛ bŀhI 
œǀȊŜƭǘƛǎƛƴŜ ŘŀƭŘƤǊƤƭŀǊŀƪ ōŜƪƭŜǘƛƭŜƴ ƘŀƳ ƳŀŘŘŜ ōƻƭ ǎǳ ƛƭŜ ȅƤƪŀƴƤǊΣ 
ƎŜǊŜƪǘƛƐƛƴŘŜ ƳŜƪŀƴƛƪ ƻǾǳŎǳƭŀǊŘŀƴ ȅŀǊŀǊƭŀƴƤƭƤǊ ǾŜ ƪŀōǳƪƭŀǊ ǳȊŀƪƭŀǒǘƤǊƤƭƤǊΦ 

NaOH œǀȊŜƭǘƛǎƛ ƪŀōǳƐǳ ya ǇŀǊœŀƭŀȅŀǊŀƪ όǒŜŦǘŀƭƛ gibi meyvelerde 
ƻƭŘǳƐǳ gibi ) ya da ƪŀōǳƐǳ dokudan ŀȅƤǊŀǊŀƪ (domates gibi 
meyvelerdeki gibi) soyar. NaOH œǀȊŜƭǘƛǎƛΣ ƪŀōǳƐǳ hangi ǒŜƪƛƭŘŜ 
soyarsa soysun alkali ǳȅƎǳƭŀƳŀǎƤ sonunda hammadde ovularak 
ȅƤƪŀƴƳŀƭƤŘƤǊ.  

Bu ƛǒƭŜƳƛƴ ŀƳŀŎƤ bŀhIΩƛƴ ǇŀǊœŀƭŀŘƤƐƤ veya ƎŜǾǒŜǘǘƛƐƛ ƪŀōǳƐǳ 
dokuyu zedelemeden ǳȊŀƪƭŀǒǘƤǊƳŀƪǘƤǊ. Bu ŀƳŀœƭŀ ƛœƛ oluklu ŘǀƴŜǊ 
silindirli ȅƤƪŀȅƤŎƤƭŀǊΣ ǸǎǘǸ ƪŀǳœǳƪ ƪŀǇƭƤ merdanelerden ƻƭǳǒƳǳǒ 
ǘǸƴŜƭ sistemi ya da ȅǳƳǳǒŀƪ ŦƤǊœŀƭŀƳŀ ŘǸȊŜƴƛƴŘŜƴ ŦŀȅŘŀƭŀƴƤƭƤǊ.  

!ȅǊƤŎŀ portakal, greyfurt gibi meyve dilimlerinin ŜǘǊŀŦƤƴŘŀƪƛ ȊŀǊƤƴ 
temizlenmesinde de kostikli œǀȊŜƭǘƛ ƪǳƭƭŀƴƤƭƤǊ. 
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Bu ȅǀƴǘŜƳƛƴ ōŀǒƭƤŎŀ ŀǾŀƴǘŀƧƭŀǊƤ ŀǊŀǎƤƴŘŀ ǒǳƴƭŀǊ ǎŀȅƤƭŀōƛƭƛǊ:  

Tercih edilen ȅǀƴǘŜƳƭŜǊŘŜƴ birisidir.  

.ƛǊœƻƪ sebze ve meyve, ȅǸȊŜȅ dokusunun ŘǸȊƎǸƴ ƻƭƳŀƳŀǎƤ nedeniyle muntazam 
ǎƻȅǳƭŀƳŀƳŀƪǘŀŘƤǊ. Alkali œǀȊŜƭǘƛ ise sadece ƪŀōǳƐǳ soymakla ƪŀƭƳŀȅƤǇ ȊŜŘŜƭŜƴƳƛǒΣ ŜȊƛƭƳƛǒ 
yerleri de ǳȊŀƪƭŀǒǘƤǊƤǊ. Bu sayede daha sonra bu ƪƤǎƤƳƭŀǊƤƴ temizlenmesine gerek kalmaz.  

¸ǸƪǎŜƪ kapasite ile œŀƭƤǒƤƭŀōƛƭƛǊ.  

Gerekli ekipman basit ve ucuzdur. 
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5ŜȊŀǾŀƴǘŀƧƭŀǊƤ ŀǊŀǎƤƴŘŀ ƛǎŜ ǒǳ ƪƻƴǳƭŀǊ ǀƴŜ œƤƪŀǊΥ  

Yŀōǳƪ ǾŜ ŀƭƪŀƭƛ œǀȊŜƭǘƛǎƛƴƛƴ ǳȊŀƪƭŀǒǘƤǊƤƭƳŀǎƤ ƛœƛƴ œƻƪ ŦŀȊƭŀ ǎǳȅŀ ƛƘǘƛȅŀœ 
ǾŀǊŘƤǊΦ  

YƛƳȅŀǎŀƭ ŀǊǘƤƪ ƻƭǳǒǘǳǊŘǳƐǳ ƛœƛƴ ǀƴŜƳƭƛ ōƛǊ œŜǾǊŜ ƪƛǊƭƛƭƛƐƛ ȅŀǊŀǘƤǊΦ 

5ƛƪƪŀǘƭƛ ǳȅƎǳƭŀƴƳŀȊǎŀ Řƻƪǳ ƪŀȅōƤ ŦŀȊƭŀ ƻƭǳǊΦ  

!ƭƪŀƭƛ ōŀȊƤ ƳŜȅǾŜƭŜǊƛƴ ƳǳƳ ǘŀōŀƪŀǎƤƴƤ ŀǒŀƳŀȅŀǊŀƪ ƛǎǘŜƴŜƴ ǎƻȅƳŀ 
Ŝǘƪƛǎƛƴƛ ƎǀǎǘŜǊŜƳŜȊΦ  
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Yŀōǳƪ {ƻȅƳŀ {ƻƴǊŀǎƤ TǒƭŜƳƭŜǊ 

DƤŘŀƴƤƴ ȅǸȊŜȅƛƴŘŜƴ ŀȅǊƤƭŀƴ ƪŀōǳƪƭŀǊƤ ortamdan ǳȊŀƪƭŀǒǘƤǊƳŀƪ ƛœƛƴ ya 
ŘƻƐǊǳŘŀƴ su spreyleri ƪǳƭƭŀƴƤƭƤǊ ya da sebze ve meyveler kabuk soyma 
ƛǒƭŜƳƛƴŘŜƴ sonra ovuculara ŀƭƤƴŀǊŀƪ kalan kabuklar ovularak ham 
maddeden ŀȅǊƤƭƤǊ ve sonra su ǇǸǎƪǸǊǘǸƭŜǊŜƪ dokudan ŀȅǊƤƭŀƴ kabuk 
ǳȊŀƪƭŀǒǘƤǊƤƭƤǊ. CƤǊœŀƭƤ ȅƤƪŀƳŀ ŘǸȊŜƴŜƪƭŜǊƛ de bu ŀƳŀœƭŀ ƪǳƭƭŀƴƤƭŀōƛƭƳŜƪǘŜŘƛǊ. 
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Sebze ve meyveler, hangi muhafaza ȅǀƴǘŜƳƛ ile ƛǒƭŜƳ ƎǀǊǸǊǎŜ 
ƎǀǊǎǸƴ ƳǸƳƪǸƴ ƻƭŘǳƐǳƴŎŀ ǘǸƪŜǘƛƳŜ ƘŀȊƤǊ halde ƻƭƳŀƭƤŘƤǊ. Bu 
nedenle ōƻȅǳǘƭŀǊƤ ōǸȅǸƪ olan ham maddeleri, ŘƻƐǊŀƳŀ veya 
dilimleme ƛǒƭŜƳƛ ile ƪǸœǸƭǘƳŜƪ gerekir.  

q 5ƻƐǊŀƳŀ ƛǒƭŜƳƛ sayesinde ōƻȅǳǘƭŀǊƤ ƪǸœǸƭǘǸƭƳǸǒ ham maddeye 
uygulanacak ƛǒƭŜƳƛƴ ǎǸǊŜǎƛ ŀȊŀƭƳƤǒ olur. .ǸǘǸƴ haldeki elmayla 
ŘƛƭƛƳƭŜƴƳƛǒ elmaya uygulanan ƤǎƤƭ ƛǒƭŜƳ ŀǊŀǎƤƴŘŀ ǎǸǊŜ ve ƤǎƤ derecesi 
ŦŀǊƪƤ ǾŀǊŘƤǊ. TǎǘŜƴŜƴ ƤǎƤƴƤƴ ŘƻƐǊŀƴŀǊŀƪ ōƻȅǳǘƭŀǊƤ ƪǸœǸƭǘǸƭƳǸǒ ham 
maddenin merkezine ǳƭŀǒƳŀǎƤ daha kolay ƻƭƳŀƪǘŀŘƤǊ. 
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q 5ƻƐǊŀƴƳƤǒ sebze ve meyveleri, ambalajlama materyaline ŘƻƭŘǳǊǳƭƳŀǎƤ 
ƪƻƭŀȅƭŀǒƳŀƪǘŀŘƤǊ. Ambalaj ƛœƛƴŘŜƪƛ ham maddenin ƳƛƪǘŀǊƤƴƤƴ ŀǊǘƳŀǎƤƴƤ ǎŀƐƭŀǊ. 

q 5ƻƐǊŀƴƳƤǒ sebze ǇƛǒƛǊƛƭƳŜȅŜ ƘŀȊƤǊŘƤǊ. 

q 5ƻƐǊŀƴƳƤǒ ya da ŘƛƭƛƳƭŜƴƳƛǒ ham maddenin ƎǀǊǸƴǘǸǎǸ daha iyi ƻƭƳŀƪǘŀŘƤǊ. 
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q рҎ5 

q млҎ10 

q нлҎ20 

q р ƳƳ ǾŜȅŀ мл ƳƳ ǒŜǊƛǘ 

q млҎ10Ҏмл ƪǸǇ 

q ѹ ǾŜȅŀ мκп 

q hǾŀƭ ό ǎƭƛŎŜύ ǾŜȅŀ Iŀƭƪŀ όǊƻƴŘŜƭ ύ 
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5ƻƐǊŀƳŀΣ sebze ve meyvelere uygulanan ǀƴŜƳƭƛ ǀƴ 
ƛǒƭŜƳƭŜǊŘŜƴ birisidir. Bu sebeple standart ǀƭœǸƭŜǊŘŜ 
ȅŀǇƤƭƳŀƭƤŘƤǊ. DŜƭƛǒŜƴ teknoloji, kesim œŜǒƛǘƭŜǊƛƴƛ ŀǊǘƤǊƳŀȅƤ 
ƳǸƳƪǸƴ ƪƤƭǎŀ da ǘǸƪŜǘƛŎƛƭŜǊƛƴ ƛǎǘŜƐƛ ŘƻƐǊǳƭǘǳǎǳƴŘŀ ƛǒƭŜǘƳŜƭŜǊƛƴ 
œƻƐǳƴƭǳƪƭŀ ǳȅƎǳƭŀŘƤƪƭŀǊƤ ŘƻƐǊŀƳŀ ōƛœƛƳƭŜǊƛ ǒǳƴƭŀǊŘƤǊ: 
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Elle 5ƻƐǊŀƳŀ 

YǸœǸƪ ƛǒƭŜǘƳŜƭŜǊ ve ŘǸǒǸƪ kapasite ile œŀƭƤǒŀƴ firmalar, sebze ve 
meyveleri elle ŘƻƐǊŀƳŀ ve dilimleme ƛǒƭŜƳƛ yapabilmektedir.  

!ȅǊƤŎŀ makine ile ŘƻƐǊŀƴŀƳŀȅŀƴ ham madde ƛœƛƴ de uygulanabilir.  

Elle ȅŀǇƤƭŀƴ ŘƻƐǊŀƳŀ ƛǒƭŜƳƛƴŘŜ ōƤœŀƪƭŀǊƤƴ keskin ƻƭƳŀǎƤΣ ham maddeye 
uygun ōǸȅǸƪƭǸƪǘŜ ǎŜœƛƭƳŜǎƛ ve ǇƻƭƛǸǊŜǘŀƴ kesme ōƭƻƪƭŀǊƤ ƪǳƭƭŀƴƤƭƳŀǎƤ 
gerekir.  

Standart ǀƭœǸȅǸ yakalama ȊƻǊƭǳƐǳΣ kontaminasyon riski, verimin ŘǸǒǸƪ 
ƻƭƳŀǎƤ olumsuz ǘŀǊŀŦƭŀǊƤŘƤǊ. 

209 

Makine ile 5ƻƐǊŀƳŀ 

DǸƴǸƳǸȊ teknolojisinde ǘǸƪŜǘƛŎƛ istek ve beklentisi 
ŘƻƐǊǳƭǘǳǎǳƴŘŀ œŜǒƛǘƭƛ ǒŜƪƛƭƭŜǊŘŜ ŘƻƐǊŀƳŀ ve 
dilimleme yapabilen makineler mevcuttur.  

Standart ǀƭœǸƭŜǊŘŜ ŘƻƐǊŀƳŀǎƤΣ zamandan tasarruf 
ȅŀǊŀǘƳŀǎƤ ve ȅǸƪǎŜƪ ǊŀƴŘƤƳŀƴƭŀ œŀƭƤǒƳŀǎƤ pek œƻƪ 
ƛǒƭŜǘƳŜƴƛƴ ŘƻƐǊŀƳŀ ƛǒƭŜƳƛƴƛ makinelerle ȅŀǇƳŀǎƤƴŀ 
sebep ƻƭƳǳǒǘǳǊ. 

210 



3.01.2020 

106 

211 

Yhb{9w±9 «w9¢Ta ¢9Ybh[hWT{T 

212 

YƻƴǎŜǊǾŜ ǸǊŜǘƛƳƛΣ ŜƭǾŜǊƛǒƭƛ ƴƛǘŜƭƛƪǘŜƪƛ 
ƘŀƳƳŀŘŘŜƴƛƴ ōƛǊ ǘŀƪƤƳ ǀƴ ƛǒƭŜƳƭŜǊŘŜƴ 
sonra teneke kutulara, cam kavanozlara 
veya amaca uygun olarak benzer kaplara 
ŘƻƭŘǳǊǳƭƳŀǎƤΣ ƪŀǇƭŀǊƤƴ ƘŀǾŀ ŀƭƳŀȅŀŎŀƪ 
ǒŜƪƛƭŘŜ ƪŀǇŀǘƤƭƳŀǎƤ όhermetikύ ǾŜ ƤǎƤƭ 
ƛǒƭŜƳƭŜǊƭŜ όǇŀǎǘǀǊƛȊŀǎȅƻƴ ǾŜ 

sterilizasyon) bozulma yapabilen 
ƳƛƪǊƻƻǊƎŀƴƛȊƳŀƭŀǊƤƴ ǀƭŘǸǊǸƭƳŜǎƛ Ǝƛōƛ 
ōŀǒƭƤŎŀ ǘŜƳŜƭ ƛǒƭŜƳƭŜǊƛ ƪŀǇǎŀǊΦ 
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Kaliteli bir ǸǊǸƴ elde etmenin ilk ƪǳǊŀƭƤΣ amaca uygun, kaliteli ve taze hammadde 
ƪǳƭƭŀƴƤƭƳŀǎƤŘƤǊ.  

Bir meyve veya sebzenin iyi bir ǎƻŦǊŀƭƤƪ œŜǒƛǘ ƻƭƳŀǎƤΣ onun konserveye ŜƭǾŜǊƛǒƭƛ ƻƭŘǳƐǳƴǳƴ 
kesin bir ƪŀƴƤǘƤ ŘŜƐƛƭŘƛǊ.  

Hammadde uygun bir ŘǀƴŜƳŘŜ hasat edilmeli, meyveler ƻƭƎǳƴƭŀǒƳƤǒ olarak, sebzeler ise 
ƪǀǊǇŜ iken hasat edilmelidir.  

5ƛƐŜǊ taraftan hasattan sonra hammadde ǎǸǊŀǘƭŜ ƛǒƭŜƴƛǊǎŜ elde edilen ǸǊǸƴ o kadar kaliteli 
ƻƭƳŀƪǘŀŘƤǊ.  

mƴ TǒƭŜƳƭŜǊ 
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Hammaddenin 
¸ƤƪŀƴƳŀǎƤ 

!ȅƤƪƭŀƳŀ ǾŜ 
{ƤƴƤŦƭŀƴŘƤǊƳŀ 

Kabuk Soyma 
4ŜƪƛǊŘŜƪ 
4ƤƪŀǊƳŀ 

5ƻƐǊŀƳŀ 
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IŀǒƭŀƳŀ ile daha ǀƴŎŜ ȅƤƪŀƴƳƤǒ olan hammaddenin daha etkin temizlenmesi ǎŀƐƭŀƴƤǊ. 
.ǀȅƭŜŎŜ mikroorganizma ȅǸƪǸ de ŀȊŀƭǘƤƭƳƤǒ olur. 

Sebzelerin kendine ǀȊƎǸΣ istenmeyen tat ve ƪƻƪǳƭŀǊƤ giderilir. 

4ƛƐ iken fazla yer kaplayan hammaddelerin hacimleri ƘŀǒƭŀƳŀ ile ŀȊŀƭƤǊ. .ǀȅƭŜŎŜ konserve 
ƪŀōƤƴŀ tam bir dolum ƎŜǊœŜƪƭŜǒǘƛǊƛƭƛǊ. 

IŀǒƭŀƳŀ ile sebzelerin ŘƻƪǳƭŀǊƤƴŘŀ bulunan gazlar ǳȊŀƪƭŀǒǘƤǊƤƭƤǊ. Bu durun konserve ƪŀōƤƴŘŀ 
vakum etkisi ƻƭǳǒǘǳǊǳǊ. 

Sebzelerde bulunan enzimler ƘŀǒƭŀƳŀ ile etkisiz hale getirilir. .ǀȅƭŜŎŜ ŘƻƐǊŀƴƳƤǒ-ƪŜǎƛƭƳƛǒ 
sebzelerde sterilizasayona kadar ƎŜœŜƴ ǎǸǊŜŘŜ enzimlerin neden ƻƭŘǳƐǳ ŜǎƳŜǊƭŜǒƳŜƭŜǊ ve 
peroksidaz enziminin nden ƻƭŘǳƐǳ oksidasyon ǀƴƭŜƴƳƛǒ olur.  

IŀǒƭŀƳŀ 

221 

Bir ƘŀǒƭŀƳŀ ƛǒƭŜƳƛƴƛƴ yeterlilik ƪƻƴǘǊƻƭǸ genellikle peroksidaz 
enziminin inaktif hale gelip ƎŜƭƳŜŘƛƐƛƴƛƴ test edilmesi ile 
ȅŀǇƤƭƳŀƪǘŀŘƤǊ. 

Hammaddeye uygulanacak ƘŀǒƭŀƳŀ ȅǀƴǘŜƳƛ ile ƘŀǒƭŀƳŀƴƤƴ 
ǎǸǊŜ ve ǎƤŎŀƪƭƤƐƤΣ ōŀǒǘŀ ǸǊǸƴ cinsine ōŀƐƭƤ olmakta, ŀȅǊƤŎŀ 
ǸǊǸƴǸƴ o andaki olgunluk ŘǸȊŜȅƛ gibi ŦŀƪǘǀǊƭŜǊ de etkili 
ƻƭƳŀƪǘŀŘƤǊ. DŜǊŜƐƛƴŘŜƴ fazla ƘŀǒƭŀƳŀŘŀ vitamin ve mineral 
madde ƪŀȅƤǇƭŀǊƤ ve ȅǳƳǳǒŀƳŀ ǎǀȊ konusudur.  
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Sebzelerin ƘŀǒƭŀƳŀǎƤƴŘŀ ȅŀȅƎƤƴ olarak ǎƤŎŀƪ su (temiz ve ȅǳƳǳǒŀƪύ veya buhar 
kullanana œŜǒƛǘƭƛ makineler ƪǳƭƭŀƴƤƭƤǊ. 

YǸœǸƪ kapasiteli ƛǒƭŜǘƳŜƭŜǊŘŜ tel sepetler ƛœƛƴŜ konulan sebzelerin kazanlarda 
kaynayan su ƛœƛƴŘŜ uygun ǎǸǊŜŘŜ ǘǳǘǳƭƳŀǎƤ ƛǒƭŜƳƛ ȅŀǇƤƭƤǊ.  

Daha ōǸȅǸƪ ƛǒƭŜǘƳŜƭŜǊŘŜ ise άōƭŀƴǒǀǊέ ŀŘƤ verilen ŘǸȊŜƴƭŜǊŘŜƴ ȅŀǊŀǊƭŀƴƤƭƤǊ ve ōǀȅƭŜŎŜ 
ǎƤŎŀƪƭƤƪ ve ǎǸǊŜ otomatik olarak kontrol edilir.  

4Ŝǒƛǘƭƛ tipte ōƭŀƴǒǀǊƭŜǊ ōǳƭǳƴƳŀƪǘŀŘƤǊ. .ŀȊƤƭŀǊƤƴŘŀ iki silindir ƛœ ƛœŜ ȅŜǊƭŜǒǘƛǊƛƭƳƛǒǘƛǊ. 
TœǘŜƪƛ silindir delikli olup ƻǊǘŀǎƤƴŘŀ bir vida bulunur. Hammadde silindirin bir 
ǘŀǊŀŦƤƴŘŀƴ girdikten sonra vida ile ileri ǘŀǒƤƴƤǊ ve bu arada, delikli silindirin ŘǀƴƳŜǎƛ ile 
ŘƤǒǘŀƪƛ silindirin ƛœƛƴŘŜ bulunan kaynar su ȅŀǊŘƤƳƤȅƭŀ ƘŀǒƭŀƳŀ ǎŀƐƭŀƴƤǊ. Bunun ȅŀƴƤƴŘŀ 
sepetli ōƭŀƴǒǀǊƭŜǊŘŜ ƘŀǒƭŀƳŀŘŀ ƪǳƭƭŀƴƤƭƳŀƪǘŀŘƤǊ.  

Sepetli Blanĸºr (1)sēcak su tankē, (2)soĵuk su tankē, (3)haĸlama sepeti 
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