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Ozet

Endiistriyel bir proses olan kurutma islemi gida sanayinde ve farkli sektorlerde
yaygin olarak kullanilmaktadir. Ozellikle meyve ve sebze iiriinlerinde tercih edilen
bu yontem ile daha az enerji harcanmakta, azalan kiitle ile tasima kolaylagsmakta,
daha uzun raf Omriine sahip ve daha yogun besin degeri olan iriinler elde
edilmektedir. Sicaklik uygulamalar1 ve geleneksel acik havada kurutma yontemi ile
biliylik oranda zarar goren vitaminler, mineral maddeler gibi bilesenlerin farkli
kurutma sistemleri kullanilarak yiiksek korunumlari saglanabilmektedir. Ornegin,
solar kurutucular, hava iiflemeli kurutucular, vakum kurutucular, mikrodalgali
kurutucular, dondurarak kurutma yapan sitemler ve birlikte kullanimlar1 tercih
edilen yontemler arasinda yer almaktadir. Endiistriyel olarak ta kolaylikla
uygulanabilen bu kurutma sistemleri, tiiketiciye yiiksek kaliteli ve iiniform {iiriinler
sunmaktadir.
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Giris

Gida muhafaza yontemleri gida giivenligi acisinda ¢ok onemlidir ve iiriine uygun
olmayan koruma ve muhafaza metodu tercih etmek {iriin kalitesinde ve besin
degerinde kayiplar yaratabilmektedir (1). Bu nedenle iiriine gore secilecek kurutma
yontemi biiyiik 6nem tagimaktadir (2).

Meyve ve sebzelerin kurutularak muhafaza edilmesi ilk c¢aglardan bu yana
kullanilan eski bir muhafaza metodu olup, daha ¢ok giineste kurutma kullanilmistir
(3, 8). Kurutma terimi gida maddesindeki nemin uzaklastirilmasi anlamini
tasitmaktadir (2). Bdoylece, gidanin nem seviyesi mikroorganizma gelisimini
engelleyecek diizeye disiiriilmektedir (9). Bu 6zellikleriyle kurutma, c¢ok cesitli
iriinler i¢in en kolay ve genel gida muhafaza yontemidir. Kurutulmus iiriinler taze
iirlin pazarina etkili bir alternatif olmustur. Ulkemizde kurutularak degerlendirilen
diriinlerin %63’1 yurtdisina ihra¢ edilmektedir ve tiim ihracat gelirimizin %80’ nini
olugturmaktadir (1). Kurutulmus gidalar diger yontemlerle dayandirilanlardan
farkli olarak besin 6geleri agisindan yogunlastirilmis bir nitelik kazanmustirlar.
Ayrica kurutma bir¢cok metoda nazaran daha ucuz bir muhafaza yontemi olup, daha
az iscilik, daha az ekipman, iiriinlerin depolanma ve tasinmasinda da daha az
masraf gerekmektedir. Kurutulmus iiriinler gerek kurutulmus olarak tiiketilmekte,

1045



Tirkiye 10. Gida Kongresi; 21-23 Mayis 2008, Erzurum

gerekse hazir corba, bebek mamasi, hazir yemekler gibi farkli alanlarda
kullanilmaktadir (9).

Diinyada kurutulmus iiriin iiretimi her gecen giin artmakta olup, bu iiretimin biiyiik
bolimii A.B.D (297.557 ton) ve Tirkiye’de (190.000 ton) gerceklesmektedir.
Kurutulmus meyve ve sebze pazar1 Japonya’da 7.6 milyar dolar (1998’den bu
yana) ve Cin’de 800 milyon dolar (1990’larin baslarindan bu yana) olarak
belirlenmistir. Bu egilimin tiim iilkeler icin gelecek yiizyilda da artmasi ve
ekonomik degerini artarak korumasi beklenmektedir (4).

Kurutma Sistemleri

En genel ve yaygin olarak kullanilan giineste kurutma yontemi dogal bir yontem
olup, ancak beraberinde kontaminasyon basta olmak {izere bir¢ok problem
getirmektedir. Her yerde ve her zaman giines 1sisindan faydalanarak kurutma
miimkiin olmamasi, {iriiniin boécek v.b dis etkiye maruz kalmasi, kurutmayla
birlikte hafif bir fermantasyon meydana gelebilme riski yapay kurutma
sistemlerinin zamanla giineste kurutmaya tercih edilme nedenleri arasinda yer
almaktadir (9). Oldukc¢a uzun zaman alan bir metot olmasi, daha hizli, hijyenik ve
homojen 6zellik tagiyan endiistriyel boyutlu, farkli kurutma metotlarinin gelisimini
tesvik etmistir (3).

Bircok dezavantajinin yani sira son zamanlarda gelistirilen solar kurutucular, hem
mevcut olumsuzluklart elemine etmis hem de enerji etkinligini arttirmistir. (1). Bu
sistemlerde elektrik enerjisini kullanmak yerine dorudan gilines enerjisi
kullanilmaktadir. Giines enerjisinin iiriine direkt etki etmesi yerine, giines enerjisi
ile iirlin etrafinda dolasacak hava i1sitilmaktadir veya isitmada kullanilacak su
buharlastirilmaktadir. Direkt solar kurutucularin hem maliyeti diisiiktiir hem de
kolaylikla iiretilebilmektedirler. Ancak bu sistemlerde sicaklik kontrolii hemen hig
miimkiin degildir. Bu nedenle de bircok sebze ve meyve uzun siireli giines
1s1nlarina maruz kalirsa vitamin ve renk kayiplart meydana gelmektedir (5).

Indirekt solar kurutma ise daha pahali ve zor kullanilan bir sistem olmasina ragmen
sicaklik kontrolii miimkiin olmaktadir. Bdyle sistemler ile UV i1sinlar da
uzaklastirilabilecegi icin gelecekte iiriin rengi degismemektedir. Ayrica indirekt
solar sistemler, erken hasat, hasat sezonunun planlanmasi, bozulmadan uzun
donem depolama, hasattan birka¢ ay sonra yiiksek fiyat alma avantaji ve daha
yiiksek kalitede iiriin eldesi gibi avantajlara sahiptir (10).

Diger bir kurutma sistemi olan hava iiflemeli kurutma sistemleri basit tasarima

sahip olup, yerel imkanlarla yapilabilmeleri, bakim ve isletme masraflarinin az
olmasi, mevsime gore farkli iriinlerin kurutulabilir olmasi bu tip kurutma
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sistemlerinin avantajlar1 arasinda yer almaktadir (6). Ayrica gilineste kurutmaya
gore daha hizli, homojen ve hijyenik kurutma saglamaktadir. Yapilan bir¢ok
calisma, kurutucu hava hizinin, 6rnek kalinligimin ve sicakligin hava iiflemeli
kurutucularda kurutma ozelliklerini ve hizin1 etkileyen faktorler oldugunu
gostermistir (3). Kabin tipi kurutucular daha c¢ok taneli ve dilimlenmis iiriinler i¢in
(findik, ceviz, elma, erik, mantar v.b) uygun olup, raflar iizerine serilerek
kurutulmaktadirlar. Bu tip kurutucularda iirtine gore belli bir hava hizi
uygulanmakta olup, iiriin kisa kurutma siiresine sahiptir (6).

Vakum kurutma ise alternatif bir kurutma metodu olup, 6zellikle meyveler gibi
uzun siirede kuruyan gida iriinleri i¢in kullanilan 6nemli bir yontemdir (7).
Yapilan calismalar bu metodun, kurutma islem siiresini diger metotlara nazaran
cok kisalttigin1 gostermistir (11). Vakum gidada bulunan suyun diisiik sicakliklarda
atmosferik kosullardan daha kolay buharlasmasini saglamaktadir. Daha da 6nemli
bir diger nokta, suyun uzaklastirilmast esnasinda ortamda hava bulunmadig1 i¢in
oksidasyon reaksiyonlarini azaltmaktadir. Vakum kurutucularda kurutulmus olan
iriinlerde renk, tekstiir ve aroma iyi bir sekilde korunabilmektedir (7).

Son zamanlarda kullanilan alternatif kurutma sistemlerinden biri olan mikrodalgali
kurutucular genellikle hava iiflemeli kurutucular i¢in énemli bir enerji kaynagidir.
Ayrica mikrodalga kurutucularin vakum kurutucularla kombine edilerek
kullanilmalar: da iiriin kalitesi ile enerji verimliligini arttirmaktadir (7). Mikrodalga
1isitmanin -~ temel  prensibi; materyaldeki polar molekiilleri etkileyerek
elektromanyetik enerjinin termal enerjiye donilisiimiiniin saglanmasidir (12).
Meyveler, tahil iiriinleri ve baglangi¢c nemi yiiksek olan bir¢ok gida iiriiniin basarili
bir sekilde kurutuldugu sistemlerdir. Kisaca dzetlenecek olursa, mikrodalga iceren
kurutma 4 o6nemli 6zellik tasimaktadir; hizli islem, enerji verimliligi, maliyet ve
kurutulmus iiriinde yiiksek kalite (4).

Uriin ozelliklerini taze forma en yakin sekilde korumayi basaran bir kurutma
metodu olan dondurarak kurutma, dondurulmus iiriinde bulunan suyun
sublimasyon ile uzaklastirilmasi temeline dayanmaktadir (13). Islem gidada sivi su
bulunmamasim ve diigiik sicakliklar1 gerektirmektedir. Boyle kosullarda
mikrobiyal ve diger bozulmalar durduruldugu icin son iiriinde yliksek kalite
saglanmaktadir. Dondurarak kurutma esnasinda suyun kati formda olmasi iriin
seklini korumaktadir. Dondurarak koruma c¢ok fazla avantaja sahip olmasina
ragmen, pahali bir sistem olmasi1 kullanimini azaltmaktadir (2).

Sonuc¢

Kurutma teknolojisinde, uygun metodun dogru bir sekilde belirlenmesi i¢in iiriiniin
fiziksel ve kimyasal kompozisyonu, rehidrasyon yetenegi ile baslangi¢ ve son nem
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degerlerinin ¢ok iyi bilinmesi gerekmektedir. Aksi takdirde nemin gereginden hizli,
fazla/az veya yanlis metot ile uzaklastirilmasi, iiriiniin fiziksel ve mekanik
Ozelliklerine zarar vermektedir.
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