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ISTIKLAL MARSI

Korkma, sénmez bu safaklarda yizen al sancak;
Soénmeden yurdumun Ustlinde tlten en son ocak.
O benim milletimin yildizidir, parlayacak;
O benimdir, o benim milletimindir ancak.

CGatma, kurban olayim, gehreni ey nazli hilal!
Kahraman irkima bir gul! Ne bu siddet, bu celal?
Sana olmaz dokulen kanlarimiz sonra helal.
Hakkidir Hakk’a tapan milletimin istiklal.

Ben ezelden beridir hur yagadim, hdr yagarim.
Hangi ¢ilgin bana zincir vuracakmis? Sasarim!
Kukremis sel gibiyim, bendimi ¢igner, agarim.
Yirtarim daglari, enginlere sigmam, tagarim.

Garbin afakini sarmissa gelik zirhli duvar,

Benim iman dolu gégsum gibi serhaddim var.
Ulusun, korkma! Nasil boyle bir imani bogar,
Medeniyyet dedigin tek disi kalmig canavar?

Arkadas, yurduma algaklari ugratma sakin;
Siper et gévdeni, dursun bu hayasizca akin.
Dogacaktir sana va’dettigi glnler Hakk’in;
Kim bilir, belki yarin, belki yarindan da yakin

Bastigin yerleri toprak diyerek ge¢cme, tani:
Dusln altindaki binlerce kefensiz yatani.
Sen sehit oglusun, incitme, yaziktir, atani:
Verme, dinyalari alsan da bu cennet vatani.

Kim bu cennet vatanin ugruna olmaz ki feda?
Suheda figkiracak topragi siksan, siiheda!
Cani, canani, butin varimi alsin da Huda,
Etmesin tek vatanimdan beni diinyada cuda.

Ruhumun senden ilaht, sudur ancak emeli:
Degmesin mabedimin gégstine namahrem eli.
Bu ezanlar -ki sehadetleri dinin temeli-

Ebedi yurdumun Gstiinde benim inlemeli.

O zaman vecd ile bin secde eder -varsa- tasim,
Her cerihamdan ilahi, bosanip kanli yasim,
Figkirir ruh-1 micerret gibi yerden na’'sim;

O zaman yUkselerek arsa deger belki bagim.

Dalgalan sen de safaklar gibi ey sanli hilal!
Olsun artik dékilen kanlarimin hepsi helal.
Ebediyyen sana yok, irkima yok izmihlal;
Hakkidir har yasamis bayragimin hirriyyet;
Hakkidir Hakk’a tapan milletimin istiklal!

Mehmet Akif ERSOY



GENGLIGE HITABE

Ey Tark gencligi! Birinci vazifen, Turk istiklalini, Turk Cumhuriyetini, ilelebet
muhafaza ve mudafaa etmektir.

Mevcudiyetinin ve istikbalinin yegane temeli budur. Bu temel, senin en kiymetli
hazinendir. Istikbalde dahi, seni bu hazineden mahrum etmek isteyecek dahili ve
harici bedhahlarin olacaktir. Bir gun, istiklal ve cumhuriyeti midafaa mecburiyetine
dusersen, vazifeye atilmak icin, icinde bulunacagin vaziyetin imkan ve seraitini
dusunmeyeceksin! Bu imkan ve serait, cok namusait bir mahiyette tezahur edebilir.
istiklal ve cumhuriyetine kastedecek diismanlar, bitiin diinyada emsali goriilmemis
bir galibiyetin mimessili olabilirler. Cebren ve hile ile aziz vatanin buttn kaleleri zapt
edilmig, butin tersanelerine girilmig, butun ordular dagitiimis ve memleketin her
kosesi bilfiil isgal edilmis olabilir. Butliin bu seraitten daha elim ve daha vahim olmak
uzere, memleketin dahilinde iktidara sahip olanlar gaflet ve dalélet ve hattd hiyanet
icinde bulunabilirler. Hatta bu iktidar sahipleri sahsi menfaatlerini, mustevlilerin siyasi
emelleriyle tevhit edebilirler. Millet, fakr u zaruret icinde harap ve bitap diismus olabilir.

Ey Tirk istikbalinin evladi! iste, bu ahval ve serait icinde dahi vazifen, Tirk
istiklal ve cumhuriyetini kurtarmaktir. Muhtag oldugun kudret, damarlarindaki asil kanda

mevcuttur.

Mustafa Kemal ATATURK
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ATERYALININ TANITIMI

DERS] MATf

Her 6grenme biriminin basinda birime iliskin ilgi cekici
gorsel, birimde yer alan konular, 6grenme biriminin
icerdigi temel kavramlar ve birlikte diisiinelim (hazirlik
calismalari) bolimlerine yer verilmistir.

TEMEL KAVRAMLAR
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Uygulama boliimleri; mesleki becerilerin gelistirilmesi,
mesleki bilgilerin pekistirilmesi amaciyla diizenlenmistir.
Bu béliimlerde uygulamanin adi, uygulamada kullanilacak
arag gereg ve kimyasallar, islem basamaklari ile dikkat
edilecek hususlar ve 6neriler bulunmaktadir. Uygulamalarda
sektorde kullanilan gecerli yontemler standartlara uygun
olarak diizenlenmistir. Uygulama boliimleri, ilgili gorsellerle
desteklenmistir. Her uygulama sonunda 6grencilerin
calismalarinin degerlendirilmesi amaciyla degerlendirme
oOlciitlerine yer verilmistir.
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Tablo 1.3: Bam Gidalanda Bulunan Asitlerin Molekil ve Edvalent Agarliklan

TSRy A

| Oteik Asit 2HLAS 1 | _mza6 002u2a6 It el oyt

1 v 1 1 Y S4% ve st Orunleri et ve et R LR .

e Her 6grenme biriminde konulari
13408 | 2 | @704 | 0006704 | Fima bt vigne st el - oot

[t e |+ o | otaoe [ destekleyici tablolara yer verilmistir.

[Aseancasie | o5 | v | eons | ovocoos |seke A
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é}: 1. GRNEK

Sefalide tirasyon ashigl tayin etmek Ozere, 100 g peftall tarthp 150 ml su ilave editerek
blenderda (blendurjhomajen ve ince bér pulp hiline getirilip sizQimistis. Ba sizintiden hassas
terazl yardumiyla bir erlene 25 g tartilmigte. Ozerine 1-2 damis fenolftalein damlatsdiktan sonm

0,1 N NaOH ik il da 0,1 NaOH den 12 ml. Buna gore
e Tiolda husvina ik
Gergek num i Analiz igin loullamilan filbrat o3 00 q
o Her o6grenme biriminde konular:
Gergek numune miktar = =25 = 10g

destekleyici 6rnek soru ve ¢oztimleri
bulunmaktadir.

VaNsE 12 » 0,1 = 0006404
Titrasyon ssitifi % = 100 Titrasyan asalig % = —————— x 10020077

|
. |
o i Som Rt P ullanlan filtras
il Se Rty pon st 2t U eI et
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™

Vi Tisrasyonda barcaran NaDH mikean (i)
m: Titee edilem gergek sumuse mikan {mL)
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E: 1 mL .1 X NaOH'in epdeger asit miktan

Her 6grenme biriminde formdiller, birim
rengine gore kutucuk icinde belirtilmistir.
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tamamen glikoza pargalandifin gosteric
2. Bervak meyve suyu Gretiminde kolodial yapera neden olan bilegiklerin, enzislerin kullaniss lle

pargalanmass |hemine —............. _ denir
3. Amino asitlerden kaymaklanan asithigin bir Slpist olam ... taketime sunulan meye
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yapahr

domateilorde suds glaleeblic kurs madde orani crtalama .

pyih besehopik sayist tayinisde
7. Renk apuindan birisc sinif olisak kbul edilen domates saljasinen Husterlsb dosmates
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kolorimetresinde dlgilen a/b deflerienaz ... . cdmalidir. - . . M " . .
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) AR Ve SOrAre o evaplArIa Erey e ileilgili farkl tarzda sorular (agik uglu,
Rapvser o bosluk doldurma ve ¢oktan se¢meli)

Qugwodn | e ok verilmistir. Bu sorulari ¢dzerek kendinizi
i degerlendirmeniz hedeflenmistir.
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Bu ders materyalinde 6l¢ii birimlerinin uluslararasi kisaltmalari kullanilmistir.
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OGRENME
BIRIMI

MEYVE VE SEBZE ANALIZLERI

KONULAR

Agirlik, En, Boy Renk ve Meyve Eti Sertligi Tayini
Suda Coziinen Kat1i Madde Tayini

Su ve Posa Orani Tayini

Nisasta Tayini

pH ve Asitlik Tayini

P> BN =
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TEMEL KAVRAMLAR

e Meyve e Kolorimetre e Titrasyon asitligi

e Sebze ¢ Penetrometre + SCKM

e Kumpas e Refraktometre e pH metre
NELER OGRENECEGIZ?

Standartlarina ve analiz metoduna uygun meyve ve sebzelerde;
e Agirlik, en, boy, renk ve meyve eti sertligi tayinlerini yapmay,
¢ Suda ¢6ziinen kuru madde tayini yapmayi,

e Suve posa orani tayini yapmayi,

¢ Nisasta testi yapmayi,

e pH ve asitlik tayini yapmay1 6grenecegiz.

BIRLIKTE DUSUNELIM

. Meyve ve sebzelerin olgunlastigini ve hasat zamaninin geldigini nasil
anlarsimiz?

. Olgunlasma sirasinda meyve ve sebzelerde ne gibi degisimler olur?

. Meyvelerde bulunan asitlerin meyvelerin olgunlasmasinda nasil bir
etkisi vardir?




‘ MEYVE VE SEBZE ANALIZLERI

Bag bahce iirlinleri, meyve ve sebze olmak iizere ikiye ayrilir. Kok, govde, siirgiin (filiz), yaprak, cicek,
meyve ve tohum gibi cesitli yerlerinden gida olarak faydalanilan, genellikle pisirilerek ya da taze olarak
tiiketilen otsu bitkilere sebze denilmektedir. Cigekli bitkilerin tohum (¢ekirdek) tasiyan triinlerine de
meyve denir.

Ulkemizde, farkli iklim 6zelliklerine sahip genis tarim alanlarinin olmasindan dolayi ¢ok gesitli tiirlerde
meyve ve sebze yetistirilebilmektedir. Bunlar soyle siiflandirilabilir:

Meyve Tiirleri

¢ Yumusak cekirdekli meyveler (armut, ayva, elma, musmula, yenidiinya)
e Sert ¢cekirdekli meyveler (erik, kayisi, kizilcik, kiraz, seftali, visne)

e Uziimsii meyveler (liziim, ¢ilek, ahududu, bégirtlen, dut)

¢ Sert kabuklu meyveler (ceviz, findik, kestane, Antep fistig1, badem)

e Turuncgiller (limon, portakal, altintop, mandalina, turung)

¢ Diger meyveler (incir, muz, nar, ¢ay)

Sebze Tiirleri

e Meyvesi yenen sebzeler (domates, biber, patlican, karpuz, kabak, bamya)
¢ Yapragi yenen sebzeler (lahana, enginar, kereviz, marul, pirasa, pazi)

¢ Bakliyat sebzeler (fasulye, bezelye, bakla, barbunya)

e Sogansi, yumru ve kok sebzeler (patates, sogan, havug, turp, sarimsak)

¢ Diger sebzeler (karnabahar, kuskonmaz)

Yas meyve ve sebzelerde gida kaybi %35'lere kadar ¢ikmaktadir. Gida kaybini en aza indirmek i¢in
meyve ve sebzelerin olgunluk ve hasat zamanini dogru belirlemek gerekir. Bunun i¢in agirlik, en, boy
ve meyve eti sertligi, tayinleri yapilir. Meyvenin olgunlasip yenilebilir duruma gelmesine veya farkl
trtinlere islenebilir duruma gelmesine olgunluk denir. Olgunlasma silirecinde nisasta, sekerlere;
pektin, seliiloz gibi polisakkaritler diisiik molekiil agirlikli ¢6ziinen bilesiklere parc¢alanir. Meyveler
olgunlastiginda kabuk rengi degisir (Gorsel 1.1), tad1 ve aromasi artar.

Gorsel 1.1: Domatesin olgunlagmasi sirasinda meyve kabugundaki degisim

Meyvelerde olgunluk ikiye ayrilir:

Agac Olgunlugu (Hasat Olumu): Fizyolojik anlamda aga¢ olgunlugu, agac tizerinde fiziksel gelismesini
tamamlamis ve hasattan sonra olgun olarak tiiketilen meyvelerde, yeme olgunluguna ulasmayi
saglayabilecek, yeme olgunlugundan onceki olgunluk durumudur. Bu durumda fiziksel gelisme
durmus veya durmak tizeredir. Biyokimyasal olaylarin baslangi¢ evresidir. Muz, armut, ayva, Trabzon
hurmasi gibi meyveler daldan ayrildiktan sonra yeme olgunluguna ulasmak i¢in biyokimyasal olaylari
depolama esnasinda tamamlar.

Yeme Olgunlugu (Yeme Olumu): Meyvelerde fiziksel gelismenin durdugu, biyokimyasal gelismenin
yogun oldugu donemdir. Meyvenin tiiketime veya islenmeye uygun olma durumudur. Meyvede yeme
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olgunlugu, agac¢ olgunlugu tamamlanmadan 6nce baslar. Aga¢ olgunlugu ile yeme olgunlugu arasindaki
slreyi tiir, cesit, hasattaki olgunluk durumu ve ortam kosullari etkiler.

Toprak ve bitki iizerinde belirli bir olgunluk asamasina erisen ya da olgunlasan meyvelerin veya
sebzelerin topraktan sokiilmesi veya bitkiden koparilmasi islemine hasat (derim) denir. Meyvenin uzun
slire muhafaza edilmesi ve raf 6mrii siiresince istenilen diizeyde kalabilmesi icin gelisimini tamamlamis
olmasina optimum hasat zamani denir. Hasadin erken veya ge¢ yapilmasinin sakincalari vardir.

Erken Hasadin Sakincalari

e Erken toplanan liriinler; hentiz yeterli biiytiklik, sekil ve agirliga ulasmadigindan kiigiik olur ve bu
urlinlerde verim de diisiik olur.

¢ Erken toplanan iiriinlerde yeteri kadar seker ulasmadigi, burukluk veren maddeler geregi kadar
azalmadigy, tat ve lezzet iyi olmadigi icin Uriin kalitesi diistiktiir.

e Erken toplanan iiriinlerde kabuk rengi yeterince olusmadigi icin tiriiniin albenisi diistik olur.

¢ Erken toplanan liriinlerde kabuk yapisina bagh olarak su kaybi hizli olur ve bu meyveler daha
¢abuk burusur.

e Erken hasat edilen iirtinlerde ¢esitli fizyolojik bozukluklar meydana gelebilir.

¢ Erken donemde {iriinlerin dala tutunmalari iyi oldugundan hasat zorlasir.

Ge¢ Hasadin Sakincalari

¢ Gec toplanan iriinler cabuk berelenir ve raf émri kisa olur.
o Uriinde asit kaybi fazlalastig1 i¢in tat ve lezzet bozulur, iiriin yavan bir tat alir.
¢ Gec hasat edilen iirtinlerde fizyolojik bozukluklar (patlicanlarda acillasma gibi) olusabilir.

Olgunlasma, meyve ve sebzelerin blinyesinde meydana gelen fizyolojik degisimlere baghdir. Sicaklik,
glineslenme stiresi, yagmur ve nem orani gibi etkenler iirtiniin olgunlasma durumunu etkiler. Fizyolojik
degisimlerden faydalanilarak hasat zamani belirlenir. Hasat zamanini tespit etmek icin farkli yontemler
kullanilir.

Hasat zamaninin belirlenmesinde kullanilan yontemlerin tasimasi gereken 6zellikler:
e Uygulamasi kolay ve herkes tarafindan yapilabilmelidir.
¢ Uygulama sonugclari glivenilir olmalidir.
¢ Ucuz olmaly, laboratuvar disinda bahgede de yapilabilmelidir.
o Uriine zarar vermemelidir.

Agirlik, en ve boy tayiniyle meyve ve sebzelerin fiziksel 6zellikleri belirlenir. Fiziksel 6zellikler tek
basina hasat zamanini gostermez. Bundan dolay1 diger yontemlerle birlikte uygulanmasi gerekir.
Ayn1 zamanda bu yontemler, ayni lriine birden fazla uygulanmali ve sonuglarin ortalama degerleri
alinmalidir.

Meyve ve sebzelerin fiziksel 6zelliklerini tespiti etmek i¢in bilinmesi gereken kavramlar sunlardir:
e Meyve agirligi (g): Meyvenin biitiin olarak hassas terazide dl¢iilmesiyle belirlenir.
e Meyve eti agirligi (g): Meyvenin yenilebilir kisminin hassas terazide dl¢tilmesiyle belirlenir.
o Cekirdek agirligi (g): Meyvede bulunan cekirdeklerin c¢ikarilip hassas terazide Olgiilmesiyle
bulunur.
¢ Meyve eti orani (%): Meyve eti agirliginin meyve agirligina orant ile belirlenir.
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e Meyve et/cekirdek orani (%): Meyve eti agirliginin cekirdek agirligina oranlanmasi ile bulunur.

e Meyve eni (mm): Meyvelerin ekvatoral bolgede en genis mesafesi kumpas ile dlgtilerek bulunur
(Gorsel 1.2).

¢ Meyve boyu (mm): Meyvenin sapi ile stil ucu arasindaki mesafe kumpas ile 6lciilerek bulunur
(Gorsel 1.2).

¢ Meyve indeksi: Meyve boyunun meyve enine oranlanmasi ile belirlenir.

Gorsel 1.2: Meyve eninin ve boyunun kumpas ile él¢timii

Kumpaslar cetvel ve siirgii denilen iki par¢adan olusur. Cetvel sabit iken siirgii hareketlidir. Uriiniin
6lciilmek istenilen kismi kumpas ile sikistilir ve sabitlenir. Hareketli cetvelin sifirinin (0) ana cetvelde
kesistigi nokta tespit edilerek okuma yapilir. Virgiilden sonraki ondalikli kisim i¢in ise hareketli cetvelin
cizgileri ile ana cetveldeki c¢izgilerin iist liste kesistigi ilk nokta tespit edilir ve okuma yapilir. Gorsel
1.3’te kumpas ile yapilan meyve eni 6lglimiinde okunan deger 82,05 mm’dir.

RERRRRERR

Gorsel 1.3: Meyve eni 6l¢iimii ve okunan deger

Meyve ve sebzelerde renk énemli bir kalite kriteridir. Uriin hasat edildikten sonrada renk degisimi
devam eder. Meyve ve sebzelerin rengini, kabukta ve i¢ dokularda bulunan pigmentler olusturur.
Bunlardan en énemlileri; karotenoidler (sari, kirmizi), klorofil (yesil), flavonoidlerdir (sarimtirak,
kirmizi, mor).

Renk tayini, meyve ve sebzelerin renginin renk standartlarina uyup uymadigl ve hasat edilip
edilmeyecegi hakkinda bilgi verir. Renk tayini renk kartlari veya renk él¢me cihazi (kolorimetre)
ile yapilir.
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¢ Renk Kartlari

iKki tiir renk karti vardir. Bunlar; renk kartlari ve renk skalasidir. Uriiniin tiiriine yonelik renk kartlari,
Urlinlin olgunlagsmamis evresindeki renkten baslayarak olgunlasmis rengine kadar olan renkleri
gosterir. Kartlarla karsilastirma yapilarak triiniin karttaki numarasi veya olgunlasma durumu
belirlenir (Gorsel 1.4).

Gorsel 1.4.a: Kiraz renk kartlari Gorsel 1.4.b: Domatesin renk kartlari

Renk skalalari, kagittan veya baska malzemeden ayni rengin farkli tonlariyla veya farkhi renk
karisimlariyla hazirlanan skalalardir. Uriin, renk skalasinda kiyaslanir, belirlenen skala numarasi renk
tonunu belirtir (Gorsel 1.5).

Uygun Hasat

Gorsel 1.5: Davraz kiraz tiirii igin gelistirilmis renk skalasi

e Renk Ol¢iim Cihaz (Kolorimetre)

Meyve ve sebzelerin renk ol¢limiinde en sik kullanilan cihaz Hunter Kolorimetresidir. Kolorimetre
cihazinin temel prensibi, yansiyan 151k miktarinin dl¢iilmesine dayanir. Cihaz li¢ renk degeri (a, b ve L)
verir. a degeri kirmizi veya yesilligi, b degeri sarilik veya maviligi, L. degeri ise siyah (0) ve beyaz (100)
arasindaki aydinlik derecesini gosterir.
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Kabuk sertligi, etli kismin siklig1 iirliniin icyapisina baghdir. Meyve eti sertligi ise meyvenin olgunlasma
durumuyla iliskilidir. Meyve olgunlastikca meyve eti sertligi azalir. Bu nedenle meyve eti sertligi tayini
ile lirtiniin olgunlasma durumu ve hasat sonras1 dayanma glicii belirlenir. Meyvelerin tiir ve ¢esidine
baglh olarak ideal meyve eti sertligi degeri farklilik gosterir (Tablo 1.1).

Tablo 1.1: Baz1 Meyve Cesitlerinin Hasat Doneminde Meyve Eti Sertligi Degerleri

Tiir ve Cesit Hasattaki Meyve Eti Sertligi
Elma 7-7,5
Kayisi 3-3,5
Seftali 5,5-6
Nektarin 515
Erik 2,5-3
Kivi 6,5-8

Meyve eti sertligi penetrometre (basing 6lgegi) denilen 6zel aletlerle 6lciiliir (Gorsel 1.6). Olgiim
sonucu kilogram (kg), libre (Ib) veya Newton (N) 6l¢ii birimi ile ifade edilir.

1N=0,22481b =0,1002 kg J ‘

Farkl caplardaki silindirik uglarla farkli meyvelerin meyve eti sertligi tayini yapilir. Ornegin elmada
11,1 mm’lik silindirik u¢ kullanilirken armut, kayisi, avokado, kavun, kivi, nektarin, seftali, erik gibi
meyvelerde 8 mm’lik u¢ kullanilir. Meyvenin glines gormeyen tarafinin ekvatoral bolgesinden 1-2 cm
genisliginde kabuk soyulur. Silindirik u¢ meyve eksenine dik olarak sabit bir giicle tek hamlede isaret
cizgisine kadar bastirilir ve deger okunur.

v

Gorsel 1.6: Penetrometre cesitleri ve uglari
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1. UYGULAMA
AGIRLIK, EN, BOY, RENK VE MEYVE ETi SERTLiGi TAYiNi

Kullanilacak Arag Hassas terazi, kumpas, kolorimetre, penetrometre, meyve numunesi
Gereg ve Kimyasallar (mevsimine uygun meyveler, 5rnegin elma, armut, nektarin, portakal gibi)

Yoénerge: Asagidaki islem basamaklarina uygun olarak meyve ve sebzelerde agirlik, en, boy, renk
ve meyve eti sertligi tayini calismasini yapmaniz beklenmektedir. Calismaniz, uygulama sonundaki
Olcltlere gore degerlendirilecektir.

Meyvelerde Agirlik, En, Boy Tayini islem Basamaklari

Saglam meyvelerden yeterli sayida meyve seciniz.
Meyveleri hassas teraziyle tek tek tartiniz.
Ortalama meyve agirligini hesaplayiniz.
Meyvelerin enini kumpas ile 6l¢iiniiz.

Ortalama meyve enini hesaplayiniz.

Meyvelerin boyunu kumpas ile dl¢iiniiz.

Ortalama meyve boyunu hesaplayiniz.

N o U W

Meyvelerde Renk Tayini islem Basamaklar:

1. Kolorimetreyi ¢calistirip kalibrasyon plakalari ile kalibre ediniz.
2. Meyvenin farkli bolgelerinden 6l¢iim yapiniz (Gorsel 1.7).

¢ En az 2 bolgeden 6l¢iim yapilir.
3. L,aveb degerlerinin ortalamalarini ayr1 ayr1 hesaplayiniz.

Meyve Eti Sertligi Tayini islem Basamaklar1

1. Penetrometreye, iiriine uygun ug takiniz
ve penetrometreyi sifirlayiniz.

2. Meyvenin glines gérmeyen ekvatoral
bolgesinden 1-2 cm. ¢apinda kabugunu
soyunuz.

3. Meyvenin kabugu soyulan kismina
penetrometrenin ucunu bastiriniz ve
skaladaki degeri okuyunuz (Gorsel 1.8). e

4. Yeterli sayida meyvede okuma yaparak  Gorsel 1.7: Kolorimetre  Gérsel 1.8: Meyve eti sertligi
ortalama degeri hesaplayiniz. ile renk dlgtimil oleimu

FoFe

Degerlendirme Cokiyi Iyi | Orta | Gelistirilebilir
| DEGERLENDIRME OLCUTLERI (20) | (15) | (10) (5)
Hassas terazi ile meyvenin agirligini olctu.

Kumpas ile meyvenin enini ve boyunu ol¢tt.

Kolorimetre ile meyvede renk tayini yapti.

Penetrometre ile meyvenin meyve eti sertligini olcti.

Sonuclari degerlendirdi.
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‘ MEYVE VE SEBZE ANALIZLERI

Gida maddeleri su ve kuru maddeden olusur. Gidanin suyu uzaklastirildiginda geriye toplam kuru
madde kalir. Toplam kuru madde, suda ¢6ziinen kuru madde (SCKM) ve suda ¢6ziinmeyen kuru madde
olmak tiizere iki kisimdan olusur. Suda ¢dziinmeyen kuru maddeler polisakkaritler (nisasta, seliiloz
vb.) ve yaglardir. Suda ¢dziinen kuru maddeler ise monosakkaritler (fruktoz, glikoz vb.) ve organik
asitlerdir (sitrik asit, malik asit vb.).

Meyvelerin olgunluk ve hasat zamaninin tespit edilmesinde kullanilan en yaygin yontemlerden biri de
suda ¢6ziinen kuru madde tayinidir. Bu yontem ayni zamanda sal¢a, konserve, meyve suyu ve konsantre
uretiminde, iretim slrecinin kontrol altinda tutulmasinda ve uriin kalitesinin belirlenmesinde de
kullanilan bir yontemdir.

Gorsel 1.9: Refrektometre cesitleri (abbe, Gorsel 1.10: Refraktometrelerde ekran
el ve dijital) gorilintisii (abbe, el ve dijital)

Suda ¢oziinen kuru madde tayini; refraktometre, areometre veya kurutma dolab1 kullanilarak yapilir.
Pratik oldugu icin refraktometre tercih edilmektedir. Refraktometre, her ortamin kirilma indisinin
farkli olmasi prensibine dayanan, konsantrasyon ve madde miktar1 gibi tayinleri yapmaya yarayan
bir cihazdir. Birimi briks (% SCKM) olarak verilir. Refraktometrenin; abbe, el ve dijital refraktometre
olmak iizere lig tipi vardir (Gorsel 1.9). Her birinin kullanimi ve ekran okumasi farklidir (Gorsel 1.10).
Bazi meyvelerin briks degerleri Tablo 1.2’de verilmistir.

Tablo 1.2: Baz1 Meyve Cesitlerinin Briks Degerleri

Meyve Cesidi En Diisiik Briks En Yiiksek Briks Ortalama
Degeri Degeri Briks D