BAZI KARNABAHAR CESITLERININ DERIN
DONDURULMAYA UYGUNLUGU UZERINE
BiR ARASTIRMA!

Filiz FIDAN? Hiiseyin CETIN Canan ERGUN* Giingor SIMSEK?

OZET

Calismada. Yalova kosullaninda adaptasyon densemeleri yiiriitiilen yabanci kokenli 12 karnabahar ce-
sidinin derin dondurulmaya uyguniuk durumian incelenmistir. 1983 ve 1984 yillarinda hasat edilip labo-
ratuvara getirilen karnabaharlarin 6nce fiziksel ve kimyasal kalite 6zellikleri saptannugtir. Daha sonra
hizit olarak dondurulan 6roekler —20°C de 6 ay siireyle depolanmiglardir. Depolamanin 3 ve 6.c1 aylan
sonunda ¢6ziindiirtilen érneklerde pH, renk, toplam kuru madde, sizdirma kayb: ve hacim azalmas: 6l-
ciimleri yapumig ve ayrica duyusal 6zellikler saptanmastir.

Cesitli derin dondurulmaya uygunlugunda; sizdirma kayby, hacim azalmasi, renk, toplam kuru mad-
de degerleri ile duyusai ozellikler g6zontine ahmmustir. Yapilan degerlendirme sonucu; E.Matra, K.Re-
uzen, Dominant ve Harvester cesitleri ilk dort sirada yer aimisiardir.

GIRIS

Gidalarnn kalitelerini korumak ve bozulmalarnm énlemek amaciyla; kurutma, konserveye
isleme ve derin dondurma gibi degisik saklama yontemleri kullamilmaktadir. Dondurarak sak-
lama, kalitenin korunmasi yoniinden, uygulanan en iyi yéntemlerin basinda gelmektedir (13).

Diinya’da dondurulmus meyve ve sebze iiretim ve titketimi giderek yayginlasmakta olup,
digsatim olanaklar nedeniyle, bu sanayi kolu iilkemizde de énem kazanmaktadir (5).

Dondurulmus sebze tretiminde en 6énemli konulardan biri, bu amaca uygun tiir ve gesitle-
rin saptanmasidir (5). Ayrica, tiir ve gesitler yaminda iklim, yetistirme ve derim kosullan da
sebzelerin dondurulmaya uyguniugunu etkilemektedir. Bu yéntemin yaygin olarak kullamidi-
g1 lilkelerde, donduruimaya uygun cesitlerin belirlenmesi iizerinde yogun ¢alismalar yapimak-
tadir (13,15).

Bir pazar arastirmasina gore, Ingiltere’ye, dondurulmus olarak, dis satim sansimzin en yiik-
sek oldugu sebzeler arasinda karnabahar basta gelmektedir (2).

Ulkemizde 1981 yilinda yaklasik 60 bin ton karnabahar tiretilmigtir (4).

Dondurulmaya uygun karnabaharlar; beyaz renkli, diizgiin ve siki basli, korpe yapihi ve
¢icek saplan orta kalinltkta olmahdir (1).

Italya’da taze tiiketim amaciyla sonbahar liretiminde sira arasi 80-90 cm, sira iizeri 60-80
cm iken, derin dondurma amaciyla iiretimde ise sira arasi 40 cm, sira iizeri 20 cm 6nerilmek-
tedir. Bu gekilde iiretimde karnabaharlarin ¢ap1 3-9 cm olmakta ve 9 cm’in iizerindeki tabla-
lar gigek demetlerine ayrilarak donduruimaktadir (3).

1 Yayin kuruluna gelis tarihi: Aratik 1985
2 Uz., Z.Y .M. Atatiirk Bahce Kiiltiirleri Arastirma Ens. Teknolojl Bélimu - YALOVA
3 uz., """ " " “ ” " Sabzecillk " - YALOVA
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Sebzeler dondurulmadan dnce genellikle baz1 6n islemlerden gegirilmekte olup, bunlar ara-
sinda en 6nemlisi haslamadir, Haslamanin amact, bozulmaya neden olan enzimleri etkisiz du-
ruma getirmektir. Haglama sicaklifi ve siiresi her tiir ve gesit icin 6zenle segilmelidir (13).

Dondurulacak karnabaharlarda temel kalite sorunu, rengin sari ve kahverengiye déniigme-
sidir. Tarlada tablalarin kirnilmis yapraklarla ¢rtiillmesi bile bu kararmay: onleyememektedir.
Haslama sonrasi sogutma islemi ve ¢icek demetlerinin sitrik veya asetik asitli suda tutuimasi
s6z konusu kararmay bir 6lciide gidermektedir (9).

Derim sonras1 karnabaharlarin hemen isletmeye tasinmalar gerekmektedir. Dondurma is-
leminden 6nce birkag saatten fazla bekletilecek karnabaharlarin 0-1°C de ve % 85 nemde tu-
tulmalar1 yararh olmaktadir (8).

Dondurulmus triinlerin kalitelerini en yiiksek diizeyde korumak igin, amaglanan depolama
siiresine gore, uygun sicakliklar segilmelidir. Ornegin dondurulmus karnabaharlar —18°C de
15 ay, —25°C de 24 ay depolanabilmektedir (12).

Rosa (1972), dondurulmaya uygun karnabaharlarin beyaz renkli ve stki dokulu olmalarnm
ve hasadin kuru havada aksamlan yapilarak, oda sicakliginda 12-15 saat bekletilmelerini sa-
lik vermektedir.

Karnabalar ¢iceklerinin 5-6 dakika siireyle haslanmasi, peroksidaz enzimi icin, yeterli ol-
maktadir, Yeterince haslanmadan dondurulan érneklerde, enzim faaliyeti nedeniyle, kisa si-
rede pembe ya da kirmizimsi renk olugturmaktadir (7).

Havug ve karnabahar iizerinde yapilan bir ¢alismada; dondurma isleminin 6rneklerin kim-
yasal yapisinda énemli degisikiik yapmadigi, ancak doku direncinin azalmasi ve dokunun yu-
musamasina neden oldugu saptanmgtir (10).

Olsen ve Dietrich (11), haglandiktan sonra dondurulan ve paketlenen bezelye, taze fasulye,
karnabahar ve 1spanak gibi sebzelerin duyusal, fiziksel ve kimyasal ¢zelliklerinde 6nemli de-
gisiklikler olmaksizin —29°C de 5 il siireyle saklanabildiklerini bildirmislerdir.

Dondurulmus sebzelerin kalite degerlerinin saptanmasinda genellikle duyusal testlere bas-
vurulmakta olup; bu amagla goriiniig, doku, renk, tad ve lezzet gibi 6zellikler incelenmekte-
dir (15).

MATERYAL VE METOT

Materyal:

Calismada, Yalova kogullarinda adaptasyon denemeleri yiiriitiilen, asagida adlan yazli, ya-
banci kokenli 12 karnabahar ¢esidi kullanilmgtir.

Brio Osenia U* Snowball A
Kibo Reuzen Dominant .
Dok Elgon Winner Osenia U* S
Alpha Fortados Early Snowball X
Harvester Snowball Y
Erfurter Matra Erfurter Suprimax

U*: Uretimi yapilan

$*x: Standart

Metot:

1983 ve 1984 yillarinda hasat edilip laboratuvara getirilen karnabaharlarin 6nce taze kalite
Ozellikleri saptanmastir. Laboratuvarda bas agirhigi (g), ¢igek tablasinin en ve boyu(cm), ikin-
ci derecedeki saplarin boyu (cm) yaninda; Lovibond Tintometresiyle renk, Beckman Zeroma-
tic SS-3 model aletde pH ve 70°C deki etiivde toplam kuru madde degerleri 6lgiilmiistiir.

Dondurma iglemi dncesi karnabaharlar en az 2.5 ve en ¢ok 5 cm ¢apinda ¢igek demetlerine
ayrilarak litresinde 1.5 g sitrik asit olan suda 96-99°C de 5 dakika siireyle haslanmgstir. Daha
sonra hemen sogutulan érnekler —33°C de hizli olarak dondurularak —20°C de 3 ve 6 ay
siireyle depolanmiglardir. Depolama siireleri sonunda ¢éziindiiritlen 6rneklerde pH, renk, top-
lam kuru madde, Astrom ve Londhal (6)’a gére sizdirma kaybi ve hacim azalmas: degerleri
ile baz1 duyusal 6zellikler saptanmustir.

Denemenin istatistiki olarak degerlendirilmesinde yillar tekerrir olarak alinmistir (16). Ce-
sitlerin s1izdirma kaybi, hacim azalmas: ve kuru madde degerlerine gére gruplandirilmasinda
L.S.D. testinden yararlanilmigtir.
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Karnabahar ¢esitlerinin derin dondurulmaya uyguniugunda; renk, sizdirma kaybi, hacim
azalmasi ve suda ¢6ziiniir madde miktarlar: 8lgiit alinmis ve bu nitelikler ““tartili derecelendir-
me'’ye gore degerlendirilmistir. Form 1°de gorildiigii gibi, her bir nitelige belirli oransal puan
verilmis olup ¢esitler, incelenen nitelik yéniinden, aldiklari en yiiksek degere 10, en diisiik de-
gere O puan verilerek derecelendirilmistir. Cesitlerin nitelik siniflarinin puanlan oransal puan-
la ¢arpilarak her cesidin deger puan: hesaplanmstir (Cetvel 11).

Form 1. Degerlendirmede g6zoniine alinan niteliklere verilen puantar
Form 1. Scores given to characteristics based on evaluation

Nitelikler Oransal puan Niteliklerin smiflan
ve deger puani
Characteristics Relative score Class and scores of
characteristics

1 - 10 puaniamas: (Panel)

93 -99
86 -9.2
RENK 79 -85
COLOUR 30 72 .18
6.5 -7.1
58 -64

SN NN -

%

0.59-1.85
1.86 -3.12
SIZDIRMA KAYBI 3.13-4.39
DRIP LOSS 25 440-5.66
2.67-693
6.94 -8.2

WX R =

%

1.22.254 :1
2.55-3.87
HACIM AZALMASI 3.88-5.2

SHRINKAGE 25 5.3 -6.62
6.63 -7.95
7.96-9.28

QN OO

%

SUDA COZUNUR 10.02-10.56 :1
MADDE 947-10.01 :
SOLUBLE SOLIDS 20 892- 946 :
8.37- 891 :
7.82- 8.36 :
7.27- 781 :

ONd OO

TOPLAM 100
TOTAL
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SONUCLAR

1. Karnabahar gesitlerinin baz kalite 6zellikleri
Hasat edilip laboratuvara getirilen karnabahar ¢esitlerinde dondurulmadan 6nce saptanan
baz1 kalite 6zellikleri Cetvel | ve 2’de verilmistir.

Cetvel 1. Karnabahar ¢esitlerinin bazi fiziksel 6zellikleri (1983-84)
Table 1. Some physical characterictics of cauliflower cultivars (1983-84)

Cegitler Ort.Bag Bag gap1ve [kinci Bas ve ¢icek Lovibond renk
agirhg Yiksekligi derece  demeti sikihf degerleri
sap
boyu
{(g) {em) {em) Kirmizi  Sarnt Mavi
Cultivars Mean head Head diame- Secon- Density of Colour by
weight ter and dary head and Lovibond Tintometre
{gr) height(em) ?(tagrgnht bunch of
{cm) flowers Red Yellow Blue
B. Osenia 957 12-17 2.2 Bag ve demet- 0.1 0.9 0.1
ler orta siki
K. Reuzen 1115 20-13 1.0 Cok sika 0.05 0.3 0.05
D. Elgon 850 15-11 1.5 Biraz gevsek 0.05 0.7 0.2
A. Fortados 1145 18-16 1.7 Gevsek 04 1.0 0.2
Harvester 875 159 1.2 Cok sik1 0.3 0.7 0.05
E. Matra 875 16-10 0.8 Cok sik1 0.1 0.5 0.05
Snowball A 950 16-10 1.0 Orta 0.4 0.7 0.05
Dominant 650 10-16 0.8 Sika 0.3 0.4 -
E. Snowball X 807 169 0.9 Orta 0.3 1.1 0.1
E. Suprimax 800 14-9 1.3 Gevsek 0.3 0.7 -
W. Osenia 1175 14-17 2.1 Bas gevsek, 0.3 0.5 -
¢igek demetleri
dagimk
Snowball Y 920 16-10 1.3 Basg ve gigek 0.2 0.4 0.1
demetleri orta
sikilikta

? Veriler 1983 ve 1984 yillan ortalamasidur.

Cetvel 2. Karnabahar gesitlerinin baz: kimyasal ézellikleri (1983-84)
Table 2.Some chemical characteristics of cauliflower cultivars (1983-84)

Cesitler pH Toplam kuru madde
%)
Cultivars pH Total (Solids
(%)
Brio Osenia 6.60 11.1
Kibo Reuzen 6.60 116
Dok Elgon 6.50 9.7
Alpha Fortados 6.45 10.2
Harvester 640 106
Erfurter Matra 6.40 119
Snowball A 6.60 10.2
Dominant 6.40 1186
Early Snowball X 6.70 10.2
Erfurter Suprimax 6.25 89
Winner Osenia 6.60 105
Snowball Y 6.50 95
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2. Karnabahar ¢esitlerinin derin dondurulmaya uygunlugu

a) pH ve renk degerleri

Donduruiduktan sonra —20°C de 3 ve 6 ay siireyle depolanan karnabahar ¢esitlerinde
saptanan pH ve renk degerleri Cetvel 3’de verilmistir.

b) Sizdirma kayb:

Sizdirma kayb: voniinden karnabahar cesitleri arasinda % 99 giivenle farklibk bulun-
mustur. Sizdirma kaybi en az Harvester, Snowball A ve E. Matra’da saptanmus, bunlan
sirastyla Dominant, E. Snowbali, K. Reuzen ve Snowball X gesitleri izlemistir (Cetvel
4). Ayrica depolama siireleri arasinda da sizdirma kaybi yéniinden % 99 giivenle farkli-
lik saptanmustir (Cetvel 5). Depolama siiresi ile orantili olarak sizdirma kayb: da art-

maktadir.

Cetvel 3. — 20°C'de 3 ve 6 ay depolanan drneklerin pH ve renk degerleri
Table 3. pH and colour values of cauliflower cultivars stored 3 and 6 monthsat — 20°C.

Renk (Lovibond) Degerleri
pH Clour by Lovibond Tintometer

Cesitler 3 AY 6AY 3 AYt3 MONTH) 6 AY (6)MONTH)
Cultivars Kirmuzn  san Mavi | Kirmizi  Sant Maw

3 MONTH 6 MONTH | Red Yellow Blue | Red  Yeliow 3Blue

Brio Osenia 5.20 335 0.2 0.8 0.3 0.4 0.8 0.3
Kibo Reuzen .35 1.25 0.1 0.4 - 0.05 05 01
Dok Elgon 5.30 3.25 0.2 0.9 04 0.4 09 04
Alpha Fortados 5.00 195 0.4 1.0 0.4 0.5 1.1 05
Harvester 5.20 3.20 0.3 0.5 0.2 0.2 D6 0.3
Erfurter Matra 5340 5.50 0.3 0.6 0.3 0.1 09 03
Snowball A 5.50 560 0.4 0.8 0.3 n.3 0.8 0.4
Dominant 5.70 560 0.3 0.7 0.2 0.5 0.3 0.1
Early Snowball X 5.00 3.30 0.5 1.1 0.2 0.5 1.2 0.5
Erfurter Suprimax| 5.10 5.10 0.4 0.8 0.2 0.4 09 03
Winner Osenia 5.10 3.25 0.2 0.8 0.1 04 08 03
Snowball Y 5.20 5.10 0.2 0.9 0.3 0.2 09 03

Cetvel 4. Dondurulmus karnabahar ¢esitlerinde sizdirma kayb
Table 4. The amount of drip loss frozen cauliflower cultivars

Cegsitler Ortalama sizdirma kaybi (mi. 100 g)
Cultivars Mean drip looss (ml/100 gms}
A.Fortados 8.20 a

W. Osenia 8.03 a

D. Elgon 658 b

B. Osenia 540 b

E. Suprimax 3.60 ¢
Snowball Y 3.08 cd

K. Reuzen 2.82 cde

E. Snowball X 1.73 def
Dominant 1.54 ef

E. Matra 0.90 £
Snowball A 0.89 f
Harvester 0.59 f
Onemiilik derecesi’ XX

Level of significance

L.S.D.(0.05) 1.396

?XX:% 1 diizeyinde 6nemli

significant at 0.01 level
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Cetvel 5. Dondurulmus karnabahar gesitlerinde depolama siiresine gore sizdirma kayb

Table 3. The amount of drip loss with respect to the duration of storage of frozen cauliflower cultivars

Depolama siiresi (ay)
Storage period (months)

Ortalama sizdirma kayb1 1ml,/100 g)
Mean drip loss (ml/100 gms}

6 4,70 a
3 248 b
Onemlilik derecesi? Xx

Level of significance

Zxx 7 1 diizeyinde onemli

significant at 0.01 level

¢) Hacim azalmasi

Hacim azalmasi yoniinden cesitler arasinda % 99 giivenle farkhilik bulunmustur. Hacim
azalmasi en az E. Matra, K. Reuzen ve Harvester’da saptanmig, bunlarn sirasiyla Domi-
nant, B. Osenia ve E. Snowball ¢esitleri izlemistir (Cetvel 6). Ote yandan, depolama sii-
releri arasinda da % 99 giivenle farklilik saptanmustir (Cetvel 7). Hacim azalmasi, depo-
lama stiresiyle orantili olarak artmaktadir.

Cetvel 6. Dondurulmus karnabahar ¢esitlerinde hacim azalmasi
Table 6. Shrinkage of frozen cauliflower cultivars

Cesitler Ortalama hacim azalmasi (%)
Cultivars Mean shrinkage (%)

W. Osenia 9.17a

A. Fortados 8.42 ab
Snowball Y 8.12 abce

E. Snowball X 7.50 abe

D. Elgon 7.25 abe
Snowball A 5.88 bed

E. Suprimax 547 cde

B. Osenia 4.07 def
Dominant 4.03 def
Harvester 2.83 ef
K. Reuzen 2.35 f
E. Matra 1.22 g
Onemlilik derecesi® XX

Level of significance

L.S.D. (0.05) 2.73

2xx : % 1 diizeyinde onemli

significant at 0.01 level

Cetvel 7. Donduruimus karnabahar ¢esitlerinde depolama siiresine gore hacim azalmasi

Table 7. Shrinkage with respect to the duration of storage of frozen cauliflower cultivars

Depolama siiresi (ay)
Storage period (months)

Ortalama hacim azalmas: (%)
Mean shrinkage (%)

Level of significance

6 6.62a
3 455 b
Onemlilik derecesi? XX

*xx: % diizeyinde onemli

49 significant at 0.01 level




d) Toplam kuru madde

Cesitler arasinda toplam kuru madde yoniinden de % 99 giivenie farklihk bulunmustur.
En viiksek degerler B. Osenia, E. Matra, Dominant ve K. Reuzen’de saptanmig, bunlari
sirastyla W. Osenia, A. Fortados ve Snowball A ¢esitleri izlemistir (Cetvel 8). Toplam
kuru madde yoniinden depolama siireleri arasinda bir farklilik saptanmamistir (Cetvel

9).

Cetvel 8. Dondurulmus karnabahar ¢esitlerinde toplam kuru madde
Table 8. Total solids of frozen cauliflower cultivars

Cegitler Toplam kuru madde (%)
Cultivars Total solids (%)

B. Osenia 1033 a

E. Matra 1045 ab
Dominant 1033 b
K.Reuzen 10.21 be

W. Osenia 950 cd
A. Fortados 944 cod
Snowball A 9.27 d
Harvester 9.00 de
E. Snowball X 9.00 de
Dok Elgon 8.18 ef
Snowball Y 8.11

E. Suprimax 7.27 g
Onemiilik derecesi® XX

Level of significance

L.S.D. (0.05) 0.82

Zxx: % 1 diizeyinde onemli

significant at 0.01 level

Cetvel 9. Dondurulmus karnabahar gegitlerinde depolama siiresine
gore toplam kuru madde

Table 9. Toral solids with respect to the duration of storage of
frozen cauliflower cultivars

Depolama siiresi (ay)
Storage period (months)

Ortalama toplam kuru madde (%)
Mean total solids (%)

Level of significance

3 9273
6 9.272
Onemlilik derecesi DY

Y 8D: tnemli Degil
not significant

¢) Duyusal ézellikler

Dondurulan karnabahar cesitlerinde depolama sonunda incelenen duyusal ¢zellikier Cet-

vel 10’da verilmistir.




Cetvel 10. Dondurulmus karnabahar cesitlerinde duyusal 6zellikler
Table 10. Organoleptic properties of frozen cauliflowers

Cesitler Renk Doku Gortiniig
Cultivars Colour Firmness Appearance
B. Osenia 8.7 7.3 7.8
K. Reuzen 9.4 8.7 8.8
D. Elgon 7.1 6.7 71
A. Fortados 6.4 5.8 6.4
Harvester 8.1 8.2 8.7
El Matra 8.7 8.8 9.0
Snowbail A 7.6 7.5 7.6
Dominant 8.1 8.1 84
E. Snowball X 7.2 4.8 6.3
E. Suprimax 2.8 6.9 6.5
W. Osenia 7.2 7.0 7.1
Snowball Y 7.7 71 75

%6 kisilik bir panelce Srnekler O - 10 arasinda puanlanmigtir,

Karnabaharin derin dondurulmaya uygunlugunda élgiit olarak alinan niteliklere gére gesit-
lerin derecelendirme puanlari Cetvel 11°de verilmistir.

Cetvel 11’de gorildigii gibi, 940 toplam puanla E.Matra ilk siray: almakta ve onu K.Reu-
zen, Dominant ve Harvester gesitleri izlemektedir.

Cetvel 11. Donduruimus karnabahar gesitlerinin incelenen niteliklere gére
aldiklar1 derecelendirme puanlari

Table 11.Evaluaring scores of frozen cauliflowers according to the
characteristics invertigated

Gesitler Renk Sizma kaybi Hacim Suda ¢oziliir Toplam
Cultivars Colour Drip Loss azalmasi madde Ieger puan:
Shrinkage Soluble

solids Total score
B. Osenia 240 100 150 200 690
K. Reuzen 300 200 200 200 900*
Dok Elgon 60 50 50 10 200
A. Fortados - - - 120 120
Harvester 180 250 200 120 7507
E. Matra 240 250 250 200 940°
Snowball A 120 250 100 120 590
Dominant 180 250 150 200 780°
E. Snowball X 120 250 50 120 540
E. Suprimax — 130 100 - 250
W. Osenia 120 - - 160 280
Snowball Y 120 200 - 40 360

%ilk dort sirada yer alan cesitler
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TARTISMA

Bulgulara gére, karnabahar cesitlerinde bas agrili1 650-1175 g, bas ¢capt 10-20 cm, bas yiik-
sekligi 9-17 cm arasinda degismektedir (Cetvel 1). Cegitlerde pH 6.25-6.70, toplam kuru mad-
de ise % 8.9-11.9 arasinda bulunmustur (Cetvel 2).

Depolama siiresi ile karnabahar gesitlerinin renginde ¢énemli degisiklik olmamistir. Litera-
tiirde dondurulmaya uygun ¢esitlerin beyaz renkli olmalar gerektigi belirtilmistir (1). Bu ¢a-
hismada taze rengi en beyaz olan K. Reuzen ¢esidi depolama siiresince rengini en iyi korumus-
tur. Bu gesitte kirmuzi, sar1 ve mavi renk degerleri en disik okunmustur. Bu gesit duyusal
degerlendirmede de renk bakimindan en yiiksek puani (9.4) almistir.

Ote yandan yalmiz A. Fortados ve E. Snowball X ¢esitlerinde rengin bozuk oldugu gériil-
mistiir (Cetvel 3 ve 10).

Donduruimus 6rneklerde sizdirma kaybi 0.59-8.20 ml/100 g arasinda degigmektedir. Siz-
dirma kaybi en az olan ¢esitler Harvester, Snowball A ve E. Matra, en yiiksek olan gesitler
ise A. Fortados ve W. Osenia’dir. Depolama siiresi uzadik¢a sizdirma kayb: da artmastir (Cet-
vel 4 ve 3).

Orneklerde hacim azalmas: degerleri % 1.22-9.17 arasinda degismektedir. Hacim azalmasi
en az E, Matra, K. Reuzen, Harvester ve Dominant’da, en fazla ise W. Osenia ve A. Forta-
dos’da saptanmigtir. Depolama siiresiyle orantih olarak hacim azalmasi artmaktadir (Cetvel
6 ve 7).

Dondurulmus érneklerde toplam kuru madde degerleri % 7.27-10.53 arasinda bulunmus-
tur. Depolama siiresi ¢rneklerin kuru madde miktarim etkilememistir (Cetvel 8 ve 9).

Taze halde bas ve gicek demeti ¢ok siki olan gesitler yapilarim daha iyi korumuslardir. Lite-
ratiirde de dondurulmaya uygun karnabaharlarin diizgiin ve sikt bash olmalan gerektigi belir-
tilmistir (1).

Cesitler, dondurulmaya uygunluk yoniinden, sizdirdiklan su miktari hacim azalmasi, renk
ve kuru madde degerierine gore siralandiginda; E. Matra, K. Reuzen, Dominant ve Harves-
ter’in ilk doért sirada yer aldiklari ve bunlan B. Osenia, Snowball A, E. Snowball X ve Snow-
ball Y’nin izledigi goériilmiistiir.

SUMMARY

A STUDY ON THE SUITALIBITY OF CAULIFLOWER VARIETIES TO
QUICK FREEZING

In this study,12 cauliflower varieties that are foreign originated were investigated in respect
of their suitability forquick freezing. The samples were harvested from the yield trials carried
out at Yalova Atatiirk Horticultural Research Institute in 1983 and 1984. First of all, the
pomological, some physical and chemical properties of the samples were determined. Then
they were stored for 3 and 6 months at —20°C. Physical, chemical and textural properties
of the thawed samples were investigated for twice (each on every three months). These are
pH, total dry mater, colour, drip loss, shrinkage and sensory properties.

Freezing process, did not cause any significant changes in the chemical composition of the
samples but caused softness in the texture. During storage, the quality of cauliflower samples
decreased.

Among the cultivars tested, the thawed cauliflower samples of E. Matra, K. Reuzen, Domi-
nant and Harvester were found to maintain texture and colour qualities better than the others.
It was concluded that the varieties mentioned above were suitable for freezing.
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