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Bu calismada karnabahar &rnekleri farkl
sicakhiktaki su iginde degisik siirelerde haglan-
mis ve daha sonra. dondurulmuslardir. Taze.
haslanmig ve dondurulmug  drneklerin kuru
madde, kiil, pH, toplam asitlik, peroksidaz en-
zimi, askorbik asit ve toplam seker miktarla-
riyla doku direngleri saptanmigtir. Haglama is-
lemi karnabahar &rneklerinin kimyasal ve fi-
ziksel 8zelliklerinde degisiklikler meydana ge-

tirmistir. Degisme ve kayiplar lzerinde hagla- .

ma sliresi ‘etkili olmustur. Dondurulma islemi
drneklerin kimryasal yapisinda onemli deégisik-
lik yapmazken, doku direncini azaltarak doku-
nun yumusamasina neden olmustur. Ornekle-
rin doku direncinde haslama. ile "% 26-38.2,
dondurulma ile de % 21.1-34.3 oranlarinda
azalma oldudu saptanmisgtir.

GlRls

Sebzeler hasat edildikten sonra kisa bir
siire iginde titketilmeyeceklerse (:esitl-l' yon-
temlerle korunmak Zorundadirlar. Aksi halde
igerdikleri enzim ve mikroorganizmalarin etki.
siyle bozulur ve. besleyici degerleri kaybolur.
* Giinimiizde diger yontemlerin yaninda sebze-
lerin dondurularak korunmasi teknigi énem ka-
zanmugtir. Bu ydntemde sebzelerde bulunan

serbest su, buz kristallerine donistiriilerek su.

aktlvitesi azaltilmakta, mikroorganizma galig-
malari engellenmekte, enzimatik ve fizikokim-
yasal tepkimelerin hiz1  azaltilarak sebzenin
baslangig kalltesmin korunmasi amaglanmak-
tadir, '

Sebzelere dondurulma bncesi uygulanan
en dnemli islem haslamadir. Sebzelerin 60°C -
100°C arasinda 1sitilmalan islemi olan hasla-
ma ile mikroorganizma yitkii azaltilirken, seb-
zelerin igerdidi dodal enzimlerin etkinlikierinin

giderilmesi saglanir. Bu olumlu etkileri yamn-
da haglama Iglemi sebzelerde besleyici madde
kaybina ve doku yumusamalarina da neden
olur. Bu bakimdan haslama igleminin sebze
yapisinda en az defisiklige yol agacak sicak.
ik ve siire iginde yapilmast ve her sebze igin
uygun haslama siire ve sicakliginmn belirtil-
mesi Onemlidir (6). Ha$lam-a sonrasinda yapi-
lan dondurma iglemiyle sehze vapisinda mey-

‘dana gelen baslica degismelere buz kristalle-

rinin olusumu ile hilcre duvarlarindeki parca-
lanma ile gene kristailenme sonucu hiicrede
meydana gelen deri$i-k gbzelti igindeki fiziko-
kimyasal tepkimeler neden olmaktadir {5).

Bu calisma farkh sicakliktaki su iginde de.
disik slirelerde haslanan ve daha sonra don-
durulan karnabahar Orneklerinin  fiziksel ve
kimyasal yapisinda meydana gelen deglsmeler
saptanmaya caliglmistir.

MATEBYAL VE véNTEM

Cal:$mada gesidi Idol olan karnabahar
(Brassica oleraceae) kullamimistir. islem la-
boratuvarlarina getirilen karnabaharlarin yap-
raklarn soyulmug ve gigekleri 20-25 mm ga-

‘pinda ve sap uzunlugu 7 -8 mm olacak gekil.

de ayrilmistir, Yikanan bu karnabahar gigek-
leri alti gruba aynlmusg, itk grup higbir iglem
gormeden dondurmak ‘lizere ayrilirken, diger
bes grup haslanmiglardir.

Karnabahar giceklerinin haslanmasinda si-

cak su kuliamlmis, haslama kabi icindeki seb-

ze/su orant 1/7 olacak sekilde ayarlanmustir.
Haglama sirasinda &rnekler 1.5 kg'hk gruplar
halinde 10.5 kg su iginde, haslama kabinin
ortasina daldirilan kafesler iginde haslanmig-
lardir, Haglama siiresinin saptanmasinda kar-
nabaharin igerdidi peroksidaz enzimi :belirteq.‘
olarak alinmistir. Bu c¢alismada incelenen alt
grup karnabghar 8rnedi su gekilde belirlenmisg
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ve kodlanm|§tlr: Haslénmayan ornekler (T),
95°C’deki suda 45 sn. haslanan 6rmekler(H1),
95°C’'deki suda 90 sn: haglanan drnekler (H2),
95°C’deki suda 135 sn. haslanan érnekler (H3).
90°C'deki suda 180 sn. haglanan drnekler (H4)
ve B85°C'deki suda 315 sn, haslanan drnek-
ler (H5).

Alti grup Ornek daha sonra laboratuvar
tipi dondurucu ig¢indeki 56x 56 x56 cm. eba.
- dindaki rafli kabin i¢inde hizi 280 m/dk ve si-
cakhd; —30°C olan sofuk hava plskiirterex
dondurulmuslardir. Orneklerin merkezlerinde-
ki sicaklik —18°C'ye ulastify anda dondurulma
islemine son- verilmigtir.

.~ Taze, haslanmis ve dondurulmus karnaba-
har &rneklerinde asadida belirtilen fiziksel ve
kimyasal analizler yapilmustir;

Kuru madde : Orneklerin kuru madde mik-
tarlar;, 70 mm Hg basing ve- 70°C de sabit
tartima gelinceye kadar bekletilmeleri sonun-
da saptanmustir, '

Doku : Orneklerin doku yapilarinin Slgil-
mesinde Instron 1140 ‘model doku analiz aleti
kullamilmmistir, Dondurulmus ornek[er coziildik-
ten sonra analiz edilmiglerdir. 40 g drnek kra.
mer Shear hiicresine konmus ve {zerine 200
ka'lik kuvvet uygulanmistir, Ba|s-!rk' ve kayde-
dici hiz1 10 cm/dk olarak ayarlanmistir. Ornek-
lerin bu nko$ullar6aki' kayma - kesme (Shear -
force) degerleri kaydedici Uzerine cizilen pik-

_lerin yiikseklidi dl¢llerek saptanmis ve (kg)
olarak belirtilmistir.

Agirhk kaybr : 50 g 8rnek tartilmis ve be-
lirtilen siirede haglandiktan sonra 2 dk. sofuk

Cizeige 1:

" NaOH ile ‘fenolftalein

su i¢ine daldirifarak sodutulmus uQ dakriwk.a
slizge¢ kagrdi {izerinde - beikletildikt'en sonra
tekrar tartilmistir, :

pH : 40 g 6rnek 120 mi distile su ile bir
karistincida pargalanarak homojen hale getiril-
mig ve pH degerleri bir pH metre aleti kul-
lanilarak dlgitlmiigtir,

Toplam asitlik : 30 g Grnek 90 mi distile
su ile homojen hale getirilmis ve slizlilmiig-
tiir. Slzlintiiden belli bir hacim alinarak N/10
‘indikatérit kullanarak

renk :déniimiine © kadar titre edilmigtir Sonug

" (%) sitrik asit olarak hesaplanmistir.

Kitt : 2-3 g brnek platih krozede &nce
bek alevinde Isrtjimis, daha sonra kul firininda
600°C de dbrt saat tutularak kitl miktarlars
saptammistir.

_ Peroksidaz : Peroksidaz. enzim -etkinliginin
saptanmasinda Harvey ve ark. tarafindan ge-
listirilen bit yontem kullamimistir (2).
Askorbik asit : Omeklerin askorbik asit mik-
tarlarinm saptanmasinda Pearson tarafindan
gelistirilen bir yontem ‘kullanllmlstlr (8).

prlam seker : Karnabahar érneklerinin se-
ker miktarlarinin saptanmasmda dmltrophenol
yontemi uygulanmistrr (9).

BULGULAR

Haglama isleminin Karnabahar Orneklerinin
Yap|51 Uzermdelﬂ Etkisi : .

Taze ve farkli kosullarda haslanmr$ kar-
nabahar rneklerinin analizlerle saptanan fizik.
sel ve kimyasal ozellikleri Gizelge 1'de veril-
‘mektedir. ‘

Taze Kernabaharmn Fiziksel ve Kimyasa: Ozellikieri ve ~Haslama islemierinden

Sonra Bu Ozellikterde Meydana Gelen Defismeler

Maglama Haglama Euru
. © sieakhifr siiresi madde Xiil
Ornekler ) (sn} 96y (%) DH . (%)

Taoplam
asitlik

Toplam  Askorbik Afarhk

Poroksidaz  geler agit  Doku dogismesl

(hirizn/100 ) (g/100 2> (mg/1008) k) (%)

T - — %12 089 642  0.02
HL 9% | 45 870 076 660 001
C E2 B 80 80T 073 665 © 0.01
Hi 9 185  7.60 0.5 665  0.0%
e 90 180 717 057 6.60 Q.01
s .85 25 645 062 657 001

125.33 5.44 512 - 14050  — -

T340 5.15 52.36 108.00 —0.10

" 13.80 4T 4812 #0220 - +0.04
136 4.34 T42.96 9280 . 40.44

C 133 418 3902 8210 - 1080 - -

11830 869 3631 8680 +0.85 -
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Cizelge 1de gorildugi gibi haslama isle
mi %arnabahar &rnekierinin fiziksel ve kimya-
sal ozelliklerinde degisiklikler meydana getir-
migtir. Orneklerin 95°C de 45 sn. haslanmasiy
la (H1) % 4.7, 90 sn. haglanmasiyla (H2) %
11.5, 135 sn, haslanmasiyla (H3) % 16.7, 90°C
de 180 sn, haglanmasiyla (H4) % 21.3 ve 85°C

de 315 sn. haglanmasiyla (H5) % 29.2 oranin- -

da kuru madde azalmasi saptanmistir. Ornek-
lerdeki kuru madde kaybi vyaminda haglama
sebze yapisinda absorblanmast nedeniyle agir-
Iik kayb: olmadigi, hatta drneklerin agirhkiari-
min ok az arttid goriimisgtir.

Orneklerin igerdigi mineral madde mikta-

rinda dedigmeler olmustur. Haslama ile mey-

dana gelen mineral madde azalmasi sirasiyla

% 14.7, % 18.0, % 27.0, % 35.3 ve % 304
olarak saptanmigtir. Kramer ve Smith, ¢esitli

sebzelerin igme suyuyla yapilan haslamatarin-.

da kalsiyum miktarimin  arttigin, fakat diger
minerallerin ve Gzellikle potasyumun onemii
miktarda azaldifiini, kalsiyum miktarinin hasla-
ma siiresj uzadikga arttidiini belirtmislerdir (4).

Karnabahar &rneklerinin pH dederl hasle-
ma ile 0.20 - 0.27 birimitk bir artma gbstermis,
toplam asitlik dedert de buna.badl: olarak azal-
misgtir. '

Peroksidaz .enzimi 85°C de itk 45 sn. has-
lamada baglangig miktarinin % 72.6 sini, 90 sh.
haslamada ise % 89'unu kaybetmisgtir. Perok-
sidaz enzim etkinliginin giderildigi ve bunun

nicel olarak saptandifi difer {i¢ grup haslan- .

mig Ornekte % 0.9-1.4 oraminda kalinti mik-
tarlara diismistiir.

Askorbik asit miktarlaninda da haglama
“ile farkhiliklar gorilmistir. Her bir haglama
sonunda H1, H2, H3, H4 ve H5 orneklerinin
askorbik asit igeriklerinde sirasiyla % 5.1,

% 127, % 22.1, % 29.2 ve % 34.3 oraninda

azalma saptanmigtir,

Karnabahar orneklerinin toplam gseker mik.
tarlart da haglama ile kuru maddelerine bag!:
bir azalma gdstermistir. Bes farklt haslamada
strasiyla % 5.4, % 134, % 20.3, % 23.0 ve
% 34.1 oraninda drneklerin seker miktarinda
azalma goriilmistilr, Genellikle &rneklerin ku-
ru maddesindeki degismelerin 2/3'l seker mik.
tarlarindakl azalmadan meydana gelmistir.

Analiz edilen parametrelerin miktarlarin.
da artan haglama siresinde daha fazia kayip
oldugu goriimektedir. Haslama siiresinin ka-
yiplar lzerinde haslama stcakliindan daha et.
kili oldugunu, ozellikle askorbik asit kaybina
sicakhktan daha ¢ok siirenin  neden oldugu
baska arastiricilar tarafindan da belirtilmis
tir (3) (7). '

Haglama ile ‘drneklerin doku yapist degis-
mis ve yumussmistir, Farkll siirelerde hagla-
nan beg grup Grredin doku direnglerinde sira-
siyla % 23.2, % 27.3, % 34.0, % 345 ve % 38.2
oranlarinda azalma meydana gelmistir. Gene
haglama siiresinin artmasi doku dirent;lerinin

. daha azalmasina neden olmugtur. Crivelli ve

ark. haslamanin doku yapisini degistirdigini ve

-fasulyenin baglangig doku direncinin yaklagik

% 21'ini haglama sonunda yitirdigini belirt-
mislerdir (1). '

Dondurulma isteminin Karnabahar Ornek-
lerinin Yapisi Uzerindeki Etkisi :

~Taze ve haslanmig &rneklerin dondurulma-
s1, drneklerin pH de@e-ri' ve doku yapisi digin-
da kalan ozelliklerinde degigiklikler meydana
getirmemistir. Orneklerin  kurumaddelerinde
goriilen kiiglik azalmalara. dondurulma sirasin-
da yiizeyden sublimasyonla ayrilan kiigiik buz
kristallerinin neden oldugu séylenebilir, Karna-
bahar érneklerinin askorbik asit miktarlarinda
% 1 -4 oramnda bir azalma giiri]l*mij$tﬁr. Don-
durulma islemi ile &rnekleria pH degerlerinde
0.32 -0.40 pH birimlik azaimalar Sleitlmustiir,
Donma sirasinda pH dederlerindeki bu azalma,
hilcre iginde olugan buz kristaller; nedeniyle
donmayan kismin artan konsantrasyonundan ve
artan tuz birtkmesinden ileri gelmektedir {10},

Dondurulma igleminin neden oldugu en
gnemli degigmeler rnekierin doku yapilarinda
goriilmistiir. Haglamanin neden oldugu % 23.2
38.2 oraninda bir doku direncinin azalmasindan
sonra &rneklerin doku di-rén(;leri dondurulma
islemiyle % 21.1-34.5 oraninda daha azalmig-
tir. Haglama ve dondurulma iglemlerinin neden
oldufu doku direnci azalmast Sekil 1'de gos-
terilmigtir. Donmug sebzelerde bu doku yumu-
samasi dondurulma islemi sirasinda hiicre igi
ve disinda meydana gelen bu zkristallerinin
hiicre duvarlarinin bir kismini pargalamasimdan
ileri gelmistir. ‘
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Sekil 1: Haslama ve dondurulma iglemierinim neﬁen oldugu doku direnci azalmas,

SONUC

Haslama iglemi karnabahar &rneklerinin
fiziksel ve, kimyasal yapisinda degisiklikler
meydana getirmistir. Haglama siiresi arttikga
Orneklerdeki kayip ve d_egi$m'elei~ ‘daha fazla
olmustur. Orneklerin kuru.madde, toplam ge-

ker ve askorbik asit miktarlanindaki azalmada

haslama siiresi haslama sicaklifina gore daha
gtkil; olmustur. Dondurma  islemi &Srneklerin

kimvasal vapisinda dnemli dedisiklik yapmaz~ -

ken, doku direncini azaltarak dokunun yumu-
samasina neden olmustur. '
‘SUMMARY
«The Effects Of Blanching and Freezing on
the Physical Structure and Chemical Properiies
of Cauliflowers.» ’

In this study cauliflower samplées were
blanched in hot water at different temperatures
and times and then frozen, The dry matter,
ash, pH, total acidity, peroxidase enzyme,
ascorbic acid, total sugar and texture of the
raw, blanched and frozen samples were deter-
mined. Blanching caused changes in the physi.
cal structure and chemical composition of the
cauliflower samples, Changes augmented with .
increasing blanching time. Freezing process
itself, did not cause any significant changes
in the chemical composition of the samples,
but caused softness in the texture. Texture of
the samples were decreased 26 - 38.2 % with
hlanching. 21.1-34.5 % reduction in the tex-
ture of the samples was occured after freezing.

KEAYNAKLAR

1. CRIVELLY G., ABBO, A and PIZZOCARO,F,
1870, Researches on the suitability of bean
varieties to quick freezing, Proceedings of

. the 15th Int. Cong. of Refrigeration, Venezia,
-Comm, C2. 977 - 982,

2. HARVEY, P.,, BUTLER, R.C, POWEL, 8.1,
ONGEY, M.H and ADAMS, M1, 1977, Sub-
jectivé and objective methods used in blan.
ching research in 1976/77, Campden Food
Preg. Res. Assoc, Tech. Mem, No, 178,



MUFTUGIL, N.

127

3

" zen food quality, in Low Temperature Biology .

KOZLOWSKI, AV, 1977, Is it necessary to

blanch all vegetables befora freezing, Proc.

of LIR., Karlsruhe Comm, C1 and C2, 227
238,

KRAMER, A. and SMITH, M.H. 1947 Ef.
fect of duration and temperature of blanch
on proximate and mineral composition of

certaln vegetables, Ind, Eng, Chem., 39. 1007

- 1009.

MORRIS, TN., 1968. The freezing of fruits
and vegetables historical and general, in
Low Temperature RBiology of Foodstuffs,
J. Hawthorn ve E.J, Rolfe (Lditor), Perga-
mon Press, 381. 392,

OLSON, R.L., 1968. Objective tests for fro.

10.

“of Foodstuffs,

J, Ha.wthorﬁ ve EJ. Rolfe
(Editor), Pergamon Press, 381 -392,

PALA, M, 1983, Effect of different pre - tre-
atmens on the quality of deep frozen green
beans and carrots, Revue. Int. de Froid, Vol. -
6. 4, 238 - 246, ~

PEARSON, D., 1976, The chemical analyses
of foods, Churchill, Livingstone Fub, Co., 233.

ROSS, F.A, 1959, Dinitrophenol method for
reducing sugars, Potato Proc, W.F' Talburt
ve O. Smith (Editor), A.VI Pub Co, Con-
necticut, 553.

VAN DEN BERG, 1961. Changes in pH of
some frozen foods during storage, Food Tech.,
15, 434 -43T.



