BAHCE 23 (1-2): 9-20 1994

DEGISIK ON ISLEMLER UYGULANAN BAZI UZUM
CESITLERININ DONDURULMAYA UYGUNLUGU VE
DEPOLAMA SURESINDE MEYDANA GELEN DEGISMELER
UZERINDE ARASTIRMALAR-1 Beyaz Cegitler’

Canan ERGUN?

Hiiseyin CETIN®

Hulusi SAMANCI®

OZET

Bu ¢aliymada, Yalova Atatiirk Bahge Kiiltiirleri Merkez Arastirma Enstitiisiinde yetistirilen
liziim cesitlerinden Yalova incisi, Ata Sars, Ergin Cekirdeksizi, Hafizali ve Italya’mn degisik
on islemler uygulanarak dondurulma olanaklari ile depolama siirecinde meydana gelen kalite
degisimleri incelenmistir. (ziim rnekleri -40°C’de hizh dondurulup -20°C’de 9 ay siireyle de-
polanmiglardir. Orneklerde taze olarak, dondurulduktan sonra ve 3, 6 ve 9 aylik depolama so-
nunda kaliteyi etkileyebilecek bazi 6zelliklerin analizleri yapilmstir. Bu analizlerden elde edi-
len verilerin deferlendirilmesi sonucunda, iiziimlerin kalitesini en iyi koruyan isleme seklinin
surup i¢inde donduruima, ikinci olarak da suruba daldirilarak dondurulma oldugu belirlenmis-
tir. Ayrica Ata Sarisi ve italya cesitlerinin salkim ve danelenmis olarak dondurulmaya uygun
olmadiklan gériilmiis, tiim isleme sekillerinde en uygun sonug¢ sirasiyla Ergin Cekirdeksizi,

Yalova incisi ve Hafizali ¢esitlerinden alinmistir.

GIRIS

Giderek artan ekonomik kalkinma sonucu ge-
lismis ve gelismekte olan ulke insanlanmn gelir
duzeyindeki artiglar, tiketici isteklerini buyiik 6l¢ii-
de etkilemis ve kalite aramaya yoneltmistir. Tike-
tici isteklerinde ozellikle son yillarda biyuk degi-
siklikler olmug ve bunlann ileriye dénik ofarak
devam edece8i de beklenmektedir Tiketici egilim-
fen1 dikkate alinarak igleme ve muhafaza yéntemleri
arasinda ozellikle gidanin dogal ozelliklerini en az
degistiren, koruyan yontemler giindeme gelmekte-
dir. Dondurulimus gidalann bu 6zellikleri tasimasi,
kullamilmasindaki kolayliklar bu arinlerin tiketi-
minin artmasinda 6nemli rol oynamaktadir. Dondu-
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rulmug tiriinlere olan istegin artmasi meyve ve seb-
zelerin degerlendiriimesini saglamakta bu da eko-
nomik kalkinmaya katk: olusturmaktadir.

Ulkemizde meyve-sebze dondurma islemi salt
cigsatima yonelik yapilirken son yillarda baz tre-
tici kuruluglar donmus (riin saklama dolabt olan
marketlerde Griinlerini pazarlamaya baglamuslardir.
Dondurulmug arinlerin tiketicileri genellikle tuns-
tik tesisler, tatil merkezlen, yemek fabrikalan ve
biyuk kentlerdeki calisan kesimdir.

Uziimlerin soguk depolarda kiikirtlenerek uzun
siire saklanamayacagi, aynca kikiirde duyulan
tepkiler nedemiyle dondurulma  ¢aligmalarina
yonelinmistir. Uziimde genellikle sogukta depola-
ma, (zim suyu ve pulpunun dondurulmas: {izerinde
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calistimig, dane olarak dondurulmas: ile ilgili ¢alig-
malara yeni baglamlmigtir.

Ulkemizde toplam meyve (iretimi iginde (iziimiin
payi oldukg¢a biytiktir. 1989°da 10.254.000 ton
olan toplam meyve dretiminin 3.430.000 tonunu
{zum olusturmaktadir (3).

Dondurulmug iiriinlerin buytk bir miktan digsa-
tima yoéneliktir. 1986 yilinda Tirkiye’nin toplam
dondurulmus meyve digsatimt 5.295 ton iken
1987°de 7.148 ton,
11.729 ton’a ulagmistir. Bu miktarlanin 1986’da
60, 1987°de 165, 1988’de 161 tonu Gzim olarak
gerceklesmistir. Dondurulmug ziim digsattmu yapi-
lan ulkeler ise B.Almanya, Hollanda, Belgika-
Liiksemburg ve K.Kibns Turk Cumhunyeti’dir
(1.2,28).

Avrupa toplulugunun tuketimde giderek dondu-
rulmug meyve ve sebzeye fazla yer vermesi, Tiirki-
ye'nin bu konudaki digsatim sansini arttirmaktadir.
AT'in son 6 yil iginde dondurulmus meyve disali-
‘nunda yillik olarak % 8.7 oraninda artig olmustur
(15). AT istatistiklerine gore Turkiye, Topluluga
dondurulmug meyve olarak 1983’de 290 ton,
1987°de 6.600 ton, 1988°de 7.800 ton, 1989°da
11 051 ton digsatum yapmugtir (16).

Dondurulmug lzimler evde meyve suyu, sarap,
jole, regel, marmelat gibi uriinlerin yapiminda kul-
lamlmaya ¢ok uygundur (14).

Yapilan bir ¢alismada Sultani Cekirdeksiz ve
Akgemre ¢esidi dziimlerinin; suruplu, katkili surup-
lu (askorbik asit ve sitrik asit), surupsuz olarak
islenip. iki farkli hizla dondurulmast ve 6 ay sure ile
-18°C de depolanmasimun, uzimlerin asitligine,
pHsina leukoantosiyanin, tanen, suda ¢6zinar kuru
madde miktarlart ile Hunter renk degerlerine ve
duyusal ozelliklerine etkileri arastinlmistir. En iyi
yéntemin % 30°luk katkili surup iginde huzli don-
durma oldugu belirlenmistir (5).

Yapilan bir bagka ¢aligmada Marmara Bolgesi
igin onemli sofralik Gzaim gesitlerinden Muigkiile,
Sultani Cekirdeksiz ve Iri Kara'min dondurularak
muhafaza olanaklart belirlenmeye ¢aligilnustir.
Uziimler 3 antioksidan, 2 antioksidan ve
antumikrobiyal etkili, 1 antimikrobiyal ve aynca bir
de antitranspirant madde ile muamele edilerek -
25°C"de dondurulmus ve ortalama -18°C’de 6 ay
mubhafaza edilmistir. Sonugta Gztimlerin dondurula-
rak muhafazasinda agiritk kaybi, renk degisimi ve
fizyolojik nedenli bozulmalara kargi herhangi bir
kimyasal madde kullanmaya gerek bulunmadig)
agik olarak belirlennustir (235).
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Seker surubu iginde dondurulan meyvelerin
renk, askorbik asit, lezzet ve yapt bakimindan su-
rupsuz olarak dondurulanlara oranla daha 1yi 6zel-
liklere sahip oldugu bilinmektedir. Dondurulma
oncesi meyvelere katilan seker surubu tatlihg artti-
nrken, ugucu aroma maddelerimin aynlmasina ve
oksijen girisine de engel olmakta ve ayrica ¢0zin-
meleri sirasinda meyvelerde meydana gelen sizdir-
ma kaybint azaltmaktadir (18). Ayrica suruba
askorbik asit katllmasimin ¢6ziinme sirasinda olusan
renk degisimlerini 6nledigi de agiklanmugtir (27).

ABD’de tiziim ve tizim pulpu uygun biytikliik-
teki kaplarda dondurularak muhafaza edilip, daha
sonra regel ve jole iretiminde kullamlmaktadir. Bu
amagla en ¢ok dondurulan gesit Concord’dur. Ayri-
ca Muscadine tipi tzamler de tatli dGretiminde kul-
larulmak Gzere dondurulurlar. Dondurulmus uzim
pulpunun renk ve tadi dondurulmus biitiin haldeki
tzimlerden daha iyi muhafaza edildig; i¢in Gziim-
lerin baytik ¢ogunlugu pulp halinde dondurulmak-
tadir (10).

Biitiin olarak dondurulmus ve donmugs olarak -
28°C’de 9 ay depolammig Muscadine iiziimlerinden
elde edilen (iziim suyunun kalitesini korudugu belir-
lenmigtir (14). -

Bes ¢esit Uziime uygulanan dondurma isleminin
sira ve sarap bilesimine etkisi arastirilngtir. Genel
olarak dondurulmus uziimlerden yapilan saraplar
diisiik tanen miktarn ve daha iyi bir renk gostermis-
lerdir (24).

Meyve sulan ve meyve driinlerinin vitamin ile
zenginlestirilmesi Gzerne yapilan bir ¢aligmada
dondurulan meyveleri esmerlesme ve istenmeyen tat
reakstyonlarmin  gelismesine kargt korumak igin
askorbik asitle zenginlestirildigi belirtilmistir (6).

Taze meyveyi ara madde olarak kullanan yo-
gurt, dondurma, regel, ¢ikolata ve hazir yemek gibi
gida sanayileri de son yillarda derin dondurulmus
urunlen tercth etmektedirler (26).

Dondurulmus arinlerin bellr bir sicaklikta kul-
larulabilme 6zelligini ne kadar siireyle koruyabile-
ceginin saptanmasinda genellikle duyusal analizle-
rin kullanldigr bununla birlikte bu testlerin netice-
lerinun degerlendinimesinin zor ve daima aymi neti-
ceyi vermeyecek sekilde tekrarlanmasi nedeniyle
baz fizksel, kimyasal élctimlerin yapilmasi ve elde
edilen degerlerle duyusal olarak saptanan kalitesi
arasinda uyum saglanmasina galistlmast gerektig)
aciklannugtir (19).

Sebze ve meyvelerin dondurulmasindan sonra itk
kalitelerini ne kadar sireyle koruyabilecekleri,



hammadderun segilen cinsine, kalite ve olgunlugu-
na, hasat ile dondurma islemi arasinda yapilan 6n
islemlere, dondurma sekline, donmus depolama ve
¢dzme islemine bagli oldugu bildirilmistir (21).

Dondurulimaya uygun gesitler yarunda tiziimiere
dondurulma oncesi uygulanan 6n islemlerin aragti-
nimasi, degisik Gziim g¢esitlennin farkhi dondurulma
hizlaninda ambalajlamadan dondurulduktan sonra
depolamaya yarayighhg ve surup icinde dondurul-
duklarinda eklenecek katki maddelerinin miktarla-
nnin degistirilmesi yoniinde arastirmalar yapilma-
simin gerekliligi vurgulanmstir (5).

Dondurulmus trinlere olan istegin giderek art-
masi tim meyve ve sebzelerin dondurulmaya uygun
cesit ve degisik isleme gekillerinin se¢iminin gerek-
liligini ortaya ¢ikarmugtir. Bu galismayla Kurulu-
sumuzda yetistirilen bazi izim gesitlerinin degisik
islemler uygulanarak dondurulmalannda ve depo-
lama surecinde olusan degisimlerin izlenmesi ve
tiketime uygunlugunun belirlenmesi amaglanmustir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Caligmanmin materyalini kurulusumuzda yetigtiri-
len Yalova incisi, Ata Saris, Ergin Cekirdeksiz,
Hafizali ve ltalya tzim gesitleri olusturmustur.
Denemede kullanilan 6rneklerin  yeme olumunda
hasatlan yapilmis, renk, olgunluk ve buytikliikleri-
nin bir émek olmasina ézen gosterilmigtir.

Metot

Isleme yerine getirilen {iziimler iyice yikandiktan
sonra sekli diizglin olanlar salkim olarak dondurul-
mak Uzere ayinuslardir. Digerleri danelenip tg¢
gruba ayninuglardir. Omeklerin bir kisnn % 0.1
sitrik asit, % 0.1 askorbik asit iceren % 40°lik seker
surubu i¢inde 1-2 saat bekletilip suziilerek plastik
kaplara yerlestirilmistir. Tkinci grup 6meklerin tizer-
lerini 6rtecek sekilde % 30°luk surup katilimig, diger
gruba 1se surup konulmamigtir. Bu sekilde haazrla-
nan omekler Frigoscandia marka hava dolasimli
laboratuvar tipi dondurucuda -40°C’de hizli dondu-
rulmuglardit. Dondurma siresi sicaklik olger yar-
dimiyla tizim danesinin merkez sicakhigimn -
18°C ye ulagmasma kadar devam etmistir. Doruna
islemi tamamlandiktan sonra tim 6rnekler polietilen
torbalara yerlestirilerek -20°C’de 9 ay sureyle depo-
lannusglardir.

Taze Urlinlerde. salkim stkhigi, salkim agirhgy,

100 dane agirligs, irilik, kabuk kalhinlhigy, etin sulu-
lugu, etin sikilig: olgimlen yapilmigtir. Aynca taze,
donma sonrast, depolamanin 3., 6. ve 9. aylan so-
nunda 6meklerde kaliteyi belirleyen baz analizler
yapilmugtir. Bunlardan suda ¢éziiniir madde (%)
Bausch and Lamp tipi refraktometreyle;, toplam
kuru madde (%), toplam asitlik (tartarik asit cinsin-
den) (%) Regnell’e (20) gore; pH Beckman
Zeromatik 55-3 model pH metre ile; indirgen seker-
ler (%) dinitrofenol yontemi ile saptanmugtir (22).
Tim 6meklerde Lovibont Tintometresiyle renk
degerleri mavi, san, kirmuzi olarak belirlenmigtir.
Aynca dondurulmus 6meklerde agirlik ve sizdirma
kaybt gibi ol¢timler yapilnustir (4).

Duyusal o6zelliklerinden renk, doku, tat-koku
gibi knterler taze omek 10 kabul edilerek 1-9 ara-
sinda puanlanmustir. 5 kigilik bir panelce verilen
puanlar 1-3 kéti, 4-6 kabul edilebilir, 7-9 1yi olarak
nitelendirilmistir (23).

Istatistik analiz yontemi. Toplam kuru madde,
indirgen seker, pH, agirhk ve sizdirma kayiplar,
duyusal ézelliklerdeki degisimler faktoriyel deneme
desenine goére analiz edilmiglerdir. Faktorlerin belirli
ézellikler uzerindeki etkilerini  saptanmasinda
varyans analizi uygulanmig, 6nemli bulunanlara
Duncan testi uygulanarak gruplandirma yapilmigtir.
Agirhk kaybi, sizdirma kaybi ve duyusal ozellikle-
rin 0. 3. 6. ve 9. aylar sonundaki degerlerinin top-
lamlanmnn istatistiksel analizleri yapilmgtir.

SONUCLAR VE TARTISMA
Isleme oncesi orneklerin bazi ozellikleri

Uziim gesitlerinin taze haldeki baz fiziksel 6zel-
likleri Cetvel 1’de, baz kalite 6zellikleri ise Cetvel
2’de verilmistir.

llgili cetvelden de goriilebileceSi gibi liziim gesit-
lerinin salkim agirliklart 256-518 g, dane ems 1.71-
2.40 cm, dane boyu 1.91-2.93 cm, 100 dane agir-
lig1 345-1055 g arasinda degisim gostermistir. Buna
gore Ergin Cekirdeksizi salkim agirhg ve dane
biiyiklugii bakimindan en disik, Italya gesidi sal-
kim agirig ve dane buyukligi bakinundan en
biyilk degere sahiptir. Tum gesitlerin etleri sulu
renklen sari-yesildir. Yalmz Ata Sansi ve ltalya
cesitlerinde  san-yegilin - yaninda  hafif  bir
kimmzilikda gérilmistir. Bu iki ¢esit kalin diger (¢
gesit ince kabuklu ¢esitlerdendir. Yalova incisi sal-
kim seklinin giizelligi ile Italya gesidi ise kokusu ile
dikkati geken gesitlerdir.



Cetvel 1. Uziim gesitlerininbaz fiziksel 6zellikleri.

Table 1. Some physical characteristics of grape cultivars.

Meyve Ozelliklert , Ergin ‘ _
Yalova Incisi Ata Saris ‘ o Hafizali Italya
Fruit characteristics Cekirdeksizi
Salkim agirhid (g)
316 400 256 323 518
Bunch weight (g)
Renk sar-yesil sar-yesil sari-yegil san-yesil sar-yesil
Skin colour yellow-green | yellow-green | yellow-green | yellow-green | yellow-green
Salkim siklig gevsek gevsek normal normal gevsek
Bunch density loose loose normal normal loose
Etin siklig) siki orta orta siks orta
Flesh firmmnees hard medium-hard | medium-hard hard medium-hard
Etin sululugu sulu sulu sulu sulu sulu
Flesh juiciness Juicy Juicy Juicy Juicy Juicy
Kabuk kalinhg) ince kalin ince ince kalin
Skin thickness thin thick thin thin thick
Dane eni (cm)
, 2.15 2.38 1.71 1.95 240
Width of berry (cm)
Dane boyu (cm)
2.69 2.93 1.91 2.46 2.87
Lenght of berry (cm)
100 dane agithg; (g)
. 698 1055 345 551 796
Weight of 100 berries
Cetvel 2. Uzum gesitlerimin bazi kalite 6zellikleri.
Table 2. Some quality properties of grape cultivars.
Cegitler TKM SCM Indirgen pH Toplam | Lovibont Tintometre
(%) (%) sekerler asitlik renk degeri
(%) (%) Mavi San Kima
Cultivars Total Soluble | Recuding pH Total Tintometer scores
solids solids sugars acidity | Blue Yellow  Red
| (%) (%) (%) (%)
Yalova Incisi 15.36 14.4 14.2] 4.35 0.35 2.8 8.4 0.8
Ata Sansi 16.76 15.2 12.40 3.75 0.51 1.0 8.6 1.4
Ergin Cekirdeksizi 18.39 16.0 16.88 3.75 0.40 1.9 5.8 0.5
Hafizah 19.75 17.8 16.38 3.75 0.43 11 7.5 0.2
ltalya 18.29 16.4 12.56 4.25 0.51 1.9 7.5 0.7




Elde edilen bulgulara gore ele alinan Gziim gesit-
lerinde toplam kuru madde % 15.36-19.75, suda
¢Oziiniir madde % 14.4-17.8, indirgen seker %
12.20-16.88 arasinda degigmistir. pH degerleni
3.75-4.35, toplam asitlik % 0.35-0.51 arasinda
bulunmustur. Uziim gesitlerinin kuru madde, indir-
gen seker ve pH degerlen istatistiksel olarak farkh
bulunmugtur. Uziimler iizerinde yapilan bir calis-
mada suda ¢oziinlir madde degerlerinin ¢egitlere
gore farklilik gostererek % 14.1-21.7 arasinda de-
gistig1 belirtilmistir (12). Mugkile, Sultani Cekir-
deksiz ve I Kara {iziim gesitleri Gizerine yapilan bir
caligmada, pH degerleri 2.88-3.35, toplam asitlik %
0.40-0.68, suda ¢oziinir madde % 18.33-20.87

arasinda bulunmustur (25). Yine bir bagka ¢alisma-
da degisik iiziim gesitlerinin toplam asit degerlerinin
% 0.35-0.67 arasinda degistig) belirtilmistir (11).

Meyvelerin bilesim farkliliklan sadece tirler
arasinda degil, ayni turiin ¢esitleri arasinda da 0-
nemli 6lglide goridiir. Diger taraftan aymu gesidin
farkli ekolojik kosullarda, hatta aym ekolojik kosul-
larda fakat farkli yillarda bilesiminde degjsiklikler
goriilebilir (8).

Dondurulma islemivie meydana gelen degismeler

Uziim ¢esitlerinin donma sonrast bazi kalite
6zellikleri Cetvel 3°de verilmigtir.

Cetvel 3. Dondurulmug aziim ¢egsitlerinin bazi kalite 6zellikleri.
Table 3. Some quality properties of frozen grape cultiavrs.

TKM SCM Indirgen pH Toplam
. % (% ekerler asitlik
Cesitler (%) ) 3 %) (%)
Cultivars Total Soluble Recuding pH Tq tq/
solids solids sugars acidity
(%) (%) (%) (%)
Yalova Incisi 14.95 14.0 13.85 4.30 0.31
Ata Sarist 16.17 16.0 11.72 3.70 0.50
Ergin Cekirdeksizi 17.53 15.4 16.22 3.80 0.40
Hafizali 19.60 17.5 16.19 375 0.41
ltalya 17.14 17.0 11.85 4.35 047

Dondurulma iglemi sonunda tiim cesitlerin top-
lam kuru madde, suda ¢oziinir madde ve indirgen
seker niceliklerinde azalmalar olmustur, Toplam
kuru maddede o6nemsiz indirgen sekerde 6nembh
bulunan bu azalmalara dondurulma sirasinda yi-
zeyden sublimasyonla aynlan kigiik buz kristalle-
rmin neden oldugu soéylenebilir. Meyve ve sebze
hicrelerinde donma sonundaki konsantrasyon artisi
birgok kolloidlerin denatiirasyonuna neden olmakta
ve dondurulan dokunun fiziksel ve kimyasal nitelik-
lennde koklu degisimlere yol agmaktadir (9). Don-
ma sonucu O6meklerin pH degerierinde belirsizlik
gozlenmig, bazi émeklerin pH’lan yiikselirken baz-
larinda dagseme goralmustir. pH degerlerinde don-
durulma igleminin etkistyle olugan bu degigimler
énemlt bulunmamustir. Donma iglemi ve dorunus
depolamadaki pH degisimlennmin baslica nedeni
baslangig pH’si ve protein icerigine bagimhidir (29).

Depolama siiresince meydana gelen degismeler

Uzim gesitlerinin dondurularak -20°C’de 9 ay
siireyle depolanimalan sonucu kalitelerinde meyda-
na gelen degisimler Cetvel 4’de verilmistir.

Donma sonucu toplam kuru madde, suda ¢ozii-
nir madde ve indirgen seker nicehklenndeki azal-
malara karsin, depolamada bu degerlerde taze ve
donmus 6meklere gore artiglar olmustur. Toplam
kuru madde de gorulen artiglar istatistiksel olarak
onemsiz bulunurken, indirgen sekerdeki artiglar
onemli bulunmustur. Dondurulmug tizimler lizerine
yapilan bir ¢aligmada, suda ¢ozinir madde deger-
lerinde depolama siiresince artig gozlenmistir (5).
Calismamizda, taze 6mege gore toplam kuru madde
artigi gesitlere gore % 0.32-1.13 arasinda degismis-
tir.
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Cetvel 4. Dondurulup depolanmig Giziim gesitlerinin baz kalite 6zellikleri (3. 6. 9. aylanin ortalamast).
Table 4. Some quality properties of frozen and stored grape cultivars (mean for length of storage).

TKM SCM Indirgenler pH Toplam

Cesitler (%) (%) seker asitlik
(%) (%)

Toral Soluble Recuding pH Total

Cultivars solids solids sugars acidity
(%) (%) (%) (%)

Yalova Incisi 15.41 15.5 14.40 4.42 0.31
Ata Sansi 16.89 16.0 12.58 3.87 047
Ergin Cekirdeksiz 18.52 17.2 17.00 3.85 0.35
Hafizal 19.86 18.5 16.50 382 0.40
ltalya 18.50 17.0 12.71 4.36 0.45

Donmus depolamada toplam kuru maddedeki  agtklanmistir (13).

artiglar sizma suyuyla birlikte bir miktar suyun
ayrilmast ve kuru maddenin oransal olarak artma-
sindan ortaya ¢ikmaktadir. Meyve ve sebzelerde
donmus depolama stiresince toplam kuru madde ve
pH degerindeki degisimlerin énemsiz oldugu vurgu-
lanmaktadir (29). Calismanuzda taze érnege gore
indirgen seker niceliklerinde gesitlere gore degisen
% 0.70-1.18 oraninda artislar belirtenmistir. Uziim-
lerde yapilan benzer bir galigmada donmus depola-
ma sonrast yapilan analizierde indirgen seker deger-
lerindeki artig % 8.57-21.44 arasinda bulunmugtur
(25). Meyve ve sebzelerde donmus depolamada
kalite degerlerindeki degigmelere hasat, n iglemler,
dondurma sicakhg), depolama sicaklik ve suresi,
ambalajlama materyali etkili olmaktadir.

Uziim gegitlerinde taze 6mege gore depolama
sonunda pH degerlerinde 0.07-0.12 birimlik artiglar
gorulmugtiir. Benzer bir ¢aligmada 6 aylik donmug
depolama sonunda. taze liziime gére donmug omek-
lerin pH degerleri artis gostermigtir. Caligmanzda
pH'daki artisa karsin toplam asitlikte azalmalar
olmustur Yine bir donmug depolama ¢alismasinda
toplam asitlikte ¢ok az bir azalma olurken, pH de-
geri yaklasik 0.8’lik bir yiakseline géstermistir (30).
pH, donmus gidalarm depolama strecindeki kalite
degisimlerinde kararliig) saglayan 6nemii bir fiziko
kimyasal etmendir. pH’daki degisimler birgok bi-
yokimyasal tepkimenin baslamasina yol agmaktadir
(20).

Donmus depolama sirasinda meydana gelen ve
depolama suresince tlerleyen kimyasal degisimlerin
lipid oksidasyonu, enzimatik esmerlesme, tat ve
aromann bozulmasi, protein ¢éziinmezlig; klorofil,
diger pigmentler ve vitaminlerin bozulmasi oldugu
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Depolama siiresince tim gesitlerde tazeye gore
tintometre renk degerlennde degisim olmustur
(Cetvel 5). Depolama siiresi arttik¢a mavi ve san
renklerde azalma, kirmzda ise artis izlenmistir.
Suruplu 6meklerde kirmiz renk degen diger isleme
sekillerinde gore daha azdir. Kirmizt renk degerin-
deki artis, esmerlesme nedeni oldugu 1¢in istenmez.
San renk ise en fazla suruplu ve daldirnilarak dondu-
rulan 6meklerde gérilmiistiir. Beyaz Giziimlerde sarn
rengin fazla olmast ve depolama siiresince azalma-
mast istenir. Agik renkli baz meyvelerde ¢esidin
dondurulmaya etvensliligini stnirlayan etmenlerden
biri meyve yizinde olusan esmerlesmedir. Buna
neden olan 6nemli bir tepkime polifenol oksidaz
enziminin katalizledigi oksidatif esmerlesmedir. Bu
tepkime agtk renkli meyvelerde ¢abuk kararmaya
neden olur. Bunlar sitrik asit, askorbik asit ve geker
gib1 kimyasal katki maddeleri ile engellerur (18).
Derin dondurmada renk pigmentlerinin ¢eside bagh
olarak degismeye ugradigl ve pigment yoéniinden
zengin ¢esitlerin en uygun oldugu bildiriimektedir
(29). '

Donmug depolamada tizim o6meklerinin agirhk
kaybi degerlerinde, artan depolama suresine paralel
olarak artig gériulmiistiir (Cetvel 6). Agirhk kaybin-
daki bu degisime gesitlerin etkisinin 6nemli oldugu
saptannmustir. Depolamada en fazla toplam agrlik
kayb1 Ergin Cekirdeksizi'nde en az kayip ise Ata
Sarist ve ltalya cesitlerinde bulunmustur. Ergin
Cekirdeksizi'nin diger cesitlerden daha kugik
daneli, Ata Sanisi ve [talya gesitlerinin biyiik daneli
olmasi, yiizeyin kigilmesi ile birim alana diisen
kaybin artmast olarak agiklanabilir. Ayrica Ata
Sarist ve Italya gesitleri kalin kabuklu, diger gesitler



Cetvel 5 Dondurulup depolanmg uzum gesitlerinin depolama suresince Lovibont Tintometre renk degerleri.
Table 5. Lovibont Tintometer scores of frozen grape cultivars diuring the storage.

Depolama stiresi (ay)
Cesitler ve uvgulama Storage period (months)
Cultivars and treatments Donmug / Frozen 3 6 9
Maw | San Kirmiz | Mavi | San Kirmizn | Mawvi San Kirmiz |Mavi | San Kirmizi
Blue | Yellow | Red Blie | Yellow | Red Blue Yellow |Red Blue |Yellow | Red
Yalova Dane 20 7.4 0.8 2.0 72 1.0 1.9 65 3.0 26 6.0 23
Incisi Daldirma 1.8 8.0 0.8 0.9 7.0 0.8 1.1 6.0 1.2 1.3 6.6 1.2
Suruplu 1.6 8.2 0.4 0.6 72 0.1 1.0 6.6 1.0 12 6.8 0.4
Dane 1.9 7.5 0.4 1.9 39 29 1.6 48 3.0 1.6 4.5 3.0
Ata Sans Daldirma | 1.5 8.0 0.4 1.0 49 28 1.1 5.0 3.0 1.1 4.8 3.0
Suruplu | -1.0 83 02 1.8 52 1.0 1.0 5.4 1.0 1.0 52 1.0
Ergin Dane 20 4.4 1.1 1.0 5.6 1.2 1.0 55 2.1 1.3 4.8 2.2
Cekirdeksizi  Daldirma| 20 54 1.1 1.1 6.6 1.0 1.1 5.7 2.0 1.1 5.7 2.0
Suruplu 1.3 5.5 02 0.7 6.8 02 1.0 58 0.5 1.3 5.8 06
Dane 1.1 7.4 0.5 1.2 46 1.2 0.2 4.5 1.0 1.0 40 20
Hafizali Daldirma| 1.0 7.8 0.5 1.3 56 1.1 0.5 4.6 1.0 0.5 4.6 1.4
Suruplu 0.8 8.2 0.2 1.2 5.8 1.0 0.4 5.5 0.5 0.5 55 1.0
Dane 1.9 7.6 0.7 22 5.6 1.2 0.4 4.8 23 1.1 4.0 23
italya Daldirma| 1.5 8.2 0.5 0.9 6.4 1.2 04 5.7 1.3 04 57 1.3
Suruplu 1.0 8.4 03 06 6.8 04 1.1 5.7 0.4 1.1 5.7 0.8
Dane: Beny Daldirma Dipped in syrup Suruplu: With syrup




Cetvel 6. Dondurulmus tziim ¢esitlerinin depolama stiresince agirlik kaybt degerleri (%).
Table 6. Weight loss rates of frozen grape cultivars during the storage (%).

Depolama siiresi (ay)
Cesitler ve uygulama Storage period (months)
Cultivars and treatments Donmug 3 6 9 Toplam
Frozen Total
Salkim 0.33 0.77 0.84 1.00 2.94
Yalova Dane 0.35 0.46 0.64 0.78 2.23
Incisi Daldirma 0.17 0.67 0.85 1.18 2.87
Suruplu 0.40 1.30 1.42 1.40 4.52
Salkim 0.65 0.42 0.52 0.64 2.23
Ata Sarnsi Dane 0.32 0.39 0.57 0.68 1.96
Daldirma 0.83 0.56 0.80 0.84 3.03
Suruplu 1.00 0.80 0.90 1.05 3.75
Salkim 0.34 1.00 0.92 1.00 3.26
Ergin Dane 0.24 0.58 0.76 0.97 2.55
Cekirdeksizi  Daldirma 0.54 0.79 0.88 0.97 3.18
Suruplu 0.90 118 1.31 1.44 483
Salkim 0.58 0.56 0.82 1.15 311
Hafizali Dane 0.30 0.46 0.77 0.94 2.47
Daldirma 0.39 0.70 0.91 1.12 3.12
Suruplu 0.60 0.97 1.29 1.67 4,53
Salkim 0.71 0.70 0.71 0.84 2.86
ltalva Dane 0.57 0.34 0.52 0.64 2.07
Daldirma 0.82 0.70 0.70 0.77 2.79
Suruplu 1.05 1.00 1.04 1.10 419

Salkimy: Bunch Dane: Berry

ince kabukludurlar. Kalin kabukta daha fazla lignin
birtkimi ve buna bagli olarak daha az su kaybi ol-
masi nedeni ile agirlik kaybi da az olmaktadir. U-
ziim cesitlerinin salkim, dane, daldirma ve surup
i¢inde dondurulmalarinin da agirlik kaybina etkilen
onemli bulunmus olup, en fazla agirhik kaybi surup-
lu. en az danelenmig olarak dondurulan ormeklerde
gorulmustiir.  Yapilan c¢alisgmalarda dondurulmusg
urunde depolama stirecinde su kaybt yoluyla agirlik
azalmalan saptannugstir (29). Donmug depolamada
urinan yiizeyinin kurumasinin bir agirhik azalmast-
na neden oldugu belirtilmig, bunun igin su gegir-
genligi az olan torbalar iginde depolama o6nerilmistir
(17).

Depolama sirecinde distk olmasi istenen 6l-
cumlerden biri olan sizdirma kaybt 3 ay depolanan
omeklerde yok denecek kadar az olup, 6. ve 9. ay-
larda giderek yiksehnistir (Cetvel 7). En az kayip
salkim halinde dondurulan émeklerde gérilmastiir,
Danelenmis omeklerde sapin koparlmasi sizdirma
kaybimin daha ¢cok olmasina yol agnustir. Omekle-
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Daldirma: Dipped in syrup

Suruplu: With syrup

rin salkim, dane ve daldirdmis olarak dondurulma-
larinin ve gesitlerin sizdirma kaybi degisimine 6-
nemli etki yaptiklan goriilmustiir. Durum gesitler
arasinda incelenecek olursa en az sizdirma kayb:
tiim uygulamalarda Hafizalt’de belirlenmistir. Cesit
ve uygulama agtsindan ele alinirsa en fazia sizdirma
kaybt Ata Sarsi'nn daldirilnug, en az 1se ltalya
¢esidinin satkim halinde dondurulmug émeklerinde
goralmistir. Italya gesidinin tiim depolama asama-
larinda salkimli 6meklerinde danede catlamaya
rastlanmanus olmasi sizma kaybinimn diisitk olmasi-
nin nedeni olarak agiklanabilir. Diger cesitlerde az
da olsa catlama gorilmistar. Sizdirma kayiplari
¢ok olan tranlerin dogrudan dogruya tlketilmeye
uygun olmadigt, ama regel, marmelat, jole, meyve
suyu ve dondurma gibi diger endiistri kollari i¢m
elvengli hammadde olduklart séylenebilir Sizdirma
kaybi aynica tat-aroma azalmasina da neden olmak-
tadir. Bizim ¢alismanuizda dokuyu bozacak, kullamn-
lamayacak ¢lgiide sizdirma kaybr gérulmemis olup,
onemsenmeyecek kadar azdir.



Cetvel 7. Uziim gesitlennin depolama siiresince sizidrma kaybi degerleri (%).
Table 7. Drip loss rates of frozen grape cultivars during the storage (%,).

Depolama siirest (ay)
Cesitler ve uygulama Storage period (months)
Cultivars and treatments Donmus 3 6 9 Toplam
Frozen Total
Yalova Salkim 0.14 - 0.65 1.00 1.79
Inciss Dane 0.20 - 1.21 1.40 2.81
Daldirma 0.81] 0.07 1.10 1.30 3.28
Salkim - - 0.61 0.81 1.42
Ata Sansi Dane - - 0.80 0.92 1.72
Daldirma - - 2.33 2.50 4.83
Ergin Salkim - - 0.70 0.84 1.54
(ekirdeksizi  Dane - - 0.90 112 2.02
Daldirma 0.94 0.70 1.00 1.12 2.12
Salkim - - - 0.24 0.24
Hafizali Dane 033 - - 0.38 0.71
Daldirma 0.30 - - 0.82 1.12
. Salkim - - - 0.14 0.14
Italya Dane - - 0.88 0.80 1.68
Daldirma - 0.22 1.70 1.82 1.92
Salkim: Bunch Dane: Berry Daldirma: Dipped in syrup

Uzlim gesitlerinin dondurulmasi ve donmus de-
polanmast sirasinda renk, doku, tat-koku gibi duyu-
sal Ozelhklerinde kayiplar olmustur (Cetvel 8).
Cesitlerin ve uygulamalann renk, doku, tat-koku
degisimlerine etkileri 6neli bulunmustur. Dokuz
ayhk donmus depolama sonunda duyusal dzellikler
bakimindan 4 uygulama seklinde de en iyi durumda
olan Ergin Cekirdeksizi ¢esididir. Bunu Yalova
Inas: ve Hafizali izlemugtir. Bu g¢esitlenn surup
iginde ve suruba daldinlarak dondurulan émekleri
diger uygulamalardan daha ¢ok puan toplanuglar-
dir. Italya ve Ata Sarnisi gesitlerinin salkim ve dane
olarak dondurulan 6mekleri sadece doku 6zellikle-
rini korumuslar, renk ve tat-koku bakimindan kul-
lanilabilir 6zelliklerini yitirmislerdir. Doku 6zelli-
gini kaybetmese bile rengi, goriintsi, tat-kokusu
cekict gelmeyen bir gida kullamlabilir nitelikte
degildir Bu iki gesidin suruplu ve daldinimis érek-
ters kullandabilir durumdadiriar. Ancak diger cesit-
ler kadar baganl olamanuglardir. Bu ylizden Italya
ve Ata Sanisinin dogrudan tiketime uygun olmadi-
g1, j6le. marmelat vs. olarak kullarilabileceg: ancak
diger ¢ gesit kadar bu konuda da sansli olmadig;
vurgulanabilir.

Bu ¢ahgma sonunda beyaz tziimlerin surup

icinde ve suruba daldinlarak dondurulan omekleri-
nin 9 ay stireyle 6zelliklerini korudugu, iglerinde en
iyi durumda Ergin Cekirdeksizi ¢esidi oldugu belir-
lenmistir. Yalova Incisi ve Hafizali gesitlen de kul-
lanilabilir durumlanm yitirmemislerdir. Taze tike-
timde begenilen ve aranilan g¢egitlerden olan Ata
Sanisi ve Italya cesitlermin dondurulmaya uygun
olmadigs kamisina vanlmistir.

Yapilan benzer ¢aligmalarda meyve 6meklerinin
ozellikle renkleri agtk olanlarn seker surubu iginde
dondurulmasinin tat ve aromayi daha iyl korudugu
esmerlesmeyi azalttigs saptanmistir (18). Ancak
glinimiizde ihra¢ sans1 fazla olan surup iginde ve
suruba daldinlarak dondurulan meyvelerin yapr-
minda bazi ek ekipmanlar gerektiginden, is¢iligi de
daha fazla oldugundan uygulanmasi pek yapiima-
maktadir. Bu tir meyveler dogrudan islenmektedir.

Elde edilen bulgular 1s1ginda beyaz {iziimlerin
seker surubu iginde veya suruba daldirilarak dondu-
rulmasinin en iyi sonucu verdigi belirlenmigtir.
Pondurulimug bir drintn kalitesi, kullanilan ham-
maddenin kalitesine baghdir. Bu yizden dondurul-
maya uygun ¢esitlerin secimi en basta dikkat edil-
mesi gereken bir konudur.
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Cetvel 8 Dondurulup tizum gesitlerinin depolama siiresince aldiklan duyusal puanlar.
Table 8. Organoloptic properties of frozen grape cultivars during storage.

Depolama siiresi (ay)
Storage period (months)
Cesitler ve uygulama
3 6 9 Toplam puan
Cultivars and treatments Total score
Donniug Renk | Doku |Tat- Renk | Doku |Tat- Renk [Doku | Tat- Renk | Doku Tat-
Frozen Color | Firm- [koku | Color | Firm- |koku | Color | Firm- | koku Color | Firm- koku
1esy Flavor ness Flavor ness | Flavor ness Flavor
Salkim 70 | 70 | 75 7.5 15 77 6.0 7.0 7.2 5.0 7.0 6.0 25.5 28.5 284
Yalova Dane 70 (70 ] 75 75 7.5 7.6 6.5 7.0 1.3 5.5 6.3 6.0 26.5 27.8 284
Incisi Daldirma 80 | 90 | 85 8.0 9.0 85 7.0 8.0 75 6.0 7.5 7.2 29.0 335 31.7
Suruplu 84 |1 90§ 90 8.5 9.0 9.0 80 8.0 7.9 7.5 8.0 7.5 32.4 340 33.4
Salkim 60 | 70 | 7.0 6.0 7.0 7.0 52 7.0 6.5 45 6.5 55 21.7 27.5 26.0
Ata Sarnsi Dane 60 | 64 | 70 6.0 7.0 7.0 52 7.0 6.3 45 6.5 5.3 222 26.9 253
Daldirma 70 | 80 | 74 7.0 8.0 7.5 6.5 8.0 70 55 7.7 6.5 26.0 31.7 284
Suruplu 751 80 | 80 7.5 8.0 8.0 7.0 8.0 7.2 6.6 8.0 7.0 28 6 32.0 30.2
Salkim 70 | 82 | 80 7.0 3.0 7.0 6.5 73 6.5 6.4 7.5 6.2 26.9 30.4 27.7
Ergin Dane 72 | 8.0 | 8.0 75 8.0 7.0 7.0 7.5 6.5 6.4 7.0 6.4 28.0 30.5 278
Cekirdeksizi  Daldirma 85| 85 ] 9.0 8.5 9.0 9.0 7.8 8.0 1.9 7.0 8.0 7.0 31.8 333 329
Suruplu 85| 90| 9.0 8.5 9.0 9.0 8.3 8.4 8.3 7.6 8.0 7.6 32.9 343 33.9
Salkim 651 80| 75 6.5 8.0 7.0 6.5 75 6.5 59 7.0 6.6 254 30.5 27.1
Hafizali Dane 65| 80| 75 6.5 15 7.0 6.5 1.5 6.5 6.3 6.9 6.7 25.8 29.9 27.2
Daldirma 75 | 85 | 80 75 8.5 8.0 7.4 8.0 74 75 7.5 7.2 299 325 30.6
Suruplu 80 | 85| 85 8.0 8.5 85 8.0 8.3 8.0 7.7 8.0 7.6 31.7 33.3 32.6
Salkim 50172 |73 5.0 75 7.0 5.0 7.0 5.0 37 6.6 4.0 18.7 283 22.8
ftalya Dane 50 ) 7.2 | 6.8 45 7.5 7.0 5.0 6.6 5.0 4.0 6.4 4.0 19.0 277 228
Daldirma 52 | 80 | 8.1 60 8.0 8.0 5.5 7.1 6.0 5.0 7.0 5.5 221 30.1 276
Suruplu 65 ] 80 | 84 6.5 8.0 8.2 65 7.2 1.0 6.5 7.0 6.4 26.0 302 299
Salkim- Bunch Dane: Berry Daldirma: Dipped in syrup Suruplu: With syrup




SUMAMRY

STUDIES ON THE SUITABILITY OF SOME
PRE-TREATED GRAPE CULTIVARS TO
DEEP FREZING AND CHANGES DURING
STORAGE -1. WHITE CULTIVARS

The purpose of this study was to investigated the
changes occured during freezing and frozen storage
for 9. month of the grape varieties. The samples
were harvested from the yield tnals carried out to
Yalova Atatiirk Central Horticultural Research
Institute.

The samples were quick frozen at -40°C and 9
months at 20°C. Total solid, refractometnic soluble
solid content, pH, acidity, sugar, colour, weigth
loss. driploss and textural properties analysis were
performed on berned samples. These analysis were
also made in raw matenal, after freezing and
thorughout the whole storage period, monthly.

Significant differences were determined among
the grape varieties.

The changing in sensorical properties of samples
on the raw material, freezing and during the frozen
storage were cstablished by panelists. Among the
cultivars tested, the thawed grape samples of Ergin
Cekirdeksizi, Yalova Incisi and Hafizali were found
more suitable to quick freezing than the others.
White grapes frozen without syrup were evaluated
as poor or very poor their sensorical properties
during the storage period.

LITERATUR KAYNAKLARI
I Anommous, 1988 Bagbakanlik Hazine ve Dis

Ticaret Mistesarigs Kayitlari, 85-86-87.
Ankara. 17-2122.

2 _, 1990. Bagbakanlik Hazine ve D1g Ti-
caret Mistesarligy Kayitlan, 88-89. Anka-
ra. 30-2112.

. 1992, Tarimsal Yapi ve Uretim 1989.
DIE Martbaasi, Ankara. Yaym No. 1505.
4 Astrom. S and G. Londahl, 1969. Airblast in-
line Freezing versus Ultra Rapid Freezing-
A Comparion of Freezing Results with
Some various Vegetables and Prepared
Foods.. Frigoscandia, Sweden,
Refrigeration Science and Technology,
Comnussions IV and ¥V, Budapest. pp: 121-

127

(%)

5. Baysal, T. ve U. Yurdagel, 1988 Akgemre ve
Cekardeksiz Taze tzimiin $uruplu ve Su-
rupsuz Dondurulmast ve Depolanmast A-
samasinda Uziim Kalitesinde Meydana
Gelen Degismeler Uzerine Aragtirmalar
(Yiksek Lisans Tezi). E.U.Z.F. Dergisi 6
(2):1-3.

6. Bumel, R H., 1968. Enrichrent of Fruit Products
and Frut Juices, Journal of Agricultural
and Food Chemistry. 16 (3-4): 177-183.

7. Canbag, A., 1976. Saraplarda Fenol Bilesikleri-
nin Onemli ve Sarap Yapiminda Fenol B -
lesikleri Miktanm Belirleyen Faktérler.
Turkiye VII. Endistriyel Sarapg¢ilik Kong-
resi. Ankara. 125's.

8. Cemeroglu, B, 1982. Meyve Suyu Uretim Tek-
nolojisi. Teknik Basim Sanayii Matbaasi,
Ankara. 309 s.

9. Cemeroglu, B. ve J. Acar, 1986. Meyve ve Sebze
Isleme Teknolojisi. Gida Teknolojisi Der-
negi Yayin No. 6, Ankara.

10.Desroiser, N'W. and D.K. Tressler, 1977.
Fundamentals of Food Freezing. The AVI
Publ. Co. Inc., Westport, Conn.

11.Eris, A., 1984. Sofralik Uzimlerin Olguniuk
Zamani ve Muhafazasi. /. Bagcilik ve $a-
rapgilik Sempozyumu, 25-28 Eylil. Tokat

12. Eris, A. R, Tiirk ve C. Turkben, 1987. Sofrahk
Uziimlerin Soguk hava Depolarinda Muha-
fazalari. Guda isleme ve Saklanmasinda
Soguk Teknigi Uygulamalar: Semineri,
Istanbul. s: 97-111

13.Fennama, O R.. 1973, Nature of the Freezing
Process. In low Temperature Preservation
of Foods and Living Matter (Editor; M.
Dekker). New York.

14. Flora, L.F., 1976. Juice Quality from Whole
Muscadine Grapes Held in Frozen Storage.
Amer.J.Enol. Vitic. 27 (2): 48-87.

15. Karabagli, A., 1990. Avrupa Toplulugu Karsi-
sinda Tirkiye Meyve ve Sebze Sektoriinin
Durumu ve Rekabet Sanst. MPM. Yayinlari
421. Ankara. 176 s.

16. , 1991, Avrupa Toplulugunda Turk
Meyve ve Sebze [sleme Sanayii Uriinlerinin
Pazar Potansiyell. . MPM. Yaywnlar: 445.
Ankara. 141 s.

17 Kramer, A., 1966. Effect of Freezing and Frozen
Storage on Nutrient Retention of Fruits and
Vegetables. Food Tech. 33 (2): 58-65.



18.Miiftagil, N., ve. Yigit ve S. Turkmen, 1984,
Marmara Bolgesinde Yetistirilen Baz
Meyve Cesitlennin Dondurulmaya Elve-
nshligi Tibitak. Gebze. No. 90, 29 s.

19.0lon, R.L., 1968. Objective Tests for Frozen
Food Quality. In Low Temperature Biology
of Foodstufts (Editors: J.Halthorn and E.J.
Role). Pergamon Press. Pp: 381-392.

20.Regnel, C.J, 1976. [slenmis Sebze ve Meyvele-
rin  Kalite Kontrolii ile Ugli Analiz
Metodlart. Bursa Gida Kontrol Egitim ve
Arastirma Enst. Yayim No.2. Bursa. 156 s.

21 Rogers, J.L., 1972 The Processing and Freezing,
of Vegetables. Quick Frozen Foods. Food
Trade Press. Ltd. London.

22 Ross, F.A., 1959. Dimtrophenol Method for
Reducing Sugars Potato Processing (Eds:
W.F. Talburt and D. Smith). The AVI
Publishing, Connecticut, USA. Pp: 469-
470.

23 Stembuch, H., R.A. Hilhorst, W. Klop, LE.
Robbers, W. Roland and R.G. Van der

« Vuurst Dertves, 1979 Quality Changes in
Frozen Brussel Sprouts During Storage. J.
Food Tech. 14: 289-298.

24 Suresh. E.R., S Ethiraz and H. Onkarayya,
1981, A note on the Effect of
Freezing Grapes Bunches on the Compo-
sition of Must and Wines. J. Food Sci.
Tech. 18: 115-120.

25.Tirk, R., U. Capur ve O. Kilig, 1986. Baz U-
zim Cesitlerinin Dondurularak Muhafazasi
Uzerinde Bir Arasttrma. Gida 86 (6): 335-
343. '

26.Turk, R. ve E. Sen, 1991. Tiirkiye’de Meyve ve
Sebze Isleyen Donmug Tesislerinde Uriin
Kalitesini Etkileyen Uygulamalar ve Bu
Sektorinde Gelecekteki Egilimler. Bursa 1.
Uluslararast Gida Sempozyumu. 322-340.

27 Tressler, DK., W.B. Vanarsdel and M.J.
Compley, 1968. The Freezing Preservation
of Foods. The AVI. Publishing Company,
Inc. Westport, Connecticut. USA.

28.Uras, N., 1991. Gida Sektoriinde Geligmeler ve
Beklentiler. Tirkiye Simai Kalkinma Ban-
kast. Istanbul. s: 19-24.

29.Yigit, U., 1982. Baz Meyve ve Sebzelenn Don-
durulmaya Uyguniugu ve Depolama
Suresince Meydana Gelen Degismeler.
Tithitak Gebze, Yaym No. 61, 67 s. Y

30.Yurdagel, U., A. Ural ve T. Baysal, 1980. Kir-
mizi Biber Salgasiin Dondurularak Sak-
lanmast Uzerine Bir Aragtirma. Gida 15
(5): 271-76.



