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Ozet

En 6nemli meyve-sebze islem sektorlerinden birisi olan Fresh Cut (Taze Kesme), diinya niifusunun yogun
oldugu kisi basina diisen meyve-sebze miktarinin az oldugu bolgelerde de, liriin bazinda, siipermarketlerin
pazarlama trendi haline gelmis, basta ABD olmak iizere ve birgok Avrupa iilkesinde ¢ok hizli bir biiyiime
gdstermistir. Isleme, paketleme, muhafaza ve pazarlama yéntemlerini kapsayan Fresh Cut, ¢ok kaliteli ve taze
olmalarina ragmen bazi durumlarda kusurlu oldugu kabul edilebilecek meyvelerin; ¢ok yiiksek fiyatlarda alici
bulmasma imkan saglamaktadir. Bunun yaninda insan saghgi giiniimiizde en onemli kalite standardi haline
gelmistir ve Fresh Cut meyvelerinin yiiksek kaliteli, taze ve saglikli olma zorunlulugu, bu iiriinlere olan tercihi
tiiketici bazinda artirmistir. Uretici ve satici bazinda paketlenmesinden muhafazasina belirli normlari yakalamig
olmasi, ihracata uygunlugu ve yiiksek kazang saglamasi sebebiyle bu ydntemin popiilaritesini artirmig, yontemin
uygulanabilirligi ile ilgili birgok aragtirma konusu da dogurmustur. Bu ¢aligmada, baz1 meyve tiirleri {izerine
yapilmig olan ¢aligmalarin Fresh Cut islemine uygunlugunun degerlendirilmesi amaglanmugtir.

Anahtar kelimeler: Taze kesme, paketleme, muhafaza, pazarlama

The Evaluation of Researches on the Suitability of Fresh Cut Processing on Some Fruit Species

Abstract

Fresh cut, which is one of the most important fruit and vegetable processing in the world, became a
marketing trend for supermarkets and showed rapid growth in especially in the USA and Europe, even in heavily
populated countries, where have limited fruit and vegetable consumption per capita. Fresh Cut, which contains
processing, packaging, storage and marketing procedures, provides to sell high quality and fresh fruits at high
prices, despite being imperfect. Besides that, food safety is the most important quality standard at the present
time, the necessity of high quality, reliability and freshness of Fresh Cut fruits, increased the sales of these
products. Having significant standards for packaging, storage, etc., availability for exportation and high profit,
increased the popularity and researches for applicability of this method. In this research, the evaluation of
researches on the suitability of Fresh Cut processing on some fruit species was aimed.
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endiistrisi ve Uretim sanayisine de yatirimlar
artmustir.  Bunun  yaninda  Birlesik  Krallik,
Avrupanin en Onemli pazart haline gelmistir
(Anonim, 2010).

Asya ilkelerinde, 1980’lerin sonunda

Giris

Fresh-Cut (Taze Kesme) 30 yil Once
ABD’de gelistirilmis ve slipermarketlerin meyve-
sebze satis reyonlari, yemekhaneler, restoran, gida
liretimi ve servisi yapan kurumlarda kullanilmaya

baglanmustir. Taze kesme isleminde kullanilan
meyve-sebzelerin ~ biiyik  ¢ogunlugu  tropik
meyvelerden olusmustur (Varoquaux ve Wiley,
1994). 1999 yilinda 3 milyon $ olan Fresh-Cut
endiistrisi, Kuzey Amerikada’da 2006 verilerine
gore yaklagik olarak 22 milyon $ degerine
ulagmustir (Anonim, 2015).

Avrupa Birligi iilkelerinde taze kesilmis
pazara egilimler 1980’lerin bagindan  beri
katlanarak bilylime gostermistir ve son yillarda bu
orandaki artig ¢ok yiiksek olmustur. Rabobank
(Hollanda) 2009 yilinda; insan sagligi, saglikh
yasam ve kullanim kolayligi gibi unsurlan
vurgulayarak taze kesilmis meyve-sebze sektoriinii
desteklemeye  baglamistir. Hollanda, Isvigre,
Ispanya, Italya iyi bir pazar olusmustur. Fresh-Cut

Japonya, 1990’larin sonunda Kore ve son yillarda
Tayland (Sa-nguanpuag ve ark., 2007) taze
kesilmis triinler igin pazar olmaya baglamis ve
istikrarlt bir artigla giiniimiizde ciddi bir pazar
haline doniismiistiir (Kim, 2007). Perakende pazar
piyasasinin  yanminda, gida hizmet sektoriiniin
sagladigi okul yemekleri ve restoranlar ana
kullanic1 konumundadir. Her gegen giin talep artii
nedeniyle Fresh-Cut sanayi artmakta olup ayni
zamanda raf omrii uzunlugu ise ¢ok biiyiik sorun
teskil etmeye baglamistir.

Fresh-Cut Teknolojisi ve Uygulanan
Yontemler

Fresh -cut teknolojisi

Bahge {irinlerinde hasat, 6n islemler,
paketleme gibi donemlerin Oncesi, sirast ve
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sonrasinda  farkli  uygulamalar  {izerinde
caligmalar yapilarak Fresh-Cut olarak kullanilan
meyve ve sebzelerin, depolama, nakliye ve satis
sirasinda  kalite  kayiplarini  minimuma
indirgemeyi ve raf omiirlerini uzatmayi, bunun
beraberinde pazara arz edilen {riinlerin
stirekliligini saglamayt ve uzak mesafelerdeki
talep goren yeni pazarlara  ulasmayi
amaglamuslardir.

Uygulanan yontemler

Hepsi 1. smif kalitede olan ve segilen
bahce bitkileri {iriinii ¢esidine gore uygun olan
miminum islemler, raf Omriini uzatmaya
yonelik bazi uygulamalar, muhafaza ve satigina
uygun ambalajlamay1 gerektirir.

- Hasat

- Isletmeye iiriin girisi

- Onsogutma

- Ayiklama ve siniflandirma

- Yikama ve dezenfeksiyon

- Minimal islemlerden gecirme

- Ayiklama

- Yikama

- Kesme

- Kabuk soyma

- Rendeleme

- Kok Alma

- Dilimleme

- Sap ayirma

- Cekirdek ¢ikarma

Mikrobiyolojik dengeleyicilerle, kaliteyi

korumaya ve raf dmriinii uzatmaya yonelik bazi
uygulamalar:

- Sanitasyon ajanlarina daldirmak

- Ucgucu antimikrobiyal maddelerle

muamele etmek

- Sicak su, UV radyasyon isinlari gibi
uygulamalara maruz birakmak

- Polisakkarit-lipid-protein bazl
maddeler, dengeleyici antimikrobiyal
maddeler gibi bazi bilesiklerden olusan
yenilebilir kaplama uygulamalart

- Etilen, O, tutucular1 kullanmak
- Uygun ambalaj kullanmak

- Modifiye atmosferli paketler kullanmak
(MAP)

- Vakumlu paketleme kullanmak (MVP)

- Denge modifiye atmosferli ambalajlama
(Emap)
- Gaz degisimli koruma (GEP)
- Etiket
- Depolama
- Dagitim
On islemler; aytklama, yikama, kesme,
sanitasyon ajanlar1 ile muamele etme, paketleme
ve sofukta muhafaza gibi uygulamalar
icermektedir (Mckeller ve ark., 2004). On
islemler pratiklik ve zaman kazandirma
yoniinden bahge {irlinlerinin katma degerini
artirirlar (Neguyen-the ve Carlin, 1994). Kabuk
soyma, kesme, sogukta depolama veya diisiik
seviyede 1smlama gibi minimal iglemler, taze

tirlinlerin ikincil metabolizmalarini
etkileyebilmekte ve bu islemler nutrasotik
aktivite ile saghga faydali  Ozellikteki
fitokimyasallarin sentezlenmesini

artirabilmektedirler (Cisneros-Zevallus, 2003).

Fresh-Cut iiriinlerinin fizyolojisi yarali
doku fizyoloji olarak  degerlendirilmekte,
ayiklama, ¢ekirdek ¢ikarma, sap koparma, kabuk
soyma, dilimleme, pargalama, rendeleme gibi
minimal islemlere maruz kaldiklar1 igin, su
kaybi, solunum ve etilen firetim hizinda goriilen
artig, oksidatif kararma, yara onarmmimnim
baslamas: ve hiicre zar yaglarinin bozulmasi
sonucu raf dmiirleri ¢ok siirli olmaktadir (Rolle
ve Chism, 1987; Brecht, 1995).

Baz1 Fresh-Cut Meyvelerinde Kaliteyi
Gelistirmeye Yonelik Yapilms Calismalar

Diinyada genelinde; Ananas, Karambola,
Guava, Papaya, Jackfruit, Mango, Altintop,
Kral meyvesi (Rambutan), Balkabagi, Cilek,
Elma, Muz, Kivi, Karpuz, Kavun, Armut, Uziim,

Seftali en yaygin kullamlan  Fresh-Cut
meyveleridir (Anonim, 2011). Elma
meyvelerinde, Rupasingle ve ark., (2006),
vanilin (%0.18 w/v) antimikrobiyal madde
soliisyonuna  daldirma  uygulamalari  taze
kesilmis  elmalarin  mikrobiyal — dengesini

gelistirmistir. Bunun yaninda Alandes ve ark.,
(2006) %5 CaL, Buta ve ark., (1999) %0.001 M
HR + 0.5 M IAA + 0.05 M CaP + 0.025 M cys,
Fan ve ark., (2005) %7 CaA, Lou ve Barbosa-
Canovas (1997) %0.01 HR + %0.5 AA,
Pizzocaro ve ark., (1993) 1% AA + %0.2 CA
veya %0.5 NaCl, Quiles ve ark., (2007) %4 CaP,
Raybaudi-Massilia ve ark., (2007) %1 NAC +
%1 GSH + 1% LCa, Rocha ve ark., (1998)
%0.75 AA + %0.75 CaCl,, Soliva-Fortuny ve
ark., (2001) 1% AA + %0.5 CaCl,, Son ve ark.,
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(2001) %0.05 kojic acid, Varela ve ark., (2007)
%0.5 AA + %1 CaCl, + %0.1 PA solisyonlarina
daldirma uygulamalar1 yaparak taze kesilmis
elmalarin renk ve sertligini korumaya yonelik
olumlu sonuglar almislardir. Ayrica Lanciotti ve
ark., (1999) ise ugucu gaz formunda hexanal
(150puL/L), hexylacetate (150uL/L), (E)-2-
hexenal (20uL/L), Lanciotti ve ark., (2003)
hexanal (0.225pL/L) hexanal 0.030 — 0.120
mmol/60 g), (E)-hexenal (0.006—-0.024 mmol/60
g) ucgucu antimikrobiyal maddelerle muamele
yaparak olumlu sonuglar elde etmislerdir.
Elmada yenilebilir kaplama ydntemiyle bazi
extraselluler  matrixler ~ ve  dengeleyici
antimikrobiyel maddeler kullanilarak yapilan
caligmalarda, Rojas-Grau ve ark., (2007a)
alginat / elma piiresi + (%0.3—0.6 (w/v) vainillin
veya %1-1.5 (v/v) limonotu esansi veya %0.1—
0.5 (v/v) kekikyag1), Raybaudi-Massilia ve ark.,
(2008a) alginat + (%2.5 malik asit + %0.7
limonotu esanst veya %0.3 targin yagi )
yenilebilir kaplama uygulamalar1 sonucu olumlu
sonuglar alinmustir.

Muz meyvelerinde, Moline ve ark., (1999)
0.5M CA + 0.05M NAC antimikrobiyal madde
solisyonuna daldirma uygulamalar1 yapmislardir
ve Bico ve ark., (2008) yenilebilir kaplama
olarak karagenan (%0.5, w/v) ile muamele
sonucunda taze kesilmis muzlarin mikrobiyal
dengesini gelistirdigi gézlemlenmistir.

Kivi meyvelerinde, Agar ve ark., (1999)
%1 CaCl, veya %2 CaL, Roller ve Seedhar
(2002) karvakrol and sinamik asit (1mM)
antimikrobiyal madde solisyonuna daldirma
uygulamalar1  yapmuslardir, Corbo ve ark.,
(2000) metil jasmonat (11.2-22.4 pL/L) ) ugucu
antimikrobiyal maddelerle muamele sonucunda
renk ve sertligini korumaya yonelik olumlu
sonuglar almiglardir.

Cilek meyvelerinde yenilebilir kaplama
olarak, Han ve ark. (2005) chitosan (%1, w/v),
Park ve ark., (2005) chitosan (%2, Ww/v),
Campaniello ve ark., (2008) chitosan (%1, w/v)
kullanmislardir. Papaya meyvelerinde yenilebilir
kaplama olarak, Gonzalez-Aguilar ve ark.,
(2009) Chitosan (0.02 g/mL), Uziimlerde
yenilebilir kaplama olarak Valverde ve ark
(2005) aloe  vera (1:3) dengeleyici
antimikrobiyel madde solisyonlar1 kullanilarak
yapilan caligmalar taze kesme olarak kullanilan
bu meyvelerdeki mikrobiyal  dengeleri
gelistirmistir.

Kavun dilimlerinde, Roller ve Seedhar
(2002) karvakrol and sinamik asit (1mM), Luna-

Guzman ve Barrett (2000) %2.5 CaL, Oms-Oliu
ve ark., (2007) %l AA + %0.5 CaCl,
soliisyonlarina batirma yontemi uygulamislardir,
extraselluler matrixler ve dengeleyici
antimikrobiyel maddeler olarak Raybaudi-
Massilia ve ark., (2008b) alginate %2.5 MA+
%0.3 palmarosa yagt + %2Cal, Oms-Oliu ve
ark., (2008a) alginate / pectin %2 CaCl,
yenilebilir  kaplama uygulamalari  sonucu
mikrobiyal dengesini gelistirmisler, sertlik ve
muhafazasinda olumlu sonuglar almiglardir.
Sonug¢ ve Oneriler

Tim paketlenmis meyve ve sebze
satiglarinin =~ %31’ini  taze kesme sebzeler
olusturmaktadir ve taze kesme meyvelerin orani
diisiik olmasina ragmen son yillarda hizli bir
artis sozkonusudur (Cook, 2004).

Sosyal yasantimin degistigi, endiistrinin
hizla gelistigi 21. yiizyilda, insanlarin tiiketim
aligkanliklart da beraberinde degismistir. Mekan
zaman kisitlamast olmadan tiiketime hazir
gidalara  yoneltmistir.  Sosyal statliniin  ve
ekonomik alim giicliniin artmasiyla beraber
bilingli  toplumlar olugmustur.  Tiiketiciler;
saglikli, hazirlanmasi kolay, tiikketime hazir ve
tazesine yakin tdriinleri tercih etmesinden dolay1
meyve ve sebzelerde Ozellikle taze kesilmis
triinlere talep artmistir. Bunun sonucunda
diinyada artan minimal islenmis gida
endiistrisinin hizina yetismek igin gerekli Ar-Ge
caligmalari yapilmali ve bunun endiistriel alanda
uygulamaya gecilmesi gerekmektedir.

Kaynaklar

Agar, 1.T., Massantini, R., Hess-Pierce, B., Kader,
A.A., 1999. Postharvest CO, and ethylene
production and quality maintenance of fresh-
cut kiwifruit slices. J. Food Sci. 64:433-440.

Alandes, L., Hernando, I., Quiles, A., Perez-
Munuera, I., Lluch, M.A., 2006. Cell wall
stability of fresh-cut Fuji apples treated with
calcium lactate. J. Food Sci. 71, S615-S620.

Anonim, 2010. http://www.freshconveniencecong
ress.com/resources/documents/1308561709cin
dyvanrijswick.pdf, Rabobank

Anonim, 2015. http://www.okspecialtyfruits.com/
market-benefits/fresh-cut-fruit

Bico, S.L.S., Raposo, M.F.J., Morais, RM.S.C.,
Morais, A.M.M.B., 2008. Combined effects of
chemical dip and/or carrageenan coating
and/or controlled atmosphere on quality of
fresh-cut banana. Food Control 20: 508-514.

Brecht, J.K., 1995. Physiology of lightly processed

fruits and vegetables. HortScience, 30(1):18-
22.

~1114 ~



BAHCE Ozel Savi: VII. ULUSAL BAHCE BITKILERI KONGRESI BILDIiRILERI - Cilt I: Meyvecilik

Buta, J.G., Moline, H.E., Spaulding, D.W., Wang,
C.Y., 1999. Extending storage life of fresh-cut
apples using natural products and their
derivatives. J. Agric. Food Chem. 47:1-6.

Campaniello, D., Bevilacqua, A., Sinigaglia, M.,
Corbo, M.R., 2008. Chitosan: antimicrobial
activity and potential applications for
preserving minimally processed strawberries.
Food Microbiol. 25:992-1000.

Cisneros-Zevallos, L., 2003. The use of controlled
postharvest abiotic stresses as a tool for
enhancing the nutraceutical content and
adding-value of fresh fruits and vegetables. J.
of Food Science, 68(5):1560-1565.

Cook, R., 2004. Trends in the Marketing of Fresh
Produce and Fresh-cut Products.
http://postharvest.ucdavis.edu

Corbo, M.R., Lanciotti, R., Gardini, F., Sinigaglia,
M., Guerzoni, M.E., 2000. Effects of hexanal,
trans-2-hexenal, and storage temperature on
shelf life of fresh sliced apples. J. Agric. Food
Chem. 48:2401-2408.

Fan, X., Niemera, B.A., Mattheis, J.P., Zhuang, H.,
Olson, D.W., 2005. Quality of freshcut apple
slices as affected by low-dose ionizing
radiation and calcium ascorbate treatment. J.
Food Sci. 70:143-148.

Gonzalez-Aguilar, G.A., Valenzuela-Soto, E.,
Lizardi-Mendoza, J., Goycoolea, F., Martinez-
Tellez, M.A., Villegas-Ochoa, M.A., Monroy-
Garcia, IN., Ayala-Zavala, J.F., 2009. Effect
of chitosan coating in preventing deterioration
and preservating the quality of fresh-cut
papaya “Maradol”. J. Sci. Food Agric. 89:15—
23.

Han, C., Lederer, C., McDaniel, M., Zhao, Y., 2005.
Sensory evaluation of fresh strawberries
(Fragaria ananassa) coated with chitosan-
based edible coatings. J. Food Sci., 70:172—
178.

Kim, J.G., 2007. Fresh-cut market potential and
challenges in Far-East Asia. Acta. Hort. 746:

53-60.
Lanciotti, R., Belletti, N., Patrignani, F., Gianotti, A.,
Gardini, F., Guerzoni, M.E., 2003.

Application of hexanal, (E)-2-hexenal, and
hexyl acetate to improve the safety of fresh-
sliced apples. J. Agric. Food Chem. 51: 2958—
2963.

Lanciotti, R., Corbo, M.R., Gardini, F., Sinigaglia,
M., Guerzoni, M.E., 1999. Effect of hexanal
on the shelf life of fresh apple slices. J. Agric.
Food Chem. 47:769-4776.

Luna-Guzman, I., Barrett, D.M., 2000. Comparison
of calcium chloride and calcium lactate
effectiveness in maintaining shelf stability and
quality of fresh-cut cantaloupes. Postharvest
Biol. Technol., 19:61-72.

Luo, Y., Barbosa-Canovas, G.V., 1997. Enzymatic
browning and its inhibition in new apple
cultivars slices using 4-hexylresorcinol in
combination with ascorbic acid. Int. J. Food
Sci. Technol., 3:195-201.

McKellar, R.C., Odumeru, J., Zhou, T., Harrison, A.,
Mercer, D.G., Young, J.C., 2004. Influence of
a commercial warm chlorinated water
treatment and packaging on the shelf-life of
ready-to-use  lettuce. =~ Food  Research
International, 37:343-354.

Moline, H.E., Buta, J.G., Newman, .M., 1999.
Prevention of browning of banana slices using
natural products and their derivatives. J. Food
Qual., 22:499-511.

Nguyen-the, C., Carlin, F., 1994. The microbiology
of minimally processed fresh fruits and
vegetables. Critical Reviews in Food Science
and Nutrition, 34:371-401.

Oms-Oliu, G., Soliva-Fortuny, R., Martin-Belloso,
0., 2007. Effect of ripeness on the shelf-life of
fresh-cut melon preserved by modified
atmosphere packaging. Eur. Food Res.
Technol. 225:301-311.

Oms-Oliu, G., Soliva-Fortuny, R., Martin-Belloso,
0., 2008a. Using polysaccharide based edible
coatings to enhance quality and antioxidant
properties of fresh-cut melon. LWT-Food Sci.
Technol., 41:1862—-1870.

Park, S.I., Stan, S.D., Daeschel, M.A., Zhao, Y.Y.,
2005. Antifungal coatings on fresh
strawberries (Fragariaxananassa) to control
mold growth during cold storage. J. Food Sci.,
70:202-207.

Pizzocaro, F., Torregiani, D., Gilardi, G., 1993.
Inhibition of apple polyphenoloxidase (PPO)
by ascorbic acid, citric acid and sodium
chloride. J. Food Process. Preserv. 17:21-30.

Quiles, A., Hernando, 1., Perez-Munuera, 1., Lluch,
M.A., 2007. Effect of calcium propionate on
the microstructure and pectin methylesterase
activity in the parenchyma of fresh-cut Fuji
apples. J. Sci. Food Agric., 87:511-519.

Raybaudi-Massilia, R.M., Mosqueda-Melgar, J.,
Martin-Belloso, O., 2008b. Edible alginate-
based coating as carrier of antimicrobials to
improve shelf-life and safety of fresh-cut
melon. Int. J. Food Microbiol.,121:313-327.

Raybaudi-Massilia, R.M., Mosqueda-Melgar, J.,
Sobrino-Lopez, A., Soliva-Fortuny, R.,
Martin-Belloso, O., 2007. Shelf-life extension
of fresh-cut Fuji apples at different ripeness
stages using natural substances. Postharvest
Biol. Technol., 45:265-275.

Raybaudi-Massilia, R.M., Rojas-Grau, M.A.,
Mosqueda-Melgar, J., Martin-Belloso, O.,
2008a. Comparative study on essential oils
incorporated into an alginate-based edible

~ 1115~



BAHCE Ozel Savi: VII. ULUSAL BAHCE BITKILERI KONGRESI BILDIiRILERI - Cilt I: Meyvecilik

coating to assure the safety and quality of
fresh-cut Fuji apples. J. Food Prot., 71:1150—
1161.

Rocha, A.M.C.N., Brochado, C.M., Morais,
AMMB., 1998. Influence of chemical
treatment on quality of cut apple (cv.
Joangored). J. Food Qual., 21:13-28.

Rojas-Grau, M.A., Raybaudi-Massilia, R.M., Soliva-
Fortuny, R.C.,  Avena-Bustillos, R.J.,
McHugh, T.H., Martin-Belloso, O., 2007a.
Apple puree-alginate edible coating as carrier
of antimicrobial agents to prolong shelf-life of
fresh-cut apples. Postharvest Biol. Technol.
45:254-264.

Rolle, R.S., Chism, G.W., 1987. Physiological
consequences of minimally processed fruits
and vegetables. J. Food Quality 10 157-177.

Roller, S., Seedhar, P., 2002. Carvacrol and cinnamic
acid inhibit microbial growth in fresh-cut
melon and kiwifruit at 4 and 8 C. Lett. Appl.
Microbiol., 35:390-394.

Rupasinghe, H.P., Boulter-Bitzer, J., Ahn, T.,
Odumeru, J., 2006. Vanillin inhibits
pathogenic and spoilage microorganisms in
vitro and aerobic microbial growth in fresh-cut
apples. Food Res. Int., 39:575-580.

Sa-nguanpuag, K., Kanlayanarat, S., Tanprasert, K.,
2007. Trends of fresh-cut produce in Thai
retail markets for identification of packaging
for  shredded green  papaya.  Acta
Horticulturae, 746:481-483.

Soliva-Fortuny, =~ R.C.,  Grigelmo-Miguel, N.,
Odriozola-Serrano, 1., Gorinstein, S., Martin-
Belloso, O., 2001. Browning evaluation of
ready-to-eat apples as affected by modified
atmospehre packaging. J. Agric. Food Chem.,
49:3685-3690.

Son, S.M., Moon, K.D., Lee, C.Y., 2001. Inhibitory
effects of various anti-browning agents on
apple slices. Food Chem., 73:23-30.

Valverde, J.M., Valero, D., Martinez-Romero, D.,
Guillen, F., Castillo, S., Serrano, M., 2005.
Novel edible coating based on Aloe vera gel to
maintain table grape quality and safety. J.
Agric. Food Chem., 53:7807-7813.

Varela, P., Salvador, A., Fiszman, S., 2007. The use
of calcium chloride in minimally processed
apples: a sensory approach. Eur. Food Res.
Technol., 224:461-467.

Varoquaux. P., Wiley, R.C. 1994. Biological and
biochemical changes in minimally processed
refrigerated fruit and vegetables. In: Wiley,
R.C. (Ed.), Minimally Processed Refrigerated
Fruit and Vegetables, Chapman and Hall N.Y .,
226-268.

~ 1116 ~





