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Besinlerin saklanabilmeleri onlarin yppila-
r1 ve gevre kosullanyla yakindan ilgili bulun-
- maktadir.; Aktiviteleri sicaklik, su, 151k, oksijen
gibi gevre kosullarina bagl olan mikroorganiz-

malar, enzimatik ve abiyotik olaylar besinlerin -

dayanikligini  simirlamaktadir. Bunlarin bagjnda
" mikrabiyolojik olaylar gélmektedir. Mikroorga-
nizmalann calisip besinleri ‘bozmalari veya de-
derlerini azaltmalarint dnlemek amaciyla degi-

sik birgok konserveleme ydntemleri uygulan-.

maktadir.

Mixkr‘oorgahiz-malar + 78°C den — 10°C'ye
kadar, enzimler 4 70°C —40°C ye kadar ak-
tivite gdsterebilmektedirler (AHRENS, 1970).
Goriildiighi gibi diigiik
{+ 5° ve — 40°C) mikroorganizmalarn iireme
ve gelismeleri enzimetik olaylardan daha &n-
ce engellenebilmektedirler. ‘

Her mikroorganizma ve ‘enzimin minimum,
optimum ve maksimum aktivite gbsterdikleri
belli sicaklik derecesi bulunmaktadir. Vant’Hoff
kanununa gére sicakligin 10°C kadar artmasi
mikroorganizmalarin ve enzimlerin aktiviteleri
2.3 kat olumlu veya olumsuz ydnde etkile-
m‘ekted_i‘r. Besinlerin dayamkh hale getirebil-
meleri igin gerekli islemler bu esas {zerine
kurulmus bulunmaktadir.

Besinlrein. sojukra saklanilmasi gok eski-
den beri uygulanmakla beraber ilk buz fabri-
Kalari A.B.D.'e 1869 yilinda kullamimada bas-
lanmustir. Bu fabrikalarda diisiik sicakhig saﬁ-
lamak amaciyla daglardan saglanan buz parga-
lar kullamimaktaydi. Daha sonraki yillarda tek-
nikteki ilerlemeler buzhanelerin ve derin don-
durma tesislerinin kurulmalarini saglamistir.

ik yillarda besinler —5°C ve —10°C
saklandign halde bu konuda elde edilen dene-
yimler derin dondurmanin ancak'en az — 12°C’
den disiik derecelerde amacma ulagabilecedini
gostermistir. '

- —30°C olmaktadir

sicaklik derecelerinde

' Bugiin besinlerin saklanmasinda derin don--
durmactlik en modern ‘ve besin maddesinin fi-
ziksel ve kimyasal ozelliklerini en iyi koruna-
bildigi bir yéntemdir,

Sebze ve meyveierin bilesiminde % 90
oraninda su bulunmaktadir.  Su —0.5°C ve.
—3°C lerde donmaga baglar (NEHRING ve

- KRAUSE, 1969). Sicaklik derecesi diistiikce buz

olusu artar ve suyun bilyiik bir kismu — 10°C
artik donmug haldedir. Meyve ve sebzelerin ya-
pilaninda bulunan suyun tOmiinlin donmasi ise
{NEHRING ve KRAUSE,
1969, HERRMANN, 1970). Bu 'ko$ylla'r altinda
galisabilen mikroorganizmalar psikrotolerant
veya psikrofil yani dusik sicakhikta calisabi-
fen veya diisitk sicaklig seven canliardir. Bun-
larin  optimal {ireme -sicakitklari '+ 10°C,
+ 15°C olmakia beraber 0°C’ de de aktif hal-
de bulunabilirler. Bu gruba Pseudomonas ve

~ Flavobacterium cinsindeki bakteriler girmekte-

dir. Besinlerde 6zellikle sporsuz, gramnegatif
ve polor kameil olan Pseudomonas cinsi bak-
terilerle maya ve kiif mantarlari énemli rol oy-
namaktadirlar (AHRENS, 1970). SCHMIDT-
LORENZ (1965, 1970) e gire bakteriler — 10°C,
mayalar — 12°C ve kiif mantarlari — 18°C de
iireyebilmektedirler, Gorildiigl gibi bakteriler
dirsitk chcakhda diger mikroorganizmalardan da-
ha hassastir. Dier taraftan, bakterilerden
grampozitifler, gramnegatif olanlardan digik
sicakliklara daha dayaniklidir. Bu durum hiicre
duvarlarinda bulunan VFpoproteinlerin denature
olmasindan ileri gelmektedir (SCHMIDT - LO-
RENZ, 1970). Bu nedenle derin dondurulmus
besinler Qﬁii]ldi'rklerinde ortamda grampozifif
bakteriler gogunluktadir [SCH'MIDT . LORENZ
ve GOTSCHMIDT, 1968).

. Disiik sicaklik derecelerinde besinlerde
bulunan katalaz, percksidaz, askorbikasitoksi-
daz, klorofilaz enzimleri aktive gbstererek, be-

sinlerin tat, renk, vitamin gibi dzelliklerinin bo-
zulmalarina neden oluriar. Katalaz ve peroksi-
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daz enzimleri ~- 10°C, Lipaz —30°C bife aktif
halde bulunabilirler (AHRENS, 1970}.

Denemeler ekonomik ve aym zamanda be--
sinferin bozulmalarini tam olarak &nliyebilecek
bir derin dondurmamn —18°C ve — 20°C’
lerde yapitmasimin gerekli oldugunu ortaya koy-
mustur. Bu sicakhik derecesinde mikroorganiz-
malarin calismalann  tam olarak &nlenebildigi
halde enzimlerin — 40°C ye kadar calisabilme-
leri Ozellikle yadl igeren besinlerin derin don-
durarak saklanmasini kisitlamaktadir. Yadli be-
sinlerde kisa zamanda razig bir tad goriiimek-
tedir. Bu bakimdan derin dondurulacak besin-
lerde yalmz mi-kroorgahizmafarln degil ayni za-
manda enzimlerin galigmalarimida  6nlemek
amactyla, derin dondurmaga elverigli hammad-
de Once uygun bir o iglemden gegirflmelidir.

Bunun igin ilk kogul saglam ve olguniw
gunu tamamiamg hammadde kullaniimasidir.
Diger islemler (siniflama, temizleme, parga-
lama v.b.) mt'imk'ﬁ_n olan en kisa zamanda ger-
geklestirilmelidir. Sonra besinler sicak su, si-
cak hava veya buharla 1-8 dakika siireyle
blanse edilmelidir. Blanse islemiyle derin don-
durmada gerekli Gi¢ ana kural gerceklestirilmis
olmaktadir,

1 — Enzimlerin 1naktive ‘edilmesi

2 — Dokularda bulunan

oksijenin disar
cikarlimast - ‘

3 — Mikroorganizma sayisiin azaltilmas:

... ‘Bazi besinler blanse islemine uygun olma-
diklari halde (hiyar) bazilari igin bu islem ye-
tersiz olup, pisirmek cereklidir (kereviz, 50 da-
kika siireyle pisiriimalidir). Elma, armut ve
bazanda kayisi diginda kalan meyveler blange-
ediimezler, yalmz seker (1 kisim seker 4-5
kisim meyve) veya seher ¢ozeltisi {% 35-40)

durma hizi genellikle

GIDA

icinde dondurulur. Blange iglemi meyvelerde
tazelik ozelliginin yitirilmesine, komposto tad:
ve yapist.olmasina neden olmaktadir. Seker

“ilavesi oksitlenmeyi ve dolayistyla kararma,

tat ve koku bozulmalarim nlivebilmektedir. Ay-
rica meyvelerde kararmalan onlemek amaciy-

“la NaHSO, ¢ozeltisi ve askorbik asit kullanmi-

maktadir.

Paketleme, hava almiyan kaplarda yapilip
besinler kisa siirede dondurulmahidir. Dondur-
ma hizida dnemlidir, 1.25 cm/saat'lik bir don-
iyi sonu¢ vermektedir.
Béylece maksimal buz kristalleri olusum dere-
celeri (—1°, —4°C) kisa siirede asilmig ol-
maktadir. Bu silre uzayacak olursa olusan bii-
yiik buz kristalferi besinlerde yapi bozulmala-
rna neden oldugu gibi istenmiyen bazi enzi-
matik olaylarda ortaya ¢ikabilmektedir. Dondur-
ma siiresi uzadikca besinlerde bulunan mikro-
organizmalarin sayisal azalmasi-fazia olmamak: '
la beraber ilerde — 18°C. depolama yapilace-
gindan bunun bilyiik bir :6nemi yoktur. ‘

Genel olarak biitiin bu isfemler 2-3 saat
icinde tamamlanmalidir.

Dondurma islemi;

a) Soduk’ gbzeltiyle muamele

b) Soéutﬁlmu$ plakalarla muamele

¢) Soguk hava akimiyla muamele

d) Swi azot piiskirtiilmesi

gi‘l:'»i dedisik yﬁntemlerle _yapilabilmektedir

‘(HERRMANN, 1870).

Besinlerin donduruimasinda dnemli etmen-
lerden hiride, besinlerin derin dondurmaya el-
verisli olup “olmadigidir.- GUTSCHMIDT (1964)

" besinleri bu bakimdan tablo 1'de gérildiagi se-

kilde sim_ﬂamak‘tadlr.'

Tablo 1. Meyva ve Sebzelerin Derin Dondurmaya Uyguniugu

Uygunluk Sebze Meyve
fyi, gok iyl Bakla, Beyaz lahana, Bezelye, ) © Qilek, Elma piiresi,
Biber, Biiriiksel Lahanasi, Bt Frenk Uzimii, Kiraz,
Havung, Ispanak, Karmbahar, Vigne, Miirdiim Erigi,
Kereviz, Kirmiz Panear, Kugkonmaz, Seftali
. Mantar, Salga, Yesgil Lahana : :
Orta Hiyar, Karmizi Lahana Armut, Elma, Kavun
Yetersiz ' Domates ...Uzilim, Yesil Erik
Uygun degil Marul Karpuz o
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Depolama siiresi besin dzelligine gore de~
gi;mekre beraber genellikle 5-12 ay kadardir.
Bu arada’ hlyar (5-6), Mantar (6-10) Karni-
_bahar. (8-10), Ispanak (9-10), Domates (8-
“10) aydan daha uzun sire depo edilmemelidir.

Depolama siresinde derin dondurulmus

besinlerde birgok istenilmeyen dedigikler or-

taya gikar, bunlar igleme ve depolama kosul-
larmin kurallara uygun olmamasi halinde daha-
da artmaktadir. Bu degismeler fiziksel (yap:
ve konsistenz} kimyasal ve biyokimyasal (pe-
roksidaz ve polifenoloksidaz enzimleri etkisi
ile renk degigikleri ve tat degisimieri) olabitir.
Vitaminlerden ozellikle C vitamini blange is-
lemi uygulanmayan- besinlerde kisa: siireds ve
tiim olarak pargaianlr_ Ayrica sicakhigin — 18°C
"dan daha fazla oldugu zaman C vitamini kayip-
landa artmaktadir. C vitamini kayiplan besin-

lerde gdrulen tat bozukluk!arl arttlkca fazla- '

'lastlgmdan bu v]tammde olu$an kaylplar dérin

dendurulmus besinlefin  kalite kontrollerinde
onemli bir yer almaktadir (AHRENS, 1970).

Genel olarak karotin kay;plan fazla olma-
vip % 80-100 kadardir. Ayrica B vitamini ka-

yiplar yok denecek kadar azdir.

Derin dondurulmus besinlerde bulunan mik-
roorganizmalarin vejetatif hicre ve spor sayl-
larinda baslangica orania’ % 90-99 kadar bir
azalma goriilmekle beraber tam. bir sterilize

higbir zaman olast dagildir (ACAR, 1975). Bu

nedenle derin donduruimus besinler ¢ozildiik-

ten sonra hemen tiketilmeli ve taginmalarin-

da ortam hicbir zaman — 15°C den daha sicak
olmamalidir. Baska bir deyifle «soduk zincir»
iireticiden, tilketiciye araliksiz strddriilmelidir.
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