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1. Giris

Genel olarak besinlerin bozulmalarinm &n-

lenmesi ve niteliklerinin korunmasi amaciyla

defisik fiziksel, kimyasal ve biyolojik saklama
ybntemleri kullamimaktadir. . Kurutma, konser-

veye igleme, konsantre etme gibi fiziksel. sak-

lama yontemleri arasinda besinlerin donduru-
larak saklanmasi kalitenin korunmasi bakumin-
dan uygulanan en iyi yéntemlerin basinda gel-
mektedir.

Bilindigi gibi meyve ve sebzeler icerdik-
leri yitksek orandaki su niceligi ve fizyolojik
yamlan nedeniyle, kisa siirede besin degerle-
rini ve niteliklerini yitirerek bozulmaktadirlar.
Uygulanan dondurma islemi ile meyve ve seh-
zelerde bulunan su, buz kristallerine déniis-
tiriilerek su aktivitesi 6nemli bl¢lide disiril-
mektedir. Boylece su aktivitesine kogut olarak
depolama sicakhiginin da diisiiriilmesi sonucu
besindeki '*biyoki.m-yasal tepkimelerin hizi mini-
mize edilmekte ve mikrobiyolojik etkinlikler
durdurularak kalitenin korunmas: amaclanmak-
tadir. Ornegin, bastangicta .su aktivitesi 0.99
olan bir besinin dondurma sonucu su aktivite-
si - 20°C’de 0.82've dismektedir (WOLF, W. ve
ark, 1973). Bu diizeyde su aktivitesi gdsteren
besinferde ‘patojen ve gidalarin bozulmasina

Gizelge 1. Bazi meyve ve sebzelerin baslangu;
donma stcakhikiar:

| Baslangie

~ Meyve donma sicakhikdan
Cilek — 12
Elma, Armug ' — 2.0
Vigne ) — 45

- Seftali — 1.4
Erik — 2.2
Kestane ve Findik T — 8.7
Sehze
Taze Fasiilye ) — 1.1
Bezelye — 1.2
Karnahahar — 14
Domates — 9
Ispanak — 09

neden olan mrkroorganizm'a!ar gelismemekte-
dir. Besin maddelerindeki su higbir zaman saf
olarakt bulunmaz. Protein ve karbonhidratlar
gibi maddelerle beraber bulunur. Bu nedente
besinlerin donmaya baglama sicailiklar, suyun
donma noktasindan daha diisiiktiir. Cizelge 1'de
degisik besinlerin "ba$la'ng|c donma sicaklikiart
verilmistir (PAULUS, K. ve SPIESS, W. 1978).

Burada da gériildiigi gibl meyve ve seb-
zelerin gene! olarak — 1 jle — 2°C arasinda
donmaya basladig ancak findik, kestane gibl
yiksek oranda kurumadde igersn meyvelerde
ilk buz kristallerinin olusmasi daha diistik s1-
cakliklan gerektirmekiedir. Donma noktasindan
baglayarak sicakiigim diismesi ile besindeki su
donmaya devam eder. Ornegin, sicakhgin
—5°C'ye diisene degin cilekteki suyun % 75'i
donmaktadir. Ancak besinlerdeki serbest suyun
Tfamamen donmasi — 25°C'nin altinda gergek-
lesmektedir.. Genel olarak dondurma islemi
kendi icinde 4 basamalktan olusmaktadir :

1. Onsofutma : Besini baslengic sicakli-
gindan donma noktasina kadar sogutma.
Ornegin, + 15°C’den — 1°C'ye kadar
sofutma, on sofutma olarak bilinmek-
tedir. '

2. Besinden besine degismekle birlikte,
dondurmanmn ikinci basamaginda besin-
de ilk buz kristalleri olusmaya basla-
makta ve donma sicakhi besindeki su-
yun Sneimli bir bélimiiniin donmasina
kadar sabit kalmaktadir.

_3. lkinci basamaktan sonra besin sicakhi-
gimin diismesi sonucu  geri kalan su
donmaktadir.

4. Son agsamada serbest suyun tamamen
donmasindan sonra evre degisimi mey-
dana gelmeden besin sicakh@ diiser.

Besinin fsisal orta nokta sicakhimin

— 18°C'ye diismesiyle, dondurma islemi ta-
mamlanmis olarak kabul edilmektedir, . -

2. Do‘ndurmanni Bitkisel Kiokenli Besinler-
de Olusturdugu Degisiklikler
Dondurma sirasmda  bitkise! hiicrelerde




132 YIL: 8 SAYI: 3. MAYIS — HAZIRAN 1983 . GIDA

olusan degigiklikler biiyirk dlglide hiicre yapisi
ve fonksiyonuna baglhidir. Dondurma isleminin
meyve ve sebze hiicrelerinin fonksiyonel 6zel-
liklerinde olusturdugu dedismeler ¢ ana nok-
tada toplanabilir :

1. Plazmoliz ; Dondurma islemi sirasinda
hiicre icersindeki suyun donmasi sonu-
cu cdzinir hiicre i¢i maddeferinin ba-
- git konsantrasyonu artmakta ve piazma
kismen veya tamamen koagille olmasi
nedeniyle hiicre dlmektedir. Bu koagd-
lasyon irreversibl bir durum gosterir.
Bu olay plazmoliz olarak tamimlanmak-
tadir. '

2. Hiicre zannin permeabilitesini yitirme-
si : Hilere zar gegirgenlik Ozefligini
donma sirasinda yitirmekie ve bdylece
hiicre turgor durumunda dedisme. mey-
dana'gel-mektedir. Turger degismesi
hiicre igi. maddelerin kaybolmasma ne-
den olmaktadir.

3. Hicre stritktiiriniin yumusamas: : Pek-
tin gibi yilksek molekilli igerik mad-
delerinin donma sirasinda irreversibl

su kaybetmeleri sonucu, hiicre stabili- .

tesini koruyamaz duruma gelmektedir.

Boylece dokuda gevseme ve yumusama

ortaya cikar. Bu defiismeler hicrenin
fizyolojik durumu ve uygulanan donma
hizina gbre farkhlik gdsterir. Geng me-
ristem hiicreleri ile yiiksek kurumadde
iceren hiicreler donmaya karg dayanikii
olmalarina karsin, genel olarak diigiik
kurumadde igeren hiicreler donmaya
karsi daha duyarliditlar.

3. Meyve ve Sebzelerin Dondurularak
islenmesi

Besinlerin islenme ve saklanmalan sira-
sinda bir yandan kaliteyi iyi yonde etkileyecek
ya da koruyacak degisiklikleri saglarken, &te
yandan kaliteyi bozucu olumsuz etkileri orta-
dan kaldirmak gerekmektedir. Bu bakimdan be-
sinlerin iglenmesinde hammaddeden baslayan
ve tiketime kadar ulasan halkalardaki etmen-
leri iyi tanimak zorunlu olmaktadir. Ureticiden
titketiclye kadar olusan dagitim zincirinin iy
kurulmasi yalnizea titketici agisindan degil {ire-
tici ve igleyici agismdan da Bnam tasimakta-

dir. Bunlari su sekilde siralayabiiiriz: Uygun

* hammadde iretimi, On isleme, Derin dondur-

ma ve paketleme, Soguk zincir halkalari. Simdi
bu asamalar kisa olarak gizden gegirelim.

3.4. Uygun hammadde iiretimi ve secimi :
Genel olarak islenmis meyve ve sebze mamul-
lerinin dretilmesinde hammadde kalitesinin
biryiik onemi vardir, Dugtik kaliteii bir hammad-
deden iyi kaliteli gida iiretmek miimkin degil-
dir. Aym tiir igerisinde degisik cesit. sebzeler
dondurmaya uygunlukta gok farkl sonuglar ver-
mektedirler. Bu bakmndan Gzeilikie dondurma-
ya uygun meyve ve sebze gesitlerinin saptan-
masi gerekmektedir. Meyve ve sebzelerin de-
rim olgunlugunun belirlenmesi ve fabrikaya
cok kisa siirede taginarak islenmeleri dnem ta-

~ sumaktadir. Bezelye, kuskonmaz ve ¢ilek gibi

hammaddelerin derimden sonra en kisa siirede
dondurulmalar kalitelerinin korurmasi acgisin-
dan zorunluluk gistermektedir. Yapilan bir arag-
tirmaya gére 21°C'de 11 saat bekletilen ¢i-
lekteki kalite kaybi — 18°C’de bir yilhk depo-
lama sirasinda olusan kalite kaybina esdeger
oldugu bulgulanmistir (CIOBANU, A. ve NICO-
LESCU, L. 1976).

3.2. Onisleme : Dondurulmus meyve ve
sebzelerin kalitelerine dnigleme yéntem ve ko-
sullarinin dogrudan etkili oldugu bilinmektedir.
Temizleme, yikama, ayirma, soyms gibi isleme
agamalari uygulanan meyve ve sabzelerde ge-
nel olarak aym amaca yonelik olmaktadir. Mey-
velerin dondurma islemi oncesi &zellikle elma,
kayisi, seftalide oldugu gibi renk degisimleri-
nin ya da kalsiyum tuzlanmn yardimyla teks-
tiir ‘dedisimlerinin &nlenmesine ¢alisiimaktadir.
Bu amaca yonelik olarak meyvelere, igersinde
% 40-50 seker bulunan surup katilarak renk-
teki esmerlesme engellenmektedir. Meyvalara
3:1 oraninda seker ¢ozeltisi katiimasi yeterli
olmaktadir. Seker ¢ozeltisine % 0.05 - 0.25 ora-
ninda askorbik asidin katilmasi kalitenin ko-
runmasinda daha da etkili omlaktadir. Dondut-
ma oncesi rernk esmeriegmesinin dnlenmesin-
de kullanilan diger bir yéntem de meyvelerin
% 05-3 sitrik asit cozeltisine daldirtimasi-
dir. '

Sebzelere dondurmadan dnce uygulanan en
onemti iglem haslamadir. Sebzelerin asil isle-
me oOncesi 60-100°C arasinda isitilmalarina
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haglama adr verilmektedir. Hasiamadan asil

ama¢ sebzelerde bulunan enzimlerin inaktive

edilmeleri ve doku havasinin disari gikarilma-
sidir. Haglama kosullarimn belirlenmesinde 1s:-
ya en dayamkh enzim olan peroksidaz enzimi
olgiit olarak alinmaktadir. Sebzelerde haglama
sirasinda vitamin, mineral madde ve karbon-
hidrat jceriklerinde azalmalar meydana gel-
mektedir, Icerik maddelerinin haslama sirasin-
da azalmasina birinci derecede haslama siiresi
etki etmekte. Ayrica haglama sicakligi, sebze-
nin bliylkligii ve olgunluk derecesi ile yiizey
atam da etkili olmaktadir. '

Sebzelerde enzimler dzellikle lipidieri kon-
verte eden enzimler off- flavour oluslﬁasma
neden olmaktadir. Degisik sebzeler derim dé-
neminde dedisik ‘metabolizma aktivitesi gos-

terirler. Ornegin; 1spanak, bezelys, taze fasiil- .

ye, karnabahar, Britksel lahanas| gibi sebzele-
rin derim ddneminde aktif bir metabolizmalan
vardir. Buna karsm domates, biber, pirasa, ka-
bak, havug ve sofan gibi sebzelerde pek aktif
bir metabolizma goézlenmez. Bu nadenle bu tip
sebzelerin haslanmalar kalitelerinin diismesi-
me yol agmaktadir. Haglanmadan dondurulacak
olan sebzelerin soyulduktan veya parcalandtk-
tan sonra yeterli llglide suyla yikanmasi gere-
- kir. Soyulan ve pargalanan sebzenin yiizeyin-

deki hiicreler pa-i'calandlgmda, enzim sistemleri-

gok daha "aktif calismakta, dolayisiyla kalite-
nin bozulmasma neden ' olmaktadirlar. Bu ba-
kimdan genel olarak haslanmadan dondurula-
cak olan soyulmus ve parcalanmus sebzelerin
bol su-ife yikanmalart onerilir. Havuglara 43
haslarna veya benzeri dnislem uygulayarak yap-
hdimiz aragtirmalarda; havuglarin haglanmadan
ozellikle vakum paketlenerek dondirulmalari-
nin kalite agisindan en iyi sonucu verdigi sap-
tanmistir (PALA, 1981a). Genel olarak bu ko-
nuda su sbylenebilir; salata yaptlmasmda kui-
lamian titm sebzelerin dondurulmalar sirasin-
da hoslanmalarina gerek yoktur.

Ote yandan mutlaka haglanmalan gerekli
sebzeler de bulunmaktadir. Ornegin; 1spanak,
bezelye, Briiksel lahanas:, karnabahar gibi. Ta-
ze fasﬁlyeler “lizerine yaptigimiz bir calismada;
haslama, vakum paketleme, 1s1 soku, vakumla
hava ¢ikarma ve bunlarin  kombinasyonlarim
iceren 10 degisik Gnisleme ydnteminin taze fa-

siilyelere olan etkileri aragtlril:m!a}tlr. Uygula-
nan bu yéntemlerden 151 sokunda sebzeler kay-
nayan suda 10 saniye gibi ¢ok kisa bir siwe
tutulmaktadtrlar. Isi sokunun sebze tekstilriin-
de hig¢ bir degismeye neden olmamasina kar-
sm, hagtamanin tekstiirde onemli Slgiide yumu-
samaya neden oldugu bulgulanmistir. Taze fa-
silyeleri dondurmadan énce vakumla hava ci-
karma ile birlikte 1s1 soku uygulamasinin ka-
liteyi en iyi sekilde korudugu, yaptigimiz aras-
tirmada -Ssaptanmigtir, Ayrica taze fasillye ve
havuglara dondurma éncesi uygu'anan degisik
onigleme ybdntemlerinin ve ko$u!'£arm|n kalite-
ye dogrudan etki yaptigimi ve bu ydntemlerin
her degisik sebzeye gdre farkh uygulanmasimmn
gerektigini vurgulamak gerekir (PALA, 1981a).

33. Meyve ve sebzelere uygulanan don-
durma yontemleri ve donma hizt : Dondurma
ydntemleri 4 ana grup igersinde toplanabilir;

1. Hava dolagimh dondurucular : Bu tip
dondurucularda 1s1 transferi kompresdr
sistemindeki buharlagtirc: ile besin
arasinda hava ile yaprimaktadir. Meyve
ve sebzeler, tepsilerde blok olarak don-
durulabildikieri gibi }QF clarak bilinen
akiskanlagtiriimis yatay seklinde olan
dondurucular da kullantimaktad:r. Bu tip
dondurucular sanayide vaygin  ofarak
kullantlmaktadir.

2. Plakali dondurucular : Basin sogutucu
yiizey ile dogrudan temas ederek don-
durma saglanmaktadir. ‘

3. Daldirmah dondurucular : Glikol gibi
sogutulmus sivt igerisine besinlerin dal-
dinlmasi yoluyla dondurma yapilmakta-
dir.

4. Sogutkan sivilarin buharlasmasindan ya-
rarlamlarak kullantfan dondurucular :
Sivi azot, Freon 12 veya s karbon-
dioksit gibi sodutkan sivilar dondurula-
cak olan besin {izerine piiskirtiilmekte
ve buharlasmaktadir. Buharlasmasi igin
gerekli 1s1y1, dondurulacak olan besin-
den alarak donmasin saglamaktir.

Bu giin retilen dondurucular V_t'eknolbji-k

agidan gerekli kosullan rahatlikla sagl‘ayabil-
mektedirler. Gizelge 2'de glinlimilzde kullanilan

- baz dendurucu tiplerinin 151 transfer katsayila-

n verilmistir (POULSEN, 1977).
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Cizelge 2. Dondurucu tiplerindeki 1s1 transfer

katsayilari.
Is1 Transfer Katsayis1
Dondurucu tipi WwW/mz °K)
Hareketsiz hava 5

Hava dolasimli (havatuzi 2.5 m/s) 15
Hava dolagmit (hava hizi 5.0 m/s) 25
Akiskan yatak (hava hizi 25 m/s) 100

Plakali dondurucu 500
Daldirmali dondurucu 800
R12 (buharlagan) 1000

Buharlasan sivi azot 1500

Bag tarafta da belirtildigi gibi dondurma
islemi besinin 1sisal orté noktasinin — 18°C'ye
ulasmasiyla tamamlanmig olmaktadir. Meyve
ve sebzelerin dondurukbmasinda, dondurma si-
resi dzellikle donma hizi 6nem tagimaktadur.
Genel olarak donma hizi iki sekilde tanimlan-
malktadir. Besin igerisindeki belli bir nokiada-
ki birim zamandaki lineer sicaklik diismesi lo-
kal donma hizi olarak tanimlanmaktadir. Birimi
(Kelvin/dakika) dir. Endiistriyel
daha c¢ok integral donma hizi kullamlmaktadir.
integrai donma hizi, bir izotermin besin iger-
sindeki hareket hizim tammiamaktadir. Birim
olarak cm/saat alinmaktadir. Bu donma hizi
bircok lilkede ve Uluslararast Soguk Teknigi
Enstitiisii’'niin énerdidi gida normlarinda kulla-
niimaktadtr. ' ‘

Ortalama integral dorma hiz.'armm pratik-
teki uygulamasina bakilacak olursa Cizelge 3
ortaya cikmaktadir.

Cizelge 3. Ortalama integral donma hizian

Ortalama integral
Donma Hizi {cm/h)

Cok huzit donma 5
Hizli donma 1-
" Yavas donma 02-1

Cok yavas donma 0.2

Bugiin endistriyel wuygulamada istenilen
donma hizinl gergeklestirmek miimkiindir. An-
cak besinfer donma hizi istemierine gore 4 ana
grupta toplanabilirler (SPIESS, 1980).

.— Birinci gruba giren besinlerin kalite-
sinde donma: hiz1 herhangi bir etki yap-

uygulamada-

mamaktader. Yitksek oranda kurumadde
igeren bezelye, yagh et gibi besinler bu
gruba girmektedir.

— ikinci gruba giren besinlerde donma
hizi ‘minimal hizin (0.5- 1 K/dak) alti-
na dismemelidir. Daha yiksek donma
hizi kalitede iyilesme getirmemektedir.
Balik, yagsiz et, nisasta ve un bazli ha-
zir yemekler bu grup iginde sayilabilir.

— Uglincli grupta artan donma hiziyla ka- -
litesi iyilesen besinler toplanmgtir.
3.6 K/dak. veya daha yiksek donma
hizi gerektiren cilek, havug, taze fasiil-
ye gibi daha gok meyve ve sebzeler bu
‘gruba girerler. '

— Yiitksek donma hizinin  kalitede dnemli
iyilesme getirdigi besinler: Ancak bu
gruptaki besinlerde sicaklik gerilimi
olusmasi nedeniyle hiicre yapilarinda
catlamalar meydana gelebilmektedir.
Domates ve salatalik bu gruba giren be-
sinler arasinda sayilabilir.

Gorildugi gibi besine gore donma hizinin
ayarlanmasi stzkonusu olmaktadir. Dondurul-
mus olan meyve ve sebzelerde paketlemenin
asif amaci don yamginin, yani yiizey kurumasi-
nin' ve besinin oksijenle olan temasini miim-
kiin oldugu kadar dnlemektedir. Paketleme is-
leminden sonra dondurulmus besinler soguk
zincir halkalariun jiki olan fabrika deposuna
altnir. .

5. Depolama ve Soguk Zincir

Dondurulmus besinlerin teknidie uygun ola-
rak — 18°C veya altindaki sicakliklarda depo-
lanmalari halinde protein, yad ve karbonhidrat
iceriklerinde besleme deferi acisindan Gnemli
bir degisme olmamaktadir. Ancak vitamin icge-
riklerindé uygulanan depolama kosullarina 6zel-
likle sicaklrklarina gore degisme gozlenmekte-
dir. .

‘Cizge 1'de gorildiigi gibi dondurulmus
taze fasiilyenin C - vitamini icerigi farkli depo-
lama sicakliklarinda siireye badl olarak dedis-
mektedir (EICHNER, 1977). C - vitamini parga-
lanmasi, yiiksek sicakliklarda daha hizli.olmak-
tadir. Ayni sekilde klorofildeki de§ismenin de
sicaklida dogrudan iligkili oldugu Gizge 2'de
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Q;zg'e 1. Dondurcimus taze fasiilyenin depolama
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goriilmektedir (EICHNER, 1977). Gene! olarak
dondurulmus meyve ve sebzelerin kalitelerini
en yiiksek diizeyde korumak igin amagianan de-
polama siirésine gore uygun sicaklik derecesi
seg:i‘imel‘idi'r.

Ayrica depolama sirasinda diisiik bagil nem
ve sicakhk dedismelerinden kacinilmalhidir. Be-
sinler geredinden uzun sire depolanmamahdir.

Bu noktalara soguk zincir halkalarinda dikkat
etmek gereklidir.

Besinlerin dondurulduklan andaki kalitele-
rini. titketime kadar korumalari amaciyla souk-
ta, yeni diisitk sicaklikta depolanmasi ve tagin-
mastm soguk zincir ofarak tammiryoruz. Sogduk
zincir dedisik halkalardan olusmaktadir. Ulus-
lararas: Soguk Teknidi Enstitlisi'niin dnerisine
gbre Cizge 3'de goriilecedi gibi soduk zincir,
su halkalardan olugmaktadir (ANON, 1972).
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Cizge 3. Sofuok Zincir Halkalam
1. Dondurulmus besin iiretimng (Fabrika)
2. Fabrika deposu

(Sicakhk — 3000 depolama sitresi 150 giin)

3. Dafitim deposu
(Steakbk — 240C depolama silresi 60 giin)

i
4. Perakendeci deposu
(Sicakhk — 1800 sire 14 giin)
5. Tiiketici (buzdolabr} -—600’de 1 hafta,
—120Cde 1 ay ve —180C'de 8 ay.
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Pratikte Ulustararasi Soguk Teknigi Ensti-
tiist'niin 6nerdigi sojuk zincir halkalarindaki
sicakhk ve siirelere pek uyulmamaktadir. Nite-
kim ingiltere, Hollanda ve Almanya'da yaptigi-
miz aragtirmalara gdre; souk zincir halkala-
rndaki sicaklik ve siireler Glkeden Ulkeye, fir-
macdan firmaya ve besinden besine bilyiik fark-
hiklar gdstermektedir (PALA, 1981b).

'Dondur-ul-mug: besinlerin  kalitelerine etki
eden en énemli etken soduk zincir halkalarin-
daki kalma siiresidir. Seoguk zincirdeki kalite
kayiplannin  hesaplanmasmnda’  siire - sicaklik
iligkisi temel alinmaktadir.

6. Dondurulmus Besin Sanayiinin
Tiirkiye'deki Onemi ve Gelismesi

Ditnya'da dondurulmus besin Gretimi ve tii-
ketimi artarak yayginlasmaktadir. Ulkemizde de
dondurukmus besin dretim! dzellikle digsatim
olanaklarinin ¢ok iyl olmas1 nedeniyle dnem
kazanmis ve en aktliel yatinm sahalarindan bi-
ri olmustur. Oniimiizdeki 2 -3 yil igerisinde. i¢
titketimde de dnem kazanacak olan dondurul-
mus besin dretiminin  saghkli geligmesi igin
kamu ve 6zel sektoriin kuracadl isletmelerin
yer, wka-basite ve teknoloji segiminde dzenle ha-
zirlannus bir gelistirme plém  gercevesinde

desteklenmesi gereklidir. Tiirkiye'de kurulu so-
guk hava depolarinda 77 degisik marka kompre-
sbriin calistigini belirtmek, konunun bu giine
dedin nastl plansiz ve kontrolsuz gelistiginin
en Hging kanrtidir.

Tirkiye'nin dondurulmus meyve-ve sebze
digsatimina bakacak olursak bu giine dek énem-
li bir gelisme olma:fn|$t|r. Nitekim 1979 wilm-
da 1.9 milyon dolarlik, 1980 yilinda 767 bin do-
larlik ve 1981 yilinmn ik bes ayinda 204 bin
dolarlik dondurulmus meyve ve sebze digsati-
mi yapilabilmistir,

Bugiin dissatimda &zellikle dondurulmug
pirasa, karnabahar, kuskonmaz, yabani mantar,
visne ve incir ik sirada olmak Uzere erik, ¢i-
lek, bezelye ve patlican istemleri yodunluk ka-
zanmaktadir. Avrupa iilkeleri stirekli artan don-
durllmus meyve ve sebze istemleri, bu sana-
yinin kisa siirede gslismesine sans vermekie-

- dir. Ancak isletmelerin hammadde iiretim yo-

relerinden uzakta ve cogunlukla birarada kurul-
malart gelecekte, varolan kaliteli ve standart
hammadde teminindeki gliclikleri bityik boyut-
lara ulagtiracaktir. Bu bakimdan dondurmaya
uygun yeterli nicelikte hammadde iretimi, tek-
nolojik bilgi ile planli bir gelisme koordinasyo-
nu zorunlu gbriilmektedir.

SUMMARY

Freezing Preservation Of Fruits And Vegetables

The Importance of freezing process as a
preservation method has been emphasied and
the effect of freezing on the plant tissue has

been discussed. Pretreatments applied to fruits.

and vegetables prior freezing were analysed

and the influence of freezing rate on different

- fruits and vegetables was summarized. Quality

changes during frozen storage were reviewed
and cold chain was described. '
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1 Giinlimiizde siit...

-
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= Pinar Stit
“Saf ve uzun dmirli-taze”
st ¢agini, Pinar agh Ulkemizde...
Ureticimizin emeginin
degerlenmesinde,
tiketicimizin
saghkls beslenmesinde éncilok etti.

Ulkemizde kalite ve given,
Finar'dir bugin.
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