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OzZET

Bu aragtirmada, Bursa Bilgesinde dondu-
:uImU$ gida dretimi yapan ili dzel firmanin is-
tedigh 1990 yih Grinferinden cilelk, kiraz, yesit
kabak, kirmuzi biber ve karnabahar materyal
olarak kuwlandmistir, Hammaddede, donma is-
ieminden (—40°C) sonra ve dokuz aylik don-
mus depolama (—25 3= 5°C) sliresince birer
aylk peryotlarda alinan drneklerde mikrobiyo-
lojik, fiziksel ve kimyasal &zelliklerinin degi-
simleri saptanmrstir. Deneme tesadiif parsel-
lerinde iki faktorki dememe desenine uygun
tarzda beg tekerriirti-olarak ylrlititimustiir.

Aragtirma sonucu, meyve ve sebzelerde
mezofil aerobik bakteri, maya - %iif ve koliform
bakteri sayilarr dondurma isleminden sonra
% 13'den % 82’ye varan oranlarda azalmis ve
depolama siresi sonunda bu azalma oram
% 90-99.8'¢ kadar ulagmistir. Stafilococ'iar
sayica ok az olup depolama siiresince ki
mizs biberde 6., diger materyallerde 4. aydan
sonra rastlanmamistir. Salmonella ise sadece
kirmizr biberde bulunmus ve depolama siiresin-
ce 2, aydan sonra hi¢ rastlanmamigtir,

Fiziksel ve kimyasal tzeliklerinde meyda-
na gelen cegisikiikler kabak ve karnabaharda
toplam asitlik harig diger tiim analiz sonugla-
rinda  muamele kombinasyonlar, finmalar ve
depolama siliesi aragindaki fankhiliklarin en az
birf % 5 ve %1 olasiik diizeylerinde Bnemli
bufunmustur,

SUMMARY

In this research, strawberry, cherry, pum-
pkin, red pepper and cauliflower which are of
1990 products of two private companies mani-
facturing frozen food were used as material.
The aim was to find out the changes of the
microbiological, physical and chemical charac-
teristics during freezing operation (—40°C)
and with one month intervals for a total of
nine months freezing storage (—25 3 5°C)

this maeterial. The trlal was conducted in ran-
domized plots two factors experimenbal design
with five replicates.

As a result of the study, it was found that
numbers of mesophyllic aerobik bacteria, yeast-
mold and coliform bacteria were reduced by
13 % to 82 % due to the freezing process and
went on decreasing during storage period and
reached to 90-99,8 % at the end of the sto-
rage period, Staphylococcus was not found in
red pepper after 6% month and in other mate-
rials after 4'" month whereas Salmonella was
found only in red pepper but after 2t months
of storage it disapeared. Changes in physical,
chemical charaeteristics and difference bet-
ween treatment combinations companies and
storage periods at least one was found signifi-
cant at 1 % and 5 % probability levels total
acidity in pumpkin and cauliflower.

1. GIRIS VE KAYNAK TARAMASI

Gida sanaylinde besin maddes;i kaywplar:-
nin dnlenmesi ve kalitenin uzun siire korun-
mas| i¢in uygulanan saklama yontemlerinden
en Onemiilerinden birisi de aidalarin donduru-
larak iglenmestdir. Meyve ve sebzelerin don-
durarak muhafazast diger muhafaza yéntemler:
ile kargitagtinldifinda gerek goriinils gerekse
besleyici unsurlarin en az kayba ugradih avan-
tajli bir ybntem olarak karsimza grkmaktadir,

Mikroorganizmalar, meyve ve sebzelerde
faydalantlabilir nitelikde suyu kolaylikla bulabil-
mektedirter. Bu nedenle, meyve ve sebzelerin
siiratle bozulmalart % 98 dizeyine erisen fazla
miktarda su igermeleridir. Suyun mikroorganiz-

(1) 29.6.1992 tarthinde Prof. Dr Ismet SAHIN,
Prof. Dr Ahmet YUCEL ve Damsgman Dog
Dr. Filri BASOGLUdan olugan jiliri tara-
findan Yitiksek Lisans Tezi olarak kabul edil-
migtlr Aym adl eserin Szeti buraya aln-
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malarca  kullamir  nitelikte
onurr sivi fazda bulunmast gerekir, Mikroorga-
nizmalar donmus sudan yararlanamaztar, Meyve
ve sebzelerin dondurulmas: ile elde edilen so-

nuglardan birlsi ortami mtkroorganizmelar Igin .

su yoninden elverigsiz kilmaktir. Dondurma-
Ain” bu etkisi icin siiphesiz don hal:nin’ stingkii
olma zorunfulugu vardir, Dondurma ile gidayi
forumanin sonuglarmdan ikincisi, gidays mik:
roblyal geligimin olmayacagi  diisitk. sicakik
derecelerinde tutarak gidayr giivence aitina
almaktir (CEMEROGLU ve AGAR, 1986).

Meyve ve sebzelerin  yapilarinda bulunan
SUYUTT tilmi]n-ii'n donmasi —30°C'de olmakta-
dir. Bu kosullar altinda ga‘h-ga»bileh mikioorga-
nizmalar psikrofil yani diigik sicaklikta calisa-
bilen ve de diigiik sicakhgr seven canllardir.
Bunlarin optimal iireme sicaklklart 10 - 15°C
olmakla beraber 02C'de aktif halde bu[unabihr-
ler (ACAR, 1982}, Disik derecelerdeki gelis-
meleri optimum steaklik -.derecelerindeki kadar
hizh olnaz. Gerek gida zehirlenmesine neden
olan mikroorganizmalarn, gerelkée psikrofil
mikroorganizmalarin faaliyeti ——10°C'nin altin-
da kesinlikle durmaktadir (PETERSON ve GUN-
DERSON, -1981).

En stk rastlanilan psikrofil  mikroorganiz-
malar: Pseudomanas, Acromabacter, Alcalige-
nes, Micrococcus, Flavobacterium, Lactobacil.
lus, Corynebacterium, Sireptomyces, Strepto-
cacous cinsleridir (PETERSON ve GUNDERSON,
1981) s

: Mllkroorgamzmalarln dondurma lslem1 ile
yok edilmesi 1ki agameda olmaktadir. Biringisi;
dondurma Isteminden kaynaklanan ani oliim,
ikincisi isw; diislk sicaklhidin ve depolama za-
maninin e’uklszy!e olusan tahriptir.. Donma ile
hitcreler. 6lirler veya tersinmez sekilde mak—
tive olurlar. Hucrelerin oliimiine tek bi1 sebep
verilemez, termal ok, ekstraseliiler maddele-
rin konsantrasyonunun eﬁk;sl mtrase!uaer mad-
delerin konsantrasyonunun toksnk etk.5| dehld-
ratasyon 'It}t-eki buz 'knstallwenmn meydana gel-
mesi; ve huore giiciiniin, minumum_ duzeye n-
mési bu sebeplerdendir (CHRISTOPHERSON
1968: HALL, 1974; BANWART, 1981). -

alrhass . igin, -

" Gram - pozitif bakteriler, diistik sicakliklara
gram - negatif bakterlerden daha  dayanikhidir.
Bu durum hiicre duvarlarinda bulutean lipopro-
tetnlerden ileri ge[amekted[r Bu nedenie, derin

. donduruimus -gidalar coziindiriildiklerinde or

tamda gram - pozitif bakteriler
(ACAR 1982; HAYES, 1985).

gogunluktadir

Gidanin dondurulmasmda ve donmus de:
pqlanmasmda ml.croorganmmtalarln 6lim ore-
nina gldanm b:!esnm: etki eder yiiksek nem

prot_emler, rkol]qldher yag ve d|ger maddeler
-koruyucu_ ‘etkidu‘a bulunur (FRAZIER, 1958).

PETERSON ve GUNDERSON (1981), mik-
rogrganizma hiicrelerine en. fazla. Bldiiritcl et:
kiyi yavag dondurma oranmin yaptigni a(;1|k[~a~
mislardir. FRAZIER (1958), —1 ile —5°C ara-

sinda bakteriterin en izl gekilde oldiiklerini,
daha hizli dondurma derecelerinde daha az mik-
roorganizma oldiglnd bildirmistir.

Dondurulmus gidalarda psikrofil m'i-I;c»roor—
ganizmalarin gelismesini durdurmak ve iki~m&a:—
sal degisimlerden kagmmalk igin donma nokta-
sindan daha diigik derecelerde depolanmasi
gereklidir. Ticari depolamada sicaklik derecesi
—12°C ile —30°C arasindadir ve gidanin ka-
litesinde rmeyda-na' gelecek degismeler depola-
ma sicakh§ina ba«jh olarak, sicaklk’ distikee
azalir [YU‘RDA-G-EL e MUF'Ei'GiL,:1984]‘. ‘

G|dan|-. dondunurimam tslem:mn m1=krob|ye1
ya$am uzermdekl etknslm donmus halde depo—
lamanin etkllerlnden a,ylrmak zordur. Dondurul-
mus grdada baslangigtaki canll kalabilen mik-
roorganizma sayisinda depolama siirec -iginde
enemli azalmalar meydana.gelir. En yiksek ve
hizli-azalmz itk -aylardaki; depolama siirecinde
nieydana r';r.lmekte’dn'r : Dondutulmiss glda}arm
donmues depolamn smakhgmda depolama sute—
cinde en ['assas mnkroorgamzmamrm olmesm
den sonra ohum qrani diiger.. Daha SonFa . yava$
ve tekdiize dlerler - (HALL, 1982; OEMEROGLU
ve ACAR; 1986). " . : R e
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2. MATERYAL VE METOT
MATERYAL -

Ara#_:rmada kullanitan ornekler Bursa BBk
gesinde dondurulmus gida Gretimi yapan iki
zel firmanin 1990 y|]r|ndé _Yaptl—kl;a_ri iretimden
temin editmis ve aragtirma slinesince yine bu
firmalarin depolarinda —25 = 5°C'de, dokuz ay
sline ile depolanmistir. '

Materyal olarak; meyvelerden ¢ilek ve ki-
raz, sebzelerden ise yesil kabak, krrmizi biber
ve karnabahar secilmistir,

METOT

Orneklerde mezofil aerobik bakteri sayr-
m: ANONYMOUS (1979)'a gbre, maya - kiif
“saymmi HALKMAN ve GURGUN (1988} e gdre,
koliform bakteri sayimi BASOGLU (1988)'na
gore, Staflococ’larin sayimt MINOR ve MARTH
{1976)'a gore Salmonella saymm ALKIS (1982)
a gére yapilmistir,

PH tayini TS 1728 (ANONYMOUS, 1974)'e
giire, titre edilebilen asit tayini TS 1125 (ANON-
YMOUS, 1972)'e gbre, suda ¢dziinlir kurumad-
de tayini ALQ.A.C, 932 14.C (ANONYMOUS,
1990) standarchna gbre, toplam kurumadde ta-
yini TS 11290 (ANONYMOUS, 1972)'a giire ve
kil tayini ANONYMOUS {1988)'a giire yapil-
migtir, '

Deneysel {nite esasmna dayall olarak elde

- edilén tek yilik veriler tesadiif persellerinde
- iki* faktérlil deireme desenine uygun olarak var-
. yans analizine tabj tutulmugtur (TURAN, 1989).

Onefmli[-irk testlerinde % 5 ve % 1 olasilik di-
zeyi kulantmistir. :

3. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

3.1. Dondurularak Muhafaza Edilen Meyve
ve Sebzelerin Baz Mikrobiyolojik Ozel-
likleri ile ilgiliArastirma Bulgulari.

Arast.rma sonuglarina gére, hammaddeds
bulunan mezofil aerobik bakteri sayisi donma
islemi ile A ve B firmalarinda siraswyla ¢ilekte

"% 32; % 67, kivazda % 46; % 47 kabakta

% 50: % 41, lermzr biberde % 50; % 64 ve
karnabaharda % 74; % 81 oranlarinda azalmig-
tir, Dokuz aylik donmus depolama slresi so-
nunda hammaddeye gbre ayn sira ile % 99,5;
% 98,9, % 994; % 99,8 '0/9_99,4; % 98,5,
% 99,5; % 99,1 % 99,5; % 99,5 oranlarinda,
depolama siiresi bastangicina - gbre ise yine
sirasiyla % 99; % 97, % 9%; % 99,6, % 98.,9;

% 985, % 99.1; % 977 ve % 984; % 974
. oranlarinda azalmistir [Cize[g-ej, 2 ve Sekil

1, 2, 3, 4, 5).

Yapilan varyans analizine gore; cilek, k-
mizi biber ve karnabaharda mezofll aerobik

. Gizelgé 1. Materyalde -Yahllan Mikrobiyolojik Analiz Sonuglars

Mezofil

aerobik bakteri Maya- kiif

Koliform o .
bakters = Staphylococ Satmonella

(adet/kg)  (adet/kg) {adet/kq) [adet,/kg)l' [adqt/kg]*
Cilek A 23.970 36400 3.240 85 —
: B 20.880 44.300 4910 18 —
Kiraz A - 50400 - 39.400 897 10 —
B 80.200 38.000° 663 — —
‘Kabak A . 75600 . 33700 2643 .. 45 —
: B 59.700 - 12530 . 2073 8 —
Kz A 240000 48000  42.600 218 22
Biber B 497.000 . 112700  24.530 208 34
. Karnabaher = A. 87100 . 14.950 7.810 19 =

. B

-~ 101.700

~ 5.550 — —

23.830
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Gizelge 2. Depolama Siiresince Yapilan Mikrobiyolojik Analiz Sonuclan (adet/kg.)

0. giin 1.ay 2.ay 3.ay 4d.ay 5ay 6.ay 7.ay 8.ay 9.4y

| A 16290 4.460 1.300 784 470 363 288 199 142 97

B 6.850 1825 1.134 895 705 581 503 398 288 215

1l A 7.920 4690 2290 1312 715 429 314 208 144 83

v B 17.710 7.610 4190 2373 1.321 793 497 306 170 108
ot Y A 562 324 208 106 55 23 12 — — —_
G B 953 583 373 230 141 81 49 — —_ —
v A 203 144 70 25 —_— — — — — —_—

B 42 13 5 —_— — Jo— —_— — — —

v A —_— — — — — — —_ —_ —_ —

B —_ — —_ —_— — J— — —_ —_— —

1 A 32120 15970 9.250 4630 2302 1.382 774 554 430 310

B 42.700 13.750 6.480 1.898 868 466 302 229 170 129

] A 26.510 13.650 6500 3440 1419 832 563 425 308 220

N ' B 18.410 10.310 6.560 3.620 1.343 682 A72 314 220 148
2im A 756 578 391 272 163 89 39 — — =
£ B 709 519 463 356 276 201 136 — _— —
- v A 20 9 — s —_— — — — — —
8 38 21 12 — — — —_ — — —

vV A — — — — e — —— —_ —_ —

B —_ — — — —_ — — — — —_

l A 37.200 14450 7.690 3850 1.261 807 672 572 473 384

B 35260 15.340 12100 7.320 4400 1.848 1360 1038 713 505

1 A 11360 5.830 3,990 1.337 769 A4 325 204 109 37

v B 7.970 5290 3.215 1.147 667 568 389 249 i55 114
g IH A 1.402 951 669 486 318 197 121 67 AT 36
5 B 1.331 682 398 282 196 150 107 82 63 45
' v A 289 163 94 42 — — — — — —
B8 307 188 107 58 — — — — S —

v A —_ — _ — — —_ _— —_ — —

B . — - —_ — — — — _ —_

1 A {120.700 88.100 42400 33460 13.230 8.870 5.530 300 1521 1.053

B 180.700 110.800 74.300 38.900 21.880 15.18¢ 10120 7.010 5300 4.150

é Il A 20990 13850 8.170 4110 2.591 1.182 540 379 248 162
= B 59500 34.310 22320 14320 9.140 6.242 4621 1906 1.386 797
:._; 1] A 22180 12.840 6390 3460 1.460 742 534 357 252 163
N B 15580 8810 5490 4070 2442 1477 700 508 385 276
2w A 777 376 242 159 95 42 16 — B —
x B 489 332 217 133 70 39 15 — — —
vV A 12 — — —_ - — — e S —

B 20 — — — - — — — - -

[ A 22550 15510 8.800 4473 2653 1.651 999 614 456 as2

8 19.080 11740 6410 3108 2280 1594 1.165 856 624 482

ﬁ ll A 4.710 2286 1557 1.025 705 478 356 262 177 110
E B 6.730 2284 1613 1.234 830 592 446 327 242 191
o5 1 A 2.333 1.336 748 414 270 183 63 21 —_ —_—
<z’: B 1.359 960 634 414 282 187 107 55 —_ —_—
E v A 195 164 100 38 —— —_ — — — —_
» B 222 115 60 23 - — — -— — —_
vV A — —_ _— e — —_ —_ — — —

B — —_ —_ — — — —_ —_ —_ —

A A Pirmes;, B: B Firmas, I: Mezofi] aerobik bhakteri sayisi,

ITX : Koliform bakteri sayis;, IV : Staphylococ sayus, V' : Salmonella sayisi.

II ;: Maya - kilf sayis1
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bakteri: sayis: bakumindan firmalar ve depola-
ma sireleri arasindaki farklifklar he; ikisi de
p = 0,01 diizeyinde Onemli, kiraz ve kabakta
depolama silreleri arasindaki farkliliklar p=0,01
dilzeyinde onemll, firmalar arasindaki farklilik
kirazda Onemsiz ve kabakta p = 0,05 diizeyin-
de énemli bulunmugtur.

PETERSON ve GUNDERSON  (1981)'nun
agiklamalarina gore, Larkin ve ark. (1954) yap-
tiklari galismada donmus sebzelerde total buk-
teri sayisint 3000 jle 900.000 ad'et/g arasinda
bulmuglar ve White ve White (1962), ticari
olarak dondurulmug sebzelerde bakteri sayisi-
nin 80.000 adet/g'in altinda olmasmin mem-
nun edici oldufunu bildirmiglerdir. Dondurul-
mug driinde ve ozellikle depolama siiresi so-
nunda buluman mezofil aerobik bakteri sayisi
oldukga diisitktiir. Materyallerin patojen mik-
roorganizma icermemeleri sart: ile bu saydlar
normal kabul edilebilir.

Hammaddede bulunan maya-kiif sayist
donma islemi jle A ve B firmalarinda swrasiyla
cilekte % 78; % 69, kirazda % 33; % 52,
kabakta % 66; % 36: kirmizi biberde % 58;
% 47 ve karnabaharda % 35; % 41 oranla-
rinda azalmistir, Donmus depolama siiresi so-
nurda bu say; hammaddeye gbre ayni sira ile
% 99.7; % 97,7, % 994; % 99,6 % 99.8;
% 90,0, % 996; % 99,2, % 99,2; % 99,1
oranlarinda, depolama siiresi baslangicina gore
ise % 98,9; % 99,2, % 99,1: % 99,1, % 99.6:
% 985 % 992; % 986 ve % 976; % 971
oranlarinda azatmugtir (Gizelge 1, 2 ve Sekil
6, 7, 8,9, 10},

Varyans analizi sonuglarina gbre, maya-
kiif sayist bakimindan firmalar ve depolama sii-

resl arasindakj farkliltklarin her ikiside tim
materyallerdg p = 0,01 diizeyinde &nemli bu-
ulnmustur, '

CEVIK ve ark., (1987), yaptiklart aragter-
mada dondurularak muhafaza edilen sebze 6r-

neklerinde mikroorganizma yiikiiniin hiwzla azal-

digmnt, donmug depolamada 9. aydan sonra
haslanarale dondurulmug sebze &rneklerinde
maya ve kiif rastlanmadidin bildirmislerdir,

- Koliform bakteri- sayisi, donma iglemi ile
meyvelerde % 13-82, sebzelerde % 36-75

arasindaki oranlarda azalmigtir. Sadece kiraz-

‘daB firmasinda % 6,4 artig gbzlenmistir, Ko-

liform bakteri sayisinda meydana geten azal-
ma oranlarinin dlislik olmasi veya bu sayimn
artmast, iglem sirasinda koliformr grubu bak-
terilerce bulagmanin gdstergesidir, Depolama
sliresi ilerledikge bu bakteri sayis1 hizla azal-
mig, her iki meyvedede 6. wydan, karnabahar-
da ise 7. aydan sonra koliform bakteriye rast-
lanmamigtir. Koliform bakteri sayisi, depolama
sliresi sonunda kirmizt biberde maksimum 276
adet/q, kabakta ise 45 adet/g olarek bulun-
mustur (Gizelge 1, 2 ve $ekil 11, 12, 13, 14
15).

Viaryans analizi  sonugiarina gore, cilek,
kirmizi biber ve karnabaharda koliform bak-
teri sayist bakimindan firnalar ve depolama
siireleri arasindaki farklihklar her Ikiside
p = 0,01 diizeyinde oneml, kiraz ve kabakta
depolama siireleri arasindaki farkhilik p = 0,01
diizeyinde onemli ve firmalar arasindaki fark-
blklar Snemsiz bulunmustur,

Koliform sayistmin ditsik olmasi o gida-
mn tamamen patojenlerden bagimsiz oldugunu
gistermez, Arastirma sonuglarinda Ozellikle
meyvelerde koliform bakteri sayisinin az olmasy
givenilir oldugunu gdstermez, bunun igin gi-
datarin dilstk koliform bakteri sayist yaninda,
patojenik mikroorganizma igermemeleri gere-
Kir.

INGRAM ve ark. (1974)'na gbre, koliform
testlerinde seg¢itmis minumum 100 adet/g de-
gerine sadece ¢ok iyl dretim sartiar altinda
viasilabilmistir. Maksimum  10.000 adet/g'i
gegmesi ise baslangigtaki kontaminasyonlarin
gelismesine izin verildiginin veya kontaminas-
yonlarn varhdinin gdstergesidir.

Cizelge 1 ve 2'de gbruldidl gibi, Stafilococ
sayist donmus driinde hammaddedeki sayis.n-
dan daha fazla bulunmustur, Bu sonug Stafilo-
coc’larin ‘materyale iglem sirasinda bula$t|§|m
gostermektedir. En bliylik kontaminasyon kay-
nagt ise is¢iler ve iscilerin elleridir. Donmus
driinde bulunan  Stafilococ sayilar, donmusg
depolama sliresince azalarak cgilekte A firma-
sinda 3., B firmasinda ikinci aydan sonra, ki-
razda A firmasinda 2., B firmasinda 3. aydan

-sonra rastlanmamistir. Kabak ve karmabaharda
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her iki firmadada 3. aydan, kirmuzi biberde ise
6. aydan sonra Stafilococ bulunamamistir.

Arastwmada Salmonellaya sadece kirmizi
blberde rastlanm|$trr Bulunan sayilar olduk-
ca digiik olup, koloniler ayrica test edilme-
mistir, Bir aylk donmus depolama siiresinden
sonra 9. ayin sonuna kadar Saimonella'ya hic
rastlanmamistir (Gizelge 1, 2).

PETERSON ve GUNDERSON (1981), $al-
monella inckile edilmis kirazlann —18°C ve
—40°C'de depolanmasinda 2-3 ay kadar ya-
sayabildiklerini bildirmiglerdir.

¥
!

o~

sy {udet/e
Log {sdet/g)
Log {edet/g)

(¥

32. Dondurularak Muhafaza Edilen Meyve
ve Sebzelerin Baz Fizilsel ve Kimya-
sal Ozellikleri ile Hoili Arastlrma Bul-
gular. :

Arastirma sonucurda pH degen donma is-

lemi. ile cilekte artrmis, kirazda . diigmiistir.
Kirmuzi biber ve karnabeharda artig, kabakia
ise hem artma hem de diisme gbzlenmigtir.
Hammadde ve dommug driiniin pH dederleri
birbirine gok yakindw (Gizelge 3, 4). Gilek, ki-
raz ve kabakta pH balkemindan depolama slire-
leri ve firmalar arasindaki farkhliklar p = 0,01
dizeyinde onemlidir, Kirmiz: biberde firmalar,

Log (”::t/s)
- log (sdet/g)
'S

i
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karnabaharda depolama siireleri arasindaki
farkhbkiar dnemsiz bulunmusg, kirmizi biberde
depolama sireleri aras ndaki farklitiklar p=0,05
ve karnabaharda firmalar arasindaki farkliliklar
p = 0,01 dizeyinde Snemli bulunmustur.

Donma iglemi ve donmus depolamadaki
pH degisimlerinin baslica nedenleri baglangig

pH'si ve protein igerigine bafhdir, Ayrica do . -
gal tuz konsantrasyonu donma sonucu pH'nm .

yitkselmesine yol agmaktadir, Goziilmiis hal-
deki bilesenler ve enzim etkinligi pH dedigim-
lerinde diger etmenlerdir 'YIGIT, 1982). Don-
ma sirasmda pH degigimlerindeki azalma hiic-
re iginde olusan buz kristaller! nedeniyle don-
mayan kismin  artan konsantrasyonundan ve
artan tuz birikmesinden ileri gelmektedir. Gida
icindeki suyun bilyiik ¥smimn-donma sirasin-
da buz kristallerine déniismesi ve geri kalan
gozeltinin dedisik bir ha! almas: asti- baz den-
gesini degistirmektedir (MUFTIGIL, 1984).

Toplam asitlik; ¢ilek, kiraz, kirmizi biber
ve karnabaharda donma iglemi sonucunda azal-
mg, kabakta ise bu degerde hem artma hem
de azalma gdzlenmigtir (Gizelge 3, 4). Varyans

analizi  sonuclarna gbre, cilekie firmalar
ve depolama siireleri arasmndaki farkhiliklar
p =001, kirazda firmalar arasi farkliftk

p = 0,01 ve depolama siireleri arasindaki fark-
Iliklar ise p = 005 diizeyinde odnemlidir. Ka-

bak ve karnabaharda bu farkidiklarn her dkisi
de dnemsiz bulunmustur. Kirmizi biberde ise
firmalar arasindaki farkliikiar Snemsiz, depo-
lama  siireleri  arasimdaki  farklhilbklar ise
p = 0,01 diizeyinde dnmemli bulunmustur.

YiGIT (1982), meyvelerde toplam asitlik
degisiminin baslangigta hizii oldugunu, ancak
40 ve 80 -giin depolama sonucunda yavaslaya-

~ rak bir dengeye ulastigim bildirmigtir,

Suda coziinir kurumadde miktar:;  ham-
maddeye gore donmus lrlnde gilek, kiraz ve
karnabaharda azalmig, ¥armuzi biberde ise art-
mustir. Kabakta ise hem artma hem de azalma
gozlenmistir (Cizelge 3, 4). Firmalar ve depo-
lama siireleri arasindaki - farkliliklar cilek, ka-
bak ve karnabaharda p = 0,01 diizeyinde them-
li, kirazda ise her iki farkhhkda Gnemsiz bu-
lunmustur. Kimmizi biberde firmalar arasindaki
farklihiklar p = 0,01 diizeyinde 6nemlt, depola-
ma siireleri arasindaki farklihklar ise onemsz
bulunmustur,

Toplam kurumadde miktar;; donma islemi
sonucunda hammaddeye gore cilek, kiraz ve
karnabeharda azalmusg, kabak ve kirmizi biber-
de ise artma godstermistir. Depolama siresin-
ce gilek, kiraz ve karnabaharda azalmis, kabak
ve kirnmzi biberde ise artmigtir (Gizelge 3, 4.
Varyans analizi sonucuna gore, cilek ve ka-
hakta depolama siireleri ve firmalar arasinda-

Gizelge 3. Materyalde Yapilan Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuc an

Suda coziiniir Toplam

pH Toplam asit kurumadde  durimadds Kl miktan

(%) 1) (Brix) (g/100 9) (9/100 g)
Cilek A 3,14 0,88 9.2 9,9384 04757
B 345 0,91 9,0 10,0565 0,6743
Kiraz A 4,49 045 19,0 20,3119 04973
B 427 0,42 191 20,0988 0,4940
Kabak A 5,93 0.49 a2 6,3552 1,1831
B 6,07 0,07 38 58241 09773
Kirrmizi A 5,15 0,31 7.3 8,1516 0,3051
Biber B 517 0,29 6.3 7.8542 {,3583
Karnabahar A 6,09 0,05 6,3 92,0513 0,7374
B 6,34 0,04 50 8,1941 . 0.7350

1) % st‘:opla.m mgitlik, kirazda malik agit, dfer materyallerde sitrik asit

cinsinden hesaplanmgtar,
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Gizelge 4. Depolama Siiresince Yapilan Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuglan

o.giin 1.ay 2.ay 3.ay 4.ay 5.ay 6.ay T.ay 8.ay 9.ay

I A 333 336 349 359 359 359 358 355 344 340
B 357 362 388 371 374 38 381 38 387 390
" A 376 377 377 378 379 38 38 393 412 438
B 378 377 376 373 370 365 366 360 355 3,50
- !m A 610 617 58 564 58 58 58 58 58 591
=3 B 592 583 593 598 605 595 586 591 597 6,07
Iv A 520 525 507 527 529 528 529 524 521 521
B 519 514 522 524 531 532 527 527 525 523
vV A 6814 629 639 635 630 631 629 636 641 644
B 653 656 655 655 652 645 643 640 635 6,37
{ A 078 075 074 074 074 074 074 077 - 079 080
— B 08 077 074 071 069 067 066 064 062 060
2 N A 074 072 072 071 063 065 063 058 053 049
- B 053 053 053 054 057 058 059 061 0865 0867
LW A 004 003 092 016 012 012 018 013 042 010
c B 011 043 040 009 007 009 011 0090 008 007
sl v A 027 023 022 021 018 019 020 022 025 0726
2 B 027 03 025 022 019 048 019 020 023 - 025
= vV A 002 003 002 003 003 003 003 003 002 005
B 002 002 002 002 003 .003 003 004 004 002
1 1 A 87 8.5 8.8 8,9 8.9 9,2 8.9 8,6 84 7.7
> B 82 8.4 8,1 8,0 8.1 8.2 8,2 8,1 8,0 7.7
& 1 A 188 182 1886 190 186 183 179 183 186 189
ES B 189 177 175 174 179 184 189 190 190 19,0
§“ n A 40 42 4.1 4,0 A1 4,1 4.2 4,2 4,2 42
3 B 42 38 40 43 43 4.4 4.4 45 45 45
§ Bl OA 75 75 74 7.2 7.0 7.9 7.8 6,7 6.7 6,3
@ g B 64 6.5 65 65 6.4 6.2 6.2 62 64 70
5l v A 52 54 54 5.4 54 .54 54 53 53 5,3
B 43 43 42 42 42 4.2 41 4,0 40 - 40
- I A 92318 09,2934 95215 9,8207 9,8227 9,8313 90,8264 90,2192 8,8908 8,1573
> B 91028 9,5925 09,1931 8,8768 89143 89756 9,0197 90,0187 9,0132 9,0064
= I A 20,1385 19,5618 19,9902 20,3324 19,9004 19,3955 18,9892 19,4797 19,8084 20,1064
= B 19,8994 18,5279 18,3245 18,2471 18,7951 19,3556 19,9326 20,0142 20,0416 20,0936
= | m A 702879 65040 60912 59273 6,0257 6,1267 6,3401 6,3370 56,3535 6,3535
é’ B 65025 56585 58867 6,0456 6,128 6,1757 6,2348 6,2588 6,2763 6,2927
@ | IV A 83876 87790 85574 84586 8,1530 7,9375 79707 79176 7,9215- 79102
E B 78595 7,8903 7,8431 78143 7,7107 7,5890 76355 7,5934 77359 7.7574
;5 V. A . 71216 72775 73274 73657 7,3363 7,2954 7,2568 7,2210 7,2457 7,7258
; B 6,716 60962 6,1552 6,1358 6,1147 59837 59605 59140 57905 5,8344
11 A 04087 04060 03999 03902 03878 03826 03801 03792 03779 03774
2 : B 05895 05709 .0,5564 0,5367 0,5360 0,5355 0,5350 0,5346 0,5343 05342
S I A - 04872 04846 04530 04264 04166 04095 03982 0,3968 0,3961 0,3936
= B 04934 04917 04914 (4859 04813 04773 04717 04860 04611 05636
= | m. A 11461 08676 07297 06132 0,6005 05969 0,5923 0,5951 0,6075 06106
51 B 0959 08513 07859 0,6683 0,6984 07149 07401 07419 07444 0,745/
LU v A 02599 02717 02742 02771 02795 0,2803 0,2784 02814 0,2841 10,2863
= B 03431 02598 0,2396 0,2356 0,2283 0,2164 . 0,2204. 0,2354 . 0,2496 .0,2604
s | vV A 04773 04902 05002 05074 05223 0,5237 05200 05292 05317 0,5337
* . B -0,5925 05817 06052 06182 06014 0,5943 05837 05700 0,5494 0,5469

A A Firmas; B: B Famasi, I: Gilek, II: Kiraz, IIX: Kabak, IV : Kirmuz biber, v : Kammba.hér

o
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ki farkllilar p = 0,01 diizeyinde, kirazda fir-.

malar arasindaki farkldiktar p = 0,05 diizeyin-
de onemli bulunmustur, Kirazda depolama si-
releri arasindaki farkhitklar ise dnemsizdir
Kirrmizi biberde ve kabakta firmalar arasindaki
farkhlikiar p = 0,01 diizeyinde dnemli, depola-
ma siireleri arasindaki farkliliklar ise kirmuz!
biberde dnemsiz, karnabaharda p = 0,05 dize-
yinde dnemli bulunmustur.

Depolama esnasiida meyve ve sebzelerin
kurumaddelerinde meydana gelen dedismeler
dokuyu ve yapiyi etkilemektedir. YIGIT (1982)°
in agtklamalarma gdre Guadini ve ark. (1958),
donmus meyve ve sebzelerde kurumaddenin
depolama sicakhgina gore % 08 ve % 1,0
arasinda degistigini bulmuslardir. Arastirma
sonucunda ige 9 syhk donmusg depolama siire-
since meydana gelen degisim % 0,0321 ile
% 1,0745 arasindedir.

Kai miktari; donma iglemi sonucunda tdm
materyallerde hammaddeye gdre azalmistir

(Cizelge 3,.4). Kiraz ve. kabak materyallerinde

firmalar ve depolama siireleri arasindaki fark-
litklar p = 0,01 dizeyinde c¢ilek, karnabahar

‘ve kirmizt biberde firmalar arasindaki farklilik-

lar p = 0,01 dizeyinde dnemlidir. Depolama
siireleri arasindaki farkhliklar cilek ve karna-

-baharda Snemsiz, lkarmizi biberde ise p = 0,05

diizeyinde -Gnemlj bulunmustur. -

Depolama siiresince bulunan fiziksel ve

‘ kimyasal analiz sonuclarinin degigimlerini gis-
.teren grafikler Sekil 16, 17 ve 40'da verlimis-

tir.

Sonug olarak: meyve ve sebzelerin fizik-
sel ve kimyasal kalitelerinin korunmasinda g*
dalarin dondurulmas: ve donmus olarak depo-
lanmas! en yi saklama ydntemlerinden biridir.
Bu islem sonucunda fiziksel ve kimyasal ozel-
likler cok fazla degismeden en iyi sekilde ko-
runmakta ve mikrobivolojik kaliteleri artmak-
tadir.
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