Meyve ve Sebzelerin
Dondurularak Muhafazasi



Dondurarak Muhafazanin Temel Ilkeleri

Suyun mikroorganizmalarca faydalanilabilir nitelikte olmasi igin, onun
sivi fazda bulunmasi gerekir. Buna gore mikroorganizmalar
donmus sudan yararlanamazlar.

Dondurmanin bu etkisinin devami i¢in urunun dondurulmus halinin
surekli olma zorunlulugu vardir.



Bir Gida Maddesinin Hizli Dondurulmasini Gerektiren Nedenler

* Hucre icinde klclUk buz kristalleri olustugundan, hiicre fazla
zedelenmez ve boylece hicre ici sivisinin birbirine asiri
derecede karismasi onlenir.

* Su, bulundugu yerde buz kristallerine donusir ve boylece
hiicre suyunun hucreler arasi bosluga gecmesi sinirlandirilir.

* Hicreler arasi bosluklarda klcuk buz kristalleri olusumu
saglanarak, hlicrenin fiziksel yapisinin bozulmasi 6nlenir.

* Ekipmanlarin uzun sire isgal edilmesi 06nlendiginden
dondurma dizeninin kapasitesi artirilabilmektedir.



Dondurma ve Depolamada Meyve ve Sebzelerdeki Bazi
Fiziksel Degisimler

1. Buz kristallerinin olusumu
2. Nem gocgu

3. Rekristalizasyon

4. Su salma (drip loss)



1. Buz kristallerinin olusumu

* Bitki organi gelistikce, parensima htcrelerinin duvarlari ic
basincin etkisiyle gerginlesir ve hlicreler, birbirleri Gzerine
siki bir sekilde yigilir. Bu olusum sirasinda hticreler arasinda
bosluklar (intersellular bosluk) kalir. Hicreler arasindaki
bosluklar, cesitli gazlar ve su buhari ile doludur.



Dondurulmus meyve ve sebzelerin kalitesi agisindan, hicreler arasi
bosluklarda buz kristali olusumu 6zel bir 6Gnem tasir ve bu durum
donma hiziile iliskili bir olaydir.

Eger hizli bir dondurma uygulanmiyorsa, hicre icindeki su (su
buhari basinci daha yuksek oldugundan) buhar halinde hticre disina
cikarak, hiicreler arasi bosluklarda olusmus buz kristallerinin
irilesmesine neden olur.

Bu sekilde hiicreler arasindaki buz kristalleri 6yle buydrler ki,
hiicreler bazular, carpilir ve nihayet dengesiz bir basing altinda kalan
hiicre duvarlari parcalanir. Dondurmada dokuyu zedeleyen esas olay
budur. Hiicre disina bu sekilde cikan su, daha sonra lrin ¢ozilse
bile bir daha geri donemeaz.



2. Nem gocu

e Dondurucu yanigl, trinun yer yer sublimasyonla su kaybetmesi ve bu
nedenle yluzeyde adeta yanik lekelerine benzer parlak beneklerin
olusmasidir.

* Bu lekecikler gorinils agisindan édnemli bir kalite diismesine sebep olursa
da, daha 6nemlisi bu nedene bagli olarak aroma ve besleme degerinde
bazi kayiplarin belirmesidir.



3. Rekristalizasyon

Kiguk kristallerin daha sonra blyimesi olayina “rekristalizasyon” denir.
Rekristalizasyon 6zellikle depolamada ve ¢ozmede belirir.

Rekristalizasyon olayi, 6zellikle oynak depolama sicakliginin s6z konusu
oldugu depolama kosullarinda belirir.



4. Su salma (drip loss)

Cozulme sirasinda ise, su orijinal bolgelerde reabsorbe edilemez ve bu
durum su salmaya neden olur.



Dondurma ve Depolama Sirasinda Meyve ve Sebzelerdeki Kimyasal
Degisimler

* Gidalarin dondurulmalari sirasinda yapilarindaki suyun buyuk
bir kismi buz haline gecer ve yapidaki suyun buz haline
donusmesi ile geriye kalan kismi konsantre olur.

* Enzimlerin substratlari ile temasa gecmeleri kolaylasir.

* Donma ve depolamada en sik gorilen kimyasal degisimler;
lipid oksidasyonu, enzimatik esmerlesmeler, tat bozukluklari,
protein denatlrasyonu ile renk maddeleri ve vitaminlerdeki
kayiplar olarak 6zetlenebilir.



Meyve ve Sebzelerin
Kurutularak Muhatazasi



Gida maddelerine uygulanan kurutma
isleminin amaclari

* Depolama sirasinda Urinin bozulmasini 6nlemektir. Kurutma ile
urinun nemi

yeterli seviyeye dusurilerek bu amaca ulasilir.

* Ayrica nem miktarinin dusurilmesiyle

saglanmaktadir.

, tasinma ve depolanmasinda verimliligi

arttirmaktir.



Kurutma Sirasinda Meydana Gelen Baslica
Degisiklikler

A. FIZIKSEL DEGISIKLIKLER

e COzUnur madde gocu

* Kabuk olusumu

* Cekme

e Kurutma sirasinda olusan boyut ve sekil degisiklikleri
* Rehidrasyon kapasitesi

B. KIMYASAL DEGISIKLIKLER



Fiziksel Degisiklikler
Cozuniir Madde Gécli

e Kurutma sirasinda kurutulan madde icinde hareket eden tek
bilesen su degildir. Canli dokuda su, pek cok bileseni iceren bir
cozelti halinde bulunmaktadir.

* Kuruma sirasinda ¢ozianmus maddelerin bir kismi da madde
icinde yer degistirir.

* Doku canlh iken, hiicre duvarinin yari-gecirgen yapisina bagl
olarak, ¢cozeltideki su ve bazi distuk molekil agirlikh molekuller
hiicre duvari boyunca difiizlenir.

* Ucucu olmayan ¢oziinir madde gocu sivi ¢ozelti hareketi ile
gerceklesir.



Fiziksel Degisiklikler
Kabuk Olusumu

* Kurutmanin ilk asamasinda kurutma hizinin yiiksek olmasindan
kaynaklanur.

 Yuzeyde olusan kuru tabaka alt tabakalara baski yapar. Ancak, alt
tabakalar heniiz nemli oldugundan Ustten yapilan basinca direnc gosterir.
Bu durumda kuruma sonucu buziisme olanagi bulamayan Ust tabakalar
gerilip sert bir kabuk haline donusur.




Fiziksel Degisiklikler

Cekme

* Cekme, kuruma sirasinda meydana gelen en onemli yapisal degisikliktir
ve genelde kurumanin baslangic asamalarinda gorilir. Cekme gidada
yapinin cokmesi sonucu meydana gelir.



Fiziksel Degisiklikler

Rehidrasyon kapasitesi

e Kurutulmus bir Grinde aranan en 6nemli 6zellik suda tutuldugunda
taze halinde icerdigi kadar su alarak eski haline ve sekline dénmesidir.

e Kurutulmus bir Grinin rehidrasyon vyetenegi, onun suda belli
kosullarda tutulmasi sonucu kazandigi su miktari ile olctlir.



Kimyasal Degisiklikler

* Bir gida maddesi kurutuldugu zaman, karsilasilan en 6nemli
sorunlardan biri esmerlesme olarak adlandirilan renk degisimidir.

* Renk esmerlesmesi kurutmadan oOnce, kurutma sirasinda veya
depolama siliresinde olusur.

* Esmerlesme enzimatik veya enzimatik olmayan reaksiyonlar
sonucu olabilir.

* Ozellikle meyveler gibi haslanmadan kurutulan Griinlerde enzim
faaliyetleriyle, basta polifenoller olmak Uzere bircok maddenin
yukseltgenmesine bagli enzimatik renk esmerlesmesi meydana
gelir,

* Renk esmerlesmesini engellemede en etkin vyol Urdnin
kiikirtlenmesidir.
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