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Ķ­erik
ÅGēdalarēn bozulma nedenleri, soĵutma ve dondurma 
kavramlarē, soĵuk muhafaza, soĵutmanēn temel ilkeleri, 
ēsē, sēcaklēk kavramlarē
ÅSoĵutma sistemleri, mekanikisoĵutma sistemi, ­ok 
aĸamalē soĵutma sistemleri, absorbsiyonlusoĵutma 
sistemleri
ÅSoĵutma sisteminin elemanlarē
ÅRefrijerantlar; primer ve sekonder refrijerantlar , 
refrijerantlarēnnitelikleri, refrijerantlarēnbasēn­-entalpi
grafikleri, soĵutma devresi
ÅSoĵuk depolarda defrost, soĵuk depolarda yalētēm; ēsē 
yalētēmē, yalētēm kalēnlēĵēnēn hesaplanmasē
ÅGēdalarēn muhafazasēnda soĵuk uygulamasē, soĵutularak 
muhafaza edilen bitkisel dokularda solunum ēsēsē, 
soĵutma y¿k¿ 
ÅSoĵuk depoda gēdalarēn soĵuma s¿resinin hesaplanmasē
ÅAra sēnav
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Ķ­erik

ÅGēda dondurma ve donma olayē, gēda dondurma 
sistemleri; Hava dolaĸēmlē dondurucular, durgun hava 
dondurucular, hava dolaĸēmlē oda tipi ve t¿nel tipi 
dondurucular, bant dondurucular

ÅSpiral bant dondurucular, akēĸkan yatak dondurucular, 
plakalē dondurucular, sēvē dondurucular, kriyojenik
dondurucular

ÅGēdalarēn dondurulmasēnda soĵutma y¿k¿
ÅGēdalarda donma hēzē ve donma s¿resinin hesaplanmasē
ÅGēdalar i­in uygun dondurma sisteminin se­imi, 

dondurucu kapasitesi

ÅDonmuĸ gēdalarēn ­ºz¿lmesi, donma ve ­ºz¿lme 
olaylarēnēn kēyaslanmasē

ÅDondurma ve donmuĸ depolama sērasēnda gēdalarda 
kalite kayēplarē

ÅDºnem sonu sēnavē
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Deĵerlendirme

Å¥dev (Nisan 2018)

ÅAra sēnav (Nisan 2018)

ÅD¥NEM SONU SINAVI (Haziran 2018)
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SOĴUKTA DEPOLAMA ¥ZET BĶLGĶ

Gēdalarēn bozulmasēna neden olan 2 grup etmen vardēr.

V *Mikroorganizmalar (Bakteri, maya, k¿f)
V *Biyokimyasal ve kimyasal reaksiyonlar

ÅGēdalarēn muhafazasēnda bu iki grup etmen kontrol 
altēnda tutulur. 

ÅKontrol ara­larēndan birisi sēcaklēktēr. 

ÅBuna gºre sēcaklēktan yararlanēlarak, mikroorganizmalar 
ve biyokimyasal, kimyasal reaksiyonlar denetlenir.
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Sēcaklēk kontrol¿ ile muhafaza

üY¿ksek sēcaklēk

üD¿ĸ¿k sēcaklēk 

D¦ķ¦K SICAKLIK 

D¿ĸ¿k sēcaklēĵēn iki tip uygulamasē vardēr:

üSoĵukta depolama
üDondurma ve donmuĸ halde depolama



D¿ĸ¿k sēcaklēkta muhafaza

ÅSoĵukta depolama
Gēdalarēn d¿ĸ¿k sēcaklēklarda donmadan muhafazasē

ÅDondurma ve donmuĸ halde depolama
Gēdalarēn 0oCônin altēndaki sēcaklēklarda dondurulmasēve     

-10oCônin altēnda depolanmasē 

-10oC sēnēr ve ºnemli bir deĵerdir.
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ÅSoĵukta depolanmasē a­ēsēndan gēdalar 2 farklē gruba 
ayrēlabilir.

- Canlē materyaller (gēdalar)(Dokunulmamēĸ meyve, sebze, 
tohum)

- Canlē olmayan materyaller (et, iĸlenmiĸ gēda gibi)

Soĵukta depolama ile;

VMikroorganizma faaliyeti yavaĸlatēlēr/durdurulur.

VBiyokimyasal ve kimyasal reaksiyonlar kontrol altēna alēnēr.

VCanlē gēdalarda solunum ve terleme gibi iki ºnemli 
fizyolojik faaliyet yavaĸlatēlēr. Bºylece meyve ve sebzenin 
canlēlēk s¿resi yani ºmr¿ uzatēlēr.
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VSoĵukta muhafazada s¿re gēdaya baĵlēdēr. Fakat 
kesinlikle sēnērlēdēr.

¥rnekler: Mantar, ­ilek ïBirka­ g¿n

Elma, soĵan ïaylarca

Etler ïBirka­ g¿n

Hazēr yemekler ïBirka­ g¿n

VDondurarak muhafazada s¿re teorik olarak sēnērsēzdēr.
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Depolama sēcaklēĵēna gºre, soĵukta muhafaza edilen 
gēdalar kabaca 3 gruba ayrēlēr:

a) -1 ile 1oC arasēnda:

Taze balēk, et, sosis, salam, sucuk, yumurta, kēyma, 

t¿ts¿lenmiĸ et ve balēk

b) 0oC ï5oC arasēnda: 

S¿t, yoĵurt, hazēr salatalar, sandvi­, pizza, pasta, bazē 

meyve ve sebzeler

c) 0oC ï8oC arasēnda:

¢eĸitli hazēr yemekler, tereyaĵē, margarin, sert 

peynirler, meyve ve sebzelerin ­oĵu
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ÅCanlē materyallerle, diĵerleri arasēnda soĵukta 
depolamada en ºnemli farklardan birisi, her meyve ve 
sebzenin kendine ºzg¿ bir sēcaklēĵēn altēnda ñsoĵuk 
zararēò gºrmesidir.

¥rnek: elmalarda siyah leke

ÅYukarēdaki sēnēflandērmaya girmeyen bazē tropik ¿r¿nler 
vardēr. Bunlar soĵuĵa ­ok duyarlēdērlar (muz, 
turun­giller)

SONU¢: Soĵukta depolamada depolanacak ¿r¿n, zarar 
gºrmeyeceĵi en d¿ĸ¿k derecede, normal atmosfer 
bileĸimi bulunan bir ortamda depolanarak bozulmasē 
yavaĸlatēlēr. Depolanma s¿resi sēnērlēdēr.
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Soĵuk + Diĵer prosesler
ÅBirlikte uygulandēĵēnda, ºzellikle ēlēmlē iĸlem gºrm¿ĸ 
gēdalarēn dayanma s¿resi (raf ºmr¿) uzayabilmektedir.

ÅGēda ¿zerindeki atmosferin (depo atmosferi veya bir 
ambalajdaki gēdanēn ¿zerindeki atmosfer) bileĸimi 
deĵiĸtirilerek soĵukta daha uzun s¿reli ve kaliteli bir 
muhafaza saĵlanēr. Bu tip ¿­ t¿r uygulama vardēr:

VKontroll¿ atmosferde depolama (KAD)
VModifiyeedilmiĸ atmosferde depolama (MAD)
VModifiyeedilmiĸ atmosferde ambalajlama (MAA)
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KAD

ÅOptimum depolama sēcaklēĵēnda depolansa bile ­abuk 
bozulan veya hasattan sonra olgunlaĸmaya devam eden 
meyvelere uygulanēr.

Uygulama: Depo atmosferinde yer alan bazē gazlarēn oranē

y¿kseltilerek ve bazē gazlarēn oranē azaltēlarak

farklē bir atmosfer oluĸturulmasēdēr.

Gaz bileĸimi devamlē izlenerek oranlar s¿rekli kontrol altēnda

tutulur. ¥rn: O2 d¿zeyi d¿ĸ¿nce taze hava alēnēr, CO2

d¿zeyi y¿kselince depo atmosferi CO2 den arēndērēlēr.

En ­ok elma ve armut depolamada uygulanēr.



Oksijen Oranēnēn Azaltēlmasē ile;

ÅSolunum hēzē d¿ĸer.
ÅMeyvedeki par­alanma olaylarē yavaĸlar (klorofil kaybē, 
ĸeker, asit vitamin ve C vitamini gibi) 

ÅMeyvelerde etilen sentezi geriler ve etilen artēĸē 
engellenir.

ÅAromatik madde sentezi geriler ve y¿kseliĸi gecikir. 
ÅBazē fizyolojik bozukluklar (kabuk yanēĵē v.b) hastalēk ve 
zararlē kayēplarē azalēr.
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Karbondioksit Konsantrasyonu Arttērēlmasē 
Durumunda;

ÅMeyve i­i havasēnēn ve suda ­ºz¿nm¿ĸ haldeki CO2ônin 
miktarē artar. Sonu­ta solunum hēzē d¿ĸer ve klimakterik 
y¿kseliĸ geriler.Bunun sonucu olarak olgunlaĸma ve 
yaĸlanma hēzē yavaĸlar. 

ÅEtilenin etkisi kaybolur. 

Åķeker organik asit ve aromatik madde metabolizmalarē 
etkilenir yavaĸlar, deĵiĸir. 

Å¦r¿ne zarar veren mantarlarēn geliĸmesi engellenir.
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MAD

ÅHava sēzdērmaz nitelikteki bir depoda depolanan ¿r¿n¿n 
solunumu sonucu, atmosferdeki O2 harcanarak azalēr, CO2

oranē y¿kselir. Yani atmosfer bileĸimi kendiliĵinden 
deĵiĸir.

ÅHi­ m¿dahale edilmezse, O2 oranē %0, CO2 oranē %20 
hatta ¿zerine ­ēkar. Bu koĸullarda, ambar zararlēsē 
bºcekler ve k¿fler geliĸemez.

ÅTahēl depolamada uygulanmaktadēr.
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ÅAslēnda KAD ve MAD aynē iĸlevi olan uygulamalar. Ancak 
KADôdas¿rekli bir kontrol vardēr.

ÅHer ¿r¿n i­in farklē bir gaz bileĸimi sºz konusudur. Bu 
nedenle bir depoda sadece tek bir ¿r¿n depolanabilir.

ÅKAD ve MAD baĵēmsēz yºntemler olmayēp, soĵukla 
birlikte uygulanēr. 
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MAA (Modifiye atmosferde ambalajlama)

ÅGēda bir ambalaja yerleĸtirilip, kapatēlērken ambalajdaki 
hava yerine, bileĸimi o gēdaya uygun ºnceden belirlenmiĸ 
gaz verilerek hava uzaklaĸtērēlēp, hemen ºzel bir film ile 
kapatēlēr.

**Bu ĸekilde ambalajlanmēĸ gēda soĵukta saklanmalēdēr.

MAP i­in kullanēlan gaz karēĸēmlarē

ÅĶnert gaz (N2)

ÅYarē-reaktif (CO2/N2 veya O2/CO2 /N2)

ÅTam reaktif (CO2 veya CO2/O2) 
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% Oksijen %karbon 
dioksit

% 
Nitrojen

Kērmēzē et 60-65 15-40 -

Piĸmiĸ/k¿rlenmiĸetler - 20-35 65-80

Kanatlē etleri- 25 75

Balēk (yaĵsēz)30 40 30

Balēk (yaĵlē)- 60 40

Sert peynir - 100 -

Yumuĸak peynir- 30 70

Kekler - 60 40

Sebze ve meyve 3-5 3-5 85-95

Kuru/kavrulmuĸ
gēdalar

- - 100

Bazē gēdalar i­in ºnerilen MAP gaz karēĸēmlarē

Kaynak: Parry, 1993
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«ǊǸƴƭŜǊ wŀŦ mƳǊǸ όƎǸƴύ              Φ
Hava MAP

Dana eti 4 12
Ekmek 7 21
Kek 14 180
Tavuk 6 18
Kahve 3 548
tƛǒƳƛǒ ŜǘƭŜǊ7 28
.ŀƭƤƪ 2 10
¢ŀȊŜ όȅŀǒύ ƳŀƪŀǊƴŀ2 28
Taze pizza 6 21
{ŀƴŘǾƛœƭŜǊ2 21     .

Bazē gēdalarēn MA ambalajlamada raf ºmr¿

¦­¿nc¿ (2012)
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Dondurarak muhafaza
Ama­;
ÅMikrobiyolojik bozulmayē kesinlikle durdurmak 
ÅBiyokimyasal ve kimyasal deĵiĸmeleri minimum d¿zeye 

indirmek
Ķlkeler;

1- Mikroorganizmalar a­ēsēndan
* Gēda bozulmasēna neden olan mikroorganizmalarēn 

­oĵu 10oCônin ¿zerinde hēzla faaliyet gºsterirler.
* Gēda zehirlenmelerine neden olan mikroorganizmalar 

4oCôye kadar olan d¿ĸ¿k sēcaklēklarda bile yavaĸ da olsa 
faaliyet gºstermektedirler. 3oCôde bunlarēn faaliyetleri sona 
erer. 
Buna gºre; 3oCôye kadar soĵutulmuĸ bir gēda, eĵer 3oC 
veya altēnda saklanērsa hi­bir zehirlenme tehlikesi sºz 
konusu deĵildir.


