Dondurarak Kurutma (Liyofilizasyon):

Bu yontemle kurutulacak (iriin 6nce dondurulur. Besindeki su buz haline
getirilir. Daha sonra buz uygun kosullarda siiblime (suyun kati halden gaz
haline getirilmesi) edilmektedir. Bu yéntem dondurma ve kurutma olmak

lizere iki agamadan olusur ve iiriinler cogunlukla -30 ve -50 °C ye kadar

dondurulur. Dondurulmus ve sogutulmus gida dondurarak sogutma
cihazinda vakum altinda kurutulur. Bu iiriinlerde nem icerigi ¢cok
diistiktur ve genellikle %2 den daha az oldugundan

ambalajlar icinde oda sicakliginda saklama siiresi genelde 1
yildan fazladir. Giineste kurutmanin bircok olumsuz etkilerinin olmasina
karsilik yapay kurutmaya gére daha ekonomik bir yontemdir. Yapay
kurutmada, glineste kurutmanin bircok sakincalari ortadan
kaldiriimis olup daha iyi kalitede {iriin alinabilmektedir. Ozellikle yapay
yolla kurutulmus sebzelerin pisirme 6zellikleri daha tistiindiir.
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Kurutma yontemininsagladigi bircok yarari vardir.

- iyi kosullarda kurutulan sebze ve meyvelerde taze iken tasidigi besin
degerleri korunur.
- Diger yontemlere gore besin 6geleri acisindan yogunlagmis bir nitelik
tasirlar.
- Ambalaj hatalari yiiziinden bozulma orani diistiktiir.
- Dogrudan dogruya tiiketilebildigi gibi karigima girme ve ara iirlin
olarak bircok yeni besin maddesi yapimina elverisglidir.
- Diger igleme yontemlerine gére daha uzun zaman dayanma ve saklama
ozelligine sahiptir.
- Paketleme iistiinliigiiniin yaninda ayni hacimdeki bir ambalaja daha
fazla konma imkani vardir.
- Agirhiklari azalan ve hacimleri kiiciilen kurutulmus uriinlerin, tazeye
oranla % 70-80 daha az tagima maliyeti bulunmaktadir.
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