4. DONDURMA TEKNOLOJISI

Gidalar genellikle iglenmesi, depolanmasi, taginmalari
sirasinda fiziksel, kimyasal, biyokimyasal ve mikrobiyolojik
etkilerle degisime ugramaktadir.

Gidalarin kalitesini olumsuz yonde etkileyen hatta onlarin
bozulmalarina yol acan bu degisimleri kismen veya tamamen
ortadan kaldirmak veya yavaslatmaicin, 6zellikle meyve ve
sebzelerin, et, tavuk ve su tiriGinlerinin korunmasinda
dondurma teknigi uygulamasi 6nem kazanmisgtir.
Sogukta saklanan gidalarin dayanma siireleri kisith oldugu
icin dondurulmus gidalar uzun siire bozulmadan
saklanabilirler.
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4. DONDURMA TEKNOLOJISI

Bu teknikte genel prensip, besinlerin icerisinde
bulunan suyun buz kristalleri haline dénusturilerek
besinin kimyasal, enzimatik ve mikrobiyolojik
bozulmalardan etkilenmemesini saglamaktir.
Donmus gidalarda, mikroorganizmalar faaliyet
gosteremez, ancak enzim faaliyeti yavas daolsa
devam eder. Patojen mikroorganizmalarin cogu
+4,4 °C nin altinda cogalamazlar. +1.7 °C altindaise
mikroorganizmalarin biiytik bir kismi cogalamaz.
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4. DONDURMA TEKNOLOJISI

Dondurulmus gidalarda dondurma islemi
yapiimalidir.

Bu islem yavas olursa, buz kristalleri biiylik olur ve bu
kristaller gidalarin hiicre arasi bosluklarda tesekkiil eder.
Bu da hiicre suyunun disari cikmasina ve hiicre duvarinin

zedelenmesine neden olur.

Boylece don ¢oziiliince gida sulanir, sekli bozulur ve daha
cabuk bozulur.
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4. DONDURMA TEKNOLOJISI

Buz kristallerininiri olmasi olumsuzluklarinin giderilmesi
amaci ile arastirmacilar, bilhassa dokusal kopmalari
onlemeyi saglayan ve Deep Freezing adini verdikleri cok
disuk sicaklikta................... dondurma metodunu
gelistirmislerdir.

Buna gore olusan buz kristalleri ¢ok kiiciik oldugundan
hiicre zarlari parcalanmaz, dondurulmus (riin, taze
Urdnin biitin 6zelliklerini muhafaza eder.
Saklama siiresi lriin cesidine gore degisik isilarda ve
daima -18 °C nin asagisinda olmamak lizere 2-18 aya

arasinda degqisir.
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4. DONDURMA TEKNOLOJISI

Dondurarak Saklamada Temel ilke
Hayvansal ve bitkisel gidalarin dokularinda bulunan su ¢ozelti
halindedir ve donma noktalari 0 °C nin altindadir. Gidalarin
biliylik cogunlugu ise -0.5 ile -3 °C arasinda donmaktadir.
Donma noktasinin altindaki sicakliklarda 6nce dokuda hiicre
disinda bulunan su donmaktadir.

Bu suyun donmaya baslamasi ile su icinde ¢6ziinmiis halde
bulunan maddeler donan fazdan su fazina yani hiicre icine
dogru hareket eder ve bunun sonucu olarak hiicre ici su digari
citkmaya baslar. Bu olaylar sirasinda donan su buz kristalleri

olusturur.
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Donma olayi ile birlikte;

Buz kristalleri olusmasi
Mikroorganizmalar lizerinde sonucu gerek gidada gerekse
termal sok baslar. mikroorganizmalarda fiziksel
hasar meydana gelir

Hiicre ici ¢oziinen madde
konsantrasyonu artar, protein Gidanin su aktivitesi diiser.
yikimu baslar ve pH diser.




4. DONDURMA TEKNOLOJISI

Dondurma iglemi bir
sterilizasyon iglemi degildir
ve iglemin amaci gidada
bulunan mikroorganizmalari
oldirmek degil, ..................... hale
getirmektir.

Ancak sunu da belirtmek
gerekir ki gerek dondurma
islemi sirasinda gerekse
depolamada
mikroorganizma sayisinda
azalma goriulir. 64

Dondurarak Muhafazanin
Avantajlari

Dondurarak muhafazada gidaya disaridan koruyucu veya
benzeri hicbir kimyasal madde ilave edilemez.

Dondurarak muhafaza edilen gidalarin dogal lezzetinde 6nemli bir
degisiklik olmaz.

Dondurarak muhafaza yontemi gidanin besin degerinde 6nemli bir
kayba neden olmaz.
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Dondurarak Muhafazanin Dezavantajlari

Dondurarak muhafaza edilen gidalarda canli mikroorganizma sayisinda
azalma meydana gelir ancak mikroorganizmalar tamamen elemine
edilemez.

cereeennneee. dONdurma isleminden etkilenmezler.
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