DERIN DONDURUCULAR

Uzm.Dyt. Gul KIZILTAN*

Glnimizde dondurulmus driinler diinyada oldugu gibi,
Tilrkiye'de de giderek artan bir taleple karsikarsiyadir. Bunda,
dondurulmus besinlerin diger besin isleme ydntemlerine gore
tstunlikleri ve tuketim kolayligi 6nemli bir rol oynamaktadir.
Bu yazida derin dondurucular, dondurulmada kullanilan
ambalajlar, ambalajlamada dikkat edilecek hususlar,
dondurulma dncesinde besinlere uygulanan islemler, hazirlama
yontemleri ve besinlerin pratik depolama sireleri yer
almaktadir.

GiRiS

Yizyillar 6ncesinde avladigi baliklari ve etleri buzda koruyan insanoglu
sogukta saklamanin Gstunliukleri ile daha o tarihlerde tanismis oldu.
Dondurucularin kesfi ile bu istiin yéntem, tim besinlerin dayanikl kilinmasinda
giderek yayginlasti.

Gunlmuzde donmus drinler diinyada oldugu gibi, Tirkiye'de de giderek
artan bir taleple karsilasmaktadir. Bunda, dondurulmus besinlerin diger
yontemlere gore ustinluklerinin kabul edilmis olmasinin 6nemli roli vardir.

Besinlerin evde dondurulmalari ve donmus irin kullaniminin getirdigi
kolayliklar icin derin donduruculara gereksinim vardir. Her buzdolabinda derin
dondurucu bdlme yoktur ve derin dondurucusu olan buzdolaplarinin da
kapasiteleri, gogunlukla bu amag icin yetersizdir. Bu nedenle evimizde ayri
bir derin dondurucunun bulundurulmasi gerekir. Beslenmesine 6nem gdsteren
ve alisverislerini cok sik yapma derdinden kurtulmak isteyen ailelerde yeterli
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buytiklikte bir derin dondurucu bulundurmak zorunlu hale gelmistir. Ozellikle,
sebze ve meyvelerin en bol bulundugu mevsimlerde dondurulmasi onlari en
lezzetli ve en saghkl sekilde, tim yil boyynca kullanma sansi kazandirmaktadir

(12)

DONDURULMA ISLEMive DIKKAT EDILMESI GEREKEN
NOKTALAR

Besinler, yapilarindaki suyun biyuk bélimi buza dénasturidldiginde
donarlar. Derin dondurulmus besin, hizli dondurulmus besin anlamina
gelmektedir. Burada besinin -18°C veya altindaki bir sicaklia kadar ¢ok
kisa bir siire iginde dondurulmasi ve bu sicakliklarda fazla bir sicaklik degisimi
olmadan depolanmasi esastir.

Derin dondurulma ve depolamada uriinlin fiziksel, biyokimyasal ve
mikrobiyal degisimleri en alt dizeydedir. Bu, besinin renginin, lezzetinin, besin
degerinin ve dogal yapisinin en iyi sekilde korunmasi anlamina gelmektedir.

Ev tipi dondurucular belirli miktardaki besini dondurmak ve donmus
bedini en az 3 ay icin saklamak amaciyla yaptimislardir. Bu tip bir dondurucu
ile her turlii besinin ev kosularinda dondurulmasi ve saklanmasi mimkindur.

lyi kalitede bir donmus iiriin, iyi kalitede bir hammaddenin disinda, 6zenli
bir 6n hazirlama ve uygun bir dondurulma islemi gerektirir (2,3).

Miumkin oldugunca taze ve uygun nitelikteki hammadde, satin alinma
sonrasinda bekletilmeden islenip dondurulmalidir. Et ve meyvelerden ¢ok
sebzelerde, yiksek sicakliklarda bekletilme nedeni ile 6nemli vitamin kayiplari
goralir. Ornegin, 1spanagin 25°C'de saklanmasinda 0°C'dekine gore % 50
daha fazla C vitamini kaybi olmaktadir (3).

Tum gidalar, dondurulma 6ncesinde son tiketimleri icin en uygun
olacak sekilde hazirlanirlar. Yikama, kabuk soyma, ayiklama, etlerde fazla
yaglarin uzaklastirilmasi, baliklarin temizlenmesi, porsiyon haline getirilmeler
hep bu nedenle uygulanirlar. Buradaki esas amac, besinin daha kolay
dondurulmasini saglamak, depoloma 6mrini uzatmak ve yemek pisirmede
harcanan sireyi kisaltmaktir.

Yukaridaki islemlere ilaveten sebzelerin 6n haslamadan gecirilmeleri
gereklidir. Biber, sogan, sarimsak gibi bazi sebzelerin disindakilerde bu islem
zorunludur. On haslamadaki amagc, sebzelerdeki enzimlerin etkili olmalarini
Onlemektir. Bu enzimler, donma sirecinde ¢cok disik etkinlik géstermelerine
karsin uzun depolamalarda 6zellikle 3 ayin sonrasinda, sebzelerin tadi ve



renginde olumsuz degisiklik yapabilirler. On haslamanin bunun disinda
mikrobiyal yukin azaltilmasi gibi yararlari da vardir. Vitamin kayiplari ise
kaginilmazdir. Ancak, pisme silresinin azaltilmasi ve donma sirasinda
vitaminlerin korunmasi icin 6n haslamayine de zorunludur.

On haslama, sebzelerin agirliklarinin en az 5 misli kadar su iginde
yaklasik 3-5 dakika daldirilmasiyla gerceklestirilir. Sebzelerin 6zelliklerine
gore haslama suyunatuz, limon suyu, limon tuzu (sitrik asit) katilabilir. Bunlar,
Ozellikle yuksek enzim igerikli ve hava ile temasta kararmaya yatkin sebzeler
ornegin enginar icin daha da yararlidir. Haslama sonrasinda sebzelerin hemen
sogutulmasi ve fazla suyunun siziilmesi gereklidir. Sogutma ne kadar hizl
yapilip dondurulmaya gecilirse kalite o kadar iyi olur.

Uygun ambalajlama dondurulma 6ncesi yapilmalidir. Gaz ve nem
gegirgenligi uygun olmayan bir ambalaj, besin ylizeyinden su kaybina, renkte,
lezzette ve yapida bozulmalara neden olur.

Dondurulmada;

AAliminyum kagit

~Polietilen, torba veya tabakalar,

*Mumla kaplanmis karton kutular ambalaj olarak kullanilabilir. Disiik
sicaklifa dayanmayan camlar ve benzeri malzeme kullaniimamalidir.

Ambalajlamada ;

*Alliminyum ve polietilen ambalaj malzemelerinin besini hi¢ hava
kalmiyacak sekilde sarmasi gereklidir. Torbalardaki hava da mumkin
oldugunca bastirilip g¢ikarilmalidir. Hava besinin okside olmasina neden
olacagindan 6zellikle yaglar icin ¢ok sakincalidir.

* Kapaksiz ambalajlarda ust kisim plastik bir malzeme ile ortiilmeli ve
bu alt ambalaja sikica tutturulmalidir.

*Sivl veya yarl sivi besinlerde kaplar tepeleme doldurulmamalidir.
Donma sirasinda sivilarin hacimlerinin 1/10 oraninda genlesecekleri
unutulmamalidir.

*Ambalajlanip dondurulmadan once gidalarin tamamen sogumus
olmasina 6zen gosterilmelidir.

Tam ambalajlar etiketlenmelidir. Burada 6zellikle dondurulma tarihi
ve depolama dmri belirtilmelidir. Ana gruplara gore besinlerin dondurulma
oncesindeki islemleri kisaca sdyle Ozetlenebilir:



1-Kimes Hakanlari ve Av Etleri :

Kiimes hayvanlari kesim sonrasinda normal olarak temizlenir. ig
organlarinin uzaklastirilmasi ve iyece yitkanmalari gereklidir. Hindi gibi buyuk
karkasli olanlar parcalanip dondurulmalidir. Av etlerinin de, tim diger etler
gibi, kesim sonrasinda bir giin kadar asili olarak bekletilmeleri gerekir.

2-Baliklar:

Baliklarin mimkin oldugunca taze olmasi istenir. 1 kilodan daha biylk
baliklar parcalara ayrilmalidir. Baliklar, 1zgara, tava vb. sekilde kullaniimaya
hazir porsiyonlar haline getirilip dondurulurlar. Bal iklar, ambalaj lanmadan 1-
2 saat dondurucuda tutulup, cikarilir ve kuyruklarindan tutularak 2 veya 3
kez buzlu suya daldin labi lirler. Bu buzla kaplama islemi depolama émrind
uzatir. Buzla kaplanan baliklar hemen ambalajlanip dondurucuya yerlestirilir.
Alliminyum, baliklarin ambalajlanmasi icin uygundur. Ancak, selofan ve plastik
ambalajlarda kulanilabilir.

3-Etler:

Etlerin yeterince dinlendirilmis ve mimkiin oldugunca yagsiz olmasi
tercih edilir. Bir yemeklik porsiyonlara bélinmesi ve parcalarin 10 cin'den
daha kalin olmamasina 6zen gosterilir. Ozelikle kemikli etlerde porsiyonlar
hazirlanirken kemiklerin ambalajda fazla hava birakmayacak sekilde bdlinmesi
gerekir. Etler ve ozellikle baliklar, ¢ozdirilme sonrasinda kesinlikle yeniden
dondurulmamalidirlar. Buylk parcali etler, tavuk elleri, diger besinlerin aksine
pisirmeden o6nce c¢Ozduriilmelidirler. Aksam pisirilecek etler, sabah
dondurucudan ¢ikartilip buzdolabinda tutularak ¢ézdiirtlebil ir. Blylk parcali
ellerin ¢ozdiralip pisirilmelerindeki amag, etin i¢ kisminda iyi bir sekilde

pismesinin saglanmasidir. Bunun igin elin i¢ kisminda ¢6zinmus olmasina
Ozen gosterilir.

4-Sebzeler*:

Marul, taze sogan gibi dokulari ¢cok duyarli sebzelerin disindakilerin
hemen hemen hepsi dondurulabilir. Sebzelerin asiri olgun veya ham olmamasi
istenir. Pirasa, biber gibi sebzeler disindakiler mutlaka 6n haslamaya tabi
tutulmahidir. Ancak, sogan ve sarimsak gibi sebzeler, aromalarini, korumak



amaci ile haslanmazlar. Sebzeler, haslama déncesinde pismeye hazir bir duruma
getirilerek yikanir, soyulur ve dilimlenirler. Haslama sonrasinda ise derhal su
ile sogutulup sulari stizilir ve ambalajlanirlar. Ambalajlama 1 Kg'dan fazla
ve kalin yapilmamalidir. Sebze pireleri disindaki donmus sebzeler, pisirilme
oncesi ¢cdzdirilmeden dogrudan tencereye konulmalidirlar. Bu, vitaminlerin
kaybini dnler.

5-Meyveler :

Kimi kaynaklarda elma, armut gibi renkleri soyma sirasinda ¢abuk
esmerlesen meyvelerin haslanmasi dnerilmektedir. Ancak bu, aroma ile tat
kaybina neden olur. Bunun yerine, esmerlesmeye yatkin meyvelerle, incir,
portakal, mandalin dilimleri, Uziim ve gilek surup i¢inde dondurulmalidirlar.
Suruplar istege gore 1litre suya 400 gr. (hafif) ve 600 gr(orta) seker koyarak
hazirlanabilirler. Suruplara 200 mg/kg hesabi ile askorbit asit katiimasi rengi
korumak agisindan yarar saglar. Meyveler dogrudan seker igine karistirilarak
dadondurulabilirler. Visne ve gilek gibi meyveler yikanip ayitklama sonrasinda
dogrudan dondurulabilirler. Meyvelerin dondurulma ve ¢dzdiiriilmesinde hangi
yéntemin secilecedi kullanilacagi yere gore degismektedir. Taze olarak
tiketilecek olanlar t¢ sekilde de dondurulabilirler. Regel yapilacak olanlar
seker i¢ginde ¢ozindirulebilir. Pasta Ustl suslemesinde kullanilacak olanlar
sekerle dondurulmamalidir. Suslemede kullanilmadan kismen
¢ézindaralinelidirler.

6-Diger  Urinler:

Yumurta, kek, pasta gibi drinlerin de dondurulmasi yaygin degildir.
Yumurtalar kirtlip, gerekirse sari ve beyazi ayrilip, dondurulmalidirlar. Firin
uranleri, firindan alinip sogumaya birakildiklari anda dondurulurlar.

Hazir yemekler de dondurulabilirler. Yemeklere baharatlarr,
dondurucudan cikarilip isitilmalari sirasinda konulmalidir. Yemeklere katilan
yag miktari ve cesidi depolama émrine etkilidir. Jelatin, nisasta, yumurta aki
ileyapi lan pudingler dondurulmaya uygun degildirler.

Tablo 1'de bazi besinlerin (¢ farklh sicakliktaki (-18 C, -25 C, -30 C)
pratik depolama Omdurleri verilmistir. Bunlar, Uluslar Arasi Sogutma
Enstitisuniin bilimsel verileri olmasina karsin hammaddeye ve uygulanan
islemlere gore degisebilecektir.

Tablo 2'de ise tum besin gruplarinin saklama sireleri ile hazirlama
yontemleri detayl bicimde gdsterilmistir.
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Tablo 1: Cesitli Gidalarin Ug Farkli Sicakliktaki Pratik Depolama Omirleri*

URUN PRATIK DEPOLAMA OMRU (AY)
gC -25°C -30° C
MEYVELER
Seftali, kayisi, kiraz ve vigne (seker iginde) 2 18 24
Seftali (seker ve askorbik asitli) 18 24 >24
Cilek, bogrtlen 12 18 24
Gilek, bogurtlen (seker icinde) 18 >24 >24
Meyve suyu konsantreleri 24 >24 >24
SEBZELER
Taze fasulye 15 24 >24
Barbunya fasulye (dane) 15 24 >24
Bezelye 18 >24 >24
Ispanak 18 >24 >24
Parmak patates 24 >24 >24
Kuskonmaz 15 24 >24
Bamya 15 24 >24
Havug 15 18 24
Enginar 15 24 >24
Karnibahar 15 24 >24
Misir 12 18 >24
ET ve ET URUNLERI
Dana (Karkas) 12 18 24
Dana (Parga) 12 18 24
Dana (Kiyma) 10 >12 >12
Koyun (Karkas) 9 24
Koyun (Parca) 9 10-12 12
Kuzu (Karkas) 9 12 24
Kuzu (Parca) 10 12 24
Tavuk-pilic 12 24 24
Tavuk (Kizarmis) 6 9 12
Yumurta (Sivi) 12 24 >24

(>) isareti"den fazla" anlamindadir.
* Dagsoz. A.K. "Sogutma Teknigi” den alinmistir



URUN

DENiZ URUNLERI

Yagh bahklar

Yagsiz baliklar

Dil bahig
Istakoz-yengec

Karides

Karides (vakumlu paket)
Midye-istiridye

SUT URUNLERI
Tereyagdi

Krema

Dondurma

PASTA ve SEKERLEME

Kekler

(>) isareti "den fazla" anlamindadir.

PRATIK DEPOLAMA OMRU (AY)

-18° C 25°C 30°C
4 8 12
8 18 24
10 24 >24
6 12 15
6 12 12
v 15 18
4 10 12
8 12 15
6 12
6 12
12 24 >24



Tablo 2: Besinlerin Saklama Sireleri ve Hazirlama Ydntemleri *

BESINLER SAKLAMA  HAZIRLAMA YONTEMI
SURESI
Taze fasulye 12 ay Hazirlamsi: Temizlenen fasulyeler 4 dk haglanir.
Kullanimi: Az suda 8-10 dk. kaynatilir.
Taze bezelye 12 ay Hazirlamsi: Ayiklanip temizlenen bezelyeyi 2dk.
hasladiktan sonra kugik porsiyonlar halinde
paketleyin

Kullanimi: Céztlmeden paketleyin

Taze bamya 12 ay Hazirlamsi: Temizleyip yikamadan dondurun.
Kullanimi: Alistiginiz gibi pisirin.

Enginar 8ay Hazirlamsi: Ug ve saplarini temizleyip bitin veya
yalnizca gobegini 4 dk. haslayin.
Kullanimi: Limon suyu sikilmis suda biitinse 30-
40 dk., gobekse 10-15 dk. pisirin

Pirasa

oc

Hazirlamsi: Temizlenen pirasalari 5 cm parcalara
bollp limon sikilmis suda 5 dk. haslayin.
Kullanimi: Az suda pisirin

Lahana 12 ay Hazirlamsi: Temizledikten sonra 3-4 dk. haglayin.
Kullanimi: Cdzuldukten sonra az miktarda suda
20 dk. 1sitin.

Karmbahar 12 ay Hazirlamsi: Temizleyip pargalara bolerek limonlu
suda 3-5 dk. haglayin.
Kullanimi: Cdzilmeden pisirin.

Dolmalik biber ~ 12ay Hazirlamsi: Temizleyip 3-4 dk. haslayin.
Kullanimi: Tazesi gibi kullanilir.

Domates 6ay Hazirlamsi: Temizlenip bitiin olaak konur.
Kullanimi: Tazesi gibi kullantlir.

Salatalik 12 ay Hazirlamsi: Yikanip butlin veya parga halinde
konur.
Kullanimi :Tazesi gibi kullantlir.

Havug 12ay Hazirlamsi: Temizleyip 2-3 dk. haglanir.
Kullanimi: Tazesi gibi kullanilir.

P

*Dagsodz. A.K. "Sogutma Teknigi" den alinmistir



Tablo 2: Devam

Pancar

Kabak

Mantar

MEYVELER

Kayisi

Kiraz

Erik

Seftali

Cilek - Ahududu

Uziim

Bogrtlen

incir

2ay

10ay

Tay

8ay

10ay

Nay

10ay

10ay

8ay

Hazirlamsi: Kabuklan soluyup dilimlenerek haglanir.
Kullanimi: Alisik oldudu gibi kullanilir.

Hazirlamsi: Bakumlan temizlenip paketlenir.
Kullanimi: Ahsik oldugu gibi kullanilir.

Hazirlamsi jYikanip 2-3 dk. haglanir.
Kullanimi: Tazesi gibi kullanihir.

Hazirlamsi: Yikayin, sekerli ya da sekersiz
dondurun.

Kullanilimi: Pastalarda donmus, kompostolarda 2-3
dk. pisirerek kullanin.

Hazirlamsi: Yikayip saplarmi ayikladiktan sonra
serbetli yada serbetsiz olarak dondurun.
Kullanimi: Komposto ve pastalar igin ¢dziilmeden
kullanin.

Hazirlamsi: Yikayip sap ve cekirdeklerini gikartin.
Serbetli yada serbetsiz olarak kullanin.

Kullanimi: Cig olarak kullanmak igin oda isisinda
Ustl kapali olarak ¢ozulmesini bekleyin.

Hazirlamsi: 1dk. haslayin. Bakublarim soyduktan
sonra gekirdeklerini ¢ikartip serbetle dondurun.
Kullanimi: Cig olarak kullanmak icin oda 1sisinda
Ustl kapali olarak ¢ozulmesini bekleyin.

Hazirlamsi: Temizleyip yikadiktan sonra sekerli ya
da sekersiz olarak dondurun.

Kullanimi: 3saat oda 1sisinda yada 5 saat
buzdolabinda bekletin.

Hazirlamsi: Temizleyip yikadiktan sonra sekerliya
da sekersiz olarak dondurun.

Kullanimi: Kullanmadan énce oda 1sisinda 5 saat ya
da buzdolabinda 8 saat bekletin.

Hazirlamsi: Yikayin, serbetli olarak dondurun.
Kullanimi: Cig olarak kullanmak igin oda isisinda
tstu kapah olarak ¢ozilmesini bekleyin.
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Tablo 2: Devam

KUMES HAYVANLARI

Tavuk-Hindi

Yumurta-
Yumurta sarisl

Yumurtaaki

BALIKLAR
Hamsi-Istavrit-

Uskumru-Lufer
Palamut

Kalkan
Sardalya kefal

Alabalik

ETLER

Pirzola
Rosto Bonfile

Kushasi
Kavurma (sigir)

Kiyma

Haslamalik

4-6 ay

10ay

4-6 ay

14 ay

3ay

7-8 ay

9-12 ay

34 ay

8-10 ay

KiziltanG.

Hazirlamsi: Yikayin, temizleyin, tatsuleyin
parcalara ayirarak dondurun.
Kullanimi: Oda i1sisinda bekletin, ¢ézuliince pisirin.

Hazirlamsi: Bir tutam seker ya datuz ile girpmadan
iyice karistirin

Kullanimi: Bozdolabinda ya da oda Isisinda
cozildikten sonra kullanin.

Hazirlamsi: Bir kapta dondurun
Kullanimi: Buzdolabinda ya da oda isisinda
cozuldikten sonra kullanin.

Hazirlamsi: Temizleyin, yikayin

Kullanimi: Buyik baliklari oda i1sisinda 6 saat,
buzdolabinda 12 saat bekletin. Dilinmis ya da kiigiik
baliklari ¢c6zmeden pisirin. (Yagh baliklari derin
dondurucuda daha az stre bekletin).

Hazirlamsi: Hazirlamsi ve kullanimi bir ustteki
gibidir.

Hazirlamsi: Temizleyip yikayin.
Kullanimi: Donmus ya da ¢ézerek kullanin.

Hazirlamsi: 2cm kalimigindaki dilimlerin aralarina
folyo koyarak paketleyin.
Kullanimi: Yari ¢ozulmis halde kullanin.

Hazirlamsi: 2,5 kg'lik paketlar halinde dondurun.
Kullanimi B Kismen ¢ozlldikten sonra kullanin.

Hazirlamsi: Cok az karabiber serperek kofte sekli
verin ve aralarina folyo kagidi koyarak paketleyin.
Kullanimi:Yari ¢dzulmus halde kullanin.

Hazirlamsi: Kemikleri ayirin. 1-1,5 kg'lhk pargalar
halinde dondurun

Kullanimi: Cézilmeden ya dayari ¢ozilmus halde
kullanin.



Kizartmalik
(Dana-Kuzu-
Sigir).

8-10 ay

Salam-Sosis-Sucuk 3-4 ay

DIGER URUNLER

Yufka-Mayall
Hamur kek
Hamuru

Pandispanya
Mayali Kek
Ekmek

Tereyagi peynir

Kaymak Krema

Salca

2-3ay

6ay

4,8 ay

3ay

Hazirlanisi: Az yagh ve az kemikli kiigiik parcalara
ayirip dondurun.

Kullanimi: Kapali bir kapta oda1sisinda
cozuldukten sonra kullanin.

Hazirlanisi: Kuciik porsiyonlar halinde paketleyin
Kullanimi: Cozikdikten sonra kullanin.

Hazirlanisi: Her zamanki gibi hazirlayin.
Kullanimi: Oda isisinda ¢ozun. Mayalthamuru
kabardiktan sonra digerlerini hemen
kullanabilirsiniz.

Hazirlanigi: Taze olarak paketleyip dondurun.
Kullanimi: Orta hararetli firinda 10 dk. ya da oda
Isisinda 2 saat bekletin.

Hazirlanisi: Peynir dilimlenin aralarina folyo
koyarak paketleyin

Kullanimi: Buzdolabi ya da oda 1sisinda
¢ozuldukten sonra kullanin.

Hazirlanisi: Cig ya da dovilmds olarak hazirlayin.
Kullanimi: Buzdolabi ya da oda isisinda
¢ozuldukten sonra kullanin.

Hazirlanisi: Rendelenmis domates ya da salgay!
kaplara doldurup dondurun.

Kullanimi: Donmus ya da ¢zulmus olarak
kullanin.



SONUC

Giunumizde kadinlarin is dinyasinda daha ¢ok yer almalari ve pratik
yemek olayinin artmasi ile mutfaklarin vazgecgilmez drinleri haline gelmeye
baslayan dondurulmus besinlerin uygun ve istenilen nitelikte olmalari igin
dondurulmaya hazirlanmalari, dondurulmalari, donmus saklanmalari ve yemek
icin hazirlanmalari konusunda tiketicilerin bilinc¢lendirilmesini zorunlu hale
getirmistir. Derin dondurucu kullanmak ic¢in, bu bilgilerin ve dondurucu
niteliklerinin bilinmesi gereklidir.

SUMMARY
DEEP FREEZERS

Kiziltan, G.

In this century, frozen foods have a high range to use either in our
country or in the world because of their advantages. In this article deep freez-
ers, and principles to be followed during freezing are discussed.
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