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Bu aragtirmada, Bursa Bdlgesinde donmug gida iliretimi
yapan iki bliyik firmanin 1990 yili lirlinlerinden ¢ilek, kiraz,
yegil kabak, kirmizi biber ve karnabahar materyal olarak kulla-
nilmigtir. Bu materyallerde, domma igleminde (-40°%C) ve =~25%5°
C'de depolama siiresince birer aylik peryotlarla dokuz ay slire
ile mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal Szelliklerinin degi-
gimleri tespit edilmeye galigilmigtir. Deneme tesadiif parselle-
rinde iki faktorlli deneme desenine uygun tarzda, 5 tekerrirli
olarak yiirutilmigtiir.

Aragtirma sonucunda, meyve ve erzelerde mezofilik a-
erobik bakteri, maya-kiif ve kolifofm bakteri sayilari donma ig-
lemi sonucuﬁda % 13'den % 82'ye varan oranlarda azalmlg ve de-
polama stiresince azalmaya devam ederek depolama siiresi sonunda
% 90-99.8'e ulagmigtir. Salmonella  sadece kirmizi biberde bu-
lunmug ve depolama sliresinde 2, aydan sonra, stafilokoka ise
karmizi biberde 6., diger materyallerde 4. aydan sonra rastlan-
mamigtir. Fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinde meydana gelen de-
gisiklikler karnabzharda toplam asitlik harig¢ diger tim analiz
sonu¢larinda muamele kombinasyonlari, firmalar ve depolama sii-

resi arasindaki farkliliklar % 1 ve % 5 diizeylerinde Onemli bu-

lunmuglardar.
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ABSTRACT

In this research, strawberry, cherry, pumpkin, red
pepper and cauliflower which are of 1990 products of +two Dbig
companies manifacturing frozen food were used as material. The
aim was to find out the changes of the microbiological, physi-
cal and chemical characteristics during freezing operation(-40
%¢) and with one month intervals for a total of nine. . months
at -25¥5°C freezing storage this material. The trial was con-
ducted in randomized ﬁlots two factors experimental design with
5 replicates.

As a result of the study, it was found that numbers
of mesophyllic aerobic bacteria, yeast-mold and ;oliform “.bac-
‘feria werevreduéedaby 13 % to 82 % due to the freezing process
and went on decreasing during storage period and reached to
90-98 % at the and of the storage period. Salmonella was found
only in red pepper but after 2. months of storage it disapeared

whereas stabhylococcus was not found in red pepper after sth

month and in other materials after 4th month. Changes in physi-
cal chemical characteristics and difference between treatment

combinations, companies and storage periods were found signifi-
cant at.1.% and 5 % probability levels except total acidity in

cauliflower.
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1. GIRIS

Diinya niifusunun beslenmesi amaciyla bir yandan gida
maddelerinin liretiminin arttirilmasina yodnelik ¢aligmalar yapi-
lirken, diger yandan {Uretilen gidalarin tiiketime kadar gegen
gire ig¢inde saklanmasinda yeni yontem arayiglari siirdiliriilmekte-
dir (FiDAN,1988).Gida sanayiinde besin maddesi kayiplarinin &n-
lenmesi ve kalitenin uzun siire korunmasi igin uygulanan sakla=-
ma yontemlerinin geligtirilmesi ve yayginlastirilmasi gerekir.
Uygulanan sakalama ydntemlerinden en ©nemlilerinden birisi de
gidalarin dondurularak iglenmesidir (PALA,1988).

Bu sanayi dali; meyve-sebze ve diger gida hammaddele-
rinin seg¢imi, siniflanmasi, ayiklanmasi, yikanmasi, haglanmasi
ve benzeri on iglemlerden gegirildikten sonra -40°C olan bir
ortamda besin deZeri ile diz goriinlimiinden gok az . bir kayipla
dondurulmasi faaliyetini icerir. Domdurma igleminden sonra yi-
ne en ¢ok -22% veya daha diislik derecelerde, depolanmasi,tagin-
mas1l organizasyonuda iliretim faaliyetlerini famamlamaktadlr(TﬁRK
ve ark.,1991).

Dondurarak muhafza ilk kez 1865 yilnda Amerika Bir-
legik Devletleri'nin soguk bdlgelerinde su iginde dondurulmasi
seklinde uygulanmigtir (FIDAN,1989). Ilk buz fabrikalari 1869
yilinda kullunilmaya baglanmigiar (ACAR,1981). Sogutucu iglem-

lerin geligtirilmesi ve havanin bu amacla kullanilmasiyla 1905

yilinda yine A.B.D.'de meyvelerin ilk kez ticari clarak dondu
rulmasi miimkiin olmustur. Sebzelerin ticari olarak dondurulmasi
ise meydana gelen enzimatik bozulmalar, koéti tat ve aromanin

olusmasi nedeniyle gecikmigtir. 1929 yilinda Joslyn ve Cruess'



un sebzelerin dondurulmasindan dnce haglandiklarinda enzim et-
kinliklerinin durdufunu saptamalari ile sebzelerin basarili o-
larak dondurulmalari miimkiin olmug ve 1937 yilindan itibaren
sebzeler ticari olarak dondurulmaya baglanmigtir (FIDAN,1389).

Turkiye'de ekolojik sartlarin uygunluZu nedeniyle gi-
de maddeleri, dzellikle de yag meyve ve sebze Uretimi ve gegit-
1iligi bakimindan yiiksek bir potansiyele sahiptir. Ancsk, ar-
tan Uretimin gerektifi bigimde defferlendirilmesi konusu heniiz
¢ozlimlenememigtir. Cabuk bozulabilir gida maddelerinin iyi bir
bigimde saklanabilmeleri, ©zellikle mekanik sofutmali sofuk ha-
va depolarinin {iretim ve tllketim bdlgelerinde koordineli bir
bigimde kurulmalariyla saglanabilir (PALA,1988).

Dondurulmug gida sanayii Tiirkiye'de 1970'li yillaran
baginda tamamen ihracata doniik liretim yapmak amaciyla faaliye-
te ge¢mis ve kurulu kapasiteye yapilan ilaveler ile iliretim art-
tirilmig ve ihracatta tnemli geligmeler saflanmigtir. Tirkiye'
de donmug meyve-sebze ve su lirUnleri konusunda degigik kapasi
telerde kurulu tesis sayisi 1l6'dir. Tirkiye'de dondurulmug gi-
da tiretim kapasitesi 1990 yilinda 90 OOC tona ulagmig ve 1991
y1linda da 100 000 ton/yil olarak tahmin edilmektedir (TURK ve
ark.,1991).

ilkemizde bu sektdrde lirin bazinda gnemli geligmeler
olmugtur. Ornegin 1989 yilinda 12 bin ton olan dondurulmug mey-
ve liretimi, 1990 yilainda 17 bin tona ylkselmig ve bu dilretimin
% 40'in1 ¢ilek olugturmugtur. Onu vigne, erik, kiraz, kayisa
izlemektedir. 1991 yila dondurulmug meyve lretimi 20 bin tondur.
1990 yilinda dondurulmug sebze iiretimi 22 bin ton iken 1991 yai-

linda 25 bin tona ulagmigtir. Tirkiye'nin dondurulmug meyve



ve sebze dig satimi 1989 yilinda 43 527 tondur ve 1990 yilindas
% 9 artig gdstermigtir. Bunma kargin 1990 yilinda Tiirkiye don-
mug Urin ihracatindan 46 064 000 dolar kazammigtir. Tirkiye'nin
dondurulmug sebze ve meyve digsatiminda yoneldigi iilkeler grubu
Avrupa Toplulugu Uyeleridir (THRX ve ark.,1991).

1991 yilinda donmug Urinlerin tiiketimi, Almanya' da
kigi bas;na 20 kg iken, Tirkiye' de 100 g civarindadir. Bu da
Ulkemizde bu iirlinlerin tiiketiminin ¢ok az olduunu gostermek~
tedir (TURK ve ark.,1991).

Eolay bozulabilir gida maddelerinin iglenme ve muha-
faza edilmelerinde soZugun kullanilmasini ¢egitli yonleriyle
incelemek ve geligtirmek amaciyla gok sayida aragtirmalar ya=-
pilmigtir ve yapilmaktadir. En gok aragtirilan konularin bagsin-
da, iglenecek gida maddelerinin sogukta muhafazaya veya iglen-
meye hazirlanmalari ve soguZun tatbik edildigi anlardaki fizik-
sel, kimyasal ve mikrobiyolojik ©zellikleri ile depolanmalari
sliresince meydana gelen fiziko-~kimyasal reaksiyonlar, mikrobi-
yolojik faaliyetler ve beslenme.deferlerindeki degigiklikler
gelmektedir (CABI,1977).

Bu aragtirmanin amaglari; dondurarak muhafaza edilen
meyve ve sebzelerin muhafazalari esnasinda kargilasilan aik-
robiyolojik bozulmalari saptamak, bozulma yapan mikroorganiz-
malarin ¢egit ve miktarlarini tespit etmek, ayrica depola-
ma siirecinde mikroorganizma gegit ve miktarlarindaki degigik~
1ligi aragtirmaktair.

Aragtirmanin amaci dogrultusunda, Bursa bdlgesinde
dondurulmug gida tiretimi yapan iki biiyik firmada dondurulan,

¢ilek, kiraz, kabak, kirmizi biber ve karnabaharda dokuz ay-



lik depolama siirecinde her ay mikrobiyolojik, fiziksel ve kim-
yasal analizleri yapilarak meydana gelen degigiklikler ortaya

konmugtur.



2. KAYNAK ARAGTTIRMASI

Meyve-sebzelerin dondurarak muhafazasi diZer muhafa-
za yontemleri ile kargilagtirildifinda gerek goriinily gerekse
besleyici unsurlarin en az kayba ufradifi avntajli bir ytntem
olarak kargimiza g¢ikmaktadir.

_ Dondurma iglemi, bir maddenin fiziksel durumunun si-
vi halden kati hale gegmesidir. Bu iglem meyve ve sebzelerin
donma noktasi altindaki sicaklik derecelerine sofutulmasi ile
meydana gelir. Meydana gelen bu durumda daZinik halde bulunan
molekiiller buz kristallerinin olugmasayla diizgiin bir durum a-
lirlar (YURDAGEL ve MUFTIGIL,1984).

"Hizli Dondurma™ veya "Derin Dondurma" olarak ifade
edilen teknikte dondurma iglemi sirasinda maksimum kristalizas-
yonun meydana geldiZi ve gidanin geometrik merkez sicakliZinin
-18°C'ye kadar en kisa sirede ulagilmasi amaglanmaktadir (MUF-
TiGiL,1985).

Mikroorganizmalar, meyve ve sebzelerde faydalanilabi-
lir nitelikte suyu kolaylikla bulabilmektedirler. Bu nedenle,
meyve ve sebzelerin siiratle bozulmalari % 98 dlizeyine erigen
fazla miktarda su igermeleridir. Suyun mikroorganizmalarca fay-
dalanilabilir nitelikte olmasi ig¢in, onun siva fazda bulunmasi
gerekir. Mikroorganizmalar donmug sudan yararlanamazlar (CEMER-
OGLU. ve ACAR,1986). Mikroorganizmalarin su gereksinimlerinin
cevrenin su aktivitesi cinsinden ifade edilmesi biitiin diinyada
kabul edilmig bir ydntemdir., Bu parametre gida maddesinin su
buhari basincinin, ayni sSicakliktaki saf suyun, subuhari basin-

cina orani olarak tarif edilmigtir (DENIZEL,1986).



Bakteriler en gok su aktivitesi (0.91) gtsteren mik-
roorganizmalardir. Ondan sonra mayalar (0.88) ve en az olarak
kiifler {0.80) gelir (PETERSON ve GUNDERSON,1981; DENTZEL,1986);
Bundan dolayadair ki kiifler bakterilerden daha diligilkk sicaklik
ve daha konsantre ortamlara dayanabilirler. Oyleyse dondurma
iglemi, su aktivitesi lizerindeki etkisinden dolayi gidanin mik-
roflorasi iizerinde segici bir iglev yliriitmektedir (PETERSON ve
GUNDERSON, 1981), Ornefin, baglangicta su aktivitesi 0.99 olan
bir gidanin dondurma sonucu su aktivitesi -20°C'de ©.82'ye diig-
mektedir. Bu diizeyde su aktivitesi gésteren gidalarda, patojen
ve gidalarin bozulmasina neden olan mikroorganizmalar gelige-
bilmektedir (PALA, 1983) .

Meyve ve.sebzelerin dondurulmasi ile elde edilen so-
nu¢lardan birisi, ortami mikroorganizmalar ig¢in su yodniinden el-
verigsiz kilmaktir. Bu agidan, dondurma yoluyla adeta kurutma
etkisi saflanmigtir. Dondurmanin bu etkisi igin gliphesiz don
halinin siirekli olma zorunlulugu vardir (CEMEROGLU ve ACAR,
1986). Her mikroorganizmanin minumum, optimum ve maksimum ak-
tivite gosterdikleri belli sicaklik derecesi bulunmaktadir(GUN-
DERSON ve PETERSON,1977ve léélgACiﬁ;iéél);Dondurma ile gidaya
korumanin sonuc¢larindan ikincisi, gidayi mikrobiyal geligimin
olmayacagi diigik sicaklik derecelerinde tutarak girday1 glivence
altina almaktir (GUNDERSON ve PETERSON,1977vel981;CEMEROGLU ve
ACAR,1986).

Genelde sicaklik donma noktasinin altina diiglirtildi-

gunde gok az mikroorganizma geligir ve bunlarin goZalma hizi

A gittikgce yavaglar (GUNDERSON ve PETERSON 1977ve1981)2000'den
gok daha diiglik sicaklik derecelerinde drneZin, 5°C ve altinda



geligebilen optimumlari ise 20-30°C arasinda.c¢lan mikroorganiz-
malara psikrofil adi verilmigtir (FIELDS,1979;DENTZEL,19$6).

Meyve ve sebzelerin yapilarinda bulunan suyun tlimii-
niin donmasi -30°C'de olmaktadir. Bu kosullar 2ltinda ¢aligabi-
len mikroorganizmalar psikrofil yani diigiik sicaklikta c¢aliga-
bilen ve de diigiik sicaklifi seven canlilardir. Optimal lreme
s1cak11k;ar1 girdalarin donma derecelerinden yliksek olmakla be-
raber 0°C'de aktif halde bulunabilirler (ACAR,1981). Diiglik de-
recelerdeki gelismeleri optimum sicaklik derecelerindeki kadar
hizli olmaz (PETERSON ve GUNDERSON,1981).

Gerek gida zehirlenmesine neden clan mikroorganizma=-
larin, gerekse psikrofil mikroorganizmalarin faaliyeti -10%
nin altinda kesinlikle durmektadir. Su halde dondurarak muhafa-
zada mikrobiyolojik bozulmanin onlenebilmesi agisindan uygula-

nabilecek en yiiksek sicaklik derecesi -10°C'air (CEMEROGLU ve

ACAR,1986).
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Sekil 1!'de gida zehirlenmesine neden olan mikvo~
organizmalar ile psikrofil mikroorganizmalarin geligme gis-
terdikleri sicaklik dereceleri sinirlari .. gbsterilmigtir
(GUNDERSON ve PETERSON, 1977 ve 1981 ; CEMEROGLU ve ACAR ,
1986). ,

En sik rastlan1;an psikrofil mikroorganizmalar:

Pseudomaqas, Acromabacter, Alcaligenes, Mikrococcus, Flavobac-

terium, Lactobacillus, Corynebacterium, Streptomyces, Strepto-
coccus cinsleridir (PETERSON ve GUNDERSON,1981,DENIZEL,1986).
Aspergillus, Penicillium, Mucor, Rhizopus, Botrytis,

Fusarium, Alternaria, Cladosporium, Cryptocoeccus organizmalari-

nin dondurulmug meyvelerde etken oldufu bildirilirken bazi sa-
yica az ve topraktan gelen mikroorganizmalar, drneZin Bacillus
cinsleri ile Pseudomanas, Acromabacter dondurma siiresince ya~
garlar. Ozellikle Saccharomyces cinsi mayalar ¢6ziUlme anainda
hizla geligirler (FRAZIER,1958;GUNDERSQN ve PETERSON,1977,1981).
Bir ¢ok aragtirmaca donﬂﬁs . sebzelerdeki bakteriyel flo~-
rada genellikle Bacillus, A%Fobacter, Erwinia, Flavobacterium,

¥

Achromabacter, Alcaligenes, Cellulomanas, Chromobacterium,

Streptococcus, Lactobacillus, Leuconostoc, Micrococcus, Serre-

tia ve Vibrio bulundufunu bildirmiglerdir (PETERSON ve GUNDER~-
SON,1981) . GUNDERSON.ve PEEERSQN,(;Q??)'ye gére Nisseria, Pse~

udomanas, Mycobacterium, Phytomas, Sarcina Ve Staphylococcus'

da sebzeler lizerinde bulunmaktadir. o
FRAZIER, (1958), kiif sporlarinin -8°C'de véﬁak?gpile-

rin sebzelerde -12.2°C'ye kadar geligtiZini bildirmigtir. Bak-

teriler -10°C, mayalar ~12°C ve kiif mentarlari -18°C'de ireye-

bilmektedir (ACAR,1981).



Donma gidalarda normal olarak -1,-3%C' 1lerde baglar
ve sicaklik . daha fazla azaldifinda donma ilerlemektedir. 0°
C'nin biraém;itlnda donmamig su bulunabilir ve mikroorganizma-
larin geligmesi icin yarayiglidir (FRAZIER,1958)..

CHRISTOPHERSEN, (1,968}, mikroorganizmalarin dondurma
iglemi ile yok edilmesinin iki agamasi oldufunu .agiklamigtir.
Birincisi, dondurma igleminden kaynaklanan ani ¥limj ikincisi
ise, dligiik sicaklifin ve depolama zamaninin etkisiyle olugan
tahriptir. HALL,(1974)'e gore donma ile hiicreler Jliirler veya
tersinmez gekilde inaktive olurlar. Hiicrelerin Oliimiine tek bir
sebep verilemez. Mikrobiyal hiicre fonksiyonuna ve yapisina han-
gi sebeplerin etkili oldufuna karar verilememigtir. BANWART,
(1981), hiicrelerin zarar gormelerinin sebeplerini,termal gok,
ekstraseliiler maddelerin konsantrasyonunun etkisi, intraseliiler
maddelerin konsantrasyonunun toksik etkisi, dehidratasyon, ig-
teki buz kristallerinin meydana gelmesi, hiicre giicliniin minumum
dizeye inmesi olarak siralamigtair,

Donma esnasinda mikroorganizmalarda ©Olim miktara
déndurma sicakliZinin baglama derecesine ve siiresine baflidar.
O0l1im orani pH, koruyucu maddelerin varlifi ya da yokluZu ve
zararli maddelerin varligi veya yoklufu gibi gevresel gartlara
da baglidir (CHRISTOPHERSEN, 1968). GUNDERSOF ve PETERSON,
(1977vel981)'e gbre geker, ya¥ ve protein gibi bazi maddelerin
mikroorganizmalar iizerine koruyucu etkisi vardir. Glnkii bunlar
gidada dogal olarak donmadan dolayyl mikroorganizmalarin &lim
oranin1 etkiler. Ornegin, % 20 geker ilavesinin koruyucu etki-
ginin % 2'den biiyik oldufunt gostermiglerdir. Ozellikle meyve-

lerde dsha ¢ok bulunan geker mikroorganizmalara dondurmanin
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d6ldiirlicti etkisine kargi korur.
STILLE, (1950)'ye gdre diigiik pH'nin bakterisid etkisi-
nin yaninda diigiik sacaklikla birlikte bu etki artmaktadir.
Gramnegatif bakteriler dondurulma sicaklik derecele~
rine dayanikli defillerdir. Bu gruba Coliformlar, Pseudomanas,

Acromabacter ve Salmonella tiirleri dahildir (CHRISTOPHERSEN,

1968). Diger taraftan grampozitif bakteriler, diigsik sicaklik-
laéa gramnegatif bakterilerden daha dayaniklidir (GUNDERSON ve
PETERSON,1977vel981; BARWART,1981, ACAR,1981, HAYES,1985 ve
CHRISTOPHERSON,1968). Bu durum hiicre duvarlarinda bulunan lipo-
proteinlerin denatiire olmasindan ileri gelmektedir. Bu nedenle,
derin dondurulmus gidalar ¢oOgziindiiriildiiklerinde ortamda gram-
pozitif bakteriler cogunluktadir (ACAR,1981).

LARKIN ve ark.(1954), donma ile bakteri sayilarainain
azaldigini gostermig, sebze ve meyvelerde yagayabilen organiz-
malari izole etmiglerdir.Donmug gidalarda Micrococ'lar ve Flavo-
bacterium tiirlerinin baskin oldufunu ve diger mikroorganizmalar-
dan daha iyi yagayabildigini bildirmiglerdir.

Enterococlar, gonmaya kargi E. coli'den daha dayanik-

lidir. Ayni sekilde Staphylococcus sureus da donmaya kargi da-

yeniklidir. Toprak bakterileri ise dayanikla mikroorganizmalar-
dandir. Clinkii kendi dogal gevrelerinde meydana gelen donma o~

layina dayanabilmektedirler. Bacillus'lar ve Clostridium'larain

sporlari oldukg¢a duyarsizdir, halbuki kif sporlari suda dondu-
rulduklari zaman orta dayanikli mikroorganizmalar grubuna gir-
mektedirler. Gida teknolojisinde oldukga tnemli olan Clastridi-
um botilinum sporlari donmaya oldukga iyi dayanabilmektedirler

(CHRISTOPHERSON,1968).
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Dondurma sicakliZinin dldliriicii etkisi gz Sniinde bu-
lundurulursa Yylksek dondurma derecelerinin dligiik dere=-
celerden dsha dldiirici oldugu, ~4°Ctden -1o°c'jé Kadar yapilen
dondurma igleminde -15%crde yapilandan daha ¢ok mikroorganizma
tlmektedir. -30°C'de donma iglemi ile ©liim orani daha az olmak-
tadir. Dondurulmug durumda uzun siireli depolamada 6liim devam
etmektedir (CHRISTOPHERSON,1968). PETERSON ve GUNDERSON, (1981)"*
mikroorgaﬁizma hiicrelerine éﬁ fazla oldtirtici etkiyi ya-
vag dondurma oraninin yaptiZini bildirmiglerdir. FRAZIER{1958)'
-1°% ile ~5% arasinda bakterilerin en hizli gekilde 61~
diiklerini, daha hizli dondurma derecelerinde daha agz mikroorga-
nizma 6ldiigtinéi agiklamigtir. Hizli dondurma ile de mikroorga-
nizmalar % 50'den % 80'e kadar azalir. (abuk dondurma yontemin-
de gidalarda ki kimyasal ve enzimatik reaksiyonlarin hizi dii-
ser ve mikrobiyal geligme durur.

Gidayil dondurma esnasinda E. coli'nin canli kalabile-
cegi minumum soZutma orani 690/dk ve meksimum 100°C/dk olarak
bulunmugtur. Psikrofil ve mezofil mayalara sogutma o=~
raninin etkileri iizerine yapilmig bir incelemede, her iki maya
tirti icin yagayabildikleri optimum sofutma orani 4.5% /ax
ve 6.5°C/dk arasindadir. Streptococcus faecalis, Salmonella

typhimurium, Klebsiella aerogenes, Pseudomanas aeroginose ve

Azotobacter chroococcum'un g¢egitli soguima oranlarainda hayatta

kalabildigi é.chroococcnm;iqin 7°c/dx, P.aeroginosa i¢in 11%

/dk oldugu bildirilmigtir. Bu beg mikroorganizma igin yagaya-=
bildikleri maksimum sofutma orani 100°¢c/dx bulunmugtur. Daha
yiksek sofutma oranlarinda hayatta kalabilenler artar( BANWART,

1981).



12

Dondurarak muhafazanin Onemli safhalarindan birisi
de donmug gidanin kalitesini tiilketime kadar en iyl gekilde ko-
ruyacak uygun dligik sicaklik derecelerinde depolanmasidir. Ti-
cari depolamada sicaklik derecelerinin -12 ile 53000 arasinda
oldufu ve gidanin kalitesinde meydana gelecek deZismeler depo-
lama sicaklifina bafli olarak,sicaklik diigtilkkge azaldigi bildi-
rilmigtir (YURDAGEL ve MUFTIGIL,1984). Dondurulmug gidalarda,
psikrofil mikroorganigmalarin geligmesini durdurmak ve kim-
yasal defigimlerden kagammak ig¢in donma noktasindan daha diigiik
derecelerde depolanmasi gereklidir (HALL,1974).

Giday:i dondurmanin mikrobiyal yasam lizerindeki etki-
sini,donmug halde depolamanin etkilerinden ayirmak zordur.Don~
durulmus gidada baglangigtaki canli kalabilen mikroorganizma
sayisinde depolams siireci iginde Onemli azalmalar gorilir.(PE-
TERSON ve GUNDERSON,19813CEMEROGLU ve ACAR,1986).Mikroorganizma
sayisinde en yliksek ve hizli azalma ilk aylerdaeki depolema sii-
recinde mejdana gelmektedir. Dondurulmus gidalerin donmug de~
polama sicaklifinde depolama siirecinde en hassas mikroorganiz-
malarin 6lmesinden sonra 6liim orani diiger. Daha sonra yavag ve

tekdiize ilerler (HALL,1982; CEMEROGLU ve ACAR,1986).

PETERSON ve GUNDERSON (1981), gofu mikroorganiz-
manin =4°C'de depolamade, -18°¢ veya -24%c1de depolamaya gb-
re daha fazla 6ldiigtint bildirmigler; ahududularin dondurulma-

. 0
s1 ve donmug depolanmasi esnasinda bakterilerin -10°c'de, =20
C'den dasha bliyik yikima ugradigini aciklamiglardir.

CABI (1977)'min  belirttigine gbre Jones veve
ark., dondurulmus  kugkonmaz, bezelye, taze fasulye ve ba-

z1 tahillar {izerinde yaptiklari aragtirmalar ne~-
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ticesinde donmug depolamanin ilk iki haftasi zarfinda mikroor-
genizma sayisinin Onemli miktarda azaldifini bulmuglar ve bu a-
zalma hizinin sonraki haftalarda yavagladifini daha sonra da
sabit bir diizeye erigtigini bulmuglardir.

Gidalarin donmug olarak depolanmasinda iki yila ka=-
dar bazi mikroorganizmalarin - degigmeden canli kalabil-
dikleri, dondurma ve ¢oziinme iglemleri sonmucunda canliliklari-
nin kaybolmadigi, yeniden ¢ogZalabildikleri ve de depolama siire-
si boyunca virulanslarinin degigmediZi bildirilmigtir(YURCHER-
CO ve ark.1954).Gidayir dondurmaya benzer gekilde,donmus depola-
ma da mikroorganizmalarin bazi cins vetmrle?ini digerlerinden
daha g¢gok etkiler ve yine gramnééafzf_bakteriler grampozitifler-
den daha duyarlidir. Bu sinaf igindeki patojenik mikroorganiz-
malar da depolamaya karsi duyarlidir(LARKIN ve ark.1954).

Mikroorganizmalarin diligilkk sicaklik derecelerine kar-
sl dayammalaraina ig¢inde bulunduklari ortam odnemli dlg¢lide etki~
lidir.Ornegin, karisik sebze, bezelye ve fasulyelerde yapilan
bir incelemede, dondurulmug ve ~10°C'de depolanmig bezelye ve
fasulyelerde mikrobiyolojik bozulmanin 60 hafta sonra bagladi-
g1 ve tam bir bozulmanin ise ancak 90 hafta sonra ortaya ¢ik-
t1g1 halde, karigik sebzelerin ayni depolama kogullarinda

daha ki1sa siire ic¢inde  bozulduklari saptanmigiair ( CEMER~
0%LU ve ACAR,1986).

Donmug gidanin depolanmasinda yine gidanin dondurul-
masina benzer gekilde mikroorganizmalarin ©lim oranina gidanin
bilegimi etki eder, yiiksek nem ve diigiik pH 6limil hizlandirair
ken, geker, tuz, proteinler, kolloidler, yag ve difer madde-

ler koruyucu etkide pulunabilir(FRAZIER,1958).



14

Donmug depolama siirecinde, deponun sicaklik derece-~
sindeki yiikseliglerde ¢6ziilmenin olabilecegi gdz ©Oniinde tutul-
malidir. Bundan dolaya glda -1°¢ ile -5°%C'ler arasindaki kri-
tik derecelerin iistiine ¢ikincaya kadar psikrofil mikroorganiz-
malar digindaki mikrobiyal &liim artacaﬁ%lr.Bu derecelerde psik-
rofil mikroorganizmalar aktif hale gelirler ve ¢oZalma oran-
lari 6lim oranini gegebilir. Bu nedenle, ¢ziinmeden sonra bu
mikroorganizmalar florada dominant duruma gegerler(HALL,l974).

Donmug gidayi ¢oziindlirme iglemi, dondurma igleminin
tam tersi defildir. Buna rajmen gidayi dondurma ve ¢dziindiirme
iglemleri sliresince, mikrobiyal hiicrede olugan olaylar arasin-
da pek ¢ok benzerlik vardir. Mikroorganizmalar igin c¢dziindiirme
iglemi de bir dereceye kadar &liimciil olmaktadir. Gidayi dondur-
ma ve ¢oziindlirme iglemlerinin bir sonucu olarak tekstiirde de-
gigmeler olur.Gidanin dokulari daha pordz hale gelir ve boyle-
ce, mikrobiyal yayilma igin daba fazla girig olanaZi saflar.Bu-
durumda da mikrobiyal geligme i¢in kondanse olmug veya sizan
yaraeyisli su ile besleyici ortam olugsur(PETERSON ve GUNDERSON,
1981).

HAYES,(1985)'e gore, mikroorganizmalarin canli kala-
bilme miktari donmug gidanin ¢éziilme orani tarafindan da etki-~

lenmektedir. Canli kalabilen mikroorganizmalar bir siire sonra

gofalmaya baglarlar. Ancak bu siire gidanin diigiik sicakliZi ne~

deniyle uzamaktadir.

Literatiirde donmug gidayi ¢oziindiirmenin mikroorganiz-
malar lizerine hig bir etkisinin olmadifi durumlarin Sidugu da
bildirilmigtir. Hizla isitmanin donmug hiicrelerin hayatta kala-

bilmesine yavag ismtmadan daha zararli oldufu durumlarin etki
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ettiZi mikroorganizmalar Pseudomanas fluorenscens, P. aerugi-

nosa, Serratia marcescens ve Saccharomyces cerevisiae'dir. Ya-

vag 1sitmanin c¢abuk 1sitmadan daha zararli oldugu durumlar da

vardir. Alternaria, Fusarium, Penicillium, Aspergillus flavus

ve Pasteurella florensis gibi mikroorganizma sporlarinin yavag

1sitmadan etkilendiZi bildirilmigtir (CHRISTOPHERSEN,1968).PE-
TERSON ve GUNDERSON,(1981)'e gtre mikroorganizmalarin yagamasi
igin hizli ¢dziinme gereklidir. BANWART,(1981), 0.06 saniyeden
3.6 saniyeye kadarki zamanda sicaklik derecesi -70%c'den 0°c!
ye arttirildifinda hayatta kalabilen maya hiicrelerinin sayisi-
nin 40 misli azaldaigina bildirmigtir.

Meyveler hizla ¢oziindiirildiiflinde bakteriler goZalamaz,
cdziinmiig meyvelerde daha g¢ok mayalar geligmektedir. Fermantas-
yon nedeniyle gidalarin tadi defigmektedir. Meyvelerde asitlik
yliksek olup PH 4.5'tan diglik oclanlarda toksin ve asit
ortamda Clostridium botulinum goZalamaz. Ancak,fermente olmug

meyvelerin yenmesinde botulizm zehirlenmesi tehlikesi az da ol-
sa vardir. Coziindliriilmig sebzeler patojenik bakterilerin veya
bakterilerce iiretilen toksinlerin ©zellikle de Bqtulinnm toksi-
ninin varliZi nedeniyle bir saglik tehlikesi olugturabilir.Gé-
zﬁndﬁrﬁlmﬁé sebzeier buzdolabinda en fazla iki hafta korunsa
bile yenildiZi zeman az da olsa gida zehirlenmesi tehlikesi gos-
terdigi bildirilmigtir. Cesitli ¢caligmalarda, dondurulmug seb-
zelerin ambalajlarinin kesinlikle agilmadan tutuldugunda 32°¢!
de 12 saat, 27°C'de 18 saat, 21°C'de 24 saat ve 10°C'de-7 gln
i¢inde bozuldugu saptanmlgtar(PETERSON ve GUNDERSON,1981).
HUCKER ve DAVID,(1957)'e gtre dondurulmug sebzeler

coziindiiriildiifi zaman total mikroorganizma sayisinda 2%crde 70
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saat, 7°C'de 10 saat, 18°C'de 7 saat ve 32°C'de 4 saat sonunda
sayilarinda belirgin bir artigin bagsladiZini bildirmiglerdir.
Donmug gidadaki mikroorganizmalarin yeniden dondurul-
ma ve 1sitmaya kargi reaksiyonlara ilizerine aragtirmalar yapil-
migtir. Sivi hava ig¢ginde dondurulan maya hiicreleri iizerine ya-
pilan aragtirmalarda her dondurma igleminde ©&liim oranin-
da diizenli bir dliglg gbzlenmigtir. Calismalarda  Pseu-

domanas aeroginosa ve Bacterium rubidaeum'un tekrar tekrar don-

durulmalarinda degismeyen bir diigiis oldugu bulunmugtur. Buna

yakin sonuglar E. coli ve Diplococcus pnuemoniae iizerindeki ca-

lismalarda da elde edilmigtir.B.coli'nin aerobik kiiltiirlerinin
anerobik geligen kiiltiirlerden daha dayanikli olduklari bildi-

rilmigtir( CHRISTOPHERSON,1968) .
Gida kontrol labarotuvarlarinda standartlarin belir-

8izliginin donmug gidalarin kalitesini geligtirmek ig¢gin harca-
nan g¢abalarda bir dezavanta] olugturdugu gdzlenmigtir.Standart-
lardaki problem, biitlin gidalarda tek bir standardin uygulanabi-
lir olmamasidir.Dondurulmug gidanin,baglangig¢taki hammaddenin,
hazirlama metodlarinin, depolema ve tiiketicinin muamele edis
bigiminin her birinin etkisi ayri ayri gtz Oniine alinip bek-
teriyolojik standartlar halk saglifi ve tilkketici giivenligi ile
birlegtirilmelidir. Donmug gidalar ig¢in bakteriyolojik stan-
dartlar, snalizler ve 6rnekleme ig¢in kabul olunabilir teknik-
ler ¢ok kesin olarak tayin edilmelidir (PETERSON ve GUNDERSON,
1981). “
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3. MATERYAL VE YONTEMLER

%«l. Materyal

Aragtirmamizda materyal olarak; ¢ilek (Rosales taki-
mindan Fragarias vesca L.), kiraz (Rosales takimindeam Prunus a-
vium L.), yegil kabak (Cucurbitaceae familyasinden Cucurbita
pepo ver. Zuccuni), kirmizi konik biber (Solanaceae familyasin-
dan Capgicum annum var. conoides) ve karnabahar (Crucifera fa-

milyesindan Brassica oleracea var. botrytis) sec¢ilmigtir.

Kullanilan materyaller Bursa Bilgesi'nde dondurulmusg
gida liretimi yapan ve depolayan iki bliyiik firmanin 1990 yilin-
da yaptiklari iiretimden temin edilmig ve aragtirma siiresince
yine bu firmalarin depolarinda -25°C ¥5° sicaklikta, dokuz ay

siire ile depolanmigtir.

3.,2. Yontemler

3.2.1., Ornek alma yontemi

Hammadde analizleri ig¢gin dondurulacak gidanin hammed-
desinden o anki partiyi temsil edecek gekilde l'er kg'lik ©&r-
nekler steril kavanozlar i¢ine hijyenik gartlar altinda alin-
migtir. Bu alinan Srneklerden mikrobiyolojik anelizler igin
25 g alindiktan sonra kimyasal anaelizler igin kullanilmigtar.

Her iki firmada, her bir materyal ig¢in yriin donduk-

tan sonra beger parti drmek alimmigtir. Her parti miktara 10?

ar kg olup, l'er kg'lak naylon torbalar igine bdliinerek karton
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ambala]j iginde depolanmigtair.

Aylik olarak yapilan analizlerde kullanilmak .{izere
her partiden birer kilegramlik materyal, straforla kapli kutu-
lar ic¢inde laboratuvara getirilmigtir.

Mikrobiyolojik analizler igin gerekli miktarda drnek
steril gartlar altinda alinmigtir ( ANONYMOUS,1979) .Kimyasal a-
nalizler ig¢in ise dondurulmug meyve ve sebzeler buzdolabinda
¢ozlindlirlilerek elde edilen ¢6ziinme suyu ile birlikte, havan i~
¢inde iyice ezildikten sonra gerekli olan miktarlarda tartim
yapilarak alinmigtir (ANONYMOUS,1972}.

3.2.2. Mikrobiyolojik IYontemler
3,2.2.1., Mezofilik aerobik bakteri sayimi

225 ml tamponlammig steril peptonlu su igine steril
sartlar altinda 25 g drnek alinarak hazirlanan 1:10'1&?“ di-
liisyon zenginlegtirme ig¢in 3G°G'de 1 saat bekletilmigtir.Meyve
ve sebze Srneklerine, trneklerin alindiZ1 yere (islenmeden op
ce hammaddeden, haglama igleminden sonra, IQF c¢ikigindan,depo-
dan) ve depolama siiresine bafli olarak dillisyon orani deZig-
mekle birlikte genelde 10”1tden 107™*'e  kadar diliisyonlar
hazirlanmigtir. Gerekli diliisyonlar hazirlandiktan sonra, pla-
te caunt agar (PCA) besi yerine ddkme yontemi ile ekim yapila-
rak, 30°¢'de 72 saat inkiibasyondan sonra koloni sayimi yapil-
migtir. Elde edilen saya diliisyonun seyreltme orani ile c¢arpi-
larak mezofilik aerobik bakterl sayisi elde edilmigtir. Her
parti ig¢in seyreltme oranlari ayni olan birbirine paralel iki
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ekim yapilarak ortalamalari alinmig, sonuglar adet/gram olarak

verilmigtir (ANONYMOUS,1979).
3.2.2.2. Maya-kiif sayima

225 ml tamponlanmig peptonlu su igine steril sartlar
altinda 25 g drnek alinarak, hazirlanan 1:10'1luk diliisyon
zenginlegtirme ig¢in oda sicaklifinda 1 saat bekletilmigtir.
Mezofilik aerobik bakteri sayiminda oldugu gibi gerekli dillis-
yonlar hazirlammigtir.Maya-kiif sayimi i¢cin malt extract agar
(MEA) besi yeri kullanllmlétlr. Bu besi yeri hazirla-

nirken sterilizasyondan  sonra SSOC'ye sofutularak her
100 ml'si igin, 2.ml steril % 10'luk laktik asit ilave edile-
rek pH 5.4 F 0.2 ayarlanmigtir. MEA besi yerine ddkme ydntemi
ile ekim yapllarak, 20-25°C'de 5 gliinliik inkiibasyondan sonra ko-
loni sayimi yapilmigtir. Elde edilen sayi diliisyonun seyrelt-
me orani ile ¢arpilarak maya-kiif sayisi elde edilmigtir. Her
tekerriir i¢gin ayni dillisyondan iki petriye ekim yapilarak pa-
ralellerin ortalamasi alinmig, sonuglar adet/gram olarak veril-

migtir (HALKMAN ve GURGUN,1988).
3.2.2.3. Koliform bakteri sayima

225 ml1 temponlanmig peptonlu su igine steril gartlar
altinda 25 g Yrnek alinarsk, hazirlanan 1:10'1uk gJiliisyon
zenginlegtirme igin 30-35%¢1de 1 saat bekletilmigtir. Gerekli
diliisyonlar hazirlanarak, violet red bile agar (VRBA) besi ye-
rine ¢ift kat olarak ekim yapilmigtar. 35°C'de 18-24 saat in -
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kiibasyondan sonra koloni sayimi yapilarak, elde edilen sayi di-
liisyonun seyreltme orani ile ¢arpilerak koliform bakteri sayi-~
s1 elde edilmigtir. Her parti i¢in iki petriye ekim yapilarak
parelellerin ortalamasi alinmig, sonug¢lar adet/gram olarak ve-

rilmigtir (BASOGLU,1988).
3.2.2.4, Stafilokok sayimi

Steril 225 ml tamponlanmig peptonlu su igine steril
gartlar altinda 25 g 6rnek alinarak, 1:10'luk . diliisyon, zen-
ginlegtirme igin 37°C'de 1 saat bekletilmigtir. Hazirlanan bu
dillisyonlardan, miktarina gére egg yolk tellurite ilave edilmig
baird parker agar (BPA) besi yerine siirme yontemi ile ekimi ya-
pilmigtir. 37°C’de 24-48 saat inkiibe edilerek koloni sayimi ya-
pirlmis ve bu sayi ekimi yapilan diliisyonun seyreltme orani ile
¢arpilarak stafilokok sayisi elde edilmigtir. Her parti igin
ikger petriye ekim yapilarak, paralellerin ortalamasi alinmig ve

sonu¢lar adet/gram olarak verilmigtir (MINOR ve MARTH,1976).

3.2.2.5, Salmonella sayimi

Steril 225 ml tamponlanmig peptonlu su igine hijyenik
gartlar altinda 25 g drnek alinarak, hazirlanan 1:10'luk di-
liisyon, zenginlegtirme. ig¢in 37°C'de 1 saat bekletilmiétir.ﬂa51r-
lanan dillisyonlardan bismuth sulphite agar (BSA) besi yerine
ddkme yontemi ile ekim yapilmigtir.Koloni sayisi diliisyonun
seyreltme orani ile garpilarak salmonella sayisi bulunmugtur.

Her parti ig¢in ikiger petriye ekim yapilarak paralellerin or-
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talamasi alinmig ve sonuglar adet/gram olarak verilmigtir (AL~
K.Isn 1982) *

3¢42.3. Fiziksel ve Ximyasal Yontemler

3e2.3.1. pH tayini

pH tayini "NEL" marka pH metre ile IS 1728'e gdre
yapilmigtir (ANONYMOUS,1974).

3.2.3.2. Toplam asit tayini

Toplam asitlik ya da titrasyon asitligi TS 1125 ‘e

gore yapilmiy, sonuglar ylizde olarak ,kirazda malik asit
ve difer materyallerde sitrik asit cinsinden hesaplanmigtair

(ANONYMOUS,1872).
3.2.3.3. Suda ¢oziiniir kurumadde tayini

Suda g¢Oziinlir kurumadde tayini, el refraktometresi i-
le 4.0.0.4.C 932.14.C yontemine gére yapilmigtir (ANONYMOUS,

199%0).
3.2.3.4. Toplam kurumadde tayini

Toplam kurumadde tayini, etiivde kurutma yontemi ile
(70°c'de) TS 1129'a gbre yapilmigtir. Sonuglar gram/100gram
olarak verilmigtir (ANONYMOUS,1872).
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3+.2.3.5. Kiil tayini

Kiil miktari, gida maddeleri muayene ve analiz metod-
lari metod no: 122.,06'ya gore, orneklerin 550°Ct*de yakilmasi
ile tayin edilmig, sonuglar gram/100 gram olarak verilmigtir
(ANONYMOUS,1988) .

3.2.4. Istatistiki Deferlendirme Yontemi
3.2.4.1. Depolama siireleri ve firmalar

Dondurulmug bazi meyve ve sebzelerin mikrobiyolojisi

ve figiksel-kimyasal 6zelliklerinde depolama siiresince meydana
gelen degigikliklerin aragtirilmasi Bursa Bdlgesi'de farkla

iki firmada yﬁpﬁtﬁlmﬁatﬁr.

Aragtirmada ikinci faktor olarak ele alinan depo~-
lama siirelerinin seviye sayisi 10‘'dur. Depolama siireleri 1l'er
aylik peryodlari kapsamaktadir. Depolama kogullari tiim depolama
siiresince her iki firmada da ayni olup, depolama sicaklif:

ortalama ~25°C'dir.
3.2.4.2. Deneme deseni

Deneme, tesadiif parsellerinde " Ixi Faktérlii Deneme
Deseni ,'ne uygun tarzda ytiriitilmigtir.Tekerrir sayisi 5 ola~

rak alinmaigtir.



23

3.2.4.3, Verilerin istatistiki analizi

Deneysel iinite esasina dayali olarak elde edilen tek
yvillik veriler tesadiif parsellerinde iki faktdrlii deneme dese~
nine uygun olarak varyans analizine tabii tutulmustur ( TURAN,
1988) . Onemlilik testlerinde % 5 ve % 1 olasilikdiizeyi kul-
lanilmigtir. Istatistiki farkli gruplarin saptanmasinda AOF
(1SD) testinden yararlanilmigtir.

3.2.5. Analiz sonuglarinin depolama siiresince degigimini gits-

teren grafiklerin ¢izimi

Aragtirmada yapilin mikrobiyolojik, fiziksel ve
kimyasal analiz sonuglarinda, depolama siiresince meydana ge-
len degigiklikleri gostermek amaciyla, x eksenine analiz so-
nuglari tekerriirleri ortalamalari ve y ekseninede depolama
siireleri yerlegtirilerek grafikleri ¢izilmigtir.

Mikrobiyolojik analiz sonuglarinin grafikleri g¢izi-
lirken, depolama siiresi baglangicindaki mikroorganizma sayi-
lari ile depolama siiresi sonundaki sayilari arasinda gok bii-
yiik bir fark olmasindan dolayi, X eksenindeki mesafeyi kisalt-
mak amacl ile PAMIR,(1985)'de goriildiigii gibi mikroorganizma
sayilarinin logaritmalara alinmigtir. Fiziksel ve kimyasal a-

naliz sonuglari ise x ekseninde direkt olarak gdsterilmigtir,
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Dondurarak Muhafaza Edilen Bazi Meyve ve Sebzelerin Mikro-
biyolojik Ozellikleri

Aragtirmamizda kullanilan ¢ilek, kiraz, kabak, kirmi-
z1 biber ve karnabahar materyallerine ait mikrobiyolojik ana-
lizler hammaddede, dondurulduktan hemen sonra ve depolama esna-
sinda yapilmigtir. Mezofilik aerobik bakteri, maya-kiif, koli-
form, stafilokok ve salmonellaya ait degerler sirasi ile agagi-

da sunulmugtur.

4.1.1. Mezofilik aerobik bakteri sayisa

Cilekte iglenmeden Once hammaddede yapilan analiz so-
nucu mezofilik aerobik bakteri sayisi gramda ortalama A firma-
sinda 2% 970 adet, B firmasinda 20 880 adet ve donduktan hemen
sonra sayilari sirasi ile 16 290 ve 6 850 adet/g olarak bulun-
mustur. Bu sonuglara gore: donma iglemi ile mikroorganizma sa-
yisindaki azalma orani A firmasinda % 32,B firmasinda % 67'dir.

Donmug depolama siiresince, g¢ilekte mezofilik aerobik
bakteri sayisi azalmaya devam ederek dokuzuncu ay sonunda A
firmasinda 97 adet/g ve B firmasinda 215 adet/g'a diigmiigtiir.
Depolama siiresi sonunda mikroorganizma sayisi; hammaddeye gore
A firmasinda % 99.5, B firmasinda % 98.9, depolama siiresi bag-
langicina gore ise ayni sira ile ¥ 99 ve % 97 oraninda azalmig-
tir. Qizelge l'de gorldigi gibi depolama siiresince mezofilik

aerobik bakteri sayisi baglangigtan 5. aya dogru 1ilerledikge
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hizli bir gekilde azalmig, 5. aydan 8. aya dek istatistiki ola-
rak defigmemis 9. ayda ise yine azalma gtstermigtir. Depolama
siiresi boyunca azalan bu mikroorganizma sayilarinin logaritmik
egrileri $ekil 2'de verilmigtir.

Yapilan varyans analizine gore, c¢ilekte mezofilik ae-
robik bakteri sayisi bskimindan depolamsg siireleri ve firmalar
arasindaki farkliliklar her ikisi de 0.01 olasilik diizeyinde
dnemli buiunmustur (Cizelge 3). Firmalar arasindaki farklilak
6nemlidir. Nitekim A firmasinda mikroorganizma sayisi ortalama-

s1 (2436 adet/g), B firmasindan (1339 adet/g) onemli derecede

yiksektir (Cizelge 1).
Kirazda,iglenmeden dnce hammaddede mezofilik aerobik

bakteri sayilari ortalamasi A firmasinda 59 400, B firmasinda
80 200 adet/g buluamugtur. Donmug lirinde elde edilen sayilara

ortalamasi sirasi ile 32 120 ve 42 700 adet/g'dir. Donma iglemi

ile mikroorganizma sayisindaki azalma orani A firmasinda

% 46, B firmasinda ise % 47‘'dir.
Donmug depolama siiresince, kirazda mezofilik aerobik

bakteri sayisi azalmaya devam aderek dokuzuncu ay sonunda A

—- A PFirmasi
=== B PFirmasa

~—— A Firmasa
=== B Firmasa

nizma sayisa

Logaritmasa

nizma sayisi

Logaritmasa
b

A -
£ 80 )
o~ o
og o
Eg -3
=22 =28 24
0123456789
Depolama stiresi (Ay) Depolama siiresi (Ay)
Sekil 2, Cilekte mezofilik §ekil 3. Kirazda mezofilik
aerobik bakteri aerobik bakteri

sayisi . sayisi
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Cizelge 3. Cilekte Yapilan Mikrobiyolojik Analizlerin Varyans Analizi
Sonuglar: (karsleri ortalamas:)

OZELLIKLER

Mezofilik Kolifaorm
varyasyon Serbestlik aerchik Mzya-Kif  Serbestlik bakteri
kaynag: derecesi  bakteri sayisi1 sayis: derec=si sayisi
Muamele
Kembinasyonu 19 71179074 xx GUOSS598% * 13 373127%%

Firmalar (A) 1 30075740%x 42061710%x 1 448000% ¢
Depolama

stresi (B) 9 123507656% % 122082917%x 6 693987 %%
AxB INT 9 23417085%x 8472043%x 6 39788%
HATA 80 514529 1915038 56 16311

Cizelge 4. Kirazda Yapilan Mikrobiyolojik Analizlérin Varyans fAnalizi
Sonuglari (kareleri ortalamasi)

0ZELLIKLER

Mezeofilik Kaliform
varyasycn Serbestlik aerobik Maya—KUf  Serbestlik  bakteri
kaynag: derecesi  bakteri sayis: sayisi1 derecesi sayilsi
Muamels
Kombinasyonu 19 67206H4060% % 260617159%x 13 286904 x%

Firmalar (A) 1 132495 SHE8L210% % 1 usu23
Depolama

slresi (B) ? 1381121409%x 526841562 6 S3ULEG* X
AxB INT G 37574775 174961G5** 6 13701
HATA 80 23539291 28U3C? o6 15130

X,XX:S1iras1 ile % 5 ve % 1 diizeyinde istatistiki olarak Snemlidir.
ns :Onemsiz.
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firmasinda 310 adet/g, B firmasinda 129 adet/g'a kadar azalmig-
tir. Depolama siiresi sonunda mikroorganizma sayisi, hammaddeye
gore A firmasinda ¥ 99.4, B firmasinda ¥ 99.8, depolama siiresi
baglangicina gore ise ayni sira ile % 99 ve ¥ 99.6 oraninda a-
zalmigtir. Gizelge 2'de goriildiigli gibi kirazda mezofilik aexro-
bik bakteri sayisi, depolama siliresi 3. aya dogru iler-
ledikge hizli bir sekilde azalmig, 3. aydan 9. aya kadar ise
istatistiki olarak degigmemigtir. Depolama sﬁresi'boyunca aza-
lan bu mikroorganizma sayilarinin logaritmik efrileri Jekil 3'
de verilmigtir.

Yapilan varyans analizine gore, kirazda mezofilik ae~
robik bakteri sayilara iizerine etkisi bakimindan depolama slire-
leri arasindaki farkliliklar 0.0l olasilik dlizeyinde “nemli bu-
lunmugtur. Firmalar arasindaki farkliliklar ise Onemsizdir (Ci-
zelge 4). Nitekim, mezofilik aerobik bakteri sayilari ortalama-
lari A firmasinds 6772 adet/g ve B firmasinda 6699 adet/g olup
bu saillar lzerine firmalarin etkisi Onemsiz bulunmugtuf(gizel-
ge 2).

Eabakta iglenmeden once hammaddede yapilan analizler-
de mezofilik aerobik bakteri sayisi ortalamalari gramda A fir-
masinda 75 600 adet, B firmasinda 59 700 adet olarak bulunmug-
tur. Donmug iiriinde yapilan analizlerde ise elde edilen sayila-
rin ortalemasi yine sarasi ile 37 200 ve 35 260 adet/g olarak
elde idilmistir. Donma islemi sonucunda kabakta mezofilik aero-
bik bakteri sayisaindaki azalma orani A firmasinda % 50 ve B
firmasinda % 4lt'dir.

Donmug depolama siiresince, mezofilik aerobik bakteri

say1s1 azalmaya devam ederek dokuzuncu ay sonunda A firmasinda
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384"adet/g, B firmasinda 505 adet/g'a kadar azalmigtir. Depola- .
ma sliresi sonunda mikroorganizma sayisi, hammaddeye gtdre A fir-
masinda % 99.4, B firmasinda % 99.1, depolama siiresi baglangi-
cina gore ayni sira ile % 98.9 ve ¥ 98.5 oraninda azalmigtir.
Gizelge 5'de goriildiigli gibi kabakta mezofilik aerobik bakteri
sayisi, depolama sliresi 4. aya dogru ilerledikge mik-
roorganizma sayisi hizla azalmig, 4. aydan 9. aya kadar ista-
tistiki oiarak degigmemigtir. Depolama siiresi boyunca azalan bu
mikroorganizma sayilarinin logaritmik efrileri Jekil 4'de veril-
migtir.

Yapilan varyens analizine gbore, kabakta mezofilik a-
erobik bakteri sayilara iizerine etkisi bakimindan depolama sii-
releri arasindaki farkliliklar 0.0l1, firmalar arasindaki fark-
11l1iklar ise 0.05 olasilik dlizeyinde onemli bulummugtur (Gizel-
ge 8). Nitekim, B firmasinda sayilmig olan mikroorganizma sayi-
lari ortalamasi (7988 adet/g), A firmasindan(6715 adet/g) Onem-
1i derecede yiiksektir ((izelge 5).

Kirmizi biberin iglenmesinden “nce hammaddede yapilan
analizlerde mezofilik aerobik bakteri sayisi gramda ortalama A
firmasinda 240 000 adet, B firmasinda ise 497 000 adet bulun~
mugtur. Donmug iiriindeki ortalama sayilari sirasi ile 120 700
ve 180 700 adet/g olarak bulunmugtur. Elde edilen bu sonug¢lara
gore,donma iglemi ile mikroorganizme sayisindaki azalma ora-
n1 A firmasinda % 50 ve B firmasinda % 64‘'tur.

Donmug depolama siiresince, mezofilik aerobik bakte-
ri sayisi azalmaya devam ederek dokuzuncu ay sonunda A firma-
sinda 1053 adet/g ve B firmasinda 4150 adet/g'a kadar azalmig-

tir. Depolama sliresi sonunda mikroorganizma sayisij hammadde-
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ye goére A firmasinda % 99.5, B firmasinda % 99.1, depolama sii-
resi baglangicina gore ise ayni sira ile % 99.1 ve ¥ 97.7 ora-
ninda azalmigtir. Cizelge 6'da goriildiigii gibi depolama siiresi
6. aya dogru ilerledik¢e mikroorganizma sayisi hizla
bir gekilde azalmig 6., aydan 9. aya kadar ise istatistiki ola-
rak defigmemigtir. Azalan bu mikroorganizma sayilarinin loga-
ritmik egrileri $ekil 5'de verilmigtir.

Yapilan varyans analizine gore, kirmizi biberde me-
zofilik aerobik bakteri sayisi bakimindan depolama siireleri ve
firmalar arasindaki farkliliklar her ikisi de 0.01 olasilik dii-
zeyinde onemli bulunmugtur (Cizelge 9). Nitekim, B firmasinda
mikroorganizme sayisi ortalamasi (46 854 adet/g), A firmasindan
(30 776 adet/g) onemli derecede yilksektir (Gizelge 6).

Karnabaharda iglenmeden dnce hammaddede yapilan ana-
lizler sonucunda mezofilik aerobik bakteri sayilari ortalamasa
A firmasinda 87 100 adet/g ve B firmasinda 101 700 adet/g bu-
lunmugtur. Percksidaz enziminin inaktif hale gelecegi siirede,
95-98°C'ler arasinda yapilan haglama iglemi sonucunda bu mikro-
organizma sayilari gramda sirasi ile 30 890 ve 45 400 adete in-
migtir. Haglama iglemi sonucunda mezofilik aerobik bakteri
sayisinda A firmasinda % 64.5 ve B firmasinda %.55.3 oraninda
azalma meydana gelmigtir.

Donmug Uriindeki sayilara A firmasinda 22 550 adet/g
ve B firmasinda 19 080 adet/g olarak elde edilmigtir.Domma ig-
lemi ile mikroorganizma sayilari hammaddeye gére A firmasinda
% 74 ve B firmasinda % 81 oraninde azalmigtir.

Donmug depolama siiresince, karnabaharda mazofilik a-

erobik bakteri sayisi azalmaya devam ederek dokuzuncu ay 8O-
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ounda A firmasinda 352 adet/g ve B firmasinda 482 adet/g'a diig~-
mligtlir. Depolama siiresi sonunds mikroorganizma sayisi hammadde-
Ye gore A firmasinda % 99.5, B firmasinda % 99.5, depolama sii-
resi baglangicina gire ise ayma sira ile % 98.4 ve % 97.4 ora~
ninda azalmigtir. Gizelge T7'de gorlildiigi gibi mezofilik aerobik
bakteri sayisi depolanma éﬁresi 6. aya dogru ilerledik;
¢e hizli bir gekilde azalmig ve altinci aydan 9. aya kadar is-
tatistiki olarak Onemli deZismeler olmamigtir. Azalan bu mik-

roorganizma sayilarinin logaritmik egrileri Sekil 6'da veril-

migtir.
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Cizelge 8. Kabakta Yapllan Mikrobiyolojik Analizlerin Varyans Analizi
Sonuglar: (kareleri ortalamasi)
0ZELLIKLER
MezoTilik Koliform
varyasyon Serbestlik aerchik Maya-Kuf bakteri
kaynagi derecesi bakteri sayisi sayisa sayisi
Muamele
Kombinasyonu 19 603276676%% 49531528 885573%x
Firmalar (A) ! 4oUugIU0sx  HUUGIT6325% X 229441
Depolama
siiresi (B) Q 1259925083%%  101107161%*  1811125%%
AxB INT 9 9161078 - 32926
HATA 80 u22074 958632 417046
Cizelge g, Kirmizi biberde Yapilan Mikrobiyolojik Analizlerin
Varyans Analizi Sonuglari (kareleri ortalamasi)
0ZELLIKLER
Mezofilik Koliform
varyasyon Serbestlik aerobik Maya—-Kuf bakteri
kaynagi derecesi  bakteri sayisi sayisi sayisi
Muamele
Kombinasyanu 19 12557659010%x  1094164515%*  18UBIIELLX*
Firmalar (A) 1 GU701914100%x  2617343596%x 1998984 1*x
Depolama
siresi (B) 9 4O032151080xx  1672326236%*%  373061286% %
AxB INT Q - JUL760U451xx 15061361 %%
HATA 80 113755263 24183096 924529

Cizelge 10.

Karnabsharda Yapilan Mikrobiyolojik Analizlerin Varyans
Analizi Sonuglari (karegleri ortzalamasi)

0ZELLIKLER

Mezofiliik Kol:iform
varyasycn Serbestlik aercbik Maya-Kif Serbestlik  bakteri
kaynag: derecesi  bakteri sayisi sayisi derecasi 5ay1s1
Muamele
Kombinasyonu 19 237480982* % 14119692 15 2027349%x

Firmalar (R} 1 28820795* % 20U49192xx 1 S561125%x
Depolama

siresi (B) 9 4714060936%% 2B6U3725% % 7 SFUI23L XX
AxB INT Q 6284414 xx QILB26* % 7 315383*%
HATA g0 2295121 138640 &4 28466
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Yapilan varyans analizine gore, karnabaharda mezofi-
lik aerobkk bakteri sayisi iizerine etkileri bakimindan depola-
ma slireleri ve firmalar arasindaki farkliliklarin her ikisi de
0.01 olasilik diizeyinde ®nemli bulunmustur(Cizelge 10). A fir-
masinda sayilan mikroorganizma sayisi ortalamasi(5809 adet/g),
B firmasindan(4732 adet/g) ©nemli dercede yilksektir ((izelge
7).

Derin dondurulmus gidalarda bulunan mikroorganizmala-
rin vejetatif hiicre ve spor sayilarinda baglangica oranla % 90-
99'a kadar bir azalma gdzlenmekle beraber tam bir sterilitenin
hi¢ bir zaman olasi olmadiZini agiklamigtir(ACAR,1981).Aragtir-
mamiz sonug¢glarina gore baslangica gore mezofilik aerobik bak-
teri sayisi, donma iglemi ile gilekte % 32-67, kirazda % 46-47,
kabakta % 50-41, kirmizi biberde % 50-64 ve karnabaharda % T4-
81 oranlarinda azalmigtir. Dokuz aylik depolama sliresi sonunda
ki azalma oranlari baglangica gore yine ayni sira ile % 99.5 -
98.9, % 99.4-99.8, % 99.4-99.1, % 99.5-99.1 ve % 99.5-99.5' a
kadar azalmis olup ACAR,(1981)'in ifadeleri ile uyum iginde ol-
dugu goriilmektedir.

Aragtirma sonug¢larimizda goriildiigi gibi, donma igle-
mi ile mezofilik aerobik bakteri sayilarinda azalma meydana gel-
migtir ve bu azalma orani ayni cins materyal ig¢in firmalar ara-
sinda farklilik gostermigtir. Bu farklilifin sebebi kullanilan
hammaddenin mikroorganizma yiikiiniin firmalarda farkli olmasin-
dan kaynaklanmigtir. Diger bir sebebi ise iglem esnasinda mey-
dana gelen kontaminasyonlar alabilir. Islem esnasinda yikama
suyundan, tagiyici bantlardan, kullanilan alet ve makine ylizey-

lerinden, iggilerden kaynaklanan bulagma arttikga mikroorganiz-
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ma sayisindaki azalma orani da digecektir. Genel bakteri sayi-
sinin miimkiin olduZunca diigiik ¢ikmasa hijyenik kalitenin bir
gostergesi olarak kabul edilebilir.

Tirk Standartlari Enstitlisiince tasari halinde bulu-~
nan dondurulmug sakiz kabagi ve bezelye ig¢in,toplam mezofilik
aerobik bakteri sayilari en g¢ok gramda 100 000 adet olarak ve-
rilmigtir (ANONYMOUS,1990 a,b). Kabak ve karnabaharda donmug
iirlindeki mezofilik aerobik bakteri sayilari ortalamasi sirasi
ile 36 230 ve 20 815 adet/g olup bu standarda uymaktadir.Fakat,
donmug kirmizi biberdeki ortalamasi 150 700 adet/g olup stan-
dartta verilen sayldap ¢ok ylksektir.

LARKIN ve ark.(1954), yaptiklari galigmada  donmusg
sebzelerde total bakteri sayisini 3000 ile 900 000 arasinda
bulmuglardir. Aragtirma sonug¢larimizda ise dommus iriinde bulu-
nan maksimum mezofilik aerobik bakteri sayisi kirmizi biberde
180 700 olup 900 000'e ulagan sayi bulunmamigtir.

DEFIGUEIREDO ve SPLITTSTOESSER,(1980), dondurulmug
bezelye Orneklerinin % 18'inde aerobik mikroorganizma sayisini
gramda 11x10% bulmuglardir. WHITE ve WHITE,(1962), ticari ola-
rak dondurulmus bezelyede bulunan bakteri sayilarini genellik-
le 104 ve 106 arasinda bulmuslar ve dondurulmug sebzelerde
bakteri sayisinin 80 000 adet/g'in altinda olmasinin memnun e-
dici oldugunu bildirmigler, fakat kullandiklari vasati agikla~-
mamiglardir. Aragtirmamiz sonuglarinda ise kirmizi biber mater-
yali harig, kabak ve karnabahar sebzelerinde mezofilik aero-
bik bakteri sayisi 80 000 adet/g'in altindadar.

CEViK ve ark.(1987), yaptiklari galigmada karnabahar-

da toplam canli bakteri sayisini taze materyalde en fazla 4000
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adet/g olarak bulmuglardir. Depolama siiresince bulduklari mak-
simum sayilar, 3. ayda 600 adet/g, 6. ayda 100 adet/g'dir. 9.
ayda ise canli bakteri bulamamiglardir. GEVIK ve ark.'min bul-
duklari canli bakteri sayilari,bizim arastirma sonﬁ;larlmlzdaki
hammaddede, 3.,6. ve 9. ayda bulunan sayilarindan oldukga dii~
giiktiir.

~Haglama iglemi ile bakteri sayilari Snemli miktarda
azalir(TIJKENS ve ark.1979). Haglama genelde 86-98°C'lerde iirii-
ne gore degigen siirelerde yapilar,haglamada mikrobiyolojik yik
goZu kez 1000-10 000 misli azalir(SILLKER ve ark. 1980).Aragtir-

mamizda da haglama igleminin karnmabaharda bekteri ' sayisinin a-

zalmasina olumlu etkide bulunmug, haglama ile mezofilik aerobik

bakteri sayisinda A firmasinda % 64.5 ve B firmasinda % 55.% o~
raninda azalma meydana gelmigtir.

CEVIK ve ark.(1987), yaptiklari arastirmada taze ola-
rak sebze 6rneklerinde mikroorganizma miktarlarini yiksek de-
gerde bulmuglar, buna kargilik haglama iglemi yapildiktan son-
ra mikrobiyolojik deZerler azalma gostermigtir. Haglanmig ve

dondurularak muhafaza edilen sebze Oorneklerinde mikroorganizma

yukiinin hizla azaldigini, 9. aydan sonra canli bakteri sé—
yisina rastlamadiklarini agiklamiglardir. Aragtirmamizda hag-
lanarak dondurulmug karnabahar Srneginde 9. ay sonunda da me-

zofilik aerobik bakteri bulunmugtur, fakat sayilari yliksek de~

gildir.
PETERSON ve GUNDERSON (1981), yagayabilir aerobik or-

ganizmalarin toplam sayiminin standartlarda ¢ok onemli bir ki-
sim olugturdugunu bildirmiglerdir. Cegitli gida {irlinleri ig¢in

depolama ©mrii potansiyeli, hijyenik kalite ve kabul olunabi-
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lir organoloptik degerler ve de bozulma durumunu degerlendirme-
de toplam sayim kullanilmigtir. Toplam bakteri sayisi yiiksek
gidalar alindiginda genellikle gida zehirlenmesine neden olur-
lar. Digiik toplam bakteri sayisinin her zaman givenlifi gtster=-
medigini ve bunun yaninda gidanin patojenik mikroorganizmalar
igermemesi gerektiZini aciklamiglardir. Toplam bakteri sayisa
sonuca ulagmak i¢in faydali bir vasitadir, fakat pek ¢ok fak-
térden etkilenir ki gidanin kalite ve emniyetini gosteren de~
Zerleri Onemli gekilde etkiler.

Aragtirma sonug¢larimizda goriildligfii gibi donma iglemi
ile mezofilik aerobik bakteri sayisi ortalam olarak % 50 ora-
ninda azalmig, depolama siiresince azalmaya devam ederek depo-

lama sliresi sonunda azalma orani % 99'a kadar ulag-

migtar.
4.1.2. Maya-kiif sayisi

Cilekte iglenmeden “nce hammaddede yapilan analiz so-
nucunda  maya-kiif sayisi ortalama olarak A firmasinda
36 430 adet/g, B firmasinda ise 44 300 adet/g olarak bulunmug-
tur. Donma igsleminden sonra sayilari ortalamasi.Sirasl ile 7920
ve 13 710 adet/g'a diismiigtiir. donma iglemi ile meydana gelen a-
zalma orani A firmasinda % 78 ve B firmasinda % 69'dur.

Donmug depolama siiresince, maya-kif sayisi azalmaya
devam ederek dokuzuncu ay sonunda A firmasinda 83 adet/g, B fir-
masinda. 109 adet/g'a diigmiigtlir. Depolama siiresi sonunda mikroor-
ganizma sayisi; hammaddeye gére A firmasinda % 99.7, B firmasin-

da da % 97.7, depolama siiresi baglangicina gore ise ayni sira
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ile % 98.9 ve % 99.2 oraninda azalmigtir. Cizelge 1ll'de goriil-

diugi gibi, depolama siiresince maya-kiif sayisi 5. aya

dogru ilerledikge sayilari hizli Bir gekilde azalmig, 5. aydan

9. aya kadar ise istatistiki olarak Onemli degigiklik olmamig-

tir. Depolama siiresince azalan bu maya-kiif sayilarinin logarit-
mik eZrileri Sekil T7'de verilmigtir.

Yapilan varyans analizine gore, ¢ilekte maya-kif sa-
yis1i ﬁzerine etkileri bakimindan depolama siireleri ve firmalar
arasindaki farkliliklarin her ikisi de 0.01 olasilik diizeyinde
Snemli bulunmugtur(Cizelge 3). Firmalar arasindaki farklilik,
maya=-kiif sayisi ortalamasindan da gorildiigi gibi, B firmasinda-
ki sayilari ortalamasi(3107 adet/g), A firmasindan(1810 adet/g)
yiksektir(Gizelge 11).

Kirazda islenmeden Once hammadde analizleri sonucunda
maya-kif sayisi ortalamasi A ve B firmalarinda sirasi ile 39400
ve 38 000 adet/g olarak bulunmugtur. Donma isleminden sonraki
sayilari ise ayni sira ile 26 510 ve 18 410 adet/g'a digmiigtiir.

Bu sonug¢glara gore, iglem sonucu maya-kiif sayilari A firmasinda

% 3%, B firmasinda % 52 oraninda azalmigtir.
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Donmug depolama stiresince, donmus kirazda maya-kiif
sayis1i azalmaya devam ederek dokuzuncu ay sonunda A firmasinda
220 adet/g, B firmasinda ise 148 adet/g'a azalmigtir. Bu siire
sonunda maya-kiif sayisi, hammaddeye gore sirasi ile % 99.4 ve
% 99.6, depolama siiresi baglangicindaki sayilarina gore % 99.1
ve % 99.1 oraninda azalmigtir. Gizelge 12'de gorildigi gibi,de~-
polama  siiresi 4, aya dogru ilerledikg¢e hizli Dbir ge-
kilde azalmis 4. aydan 9. aya kadar sayilarinda istatistiki o-
larak degigiklik olmamigtir. Depolama sliresince azalan maya-kif
sayilarinin logaritmik eZrileri Jekil 8'de gosterilmigtir.

Yapilan varyans analizine gére, kirazda maya~-kif sa-
y1s1 lizerine etkileri bakimindan depolama siireleri ve firmalar -
arasindaki farkliliklar 0.0l olasilik diizeyinde Onemli bulun=-
mugtur(Cizelge 4). Maya-kiif sayisi ortalamalarindan gorilduzgu
gibi firmalar arasinda farklilik vardir. Nitekim, A firmasinda-
ki ortalama sayl (5%85 adet/g), B firmasindan(4207 adet/g) ©-
nemli derecede yiiksektir(Cizelge 12).

Kabakta iglenmeden dnce yapilan hammadde analizleri
sonucunda maya-kif sayilari ortalamasi A ve B firmasinda 33 700
ve 12 530 adet/g olarak bulunmugtur. Donma igleminden sonra ise
sayilari yine ayni sara ile 11 360 ve 7970 adet/g'a digmigtir.
Bu islem sonucu maya-kiif sayilarindaki azalma orani A firma-
sinda % 66, B firmasinda ise % 36'dir.

Donmug depolama siiresince, kabakta maya-kif sayisi
devamli azalarak dokugzuncu ay sonunda A firmasinda 37 ~adet/g,
B firmasinda 114 adet/g'a kadar azalmigtair. Depolama siiresi so-
nunda maya-kiif sayisi, hammaddeye goére A ve B firmalarinda si-

rasi ile % 99.8 ve % 90, depolama siiresi baglangicina gore yi-
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ne ayni sira ile % 99.6 ve % 98.5 oraninda azalmigtir. Cizelge
13'de goriildiigii gibi, depolama  sliresi 4. aya dogru i-
lerledikge hizli bir azalma meydana gelmig, 4. ve 5. aylarda
Onemli bir degigiklik olmamig, 5. aydan 6. aya dogru yine azal-
mis ve 6, aydan 9. aya kadar istatistiki olarak degigmemigtir.
Depolama siiresince azalan bu maya-kiif sayilarinin logaritmik
egrileri Sekil 9'da verilmigtir.

Yapilan varyans analizine gore kabakta maya-kif sa-
yis1i bakimindan depolama siireleri ve firmalar arasindaki fark-
li1liklarin ikisi de 0.01 olasilik diizeyinde Snemli bulunmugtur
(Cizelge 8). Maya~-kiif sayisi lizerine firmalarin etkisinin Onem-
1i oldugu firmalarin ortalama sayilarindan da goriilmektedir. a
firmasinda ortalama sayi (2433 adet/g), B firmasindan
(1986 adet/g) yliiksektir(Gizelge 13).

Kirmizi biberde iglenmeden tnce hammaddede maya-kif
sayilari ortalamasi A ve B firmalarinda 48 000 ve 112 T00adet/g
olarak bulunmustur. Donma igleminden sonra sayilari ayni sira
ile 20 990 ve 59 500 adet/g'a dligmiigtiir. Buna gore, maya-kuf
sayilarindaki azalma orani A firmasinda % 56 ve B firmasinda
% 47'dir.

Donmug depolama siiresinde, kirmizi biberde maya-kif
sayisi azalmaya devam ederek 9. ay sonunda sayilari A firma-
sinda 102 adet/g, B firmasinda 797 adet/g'a kadar azalmigtair.
Depolama siiresi sonunda sayilarindaki azalma orani; hammaddeye
gore A firmasinda %\99.6, B firmasinda da % .99.2, depolama si-~
resi baglangicina gére ise ayni sira ile % 99.2 ve % 98.6'dxir.
Cizelge 14'den gorulduzi gibi, depolama  siiresi 5. aya

dogru ilerledikge maya-kiif sayisi hizli bir gekilde azalmig ,
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7. aydan 9. aya kadar istatistiki olarak degigmemigtir. Depo-
lama siiresince azalan maya=-kiif sayilarinin logaritmik egr;leri
fekil 10'de verilmigtir.

Yapilan varyans analizine gdre, kirmizi biberde maya-
kiif sayisa ﬁz;riﬁé etkileri bakimindan depolama siireleri ve
firmalar arasindaki farkliliklar 0.01 olasilik diizeyinde 6-
nemli bulunmugtur (Cizelge 9). B firmasindaki sayilari ortala-
masi(1l5 454 adet/g), A firmasindan(5222 adet/g) onemli derece-
de yiksektir (Cizelge 14).

Karnabaharda iglenmeden Once, yapilan hammadde ana-
lizlerinde maya-kiif sayisi A ve B firmalarinda 14 950 ve 23 830
adet/g, haglama igleminden sonra sirasi ile 9590 ve 13 980 a-
det/g ve donma igleminden sonra yine ayni sira ile.4710 ve 6730
adet/g olarak bulunmustur. Haglama iglemi ile maya-kiif sayi-
81 A firmasinda % 35.8, B firmasinda % 41.3 oraninda azal-
migtir. Donma iglemi sonunda bu mikroorganizma sayisi, hammadde-
ye gbére ayni sira ile % 68.4 ve % 71.7, haglama igleminden son-
raki sayilarina gore ise % 50.8 ve % 51.8 oraninda azalmigtair.

Donmus depolama siiresince maya-kiif sayisi devamli o-
larak azalmig, depolama siiresi sonunda A firmasinda gramda 110
‘"ve B firmasinda 191 adete kadar diigmiigtiir. Bu sonuglara
gbre, depolama siiresi sonunda maya-kiif sayisi hammaddeye gore
A firmasinda % 99.2, B firmasinda % 99.1, oraninda azalmigtir.
Depolama siiresi baglangicina gdre ise yime ayni sira ile % 97.6
ve % 97.1 oraninda azalma Zostermigtir. (izelge 15'den de gtri-
lebilecegi gibi, depolama  siiresi 5. aya dogru ilerle-
dikge karnabaharda maya-kiif sayisi hizli bir gsekilde azalmig,
5. aydan 7. aya kadar istatistiki olarak degigmemigtir. 7. ay-
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dan 8. aya doZru yeniden farkli bir gekilde azalmig, 8. ve 9.
aylarda tnemli bir degigme olmamigtir. Depolama siiresince kar-
nabaharda azalan maya-kiif sayilarinin logaritmik egrileri §e-
kil 1ll'de verilmigtir.

Yapilan varyans analizine gore, karnabaharda maya-
kiif sayisi bakimindan depolama siireleri ve firmalar arasinda-
ki farkll;lklar 0.01 olasilik diizeyinde Onemli bulunmugtur(Gi-
zelge 10). Gizelge 15'de gdrildiugu gibi maya~kiif sayisi lizeri=-
ne firmalarin etkisinin farki onemli bulunmugtur. B firmasinin
ortalama maya-kiif sayisi(1453 adet/g), & firmasindan (1167 a-

det/g) ¢nemli derecede yitiksektir.
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Sonuglarimizda goriildiigi gibi donma iglemi ile mey-
velerde maya-kif sayisinda % 33'den % 78 oranina kadar azalma
meydana gelmigtir. Depolama siiresi bgslanglclnda ki sayilari
yaklagik 8000 ile 26 000 adet/g arasinda iken, dokuz aylik de;
‘polama siiresi sonunda bu sayilari 100-200 adet/g arasina kadar
azalmigtair.

.Kabak ve kirmizi biberin maya~kif sayisinda donma
iglemi ile maksimum % 66'ya kadar. . azalma olmugtur.Dokuz
aylik donmug depolama siiresi sonunda sayilarindaki azalma .o-
ranl hammaddeye gore % 99'a kadar ulagmigtir. Karnabshar ma-
teryalinde haglama igleminin de etkisiyle donmug iirtinde ham-
maddeye gbre maya-kiif sayisi % 72'ye varan bir oranda azalmig-
tir. Maya-kiif sayisi donma iglemi ve donmug depolama ile azal-
maya devam ederek, depolama sliresi sonunda hammaddedeki Sayi-
larina gdre % 99 oraninda azalma gostermigtir.

| ACAR,(1981)'e gére mayalar -12°C ve kiif mantarlari
-18°C'de tireyebilmektedirler. PETERSON ve GUNDERSON,(1981),-9°
C'de yavag geligen li¢ Saccharomyces tirinii bildirirken, B. ru-

minatug ve bir Penicillium tfiriniin tem olarak dondurulmamis

sitrus komsantratlarinda -9°C'de geligtiklerini agiklamaiglar-
dir. Fakat donmug gidalardaki gramda maya-kiif sayisina ait de-

gerler vermemiglerdir.

CEVIX ve ark.(1987), yaptiklari aragtirmada dondu-
‘rularak muhafaza edilen sebze orneklerinde mikroorganizma yii-

kiiniin hizla azaldifini, haglanarak dondurulmug sebze &rnekle-
rinde donmug depolamada 9. aydan sonra maya ve kiife restlan-

madigini bildirmiglerdir. Bu aragtirmacilar karnabaharda ham-

maddede maya sayisini 4000 adet/g'dan gok bulmuglardir. Depo-
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lama siiresince 3., 6. ve 9. aylarda bulduklari maksimum maya -
kiif sayalari sirasi ile 5600, 3600'diir ve 9. ayda maya-kiif bu-
lamamiglardir. Aragtirma sonuglarimizda ise, haglanmig karna—
baharda, difZer sebzelerde ve meyvelerde donmug depolama slire-
sinin 9. ay sonunda da maya~-kiif bulummugtur. Kiraz, ¢ilek, ka-
bak ve karnabaharda sayilari oldukga diigiik olup, en yiikksek de-
ger kirmizi biberde(797 adet/g) bulunmugtur.

4.1.3. Koliform bakteri sayisi

Gilekte iglenmeden “nce, hammaddede yapilan analizler
sonucunda koliform bakteri sayisi ortalamalari A ve B firmala-
rinda 3240 ve 4910 adet/g olarak bulunmugtur. Domma igleminden
gonraki sayilari ise ayni sira ile gramda 562 ve 953 adete a-
zalmigtir., Donma iglemi ile bu mikroorganizma sayisinda A fir-
masinda % 82 ve B firmasinda ¥ 80 oraninda azalma meydana gel-
migtir.

Donmug depolama siiresince, g¢ilekte koliform bakteri
sayisl depolama siiresince azalarak 6. ay sonunda A firmasinda
12 adet/g, B firmasinda 49 adet/g'a dligmiigtiir, 6. aydan sonra
ise bulunamamigtir. Gizelge 16'da goriildigli gibi, depolama sii-
resi 4. aya ‘doéru ilerledikge koliform bakteri sayi-
s1 hizla azalmis, 4. , 5. ve 6. aylarda azalma birbirine yakin
sinirlarda devam etmistir. 6. aydan sonra 9. ay sonuna kadar
yapilan ekimlerde koliform grubu bekteriye rastlanmamigtir.De-
polama siiresince azalan koliform bakteri sayilarainin logarit-
mik eZrileri $ekil 12'de gtsterilmigtir.

Yapilan varyans analizine gére, koliform bakteri sa-



47

*(60°0 >d) atrpztexaey USPUTITQITq HeaeTo

1983738387 ‘aeTBWETR}I0 UBTO STUUAT3aaeET 9TIXBY Tufy

340
4 26| 38 gvr| 9p 12| P vI€| o 224) q gl ez |rasrauns
vuerodsdg
€ Ogf i T |*uYB g1y toz\G48 922|480 96E|(PIT £9¢ |99 EIS(F B0L aq
B 9zf i e r g8 Yy g | Tyl garibie 22 |eps 168 9 sL5(® 962 ]
B Z a s ¥ £ k=4 r 0
TSeuereadn e TRHAT
UTARTEWAT o (AE) YA8T34ns vwerodsg
JParsfag wuRIRIID JTH PUISTARS FJdaNEF A0S ITON BRIRUATM LT abrazzsj
Ny
8 of 8 g 3P §6 P EeI I DPET| g £ov e 262 |tWdTaung
wuwerodag
B HE - pr— G4 6% (648 1p|649 [vr|aps 0EF O gLE) q EREP £56 F
q v5T i - § =1 G g2| B3 g5|B48 9071 |40P poz|P2 vae|q F95 v
g 2 g 5° ¥ £ = r 0
TSRRE TR 340 deTRMAT
UTWETEDAT o (At} rTu@reunsg vurrodag

HATJUSHIq BUETEIIG ATH FUISTAPS IJ9348Q WJLoITay aqartd -gr

afrazrs




48

y1s1 lizerine etkileri bakimindan depolama siireleri ve firmalar
arasindaki farkllllklar. 0.01 olasilik diizeyinde ©Onemli bu-
lunmugtur (Gizelge 3). Kitekim B firmasinda sayilan koliform
bakteri sayisi ortalamasi(344 adet/g), A firmasindan(184 adet/
g) onemli derecede yliksektir (Cizelge 16).

Kirazda iglenmeden Once, yapilan hammadde analizleri
sonucunda koliform bakteri sayilari ortalamalari A firmasinda
897 adet/é ve B firmasinda 663 adet/g olarak elde edilmigtir.
Donma igleminden sonra sayilari ayni sira ile 776 ve 709 adet/g
olarak bulunmustur. Donmug iirtinde koliform bakteri sayisi ham-
maddeye gore A firmasinda % 13 oraninda azalmig, B firmasinda
ise % 6.4 oraninda artmigtar.

Donmug depolama siiresinde, kirazdaki koliform bakte-
ri sayisi azalarak 6. ay sonunda A firmasinda 39 adet/g,B fir-
masinda 1%6 adet/g'a diigmiig, 6. aydan sonra ise koliform bak-

teriye rastlanmamagtir. Gizelge 17'de gﬁrﬁiﬂﬁgﬁ gibi, depola-

ma sliresi 4. aya dofru ilerledikge koliform bakteri

sayisi hizli bir gekilde azalmig, 4. aydan 6. aya kadar azalma
yavaglayarak devam etmigtir. 6. aydan sonra 9. ay sonuna kadar
yapilan mikrobiyolojik analizlerde koliform bakteri bulunama-
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migtir. Depolama siiresince azalan koliform bakteri sayilarinin
logaritmik egfrileri §ekil 13'de verilmigtir.

Yapilan varyans analizine gtre, kirazda koliform bak-
teri sayisi ilizerine etkisi bakimindan depolama silireleri arasin-
daki farkliliklar 0.0l olasilik diizeyinde Onemli, firmalar a-
rasindaki farkliliklar ise Cnemsiz bulunmugtur (gizelge 4).Wi-
tekinm, A_firma81nda sayilan koliform bakteri sayisi ortalamasa
(326 adet/g) ile B firmasindaki sayilari(380 adet/g) aralarin-
da dnemli fark yoktur (Cizelge 17).

Kabakta iglenmeden dnce yapilan hammadde analiz so-
nuclarina gore koliform bakteri sayilari ortalamasi A ve B fir~
malarinda 2643 ve 2073 adet/g olarak bulunmugtur. Donmug Urin-
deki sayilari ise ayn1 sira ile 1402 ve 1331 adet/g'dir. Donma
iglemi ile koliform bakteri sayilarindaki azalma orani A fir-
masinda ¥ 47, B firmasinda % 36'dir. ,

Depolama siiresince, kabakta koliform bakteri sayisa
azalmaya devam ederek 9. ay sonunda A firmasinda 36 adet/g, B
firmasinda 45 adet/g'a kadar azalmigtir. Depolama siilresi so-
nunda bu bakteri seyisi; hammaddeye gére A firmasinda % 98.7
B firmasinda % 97.8, depolama sliresi baglangicina gore ayni
sira ile % 97.5, % 96.6 oraninda azalmigtir. Gizelge 18'de go-
riildligi gibi, depolama siiresi 2. aya aoém ilerledik-
ge hizli bir gekilde azalmig, 2. aydan 4, aya kadar istatis-
tiki olarak tnemli bir degigiklik olmamigtair. 4, aydan 5. aya
dogru agzalmig ve 5. aydan 9. aya kadar istatistiki olarak de-
Eismemigtir. Depolama siiresinde kabakta azalan koliform bak-
teri sayllarlﬁln logaritmik egrileri Jekil 14'de verilmigtir.
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Yapilan varyans anlizine gbdre, kabakta koliform bak-
teri sayisi ilizerine etkileri bakimindan depolama siireleri ara-
sindaki farklilik 0.01 olasilik diizeyinde Onemli ve firmalar
arasindaki farkliliklar ise dnemsiz bulummugtur (Gizelge 8).Ci-
zelge 18'de goriildiigi &1bi Afirmesinda belirlenen bakteri sa-

y181(429 adet/g) ile B firmasindaki bakteri sayisi(333 adet/g)

arasinda Snemli bir fark yoktur.

Kirmizi biberde once, hammadde analiz sonug¢larina go=-
re, koliform bakteri sayilari ortalamasi A ve B firmalarinda
42 600 ve 24 530 adet/g olarak bulunmugtur. Donmug iiriindeki sa-
yilari ise ayni sira ile 22 180 ve 15 580 adet/g'a azalmigtair.
Dondurma iglemi sonucunda koliform bakteri sayisindaki azalma
oranl1 A firmasinda % 48 ve B firmasinda % 36'dir.

Donmug depolama siiresince, kirmizi biberde koliform
bakteri sayisi azalarak 9. ay sonunda, A firmasinda 163 adet/g,
B firmasinda 276 adet/g'a diigmiigtiir. Depolama siiresi sonunda
bu bakteri sayisi hammaddeye gore A firmasinda % 99.6, B fir-
masinda ¥ 98.8, depolama siiresi baglangicina gdre ise..ayni si-
ile % 99.2 ve % 98.2 oraninda azalmigtir. Qizelge 19'da goriil-
diigi gibi, depolama giiresi 5. aya doZru 1ilerledikge
hizla azalmig ve 5. aydan 9. aya kadar istatistiki olarak de-
gismemigtir. Kirmizi biberde azalan bu koliform bakteri sayi-
larinin logaritmik egrileri Jekil 15'de verilmigtir.

Yapilan varyans analizine gtre, kirmizi biberde ko-
liform bakteri sayisi lizerine etkileri bakimindan depolama sii-

releri ve firmalar arasindaki farklilaiklar 0.01 olasilik dﬁ- '

zeyinde Snemli bulunmugtur (Cizelge 9). Firmalar arasaindaki

farklilik CQizelge 19'da goriildiigi gibi, 4 firmasinda bulunan
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sayilar ortalamasi{4837 adet/g), B firmasindan(3943 adet/g)
yiksektir.

Karnabaharda iglenmeden Once hammaddede yapilan ana-
liz sonuglarina gore koliform bakteri sayisi ortalamasi gramda
A ve B firmelarinda 7810 ve 5550 adetldir. Haglama igleminden
sonra sirasi ile 3920 ve 2189 adet/g ve donmug iliriinde ayni si-
ra ile 2333 ve 1359 adet/g olarak bulummugtur.Koliform bakteri
say1sS1l karnabsharda haglama iglemi ile hammaddeye gore A ve B
firmalarinda % 49.8 ve % 60.5, donma iglemi ile hammaddeye go-
re % 70.1 ve % 75.5, haslanmis karnabahardaki sayisina gire %

40.4 ve % 38 oraninda azalmigtir.
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Depolama siiresince karnabahardaki koliform bakteri
sayisi azalmaya devam etmig ve 7. ay sonundaki sayilari A ve B
firmalarinda sira ile 21 ve 55 adet/g'a kadar azalmigtir. 8. ve
9. ay sonunda yapilan analizlerde koliform bakteri bulunamamig-
tir., Qizelge 20'den de goriildiifii gibi depolama  siiresi
4, aya dogru ilerledikg¢e koliform bakteri sayisi hizla azalmig,
4., 5. ve 6. aylarda azalma devam etmigtir. 6. ve 7. aylarda
istatistiki olarak degigiklik olmamigtir. 7. aydan sonra 9. ay
sonuna kadar koliform bakteriye rastlanmamigtir. Karnabaharda
depolama siiresince azalan koliform bakteri sayisi logaritmik
efrileri Sekil 16'da gbsterilmigtir.

Yapilan varyans analizine gore, koliform bakteri sa-
yis1 tizerine etkileri bakimindan depolama siireleri ve firmalar
arasindaki farkliliklar 0.0l ola31l;k dlizeyinde Onemli bulun-
mugtur (Cizelge 10). Firmalar arasindaki farklilik, Gizelge 20!
de goriuldifi gibi A firmasindaki sayilari(667 adet/g), B firma-
sindan(499 adet/g) yiksektir.

Aragtirma sonuglarimizda goruldiigu gibi dondurulmug
meyvelerde koliform bakteri sayisi oldukg¢a diislik bulunmugtur.
Depolama siirecinde her iki meyve ve firmada 6. aydan sonra ko~
liform bakteriye rastlammamigtir. Karnabaharda 7. aydan sonra
kxoliform bakteri bulunameamigtir. Kaebakta 9 ay depolama sonun-
da koliform bakteri sayisi gramda 50 adedin altina kadar in-
migtir. Kirmizi biberde ise baglangig¢ta gok yliksek olan koli-
form bakteri sayisi, donmug depolamada 9. ay sonunda gramda
270 adete kadar azalmigtir.

Mirk Standartlari Enstitiisince tasari halinde olan

dondurulmug sakiz kabafi ve bezelye icin koliform grubu mik-
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roorganizmalarin bulunabilecekleri miktari gramda en g¢ok 100
det olarak verilmigtir( ANONYMOUS,1990 a,b). Aragtirmamiz sonug-
larinda donmug iliriindeki koliform bakteri sayisi tasarlanan bu
sayiya gore oldukg¢a ylksektir. Bu sayiya ancak dokuz aylik de-
polama siiresince meydana gelen azalmalar ile ulagilabilmigtir.
Koliform grubu bakteriler her zaman her yerde bulu-
nabilirler,donmus gidalarda fekal kirliligin gtstergesi olarak
kullanilmamalidirlar. Fekal kirliligin gostergesi olarak, Esc-

herichia coli gibi indikatdr mikroorganizmalarin kullanilmasi

gerekir,
Koliform mikroorganizmalardan dzellikle E. coli, En-

terococ'lar ve fecal streptococ'lar gidalarin mikrobiyolojik

kalitelerini degerlendirmede ve sanitasyonun ne denli iyi yapi-
1li1p yapilmadiZini kontrol etmede indikatodr mikroorganizmalar o-
larak kullanilmistir ve bunlar fekal kaynaklardan bulagan pato-~
jenik organizmalardir. Koliform mikroorganizmalar arasinda is-
tisna durumlar haricinde, indikatdér organizmalarin gogu 5°ctnin
altinda geligememelerine raZmen 0°c'de nadiren bulunmustur.En-
terokoklar ise bilhassa mide ve barsak kidkenli olup minumum
geligme sicakliklari 10°C'dir(GUNDERSON ve PETERSON,1977,1981).

Koliform sayisinin diigiik olmasinin o gidanin tamamen
patojenlerden bagimsiz oldugunu géstermez. Aragtirma sonug¢gla-
rimizda dzellikle meyvelerde koliform bakteri sayisinin az ol-
mas1i, bu donmug gidalarin glivenilir oldugunu gostermez. Glive-
nilir olabilmeleri igin dliglik koliform bakteri sayisi yaninda,
patojenik mikroorganizma igermemeleri gerekir.

LARKIN,LITSKY ve FULLER,(1954), ticari olarak dondu-

rulmus meyve, meyve suyu konsantratlari ve sebzelerde 64 ornek
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test etmiyg ve gogu ornekte fekal koliform ve fekal streptokok-

lari bulmugtur. Fakat streptokok sayisi genel ola-
rak koliform bakteri sayisindan yiksektir. Ayrica en-

terokoklarin fekal kirlenmenin indikatorii olabilecegini, fekal
streptokoklarin sayilarainin donmug depolamada -18,-5,-2000'de
400 giinden fazla degigmeden sabit kaldigini agiklamiglardar.

Donma igleminden sonra-18°C'de 217 giinliik depola&a sﬁresinée

fekal streptokok sayilari ne artmig nede azalmigtir.
Ayn1 siire ve sicaklik derecelerindeki depolama esna-

sinda B. coli sayilari kararli bir gekilde en az beg kat azal-
ma gostermigtir. E. coli'nin depolama esnasinda oldiigiinden test
organizmasi olarak kullanilmasinin uygun olmadigini belirtmig-

lerdir. ELLIOT,(1969), donmug depolamada E. coli'nin gabuk 01—

diiglinii ve enterokoklarin daha diren¢li oldugunu bildirmigler-

dir.

INGRAM ve ark.(1974)'na gore, E. coli ig¢in gosteri-
len limit koliformlardan daha diigiiktiir. Koliform testlerinde
se¢gilmis minumum deger 100 adet/g degerine sadece gok iyi lre-
tim gartlari altinda ulagilabilmigtir. Maksimum degerin 10 000
adet/g'1l gegmesi ile baglangi¢taki kontaminasyonlarin geligme-
sine izin verildiginim veya kontaminasyonlarin varliginin gos-~
tergesidir. Aragtirma sonuglarimizda donmug iirtinde kirmizi bi-
ber harig koliform sayisi 10 000 adet/g'1in lizerine gikmamagtir.
Bulunan maksimum degerler en fazla 2500 adet/g'a yakindir.Kair-
m1z1 biberde ise 10 000 adetten gok olup 22 000 adetin {Ustiine
kadar ¢ikmistir. Fakat depolama siiresi sonunda diZer materyal-
lerde ve kirmizl biberde koliform bakteri séylsl gok fazla a-

zalma gostermigtir. Tabii ki bu sayilarin diigiik olmasinin  ya-=
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ninda patojenik mikroorganizma igermemesi gerektiZi unutulma-

malidir.
4.1.4. Stafilokok sayisi

Agafida verilen analiz sonuglarinda ki stafilo-
kok sayilari, yapilan ekim sonucu petri kutusundaki tim kolo-
niler sayilmig ve sayilari seyreltme orani ile garpilarak gram-
da adet olarak verilmigtir. Sayilan bu koloniler iginde Staphy-

lococcus aureus'un tipik kolonisi olan parlak siyah, yuvarlak

ve etrafinda agik renk hale olan koloniler ayrica sayilmig ve
bu sayilarda ayrai verilmigtir. Bu kolonilerin S. aureus o-
lup olmadigina, koloni gekline gdre ve hazirlanan preperatta
basit boyama yapilarak mikroskopta yapilan inceleme seonucuna
gore karar verilmigtir. Bu koloniler ig¢in ayrica koaglilaz tes-
ti yapilmamigtair.

Gilekte iglenmeden Gnce hammaddede yapilan analiz
sonucu stafilokok sayisi beg tekerriirin ortalamasi A firmasin-
da 65 adet/g olarak bulunmugtur. Hammadde analizlerinde §. au-
reus'a rastlanmamigtir. Donma igleminden sonra, donmug lriinde
stafilokok sayisi 203 adet/g, bu sayi iginde S. aureus sayisi
32 adet/g olarak bulunmugtur. Depolama siiresince toplam stafi-
lokok sayisi ortalamasi, 1. ay sonunda 144 adet/g, 2. ayda TO
adet/g, 3. ay sonunda 25 adet/g'a inmig, 4. ay ig¢inde sayi-
lari iyice azalarak 4. ay sonundan 9. ay sonuna kadar stafi-
lokoka rastlanmamigtir. Bu sayilar iginde olabilecekr§. aure-
us sayisi l. ayda 16 adet/g'a azalmig, 2. ay sonunda sadece

jki tekerriirde 10 adet/g olarak bulunmug diZer ii¢ tekerriirde
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ise bulunamamigtir. Daha sonraki depolama silirecinde 9. ay so-
nuna kadar yapilan mikrobiyolojik ekimlerde hi¢ bir tireme go-
rilmemigtir.

B firmasinda iglenmeden Once ¢ilek hammaddesinde or-
talama stafilokok sayisi 18 adet/g olarak bulunmugtur. S. au-
reus'a sadece bir tekerriirde 10 adet/g olarak rastlanmaigtair.
Donmug iiriinde stafilokok sayisi ortalamasi 42 adet/g ve bu
say1 iginde olabilecek S. aureus sayisi ise 10 adet/g bulun-
mugtur. Bir aylik depolama siiresi sonunda ve daha sonra 9. ay
sonuna kadar S. aureus'a rastlanmamigtir. Toplam stafilokok
sayisi 1. ayda 13 adet/g'a, 2. ay sonunda 5 adet/g'a azalmig
ve dszha sonra 9. ay sonuna kadar stafilokok bulunamamigtir.Ci-
lekte depolama siiresince azalan stafilokok sayilarinin loga-
ritmik eZrileri Sekil 17'de gosterilmigtir.

Kirazda iglenmeden dnce hammaddede yapilan analiz-
lerde, B firmasinda stafilok.bulunamamigtar. A firmasinda ise
bes tekerriirin sadece birinde 10 adet/g olarak bulunmug,diZer
tekerrirlerde stfilokoka rastlanmamigtir. Donmus Uriindeki sta-
filokok sayilari A ve B firmalarinda ortalama olarak sirasi i-

le 20 ve 38 adet/g olarak bulummugtur. Donma isleminden sonra

- ——A Firmasa

no | ----B Firmasi A —— A Pirmasa

2E N - ----B Firmasi

@i 21V mE 2

[ z [ R

o o ' o

g % ' el

[SNe) s [

s ' 8%

=] N O N

a 3

a0~ = S

) s |

-y ™) .

b 83 I\ \

@ H O \

Evll = g'g].-L o~
0123456789 01234567839
Depolama stiresi (Ay) Depolama siivesi (Ay)

Sekil 17. Qilekte stafilo- Sekil 18. Kirazda stafilo-

kok sayisi kok sayisi



58

A firmasinda sadece bir tekerriirde 10 adet/g S. aureus, B fir-
masinda iki tekerriirde 10 adet/g, bir tekerriirde 20 adet/g o-
labilecegi bulunmug iki tekerriirde ise rastlanmamigtar.

Depolama siiresince stafilokok sayisi, A firmasinda 1.
ay sonunda 9 adet/g'a azalmig, 2. aydan 9. ay sonuna kadar ya-
pilan ekimlerde stafilokoka rastlanmamigtir. B firmasinda ise,
stafilokok sayisi 1. ayda 21 adet/g'a, 2. ayda 12 adet/g'a a-
zalmig, 5. ayda ve 9. ayin sonuna kadar stafilokok bulunama-
mistir. Depolama siiresince kirazda azalan stafilokok sayilari-
na ait logaritmik eZrileri $ekil 18'de verilmigtir.

Kabakta iglenmeden dnce hammaddede .yapilan :. analiz
sonucu, stafilokok sayisi ortalamasi A firmasinda 45 adet/g o-
larak bulunmugtur. B firmasinda ise iki tekerriirde 10 adet/g,
bir tekerriirde 20 adet/g olarak bulunmug iken, iki tekerrirdede
hi¢ rastlanmamiglardir. Her iki firmadada S. aureus kolonisine
rastlanmamistir. Donmug liriinde toplam stafilokok sayisi orta-
lamasi A firmasinda 289 adet/g, B firmasinda ise 307 adet/g"
dir. Dormug lirindeki bu sayi iginde olabilecek S.aureus sayi-
s1 B firmasinda ortalama 18 adet/g iken, A firmasinda iki te-
kerriirdede 20 adet/g, bir tekerriirde 10 adet/g olarak bulun=-
mug, iki tekerriirde de rastlanmamlst;r. A firmasinda bir ay-
11k depolama siiresi sonunda ve daha sonra 9. ay sonuna kadar
S.aureus'a rastlanmamigtir. B firmasinda da durum ayni olup
1. ay sonunda sadece bir tekerriirde 10 adet/g olarak bulun-
mugtur.

A ve B firmalarainda stafilokok sayisi depolama siire-
since sirasi ile,l. ayda 163-188 adet/g, 2. ayda 94-107 adet/
g ve 4. ayda 42-58 adet/g'a diigmligtiir.Daha sonra sayilari sa=-
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Yilamayacak kadar azalarak 5, aydan sonra 9. ay sonuna kadar
her iki firmadada stafilokoka rastlanmamigtir. Kabakta depola-
ma siresince azalan stafilokok sayilarina ait logaritmik eg-
rileri Jekil 19'da verilmigtir.

Kirmizi biberde iglenmeden once hammaddede yapilan
analiz sonucu, ortalama stafilokok sayilari A ve B firmalarin-
da sirasi ile 218 ve 208 adet/g olarak bulunmugtur.Her iki fir-
mada da hammadde analizlerinde S. aureus'a rastlanmamigtar,
Donmug iiriinde ise sayilari ayni sira ile 777 ve 489 adet/g bu-
lunmugtur. Bu sayilar iginde olabilecek S. aureus sayisi orta-
lamasi A firmasinda 30 adet/g, B firmasinda ise 34 adet/g ola-
rak bulunmugtur. Depolama sliresince S. aureus sayisi 1. ay so-
nunda A firmasinda 12 adet/g, B firmasinda 10 adet/g'a azalmig,
1. aydan 9. ay sonuna kadar S. aureus'a rastlanmamigtir. Kir-
mi1z1 biberde stafilokok sayilari 1. aydan 6. aya dogrﬁ ilerle-
dikge azalmig ve 6. aydan 9., ay sonuna kadar ekimlerde stafilo-
koka rastlanmamigtir. Sayilan sayilar 1. aydan 6. aya kadar si-
ras1 ile A firmasinda 376, 242, 159, 95, 42 ve 16 adet/g'a a-
zalmigtir. B firmasinda ise bu sayilar 332, 217, 133, 70, 39,
15 adet/g olarak bulunmugtur.Depolama giiresince kirmizl biberde
azalan stafilokok sayilarinin logaritmik efrileri Sekil 20!
de gosterilmigtir.

Karnabaharda iglenmeden once hammadde analiz sonug-
larinda B firmasinda stafilokok bulunmamig, A firmasinda ise
ortalama 19 adet/g olarak bulummugtur. Her iki firmada da ham-
maddede S. aureus yoktur. Haglama iglemi sonucunda A firmasin-
da bulunmamasina kargilik B firmasinda 207 adet/g olarak bu-

lunmugtur. Yine B firmasinda haglama igleminden sonra yapilan



mikrobiyolojik ekimlerde d6rt paralelde gramda 10 adet S.aure=-
orta-

us'a rastlanmamigtir. Donmug liriinde stafilokok sayilara

lamasi A ve B firmasinda sira ile 195 ve 222 adet/g olarak bu-

lunmugtur. Bu sayilarain igindeki olabilecek S. aureus sayisa

ise A firmasinda 16 adet/g, B firmasinda 30 adet/g'dair. S. au-

reus 2, ay sonunda her iki firmadada iki tekerriirde 10 adet/g

bulunmug difer tekerriirlerde rastlanmamigtir. Bu siireden sonra

9. ay sonuna kadar S. aureus bulunamamigtir. Stafilokok sayi-
lari ortalamasi l., 2. ve 3. aylarda A firmasinda 164, 100, 39

adet/g, B firmasinda ise 115, 60, 23 adet/g olarak bulunmugtur.
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Stafilokok sayisi 4. ayda sayilamayacak kadar azalmig ve 9. ay
sonuna kadar stafilokoka rastlanmamigtir. Karnabaharda depola-
ma siliresince azalan stafilokok sayilarina ait logaritmik eZri-
ler Jekil 21.'de verilmigtir.

Aragtirma sonug¢larimizda goriildiigii gibi, stafilokok
sayisi donmug iiriinde hammaddedeki sayisindan daha fazla bulun-
mugtur. Bu sonu¢ stafilokoklarain materyale iglem esnasinda bu-
lagtigini gostermektedir. Stafilokoklarin en biiyiik kontaminas-
yon kaynaZi igc¢ilerin elleridir. Stafilokoklar dzellikle agiz
ve burun bogluZunda, sivilce ve g¢gibanlarda ¢ok sayida bulunur-
lar(DENIZEL,1986).

Donmug iiriinde bulunan stafilokok sayilari, depolama
sliresince azalmigtir. Gilekte A firmasinda 3., B firmasinda 5.
aydan sonra hig¢ rastlanmamigtir. Kiraz materyalinde A firma-
sinda 2., B firmasinda 3. aydan sonra stafilokoka rastlanma-
migtir. Kabakta her iki firmadada 5. aydan sonra, kirmizi bi-
berde A firmasinda 8., B firmasinda 7. aydan sonra ve karna-
baharda firmalarda ayni sira ile 6. ve 5. aydan sonra hig sta-
filokoka rastlanmemigstir.S. aureus'aise gilek, kiraz ve kabak-
ta 1. aydan sonra, kirmizi biber ve karnabaharda 2. aydan son-
ra hi¢ rastlanmamigtar.

MC CLESKEY ve CHRISTOPHER,(1940), S. aureus agilan-
mi1ig donmug ¢ilegin -18°Grde depolanmasinda 5. ay sonunda Yye-
niden bulunmuglardir. Aragtirma sonuglarimizda ise bir aylik
depolamadan sonra S. aureus'a rastlanmamigtir. Yalnizca A fir-

masinda 1. ay sonunda iki tekerriirde birer koloniye rastlan~-

migtir.

Staphylococcus'lar hijyenik olmeyan uygulamalarin
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indikatoriidiir. Dondurulmus gidalarin stafilokoklardan baZim-
812 olmasa istenir fakat ayni zamanda her yerde bulunan orga-
nizmalardir(INGRAM ve ark.1974). SPLITTSTOESSER ve Ark.(1965),

Staphylococcus kontaminasyonunun iggilerin ellerinden geldigi~-

ni, insanlarla temas alanlarini takip eden noktalardan topla-
nan sebze ve meyvelerde stafilokok sayilarinin devamli yliksel=-
digini bildirmiglerdir.

Gidalarin S. aureus'un koagililaz pozitif suglari ile
kontamine olmasi tehlikelidir. ¢ilinkii bu organizmalar entero-
toksin iiretme yetenegine sahiptir(SPLITTSTOESSER ve ark. 1965,
INGRAM,1974).

HALL,(1982)'ye gore S. aureus'un Onemli miktarda en-
terotoksin iiretmesinden dnce yogunlugunun gramda 105—106 adete
ulagmasi gerektigini ve sayim bu sinira ulagtiga zaman
gidanin saglik agisindan tehlikeli oldugunu bildir-
migtir. Aragtirmamizda bulunan sonuglar ise bu sinirin ¢ok ¢ok
dar. Rutin *7hijyen degerlendirmelerinde arasira
orneklerde bir kag¢ S. aureus olmasina tolerans taninabildigi
halde sayinin sik olarak gramda 100 adeti agtigi goriiliirse en-
dige edilmeli ve enfeksiyon kayﬁaé1 bulunmalidir.Aragtirmamiz-
da bulunan S. aureus sayilari en fazla donmug kirmizi biberde
34 adet/g olarak bulunmugtur.Buna gore bizim sonuglarimiz HALL,
(1982) 'nin tehlikesiz kabul ettigi sayilarla uyum igindedir.

Bazi liriinlerde psikrofilik organizmalarin mnormalde
donmug gidalar iginde stafilokoklardan daha biiyliik oranda, ge-
listikleri ve gidanin toksik hale gelmeden bozuldufu ve yenmez
hale geldigi agiklanmigtir. Bununla beraber koruyucular, Jrne-

gin bazi gidalarda yiiksek oranda tuz igerifi bozulma yapan
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bakterilerin bazi cinslerini engellerler ve stafilokoklarain
geligmesine yardim eder(HALL,1982).

DEFIGUEIRADO ve SPLITTSTOESSER (1980), donmug 51 be-
zelye Orneginin % 39'unda, fransiz stili yegil fasulyede 31 or-
neginin % 39'unda, kesilmig yegil fasulyede 16 trnekte % 31 ve
14 donmus misir OrneZinin % 64'iinde koagiilaz pozitif stafilo-
kok izole‘etmislerdir.

SPLITTSTOESSER ve Ark.(1965), dondurulmug misir, be-
zelye ve taze fasulyelerden toplanmig 112 drnekte, Orneklerin
% 34'den % 64'e kadar koagililaz pozitif stafilokok igerdigini
bulmuglardir. En yiksek stafilokok sayisi gramda 7.3 olarak
bezelyede bulmug iken Srneklerde en bliylik kontaminasyonu misair-
da % 64 olarak elde etmiglerdir. Stafilokok pozitif Orneklerde
ortalama total sayinin negatif drneklerden daha yliksek oldugu
bulunmugtur.

Tiirk Standartlar Enstitiisiince tasari halindeki don-
durulmus bezelye ve bal kabafinda S. aureus bir gramda bu-

lunmamalidir( ANONYMOUS,1990 a,b).

4.1.5. Salmonella sayisi:

Gilek ve kirazda hammaddede,donmug lrinde ve depola-
ma siirecinde yapilan mikrobiyolojik ekimlerde hi¢ bir ireme go-
riilmemigtir.

Karnabahar materyalinde de,hammaddede, haglama igle-
minden sonra, donmug iiriinde ve depolama siirecinde yapilan mik-
robiyolojik ekimlerde hig iireme goriilmemigtir.

Kabakta iglenmeden once hammadde ve depolama siirecin-
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de yapilan mikrobiyolojik ekimlerde, bismuth sulphite agar
(BSA)besi yerine 6zgii tipik siyah, metalik parlaklikta salmo-
nella kolonisine hi¢ rastlanmamigtir. Koloniler mat kahveren-
gimsi ve donuk yegil leke geklinde gérﬁlmﬁgtﬁr.ANONYMOUS,(1984Y
e gbre bu koloniler koliform grubu bakteriler, Serretia,Prote-

us veya Enterobacter aerogenes olabilirler.

~Sayilan bu kolonilere gbre kabakta hammaddenin yiikii
A ve B firmalarinda sirasi ile 45-296 adet/g olarak bulunmug-
tur. A firmasinda bu sayir 1, 2, 3 ve 4 aylik depolama siirele-
rinde sirasi ile; 132, 82, 47 ve 14 adet/g olarak bulunmugtur.
B firmasinda ise yine 1., 2., 3. ve 4. ay sonlarinda sirasi
ile 172, 88, 47 ve 27 adet/g olarak bulunmugtur. 4. aydan son-
ra depolama siliresince 9. ay sonuna kadar yapilan ekimlerde hig
bir lireme goriilmemigtir.
Kirmizi biberin mikrobiyolojik analizinde BSA Dbesi

yerinde olugan koloniler kabak materyalinde oldugu gibi, mat

kahverengimsi ve donuk yegil remkte kolonilerdir. Kirmizi bi-
berde ayrica siyah, metalik parlaklikta tipik salmonella kolo-
nilerine rastlanmig ve bu kolonilerin sayimlari ayrica veril-
mig, bu koloniler igin ayrica test yapilmamistir.

Kirmizi biberde iglenmeden ¢nce hammaddede BSA besi
yerine yapilan ekimde mikroorganizma sayisi 1457 adet/g bulun-
mugtur. Bu sayilar iginde tipik salmonella koloni sayisina go-
Te olabilecek salmonella sayisi 22 adet/g'dir. B firmasinda ya-
pilan sayimda 1343 adet/g olarak elde edilmigtir, bu sayi igin-
de ise olabilecek salmonella sayisi en fazla 34 adet/g'dir.Don- )
mug liriinde bu sayilar A ve B firmalarinda sirasi ile 883 adet/

g (en fazla 12 adet/g Salmonella ) ve 896 adet/g (en fazla 20
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adet/g Salmonella) olarak bulunmugtur. Bir aylik depolama slire-

si sonunda B firm381nda'yap11an ekimlerde tipik salmonella ko-
lonisine hig¢ rastlanmamigtir, fakat besi yerinde iireyebilecek

ozellikte olan diger mikroorganizmalar koloni olugturmusglardar,
A firmasinda ise sadece iki tekerriirde 1:10'luk diliisyon -eki-

minden sadece birer adet Salmonella kolonisine rastlanmigtir.

Aragtirma sonuglarimiza gore donmug kirmizi biberde depolama
gsiiresinde A firmasinda 1.aydan sonra,2. aydan 9. ay sonuna ka-

dar, B firmasinda ise 1., aydan 9. ay sonuna kadar Salmonella'ya

rastlanmamaigtir.

Yapilan ekimde besi yerinde lireyen diger mikroorga-
nizmalarin sayilari ise ayrica sayilmigtir. Bu mikroorganizma
sayilari A firmasinda l.aydan 8. aya kadar sirasi ile 524,370,
251,200,172,111,53 ve 20 adet/g olarak bulunmug, 9. ayda ise
hig tireme gorilmemigtir. B firmasinda ise 1. aydan 5. aya ka-
dar bulunan sayilari sirasi ile 478,247,118,58 ve 26 adet/g o-
larak bulunmus, 5. aydan sonra ise yapilan ekimlerde higbir i-
reme goriilmemigtir.

Salmonella analizlerinin sonug¢larina gdre mikroorga-
nizma sayilarinin az olmasindan ve depolama siirecinde kisa sii-
re sonra bulunamamalarindan dolayi, mikroorganizma sayilari ¢ok
kisa zamanda azaldiZindan elde ettigimiz degerler az oldugundan
bu analiz sonug¢larinda varyans analizi yapilmamistar.

Aragtirma sonuglarimizda gdrildigi gibi §ilek, kiraz
ve karnabsharda hi¢ salmonellaya rastlanmamig, kabak ve kirmi-
%z1 biber materyalinde ise bulunan sayilari ¢ok az olup, depo-
lama stivesinde ilk 2. ay ig¢inde tamamen yok olmug 9. ay sonu-

na kadarda rastlanilamamigtir.
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PETERSON ve GUNDERSON,(1981), salmonella inokiile e-
dilmig kirazlarin -18°C ve -40°C'de depolanmasinda 2-3 ay ka-

dar yagayabildiklerini, S. aureus ve Salmonella tiirlerinin g¢gi-

leklerde -18°C'de depolamada 14 ay kadar canli kalabildikleri-
ni bildirmislerdir. Aragtirma sonug¢larimizda ise her iki mikro-
organizma da msksimum 3 ay canli kalabilmiglerdir.

Donmusg gidalaran dogal mikrof105331n1n yaninda sal-
monellanlhda inhibe oldugu bildirilmigtir ( DEFIGUEIREDO ve
SPLITTSTOESSER,1980). Splittstoesser ve Segen tarafindan 1970
de haglanarak dondurulmug sebzeler ilizerinde oldukga genig ©Ol=-
clide yaptiklari incelemede salmonella kontaminasyonu ile kar-
gilagmamigtirlar. Bu sebepten dolayi giipheli bulunan Ornekler
iizerinde salmonella testi yapilarak doZruluk deZerini tespit
etmiglerdir(INGRAM ve ark.,1974).

Tiirk Standartlari Enstitiislince tasari halinde olan
dondurulmus bezelye ve sakiz kabafinda olabilecek salmonella
miktarini 25 gramda hig¢ olmamali olarak vermigtir( ANONYMOUS ,
1990 a,b). Bizim aragtirma sonuglarimizda ise kabak ve kirmizi
biber bu standarda donma igleminden sonra uymamaktadir, fakat
depolama esnasinda bu standarda ulagilmigiar. Glinkli salmonella

sayl1s1 depolama siiresince azalarak her iki materyaldede 3. ay~-

dan sonra bulunamamigtir.

4.,2. Dondurularak Muhafaza Edilen Bazi Meyve ve Sebzelerin Fi-

ziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Aragtirmamizda kullanilan ¢ilek, kiraz, kabak, kirmi-

z1 biber ve karnabahar materyallerimize ait bazi fiziksel ve
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kimyasal analizler, hammaddede, donma igleminden hemen sonfé
ve depolama siiresince yapilmigtir. pH, toplam asit, suda ¢ozli~
niir kurumadde, toplam kurumadde ve kiil miktarina ait degZerler

sirasiyla agagida verilmigtir.

4.,2.1., pH

Cilekte iglenmeden 6nce hammaddede Olglilen pH deZer-
lerinin tekerriirlerinin ortalamasi A ve B firmasinda sirasi i-
le 3.14 ve 3.45, donmug iiriinde ise ayni sira ile 3.33 ve
3.56 olarak bulunmugtur. Donma iglemi sonucunda sonu¢larimizda
goriildiizli gibi g¢ilekte pH her iki firmadada hammaddeye gore
yikselmigtir. Cizelge 21'den goriilebilecegi gibi depolama sii-
sirecinde pH degeri, 1. ay sonuna kadar degigmemig, 1. aydan
3. aya doZru ilerledikge ylikselmis ve 3. aydan 9. aya kadar is-
tatistiki olarak dnemli bir degigiklik gtstermemigtir.9.ay so-
nundaki pH degerleri A firmasinda 3.40, B firmasinda 3.90 ola-
rak bulunmustur. Depolama siiresinde g¢ilekte pH deZerinde meyda-
na gelen degigiklikler Jekil 22'de gbsterilmigtir.

Yapilan varyans analizine gore gilekté pH lizerine et~
kileri bakimindan depolama giireleri ve firmalar ara51ndéki
farkliliklarain her ikiside 0.01 olasilik diizeyinde Onemli bu-
lunmugtur (Gizelge 23). Firmalar arasindaki fark Onemlidir, ni-
tekim B firmasindaki ortalama(pH 3.75), A firmasindan(pH 3.49)
yiksektir ((¢izelge 21).

Kirazda iglenmeden dnce, hammaddede bulunan pH orta-
lamalari A ve B firmalarinda 4.49 ve 4.27 ‘'dir. Donmusg Uriin-

de ise pH deZerleri ayni sira ile 3.76 ve 3.78 .olarak 6le¢lil-
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mﬁgfﬁr. Buna gtre donma iglemi sonucunda kirazin pH deZirinde
dliigme gdzlenmigtir. (izelge 22'de goriildiiglii gibi depolama sii-
resince pH degeri A firmasinda tekrar artarak hammaddedeki de-
gerine yaklagmigtir. B firmasinda ise tam tersi olarak pH de-
gerl depolama siiresince birbirine ¢ok yakin sinirlarda azalmig-
tar. Depoléma siiresi ortalamalarina gore, siire 3. aya doZ-
ru ilerledikge pH'da Onemli degigikler olmamig, 3. aydan 4. a-
ya dofru ¢ok az azalmigtir. 4. aydan 5. aya kadar yine _.deZig-
memis, 5. aydan 6. aya dogru yiikselmig ve 6.,7. aylarda deZig-
memigtir. 8. ve 9. aylarda pH degeri yeniden ylikselmigtir. 9.
ay sonunda pH degeri A firmasinda 4.38, B firmasinda ise 3.50
olarak bulunmugtur. Depolama siiresince kiraz materyalinde pH
deZerinde meydana gelen degigsmeler Sekil 23'de gdsterilmigtir.
Yapilan varyans analizine gore pH bakimindan depola-
ma siireleri ve firmalar arasindaki farkliliklar 0.0l olasilik
diizeyinde Onemli bulunmugtur (Gizelge 24). Gizelge 22'de goriil-
diigii gibi pH lizerine firmalarin etkisi ©nemlidir. Nitekim, A
firmasi ortalamasi(pH 3.90), B firmasindan(pH 3.67) ylksektir.

i — A Firmasi — A Firmasi
pHT —.-- B Firmasa 2 ~—--B Firmasi
4- .......
................. 4'
31
3]
l |
0123456789 01234567839
Depolama slresi(Ay Depolema siresi(Ay
Sekil 22. Gilekte pH Sekil 23. Kirazda pH

Kabakta iglenmeden Once, hammaddede yapilan pH 0©Ol-
¢limleri ortalamasi A ve B firmasinda élréél ile 5.93% ve 6.07’

dir. Domma igleminden éonra yine ayna sira ile PH 6.10 ve
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Cizelge 23, Cilekte Yapilan Kimyasal Analizlerin Varyans Analizi
Sonuglar: (karsleri ortalamasi)

as

OZELLIKLER

Toplam Toplam Kul
varyasyon 5.D0. pH Asitlik Brix Kuru Miktar:
kaynag: (%) (gr/100gr) Madde (%) (%)
Muamele
Kombinasyonu 19 0.15%x  0.01*x  O,78%% 0.8927*x  0.0338%x

Firmalar (A) 1 1.73*x Q,10%x  7.08%x 2.1054xx  0,6204xx
Depolama

siresi (B) 9 O0.08%xx (0,01*x 0.C0xx Q0.7489xx 00,0023
AxB INT. 9 0.27xx  0.01xx  (Q.35%% 0.9019*x  0,0002
HATA 80 0.02 0.002 0.06 0.1566 0.0035

Cizelge 24. Kirazda Yapilan Kimyasal Analizlerin Varyans Analizi
Sonuglar: (kareleri ortalamasi)

0ZELLIKLER

Toplam Toplam Kul
varyasyon 8.0. pH Asitlik Brix Kuru Miktar:
kaynag: (%) (gr/100gr) Madde (% (%)
Muamele
Kembinasyonu 19 0.18*%*  Q.03%X 1.31x 2.07C8xx  Q,.C070%x

Firmalar (R) 1 1.32%x  0Q,12%x 0.56 5.C030% 0.066F% %
Depolama

suresi (B) 9@ 0.03*x (0,003% 1.16 1.3987 0.0057%%
AxB INT. 9 0.21%x O,04xx 1.59% 2.4169%x  0.0016x%x
HATA 80 0.0l 0.003 0.75 0.8851 0.0001

X X%:Si1rasy ile % S ve\%

ns :onemsiz.

1 dizeyinde istatistiki oclarak Bnemlidir.
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5.92 olarak bulunmugtur. lglem sonucu pH dezerinde A firmasin-
da artig gdzlenirken, B flrma31nda pH dligmiigtiir.Cizelge- 25'den
goriilebilecegi gibi depolama surelerl ara31ndaki farklilaiklar
Onemlidir. 1. aya kadar pH degismemis, 2. ve 3. aylarda azalma
gozlenmigtir. 4. ayda yﬁkéelmis, 5. ve 6. ayda iée yine dligmiig-
tir. 7., 8. ve 9. aylarda yine yﬁkéelerékbaslanglgtaki degerine
yaklagmistir. 9. ay sonunda pH degeri A firmasinda 5.9, B fir-
masinda ise 6.07'dir. Kabakta depolama siiresince Olglilen pH
degerleri Sekil 24'de gisterilmigtir.

Yapilan varyans analizine gore, kabakta pH lizerine
etkileri bakimindan depolama siireleri ve firmalar arasindaki
farkliliklar 0.01 olasilik diizeyinde Onemli bulunmustur (Gi-
zelge 28). Depolama siireleri ve firmalar arasindaki farkain -
nemli oldufu Cizelge 25'de de goriilmektedir. Nitekim, firmala-
rin ortalamasina gére, B firmasinin pH's1(5.95), A firmasinmin
PH'sindan(5.90) ©nemli derecede yiiksektir.

Kirmizi biberde iglenmeden dnce, hammaddede Glgiilen
PpH ortalamalari A ve B firmalarinda sirasi ile 5.15 ve 5.17 o~
laraek bulunmustur. Donmug iiriinde bulunan degerleri ise ayni si-
ra ile pH 5.20 ve 5.19'dur. Donma iglemi ile pH'da gok az bir
ylikselme gbzlenmigtir. Gizelge 26'da goriildlifi gibi depolama
siireleri arasindaki farkliliklar dnemlidir. Depolama sliire-
si 3, aya dogru ilerledikge pH diigmliig, 3. ve 4. aylarda yiik-
selerek, 4. aydan 5. aya kadar defigmemigtir. 5. aydan 9. aya
kadar ise pH deZeri birbirine g¢ok yakin sinirlarda digmiigtiir.
9. ay sonunda 6lg¢lmii yapilan pE deferleri A firmasinda(5.21)
ve B firmasinda(5.23%)olup her ikisinde de hamaddedeki deZerle-

rinden g¢ok az yiiksektir. Kirmizi biberde &lglilen pH degerleri
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Sekil 25'de gidsterilmigtir.

Yapilan varyans analizine gore kirmizi biberde pH i-
zerine etkileri bakimindan.depolama siireleri arasindaki fark
0.05 olasilik diizeyinde Ynemli, firmalar arasindaki farklilik
lar ise Ynemsiz bulummugtur (Cizelge 29). Cizelge 26'da da go-
rilldiigi gibi. pH lizerine firmalarin etkisi ﬁnemsizdiéz A .fir-
masinda ortalama pH 5.23, B firmasinda ki pH 5.24  birbirine
¢ok yakindir ve aralarinda istatistiki olarak fark yoktur.

Karnabaharda iglenmeden “nce hammaddedeki pH ortala-
malari A ve B firmalarinda 6.09 ve 6.34 _olarak  bulunmugtur,
Haglanarak dondurulduktan sonra ise ayni sira.ile pH 6.41 ve
6.53 olarak 6lglilmiigtliir. Cizelge 27'de goriildugu gibi, depola-
ma Slireleri arasindaki farkliliklar birbirine ¢ok yakin deZer-

lerdir. Depolama siiresince pH degeri slire 2. aya dogru i-

e —— A Firmasa - pH}’ ~—— A Firmasy
—--- B Firmasi 6. ~-= B Firmasa

>
5+ L
0123456789 01234567889
Depolama siiresi(Ay Depolama siiresi(Ay
Sekil 24. Kabakta pH Sekil 25. Kirmaizi
biberde pE
b —— A Firmasi
pH == B Firmasi
-
74
[£

0123456789
Depolama siiresi(Ay)

Sekil 26. Karnabahar-
da pH
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Cizelge 28. Kabakta Yapilan Kimyasal Analizlerin Varyans Analizi
Sonuglar: (kareleri ortalamasi)

0.009

0ZELLIKLER
Toplam Teplam Kl
varyasyon 3.0. pH Asitlik Brix Kuru Miktar:
kaynagdi (%) (gr/1C0gr) Madde (%) (%)
Muamele
Kombinasyonu 19 0.06**  0.00S 0.17%x 0.5341*xx  Q,0997xx
Firmalar (R) 1 0.05*x 0.01 0.90x* 1.0286%%  0.1208%x
Depolama
slresi (B) 9 0.04*x  0.003 0. 14xx 0.7232%x  0.1705xx
AxB .INT. 9 0.08%xx  0.007 0.23*%x 0.2900%x  0,0265%%
HATA 80 0.004 0.055 2.007 0.0538 0.0033
Qizelge 29. Kirmiz:i Biberde Yapilan Kimyasal Analizlerin
Varyans Analizi Sonuclari (kareleri ortalamasi)
OZELLIKLER
Toplam Toplam Kul
varyasyon  85.0. pH Asitlik Brix Kuru Miktari
kaynagz (%) (gr/100gr) Madde (%) (%)
Muamele
Kombinasyonu 19 0.01 0.005*x  Q,93*x  (0.5309**  (0,0042xx
Firmalar (A) 1 0.01 - Q.99%*%  5,2050%x  0.0196*x
Depolama
stresi (B) 9 0.02x 0.010%x Q.47 0.1614 0.002ux
AxB INT. 9 0.01 0.002% 0.37 0. 1444 0.00uyxx
HATA 80 0.01 0.001 0.25 0.2416 0.0010
Cizelge 30, Karnabaharda Yszpilan Kimyasal Analizlerin Varyans
Analizi Sonuglar:i (kareleri ortalamasi)
0ZELLIKLER
Toplam Toplam Kal
varyasyon 8.0. pH Asitlik Brix Kuru Miktari
kaynagz (%) {gr/100gr) Madc= (%) (%
Muamele
Kombinasyonu 19  0.04x% - 1.89*x 2.1189%x  (.C087%
Firmalar (A) 1 0.3uxx - 35.29*x  39,1782xx  (Q,1201xx
Depalama
siresi (B) 9 0.014 - 0.06*x  0.0722% 0.0011
AxB INT. 9 0.011 - 0.02% 0.0478 0.0034
-HATA 80 - 0.01 0.0341 0.0039

*,¥%:01ras1 ile % S ve % 1 dizeyinde istatistiki oclarak dremlidir

ns :0nemsiz
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lerledikge birbirine yakin degerlerde azalmig, 2. aydan 4. aya
kadar istatistiki olarak defigmemigtir. 4. aydan 5. aya dogru
digmiig, 5. aydan 6. aya dogru g¢ok az yiikselerek, 6. ve 7. ay-
larda ayni kalmigtir. 8. aya dogru dligme gtzlenirken, 9. ayda
yeniden yiikselmigtir. Depolama siliresince pH degerinde meydana
gelen bu degigmeler birbirine ¢ok yakin sinirlar ig¢inde olmug,
dnemli farkliliklar meydana gelmemigtir. Depolama siiresi sonun-
da pH A firmasinda 6.44, B firmasinda ise 6,37 olarak bulunmug-
tur. Karnabaharda depolama siliresince Glgiilen pH degerleri Se-
kil 26'da gdsterilmigtir.

Yapilan varyans analizine gore, karnabaharda pH de-
Zeri lzerine etkisi bakimindan depolama giireleri arasindaki
farkliliklar 6ﬁemsiz bulunmug iken, firmalar arasindaki fark-
liliklar ise 0,01 olasilik diizeyinde dnemli bulunmugtur (Ci-
zelge 30). Gizelge 27'de goriildigli gibi pH lizerine firmalarin
etkisi onemli olup B firmasinda ortalama pH(6.47), A firmasin-
dan(6.35) dnemli derecede yliksektir.

Avnaliz sonuglarimizda gorildiigi gibi, c¢ilek materya-
linde dondurma iglemi pH deferlerinde A firmasinda 0.19 ve B
firmasinda 0.1l pH birimlik artisa, kirazda A firmasinda 0.73
ve B firmasinda 0.49 birimlik azalmaya neden olmugtur. Donma
iglemi ile kabakta pH degeri A firmasinda 0.17 birimlik artma,
B firmasinda 0.15 birimlik azalma gostermigtir. Kirmizi biber=-
de pH A firmasinda 0.05, B firmasinda 0.02 birim artmigtir.Kar-
nabsharda haglama ve dondurma iglemi sonucunda A firmasinda
0.32 ve B firmasinda 0.19 pH birimlik artig gtzlenmigtir.

Depolama siliresi sonundaki pH deéerlerini, depolama
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stiresi baglangicindaki degerlerle kargilagtirirsek, gilek
materyalinde A ve.B firmalarinda pH 8irasi ile 0.07 ve 0.33 bi-~
rim yiliksektir. Depolama siiresi sonunda kirazda pH degeri, depo~
depolama siiresi baglangicina goére A firmasinda 0.62 birim art-
m1g, B firmasinda 0.28 birim azalma gbozlenmigtir. Kabak mater-
yalinde baglangica gtre, depolama siiresi sonunda pH deferi A
firmasinda 0.21 birim azalmig, B firmasinda ise 0.15 birim ylk-
selmigtir. Kirmizi biberde her iki firmada da pH'da artig gdz~
lenmis, meydana gelen artiglar sirasi ile 0.01 ve 0.14 Dbirim
olmugtur. Karnabaharda ise bu defer A firmasinda 0.03 birim
artmis ve B firmasinda ise 0.16 birim azalmigtir.Sonuglarimiz-
da goriildiigli gibi depolama siiresince pH deferinde meydana ge-
len degigiklikier ¢ok kiicliktiir.Depolama siliresi baglangicina
gdre depolama siliresi sonunda meydana gelen en fazla azalma A
firmasinin kiraz materyaliﬁde 0.62 pH birimidir, bu degigim
degeri oldukga kiigiiktiur.

YIGIT (1982) 'te gére, pH donmug gidalarin depolama
stirecindeki kalite degigimlerinde kararlilifi saglayan Onemli
bir fiziko kimyasal etmendir. pH'daki defigmeler bir ¢ok biyo -
kimyasal tepkimenin baglamasina yol agmaktadir. Ozellikle mey-
ve ve sezelerin bilegiminde yiikksek oranda su bulunmasi ve bu-
nun donma sonunda buza ddnligerek kolloidal yapayi degigtirdigi
bilinmektedir. Bu nedenle donmug gidalarda kolaylikla ©Olglile-
bilen bir kalite gdstergesidir.

Donma iglemi ve donmus depolamadaki pH degigimleri
uzun yillardan beri aragtirilmaktadir. Howtron ve Rolfe (1968)"
e gbre degigimlerin baglica nedenleri baglangi¢ pH's1i ve pro-

tein igerigine baflidir. Ayrica dogal tuz kunsantrasyonu don-



7

ma sonucu pH'nin yiikselmesine yol agmaktadir. Coziimilg haldeki
bilegenler ve enzim etkenlifi pH deZigimlerinde difer etmenler
dir(YiGiT,1982).

MUFTIGIL (1984vel985)'e gtre domma sirasinda pH de-
gerlerindeki azalma, hiicre iginde olugan buz kristalleri nede-
niyle donmayan kismin artan konsantrasyonundan ve artan tuz bi-
rikmesinden ileri gelmektedir.

Bitkisel dokularin dondurulmasi sirasinda inorganik
ve organik tuzlar dommamig sivi fazda yogZunlasirlar. Dondurma
sicaklifi diigtiikge, donmamas fazin pH's1 degigebilir.
Meyve ve sebzelerdeki pH deZigir, -10°C'de depolanan bezelye-
lerdeki pH ilk 3 giinde 6.7'den 6.0'ya diigmekte, daha sonraki
2-3 haftada 7.0'ye yiikselmekte, daha sonraki 75 giinliik depola-
madan sonra tekrar 6.4'e diigmektedir. Ayni durumlar taze fasul-
yYe ve karnabahardada olugmaktadir. Sebzelerin dondurarak depo-
lanmasi sirasinda pH'daki birineci diigme alkali ca*’, Mgt ve
Ra't fostfatlarin ¢bkelmesinin sonucu olmaktadir. Asit potas-
yum fosfat ve sodyum ve potasyum sitratin ¢tkelmesi ise pH'nan
yiikselmesine neden olmaktadir. pH'daki artma ve azalma ile ka-
lite arasinda bir bagintinin varligi kanitlanmig degildir. Bu-
na kargin pH degigimi  enzim aktivitesi ve hiicre zarlarinin
parcalanmasina etki edebilir(TRESSLER ve Ark. 1981).

Vander Berg(1961),karnabahar ve iki sebzede yartiZa
galigmada, donma ile pH deZerlerinde azalma goriildigini agik-
lamigtir. Aragtiriciya gore sebze igindeki guyun  Dbiylik bir
kisminin donma sirasinda buz kristalleripe donligmesi ve geril

kalan ¢bzeltinin defigik bir hal almasi asit-baz dengesini de-

gismektedir(MUFTIGiL,1984). Bizim aragtirmamizda ise donma ig-
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lemi sonucu pH'da azalma kirazda her iki firmada, kabakta A
firmasinda, karnabaharda ise B firmasinda meydana gelmig, di-
gZerlerinde artig gozlenmigtir.

YIEIT(1982) bvir gok meyve ve sebzelerde pH'nin depo-
lama siirecine bagli olarak 6.18 ile 5.77 arasinda deZigimine
kargin, fasulyede depolama siirecinde dikkate defer pH deZigim-
leri olma§121n1 bildirmigtir.Aragtirici,yaptiZi aragtirmada ig-
leme ve depolama siireci sonundaki pH degigimini ispanak,geftali
ve Tekirdaf varyetesi vignede % 5 seviyesinde tnemli bulmugtur.
Havug, lahana, Macar ve Tekirdag vignelerinde ise Cnemsiz bul-
mugtur. Havug, pirasa, i1spanak ve lahanada haglamadan sonxrae pH
hemen biitlin sebzelerde azalma gostermekte, 0-9. aylar arasinda-
ki depolama slirecinde ise artmigtir. Ancak blitiin sebzelerde pH
degigiminin biiylik dalgalanmalar gostermeden kararli bir yol iz-
lediZinin stylenebileceZini agiklamigtir. Aragtirma sonuglari-
mizda ise depolama siiresince pH'da meydana gelen degigmeler ,
kabakta 0.01, kirmizi biberde 0.05 olasilik diizeyinde onemli ,
karnabsharda ise tnemsiz bulunmugtur. Sonuglarimiz ile YIGIT ,
(1982) 'nin sonuglar:i uyum ig¢indedir. Buna gbre bizde arggtlr-
mamizda bitin sebzelerde pH deZigiminin depolama sliresince bi-
yik dalgalanmalar gdstermeden kararli bir yol izledigini sdy-
leyebiliriz,YIGIT (1982) donmug meyvelerde ise durumu biraz
daha degigik olarak saptamigtir. Derim olgunluklari farkli o-.
lan Hale varyetesi geftalilerde pH dalgalanmalarinin dikkati
cektizini, vigne varyetelerinde ise pH'lari farklilak gtster-
memis ve durum depolama siirecindeki degigmelerde de izlendifi-
ni ag¢aiklamigtir. Aragtirma sonuglarimizda depolama sliresince

meydana = gelen deéisiklikler gilekte ve kirazda
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0.01 olasilik diizeyinde ©nemli bulunmugtur.

MUrricit (1984,1985), karnabshar drneklerinde pH de-
gerinin haglama ile 0.20-0.23 birimlik bir aritma gdsterdi-
Eini,toplam asitlik degerinin de buna bagli olarak azaldigina
ve dondurma iglemi ile pH deferlerinde 0.32-0.40 pH Dbirimlik
bir azalma goriildiifiini agiklamigtir. Aragtirma sonuglarimizda
ise farkli olarak karnabazharda donma iglemi ile B firmasinda
0.19 ve B firmasinda 0.32 pH birimlik artig bulunmugtur. MUF-
piGiL (1984), -26°C'de depolanan donmug karnabahar drnekleri-
nin pH deferi 3. ay sirasinda diigen pH deferlerinin yiiksele-
rek baglangig deferlerine yaklagtiZini, 6. ay sonunda ¢ok az
yikseldiZini ve 9 ay depolamada haglanmig drneklerin pH deger-
leri haglamadan dnceki degerlerine ulagtiZini , haglanmadan
dondurulmug orneklerin pH degerlerinin haglamadan sonra
dondurulmusg orneklerinkinden daha diigik oldugunu bdul-

mug tur.
4.2.2. Toplam asitlik (titrasyon asitligi)

Cilekte, iglenmeden once hammaddede yapilan titras-
yonda, A ve B firmasinda sitrik asit cinsinden % toplam asit
0.88 ve 0.91 oiérak bulunmugtur. Donmug {liriinde ise dbu deéerler
ayni sira ile % 0.78 ve % 0.83 olarak elde edilmigtir. Depola-
ma siiresi sonundaki asitlik degeri ise yine ayni sira ile %
0.80 ve % 0,60 olarak bulunmugtur. Gizelge 31l'de goriildigi gi-
bi % toplam asit lizerine depolama siiresinin etkisi ©nemli olup,

depolama stivesi 1. aya do¥ru ilerledikge azalmig, 1.

ve 2. ayda istatistiki olarak deZigmemigtir. 2. aydan 3. aya
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dogru tekrar azalmig ve 3. aydan 9. aya kadar % toplam asit is-
tatistiki olarak degigmemigtir. Meydana gelen defigimler ise
¢ok kiigliktiir. (ilek materyalinde depolama siiresince bulunan a=-
sitlik ylizdeleri §ekil 27'de gtsterilmigtir.

Yapilan varyans analizine gore, ¢ilekte % toplam a-
sit ilizerine etkileri bakimindan depolama siireleri ve .firmalar
arasindaki farkliliklar her ikiside 0.01 olasilik diizeyinde
onemli bulunmugtur (Qizelge 23). Firmalarin etkisi dnemli olup
A firmasindaki % toplam asit(0.76), B firmasaindan(0.69) yliksek-
tir.

Kirazda, iglenmeden Once hammaddede yapilan analiz
sonuglari ortalamasina gore, A ve B firmasinda malik asit cin-
ginden % toplam asit 0.45 ve 0.42 olarak bulunmugtur. Donmug
iriinde bulunan % asitlik deferleri ise sirasi ile 0.74 ve 0.53!
tlir. Cizelge 32'de goriildiifli gibi depolama siireleri arasindaki
farkliliklar onemli olup, 9. ay sonunda % 0.49 ve % 0.67 bulun-
mugtur. Bu siire iginde 1. aya kadar % toplam asit mik-
tari degigmemis, 1. aydan 3. aya doZru ylkselerek yine
ilk degerine ulasmig. 3. ve 4. ayda ayni kalmigtir. 4. aydan
5. aya doZru asitlik degeri diigmiig, 5. aydan 7. aya kadar is-
tatistiki olarak deZismemigtir. 8. aya dogru azalmig, 8. ve 9.

-t — A Pirmasa | — A Pirmasa
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X 1.04 j R 1.0
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ayda degigmemigtir.Degigim sinirlari depolama siiresince birbi-
rine gok yakindir. Kiraz materyalinde depolama siiresince bulu-
nan % toplam asit degerleri $ekil 28'de gbsterilmigtir.

Yapilin varyans analizine gdre, kirazda % toplam a-
sit {izerine etkileri bakimindan depolama siireleri arasindaki
farklilik 0.05 ve firmalar arasindaki farkliliklar 0.01 o-
lasilik diizeyinde dnemli bulummugtur (¢izelge 24). Firmalar a-
rasi farklilik Onemli olup sonugta A firmasi ortalamasi(% 0.65),
B firmasi ortalamasindan(% 0.58) onemli derecede yiiksektir(Ci-
zelge 32).

Kabakta islenmeden dnce hammaddede % toplam asit sit-
rik asit cinsinden A firmasinda 0.09 ve B firmasinda ise 0.07
olarak bulummugtur. Ayni sira ile donmug iiriinde % 0.04, % 0.11,
depolama siiresi sonunda ise % 0.10 ve % 0.07'dir. Gizelge 33'de
goriildiigi gibi, depolama siireleri arasindaki farklilik Onemsiz
olup, depolama sliresi 9. aya dogru ilerledikg¢e toplam
asit deZerinde istatistiki olarak ©dnemli bir degigiklik olma-
nistir. Kabakta depolama sliresence bulunan % toplam asit deger-
leri Sekil 29'da gosterilmigtir,

Yapilan varyans analizine gore, % toplam asit baki-.
mindan firmalar ve depolama stireleri arasindaki farkliliklarin
her ikisi de onemsiz bulunmugtur(Cizelge 28). Firmalar arasin-
daki fark onemsiz olup, A firmasi ortalamasi(0.10) ile B fir-
masi ortalamasi(0.09) arasinda istatistiki olarak fark yoktur.
Degerler birbirine ¢ok yakindir (Cizelge 33).

Kirmizl biberde sitrik asit cinsinden % toplam asit
degeri, iglenmeden Once hammaddede A ve B firmalarinda sirasi

ile % 0.31, % 0.29, donmug iiriinde her iki firmadada % 0.27,de-
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polama sliresi sonunda ise ayni sira ile % 0.26 ve % 0.25..ola-
rak bulunmugtur (Gizelge 34). Depolama siiresince meydana gelen
degigikler Gnemsiz sayilabilecek kadar kiigiik degerlerdedir.De-
polama siiresince l. aya kadar asitlik degigmemigtir.
1. aydan 2. aya dogru ve 2. aydan 5. aya kadar azalma gtster-
migtir. 5. aydan 6. aya dofru ve 6. aydan 9. aya kadar % . top-
lam asitte ylikselme gtézlenmigtir. Kirmizi biberde depolama sii-
resince % toplam asitligin bulunan deferleri Sekil 30'da gbs-
terilmigtir.

Yapilan varyans analizine gbére, kirmizi biberde %
toplam asit tizerine etkisi bakimindan depolama slireleri ara-
Sindaki fark 0.05 olasilik diizeyinde onemli bulunmmugtur.Fir-
malar arasindaki farkliliklar ise nemsizdir (Cizelge 29). gi-

zelge 34'de goriildiifii gibi firmalar arasi fark onemsiz olup A
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ve B firmalari % toplam asit ortalamalari(% 0.22) birbirine e-
gittir.

Karnabaharda sitrik asit cinsinden % toplam asit de-
Zeri, 6nce hammaddede A ve B firmalarinda sirasi ile % 0.05 ve
% 0.04, haglanarak dondurma igleminden sonra her iki firmadada
% 0.02, depolama siiresi sonunda ise ayni sira ile % 0.02 ve %
0.05 olarak bulunmugtur. Cizelge 35'de gorildiigii gibi, depola-
ma stiresince her iki firmadada toplam  asitlik 9. ay so=-
nuna kadar istatistiki olarak deZigmemigtir. Firmalarin orta-
lamasi A firmasinda % 0.02 ve B firmasinda % 0.03 olup arala-
rinda dnemli fark yoktur. Karnabaharda depolama siliresince bu-
lunan % toplam asit degerleri Sekil 31'de gtsterilmigtir,

Yapilan varyans analizine gdre, karnabaharda varyas-
yon kaynaklari % toplam asit kareleri ortalamalari deferleri
sifira ¢ok yakin degerde g¢ikmigtir. Buna gore, % toplam asit i~
zerine etkileri bakimindan firmalar ve depolama siireleri ara-
sindaki farkliliklar onemsiz bulunmugtur (Cizelge 30).

Aragtirma sonuglarimizda gortildiigii gibi, % toplam a-
sitlik degeri donma iglemi sonucu hammaddedeki deZerine gore,A
ve B firmalarinda sirasi ile % 0.10 ve % 0.08 azalmig, kirazda

ise ayni sira ile % 0.29 ve % 0.11 artmigtir. Bu deZer kabakta
iglem sonucu A firmasinda % 0.05 dligerken, B firmasainda % 0.04

birim artmigtir. Kirmizi biberde A ve B firmalarinda sirayla %
0.04 ve % 0.02, karnabaharda ise ayni sira ile % 0.03 ve % 0.02
azalmigtir,

Depolama siiresi sonunda toplam asitiik, depolama
siiresi baglangicina gdre, ¢ilekte A firmasinda 0.02 artmig, B

firmasinda ise 0.23 azalmigtir. Kirezda A firmasinda 0.25 azal-
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ma, B firmasinda 0,14 artmigtir. Kabak materyalinde A firmasin-
da 0.06 artarken, B firmasindada 0.04 azalmigtir. Kirmizi Dbi-
berde A firmasinda 0.01, B firmasinda 0.02 azalmls,karnabahar-
da ise B firmasinda 0.03 artmig ve A firmasinda depolama slire~
si baglangicindaki deferi ile ayni bulunmugtur.

YIGIT (1982) meyvelerde toplam asitlik degigiminin
ba§lang19ta hizli oldugunu, ancak 40 ve 80 giin depolama sonu-
cunda yavaglayarak bir dengeye ulagtifini bildirmigtir. Arag-
tirma sonuglarimizda je,donmusg iirtiniin toplam asitlik degeri ,
hammaddenin toplam asitliginden farkli g¢ikmigtir. Depolama sii-
resince meydana gelen degigiklikler fagla degildir.

CEVIK ve ark.(1983) yaptiklari aragtirmada taze kir-
mi1z1 biberde toplam asitlik deZerini % 0.31 olarak bulmuglar-
dir, +2°C'de depolema siiresince 1. haftadan 3. haftaya ka-
dar sirasi ile % 0.36, % 0.38 ve % 0.42, 4. haftadan 6. hafta-
nin sonuna kadar ise % 0.30 olarak bulmuglardir. Arastirmamiz-
da. da toplam asitlik deferi kirmizi biberde hammaddede A ve B
firmalarinda sirasi ile % 0.31 ve 0.29 olarak bulunmugtur. Bu
defZer depolama siiresince ilk 3 ay ic¢inde hizla azalmig, daha
sora azalma yavaglamigtir, 6. aydan sonra ise yavag yavag art-
ma gostermigtir.

CEVIK ve ark.(1987) arastirmalarinin birinei yilain-
da toplam asitlik miktarini taze Winner karnabaharda % 0.19 ve
Brio karnabaharda % 0.13, ikinci yil ise her iki gegitte de
% 0.19 olarak bulmuglardir. Bu karnabahar drnekleri haglanarak
dondurulduktan sonra, donmug olarak dokuz ay siire ile depolan-
.mls ve her {i¢g ayda bir analizlerini yapmiglardir.Aragtirmanin

birinci yilinda her iki karnabahar Srnefindede toplam asitlik
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degeri 3., 6. ve 9. aylarda % 0.132 , aragtirmanin ikinei yai-
linda ise % 0.336 olarak bulmuglardir. Yaptiklari aragtirma-
da birinci yil sonunda haglanarak dondurma iglemi sonucunda
toplam asitlik deZeri Winner karnabaharda azalirken,Brio kar-
nabaharda degigsme gok fazla olmamigtir. Ikinei yilda ise hag-
lama ve dondurma iglemi sonucunda artmigtir. Depolama siiresin-
ce 3ﬂ aydan sonra toplam asitlik deZeri hi¢ degigmemigtir.
Aragtirmamizda ise karnabaharda hammaddede toplam asi¥lik A ve
B firmalarinda sirasi ile % 0.05 ve % 0.02 olarak bulunmugtur.
Haglanarak dondurma iglemi sonucunda bu deferde toplam asitlik
her ikisinde.de % 0.02'ye azalmigtir. 9. ay sonunda ise bu de-
Ber A firmasinda % 0.02 ve B firmasinda % 0.05 olarak bulunmus-
tur. Sonuglarimizdan goriilebilecegi gibi aragtirmamizda kulla-
nilan karnabaharin toplam asitlik yiizdesi QEVIK ve ark.(1987)°'
nin drneklerinden daha diigiik bulunmugtur. Fakat her iki arag-
tirmadada bu deferde donmug depolama siiresince Onemli degigik-

likler meydana gelmigtir.

Gilekte iglenmeden “nce hammaddede suda ¢oziinir ku-
rumadde A ve B firmalarinda sirayla 9.2 ve 9.0 g/100 g olarak
6lglilmiigtiir. Donmug iiriinde suda ¢Ozlinilir kurumadde miktari ayni
sira ile 8.7 ve 8.2 g/l00g, depolama siiresi sonunda ise her i-
ki firmadada 7.7 g/100g olarak bulunmugtur. Gizelge 36'da go-
riildligi gibi depolama  sliresi 4. aya dogru ilerledikge
‘istatistiki olarak deZigmemigtir. 4. aydan 5. aya dogru  yik-

selmig, 6. aya dogru ilerledikge yine azalarak 6. ve 7. aylar-
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da degigmemigtir. 7. aydan 9. aya dofru ise hizli bir agzalma
meydana gelmigtir. Cilekte depolama siiresince bulunan suda ¢o-
ziinlir kurumadde miktarlari Sekil 32'de gosterilmigtir.

Yapilan varyans analizine gore, g¢ilekte suda g¢dzinir
kurumadde iizerine etkileri bakimindan depolama slireleri ve fir-
malar arasindaki farkliliklar her ikisi de 0.0l olasilik diize-
yinde 6nemli bulunmugtur (Cizelge 23). Firmalarin etkisi Onem-
olup, A firmasinda Olglilen suda ¢Oziinlir kurumadde degerleri
ortalamasi(8.7), B firmasindan(8.1) yiksektir (Cizelge 36).

Kirazda, iglenmeden once hammaddede suda ¢Oziniir ku=
rumadde Slgiimleri ortalamasi, A ve B firmasinda 19.0 ve 19.1
g/100g, donmug iiriinde pH ayni sira ile 18.8 ve 18.9 g/100g de-
polama siiresi sonunda ise sirasi ile 18.9 ve 19.02 g/100g ola-
rak bulunmustur. Gizelge 37'de goriildiigli gibi, depolama , siire-
leri arasinda onemli farkliliklar olmamigtir. Suda gdzinir ku-
rumadde deZerindeki degZigmeler birbirine gok yakin olmug-
tur. Buna gore, depolama stiresi 1. aya dogru azalmig
ve.l.aydan 2. aya dogru tekrar ylikselmigtir. 2, aydan 7. aya
kadar istatistiki olarak defigmemigtir. Suda ¢dziinir kurumadde
degeri 7. aydan 8. aya doZru bir arima gbstererek beglangig-
taki deZerine yaklagmig, bu deger 8. ve 9. aylarda degigmemig-
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tir. Firmalarin suda ¢Ozlniir kurumadde degeri ortalamalari A
firmasinda(18.5 g/100g) ve B firmasinda(l8.4 g/100g) degerleri
birbirine ¢ok yakindir ve aralarinda 6nemli fark yoktur.Ki-
razda depolama siliresince dlglilen suda ¢oziinlir kurumadde deger-

leri Sekil 33'de gosterilmigtir.

Yapilan varyans analizine gore suda c¢dziinlir kurumad<
de deferi lizerine etkileri bakimindan firmalar ve depolama sii-
releri arasindaki farkliliklarin her ikisi de Onemsiz bulunmug-
tur (Cizelge 24).

Kabakta, iglenmeden 6nce hammaddede suda ¢oziinliir ku-
rumadde miktarinin 6l¢lilen degerleri A ve B firmasinda ortala-
ma 4.20 ve 3.80 g/100g bulunmugtur. Donmug iliriinde elde edilen
degerler ayni sira ile 4.00 ve 4.20 g/100g, depolama siiresi so-
nundaki degerleri ise sirasiyla 4.23 ve 4.50 g/100g olarak bu-
lunmugtur. Gizelge 38'de goriildiifi gibi depolama slireleri ara-
sinda az da olsa farkliliklar vardir. Depolama siiresi
2. aya dogru ilerledikge suda ¢oziiniir kurumadde deZeri ista~-
tistiki olavak degigmemig, 3, aydan 6. aya kadar ylkselmlg ve
6.ile 7. ayda degigmemigtir. 7. aydan 9. aya kadar yeniden ylk=-
selmigtir. B firmasinin ortalama suda g¢Gzunir kurumadde degeri
(4.35 g/100g), A firmasindan(4.16 g/100g) yiksek olup arala-
rindaki fark Onemlidir. Kabakta depolama siiresince dlg¢lilan bu
degerler Sekil 34'de gbsterilmigtir.

Yapilan varyans analizine gore, suda ¢6ziniir kuru-
madde degeri ilizerine etkileri pakimindan firmalar ve depolama
siireleri arasindaki farklilaklar 0,01 olasilik diizeyinde ©O-
nemli bulunmugtur (Gizelge 28). '

Kirmiz1 biberde, iglenmeden dnce hammaddede suda ¢o-
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ziinlir kurumadde miktari A ve B firmalarinda sirasi ile 7.3 ve
6.3 g/100g, donmug iriinde ayni saira ile 7.52 ve 6.46, g/100g o~
larak bulunmugtur.Depolama siiresi sonunda elde edilen degerler
ise sairasi ile 6.80 ve 7.08 g/100g'dair. Cizelge 39'da goriildii-
gl gibi depolama siiresince suda g¢ozliniir kurumadde degZerinde de~
gigmeler meydana gelmigtir.Bu defer depolamada l.z2ya dogru art-
mig, l. aydan 3. aya kadar azalmis, 3. ve 4. aylarda deZigme-
mistir. 4. aydan 7. aya dogru azalma gbzlenmig, 8. ve 9. ay-
larda yeniden ylikselmistir. Gizelge 39'da goriilebilecefi -£ibi
meydana gelen degigiklikler ©nemli gosterilemeyecek kadar bir-
birine c¢ok yakin sinirlar iginde olmugtur. Kirmizi biberde de-
polame siiresince Glgiilen suda g¢ozlinir kurumadde degerleri Je-
kil 35'de gosterilmigtir.

Yapilan varyans analizi sonuglarimiza gore de kirmi-
z1 biberde suda ¢oziiniir kurumadde lizerine etkisi bakimindan
depolama siireleri arasindaki farkliliklar Onemsiz bulunmugtur.
Firmalar arasindaki farkliliklar ise 0.01 olasilik dlizeyin-
de onemlidir (Cizelge 29). Nitekim, Cizelge 39'da goriildiigi gi-
bi firmelar ortalamasi A firmasinda(7.09.g/100g),B firmasindan
(6.46 g/100g) yiksektir,

Karnabaharda suda ¢Oziinlir kuru madde miktari A ve B
firmalarainda, iglenmeden once hammaddede sirasi ile 6.3 ve 5.0
g/100g, haglanarak dondurulduktan sonra 5.2 ve 4.3 g/100g, do-
¥uz aylik depolama sliresi sonunda ise 5.3 ve 4.08 g/100g ola-
rak bulmmugtur. Cizelge 40'da goriildiigi gibi depolama siiresin-
ce sudu ¢ozlinlir kurumadde deferinde _gok kiiglik miktarlarda fark-

liliklar meydana.gelmigtir. Depolema stiresi -5} aya

dogru ilerledikge bu degerde istatistiki olarak bir deZigiklik

%
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meydana gelmemigtir. 6. aya dogru azalma ve 6. aydan 7. aya
dogru ylikselme gozlenmig ve 7. aydan 9. ay sonuna kadar degig-
memigtir. A firmasinda ortalama suda ¢dzlinlir kurumadde'deéeri
(5.3 g/100g), B firmasindan(4.l g/l00g) yiksek olup, aralarin-
da fark vardir. Karnabaharda depolama sliresince bulunan suda
¢oziiniir kurumadde degerleri Sekil 36'da gdsterilmigtir.

Yapilan varyans analizine gdre, suda ¢Oziinlir kurumad-
de iizerine etkileri bakimindan depolama stireleri ve firmalar

arasindaki farkliliklar 0.01 olasilik diizeyinde ©dnemli bulun-

mugtur (Cizelge 30).
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Aragtirma sonuglarimizda gbrildigu gibi, donma igle-
mi ile suda ¢bziinlir kurumadde miktari, ¢ilekte A ve B firmala-

rinda siras1l ile 0.5 ve 0.8 g/100g, kirazda her iki firmadada
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0.2 g/1l00g azalma meydana gelmigtir. Suda ¢oziinlir kurumadde de~-
gerinde kabakta A firmasinda 0.2 g/100g azalirken, B firmasin-
da 0.4 g/100g artig gozlemmigtir. Karmizi biberde bu defer A
ve B firmalarinda sira ile 0.2 ve 0.16 g/100g artmigtir.Karna-
baharda ise haglama.ve dondurma iglemi sonucunda sudu ¢éziinilir
kurumadde A firmasinda 1.1 g/l00g ve B firmasinda 0.7 g/100g
azalmigtair.

Depolama siiresi sonunda suda ¢dziniir kurumadde mik-
tari depolama siiresi baglangicina gore, A ve B firmalarinda si-
rasi ile ¢ilekte 1.0 ve 0.5 g/100g azalmig, kirazda 0.1 ve 0.12
g/100g ve kabakta 0.23 ve 0.30 g/l00g artmigtir. Kirmizi biber-
de depolama siiresince A firmasinda 0.72 g/l00g azalmig, B fir-
masinda 0.62 g/100g artmistir. Karnabaharda ise bu siire iginde
A firmasinda 0.1 g/100g, B firmasinda ise 0.22 g/100g azalmig-
tir. Gorildigi gibi depolama siiresince suda ¢Oziinlir kurumadde
miktarinda meydana gelen degigiklikler ¢ok az olup 1 g/100g' 1
agmamigtair,

CEVIK ve ark.(1987) yaptiklari aragtirmanin birinci
¥y1linda Ssuda ¢ozilinlir kurumadde miktarai bakimindan, . Balikesir
ve Yalova bamyasinda donma iglemi ve 3 aylik donmusg de-
polama sliresi sonunda suda g¢ozliniir kurumadde mikta~
rindaki sira ile 0.80 ve 0.60 g/100g artig bulmuglardir. 6 ay-
lik depolama siiresi sonunda bu defer 3. aya gire yine Sira ile
0.80 ve 1.60 g/1l00g artmig ve 6. aydan 9. aya ise 0.20 ve 1.60
azalmigtir. Aragtirmamizda bu sonuca yakin degerler kabak ma-
teryalinde B firmasinda gtzlenmig farkli olarak ise 9. ayda a-
ragtirmamizda yine artma gdzlenmigtir.

CEVIK ve‘arkm(l987), ayni arastlrmalarinlw ikinci yai-
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linda wWinner ve Brio karnabahar ¢egitlerinde suda ¢oziinlir ku-
rumadde miktarini taze karnabaharda sirasi ile 6.60 ve 7.60 g/
100g olarak bulmuglardir. Haglanarak dondurma iglemi ve 3 ay-
11k donmug depolama siiresi sonunda suda ¢ozlinlir kurumadde mik-
tari 3.90 ve 3.80 g/l00g'a kadar azalmigtir. Aragtirmamizdada
haglama igleminden dolayi suda ¢ozlinlir kurumadde miktari don-
mug liriinde hammaddeye gtre oldukga diigiiktiir. Depolama siiresin-
ce ise (evik ve ark.(1987)‘'nin aragtirmasinda oldugu gibi suda
¢oziinlir kurumadde miktarinda onemli degigiklikler olmamigtir.
MUFTIGIL (1984)'e gére depolama siiresince meydana ge-
len askorbik asit oksidasyonu, suda ¢Ozilinilir kurumadde miktarin-

da azalmaya sebep olmaktadir.

4.2.4., Toplam kurumadde

Cilekte kurumadde yiizdesi, iglenmeden Once hammadde-
de A ve B firmalarinda sirasi ile 9.9394 ve 10.0565 g/100g,don-
ma igleminden sonra 9.2318 ve 9.1028 g/100g, dokuz aylik depo-
lama siiresi sonunda 8.1573 ve 9.0064 g/100g olarak bulunmugtur.
Gizelge 41'de goriildigli gibi depolama siiresince kurumadde mik-
tarinda degigmeler meydana gelmigtir. Kurumadde, depolama sii-
resi iginde 1. aya dofru artmig, 1. aydan 6. aya kadar ista-
tistiki olarak degismemigtir. 6. aydan sonra 9. aya kadar ise
azalmigtir. Firmalar ortalamasi A firmasinda (9.3615 g/100g) ,
B firmasindan(9.0713 g/100g) yiksek olup, aralarinda farklilik
vardir. (ilek materyalinde depolama siliresince bulunan kurumad-
de miktarlari Sekil 37'de gosterilmigtir.-

Yapilan varyans analizine gore, ¢ilekte toplam kuru-
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madde lizerine etkileri bakimindan firmalar ve depoclama siirele-
ri arasindaki farkliliklarin her ikisi de 0.01 olasilik diize-
yinde Ynemli bulunmugtur (Gizelge 23).
Kirazda kurumadde yilizdesi, iglenmeden dnce hammadde-
de A ve B firmelarinda sirasi ile 20.3119 ve 20.0988 g/100g ,
donmug iirtinde 20.1064 ve 20.0936 g/100g olarak bulunmugtur.Gi-
zelge 42'de gdrilduZi gibi kurumaddede depolama sliresince mey-.
dana gelen degZigiklikler 6nemli sayilamayacak kadar kiigiktir.
Depolama siiresi 3. aya dogru ilerlerken, % kurumadde
1. ayda azalmig, 2. ve 3. ayda ylikselmigtir. 3. aydan 7. aya
kadar istatistiki olarak deZigmemigtir. 8. ve 9. aylarda ¢ok az
yiikselmigtir. Firmalar ortalamasina godre, A firmasi ortalamasi
(19.7702 g/100g), B firmasindan(19.3231 g/100g) yiksek olup, a-.
ralarinda farklilik vardir.XKiraz materyalinde depolama siiresin-
ce bulunan kurumadde miktarlari $ekil 38'de gidsterilmigtir.
Yapilan varyans analizine gbore, kurumadde yilizdesi ba-
kimindan firmalar arasindaki farkliliklar 0.01 olasilik dii-
zeyinde “nemli, depolama siireleri arasindaki farkliliklar ise
onemsiz bulunmugtur (Gizelge 24).
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Kabakta, % kurumadde miktari ortalamasi iglenmeden

once hammaddede A ve B firmalirinde sira ile 6.3558 ve 5.8241
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g/100g, donmug materyalde 7.2879 ve 6.5025 g/100g, depolama sii-
resi sonunda 6.3535 ve 6.2927 g/100g olarsk bulunmustur. Cizel-
ge 43'de goriildiifli gibi depolama siiresince kurumaddede Onem~
11 degigiklikler meydana gelmigtir. Kurumadde ylizdesi O. aydan
l. aya dogru bliyllk bir hizla azalmig, l.aydan 4. aya kxadar is-
tatistiki olarak degigmemigtir. 4. aydan 6. aya dogru ..yliksel-
mig ve 6. aydan 8, aya kadar degigmemigtir. 9. ayda ise tekrar
yikselmigtir. Firmalar ortalamasida farklidir, Nitekim, A fir-
mas1 ortalamasi(6.3473 g/1l00g), B firmasindan(6.1444 g/100g)
yuksektir. Kabak materyalinde depolama siiresince bulunan  ku-
rumadde miktarlari Jekil 39'da gosterilmigtir.

Yapilan varyans analizine gtre, kabakta kurumadde
ylzdesi lizerine etkileri bakimindan depolama siireleri ve fir-
malar arasindaki farkliliklar O0.01 olasilik diizeyinde Onem-
1i bulunmugtur (Cizelge 28). -

Kirmizi biberde tcplam kurumadde yiizdesi, iglenmeden
once hammaddede A ve B firmalarinda sira ile, 8.1516 ve 7.8542
g/100g, donmug materyalde 8.3876 ve 7.8595 g/100g ve depolama
siiresi sonunda 7.9103 ve 7.7574 g/100g olarak bulunmugtur. Gi-
zelge 44'de gorildigi gibi kurumaddede depolama sliresince
meydana gelen degigiklikler gok kiigiik olup, aralarindaki fark-
lilaklar Snemli degildir. kurumadde, Q. aydan 1. aya dogru
¢ok az yikselmig, 2. aya doZru yine birbirine g¢ok yakin sinir-
larda azalmigtir. 2. aydan 4. aya kadar istatistiki olarak de~
gismemig, 5. aya dogru azalmig ve 5. aydan 9. ay sonuna kadar
ise degigmemigtir. Firmalar arasi farklilik Onemli olup A fir-
masy1 ortalamasi(8.2082 g/100g), B firmasindan(7.7519 g/100g)

yiksektir. Kirmizi biberde donmug depolama siiresince bulunan
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kurumadde ylizdeleri Jekil 40'da gosterilmigtir.

Yapilan varyans analizine gore, toplam kurumadde yliz-
desi ilizerine etkileri bakimindan firmalar arasi farklilik 0.01
olasilik diizeyinde onemli bulunmug iken, depolama silireleri ara-

sindaki farkliliklar ise Ynemsiz bulunmugtur (Gizelge 29).
Karnabahar materyalinde toplam kurumadde ylizdesi,ig-
lenmeden dnce hammaddede A ve B firmalarinda sirasi ile 9.0513
ve 8,1941 g/100g, donmug iriinde 7.1216 ve 6.1716 g/100g ve do-
kuz aylik depolama siiresi sonunda 7.2258 ve 5.8344 g/100g ola-
rak bulunmugtur. Gizelge 45'de goriildiigii gibi, depolama giire-
since kurumaddedeki farkliliklar onemlidir. Depolama siiresi
2. aya dogru ilerledikge ylikselmig, 2.‘ve 3. ayda de-
Zigmemigtir. 3. aydan 5. aya kadar azalmig, 5. aydan 6. aya ka-
dar istatistiki olarak degigmemigtir. 7. ve 8. aylarda yine a-
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zalmig ve 9. ayda yeniden yilikselmigtir. Kurumadde iizerine fir-
malarin etkisi ©nemli olup A firmasindaki ortalama(7.2671 g/
100g), B firmasindan(6.0153 g/100g) yiksektir. Karnabahar ma-
teryalinde depolama siiresince bulunan % kurumadde degerleri Se-
kil 41'de gosterilmigtir.

Yapilan varyans analizine gore, ylizde kurumadde ba-
kimindan firmalar arasindaki farkliliklar 0.0l olasilik dii-
zeyinde ©nemli bulunmugtur (Cizelge 30).

Aragtirma sonuglarimizdan goriildiigii gibi donma igle=-
mi ile kurumadde miktari donmug lirinde hammaddeye gtre, ¢i-
lekte A ve B firmalarainda sirasi ile 0.6976 ve 0.9537 g/100g,
kirazda ise 0.1734 ve 0.1994 g/100g azalmigtir. Karnabaharda
ayni sira ile 1.9297 ve 2.0225 g/1l00g azalma meydana gelmigtir.
Karnabaharda  kurumaddenin daha gok azalmasinin sebebi hagla-
ma iglemidir. Kabak ve kirmizi biber materyallerinde ise dounma
iglemi sonucu kurumadde hammaddeye gore azalmigtir. A ve B
firmalarinda, kabakta 0.9321 ve 0.7784 g/100g, kirmizi biberde
ise 0.2360 ve 0.0053 g/100g azalmigtair.

Depolama siiresi sonundaki  kurumadde miktari ile de-
polama sliresi baglangicindaki miktaraini kargilagtirirsak, ¢i=-
lek, kabak ve kirmizi biberde her iki firmada da azalma, kiraz
ve karnabaharda birer firmada azalma meydana gelmigtir.filekte
% kurumadde A ve B firmalarinda 1.0745 ve 0.0964 g/1l00g,kabak-
ta ayni sira ile 0.9344 ve 0.2098 g/100g, kirmizi biberde ise
0.4773 ve 0.1021 g/10Qg daha azdir. Kabakta A firmasinda 0.0321
azalma meydana gelmis iken, B firmasinda 0.1942 g/100g artmig-
tir. Karnabaharda ise depolama siiresi sonﬁnda, baglangica gore

toplam kurumadde A firmasinda 0.1042 artmig, B firmasinda ise
[
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0.3372 g/100g azalmigtar.

YIGIT (1982)'te gore, depolama esnasinda meyve ve
sebzelerih kurumaddelerinde meydana gelen degigmeler aokuyu ve
yapiy1 etkilemektedir. YI&IT,(1982), Guadini ve rk.(1958)'nin
donmug meyve ve sebzelerde kurumaddenin depolama 81cék11§1na
gore % 0.8 ve % 1.0 arasinda degigtiZini bulduklarini bildir=~
migtir. Bizim aragtirma sonuglarimizda ise depolama siiresince
meydana gelen degigim % 0.0321 ile 1.0745 arasinda olup bu ve-
rilerle hemen hemen aynidire.

Yi&iT (1982), yaptigi aragtirmada baslangi¢ kurumad-
de oranlari ile meydana gelen kayiplar ve depolama siirecindeki
degigmeleri saptamigtir. Haslama ile havugta % 8, pirasada %
12, ispanakta % 4, lahanada % 8 kurumadde kaybolmasina kargin,
depélama slirecinde buharlasma kaybi nedeniyle olugan kurumadde
degismeleri daha sainirlidir. Aragtirmamizda ise haglanarak don-
durulan karnabaharda haglama igleminden sonra ayrica kurumad-
de tayini yapilmamigtair. Fakat, donma iglemi sonucu hammaddeye
gore ¥urumaddede meydana gelen azalma difer materyallezinde-
kinden ¢ok daha fazladir. Bu bize haglama iglemi sonucu kuru-
madede kayip oldugunu gbstermektedir. YIGIT (1982)'in aragtair-
masinda istatistiki deZerlendirmeler sonucu depolama slirecin=-
deki kurumadde degigmeleri geftali I'de 0.01, havug¢, parasa,,
geftali IT ve Tekirdag vayetesi vignede 0.05 seviyesinde Onem-
1i bulunmugtur. Ispanak, lahana, Kiitahya ve Macar . Vafyetesi
vignelerde kurumadde defigmeleri istatistiki olarak Snemsiz bu-
lunmugtur. Aragtirme sonuglarimizda toplam kurumadde miktari
tizerine etkisi bakimindan depolama slireléri arasindaki fark ¢i-

lek ve kabakta 0.01, karnabsharda 0.05 olasilik dlizeyinde Onem-
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1i bulunmugtur. Kiraz ve kirmizi biberde kurumadde iizerine
depolama siliresinin etkisi Onemsiz bulunmugtur.

MUPPIGIL (1984,1985), karnabahar rneklerinin kuru-
madde miktarlari haglama ile azalmigtir. Dondurma iglemi ile
karnabahar orneklerinin kurumaddelerinde goriilen kiiglik azalma-
lara dondurulma sairasinda yiizeyden sublimasyonla ayrilan. kligiik
buz kristallerinin neden olabilecegini agiklamigtir.Aragtirma-
sinda, -26%c'de depolanan karnabashar Srneklerinin kurumadde de-~
gerlerinde 3. ve 6. ay sonunda Onemli bir degigiklik olmadiZi-
ni, 9. ay sonunda kurumadde miktarlarinda baglangig¢ deZerleri-
ne gore degigiklik olmamigtir. Aragtirmamizdada depolama siire-

since meydana gelen degigiklikler g¢ok kiigiktiir,

4,2.5. Kil miktara

Gilek materyalinde kil miktari, islenmeden ©nce
hammaddede A ve B firmalarinda sirasi ile 0.4757 ve 0.6743 g/
100g, donmug iiriinde 0.4067 ve 0.5895 g/100g, dokuz aylik depo=-
lama siiresi sonunda 0.3774 ve 0.5342 g/100g olarak bulunmusgtur.
Gizelge 46'da goriildiiglii gibi depolama siiresince kiil miktarinda
meydana gelen @#efigikler gok kiigik olup Onemsizdir. Kiil mikta-
rinda 9 aylik depolama siiresince istatistiki olarak degigiklik
olmamigtir. Firmalar arasindaki farklilik ise Onemli olup B
firmasi ortalamasi(0.5463 g/100g), A firmasindan(0.3888 g/100g
g) yliksektir. Cilekte depolama siiresince bulunan kiil miktarla-
ri Sekil 42'de gosterilmigtir.

Yapilan varyans analizine gﬁre,“kﬁl miktari lizerine

etkisi bakimindan firmalar arasindaki farklilik 0.01 olasilak



104

(60° ov.mv pacuﬂmx&mm nocnﬂnﬂpnﬁn xmnmﬁo Hamuﬁ.ﬁmpmﬁ .Sﬁmamam»po ﬂuHo

[~}

ELLL 0

g3t " | T30S

FoTe

0 {E agze o |f FIEe

T wﬂMﬁ "l T

e N

LY ZHEE "0

.U.Um.l e

A £E0

- 0 | 8

[ ok -2 4

v

i Qﬂﬂxﬁ?..

O ELRITE O

ABTTE

- ") w?w?

=rnkoyi=g 2

"0

.-.?,7 D

F35 04 "0}

EbEGE "0

|FEeEs o

oﬁanmﬂumnmnﬁ mﬁmnwn anh<

"3.40
TS
vwe rodaT

EESGE "0

ESISE "0

B £OED 0

EDHEL "0

L A

9 FFEE "0

Qb8 "0

LAl

ISENETE A0
UTAETELAT o

& o 4

B

]

Qmmmr [ CF

EG TS 0

0 m:mwm

"ESL

A TERAT S

"3 = g 4 a = r £ = T )
urdeyr - e - - e e e e s e e —
~EUAT ] m;ty anNmLz FoE foded
AT AT ST msmNMQLm ATH BUTJIEINEN TNY BRIRIIY “S4°

efrexry

F S0 «h "

g 030 "0

T

F JEEE "0

B SEFS D

q :msr "0

o 7l
TJdadpauine
FoEodaa

]

vl

(AED

IAST3dNs Emerodsd

deruefag BOEITIL0 ATH FUTJIEANTN ThY 83149

rrg o

AETELAT S




diizeyinde ©nemlidir. Depolama siireleri arasindaki farkliliklar

ise 6nemsiz bulunmugtur (Cizelge 23).

Kirazda kil miktari, iglenmeden once hammaddede A

ve B firmalarinda sirasi ile 0.4973 ve 0.4940 g/100g,
materyalde 0.4872 ve 0.4934 g/100g, dokuz aylik depolama slire-

si sonunda ise 0.3936 ve 0.4596 g/100g olarak bulunmugtur. Gi-
kiil miktarinda depolama

siiresi,

donmug

zelge 47'de goriildiigi gibi, kirazda
siiresince diZigiklikler meydana gelmigtir. Depolama

jlerledikge kiil miktari hizla azalmig, 5. ve 6.

5. aya
aylarda azalma yavaglayarak 7. aya kadar devam etmigtir. 7. ay-
dan 9. aya kadar ise degismemigtir. Kil miktari lizerine firma-
larin etkisi 6nemli olup, B firmasi ortalamasi(0.4779 g/100g),
A firmasindan(0.4262 g/100g) yiiksektir. Kiraz materyalinde de-

polama siiresince bulunan % kiil miktarlari Sekil 43'de gosteril-

migtir.
Yapilan varyans analizine gore, kirazda % kil mikta~
r1 lizerine etkileri bakimindan depolama siireleri ve firmalar

arasindaki farkliliklar 0.01 olasilik diizeyinde Snemli bu-

lunmugtur (Gizelge 24).

o { ~— A Firmasi - B [ — A Firmasa
o =+= B Firmasi 80 —+=- B Firmasa1
S 1.0000 - ’ T 8 1.0000]
% =1
~
-t X
K ... o
8 Ittt B ]
E = =
- =]
jea)
M —rt—r—rrrr T g T YT Ty
0123456178 b 0123456789

Depolama siiresi(Ay Depolama siiresi(Ay)

Sekil 42. Gilekte kiil " §ekil 4%. Kirazds kiil
miktar: miktari

Kabakta iglenmeden Once nammaddede yapilan analiz ™=

ler sonucunda  kiil miktari ortalamasi A ve B firmalarinda ,
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1.1831 ve 0.9773 g/100g, donmug materyalde 1.1461 ve 0.9590 g

/100g, depolama siiresi sonunda ise 0.6106 ve 0.7457 g/100g o-
larak bulunmugtur. Cizelge 48'de goriildiigii gibi, depolama sii-
releri arasainda kiil miktarinda farkliliklar vardir. Depolama
sliresi 3, aya  doZru ilerledikge kiil miktari azalmis,?3.
aydan 8.aya kadar istatistiki olarak degigmemigtir.9. ayda ise
8. aya gére ¢ok az miktarda yiikselmigtir. Firmalar arasinda

farkliliklar vardar. Bulunan kiil miktarlaranin firmalar orta-
lamasi B firmasinda(0.7650 g/100g), A firmasindan(0.6955 g/100
g) daha yliksektir. Kabak materyalinde depolama siiresince bulu-
nan kil miktarlari JSekil 44'de gésterilmigtir.

Yapilan varyans analizine gore, kiil miktari lizerine
etkileri .akimindanm depolama sfireleri ve firmalar arés1ndaki
farklilklar her ikisi de 0,01 olasilik dilizeyinde Onemli bulun-
mugtur (Cizelge 28).

Kirmizi biberde kil miktari, iglenmeden Once ham-
maddede A ve B firmalarinda, 0.3051 ve 0.3583 g/100g, donmug
materyalde 0.2599 ve 0.3431 g/100g, depolama siiresi sonunda i-
se 0.2863 ve 0.2604 g/100g olarak bulunmugtur. $izelge 49'dan
da goriildigi gibi depolama siireleri arasinda farkliliklar -var-
dir. Kl 1. ay iginde azalmig, 1. aydan 4. aya kadar
dnemli olarak deZigmemigtir. 5. ayda azalmig fakat 6. aya dog-
Tu yine 4. aydaki degZerine yiikselerek, 6. aydan 8. aya kadar
istatistiki olarak deZigmemigtir. 9. ayda ise ylikselme meydana
gelmigtir. Firmalar arasi fark Onemli olup, A firmasi ortala-
mas1(0.2773 g/100g), B firmasindan(0.2492 g/100g)  yiiksektir.
Kirmizi biberde depolama siiresince bulunah % kiil miktarlari ,

Sekil 45'de gosterilmigtir.
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Yapilan varyans analizine gore, kiil miktari bakimin-
dan firmalar arasindaki farkliliklar 0.01, depolama siireleri
arasindaki farkliliklar ise 0.05 olasilik dlizeyinde ©nemli
bulunmugtur (Gizelge 29).

Karnabaharda  kiil miktari, iglenmeden Once hammadde-
de yapilan analizler sonucu ortalamasi A ve B firmalarinda si-
rasi ile 0.7374 ve 0.7350 g/100g, donmug iiriinde 0.4773% ve
0.5925 g/100g.ve. depolama siiresi sonunda ise 0.5337 ve 0.5469
g/100g olarak bulunmugtur. Gizelge 50'de goriildlifi gibi, depo-
lama siiresince karnabsharda kil miktarinda depolamada 9.ay so-
nuna kadar hig¢ bir dnemli defigiklik meydana gelmemigtir. Fir-
malar arasinda fark olup, B firmasinda kiil miktari(0.5843 g/
100g), A firmasindan(0.5136 g/100g) &nemli derecede yiiksektir.

Karmabaharda depolama siliresince bulunan kiil mikterlari Sekil
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46'da gosterilmigtir.

Yapilan varyans analizine gdre, kiil miktari lizerine
etkileri bakimindan firmalar arasindaki farklialiklar 0.0l ola-
s1l1k diizeyinde dnemli ©bulunmug iken, depolama siireleri ara-
sindaki farkliliklar onemsiz bulunmugtur (Gizelge 30).

Donma iglemi sonucunda bulunan % kil miktari ile ham-
maddede .bulunan degerler kargilagtirilirsa iglem sonucu ¢i-
lekte kiil miktari A ve B firmalarinda sairasi ile 0.0630 ve
0.0848 g/100g, kirazda ayni sira ile 0.0101 ve 0.0006 g/1l00g a-
zalmigtir. Kabakta sirasi ile 0.0370 ve 0.0183 g/100g, kirmizi
biberde ise 0.0452 ve 0.0152 g/100g, karnabaharda haglanarak
dondurma iglemi sonucunda ayni sira ile 0.2601 ve 0.1575 g/100
g azalmistir. Aragstirma sonuglarimizda goriildlilii gibi,donma ig=-
lemi sonucunda tiim materyallerde hammaddeye gtre diigme gdzlen-
migtir,

Depolama siiresince, depolama siiresi baglangicina gc-
re kil miktari gilekte A ve B firmalarinda 0.0293 ve 0.0553
g/100g, kirazda 0.08%6 ve 0.0338 g/100g azalmigtir. Sebzelerde,
depolama siliresince kiil miktarinda A firmasinda artig, B firma=-
sinda ise azalma gdzlenmigtir. Kabak, kirmizi biber ve karnaba-
harda sirasi ile A firmasinda meydana gelen artig 0.4745.g/100
g, 0.0264 ve 0.0564 g/100g, B firmasinda ise meydana gelen a-
zalma 0.2143, 0.0827 ve 0.0456 g/100g olarak bulunmugtur.

MUFTIGIL (1984) haglama ile karnabahar drneklerinin
igerdigi kil miktarinda degigmeler oldufunu belirtmig, kil mik-
tarinda azalma haglama siiresi bir Cncekine godre uzatilan kar-
nabahar orneklerinde % 14.7, % 18 ve % 27 olarak bulmustur.Hag-

lama siliresi uzadikga kiil miktarindaki azalma ylizdesi artmistir.
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Aragtirmamizda. ise karnabahar materyalinde haglama igleminden
sonra  kiil miktari ayrica saptanmamigtir. Fakat sonug¢larimiz-
da haglama iglemi nedeniyle, donmug iliriinde hammaddeye gére en
fazla azalma karnabaharda bulumugtur,

Sonug¢ olarak, meyve ve sebzelerin fiziksel ve kimya-
sal kalitelerinin korunmasinda gidalirin dondurulmasi ve don-
mus olarak depolanmasi en iyi saklama yontemlerinden biridir.
Bu iglem éonucunda fiziksel ve kimyasal dzelliklerin g¢ok fazla
degigmeden en iyi gekilde korunmakta ve mikrobiyolojik kalite-

leri artmaktadar.
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5. OZET

Bu aragtirmada,Bursa Bdlgesi'nde donmug gida fireten
iki bliytik fabrikada liretimi yapilan 1990 yili iirlinlerinden ¢i-
lek,kiraz,yegil kabak,kirmizi biber ve karnabahar materyal o-
larak kullanilmigtir ve bu materyallerin mikrobiyolojik,fizik-
sel ve kimyasal dzellikleri ve depolama siirecinde bu &zel-
liklirinde meydana gelen degigmeler incelenmigtir.

Bu amagla,hammadde analizleri igin dondurulacak . gi-
danin hamaddesinden o anki partiyi temsil edecek gekilde l'er
kg'lik ornek alinmigtir.Urin donduktan sonra her bir materyal
i¢gin iki firmadanda 10'ar kg'lik beger parti Srnek alinmigtar.
alinan bu Srneklerde hamaddede,donmug iiriinde ve -25$5°C'de don-~
mug depolama siirecinde birer aylik peryotlarla 9 ay siire ile
mikrobiyolojik,fiziksel ve kimyasal analizler 5 tekerrirlii o-
larak yapilmigtir.Depolama slirecinde elde edilen bulgularin is-
tatistiki deferlendirmesinde iki faktorlii deneme deseni uygu-
lanmigtir.Ele alinan faktorler firmalar ve depolama siiresidir.

Aragtirmada yapilan mikrobiyolojik analizlerde aga-
g£1daki sonuglar elde edilmigtir:

Mezofilik aerobik bakteri sayisij;donma iglemi ile
meyvelerde % 32-67,sebzelerde % 41-81 ve depolama siiresi sonun=-
da hammaddeye gtre ayni sira ile % 98,.9-99.8, % 99-99.5, depo-
lama siiresi baglangicina gore ise % 97=-99.6 ve % 97.4-99.1 a-
rasindaki oranlarda azalmigtir.Varyans analizi sonuglarina go-
re,bu bakteri sayisi bakimindan depolama silireleri arasindaki
farkliliklar tim materyallerde 0.01 olasilik dlizeyinde Cnemli-

dir.Firmalar arasindaki farklilaklar ise g¢ilek,kirmizi biber
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ve kanabaharda 0.0l1l,kabakta 0.05 olasilik diizeyinde Onemli,ki-
razda ise Gnemsiz olarak bulunmugtur.

Maya~kiif sayisisdonma iglemi ile meyvelerde % 33-78,
sebzelerde % 36~T72 ve depolama siiresi sonunda hammadaeye gore
ayni sira ile % 99.4-99.7,%~90-99.é,depolama stiresi baglangi-
cina gdre ise % 98.9-99.6 ve % 97.1-99.6 arasindaki oranlarda
azalmigtir.Varyans analizi sonuglarina gtre, maya-kif sayisi -
zerine etkileri bakimindan depolama slireleri ve firmalar ara=-
sindaki farkliliklar tiim materyallerde 0.01 olasilik diizeyinde
onemli bulunmustur.

Koliform bakteri sayisijdonma iglemi ile meyvelerde %
13-82,sebzelerde % %6-75 arasindaki oranlarda azalmigtir,.Digik
oranlarda azalma meydana gelmesini,iglem sirasinda koliform gru-
bu bakterilerce bulagmanin gidstergesi olarak kabul edebiliriz.
Depolama siiresi uzadikga bu bakteri sayilari hizla azalmig,her
iki meyvedede 6. aydan,karnabaharda 7. aydan sonra koliform bak~
teriye rastlanmamigtir.9. ay sonunda kirmizi biberde maksimum
276 adet/g,; kabakta ise 45 adet/g olarak bulunmugtur.Varyans a-
nalizi sonuglarina gore,depolama siireleri ve firmalar arasinda-

ki farkliliklar ¢ilek,kirmizi biber ve karnabaharda 0.01 olasi-

11k diizeyinde Gnemli,kiraz ve kabakta firmalar arasaindaki fark
1111klar Snemsiz,depolama slireleri arasindaki farkliliklar ise
0.01 olasilik diizeyinde 6nemli bulunmugtur.

Stafilokok sayisijoldukga diigiik sayilarda bulunmug o-
lup,depolama siirecinde ¢ilek,kabak ve karnabaharda 4.,kirazda
ise 2. aydan sonra stafilokoka rastlanmamistir.En yiksek saya
kirmizi. biberde bulunmug,depolamada 6.aydan sonra ise hig sta-

filokoka. rastlanmamigtir.Stafilococcus aureus sayisi da en ylk-
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sek kirmizi biberde 50 adat/g olarak bulunmustur.Depolama siire-
since 2. aydan sonra tim materyallerde hi¢ S.aureus'a rastlan-
mamigtir.S5.aureus enterotoksin olugturma yetenginde olup saglik
igin tehlikelidir.Aragtirmamizda bulunan sayilari ise hig bir
materyallerde saglik ig¢in tehlikeli sinirlarda degildir.

Salmonella aranmasij;aragtirmamizda sadece kirmizi biber
materyalinde salmonellaya rastlanmigtir.Bulunan sayilari g¢ok di-
siik olup salmonella kolonisi olarak sayilan koloniler ayrica
test edilmemigtir.Depolama siiresince 2. aydan sonra salmonella
kolonisine rastlanmamigtair.

Yapilan fiziksel ve kimyasal analizlerde bulunan pH,
toplam asitlik,suda ¢oziiniir kurumadde, toplam kurumadde ve kil
miktarlari sonug¢lari agagidaki gibidir:

pH degeri,domma islemi ile g¢ilekte artmig kirazda ise
dismigtir.Kirmizi biber ve karnabaharda ise artmis,kabakta hem
artma hemde diigme gézlenmigtir.Hammadde ve donmug iriiniin pH de-
gerleri birbirine gok yakindir.Gilek,kiraz ve kabakta pH Dbaki-
mindan depolama siireleri ve firmalar arasindaki farkliliklar
0.0l olasilik dlizeyinde Gnemlidir.Kirmiza biberde firmalar,kar-
nabaharda depolama siireleri arasindaki farkliliklar dnemsiz bu-
lunur iken,kirmizi biberde depolama siireleri arasindaki farkli=
liklar 0.05 ve karnabaharda firmalar rasindaki farkliliklar
0.01 olasilik diizeyinde dnemli bulunmugtur.

Tcplam asitlikj;g¢ilek,kiraz,kirmizi biber ve karnaba-
harda donma iglemi sonucunda azalmig,kabakta ise bu degerde hem
artma hemde azalma gézlenmigtir.Varyans analizi sonug¢glaraina go-
re,cilekte firmalar ve depolama siireleri-arasindaki farklilik=-

lar 0.01,kirazda firmalar arasil farkliliklar 0.01 ve depolama
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slireleri arasindaki farkliliklar ise 0.05 olasilik diizeyinde &-
nemlidir.Kabak ve karnabahar materyallerinde bu farkliliklarin
her ikiside Onemsiz bulunmugtur. Kirmizi biberde de firmalar a=-
rasindaki farkliliklar Snemsiz, depolama silireleri arasindaki
farkliliklar ise 0,01 olasilik dlizeyinde Onemli bulunmugtur.

Suda ¢ozilinlir kurunadde miktarij;hammaddeye gore don-
mug Uriinde ¢ilek, kiraz ve karnabsharda azalmig, kirmizi biber-
de ise artmigtir. Kabakta ise hem artma hemde azalma gdzlenmig-
tir, Firmalar ve depolama siireleri arasindeki farklaliklar 0.0L
olasilik diizeyinde onemli, kirazda ise her iki farklilikda 0=
nemsiz bulunmugtur. Kirmizi biberde firmalar arasindaki farkli-
liklar 0.01 olasilik diizeyinde Gnemli, depolama siireleri ara-
sindaki farkliliklar ise Onemsiz bulunmugtur,

Toplam kurumadde miktari; donma iglemi sonucunda ham-
maddeye gore ¢ilek,kiraz ve kabakta azalmig, kabak wve kirmizi
biberde ise artma gdstermigtir. Depolama sliresince g¢ilek,kiraz
ve karnabaharda azalmig, kabak ve kirmizi biberde ise artma
géstermigtir.Varyans analizine gore,¢ilek ve kasakta depolama
siireleri ve firmalar arasindaki farkliliklar 0.01, kirazda fir-
malar arasindaki farkliliklar 0.05 olasilik diizeyinde Onemli
bulunmugtur .Kirazda depolama siireleri arasindaki farkliliklar
ise onemsizdir.Kirmizi biberde ve kabakta firmalar arasindaki
farklilaiklar 0.01701a8111k diizeyinde onemli,depolama siireleri
erasindaki farkliliklar ise kirmizi biberde Onemsiz,karnabahar=-
da 0.05 olasilik diizeyinde Cnemli bulunmugtur.

Kil miktarijdonma iglemi sonucunda tiim materyallerde
hammaddeye gore azalmigtir. Depolama siirecinde kiraz ve kabak

materyallerinde firmalar ve depolama siireleri aragsindaki fark-
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lilaklar 0,01 olasilik diizeyinde; ¢ilek, karnabzhar ve kirmizi
biberde firmalar arasindaki farkliliklar 0.01 olasilik diizeyin-
de Gnemlidir.Depolama siireleri ara31ndaki farkliliklar gilek
ve karnabaharda Onemsiz, kirmizi biberde ise 0.05 olasilik dii-

zeyinde ©nemli bulunmugtur.

Sonug¢ olarak,meyve ve sebzelerin fiziksel ve kimya~
sal ﬁzel}iklerinin miimkiin oldugunca deZigsmeden  korunmasinda
dondurarak saklama ydnteminin uygun bir yontem olduZunu sdyle-
yebiliriz.Meyve ve sebzelerin dondurulmasi ve donmug olarak mu=-
hafazasinda gidalardaki yagayabilen mikroorganizma sayilari a-
zalmaktadir.Aragtirmamizda da donme iglemi ile yagayabilen mik-
roorganizma sayilari azalmig,donmug depolama ile mikrobiyolo-
jik kalite dahada iyilegerek aylareca korunabilmigtir. Depolama
siiresi ilerledikge yagayabilen mikroorganizma sayilari g¢ok gok
diiglik sayilara kadar azalmigtir. Dondurulmug gidalarda mikroor=-
ganizma sayilari genelde saglik ig¢in zararli olabilecek sinir-
larda degildir, patojenik bakteri igermedikleri silirece gliveni-
lirdirler. Ancak tiiketim esnasinda 6zellikle g¢dziindlirmede uy-
gun yontemler kullanilmalidir.

Fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolejik kalitenin korun-
masinda en iyi saklama yontemlerinden biri olan dondurma ve
donmug olarak depolama teknolojisi hizla geligmekte ve yaygine-
lagmaktadir.Bu nedenle en iyi'kalitenin saglanmasi ve - g1dalar-
da bu kalitenin uzun slire korunabilmesi igin bu konuda yapilan

aragtirmalara hiz ve destek verilmelidir.



116

KAYNAKLAR

ACAR,J.,1982, Bitkisel Besinlerin Dondurularsk Saklanmasi., Gi-
da 6 (3), 19-21.

ATXI§,N.,1982, Gida Mikrobiyolojisi. Yeni Inci Matbaacilik, An-

_kara, 174 s.

ANONYMOUS}1972. Meyve ve Sebze Mamillleri Titre Edilebilen A-
sitlik Tayini Standardi. TS 1125, Tiirk Standartlari Ensti-
tiisii Yayini, Ankara, 3 s.

ANONYMOUS,1972. Meyve ve Sebze Mamiilleri Toplam Kati Madde Ta=-
yini Standardi. TS 1129, Tiirk Standartlari Enstitiisi Ya-
yini, Ankara, 3s.

ARNONYMOUS,1974. Meyve ve Sebze Mamiilleri pH Tayini Standarda.
S 1728, Tirk Standartlari Enstitiisii Yayini, Ankara, 2 s.

ANONYMOUS,1979. Manuals of Food Quality Control 4. Microbiolo-
gical Analysis, FAO Fcod And Nutrition Paper 14/4, Food
.and Agriculture Organization of The United Nations, Rome,
115 s.

ANONYMOUS,1984. Difco Manual Dehdrated Culture Media and
Reagents for Microbiology. Difco Tent Edition, Difco
Laboratories Incorporated Detroit Michigan 48232 USA,
1155 s.

ANONYMOUS,1988. Gida Maddeleri Muayene ve Analiz Metodlari.T.C.
Tarim Orman ve Koy Igleri Bakanlifi Xoruma ve Kontrol Ge-
nel Midiirltigi Yayini, Bursa, 883 s.

ANOYMOUS,1990. Official Methods of  Analysis, Assosiation of
Oficial Analytical Chemists, Food Composition Additives,
Natural Contaminant, Volume 2, 5. Edition,932.14.C. 603 s.



117

ANONYMOUS,1990 (a). Dondurulmug Sakiz Kabagi Standardi. UDK.S8.
0%7.5, Tirk Standartlari Enstitlisii Yayini, Ankara,(Tasari
II. Mitalaa), 13 s,

ANONYMOUS,1990.(b). Dondurulmug Bezelye Standardi. UDK.8.037.5,
Tlirk Standartlari Enstitiisii Yayini, Ankara, ( Tasari 1II.
Mitalaa), 9 s.

BARWART,G.J.,1981, Basic Food Microbiology, Avi Publishing
Company, INC. Westport, Connecticut. Second Printing,
781 s.

BASOGLU,F.,1988. Gida Mikrobiyolojisi I Uygulama Klavuzu, Ulu-
dag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Ders Notlari No:37, Bur-
sa, 717 s.

CABI,0.,1977. Sogukta Dondurulmug Halde Muhafazalari Esnasin-
da Meyve ve Sebzelerin Kalite ve Besleyici Degerlerinde
Meydana Gelen Degigiklikler. Gida 2 (2), 51-62,

CEMEROGLU,B. ve ACAR,J.,1986.Meyve ve Sebze Igleme Teknolojisi.
Gida Teknolojisi Dernegi, Yayin Ko:6, Ankara, 512 s.

CHRISTOPHERSON,J.,1968. Effect of Freezing and Thawing on The
Microbial Population of Foodstuffs, Recent Advences in
Food Science.Volume 4. Low Temperature Biology of .Poods=-
tuffs. ed. by Hawthorn,J. and Rolfe,E.J., Oxford Pergamon
Press,Price 120s. Dept. of Food Sci.,Univ. Strathclyle,
Scotland, 576 s.

GEVIK,i.,ERHAN,M. ve SENTURK,A.,1987. Bazi Sebzelerin Derin
Dondurmaya Elverigliligi Uzerine Arastirmalar. T.C. Taram
Orman ve K8y Isleri BakanliZi (anakkali 11 Mudurlugu, Ca-

nakkale I1 Kontrol Laboratuvar Mﬁdﬁriﬁéﬁ Aragtirma Proje-



118

leri 1986 Yila Rapbrlarl, Ganakkale, 41 s.
DEFIGUEIREDO,M.P, and SPLITTSTOESSER,D.F.,1980. Food Microbio=-
logy Public Healt And Spoilage Aspects, The Avi Publishing
Company, INC. Westport, Connecticut, Second Printing,
386 s.
DENLZEL,T.,1986. Gada Mikrobiyolojisi I. Ders Notlari, Uludag

finiversitesi Ziraat Fakliltesi Ders Notlari No:18, Bursa,

143'3.

ELLIOT,R.P.,1969. Microbiological Quality of Foods, ed. by L.¥.
Slanetz, C.Q0. Chishester, A.R. Gaufin ve Z.J. Ordal, New
York 10003, 274 s.

FIDAN,P?.,1989, Sebzelerin Dondurulmasi. Atatlirk Bahge Kiiltlirle-
ri Merkez Aragtirma Enstitiisii, Yalova, Yayin No:62, 95 s,

FIELDS,M.L.,1979. Fundamentals of Food Microbiology, The Avi
Publishing Company, INC. Westport, Connecticut, 332 s.

FRAZIER,W.05719§8}4f663 Microbiology, Second Edition, Mc Graw-
Hill Book Company New York,ST. Louis San Francisco Toron-
to Londan Sydney, 537 s.

GUNDERSON,M.F. and PETERSON,A.C.,1977. Fundamentals of Food
Preezing, ed. by N.W. Desrosier and D.K. Tressler , Avi
Publishing Company, INC. Westport, Connecticut, 630 s.

HALKMAK,K.A. ve GURGUW,V.,1988. Mikrobiyolojide Sayim Yontem-
leri, Gida Teknolojisi Dernegi, Yayin No:7, San Matbaasi
Ankara, 146 s.

HALL,L.P.,1974. Microbial Aspects. Copyright of The Royal So-
ciety of Healt, Excerpt From The Royal Societly of Health

Journal Vol:94, No:5, October, 4 s. -



119

HALL,L.P.,1982. A Manual of Methods for The Bacteriological
Examination of Frozen Foods. Third Edition, The Campden
Food Preservation Rsearch Association Chipping Campden,
GIOS.GL55 6LD, Printed in Great Britain at The Univercity
Press, Oxford, 101 s.

HAYES,P.R.,1985. Food Microbiology and Hygiene.Elsevier Science
Publishing,Co. INC. USA, 239 s.

HUCKER,C.J., BROOKS,R.F. and EMERY,A.J.,1952. The Source of
Bacteria in Processing And Their Significance in Frozen
Vegetables. Food Tecnology, 6, 147-155.

HUCKER,G.J. and DAVID,E.R.,1957. The Effect of Alternate
Freezing and Thawing on The Total Flora of Frozen
Vegetables. Food Tecnology, 11, 381-383.

INGRAM,M., BRAY,D.F., CLARK,P.S., DOLMANN,C.E., ELLIOT,R.P. and
THATCHER,F.S.,1974. Microorganisms in Foods II, Sampling
for Microbiological Analysis: Principles and Specific
Applications. University of Toronto Press. 213 s.

LARKIN,E.P.,LITSKY,W. end FULLER,J.E.,1954. Fecal Streptococci
in Frozen Foods,I.A Bacteriological Survey of Some Commer-
cialy Frozen Foods, II. Effect of Frezing Storage on
Escherichia Coli and Some Fecal Streptococci Inoculated
on to Green Beans,Received for Publication October 27,9s.

MC CLESKEY,C.S. and CHRISTOPHER,W.N., 1940. Some  Factors
Influencing The Survivel of Patogenic Bacteria in
Cold-Pack Strawberries,Received for Publication,September
3, T 8.

MINOR,T.E. and MARTH,E.H.,1976.Staphylococci and Their Signifi=-

cance in Foods, Elsevier Scientific Publishing Company -



120

MirriGiL,N.,1984. Havug ve Karnabaharin Birer (Cegitlerinin De-
rin Dondurulmasi tzerine aligmalar. TUBITAK Marmara Bi-
limsel ve Endiistriyel Aragtirma Enstitiisii Beslenme ve Gi-
da Teknolojisi B6liimii, Yayin No:83%,Gebze-Kocaeli, 84 s.

MiFTiGiL,N.,1985. Karnabaharin Farkli Kogullarda Haglanmasi ve
Dondurulmasinin Fiziksel ve Kimyasal Yapisi fzerindeki Et~
kisi, Gida 10 (3), 123-127.

MiFTiGiL,N.,1985. Farkli Dondurulma Kogullarinda Sebzelerin
Donma Silire ve Hizlari. Gida 10 (5), 311-315.

PATA,M.,1983. Meyve ve Sebzelerin Dondurularak Saklanmalara,
Gida 8 (3), 131-137.

PATA,M.,1988. Meyve ve Sebzelerin Dondurularak fglenmesi. Gida
Igleme ve Saklanmasinda Soguk Teknigi Uygulama Semineri
20-21 Nisan 1987, istanbul Ticaret Odasi Yayin Fo:33,
198 s.

PAMIR,M.H.,1985. Fermentasyon Mikrobiyolojisi. A.U. Ziraat Pa-
kiiltesi Yayinlari No:93%36, Ders Kitab1:267, Ankara, 328 s,

PETERSON,A.C. and GUNDERSON,M.F.,1981. The Frezing Preservation
of Foods Fourt Edition Augmented and Complefely Rewritten
In Four Volumes, Volume II. Factors Affecting Quality in
Frozen Foods, ed. by Tressler,D.K., Van Arsdel,¥W.B. and
Compley,M.J., Third Printing, The Avi Publishing Company,
INC. Westport, Connecticut, 397 s.

SILIKER,J.H, ELLIOT,R.P. et 21.,1980. Microbial Ecology of
Foods Volume II., Food Commodities by ICMSF, Academic
Press, IRC., 111 TFifth Avenue, New York .10003 ,

664 s.



121

SPLITTSTOESSER,D.F., HERVEY,G.E.R. and WETTERGREEN,W.P. |,
1965. Contémination of Frozen Vegetables By Coagulase -~
Positive Staphylococci. Received for Publication January
10, 3 s.

STILLE,B.,1950. Studies of The Deat of Microorganisms at Low
Temperatures. Arch. Miecrobial. 14, 554-58T7.

TIJKENS,L.M.,KOEK,P.C. et al. 1979. Quality Changes in Frozen
Brussels Sprouts Dﬁring Storage, II. Objective Quality
Parameters: Texture,Colour, Ascorbik Acit, Contend and
Microbiological Growth. Journal Food Tecnology:14, 301-
313. '

TRESSLER,D.K.,VAN ARSDEL,W.B.,COPLEY,M.J., 1981. The Freezing
Preservation of Foods., Vol.II. Factcrs Affecting Quality
in Frozen Foods, Third Printing, The Avi Publishing Com=-
pany INC. 397 s.

PURAN,Z.M.,1989. Arastirma ve Deneme Metodlari (Ders KNotlari).
U.U. Ziraat Fakiiltesi, Bursa.

TRK,R.,COPUR,0.U. ve SEN,E.,1991. Tiirkiye'de Meyve ve Sebze
isleyen Donmug Tesislerde Uriin Kalitesini Etkileyen Uygu-
lamalar ve Bu Sektdrde Gelecekteki EZilimler. Tarim ve
Koyigleri BakanliZi Gida Teknolojisi Aragtirma Enstitlisi
Bursa II. Uluslararasi Gida Sempozyumu 1-3 Ekim/1991, Bur--~
sa, 398 s,

WHITE,B.A. and WHITE,H.R.,1962. Some Aspects of The Microbio-
logy of Frozen Peas. Journal Appl. Bacteriology 25 (L.,
62-T1. ,

YiGiT,v.,1982. Bazi Meyve ve Sebzelerin Dondurmaya Uygunlugu
ve Depolama Slirecinde Meydana Gelen Defismeler. TUBITAK



122

Marmara Bilimsel ve Endiistriyel Aragtirma Enstitist Yayin
No:61, Gebze-Kucaeli, 65 s. |
YURCHENCO?J.A., PIEPOLI,C.R. and YURCHENCO,M.C.,1954. Low
Temperature Storage for Maintainning Stable in Fectious
Bacterial Pools, Appl. Microbiology, 2, 53=55.
YURDAGEL,H. ve MUFTIGIL,N.,1984. Dondurma Igleminin Bazi Gida-
larda Yapi Uzerine Etkileri ve Donma Sliresinin Tayini,

Gida 9 (1), 1-8.



123

TESEKKUR

Yiksek Lisans Tezimin hazirlanmasinda bana yardimci
olan Sayin Hocam Dog. Dr. Fikri BASO@Lﬁlxa, Bursa Bolgesi'nde
donmug gida liretimi yapan aragtirma materyalimin saflanmasin-
da ve depolanmasinda yardimeci olan her iki firmaya, istatisti-
ki degerlendirmelerimdg bana yol gosteren Sayin Prof. Dr. Me~
tin TURAR'a ve bu degerlendirmelerimdeki katkilarindan dolayi
Dr. Abdurrahim GOKAY'a tegekkiirlerimi bir borg¢ bilirim,



124

bzeegMis

1968, Eskigehir dogumluyum. 11k, orta ve lise ©fre-
nimimi burada tamamladim. 1985 yilinda Eskigehii' Atatiirk Li-
sesi'ni bitirdim, ayni yil OSYM sinavi sonucu Uludag Univer-
sitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Bilimi ve Teknolojisi Boliimi' nii
kazandlmﬂ 1989 yili haziran ayinda 'Ziraat Mihendisi' {invanina
alarak faklilteyi bitirdim, 1989-1990 Ggretim yili giiz dnemin~-
de Uludag Bniversitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Gida Bilimi ve
Teknolojisi Anabilim Dali'nda ylksek lisans “Zrenimime bagla-

dim.



