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BESIN OGELERiINi KORUYACAK YENi TEKNOLOJi

Dondurma prosesinde gidanin yapisini korumak ve besin 6gelerini gidada “hapsetmek” icin etkinligi artiracak
ultrason destekli teknoloji gelistiren Profesér Da-Wen Sun, UCD* Gida Sogutma & Bilgisayarli Gida Teknolojisi
grubunu yonetmektedir. Prof. Sun anlatiyor:

“Birgok insan slipermarketten alinan taze gidalarin dondurulmus olanlardan daha iyi oldugunu duslinlyor, fakat
bu her zaman dogru degil. Meyve ve sebzeler canli dokulardir, hasattan sonra bile canli kalirlar. Biyokimyasal olarak
hala faaldirler ve bu, gidanin kalitesini etkiler. Sonra su kaybederler. Bu yuzden, siipermarkette taze gidayi elinize
aldiginizda; tagsima ve depolama sirasinda gidanin kalitesinin ne kadar siire ile etkilenmis oldugunu bilmiyorsunuzdur.”

“Diger taraftan, hasattan hemen sonra dondurulan gidalarin respirasyon ve transpirasyon surecleri neredeyse durma
noktasina gelecek kadar yavaslar. Bu yolla tazeligi donduruyoruz ve dogru sekilde yapilirsa dondurulmus gidalar,
uzun tasima ve depolama siirecine maruz kalan taze gidalara gore besleyicilik agisindan daha iyidir.”

Prof. Da-Wen Sun
(Gida ve Biyosistem Miihendisi)

“Geleneksel yontemlerle
kiwyaslandiginda, ultrason destekli
dondurma ile buz kristallerinin daha
kiigiik olustuklarin gosterebildik.
Gidamn i¢indeki hasarin minimize
edildigini gorebildik.”

“Meyve ve sebzeler % 80-90 kadar ¢ok su igerir. Dondurma prosesi ise bu siviyl katiya dondstirir. Bu donlisiim
sirasinda su, kristal olusturmak lzere “cekirdeklesir” ve buz kristalleri blyr. Buz kristalleri dondurulmus gidanin
kalitesini etkileyen temel faktérdiir, ¢clinkii gidanin icyapisina zarar verebilirler. Oyle ki gida ¢dziindiigiinde besin
ogeleri suyla birlikte gidadan uzaklasir. Bu ylizden i¢ zarar vermeden gidayl dondurmak istiyoruz ki besin 6geleri
gidanin igcinde muhafaza edilsin.”

“Hali hazirda gida sanayi gidalari dondurmak igin genellikle ani soguk hava veya c¢ok soguk sivi azot veya
karbondioksit kullanmaktadir fakat bir noktaya kadar ise yarar. Teknikler ne kadar iyi olursa olsun, bunlar ylzeyi
hizla sogutur ancak ylzeyden igeri dogru gidildiginde donma is1 iletimi ile gergeklesir. Sebzeler ve et gibi gidalarin
1si iletimi zayif oldugundan i¢ kisimlarda soguma yavaslar. Bu nedenle bezelye ve tane misir gibi kiicik boyutlu
gidalar daha kolay dondurulabilir, fakat geleneksel dondurma patates ve elma gibi daha iri gidalarda daha zorludur.

Dondurma prosesinde ultrason teknolojisi destegi

2000'lerin basinda Prof. Sun ve UCD’deki ekibi yeni bir yaklasimin detaylarini yayimlar: donmaya eslik eden
ultrason kullanimi.

“Ultrason, sivida “kavitasyon” denen buhar kabarciklari olusturabilmektedir. Dondurma prosesi sirasinda
ultrason uyguladigimiz zaman gidanin i¢ yapisinda olusan buz kristallerinin boyutlarinin kiiglilmesine yardimci
olunmaktadir.”

Ekibin yaptigi denemelerde bu teknolojinin patates ve elma dahil bir ¢ok iri meyve ve sebzenin igyapilarini
koruduklari goralmus. Et, tavuk ve icyapilari fazla gozenekli gidalarda ayni derecede fayda saglanmamis — fakat
teknigin calistigi durumlarda sonuglar memnuniyet verici bulunmus. Prof Sun’a gore teknik umut verici fakat
sektdriin benimsemesi zaman alacak.

* UCD University College Dublin
Alint1: https://www.linkedin.com/pulse/fresh-look-freezing-foods-new-technoloqu-preserve-ucd-enqarch/
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