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BESINLERIN DONDURULARAK SAKLANMASI

Besinlerin dondurularak saklanmasi besinleri bozan kif, maya ve bakterilerle bunlarin meydana getirdikleri
enzimleri donma derecesinde tutarak faaliyetten alikoyma esasina dayanir. Besinlerin dondurulmasinda
kullanilmak Gzere 'deep freez' denilen dzel dondurucu yapilmistir. Besinleri evlerde, de buz dolaplarinin
buzluklarinda dondurmak mimktnddr. Dondurucu frijider, dondurucu kisim ve depo olmak tzere iki bélim, dir.
Dondurucu kisim deponun altinda bulunur ve genellikle freon gaziyla doldurulmus borularla gevrilidir. Frijiderin
otomatik makinesi de bu kismin altindadir. Makine ¢alistiyi zaman, borularda-ki freon gazi kompresér vasitasiyla
ve basing etkisiyle sivilagip tekrar gaz haline dénerken etraftan sicaklik alir ve bdylece sogutmayi saglar.
Dondurulmus besinler ise depoda saklanir. Dondurulacak meyveler cinslerine gore iglenir. Gileklerin saplari,
visne, kayisi, erik gibi meyvelerin ¢ekirdekleri ¢ikarilir; elma, armut ve seftalinin kabuklan soyulur. Meyveler
kararmamalan i¢in, 4 litresinde 3 kasik limon suyu bulunan suyun i¢ine konur ve uzun sire bekletiimeden,
dondurulacak kaba aktarilir.

MEYVELERIN KARARMASINI ONLEMEK:
Meyvelerin kararmasini dnlemek igin, askorbik asit veya limon tuzu kullanilir. Her ikisi de, surup iginde saklanan
meyvelerin, renklerini koruyan maddelerdir. Bunlarin disinda, 'buharlama’ denilen bir usul daha vardir.

ASKORBIK ASIT VE LIMON TUZUNUN KULLANILMASI:

1) Askorbik asidin kullaniimasi: Askorbik asit, surup i¢inde, kuru sekerle ve sekersiz olmak Uzere 3 sekilde
kullanihir.

a — Surup icinde kullanma: Meyveler seker surubu icinde donduru-lacaksa, 1 litre surubun igine 1/2 cay kasig
askorbik asit, bir par¢a suda eritildikten sonra katilr.

b — Kuru sekerle kullanma: 1 litrelik kaplara konulacak kayisi, seftali ve agik renkte kiraz i¢in 2 ¢corba kasigi
suda eritilmis 1/4 veya 1/2 ¢ay kasiJi askorbik asit, meyveler sekerle karigtirimadan énce Gzerlerine serpilir.
¢ — Sekersiz kullanma: Her 1 litre hacmindeki kayisi veya seftali igin, 1/4 veya 1/2 ¢ay kasigi askorbik asit 2
corba kasidi suda eritilerek, meyveler kavanoza doldurulmadan énce Uzerlerine serpilir.

2) Limon tuzunun kullaniimasi: Meyveler, her 1 litresine 1/4 ¢ay kasidi limon tuzu konulmus suyun iginde 1 - 2
dakika bekletildikten sonra ¢ikarilir ve hemen surupla veya kuru sekerle karigtirilip kaplarina doldurulur.

3) Buharlama: EIma, armut, ayva gibi sert dokulu meyveler su buharina tutulur veya. sicak suya batiri-lir,
Isininca ¢ikarilarak soguk suya daldirildiktan sonra suyu sizUllp kaplarina doldurulur.

DONDURULARAK SAKLANACAK BESINLER

Sebzeler: Taze fasulye, kirmizi pancar, lahana, kugskonmaz, havug, karnabahar, briksel lahanasi, ispanak,
bezelye, misir, bamya, taze kabak ve benzerleri.

Meyveler: Elma, armut, seftali, erik, ¢ilek, visne, incir, Gzim, kavun gibileri.

DONDURULMUS BESIN KAPLARI

Dondurulmus besinlerden iyi sonug alabilmek icin, bunlarin konulacagi kaplarin hava almayan, rutubet
gecirmeyen, koku ve buhar sizdirmayan cinsten olmasi gerekir. Dondurulmus besin kabi olarak en elveriglisi,
450-620 gramlik kavanozlardir. Bu tip kavanozlarda saglamlik, sicadi ve sogugdu kolay gecir-mezlik, agiz
kisimlarinin dip kisimlarindan genis olmasi gibi 6zellikler bulunmalidir.

KAVANOZLARIN HAZIRLANMASI

Dondurulacak besinlerin konulacad kavanozlar, sicak sabunla iyice yikandiktan sonra soguk suyla durulanir.
Kapaklar da ayni sekilde temizlenir. Dondurulacak besinler, serbest olarak su veya surup ihtiva ediyorsa,
kavanoz agzinda 2,5 cm. kadar bosluk birakilir. Aksi halde kavanoz agzina kadar doldurulur. Doldurulan
kavanozlarin agizlari iyice silinir, kapaklari kapatilip vidalari sikilir. Icindeki besinler donuncaya kadar,
kavanozlar, agiz kisimlari yukari gelecek sekilde tutulmalidir.

MEYVELERIN DONDURULMASI

A — MEYVELERIN HAZIRLANMASI

Tam olgunluktaki meyveleri hasat ettikten sonra hi¢ bekletmeden, soguk, miimkinse buzlu suda yikayip
stizmeli ve hemen, ufak partiler halinde, dondurulacaklari kaba koymali.

B — MEYVELERIN KAPLARDA DONDURULMASI

1) Surupla dondurma: Once bos kavanoza, 1 litre suya % 30 veya % 40 oraninda seker karistirilarak elde
edilmis ve frijiderde iyice sogutulmus suruptan 1/2 bardak konur. Kap, agiz kisminda 2 cm. bogluk kalincaya
kadar meyveyle doldurulur, bosluga ayni suruptan ilave edilir. Kavanoz hemen dondurucuya konur.

Surubun hazirlanmasi: Surup, ¢esidine goére, su ve seker karistinlarak hazirlanir. 1 litrelik bir kavanoza 1-1,5
bardak surup konur.

2) Sekerle dondurma: Meyveler az derin bir tencereye yayildiktan ve Uzerlerine, gerekli gorullrse askor-bik asit
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serpildikten sonra seker ilave edilir. DUz bir tahta kasikla meyveler giizelce karistirilir ve hemen kavanoza
doldurulur. Kabin agiz kisminda 2 cm. bosluk birakilir ve meyvelerin Gzerine selofan veya parsémen k&gidi
yerlestirilir. Kavanoz, kapadi sikica kapatilarak, bekletiimeden dondurucuya konur.

3) Sekersiz dondurma: Bu usul daha ¢ok buharlanan meyvelere uygulanir. Meyveler buharlama kavanozlara
doldurulduktan sonra dondurucuya yerlestirilir.
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