
Dondurulmuþ Gýdalar

Gýdalarýn korunmasý ve saklanmasýnda temel ilke, gýdanýn tazeyken taþýdýðý özelliklerin korunmasý ve
bozulmalarýnýn önlenmesidir. Gýdanýn nihai kullanýma en hazýr haliyle sunulmasýný saðlayan
dondurulmuþ gýdalar ayný zamanda en saðlýklý þekilde korunduklarýndan saðlýklý bir yaþamýn önem kazandýðý
günümüz dünyasýnda tercihleri etkilemektedir. Alýþveriþ yaparken dondurulmuþ ürünler, kuru
gýdalardan sonra; en son alýnmalýdýr. Buzlukta sebzeler 1 ay, etler 3 - 6 ay, tavuk 1 - 3 ay
kadar saklanabilir. Dondurulmuþ ürünler bir kerede çözdürülüp kullanýlmalýdýr. Çözdürülen bir besin
tekrar dondurulmamalýdýr. Dondurulmuþ sebzeler çözdürülmeden piþirilmelidir. 
Dondurulmuþ Gýda Saðlýklý ve Güvenli midir? Hýzlý þehirleþme ve sanayileþme, yemek hazýrlamaya
ayrýlan zamanýn kýsalmasý, kiþisel gelir seviyesindeki artýþ, çalýþan kadýn sayýsýnýn artmasý, kitle
iletiþim araçlarýnýn etkisi, reklâmlar, daha rahat yaþama isteði, besin tüketim alýþkanlýklarýndaki
deðiþiklik gibi etmenler besin tüketiminde bir deðiþime yol açmýþtýr. Tüketimde ürün çeþitliliðine,
hazýr besinlere ve dondurulmuþ gýdalara yöneliþ hýzla artmaktadýr. Ancak dondurulmuþ gýdalar
saðlýklý ve güvenlidir.  Neden Dondurulmuþ Gýda? Gýdalar hasat sonrasý ya da üretildikten sonra
saklandýklarý ortam koþullarý uygun olmazsa bozulma sürecine girerler. Gerek bozulmayý önlemek
gerekse besinsel ve fiziksel kaliteyi korumak için çeþitli saklama yöntemleri uygulanýr. Bu
yöntemler içinde soðukta ve dondurarak saklama önemli yer tutar. Saklama sürecinde besin
öðeleri kaybý, besinlerin tür ve bileþimine göre deðiþiklik gösterdiði gibi saklama ve sýcaklýk
derecesine göre de deðiþmektedir. Gýdalarýn korunmasýnda ve saklanmasýnda temel ilke, gýdanýn
tazeyken taþýdýðý özelliklerin korunmasý ve bozulmalarýnýn önlenmesidir.  Bilinç Deðiþimi ve Teknoloji
Etkili Son yýllarda, tüketicinin dondurulmuþ gýda konusunda bilinçlenmesi, derin dondurucu
kullanýmýnýn yaygýnlaþmasý, büyük marketlerin sayýsýnýn artmasý, ürün çeþitliliði, besin tüketiminde ýsýtma,
dondurma, mikrodalga gibi ev araçlarýna uyum ve kullaným kolaylýðý dondurulmuþ besin tüketimini
artýran etmenler olmuþtur. Meyve - sebzeler (viþne, çilek, bezelye, fasulye vb.), unlu
mamuller (pizza, mantý, milföy hamur), su ürünleri (balýk, karides vb.) hazýr gýdalar, meyve ve
sularý, tavuk ürünleri ile et ve et ürünleri (köfte vb.) dondurularak iþlenen gýdalardan
bazýlarýdýr.  Nasýl Donduruluyor? Dondurulmuþ besin; hasat sonrasý gerekli ön hazýrlýk
iþlemlerinden geçmesi tekniðine uygun bir þekilde hazýrlanmasý ve gerekliyse haþlandýktan sonra
hücre zarlarý parçalanmadan &lsquo;&lsquo;IQF'' Ýndividiul Quick Freezing
&lsquo;&lsquo;Bireysel hýzlý dondurma'' sistemi ile dondurma iþlemine tabi tutulmasý ile
edilen bir mamuldür. Besinleri dondurarak saklama; besin çevresindeki suyu buz kristalleri
haline getirerek, besinin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik yönden bozulmalarýný
önleyerek besinlerin normal koþullarda bileþim, yapý, görünüþ, tat ve lezzetlerindeki
deðiþiklikleri durdurarak veya yavaþlatarak besinin uzun süre dayanýklý ve kaliteli olarak
kalmasýný saðlayan önemli bir besin saklama yöntemidir. Bu iþlem çok kýsa sürelerde yapýldýðýnda,
besin deðeri kayýplarý daha az olmaktadýr.  Soðuk Zincir Genel olarak, besin maddelerinin tat
koku gibi karakteristik özelliklerinin tüketim aþamasýna kadar bozulmasýný önleyecek soðuk
ortamlarda korunmasý &lsquo;&lsquo;soðuk zincir'' olarak tanýmlanmaktadýr. Dondurulmuþ gýda
sektöründe bu zincir hayati önem taþýmaktadýr. Gýdalarýn -40 0 C'de dondurulduktan sonra
tüketimine kadar olan süreçte -18 0 C'ye (bu sýcaklýk ürün çeþidine ve amaçlanan depolama süresine
göre deðiþebilir) düþürülen ýsý ortamýnda depolanmasý ve taþýnmasý gerekmektedir. Zincirin
halkalarýndan bir tanesinin kopmasý ürünün niteliðini bozmakta, ürünün kalitesini etkilemekte ve
saðlýk riskleri oluþturmaktadýr. Dondurulmuþ gýda alýrken taþ gibi sert olanlarý tercih etmek
gerekir. Üzerinde buz kristali olanlar kesinlikle satýn alýnmamalýdýr.  Nasýl Kullanýrýz? Genel
olarak dondurulmuþ besinlerin kalitesi dondurma ve çözündürme iþlemleriyle yakýndan iliþkilidir.
Çözündürme genellikle dondurma iþleminden daha yavaþ olmaktadýr. Besinler çözdürülürken doðru
yapýlmazsa kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik olarak hasara uðrayabilmektedirler.
Özellikle sýcaklýðýn hýzlý yükselmesini ve besinin fazla su kaybýný önlemek için &lsquo;&lsquo;düþük
sýcaklýkta hýzlý çözündürme'' besin kalitesini saðlamak için arzu edilmektedir. Çözdürme iþlemi; oda
sýcaklýðýnda, su içerisinde, kalorifer üzerinde ya da altýnda, hafif ateþte veya güneþli yerlerde
bekletilerek yapýlmamalýdýr. Çözdürme iþlemi; buzdolabýnýn alt raflarýnda bekletilerek, su
geçirmeyen naylon torbalara sýkýca sarýlýp akan soðuk su altýnda tutularak veya mikrodalga fýrýnýn
çözdürme programýnda yapýlmalýdýr. Çözdürülmüþ besinler bekletilmeden piþirilmelidir.
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