
Frisbee gıda üreticilerinin ihtiyaçlarını analiz ediyor 

Frisbee projesindeki çalışmanın 
bir parçası olarak Frisbee ekibi, 
gıda soğuk zinciri sektöründeki 
şirketlerin ihtiyaçlarıyla ilgili 
bilgileri derliyordu. Bu, Frisbee’nin 
iş ortaklarının araştırmalarının 
sonuçlarını başarılı bir şekilde 
uygulayabilmesine yardımcı 
olacaktır.
Çalışma 3 alanı kapsıyordu:
1. Web tabanlı bir anket.
2.  Baştan sona tüm konularda son 

kullanıcılara danışma.

3.  Son kullanıcılar için önemli 
olan konularda yayınlanmış 
bilgilerin incelenmesi.

Her ne kadar bol miktarda 
kullanışlı ve ilgi çekici bilgi zaten 
toplanmış olsa da web tabanlı 
anketi tamamlayarak bu çalışmaya 
katkı sunmak mümkündür.  Bu 
ankete http://www.surveymonkey.
com/s/52XTZGJ adresinden 
ulaşabilirsiniz.
Bugüne kadarki sonuçlar, 

şirketlerin, özellikle ekipman 
maliyetleri, geri ödemeler ve 
soğutma tesisini seçmek için 
bağımsız bilgilere sahip olabilmek 
gibi bir dizi endişeyle karşı karşıya 
olduğunu göstermiştir. Birçok 
soğutma tesisi oldukça eskidir 
ve genellikle son kullanıcılar, 
performansı takip etmek için 
izleme ekipmanına sahip 
değildir. Birçok son kullanıcının, 
yeni soğutucular, HCFC’lerin 
tedavülden kaldırılması ve 
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ekipmanı güncellerken veya yeni 
ekipman alırken doğru kararları 
verebilmeyle ilgili endişeleri vardır.  
Bu çalışmada üzerinde 
durulan konular, Frisbee 

projesi çerçevesinde araştırılan 
teknolojileri uygulamaya 
almalarında Frisbee iş ortaklarına 
yardımcı olacak temel arkaplan 
bilgileri sağlayacaktır.  Çalışma 

aynı zamanda son kullanıcılar için 
önemli olan hususların Frisbee 
projesinde önceliğe alınmasını 
sağlayacaktır.

Dondurulmuş ürün soğuk zincir sıcaklık stabilizasyonu

Ağzınızda hissedebileceğiniz büyük 
buz kristalleriyle dolu bir dondurmayı 
hiç tattınız mı? Bu istenmeyen 
özellik, Şekil 1’de gösterilen kararsız 
sıcaklığa sahip bir ortamda depolanan 
dondurmanın eskimesinden 
kaynaklanır. Et, ıspanak vb. diğer 
tüm dondurulmuş ürünler, sıcaklık 
dalgalanmalarından etkilenir. Sabit 
sıcaklık koşullarına sahip olmak için 

sistemler, faz değiştirici malzeme 
adı verilen (PCM) özel bir malzeme 
kullanarak enerjiyi depolayabilir. Bu 
projede PCM’nin bir dizi kullanımı 
araştırılmıştır. Simülasyonlar, 
sıcaklık farklılıklarının ciddi şekilde 
azaltılabileceğini göstermiştir. 
Önümüzdeki aylarda bu çözümlerin 
büyük ölçekli uygulamaları test 
edilecektir.

ARAŞTIRMA
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RESEARCH 
 
Frozen products cold chain temperature stabilisation 
 
Have you ever tasted ice-cream that was filled with ice very big crystals that you can feel in the 
mouth? This unwanted characteristic is due to ageing of the ice-cream stored in an environment 
with unsteady temperature as shown in Figure 1. All the other frozen products such as meat 
spinach etc suffer from temperature fluctuations. To achieve constant temperature conditions, 
systems that can store energy using a special material called phase change material (PCM). In this 
project, several placements of the PCM have been investigated. Simulations have shown that 
temperature variations can thus be drastically reduced. In the coming months, large-scale 
implementations of these solutions will be tested. 
  

 

As part of the work within the Frisbee project the Frisbee team has been compiling information on 
the needs of companies within the food cold chain. This will help to ensure that Frisbee partners 
are able to apply the results of their research successfully. 
The work has covered 3 areas: 

1. A web based survey. 
2. An in depth consultation with end users. 
3. A review of published Information on issues of importance to end users. 

Although a great deal of useful and interesting information has already been collected, it is still 
possible to contribute to this work by completing the web-based survey.  This can be found at 
http://www.surveymonkey.com/s/52XTZGJ. 
Results to date have shown that companies have a number of concerns, particularly around costs of 
equipment, paybacks and the availability of independent information to help then select 
refrigeration plant. A lot of refrigeration plant is quite old and end users often do not have 
monitoring equipment to be able to monitor performance. Many end users also have concerns 
about new refrigerants and the phase out of HCFCs and their ability to be able to make the right 
choices when updating or purchasing new equipment.   
The issues highlighted in this work will provide vital background information to help Frisbee 
partners apply the technologies being investigated within the Frisbee project.  The work will also 
help to make sure that the issues of importance to end users are prioritised within the Frisbee 
project. 
 
Types of refrigerants at end users’ facilities (note that 31% of end users still have R22 on site.  
Virgin R22 has been banned from 2010 and recycled R22 will be banned in Europe from 2015). 
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Age of refrigeration plant in end users facilities (note: 84% of refrigeration plant is >11 years old). 
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Refrigeration knowledge and experience in companies (note: 27% of users considered that they 
knew little about refrigeration and a further 50% only considered that they had a medium level of 
knowledge). 
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Concerns of end users (note that at least 56% of respondents were very concerned about all the 
issues raised). 
 

Son kullanıcıların tesislerindeki soğutucu tipleri (Son kullanıcıların %31’inin 
halen tesislerinde R22 kullandığını unutmayın.  İşlenmemiş R22 2010 yılında 
yasaklanmıştır ve geri dönüşümlü R22 2015 yılında Avrupa’da yasaklanacaktır).

Son kullanıcı tesislerindeki soğutma tesisinin yaşı  
(not: soğutma tesislerinin %84’ 
ü 11 yıldan daha eskidir).

Şirketlerin soğutmayla ilgili bilgisi ve deneyimi  
(not: Kullanıcıların %27’si soğutma hakkında çok az bilgiye 
sahip olduğunu belirtirken, diğer bir %50’lik grup ise yalnızca 
orta düzeyde bilgiye sahip olduğunu belirtmiştir).

Son kullanıcıların endişeleri  
(yanıtlayanların en az %56’sının belirtilen tüm  
hususlarla ilgili son derece endişeli  
olduğunu unutmayın).
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with unsteady temperature as shown in Figure 1. All the other frozen products such as meat 
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Refrigeration knowledge and experience in companies (note: 27% of users considered that they 
knew little about refrigeration and a further 50% only considered that they had a medium level of 
knowledge). 
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Concerns of end users (note that at least 56% of respondents were very concerned about all the 
issues raised). 
 

Şekil 1. Sıcaklık dalgalanmalarının ardından dondurmadan kriyo-taramalı elektron mikrografisi ile alınan görüntüler. 
Kaynak: Prof Goof  http://www.foodsci.uoguelph.ca



Tüketicilerin soğuk zincirle ilgili davranışları ve endişeleri

Fransa’da bulunan CNRS’nin 
sosyolojik laboratuvarı CERTOP, 
beş ülkeyi içerecek şekilde FRISBEE 
için tüketicilerin soğuk zincirle 
ilgili davranışları ve endişeleri 
üzerine bir sosyolojik anket 
gerçekleştirmiştir: Fransa, Almanya, 
Romanya, İspanya ve İngiltere. Bir 
yandan tüketicilerin, taze, soğuk 
ve dondurulmuş gıdalarını seçme, 
kullanma, taşıma ve depolama 
şekilleriyle ilgili davranışlarına 
odaklandık. Diğer yandan normal 
kullanıcıların buzdolapları ve 
derin dondurucularını kullanma 
şekilleriyle ilgilendik. Tüketicilerin 
davranışlarının bir tür kara 
kutu olduğu genel olarak kabul 
edilmektedir. Tüketici soğuk 
zincirin son halkası olduğu ve 
herhangi bir kontrol prosesinin 
bir parçası olmadığı için, taze 
ürünlerini kullanım süreci 
değerlendirildiğinde tüketicinin 
riskli bir konuma sahip olduğundan 
şüphelenilmektedir. Çalışmanın 
ilk sonuçları, tüketicilerinin 

çoğunun gıdaları hakkında 
endişeli olduğunu, gıda kullanım 
sürecine dikkat ettiğini ve soğuk 
zincirle ilgili tavsiyelere uyduğunu 
göstermektedir. Elbette yaş, gelir 
veya hane halkının durumuna (en 
az bir çocuğa sahip olmak gıdayla 
ilgili davranışları ciddi bir biçimde 
etkilemektedir) göre net ayırt edici 
davranışları dikkate aldık. Özellikle 
Batı Avrupa standartlarını yakın 
bir zaman önce ve hızlı bir şekilde 
yakalayan bir ülke olan Romanya’yı 
dikkate alarak ayırt edici ulusal ve 
kültürel davranışları vurguladık. 

Tüketicilerin çoğu (ancak tümü 
değil) gıdalarına dikkat etmektedir. 
Sorun tüketicinin emniyeti 
değildir; gıdanın atılması sık sık 
son derece ihtiyatlı tutumlarla 
sonuçlanmaktadır. Aksi şekilde 
tüketiciler, buzdolapları veya 
derin dondurucularına önem 
vermemekte, teknolojik yönleri 
veya soğutma teknolojileriyle 
ilgilenmiyor gibi görünmektedir. 
Buzdolapları, bir elektrikli ev  
aleti olarak değil, bir tür  
“sihirli” soğuk dolap şeklinde 
algılanıyor gibi görünmektedir.

 
Figure 1. Cryo-scanning electron micrographic images of ice cream after temperature 

fluctuations. Source : Prof Goof  http://www.foodsci.uoguelph.ca 
 
Consumers' behaviours and concerns on cold chain 
 
The CERTOP a sociological laboratory of CNRS in France has performed in FRISBEE a 
sociological survey on consumer's behaviors and concerns on cold chain involving five countries: 
France, Germany, Romania, Spain, and UK. On one hand we focused on the consumers' behaviors 
regarding the ways they choose, handle, transport and store their fresh, cold and frozen food. On 
the other hand we have been interested by the ways ordinary people manage their fridges and deep-
freezers. It is generally accepted that the consumers' behaviors are a kind of black box. As the 
consumer is the final link of the cold chain, and as he is not under any control process, he is 
suspected to have a risky attitude considering the management of his fresh products. The 
preliminary results of the study show that most of the consumers do worry about their food, pay 
attention to its management and follow the recommendations of the cold chain. Of course we 
observe clear differential behaviors according to the age, incomes, or structure of the households 
(having at least one child deeply affects the practices related to food). We highlighted differential 
national and cultural behaviors; especially considering the case of Romania, a country that recently 
and violently met the Western European standards. Most of the consumers (but not all of them) are 
cautious with their food. The problem is not the consumers' safety, but the food waste resulting of 
frequently excessive cautious attitudes. Conversely, the consumers don't pay attention to their 
fridges or deep-freezers; they don't seem to be interested in their technological aspects nor in the 
refrigeration technologies. The fridges appear to be considered as a kind of "magical" cold 
cupboard and not as a domestic electrical appliance. 
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Chi-Square Tests

84,879a 9 ,000
83,224 9 ,000

18,488 1 ,000
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0 cells (,0%) have expected count less than 5. The
minimum expected count is 5,95.
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UPCOMING FRISBEE EVENTS 
 

Date Name of the Event Organised by Location 

September 7th, 2012 
Presentation of FRISBEE 
Project at the “Food For 
Life Turkey” meeting 

SETBIR  Izmir (Turkey) 

September 26th, 2012 FIAB´s Innovation Plan 
Meeting  

FIAB & PTE FFL 
Spain  Madrid (Spain) 

October 4th, 2012 Delivery of Frisbee 
leaflets on the Mini 

Conference on Allergens 

CCIS CAFE 
(SPES) 

Ljubljana (Slovenia) 

October 24th, 2012 Research and Innovation 
Forum of the “Salon 

International du Process 
Alimentaire” (IPA fair) 

ANIA (SPES) Paris (France) 
 

October 21st-25th, 2012 
SIAL Food Fair 

(Dissemination to the 
food companies) 

ANIA (SPES) Paris (France) 

October 30th, 2012 Technology Platform 
Food for Life Spain. 
(Quality, Production and 

Environmental Sustainability 
Work Group Meeting) 

FIAB (SPES) Madrid (Spain) 

November 22nd, 2012 
Food Conference (short 
insert of the progress of 

Frisbee project) 

CCIS CAFE 
(SPES) Ljubljana (Slovenia) 

 
www.frisbee-project.eu 
The research leading to these results has received funding from the European Community’s 
Seventh Framework Programme (FP7/2007-2013) under grant agreement No. 245288. 



GELECEK FRISBEE ETKINLIKLERI
Tarih Etkinlik Adı Organizatör Yer
7 Eylül 2012 "Food For Life Türkiye" toplantısında 

FRISBEE Projesinin Sunumu
SETBIR İzmir  

(Türkiye)

26 Eylül 2012 FIAB'ın Yenilik Planı Toplantısı FIAB & PTE FFL Spain Madrid 
(İspanya)

4 Ekim 2012 Alerjenlerle ilgili Mini Konferansta 
Frisbee broşürlerinin dağıtılması

CCIS CAFE  
(SPES)

Ljubljana 
(Slovenya)

24 Ekim 2012 “Salon International du Process 
Alimentaire”nin Araştırma ve Yenilik 
Forumu (IPA fuarı)

ANIA  
(SPES)

Paris  
(Fransa)

21-25 Ekim 2012 SIAL Gıda Fuarı  
(Gıda şirketlerine dağıtım)

ANIA  
(SPES)

Paris  
(Fransa)

30 Ekim 2012 Teknoloji Platformu, Food for Life 
İspanya. 
(Kalite, Üretim ve Çevresel Sürdürülebilirlik 
Çalışma Grubu Toplantısı)

FIAB  
(SPES)

Madrid 
(İspanya)

22 Kasım 2012 Gıda Konferansı  
(Frisbee projesinin ilerleyişiyle  
ilgili kısa ilan)

CCIS CAFE  
(SPES)

Ljubljana 
(Slovenya)

Bu sonuçları ortaya çıkaran arastırmalar Avrupa Toplulugu’nun Yedinci Çerçeve Programı  
(FP7/2007-2013) kapsamında 245288 nolu hibe sözlesmesi altında fon almaktadır.

www.frisbee-project.eu


