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BASLICA DEGISIMLER




* Meyve ve sebzelerin islenmeleri sirasinda olusan ve kalite kayiplarina
ve daha sonra bozulmalara neden olan degisimler

* kimyasal degisimler,
* mikrobiyolojik degisimler

olmak lzere iki grupta incelenebilir.



1. Kimyasal Degisimler

* Gidalarda kalite kayiplarina neden olan kimyasal degisimler;
* "hidrolitik degisimler",
» "oksidatif degisimler",
* "esmerlesme reaksiyonlari (enzimatik ve enzimatik olmayan) " olmak tzere
baslica li¢ grupta incelenebilmektedir.



1.1 Hidrolitik degisimler

* Poligalakturonaz

* Pektinesteraz

* Lipaz

* Fosfolipaz

* Proteaz

* enzimleri ile katalize edilen reaksiyonlardir.



* Hidrolitik reaksiyonlar glikozid, ester veya amid bilesiklerinin su alarak
parcalanmasidir.

» yiksek molekulli karbonhidratlar 6rnegin nisasta, dekstrin tzerinden
oligosakkaritlere ve monosakkaritlere kadar,

* lipidler yag asitleri ve gliserine,
 proteinler ise peptidler Gizerinden aminoasitlere kadar parcalanirlar.



Poligalakturonaz ve Pektinesteraz

* Meyve ve sebze Urlunlerinde yaygin olarak bulunan pektik maddeler
yine bu Urlnlerin yapilarinda yer alan pektolitik enzimler
(poligalakturonaz ve pektinesteraz) tarafindan parcalanarak trtinde
istenilmeyen bazi 6zellikler ortaya cikabilmektedir.



Lipaz ve Fosfolipaz

* Lipidlerin hidrolizasyonu sonucunda ise gidalarda serbest yag
asitlerinin artmasi gidanin asitliginin (asitlik sayisi) yikselmesine
neden olur.

* Bu reaksiyon sonucunda urunun tadi bozulur ve kisa ve orta zincir
uzunlugunda yag asitlerinin olusmasi halinde lGriinde fena bir koku
ortaya cikar.



Proteaz

* Proteinler de kolaylikla hidrolitik parcalanmalara ugrayabilirler.
Bunlarin proteolitik enzimlerinin etkisiyle hidrolizasyonundan gida
teknolojisinde bircok alanda yararlanilmaktadir .



1.2. Oksidatif Degisimler

* Polifenoloksidazlar

* Peroksidazlar

* Askorbik asit oksidaz
* Lipoksigenaz

gibi enzimlerle katalize edilen reaksiyonlardir.



Polifenoloksidazlar

* Fenolik bilesiklerin oksidasyonu (enzimatik esmerlesmeler)

* Meyve ve sebzelerde, carpma, kesme, kabuk soyma, dilimleme v.b.
gibi mekanik zedelenmelerle bazi renk degismeleri ortaya
cikmaktadir.

* Pembeden, mavimsi-siyaha kadar olan farkli tondaki bu renk
degismelerine "esmerlesme" denir.



Polifenoloksidazlar

* Enzimatik esmerlesme reaksiyonlarinda fenolik bilesikler ve spesifik
oksidasyon enzimleri rol oynamaktadir.

* Meyve ve sebzelerin bilesimlerinde bulunan fenolik bilesikler
esmerlesme reaksiyonlarini katalize eden polifenoloksidaz (PPO)
enzimlerinin substratini olustururlar.



Polifenoloksidazlar

* Sonuc olarak enzimatik esmerlesme, kisaca polifenollerin
polifenoloksidaz enzimleriyle oksidasyonu seklinde tanimlanmaktadir.



Askorbik Asit ve Etkisi

* Ortamdaki askorbik asit, renk bozulmasini engellemekte ve bu sirada
askorbik asit parcalanmaktadir.

* Boylece ortamda askorbik asit tukenince esmerlesme reaksiyonuna
engel kalmamaktadir.



PPO Enzimlerinin Inaktivasyonu

* SICAKLIK

* Dondurularak dayanikl hale getirilen ozellikle sebzeler gibi bazi
urunlerde, dondurmadan once haslama enzimler belli bir diizeyde
inaktif hale getirilmelidir. Aksi halde depolama sirasinda renk
degismeleri ve vitamin kayiplari ortaya cikar.



PPO Enzimlerinin Inaktivasyonu

opH

* Enzimatik esmerlesmeler ortamin pH degerinin 4.5'in lizerine
cikmasiyla hizla artar ve 5—7 dolaylarinda maksimum duzeye erisir.



PPO Enzimlerinin Inaktivasyonu

« KUKURT

* Ortamda bulunan % 0.01 dlizeyindeki SO2 esmerlesmeleri
onlemektedir.



PPO Enzimlerinin Inaktivasyonu

* SEKER-TUZ

» Seker ve seker cozeltileri de enzimatik esmerlesmeleri
onlemektedirler. Ancak bu etki dokularin hava ile temaslarinin
onlenmesinden kaynaklanmaktadir.



Peroksidaz Enzimi

* Diger taraftan esmerlesme reaksiyonlari sinirli diizeyde olmak tzere
peroksidaz enzimleri tarafindan da katalize edilirler.

* Meyve ve sebzelerdeki enzimlerden isiya karsi en direncli olani,
peroksidaz enzimidir. Bu nedenle meyve ve sebzelerin islenmesinde
enzimlerin inaktive edilip edilmedigi peroksidaz enziminin test enzimi
olarak alinmasiyla izlenebilmektedir.



Askorbik Asit Oksidaz

* Askorbik asit oksidaz, meyve ve sebzelerdeki C vitaminini okside
ederek, onlarin besin degerlerinin azalmasina yol acar.

* Askorbik asidin enzimatik parcalanmasinda, sicaklik, pH, 1sik, oksijen
(hava) ve agir metal iyonlari gibi ortam faktorleri 6nemli rol oynarlar.

* Askorbik asit oksidaz 1siya karsi cok duyarli olup meyve ve sebzelerin
haslanmalari ve pastorizasyonlari sirasinda hizla inaktive olurlar.



Lipoksigenaz

* Bircok bitkisel kokenli gidada bulunan lipoksigenaz enzimi belli bazi
doymamis yag asitlerinin oksitlenmesini katalize eder.

* Lipoksigenaz 6zellikle bezelye ve yesil fasulye gibi sebzelerde tadin
bozulmasinin baslica nedeni olarak bilinmektedir. Ayrica havucta renk
acllmasina yol agcmaktadir.
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