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Enzimatik Olmayan Esmerlesmeler
(Maillard Reaksiyonu)

* Meyve ve sebzelerden Uretilen bircok trtnun enzimlerin roliu
olmadan, baska faktorlerin etkisiyle 6zellikle 1si etkisiyle hizlanan bir
renk esmerlesmesine ugradiklari gozlenmektedir.

* Meyve sulari, kurutulmus meyve ve sebzeler bazi acik renkli meyve ve
sebze konserveleri gibi tUrlinlerde bu tip renk degisimleri belirgin bir
sekilde gorulmektedir.

* Esmerlesme, Uretim sirasinda uygulanan isil islem sonucu olustugu
gibi, depolama sirasinda da yavas bir hizla devam eder.



* Enzimatik olmayan renk esmerlesmesi indirgen sekerlerle aminler
arasinda gelisen bir reaksiyonlar zinciridir.

» Karmasik polikondensasyon olaylari sonucunda, esmer renkli,
"Melanoidin" denen bilesikler olusmaktadir.

* "Maillard reaksiyonu" da denilen enzimatik olmayan renk
esmerlesmesi olaylarinda bircok ara trtnler olusmaktadir.

 Bunlardan en 6nemlilerinden birisi
5-hidroksimetilfurfuraldir (HMF).



* Maillard reaksiyonu ile; bir taraftan bazi gidalarda, 6rnegin kavurma
ve kizartma islemleri sonucunda istenilen aroma maddeleri
olusurken diger taraftan da, bazi gidalarda uygulanan sterilizasyon ve

kurutma gibi islemlerin sonucunda kaliteyi olumsuz yonde etkileyen,
duyusal 6zellikler Gzerinde etkili Grinler olusmaktadir.

* Maillard reaksiyonu daha cok termal proseslerde uygulanan sicaklik
ve sureye bagl olarak gerceklesmektedir.

* Maillard reaksiyonu, eger gidanin bilesimi uygun ise normal
depolama kosullarinda da gerceklesebilmektedir.



* Meyve ve sebzelerin bilesiminde dogal olarak bulunmayan HMF, sl
islemler ve uygun olmayan depolama kosullari sonunda
olusabilmektedir.

e Urline uygulanan isil islem kosullari (sicaklik, siire) ile HMF olusumu
arasinda dogrusal bir iliski bulundugu icin, bu madde miktari meyve
sularinda bir kalite kriteri olarak degerlendiriimektedir.



Gidalarda Maillard reaksiyonunun énlenmesi;

e ortamin pH degerinin dusurilmesi,
 dusitk depolama sicakliklari,

* su miktarinin isleme ve depolamada belli bir dizeyin altinda
tutulmasi,

e ortamdaki seker miktarinin azaltilmasi veya tamamen uzaklastiriimasi
e kikiartleme
* ambalajdaki oksijenin uzaklastirilmasi ile saglanabilir.



Maillard Reaksiyonlarinin Sonuclari:

* Melanoidin adi verilen kahverengi pigmentler olusur,

* Ozellikle aromanin olusumunda etkili olan ucucu bilesikler olusur, (Bu
aroma maddelerinin olusumu firincilik Grinleri gibi bazi gidalarda
istenildigi halde meyve ve sebze Urlinlerinde istenilmez.)

 Tat ve lezzet veren maddeler olusur, (Bunlardan 6zellikle acimsi
(bitter) lezzet veren bilesikler kahve gibi Grinlerde istenildigi halde

diger gidalarda istenilmez.)



Maillard Reaksiyonlarinin Sonuclari:

* Indirgen 6zellikteki bilesikler olusur, (Bu bilesikler, gidalari
oksidatif degisimlere karsi korumada rol alirlar-antioksidan)

* Esansiyel aminoasitlerin miktarlari azalir,

* Mutajen ozelligi olan bazi bilesikler olusur.



Renk Degisimleri

Klorofillerdeki Degisimler

* Bezelye, fasulye, 1spanak gibi bazi yesil renkli sebzelerin cesitli
urunlere; ozellikle konserveye islenmelerinde; haslama ve daha sonra
1sil islem sirasinda cekici yesil renklerinin zeytin esmeri bir nitelige
donidsmesi, 6nemli bir sorun olusturmaktadir. Bunun nedeni,
bitkilerin yapisinda yer alan klorofillerin degradasyonudur.



Renk Degisimleri

Antosiyaninlerdeki Degisimler

* Antosiyanin renk maddelerinden renk niteligi ortamin pH degeri ile
yakindan ilgilidir. Asit ortamlarda kirmizi, alkali ortamlarda mavi renk
alirlar

e Antosiyanin molekilinin aglikon kismi cok reaktif oldugundan asidik
ortamlarda cesitli yapisal degisimler ortaya cikar.

* Bu bilesikler 1siya karsi dayanikh degildirler ve sterilizasyon sirasinda
blyuk oranda parcalanirlar.



* Sonuc olarak antosiyaninler;
e ortamin pH degeri,
* ortamdaki askorbik asit,
* HMF gibi bilesenler ve
* sicakhgin etkisi ile degrade olabilmektedir.

 Fakat bu faktorler icinde, antosiyaninlerin degradasyonu Uzerine en
etkili olani sicakhktir.



Renk Degisimleri

Karotenoidlerdeki Degisimler

» Karotenoidler, gidalarda bulunan antosiyaninler ve klorofiller gibi
diger pigmentlere, veya askorbik asit gibi bir vitamine gore isiya karsi
genellikle oldukca direnclidirler.

» Karotenoid kaybinin asil nedeni oksidasyondur.



Karamelizasyon

* |si etkisiyle seker ve diger karbonhidratlar karamellesirler.

e Karbonhidratlarin karamelizasyonunda énce bunlarin parcalandiklari
ve sonra polimerize olarak recine yapisinda maddeler olusturduklari
kabul edilmektedir.



Metal lyonlari Etkisiyle Olusan Degisimler

* Demir: Konservelerde teneke kutunun yapisindaki demir,
bilesimlerinde kliktrt yer alan azotlu madde iceren bazi gidalarda isil
islem sirasinda serbest hale gecen H2S ile birlesip demirsulfur
olusturarak rengin kararmasina yol acar ortaya ¢cikmaktadir.

 Kalay: Proteince zengin gidalarda isil islem sonucu aciga ¢cikan H2S ile
kalay birleserek siyah renkli kalaysulfir olusur.

 Bakir: Bakir, klorofille koyu renkli klorofil-bakir kompleksini olusturur.
Askorbik asidin hizla parcalanmasini katalize etmektedir.



Vitaminlerdeki Degisimler

e Kikurtlenmis Grunlerde B1 vitamini hizla parcalanmaktadir.

 Suda ¢Ozlinen vitaminler; haslama ve bunu izleyen su ile sogutma
islemlerinde dnemli dlizeyde kaybolmaktadir.

* Diger taraftan C vitamini hem isleme sirasinda hem de depolama
sirasinda pargalandigi halde riboflavin, B-karoten, niasin miktarlar
isleme ve depolama sonucunda fazla bir farkhlik gostermezler.



Aroma Maddeleri ve Duyusal Ozelliklerdeki
Degisimler

* Meyvelerin dogal aroma maddeleri ile ayni meyvelerden elde olunan
meyve sularinin aroma maddeleri arasinda énemli farkhliklar bulunur.

* isleme sirasinda meyvelerin bilesimlerinde dogal olarak bulunmayan
bazi bilesikler olusurken, dogal halde bulunan bazi aroma maddeleri
parcalanip kaybolurlar.
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