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Bu makaiede peroksidaz (PO) larin gida
Islemedeki iglevieri gbzden gegiriimistir. PO’
lar dogada canlilarda yaygin olarak bulunuriar.
Hidrojen verici bir maddenin esliginde H,0,'yl
pargalarlar. PO'larin konserve ‘edilerek veya
dondurularak saklanan gidalarda kitii tat - koku
olusumuna katkida bulunduklarn saniimaktadr.
Digiik asitli gidalanin islenmesinde daha cok

problem olustururiar, Ayrica 1siya gok daya-

ekl oldukiarindan ve sonradan etkinkik kazan-
diklarindan inaktifiestirilmeler]  igin haslama
s:ras:-_ndai ciddi 1s1 islemleri gerekmekte ve
boylece gida kalitesi olumsuz yonde etkilen-
mektedir. Isiya ¢cok dayankir olduklanindan 6tii-
1l gidalarda enzimleri hedef alan 151 iglemle-
Hnin belirteci olarak kullanilmaktadirlar. Bu-
nunla beraber, PO etkinligi ile kot tat - koku-
yva badh kalite arasinda heniiz saglam ilgi ku-
" rulamadidindan, haslamadan POQ'larin tam ve
yeniden etkinlik kazanamiyacak sekilde inakti-
vasydnu anlagilmamaktadir. Yeni analiz y8n-
temileriyle soruna agiklik getirilecedi umulmak-
tadir.

Glnl$

Peroksidazlar (PO) dogada bitkiler, hay-
vanlar ve mikroorganizmalarda bulunurlar. Po-
liferiol oksidazlar gibi oksidoreditktazlar guru-
buna giren enzimlerdir. Enzim Norenklatiirii'n-
deki adlari E.C.1,11.1.7, verici: -hidrojen perok-
sit oksidorediiktaz'dir. Bu enzimler bir hidrojen
verici bilesigin. eglijinde peroksitleri a$aglda-
ki tepkimeye gire parqalar[ar

ROOH + AH, —— RCH + A + H,0
ROOH basgta H,0, olmak iizere etil, metil hid-
rojen peroksit gibj bir organik peroksit, AH,
ise bagta guaiacol, pyrrogaliol olmak iizere hid-
rojen verici aminlerden o - dianisidine ya da
askorbat gibi bir organik bilesik olabitir (14,
20, 24). '

.Perri-profoponfiﬁn ‘ve flavoprotein PO'lar

diye ki ana guruba ayriliriar, Demir tagiyan

gurubun en gok wbllmen iyeler} yaban turpu
PO ve siitte -bulunan taktoperoksudazdlr Fla-

" ‘voprotein PO’lar mukroorganlzma[arda bulu-

nur. Gida iglemede demlr igeren. PO’lar daha
onemhdir (1, 24).”

PO'lar konserve edilerek veya dondurula-
rak saklanan gidalarin dogal lezzetlerinin bo-
zulmasinda etkili gérinmektedir, Islenmig seb-
ze ve meyvelerin tekstiir, renk ve. bes:nsel du-
rumlarinin bozuimasinda da rol aldnk[ar[ kay-
dedilmektedir. Mesele, POIar vitamin .C'nin
oksidatif parcalanmasma ‘yol agabilir; doyma-
mig vag asitlerinin yoklugunda nkaro_tgnmdljer_m
renklerinin  aciimasinda - ve, énto#fyaninl_'gﬁ;n
renksizlesmelerinde rol oynayabilirfer (20, 22).
Renk bozulmalarina katki - bakimindan “PO’lar
polifenal oksidazlara benzer igléviers sah!p go-
riinmektedirler. Polifeno! oksidazlann gida Ig-
lemiedeki Snemleri Kele$ (n 'de etrafhca an-
latiimaktadir. '

Gida isleme sirasinda uygulanan yikselk .
sicaklk, dondurma, igintaml ve kurutma gibi
dis etkenlere PO'larin hemen tiim enzimlerden
daha dayanikh olduklari - belirtiimiektedir (4).
Isiya dayanikliliklan, bitin gidalarda  yaygin
olarak bulunmatan, kalitenin bozulmasinda dog-
rudan etkili olmalar: ve nihayet etkinliklerinin
basit ydntemlerle belirlenmesinden 6tirii- PO'-
lar haglama ve pastorizasyon gibl is1 iglemie-
rinin yeterli olup olmadiinm anlaglimasinda
belirte¢ olarak kutlantimaktadirlar. Benzer &zel-
likleri olan katalaz'tn istya dayanikitigmin PO'-
dan daha az -oldugunun . anlawl-masn - {izerine
onun yerini PO almstir- (4, 22). . '

. Gida islemede PO’larin bir dlger dnemt,
Inaktlﬂe$tm]dbkten sonra yeniden . e’okinlnk ka-
zanmalary (rejenerasyon) ndan 'kaynaklanmakta-

dir. ls) “iglemini -izleyen - saatler, giinler hatta
aylar i¢inde ortaya ¢ikan bu olay disitk asitli
olu$larmdan oturu sebzelerde daha buyuk bo-
yutlar kazanmaktadlr - ‘

Serbest veya immobane PO. nicel glda
analizlerinde, :sbzgeligi gliikoz tayinm_d_e kulla-
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nikmaktadir. immobilize PO'lafin siwvi gidalan
" da igine alan smlarin soduk sterilizasyonunda
kullanilmas) giindemdedir (4, 20, 22}.

_ Siitte bulunan ve tiketiciye zararl olmi-
yacak dizeyde disardan katilan tiyosiyanat ve
hidrofen peroksit ‘ile aktiflestirilen laktoperok-
sidazlarin mikrop Sldiriicl ve aflatoksin par-

'galaylcl etkilerinden yararianilmakta (2, 19),

- PO kattmuyla unlarda iyi ozelliklerin gelistiril-
mesine caligiimaktadir (8).

~Igienen  gida hammaddelerinin kalitesini
- ilgilendiren "hususlar olarak, armutlarda tag

olugumu, ku.t,‘rkonmazm hasat sonrasinda selil-

loz’ dokularinin’ artmas; ile sert yapi kazanma-
st, indol asetik asit, etilen ve PO arasindaki
fizyolojik lliskinin meyve ve sebzelerin olgun-
lamalartm etki etmesi PO'larin fizyolojik ig-
levierine baglanmaktadir (4, 23}. '

‘;PO'i.ar gok. aragtinilmis enzimler olmalarind
kar$:l|k mevcut bilgilefimiz bunlarin davrams-
larin kesin. olarak agiklamaya yetmemektedir.

Bunun nedem PO’ larin birgok siibstrat ile reak- }

siyona girmeleri, 6zel bir bitki cesidinde bile
gok sayida PO Izoenzimlerinin bulunmasi ve
‘gida iglemedeki l$ievlermm oldukr,:a karma$1k
olmasidir (24).

'Bu derlemenm amacl, gida iglemede, Gzel-
IHcle dondurularak ya da konserve edilerek
_saklanan gldalarm {retiminde PO’larin iglev-
ferini; 1s1ya dayamkhhklan yeniden etkiniik
- kazanmalan ve kot tat - koku olusumuna kat-
kida bulunmalari .ile baglantili olarak ele al-
mak, bu konularda yekin gegmiste yapilan arag-
tirmalar) gozden gegirmek ve daha gok aras-
tirlmas) gereken .noktalara igaret etmektir.

" PO’LARIN ISIYA DAYANIKLILIGI ve
YENIDEN ETKINLIK KAZANMALARI

“PO'lar bitkilerde bulunan isiya en daya-
nikh enzimler olarak  bilinmektedirler. Ayrica
yeniden etkinlik kazanma olmaktadir. Yesil be-
‘zelyelerdeki PO 121°C de ancak 6 dak. iginde

inaktiflestirilmig, 130°C de 6 sn.isitlan ve

1 - 2-gin saklanan Grneklerin PO aktivitesi bag-
!ang1¢takinin % 6 sina diismils ancek 5 glin-
den sonra % 10 yukselmlstlr (1). Tim gida-
"Iarda dzellikle dondurularak saklananlarda bii-
tn enzimlerin inaktiflegtirilmesi yoluna gidit-

" olmaktadir. PO'larin

‘niiz kurulamams olmasidir.

digine gore, PO’larin denatiire edilmesiyle di-
ger enzimlerin inaktivasyonu garanti edilmis
isiya dayaniklifikiar ve
rejenerasyon durumian diger yonlermden daha
cok arastinlmigtir.’ :

- PO'larin 1stya - dayanskhihiklarmin  fazla ol-
mas| ve yeniden etkinlik kazanmalar haglama

ve pastdrizasyonda uygulanan sicaklik ve si-

re ‘diizeylerinin yiiksek tutulmasina ve sonucta

konseive ya da dondurulmus grdanmin kalitesi-
- nin dilsmesine yo! agilmaktadir, Bu durum gi-

da iglemede ciddi bir problemdir ve heniiz. ka-
el ya da yeniden kazanlan etkinligin hangi
stmirlar iginde bulunmasi gerektigi (zerinde
anlagma saglanabilmig degildir. Bunun. nedeni,
PO etkinligi ile kalite Ggeleri, soz gelisi kotii
tat - koku, renk arasinda sadlam ilgilerin he-
Kimi ‘zaman. ¢ok
kisa silire haglanan ve dusiik sevivede de olsa
kalici PO aktivitesi tasiyan sebzelerin konser-
ve ollrak veya donmus halde saklama sonunda,
hig PO aktivitesi - gbostermeyenlerden kaliteli
oldugu ya da dnemli- kalite -bozulmas: goster-
medigi gbzlenmigtir (1, 22, 24). Enzim varhgin
belirlemede kullanilan deneylerin  farkhhigy,
beiki de bazilarinin tutarsizhig:, alinan ®rnek-.
ferin bltin Griin. kitlesini  temsil etmemesi,

" kaliel etkinlik ile yeniden kazarulan etkinligin,

hatta enzim eaktivitesinin tayini sirasinda uya-
rilan etkinligin ve bunlarin' Giriin duyusai kali-
tesing etkilerinin birbirlerniden ayrilmasinin
gii(; olmast ve son olarak konserve gida dre-
timindé 1s1 iglemi sirasinda peroksidatif tep-
kime- icin gerekli olan H,0.'nin pargalanmas:
konunun g¢bziime kavusturulmasini geciktir-
mektedir (24). Bu arada, gida isiemede PO et-
kirliginin tamamen ortadan kaldinimasi gek-
lindeki uygulamanin PO etkinligi - kalite iliski-
sinin tamamen belirlenmeden &nce koyulan
eski standartlardan kaynaklandigr belirtilerek
son kalite {izerinde uygulanan isi igleminin di-
zeyinin de etkili oldugu vurgulanarak konunun
yeniden degerlendirilmesi ve en yiiksek kali-
teyi saglayacak orta yolun bulunmas: dgiitlen- .
mektedir. Nitekim, baglangictaki ~etkinligin
% sj olarak bezelyeler igin 2 - 6.3, yesil fasil-
yeler igin 0.7 -3.2, karnabahar igin 2.9-82 ve

“Britksel lzhanalan igin 7.5 - 11.5 arasindaki ka-

et PO . etkinliginin normal sayidih wve
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90 - 100°Cde 2 dak’ I:k haglamamn - uygun ol-
dugu belirtiimektedir _(22) Iiml kaher ya da
yeniden kazamlan PO etkinliginin zararli olma-
- digt hatta bazi driinlerde yarar sagladigi gériist
glderek kuvvet kazanmakta ve inaktivasyon
igin gerekli olandan birkag kat daha fazla 1si
yiki ‘gerektiren rejenerasyonun = énlenmesine
yénelik 1s1 islemlerinden hig degilse baz irin-
lerde ‘vazgegilmektedir., Burada her {riin igin

lyi analiz edilmesi gereken bir risk - fayda kav-

rami stz konusudur. PO etkinligi ile buna bag-
"l kalitenin ana elemani olan tat- koku olusu-
. muna“ ilgili bélimde yer’ verilecegdini belirte-

lim ve haglanmis sebzelerde katalazin, pasto-

rize siitlerde alkalin fosfatazin da veniden et- .

. kinlik  kazandiklarina - isaret  ettikten ~sonra
PO'1n 1s1ya dayamiklihginda ve relenerasyonun-
da etkili olan faktorler itzerinde durahm

PO Kazynad

Her canlt cinsi, tlirll, gesit ya da rkinda
bulunan PO nicelik ve nitelik bakimindan farkh
olmakta, sonucta dedisik inaktivasyon motifler!
ortaya ¢ikinaktadir, Mikroorganizmalarin !dii-
rilimesindeki gibi baglangigtaki PQ etkinlidinin
yitksek oimast inaktivasyon igin daha gok 1si
ylik gerektirmektedir.

Farkl tiir ve cesitteki.PO inaktivasyon ¢a-
irsmalarmin sonuglarim burada ‘sergilemek ola-
naksiz, Yalnizca bazilarina deginilecektir,

- Kig 1spanagindaki ndtr pH gurubu izoen-
zimlerin 70°C'de 1 dak'da inaktiflestirildikleri
oysa asidik izoenzim gurubun 100°C'de 1 dak.
sonunda- iz etkinlik gdsterdikleri, bir gesit la-
hanadan (kohlrabi) ayrrlan 8 izoenzimden 4.5
civarinda optimum - peH ya sahip ofan 5%nin
90°C'de 10 dak. ucmde maktlve olduklar, ya-
ban turpu'izoenzimlerinin. " alkalin olanlarmm

“1siya daha az dayandiklari, patates we karna-
bahar- homojenatlarindaki PQO'larin . 95¢C'de
10 dak. i¢inde tamamen ve dénlsiimsiz olarak
inaktiflestirildigi, buna karsiltk 120°C'de 10 dak.
tutulan kohlrabj PO'r baglangrgtaki etkinliginin
% 0.31'ini hala korudugu dedistk arastirma so-
nuglan olarak nakledilmektedir (24).

Ulkemizde yapilan bir galismada, 95°C'de

* sicak su fle haslanan patates £O''nin 4 dak.

da baslangigtaki etkintigin % 1.77'sini koru-

dugu, - lahana PO'mln ise 2 dak. u;inde maktlf-
lestigi, 1s1iya en dayamkh POm taze ye$tl fa-
sillye, patdtes ve lkabakta bu[undugu ve 75°C de

30 dak. haglamanm bunlardakl POlarm maktlf-‘

lestirilmesine - yetmedigi oysa sogan ve :sPﬂ-
nak-PO'larmm 95°C'de 15 sn u;fnde parcﬂlﬂﬂ'
dlklan saptanmigtir (18, 17); N "

Kahn ve ark. (51, patates PO "Hn % 59
wun ¢aziiniir, "% 40'min bagh formda oldugunu
¢ozliniir olanin dlgermden 15. Kat’ daha .aktif
bulundugunu ve her iki formunda TOOC'de 5
dak.'da aktivitelerinin % 50'sini Kayb ft 'kler:m'

bulmustardir. Degigik sonug:]ar soya'fasulyaleri
(213, ye$1l bezelysler (9), 'karnabaharlar (10-
S 11) ve daha birgok-diger urun]er |t,:|n {12 25]
elde edilmistir. Goruldugu g:bi enzim kayna-
ﬁlna bagll olarak rzoenzn'n ‘ motlﬂer[ herblr

rudan kaynak homo;enatmda yapllmasma gora
etkinligin olculdugu ‘oftamm klmyasal ‘bilesi
PO'larin Islya dayamkllhklalrmda ve soant'a
yeniden etkinlik | kazanmalarinda etkili olmakta—
dir. Bu kadar degdiskenin .degisu‘k:_duzey}ermm'
denenmesi gergekten hem (:_.o_k' sayida aragtir-

mayr gerektirmekte hem de sonuglann :birbl-

riyle. tamamen bagdastinimasi - giiglesmekte:
dir. Bu nedenle, herhangi arastirmada-herhan-
gi kaynak PO igin bulunan istya. dayaniklikik
sonuglarinin daima ihtiyatla ele- alinarak elde
edildikleri kogullar .. i¢inde. . degerlendirlimest

gerektigi kanisindayiz. Gesitli. meyva:.ve-seh-
zelerdeki -PO'lanin. isiya dayanikhliklarina. itg-
kin parametreler Vamos - Vigyazo - (24)..ve -
Schwimmer {22) tarafindan-.-.yaztan.. degerli

derlemelerde biraraya -getirilmistir.. Simdi- PO
larin 1siya dayantkidiklanni.- etki[eyen d!# -at-
menlere gecebiliriz. : -

Siire - Stcakhk ve' Yenlden E&Inlik _
Kazapma

]sr |$Iemler|nde uygulanan sure ve
higin PO'in maktwasyonuna etklsmm ‘Kalicr st
Kinlik ve yeniden kazanilan stkinlik ile-bagtan-
tili olarak incelenmesi “gerekir: .Once; "bir-dis
faktér olarak, kaynada bagh:- asitlik- degii-ds,
gerek tampon gozeltisinin® ayarianan asitlijine,

“gerekse gida ortamma. disandan -katian asit-
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lerin. meydana getirdigi  asitlige bagh olarak
PO'In | Isiya dayam-klllrglmn etkulend:gme isaret
edelim. Yaban turpu PO'inin pH 0.7 de en dii-
-$uk oranda inaktivasyon ugradigi, oysa pH 4.0
da inaktivasyon 8, pH 10.0 da ise yaklasik
- 2 kat arthdi behrlenmlstlr Bu arada tuz ve

sekerin konsantrasyon ve PO kaynagina bagl:.

ofarak etki ettikierini, bu nedenle degisik so-
nuglar bulundugunu (3, 13) belirtelim,

Gerek ryomze radyasyon, gerekse mlkro-
dalga gibi 11 digindaki -enerjilerin yalmz bas-
lanna ya da diger etmenlerle birlikte PO et-

kinliklerine etkilerini bu iki konuda hazirlama--

y planladigimiz derlemelere birakarak mikroor-
ganizma ve diger zararlilann  6limiine yeten
iyonize radyasyon dozu ile enzim inaktivasyo-
nu veya denatiirasyonu saglayan doz arasinda
bilylik fark oldufunu, soz gelisi 2.4 Mrad.doz
ile 1ginlama sonucu kiigitk canllarin tamamen
o]dugunu buna kargitik enzim aktwntesmln de.
vam ettlgml (22) bellrtmekle yetmehm Bu

arada, SO, ve $0, veren kiikiirtli bilesiklerin’

pratllkte geqer[|l|g| olan klmyasal PO mhib:-
torlen olduklarlm (24) not edelim.

- PG'in belli pH da 1s1 ile inaktivasyonunda
stkili olan  ana dis ‘etmenler 131 isleminin sire
ve 3|ca§klr§ld|r. Belli sicaklikta tutma siiresi ne
kadar uzurisa PO'In inaktivasyonu o kadar faz-
ladir. Uygulamada dayanikhh  mikroorganizma
sporlarini’ hedef alan isi islemlerinde kalite-
nin - korunmasi - a¢cisindan yiksek sicaklik kisa
sire (HTST) tercih 'edilmektedir; ancak diger
besin bilesenleri- yanmnda kalite 6gelerinden
biri oldn ‘proteinler s etkisinden korunur-

ken, protein yapisinda olan enzimler de korun--

mug olmakta, sonugta kalict PO etkinligi so-
run olmaktadir. Rejenerasyon olayimin da HTST
islemlerinden sonra daha bilylik boyutlara ulas-
tidr vurgulanmaktadir (1, 22, 24)}. O halde '1si
islemlerinde mikroorganizma ve enzimler ba-
_krmmdah "l-)ir‘ ikilemle kargilagiimaktadir, Seb-
zeler ve siit gibi distk asitli gidalarin HTST
|$Iemlermde POIarm maktwasyonu ve yeni-
den .etkinlik kazanmalar sorununa Gze! dikkat
odaklanmas gerekir inancindayiz. HTST 1st is-
lemleriyle elde edilen siitlerin HTST iglenen
meyve sularindan ¢ok.daha az-dayanikh olma-
lar sorununa lipaz, lipoksigenaz ve laktoperok-

sldaz enzimlerinin lnaktlvasyonu ve re]eneras-

© yonu ac;:smdan da yaklagilmalidrr,

PO rejenerasyonu dondurulmus gida (reti-
mi bakimindan da énemlidir. Bilindigi gibi don-
durmaya en uygun gidalar et ve sebzelerdir.
Bunlar da disiik asitli. gidalar olduklarindan
Hem PO’larimin’ tam inaktivasyonu zordur hem

de buna bagli olarak rejenerasyon fazladir. Bu
driinlerin konserveye islenmesinde de enzim-

ler agisindan mikroorganizma sporlarina gore
daha uzun siireli 1s1 iglemlerine gereksinim
vardir. Ancak daha once deginildigi gibi hag-
lama, kalite hig gozetilmeden PO'larin tama-
men inaktiflestiritmelerini ve. yeniden stkinlik

 kazanamamalarii  saglayan 1st islemi olarak

dilgliniilmiiyor ve piénlanmiyor artik. Yeri gel-
migken, geleneksel sicak su ile haslamaya .
segenek olarak tngdriillen sicak buhar ve si-
cak gazlarla kisa siireli haslama islemler; de
dusik asitli gidalarda enzim rejenerasyonu agi-
sindan iyi degerlendirilmelidir. Kisacasi, HTST

. asitli gidalarda daha = giivenle uygulanmakta-

dir.

~ "Yeniden etkinlik kazanmanin yalmiz kis- -
men inaktiflestirilen, daha dogrusu olglilemi-
yecek. kadar da olsa kalici etkinligi olan PO'-
farda gorildaga, tamamen inaktiflestirilenlerde
ortaya cikmadi§i goriisii agirlik kazanmakla be-
raber konu tartismalidir (24). Yeniden etkin-
lik kazanma PO polipeptid zincirinin yeniden
katlanmas! ve biinyede konjiige karbonhidrat
bulunmasima baglanmaktadir (4, 22).

Kalici etkinlik yamnda rejenerasyon diize-
yi, tst iglevinj izleyen zaman i¢inde Griiniin sak-
landif .sartlara da baglidir. Saklama sicakhig

" yikseldikge yeniden kazanitlan PO etkinliginin

arttigi, —18°C altindaki depolamada rejene-
rasyon olmadidy ya da Onemsiz oldudu, hatta
kalwei etkinligin de bir diciide azaldigr belirtil-
mektedir (6, 24). Ancak bu gene! kuralla ce-
lisen ‘sonug‘:la‘r (3} ve gﬁrﬁglef de wvardir (1).
Bir yandan —18°C gibi diisitk sicaklrkiarda bile
aktif enzim sistemlerinin meyve ve sebzeleti
bozabildigi biIdi-ri,Iirkén (1), diger yandan yal-
mizca 10°C'den yitksek depolama sicakliklarin-
da saklanan sebzeler ile . dondurulmus halde
enzimlerin inaktivasyonuna yetmeyecek kadar
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kisa sitre depolanarak ¢éziilen sebzelerde re-
Jenerasyonuin behrlendng: kayded:lmektedlr
(223

Isiya dayam'khllk wve yeniden etkmhk ka-
zanma yaninda PQ’larin diger bir 1si- ozell:gl

de 90°C’nin altindaki sicakliklarda elde “edilen -

stireye karsi kalan etkinligin logaritmasina ilig-
kin egrinin, herbiri ayri reaksiyon hiz sabiti-
ne sahip olan iki ayn inaktivasyon asamast
gostermesidir. Bu olaymn mekanizmas hakkin:
da defisik goriisler (22, 24) vardir. Bunun her-
hangi PO sistemi iginde ‘Isiya ¢ok dayanik) ve

az dayariklt izoenzimlerin bulunusundan kay- -

naklanabilecedi ileri siiriiimektedir’ (243, Kus-

konmaz ve portakal PO’larinin cift asamals 1s1 - -
Inaktivasyon gosterdikleri tesbit edilmigtir {15,

25).

PO'larin 1siya dayanikliligii  konusundaki
bilglleri dzetledikten sonra gida igleme ve sak-
lamada bu enzimlere yiikienen ana isleve, vani
kati tat - koku olusumuna gegebiliriz,

PO'LAR ve KOTU TAT . KOKU OLUSUMU

Eskidenberi polifenol oksidazlar denilince

gida rengi; PO'dan séz edilince de “ktti tat -
koku akla gelir. Ancak, PO ile tat- koku ara-

stndaki iliski heniiz saglam temellere oturmug

degildir. Ayrica, PO’lann  bu yonil uzermdekl
galismalar da azdir.

C')zelli-kie enzim sistemleri tam yokedilme-
den konserve edilen diisiik asitli gidalarda, sak-
lama sartlanina bagl olarak, dogal olmayan

. tat - koku ve renk degismelerinin meydana gel-

digi 6teden beri bilinmektedir. Arastirilan {iriin
cesidine de bagl! olarak PO ina=kti-vés-yonu va
da rejenerasyonu ile kotii tai-koku arasinda
bazen ilgi bulunmus, bazen bulunamamis ve
her driin i¢in PO't tamamen inaktiflegtirecek
kadar ciddi 1st |$lem|ne gerek olmayabilecedi
 belirtilmistir (1), Hatta kalici ya da yeniden
~kazanilan PO -etkinliginin -baz iriinlerin kali-
tesini artirdigini gida isleyicileri deneyimlerine
dayanarak one siirmiigler (22); bu durum bazi
aragtirmalarla da (1, 24) gbzlenmistir, Schwim.
mer (22) bunun bir agiklamasi olmas) gerek-
tigini belirterek, bu konuda kalici ya da yeni-

lenen PO etkinligi sayesinde enzimatik olmi-"

yan yolla olusan siiperoksit anyonunun hidro-

jen peroksitle reaksiyona- girmesi ‘dnlendigi
igin,. kaliteyi diiglirmede son derece: etkili-olan
serbest hidroksil redikali ve singlet oksijen
clugmasinin elemme edilrﬁes‘ini ‘dU@-ijhmEkte-
dir. ' 5 . o )

Genel anlamda PO !ann 9ogu ferr:proto-
porfirin tasiyan plgmentler qibj doymam|$ yad
asitlerini  peroksidatif olarak parg.a[adlklarl ve
sonugta oksit tadmimn olu$umuna katkida bu-
lunan ucucy karbonrl b:leglklermm -olustugu -
belirtilmekte, PQ' Iarm katalizledigj h:droperok-
sit parcalamaSI sonucu  ortaya gikan . serbest
radikallerin bm;:ok gida b:le§enmm parcafan-
masina neden oldugu santlmaktadir (20}, Di-
ger yandan, konserve ve dondurulmusg gidalarin
depolanmas. sirasinda kotl tat - -koku | olugu-
munun kalici PO etkinliginin. bir sonucu degil,

-daha ¢ok isi islemi sirasinda inaktiflestirilen

Istya daha az dayanikh lzoenZImIerden olu$an
agregatlarin meydana getirdigi. - enzimatik- ol-
miyan oksidasyondan kaynaklanabileceginin sa-
mldigt, ortaya gikan tat - koku bilegiklerinin |j-
p:d oksidasyonu urunlen olarak teshis edilme-
sinin bu tahmini destekledigi belirtiimekte ve
tsiya dayanikli olmamasi ve - yeniden etkinlik
kazanma egllimi gostermemesi nedeniyle lipck.-
sigenazin bu olayda digtiniilemiyecedi  vurgu-
lanmaktadir (24). Isimn PO N lipohidroperok-
sit olu$turma gucunu harekete geclrerek onun
b:r lipid oksndasyon Katalizoti olarak 1$ -gor-
maesine yol agtifi, boylece PQO'in dolayh ola-
rak lipoksigenaz islevi, ustlend:gt ima edllmek-
tedir (22). Bu .arada Schmmmer [22] m bira-
raya topladigs PO - kot tat ile |Ig[[1 ara$t:rma
sonuglarimin birbirini  desteklemedigi’ anlasgil-
maktadtr, PO'larin |ipid h:droperoksﬁlermm kul-
lantmmnda rol 0ynad:g| ve bu- ara kompleks yo-
lu ile serbest radikaller meydana getirdigi -{9),
HTST 151 iglemi ile genel PO etkinligi ditgerken
izoenzimlerin bazilarimin aktwitesmln arttigi,
yeni izoenzimlerin olustugu ve ‘bunlarin lipit
oksidasyonunda baslangigta meveut olanlardan

- deha etkili oldugu bulunmustur (18). Goriildi-

gl gibi PO'lar ve tat - koku- bilesiklerinin olu-
sum mekanizmast heniiz tam aydinlanmis de-
gildir. Cadimizda yeni -gel_i$tirilen“an-a_l=iz yén--
temleriyle PO - tay iliskisinin  gok gegmeden
aydmlanmas: ve .‘nicei esaslara baglanmasx ig-
ten d:leglmtzdar ’
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 SUMMARY _
PEROXIDASES IN FOOD PHOCESSING

In this art:cle #he functjons of peroxidases
fPO] are reviwed in connection
processing. PO’'s are ubiquitous in . nature.
" These 'éhzymés “degrade ‘the HzQz'in'ﬁhe pre-
gence of a hydrogen donor sabstance such as
guaiacol; or pyrrogallol. It is assumed that PO’s
are involed in" off'- flavor of canned or frozen
foods. This situation in more importance in

lowacld foods. Because of very heat stabilities,

PO's are used as indicators of heat processes

with food -

of foods and their complete inactivation en-
sures the destruction of all the other enzymes
included in foods. Since. the correlation bet-
ween PO activity and formation of off - flavor
is empirical yet and the denaturation of PO's,
in such a manner  that it can .not rejenere
during subsequent storage, requires very seve-
re heat treatments resulting in quality losses,
nowadays, it is recommended :milder'bllanching
processes at least for some low - acid-products.
It. i hoped that new techniques of anslysis
will exhibit what ‘is. right or wrong and solve.
this problem.
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