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BZET

Bu calismada lahana, pirasa, havug, 1spanak,
kereviz, kahak, patates, sofjan ve fasulyenin
peroksidaz enzim igerikieri saptanm;s ve seb-
zelerin bu enzimi oldukca farkls miktarlarda
icerdigi gdriilmiistiir. Daha sonra sebzeler si-
cakliklar: '9500, 85°C ve 75°C olan sicak su
iginde farkit siirelerde haslanmislar ve belirli
siireler senunda haslanmis her sebzedeki perok.
sidaz enzim etkinlidin azalma oram saptanma-
ya galisifmistir. Enzim ‘etkinligi en ¢abuk 85°C
de ve en yavasta 75°C deki sicak su iginde gi-
deriimistir. Bazi se-bzélerd'éki peroksidaz enzim
etkinliginin 75°C deki suda giderilmesinin gok
uzun siire gerektirdigi anié§1i'mr§t|r. Bu enzimin
inaktivasyonunda sehzelerin boyutlart ve enzi-
min niteligi de dnemii rol oynamakiadir.

GiRIS

Sehzeler endlstrivel dlclide riondurularak,
konserve edilerek ve kurutularak uzun siireli
korunma Sncesinde haslamrlar. Sebzelerin 60 -
100°C deki su veya buharla temas ettirilmesi
olan haslama islemi mikroorganizma yiikiinii
azaltirken, sebzelerin Igerdifii snzimierin inakti.
vasyonunu da sagiar. Haslanmis sebzelerde da-
ha sonraki depolama sirasinda tad ve renk de-
gismesi oldudu, besleyici unsurlarda azalmalar
meydana geldifii goriikmekiedir, Bunun, sebze-
lerin icerdigi enzimlerden ileri geldidi hbirgok
araghirter tarafindan ileri sirllmiistir/3/6/11/:

Sehzeler farklt enzimleri degisik mikiar-
larda igerirter, Haslama islemi bir takim varar-
lari yaminda sebzelerin doku yapisinin yumusa-
masina ve bazi besleyici maddelerin azalmasi-
na ‘da neden olur. Bu bakimdan haslama islemi-
nin sebzeye en az zarar verecek sekilde yapil-
mas: dnemlidir, Yiksek sicakhikia ve kisa siire-

de haslamarnn daha iyi oldugu belirtitmekle be-
raber haslama sliresinin saptanmasinda sebze-

nin cinsi, parga biyUkiaga, .-a:g”}_:'rjt‘k olarak ha$-
lama suyunun sebzeye orant da rof d&nar.._[.'s/'_,'

_ Bebzelerde kalite a_zalﬁ}asma neden . ofan
tepkimeler farkli enzimler tarafindan ileri gel-
mektedir. Sebzelerin renk, doku, tad-aroma ve
besleyici deferlevinde meydana gatirdikleri de-
gismelere gdre enzimiri gruplara ayirmak olasi.
dir /10/. Bu enzimler iginde peroksidaz ve kata-
lazin etki mekanizmalary tam olarak saptanma-
makla birlikte  sebzelerde tad-aroma -dedisimi-
ne ‘neden - olduklar .samimaktadir.. Arastiricilar
oksidorediiktases: isimli enzim grubunun bir tiyes
si. olan peroksidazin bitki ‘dokularinda gok sayi-
da bulunan fenol ve aromatik halkalarnin oksi-
dasyonunu kataliz ederek tad-aroma degismesi-
ne neden olduduny belirten bulgular. saptamis-
lardir /5/.

Bu &zelligi yaninda sebzelerin bir ¢ogunda
bulunmasi, ayrica isiya en dayamikd; enzim ol-
mast nedeniyle endlisirivel olarak sebzelerin
haslanmasinda peroksidaz enzimi haslama si-
resinin saptanmasinda belirtec olarak kullanml-
maktadir. Bu enzimin etkinligini giderecek bir
haslama isleminin diger enzim etkinliklerini de
giderdigi anlagimistir. Bu ‘enzimin haglama
sirasinda belirteg olarak kullaniimasinin bir di-
der dnemli nedeni de kimyasal olarak saptan-
masinin kolay ve pratik olmasidir.

OZDEK VE YONTEM

' Caligmada lahana, pirase, havug, ispanak,
kereviz, kabak, patates, sofan ve taze fasulye
&zdek olarak kullanilmislardir. Labaraliivara ge-
tirilen ssbzeler iemizleme, secme ve kesme
gibi 8n iglemlerden sonra haslanmiglardir. Ha-
vug ve pirasa 10 mm kahnhk ve 20 mun gapin-
da, kabak 10 mm kalinlik ve 25 mm ¢apinds;
keraviz 10 mm kalinltk ve 20 mm uzuniugunda,
patates 10x10x10 mm kiip pargalar, fasulye 20
mm uzunlugunda, ispanak kiiclik yapraklar, laha-
na ve sogan ince dilimler halinde kesilmisler-
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dir. Haglama paslanmaz gelikten yapilmig bir
haglama kabi igindeki sicak su ile yapilmistir.
Sebze, haslama suyu oram 1/8 olarak uygulan-
mistir, Sebzeler bbyle bir ortamda 95°C, 85°C
ve 75°C deki su iginde haglanmiglardir. Hagla-
ma kabindaki su sicakiigi bek aleviyle sagian-
mig ve bir termometreyle devamh kontrol ‘edil-
mistir, Haslamadan sonra sebzeler soduk su
icine dalditilarak {izerlerindeki 1sintn giderilme.
si saglanmistir,

Peroksidaz enzim etkinlii Harvey ve ark.
{1976) tarafindan gelistirilen bir yontem kulla-
milarak saptannustir /7/.

BULGULAR

Calismada Yullamlan sebzelerin peroksidaz
enzim igeriklerinin birbirinden farkh oldugu go-
rillmiistiir, Sebzelerin igerdigi peroksidaz enzim
miktarian Cizelge 1'de verilmektedir. Lahana ve

taze fasulyenin peroksidaz enzimini fazla so-

gan ve havucun ise aym enzimi az miktarlarda
icerdigi saptanmistir. Lahana pirasaya gore yak-
jagik 15, havuca gbre 45, 1spanaga gore 3, kere:

vize gbre 14, patatese gore ve 13 sofana gdre
70 kat daha fazla perok'sidaz enzimi bulundugu
saptanmistir, ' ‘

Cizelge 1 : Taze sebzelerin perdksidéz enzim

miktarlan
Peroksidaz enzim
milktariar
Sebzeler {birim/108 g)
Lahana _ 56.20
Prrasa 3.73
Havug ' 1.24
Ispanak 19,46
Kereviz 4.05.
Kabak 36.10
Patates 4.02
Sodgan ‘ 0.80
Taze fasulve © 5148

Haglama sebhzelerde her i¢ haslama sicak-
ligin da inaktive edilmeden kalan ylzde perok-
sidaz enzim miktarlan  Cizelge 2, 3 ve 4 de
verilmektedir,
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Clzelge 2, 3 ve 4 de goriildiigii gibi perok-
sidaz enzim etkinligi en ¢abuk 95°C de ve en
yavas ta 75°C deki haglamalarda gideriimek-
tedir. Ornegin  havugtaki
95°C deki haglamada 90 sn. de. 85°C deki
haglamada 240 sn. de ve 75°C deki haslamada
ise 600 sn. de residii miktara dismiistiir. Pe-
roksidaz ‘enzitm etkinligi diger sebzelere gbre
az olan sofjanda her {ic haglama sicakhiginda
30 sn. de bu enzimin inaktivasyonu saglamirken
kabak ve fasulyedeki peroksidaz.snziminin inak.
tivasyonu uzun siireli haglama gerektirmistir.
Bu iki sebzenin 75°C de 30 dk. kadar haslan-
malar1 sonrasinda bile peroksidaz enziminin
inaktive olmadi§n gdritlimitstiir, Birbirine yékm
peroksidaz enzim miktar: igeren sebzelerde bu
enzimin inaktivasyonu i¢in gerekli siirenin aym
olmamasinda sebzelerdeki peroksidaziarin ni-
teliklerinin ferkh olmasi neden ot-maktad|_r[2}.
Sebzelerdeki peroksidaz enzimi farkll iso-en-
zimler igerebilmekte ve bunlann -kimyase! ya-
pilartyla 1siya karst direngleri degisiklik gds-
termektedir. Bu nedenle ornedin kabak laha-
naya gdre baslangigta daha diisitk peroksidaz
enzimine sahipken haglama ile lahanadaki pe-
roksidazin etkinligi daha gabuk giderilmekte-
dir.

Sebzelerdeki peroksidaz - enziminin farkh
siirelerde Inaktivasyonunda - sebzelerin parga
boyutlan da énemli rot oynamaktadir. Ince di-
limlenmis lahana yapraklarinda haslama ile pe-

" roksidaz enzim inaktivasyonu bu enzim baglan.

gigta yaklagik olarak ayni miktarda igeren
20 mm uzunlugundaki taze fasulye pargalarina

gore kisa slirmistir. Yiizeyi hacmine gore da- .

ha fazia olan 1spanak ve soganda da benzer
durum gorbimiigtie, '

Hging bir durum 10 mm?® ik patates kip-
terinin haslanmasi sirasinda gozlenmistir. Has-
lama isleminin ‘baeia'ng:cmda patatesin icerdigi
nisasta 181 etkisiyle kip igindel& enzim inakti-
vasyonunu yavaslatacak $eknlde yuzeyde b;r
Jel film olusturmugtur.

SONUG

Peroksidaz enziminin etkinlifinin gideril-
mesinde haglama suyunun sicakhig, sebzelerin

peroksidaz. enzimi

" par¢a boyutlar ve sebzelerin Ec.'er?diéi bu enzi-

min niteligi rol oynamaktadir, Enciistriyel ola-
rak yapilan haglama islemlerinde taze sebze:
nin igerdigi peroksidaz enzim etkinliginin bi-
linmesi ve iheetame sliresinin buna gore sap-
tanmasi dnemlidir. Buna dikkat edilmesi halinde
sebzelerin az _\‘.reya‘- asiri haglanarak kalitesinin
olumsuz ybnde atkilehmesi Onlenebilir. Yakin
zamanlarda bazl sebzelerde bozUlmaya neden
olan tepkimelerin lipoksigenaz veya lipaz gibi
enzimlerden ileri gekdlgn aelklanmakla biriikte
bu enzimlerin ls:ya__ kars: d:reng_lermm az ol-
dugu ve kisa sireli hiaslamalarda- etkinlikierin-
de gabuk gideriidigi. bir gen;‘:ekti;‘~

DonduruEmue sebzelerde baslanglgta yapi-
lan haslama lelemmde sebzelerm igerdidi pe-
roksidaz enzim stkinliginin tamami yerine bir
losminin giderilmesi halinde, daha sonraki don.
mus depolama siasinda onemli degismelerin
olmadigi da baz; ara'e'.tlr_ac_[lar‘ tarafindin ortaya
konmusgtur. /3/9/. Buna karsilik bazi dondurul-
mus sebzelerde kalite degigimlerini &nlemek
igin peroksidaz ‘enzirﬁinin tam'amlyie giderilme-
si: Qerekhhgn de. vurgu!anmlst;r/ 1 /

SUMMARY

: THE PEHOXLDASE ENZYME AC?IVITY OF
" SOME VEGETABLES AND ITS:RESISTANCE

" TO HEAT . |

" In this study the peroxidase. enzyme con- -
tents of cabbage, leeks, carrofs, "spinach celery,
squash potatoes ohion and: green beans were
determmed These vegetables were blanched
in hot water in wh;ch ’:he tempereture were
adjusted as 85°C, 85°C and 75°C The inacti-
vated peroxidase enzyme contents of each

vegetable were determ;ned after certain pe-

neds of blanchmg E"nzyme was mactwated ra-
pld]y at 95°C and slowly at 75°C. Inactivation
of peroxtdase enzyme content o fsome vege-
tables at 75°C required long time. Peroxidase
enzyme inactivation was also affected by ve.
getable piece sizes and enzyme quality.
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