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YUKSEK HIiDROSTATIK BASING UYGULAMASININ MISIR
NiSASTASININ JELATINiZASYONU UZERINE ETKILERi

EFFECT OF HIGH HYDROSTATIC PRESSURE ON GELATINIZATION OF
CORN STARCH

Esra iBANOGLU, Senof IBANOGLU
Gaziantep Universitasi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Muhendisligi Balamil, Gaziantep

DZET: Gida uygulamalarinda kullanimi gitiikge artan yksek hidrostatik basing uygulamasi misir nisastasi-su kangimina uygulands, Yiiksek
basing uygulamas: 4000 atmosfer basingta gergeklestirildi ve baz: érnekler basing uygulamast 8hcesi 50 °C'de su banyosunda bekletildi.
Nigasta jellegme derecesi (% JD) iyot metodu ile tespit edildi. Ornekierin % JD degderleri kaynatilarak pigirilmig nigasta 8rnedi ile kargilagtinildi,

On 1sitma iglemine tabii tutulmadan- yiiksek basing uygulanan trneklerde Bnemli &lglide nigasta jollesmesi gbizlenmedi. YGksek
basing uygulama stresi aritikga %.JD dederleri arlis gdstardi. Nigasta trneklerini bir defada 4000 atmosfer basinca tabii tutmak yarine birden
fazla kere 4000 atmosfere inip glkmak % JD dedertetinin yilkselmesine neden oldu.

ABSTRACT: Corn starch-water suspensions were subjected to high hydrostatic pressure at 4000 atmospheres for different duration. Some
samples were heat ireated at 50°C water bath to facilitate starch gelatinization. Degree of starch gelatinization {SG) was determined by iodine
method. The SG values were compared with that of boliled starch suspension.

It was observed that preheating at 50°C was necessary fo obtain gelatinization of starch by high hydrostatic prassure. The duration
of pressure treaiment increased the SG values. To treat the samples at 4000 atmosphetes several times in one cycle rather than once would
ba useful to obtain higher $G values. ‘

GiRis _

GinOmizdeki teknolojik gelismelere paralel olarak, gida igleme milhendislidinde yenilikler olmakta
ve yeni teknolojilerle Gretilmig gidalar marketlerdeki yerlerini almaktadir. Gidafara uygulanan yilksek
hidrostatik basing da, bu yeni metotiann biri sayiimaktadir. Glinimiizde miimkin oldugu kadar az iglem
gérmig ve mimkin oldufunca az katia maddesi ve koruyucu ajan eklenmis dogal gidalar tercih
edilmektedir. Bu agidan bakildidinda, hidrostatik basing uygulamalan, gidalardaki mikrobiyal yikin
azaltimasinda, enzim aktivitelerinin kontrol ediimesinde, protein ve nigasta gibi biyo-makro-molekiillerin
fonksiyonel dzelliklerinin iyilestiriimesinde gittikge 6nem kazanmaktadir (HEREMANS,1982;KNORR ve ark.,
1992 LEDWARD,1995,0HMARI ve ark.,1991). Glnimiizde basta Japonya'da olmak Gzere, Avrupa’da ve
ABD'de yiksek hidrostattk basing uygulamasi regeller, soslar, hazir tathlar ve meyve sulan tiketime
sunulmaktadir. Bu GOrdnleri geleneksef yollarla dretilen benzerlerinden ayiran en énemli ézelligin, Grin
tatlarinin, taze meyve ve sebzelere gok yakin olmasi gosteriimektedir (JOHNSTON, 1994). Yiiksek basing.
Uygulamasina maruz birakilmig proteinler denatiire clmakta, nigasta ise kristal yapisim kismen kaybederek
jelatinize olmaktadir (WATANABE ve ark.,1991).

Bu caligmada, yiiksek basing uygulamasinin misir nigastasinin jelatinizasyonu iizerine olan etkileri
arastinlmgtir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal
Bu caligmada ticari kaynaklardan elde edilmig misir nigastasi kullamimigtir (protein: %1.0, yag: %
1.5, su: % 12).
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Yiksek Basing Uygulamasi

Hidrostatik yitksek basing uygulamalanmn prensibi, basingla muamele edilecek numunenin igli su ile
dolu bir hazneye yerlestiriimesi ve numunenin yerlestirildigi suya bir piston vasitasiyla basing
uygulanmasindan olugmaktadir. Bu galigmada kullanilan yitksek basing sisteminde numune haznesi 150 ml
hacminde ve 4 cm gapinda bir silindirden olusmustur (MFL Universal System, Pruf and Mass, Almanya).
Kullanilan yliksek basmg cihazi ile ilgili teknik ayrintilar ERKMEN ve KARATAS 1997) ile KARATAS ve AHI
(1892)’de bulunabilir. Kullanilan bu sistemle 4000 atmosfer bastnca kadar ctkmak mimkiin olmaktadr.
Basing uygulamas) sirasinda haznedekl suyun sicakhdy oda sicakhifinda tutulmaktadir. Yapilan 6n
denemelerde, basing uygufamasinin suyun sicakhgmi dnemli bir Glgide degistirmedigi gbzlenmigtir.
Kultanilan basing sistemiyle 4000 atmosfer basinca ulagmak igin yaklagik 1 dakikalk bir siireye ihtiyag
duyulmus, islem sonrasi basinc dilgiirmek ise yaklagik 30 saniye stirmistiir.

Jelatinizasyon Derecesi Olgiimil

Orneklerin nigasta jelatinizasyonu &lgiimleri iyot metoduna gére yapimighr. Bu metodun temeli
[elatinizasyon sirasinda ¢6zoniir hale gegen amiloz molekiillerinin iyotla yaptigi kompleksin renk dlgiimiine
dayanmaktadir. Goz{inir hale gecen amiloz miktarn artitkca kompleksin olugturdugu mavi rengin intensitesi
artmakta ve daha yiksek absorbans degerler| vermektedir. Bu prensibi uygulanan zedelenmis nigasta
miktar tayin yéntemleri de mevcuttur (DOGAN, 1990;McDERMOTT, 1980).

Orneklerin jelatinizasyonu degerleri aga@idaki deneysel protokole gdre hesaplanmigtir (WOTTON ve
CHAUDHRY,1980):

Nigasta 6rnegi ( %30 nigasta, 10 ml toplam hacim), manyetik kangtinc: kullanilarak oda sicakligmda
10 dakika kangtinlms ve santrifiij edilerek (1500xg, 10 dakika) gGkelti ile berrak kisim ayrimigtur, Elde
edilen berrak kisimdan 1 ml alinarak saf su ile 10 ml ye tamamlanmig ve 0.1 ml iyot gozeltisi ( 4 % 4 KI, 1
% 1 1) eklenmesiyle olugan renk intensitesi 600 nm'de absorbans olarak olgulmistir. Olglim sirasinda saf
su gahit numune olarak kullaniimigtur.

Basing uygulanan drneklerin absorbans, kaynatimig 6rnekteki absorbans degerleriyle mukayese
edilmig ve 6rneklerin jelatinizasyon derecesi (JD, %) agagdidaki iligki kullanilarak hesaplanmigtir.

JD: {A1/A2)x100

Burada At basing uygulanmig &rnegdin absorbansini, A2 ise kaynatlarak pisirifmig drnegin
absorbansini ifade etmektedir.

Orneklerin Yiiksek Basing iglemine Hazirlanmas

Nigasta drnekleri,basing uygulamalari Igin %30 nigasta Igerecek gekilde destile su ile kangtinhp (10
ml) polietilen torbalara (12.6x0.6 cm) yerlestirilmistir. Bu torbalan cihazdaki su haznesine yerlegtirdikten
sonra basing uygulamasina gegilmistir.

iki degigik nigasta 6rnegi hazirlanmigtir. Birinci tip érnekte, nisasta gozeftisine hazirlanmasinin
hemen akabinde basing uygutanirken, ikinci uygulamada ise nigasta gézeltisi 50°C’lik su banyosunda
degisik siirelerde bekletildikten sonra yiksek basinca maruz birakifmigtir,

Kontrol Ornegi

On 1sitma ve yiiksek basing uygulamasi yapiimaksizin hazirlanmig nigasta rneginin jelatinizasyon
derecesi hesaplanmigtyr.

Kaynatiimig Ornek

Orneklerdeki nigasta jelatinizasyonu derecesi goreceli olarak bellrlemek amaciyla, % 30 nisasta
ofacak sekilde sulu bir ¢dzelti hazirlanmig ve 10 dakika slreyle kaynatilarak pigiriimistir. Bu iglemin
nigastanin %100 oraninda pigmis oldugu kabul edlimigtir (SOPADE ve Le GRYS, 1991 )-
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ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Kontrol érnekleri ile basing uygulanmig nigasta drneklerinin jelatinizasyon dereceleri (% JD) Gizelge
1'de verilmistir. Burada dikkat ceken nokta, herhangi bir 6n 1sitma Iglemine tabii tutulmadan basing
uygulanan drnekteki % JD ile kontrol Ornedinin % JD's| arasinda dnemli bir farkin olmadigider (S1 ile S2).
Nigasta érneklerinin 50°C’lik su banyosunda belirli siirelerle tutulmas akabinde uygulanan yliksek basing
uygulamasi, nigasta molekiillerinin kristal yapisini kismen bozarak jellegmeye neden olmaktadir. Yapian én
Isitma igleminin 50°C’de yapiimasinin temel nedenl, bu sicakhdin misir nigastasinin jelatinize olma
derecesinin altinda olmasidir. Uygulanan &n isttma Igleminin nigastanin jelatinizasyonuna neden olup
olmadigini inceleme3k amaciyla, bir nigasta drnegl hazirlanmig (%30 nigasta) ve 60 dakika 50 °C su
banyosunda tutularak jellegme derecesi dighlmigtitr (S5). Buradan elde edilen sonug ile S6 érnedi igin elde
edilen sonug kargilagtinidiginda, nigasta jellegme derecesinin farkh olmadigy goriimektedir. Bu sonuca
gore, orneklerde gdriilen nigasta |ellegmesi sadece ylksek basing uygulamasindan dogmaktadir.
Uygulanan on 1sitma iglemi nigasta grandllerini bir arada tutan hldrojen baglarim zayiflatmakta ve basing
uygulamasi sirasinda amiloz molekiilleri gdzanir hale gelerek jellesmeye neden olmaktadir.

Cizelge 1'de verilen sonuglara goére, basing uygulamasi siiresi artitkga jellesme derecesi de
artmaktadir. Basing uygulama siiresi 10 dakikadan 30 dakikaya cikarhldiginda, jellesme derecesi de
sirasiyla %10.6'dan (S3) % 15.2've (84) cikmaktadir. Orneklere basing uygulamas: bir kere de
uygulanabildigi gibi, ayni basinca birkag kere gikip inmenin de dzellikle mikroorganizmalar Gzerine daha
etkili oldugu ifade edilmistir. Bu mekanizmanin misir nigastasi iizerine olan etkisini Incelemek amaciyla,
4000 atmosfer basinca iig kere inip gikilmig ve jellesme derecesi dlglimistir (S2). Elde edilen sonuglara
gdre, 4000 atmosfer basinca ve 30 dakika slreyle bir defada elde edilen jellegme derecesi (S4), 4000
atmosfere 10'ar dakika siire ile 3 defa inip ¢itkmak suretiyle artmigtir (S2).

SONUG

Gida sanayisinde gidalann yiiksek basing yoluyla pastdrizasyonu,éiriinlerin raf dmrind arthrmak igin
enzim aktivitelerinin kontrol edilmesi ve proteinlerin yapilann: degistirerek koplirme ve emiilsiyon yapma
yeteneklerinin arttirimass yéniinde galigmalar mevcuttur. Nigasta igeren gidalara uygulanan yiksek basing
ise, jelatinizasyon sicakhdmin altinda nigastanin jellegmesine imkan tammaktadir. Ayrica, yiksek basing
yoluyla jellestirilen nigastalarda gorllen retrogradasyonunun, pigirilen nisastalara gore daha az oldugunu
belirten galigmatar mevcuttur. Bu konu, ézelllkle unlu mamillerde gériilen ve nigasta retrogradasyonuna
badh bayatlamanin kontrol edilmesi agisindan énem arz etmektedir. Ek olarak, yiiksek basing uygulanan
nigastalarda, direngli nigasta molekilleri daha kolay hazim edilebilme 6zellifjine sahip olabilmektedirler

Cizelge 1. Yiiksek Hidrostatik Basing Uygulamasimin Misir Nigastasinin Jelatinizasyon Derecesi (JD} Uzerine Olan Etkileri
(a: Tek Etken!l ANOVA'ya gire %35 Seviyesinde Farklilik Yok, *: Arka Arkaya 4000 atm Basing Uygulamas,
*4:kontrol drnedt,***:kaynatilmts droek)

Ornek Basing oncesi 50°C’de Basing(atm) Basing siiresi (dak.) JD%
bekleme siiresi (dak.)
S1 t] 4000 30 6.6a
822 60 4000* 30 18.3
53 60 4000 10 10.6
84 60 4000 30 15.2
85 60 - - 6.3a
SE¥* - - - 5.0a

Gt - - - 100.0
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(HIYASHI ve HAYASHIDA, 1989). Zor pigen baklagillerin ve tahilanin yilksek basing uygulamalan ile
tekstirinin yumusadidi ve buna bagh olarak daha sonraki pigme igleminin kolaylagti: ifade edilmekted|r
{HOHNSON, 1994). Nigastalarda, arzu ediien fonkslyonel &zelliklerin yilksek basing.yoluyla elde
edilebilmesi igin, bu ¢aligmada uygulanan 4000 atmosferin fizerine ¢ikmak gerekebilir. Bunun bir nedeni,
nigasta molekdllerini bir arada tutan ve graniilerin kristal yapisinin olugmasinda etkili clan hidrojen
baglannin, yiksek basinca kargi nispeten dayamikh olmasidir (CHEFTEL,1992). Gelecekte yapilacak
aragtirmalarda bu konularin dikkate alinmasi gerekmektedir.
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