ISSN: 2148-0036

Yil /Year: 2017
Cilt(Say1)/Vol.(Issue): 1(0zel)
Sayfa/Page: 137-141
Arastirma Makalesi
Research Article

VII. Bahge Uriinlerinde Muhafaza ve Pazarlama Sempozyumu, 04-07 Ekim 2016

Modifiye Misir Nigastas1 ve Sigir Jeatini Igerikli Yiizey
Kaplama Materyalinin Minimal Islenmis Kivircikta (Lactuca
sativa L. var.crispa) Muhafazaya Etkisi

M.Ufuk KASIM!, Rezzan KASIM!

1Kocaeli Universitesi Arslanbey Meslek Yiiksekokulu
mukasim@Kocaeli.edu.tr (Sorumlu Yazar)

Ozet

Aragtirmada 3 farkh dozda modifiye misir nigastasinin (MMN) %0.5 si8ir jelatini (S]) ile karistirilmasi ile
elde edilen ylizey kaplama malzemesinin minimal islenmis kivirciklarda 21 giinliik muhafaza siiresince
kalite tlizerine etkileri incelenmistir. Bu amagla kivirciklar yapraklara ayrilmis ve musluk suyu ile yikanmig-
tir. Ardindan %0.5 MMN+%0,5 SJ, %1 MMN+%0,5 S] ve %2 MMN+%0,5 SJ ¢ozeltileri hazirlanmistir. Cozel-
tiler 65+2°C sicaklikta hazirlanmig, 39+2°C’de lriinler ¢ozeltide 60 saniye bekletilmistir. Kontrol olarak,
39+2°C’'deki suda 60 saniye bekletilen kivircik yapraklar1 kullanilmigtir. Uygulamalar: takiben kurutulan
yapraklar polistren tabaklara yerlestirilerek streg film ile sarilmistir. Ambalajlanan triinler 4£1°C sicaklik
ve %90-95 oransal nem igeren depoda muhafaza edilmistir. Muhafaza baslangicinda, 14. Giinde ve 21.
Giinde agirlik kaybi (%), klorofil (SPAD), renk (L, a, b), suda ¢6zinebilir kurumadde (SCKM) (%), Enfeksi-
yon orani (%), kesim yiizeylerinde kararma derecesi, solunum hiz1 él¢iim ve goézlemleri yapilmigtir.
MMN’nin kesim yiizeylerindeki kararmay: baskiladig: tespit edilirken, klorofilde diisiik dozlarda kayiplara
neden oldugu goézlemlenmistir. SCKM degerlerinde ise muhafaza stiresince tiim kaplama uygulamalarinda
kontrolden daha yiiksek degerler elde edilmistir. MMN kivircik yapraklarinda kararmay: engellemede etkili
oldugu, diger kalite kriterlerinde énemli bir etkisinin olmadig tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Kivircik, minimal isleme, modifiye misir nisastasi, sigir jelatini, kalite

The Effects of Storage of Minimally Processed Lettuce (Lactuca
sativa L. var. crispa) of Modified corn starch and bovine gelatin-
containing coating material

Abstract

In this study, the effect of surface coating material which obtained through to mixing of three different
doses of modified corn starch (MMN) and bovine gelatin (SJ) with 0.5 percent on minimally processed
lettuce during to 21 days storage period was investigated. With this aim, the leaf of lettuce was separated
and washed with tap water. Then, the solutions that MMN 0.5%+S] 0.5%; MMN 1%+S] 0.5%, and MMN 2%
+SJ] 0.5% were prepared. The temperature of prepared solution was 65+2°C, but cooled to 39+2°C for
dipping of lettuce leaves, and the duration of dipping this solution was for 60 second. The lettuce leaf that
dipping to water 39+2°C temperature for 60 second used as control. After dipping treatments, the leaf of
lettuce was placed into polystirene foam dishes and wrapped with stretch film. Packaged samples were
stored in a cold room at 4+1°C temperature and 90-95% relative humidity. At the begining and the 14th
and 21st days of storage, weight loss (%), chlorophyl content (SPAD), colour (L, a, b), total soluble solids
(TSS), infection rate, cut surface browning score and respiration rate were measured. It was observed that
while cut surface browning was suppressed by MMN, the lower doses was caused decrease of chlorophyl
content of samples. The TSS content of all coated samples was higher than control samples during the
storage. Also, it was found that MMN coating treatment was effective to inhibition of cut surface browning,
but it did not great effect on the others quality criteria of lettuce.

Keywords: Lettuce, minimally processed, modified conr starch, bovine gelatin, quality

1.Girig

biyokimyasal reaksiyonlar, depo émrtinii kisalt-
maktadir. Ustelik bu islemler nedeni ile potansi-

Taze kesilmis meyve ve Sebzeler son 20-30 yil
icinde glindeme gelmis ve hizla artan bir egilim-
le basta A.B.D. olmak tzere tim dinyaya yayil-
mustir (Kasim ve Kasim 2015). Bu trtnler temiz-
lenmis, ayiklanmis, gerekirse soyulmus ve iste-
nilen boyutlarda parcalara ayrilmis olmasindan
dolay1 pratiklik ve kisa stirede tiiketime hazirla-
nabilme 6zelligine sahiptir. Ayrica paketlenmis
olarak pazarlandigindan hem hijyenik ve hem
de paket iceriginin %100’tG kullanilabilmektedir
(Scuderi vd., 2011). Bu ozellikleri ile calisan
insanlarin is yogunlugunun fazlaligi, zamanlari-
nin sinirlh olusu ve ekonomik seviyelerindeki
yukselme nedenleri ile hazir Girtinlere talep daha
da artmustir (Martin-Diana vd., 2007).

Taze kesilmis trtinlerin yayginlasmasi depolama
sirasinda Kkalite ile ilgili cesitli sorunlarin ortaya
cikmasina neden olmaktadir. Isleme asamasinda
olusan yaralar nedeni ile olusan fizyolojik ve

yel bulasma kaynaklarindan mikrobiyal ytikiin
artmasina neden olmaktadir. Sonug¢ olarak orta-
ya cikan hem fizyolojik hem de mikrobiyolojik
aktivitelerin depolama sirasinda kalite bozulma-
sinda 6onemli rol oynadigi anlamina gelmektedir
(Scuderi vd., 2011). Taze Kkesilmis Urtnlerde
baslica bozulma belirtileri, esmerlesme, sararma,
doku bozulmasi, artan solunum hizi nedeni ile
kota tat olusumu, su kaybi, enzimatik faaliyetler
ve / veya mikrobiyolojik bulagsmadir (Ragaert
vd., 2007).

Yaprakli sebzelerin iginde marul, gevrekligin,
farkli aromasi, agizda biraktig1 tadi, ve yuksek
fenolik bilesikler iceremesi nedeniyle oldukga
populerdir. Bununla beraber taze kesilmis marul
olduk¢a dayaniksiz ve enzimatik esmerlesmeye
egilimlidir (Zhan vd., 2012). Salata ve marul
grubu sebzeler tlkemizde oldugu gibi Diinya'da
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da genis alanlarda tretilmekte ve tiiketilmekte-
dir. Diinya marul Uretimi FAO (2014)e gore
24,896,115,89 ton olarak gerceklesmistir. Ure-
timde diinya lideri olan Cin'i sirasiyla ABD, Hin-
distan ve Ispanya izlemektedir. Tiirkiye'nin ise
2014 yili toplam marul tirleri (Iceberg, kivircik
ve gobekli) Gretimi 220,933 da alanda 468,513
ton olarak gerceklesmistir (TUIK, 2015).

Son yillarda, istenmeyen kosullar olmaksizin
gida Urlnlerinin kalitesini korumak amaciyla,
biyolojik olarak parcalanabilen ambalajlama
ozellikleri olan biyofilmlerin gelistirmesine bir
egilim bulunmaktadir (Amini vd., 2015; Molavi
vd., 2015; Pilon vd., 2015). Biyo-ayrisabilir film-
ler ve kaplamalar, polisakaritler, poliesterler,
proteinler, lipidler ve bunlarin tirevleri gibi bi-
yolojik malzemelerden olusturulabilir ve bunlar
biyolojik olarak parcalanabilen ve yenilenebilen
ham maddelerden olustuklar: icin sentetik poli-
merlerden daha iyidirler (Guilbert vd., 1996).

Polisakkarit bazli kaplamalarin (PBC) taze mey-
ve ve sebzelerde yaygin olarak etkileri; nem
kaybina azaltilmasi, solunum hizinin azaltilmast,
¢ekici bir parlaklik ve goriinim elde edilmesi
tizerinde arastirmalar yogunlasmaktadir (Oliveira
vd., 2016). Yenilebilir meyve kaplamalarinin
hazirlanmasi icin en yaygin olarak kullanilan
polisakaritler: cassava nisastasi, sodyum alginat,
pektin, karragen, c¢itosan ve seltloz tirevleri
(metil seltiloz, karboksimetil seliloz ve hidrok-
sipropil metilseliiloz)dir (Luvielmo, 2012).

Taze tiiketilen ve pazarlanan meyve ve sebzele-
rin hasat sonrasi muhafazasinda nisasta kapla-
malar alternatif olarak kullanilabilmektedir Biyo-
lojik olarak pargalanabilen nisasta bazli kaplama-
lar Cilek, Guava, Tomato, Hiyar ve papaya
meyvlerinde etkili oldugu bildirilmistir (Oliveira
vd., 2016).

Ana kaynak olarak nisasta kullanilarak biyolojik
olarak pargalanabilen film yapim oldukg¢a kolay-
dir. Clinkt kolayca bulunabilir, distik maliyeti
vardir ve cevreye zarar vermeden kolayca par-

¢alanabilir (Maran vd., 2013; Molavi vd., 2015).
Bunun yant sira, proteinler gibi bazi maddelerin
(jelatin) ve yumusaticilarin (plasticizers) eklen-
mesi film olusumu icin, nisastanin 6zelliklerini
gelistirir (Ryu vd., 2002; Jiménez vd., 2012).

Bu calismamizda sigir jelatini ile desteklenmis
modifiye misir nisastasinin 3 farkli dozunu mini-
mal islenmis kivirciklarim muhafazasi tizerine
etkileri incelenmistir.

2.Materyal ve Metot

Kaplama malzemesinin hazirlanmasi: Bu amacla
modifiye misir nisastasinin (MMN) ve sigir jelati-
ni (SJ) kullanilmistir. MMN ve SJ 1siticili manye-
tik karistiricida 65+2°C’de tamamen eritilerek
homojen bir ¢ozelti elde edilmistir. Daha sonra
trine uygulamak amact ile ¢ozelti sicakligi
39+2°C'ye dustrilmistir. Cozeltilerde SJ sabit
tutulmus ve tim uygulamalarda %0,5 dozunda
kullanilmistir. MMN ile ise 3 farkli dozda (%0,5,
%1 ve %2) ¢ozelti hazirlanmis ve uygulanmuistir.
Arastirmada kontrol olarak 39+2°C’de su kulla-
nilmuistir.

Minimal Isleme ve kaplamanin yapilisi: Y iritii-
len calismada Kocaeli Universitesi Arslanbey
Meslek Yiksekokulu Seralarinda tretilen kivir-
ciklar (Lactuca sativa var.crispa cv.arapsaci) kul-
lanilmistir. Hasat zamani yaprak sayisina gore
tespit edilmis ve keskin bir bigakla kok bogazin-
dan kesilmis ve hizla laboratuara nakledilmistir.
Kiwvirciklarin - kullanilamayacak durumdaki dis
yapraklar1 ayilanmis, kalan tam boyutunu almig
yapraklar el ile govdesinden ayrilmistir. Daha
sonra hazirlanan ve sicakligl ayarlanan kaplama
¢ozeltisine yapraklar daldirilmis ve 60 sn stre ile
¢ozeltide bekletilmistir. Stire sonunda ¢ozeltiden
¢tkarilan yapraklar kurutulmustur. Bu islemler
kontrol uygulamasinda su ile yapilmistir. Hazir-
lanan ornekler her tabakta 10 adet olacak sekil-
de polistren tabaklara yerlestirilerek streg film ile
sarilmistir.

Muhataza kosullari ve 6iglim ve analizler: Am-

Cizelge 1. Farkl dozlarda MMN+%0,5 s181r jelatini ile kaplanmanin salatalarda renk iizerine etkileri
Table 1. The effects on color quality of different doses MMN+bovine gelatine covered lettuce

L degeri a degeri
Muhafaza Suresi (Giin) Uyg Muhafaza Suresi (Giin) Uyg
0 15 21 Ort. 0 15 21 Ort.
Kontrol 52.7 52.8 53.8 53,1 a -17.9 -18.3 -17.7 -18,0a
%0,5 52.7 53.6 54.9 53,7 a -17.9 -18.5 -17.9 -18,1 a
%1 52.7 55.4 54.5 54,2 a -17.9 -18.1 -18.0 -18,0 a
%2 52.7 D2\ 54.0 53,1 a -17.9 -17.8 -18.1 -17,9 a
Zaman ort 52,7 b 53,6 ab 543 a -17.9 a -18.2 a -18,0 a
b degeri Hue ac1
Muhafaza Siiresi (Giin) Uyg Muhafaza Siiresi (Giin) Uyg
0 15 21 Ort. 0 15 21 Ort.
Kontrol 34.2 34.8 34.5 34,5 bc 117.6 117.8 117.2 117,6 a
%0,5 34.2 35.7 35.1 35,0 ab 117.6 117.3 117.1 1174 a
%1 34.2 35.8 35.8 35,3 a 117.6 116.8 116.7 117,1 a
%2 34.2 33.1 35.3 34,2 c 117.6 118.3 117.2 117,7 a
Zaman ort 342 b 348 a 35,2 a 117,6 a 117,5 ab 117,1 ¢
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Sekil 1. Farkli dozlarda MMN+%0,5 sig1r jelatini ile
kaplanmanin salatalarda kopma yiizeylerinde kararma
orani lizerine etkileri

Figure 1. The effects on browning on cut surface
layer of different doses MMN+bovine gelatine covered
lettuce

balajlanan kivirciklar 4£1°C sicaklik ve %90-95
oransal nem igeren depoda muhafaza edilmistir.
Muhafaza baslangicinda, 14. Giinde ve 21. Gin-
de agirlik kaybi (%), klorofil (SPAD), renk (L, a,
b), suda ¢ozlinebilir kurumadde (SCKM) (%),
Enfeksiyon orani (%), kesim yuizeylerinde karar-
ma orant ve solunum hizi dl¢im ve godzlemleri
yapilmustir.

Istatiksel analizler: Deneme tesadiif parselleri
deneme desenine gore yuratilmustir. Elde edi-
len verilere, SPSS 16 ile ANOVA ve Duncan
karsilastirma testi uygulanmuistir.

3.Bulgular ve Tartisma
3.1.Renk Olgiimleri:

Muhafaza suiresince yapraklarin dis yonlerinden
ve 3 noktasindan yapilan 6l¢ctimlerde, L degerin
arttigt  gozlemlenmis ve muhafaza siiresince
olusan farklilik istatistiksel olarak 6énemli bulun-
mustur (Cizelge 1). Baslangicta 52,7 olan L de-
geri 21 gunlik muhafaza sonunda En disik
kontrol ve %2 uygulamasinda, en yliksek de
54,2 ile %1 uygulamasinda tespit edilmistir. An-
cak uygulamalar arasinda 6nemli bir farklilik
olmamistir. Muhafaza baslangicinda -17,9 olan
a* degerinde ise muhafaza sonunda en duistk -
17,9 ile %2, en ylksek olarak ta 18,1 ile %0,5
uygulamalarinda belirlenmis ve hem muhafaza
stireleri arasindaki farkliliklar hem de uygulama-
lar arasindaki farkliliklar 6nemli bulunmamustir.
Sararmanin belirtisi olan b* degerinde ise durum
biraz fakhlik arz etmistir. Muhafaza stiresince
olusan farklilik 6énemli olmamakla beraber, uy-
gulamalar arasinda ©6nemli farkliliklarin tespit
edildigi gorilmektedir. Cizelge 1 incelendigin-
de, dustk dozlu nisasta uygulamalarinin (%0,5
ve %1) b* degerinin ylikselmesine neden oldugu
gorialmektedir. Ancak %2 ve kontrol uygulama-
larinda meydana gelen ytkselis daha distk ol-
mustur. Bu durum daha ytiksek nisasta dozlari-
nin daha iyi sonu¢ verebilecegi distincesini

dogurmaktadir. Hue a¢1 degerinde de a* degeri-
ne benzer olarak hem muhafaza siiresince
onemli bir degisiklik olmamis, hem uygulamalar
arasinda bir fark olusmamustir.

Garcia vd., (2010)’nin cassava nisastast ile kapla-
diklart minimal islenmis ¢ileklerde de L*, c* ve
hue ac1 degerlerinde, Ribeiro vd., (2007)nin
yine cilekte yaptiklari calismada renk farklilig:
olusmamistir. Bu durum bizim ¢alismamizla
benzerlik gdsterirken, Aguilar-Mendez vd.,
(2008yin avakado kaplamasinda kullandiklari
jelatin-nisasta karisiminin kabuk rengini koruma-
da etkili oldugunu bildirmiglerdir. Yine gilekte
yapilan bir c¢alismada da nisasta kaplamasinin
sadece L degerinde bir farkliiga sebep oldugu
tespit edilmistir (Franco vd., 2016).

3.2.Kararma Orani:

Muhafaza stresince kivicik salatalarda kopma
noktalarindaki kararma degerlendirmeleri sonu-
cunda nisasta uygulamalarinin kararmay1 gecik-
tirdigi tespit edilmistir (Sekil 1). Bu durum mu-
hafazanin 15. Guniinde bariz bir sekilde tespit
edilmis ve nisasta dozunun artisi ile kararmanin
geciktirilmesi paralellik gostermistir (Sekil 2).
Baslangi¢cta 5 olarak puanlanan kararma orani
muhafazanin sonunda (21.gtintinde) kontrolde
2,4’e, %0,5 uygulamasinda 2,9’a, %1 uygulama-
sinda 3,3’e ve %2 uygulamasinda da 3,4’e dus-
mustiir. Yapilan istatitiki degerlendirmede de bu
faklilik 6nemli ¢ikmustir. Bu durum nisasta uygu-
lamalarin kesilmis triinlerde esmerlesme tizerin-
de etkili olabilecegi sonucunu dogurmaktadir.
Nitekim Chiumarelli vd., (2010)nin taze kesil-
mis mangolarda kullandiklar1 nisastanin esmer-
lesmeyi geciktirdigi belirlenmistir.

3.3.Agirlik kaybi:

21 ginlik muhafaza stiresince en az agirlik kay-
g1 %11,5 ile kontrol, en ytiksek ise %16,5 ile %
0,5 uygulamasinda elde edilmistir. %1 ve %2
uygulamalarinda da sirasi ile %12,9 ve 13,8 ola-
rak tespit edilmistir (Sekil 3). Bu durum Chiu-

Sekil 2. Farkli dozlarda MMN+%0,5 sig1r jelatini ile
kaplanmanin salatalarda kopma yiizeylerinde kararma
orani lizerine muhafazanin 15. giiniindeki etkileri
Figure 2. The effects on browning on cut surface
layer of different doses MMN+bovine gelatine covered
lettuce on storage 15th days
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Sekil 3. Farkli dozlarda MMN+%0,5 s181r jelatini ile
kaplanmanin salatalarda agirlik kaybi iizerine etkileri
Figure 3. The effects on weight lose of different
doses MMN+bovine gelatine covered lettuce

marelli vd., (2010)nin taze kesilmis mangoda
yaptiklar1 benzer bir ¢alisma sonuglar ile Ortl-
sirken, Aguilar-Mendez vd., (2008)'nin avaka-
doda yaptiklar1 ¢alisma ile ¢elismektedir. Nisas-
tanin koloidal hale gelmesi ile beraber su cekme
yeteneginin ylkselmektedir. Bu da kesilmis do-
kularda ve su kaybetmeye daha misait olan
yaprakli triinlerde dokudan suyun ¢ekilmesine;
oradan da buharlasmasina neden olabilmektedir.
Kaplamada kullanilan nisastanin bu etkisi nedeni
ile agirlik kaybini artirmis olacagr dustintlebilir.

3.4.Suda ¢oziinebilir kuru madde(SCKM):

Muhafaza stiresince SCKM degerlerinin nisasta
uygulanan Orneklerde 6nemli derecede yuksel-
digi gortlmektedir (Sekil 4). Kontrol uygulama-
sinda 21. Ginde % 1,95 olan SCKM %0,5 uygu-
lamasinda %2,75 %1 uygulamasinda %2,78 ve %
2 uygulamasinda %2,63 olarak tespit edilmistir
ve kontrol ile nisasta uygulamalar1 arasindaki
fark 6nemli bulunmustur. Bu durum, hem triin
tzerine kaplanan nisasta ve jelatinin okuma
sirasinda sonucu degistirmis olabilecegi seklinde
hem de agirlik kaybr ile beraber azalan su mikta-
rinin kuru madde yogunlugunu artirmis olabile-
cegi sekilde de agiklanabilir.

3.5.Solunum hizi:

Solunum o6lctimlerinde de uygulamalar arsinda
belirgin bir farklilik olmamustir. Ancak baslangic-
ta 23,3 mL CO2 kg'h olan solunum hizi kont-

rol de 12,7’e diismdstiir. Nisasta uygulamalarin-
da bu deger, 20,1-22,0 mL CO2 kg'h™arasinda
degisiklik gostermistir. Bu durum nisasta uygu-
lamalarin yaslanmay:1 geciktirdigi seklinde yo-
rumlanabilir. Kontrol uygulamasinda yaslanma-
ya bagh olarak solunum diizenli olarak azaldig:
bu sekilde distiniilmesine neden olmustur.

3.6.Klorofil:

Klorofil degerleri muhafaza ile beraber azalmistir
(Cizelge 2). Bu durum istatistiksel olarak ta
onemli bulunmustur. Ancak uygulamalar arasin-
da onemli bir farklilik olusmamustir. Baslangicta

3 -
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Sekil 4. Farkli dozlarda MMN+%0,5 s181r jelatini ile
kaplanmanin salatalarda SCKM tizerine etkileri

Figure 4. The effects on TSS(total soluble solids) of
different doses MMN+bovine gelatine covered lettuce

24,2 olan klorofil SPAD degeri, muhafaza so-
nunda uygumlalar 22,7-23,8 arasinda degismis-
tir.

4.Sonug

MMN’'nin kesim ytizeylerindeki kararmay1 baski-
ladig1 tespit edilirken, klorofilde diistik dozlarda
kayiplara neden oldugu goézlemlenmistir. Solu-
num Ol¢limlerine gore yaslanmay1 geciktirici,
solunum kontrol edici oldugu distntlmektedir.
SCKM degerlerinde ise muhafaza siiresince tim
kaplama uygulamalarinda kontrolden daha yik-
sek degerler elde edilmistir. MMN kivircik yap-
raklarinda kararmayi1 engellemede etkili oldugu,
diger kalite kriterlerinde Onemli bir etkisinin
olmadigr tespit edilirken, farkli nisasta tiplerinin
farkl jelatinize trtinler (sorbitol, gliserol, manni-

Cizelge 2. Farkli dozlarda MMN+%0,5 s181r jelatini ile kaplanmanin salatalarda solunum hizi ve klorofil deger-

leri lizerine etkileri

Table 2. The effects on respiration rate and weight lose of different doses MMN+bovine gelatine covered lettuce

Solunum hizi (mL CO2 kg'h™)

Klorofil (SPAD)

Muhafaza Stiresi (Giin)

Muhafaza Siresi (Gun)

Uyg Uyg
0 15 21 Ort. 0 15 21 Ort.
Kontrol 23,3 12,1 12,7 16,0 a 24,2 24,3 22,9 23,8 a
%0,5 23,3 16,1 26,6 22,0 a 24,2 22,5 21,5 22,7 a
%1 23,3 16,5 20,4 20,1 a 242 23,9 21,2 23,1 a
%2 23.3 14,5 23,3 20,4 a 24,2 24,4 21,6 23,4 a
Zaman ort 23,3 a 14,8 b 20,8 a 24,2 a 23,8 a 21,8 b

140



Meyve Bilimi/Fruit Science

tol gibi) beraber kullanilarak calismalar yapilmasi
ve konunun detaylandirilmasi gerekmektedir.
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