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Özet 

Araştırmada 3 farklı dozda modifiye mısır nişastasının (MMN) %0.5 sıg ır jelatini (SJ) ile karıştırılması ile 
elde edilen yu zey kaplama malzemesinin minimal işlenmiş kıvırcıklarda 21 gu nlu k muhafaza su resince 
kalite u zerine etkileri incelenmiştir. Bu amaçla kıvırcıklar yapraklara ayrılmış ve musluk suyu ile yıkanmış-
tır. Ardından %0.5 MMN+%0,5 SJ, %1 MMN+%0,5 SJ ve %2 MMN+%0,5 SJ ço zeltileri hazırlanmıştır. Ço zel-
tiler 65±2°C sıcaklıkta hazırlanmış, 39±2°C’de u ru nler ço zeltide 60 saniye bekletilmiştir. Kontrol olarak, 
39±2°C’deki suda 60 saniye bekletilen kıvırcık yaprakları kullanılmıştır. Üygulamaları takiben kurutulan 
yapraklar polistren tabaklara yerleştirilerek streç film ile sarılmıştır. Ambalajlanan u ru nler 4±1°C sıcaklık 
ve %90-95 oransal nem içeren depoda muhafaza edilmiştir. Muhafaza başlangıcında, 14. Gu nde ve 21. 
Gu nde ag ırlık kaybı (%), klorofil (SPAD), renk (L, a, b), suda ço zu nebilir kurumadde (SÇKM) (%), Enfeksi-
yon oranı (%), kesim yu zeylerinde kararma derecesi, solunum hızı o lçu m ve go zlemleri yapılmıştır. 
MMN’nın kesim yu zeylerindeki kararmayı baskıladıg ı tespit edilirken, klorofilde du şu k dozlarda kayıplara 
neden oldug u go zlemlenmiştir. SÇKM deg erlerinde ise muhafaza su resince tu m kaplama uygulamalarında 
kontrolden daha yu ksek deg erler elde edilmiştir. MMN kıvırcık yapraklarında kararmayı engellemede etkili 
oldug u, dig er kalite kriterlerinde o nemli bir etkisinin olmadıg ı tespit edilmiştir.  

Anahtar kelimeler: Kıvırcık, minimal işleme, modifiye mısır nişastası, sığır jelatini, kalite  

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%+SJ 0.5%; MMN 1%+SJ 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.     
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Çizelge 1. Farklı dozlarda MMN+%0,5 sığır jelatini ile kaplanmanın salatalarda renk üzerine etkileri  
Table 1. The effects on color quality of different doses MMN+bovine gelatine covered lettuce  
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Şekil 1. Farklı dozlarda MMN+%0,5 sığır jelatini ile 
kaplanmanın salatalarda kopma yu zeylerinde kararma 
oranı u zerine etkileri 
Figure 1. The effects on browning on cut surface 
layer of different doses MMN+bovine gelatine covered 
lettuce 

 
Şekil 2. Farklı dozlarda MMN+%0,5 sığır jelatini ile 
kaplanmanın salatalarda kopma yu zeylerinde kararma 
oranı u zerine muhafazanın 15. gu nu ndeki 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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Şekil 3. Farklı dozlarda MMN+%0,5 sığır jelatini ile 
kaplanmanın salatalarda ag ırlık kaybı u zerine etkileri 
Figure 3. The effects on weight lose of different 
doses MMN+bovine gelatine covered lettuce 

 
Şekil 4. Farklı dozlarda MMN+%0,5 sığır jelatini ile 
kaplanmanın salatalarda SÇKM u zerine etkileri 
Figure 4. The effects on TSS(total soluble solids) of 
different doses MMN+bovine gelatine covered lettuce 

Çizelge 2. Farklı dozlarda MMN+%0,5 sığır jelatini ile kaplanmanın salatalarda solunum hızı ve klorofil değer-
leri u zerine etkileri 
Table 2. The effects on respiration rate and weight lose of different doses MMN+bovine gelatine covered lettuce  
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