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Ozet

Arastirmada endiistriyel dondurulmus Rio Grande domates cesidinin 3 farklhi
sicaklikta (-10°,-20°, -25 °C) depolanmasi sirasmda olusan renk kayiplarinin
belirlenmesi ve Onlenmesi iizerinde calisiilmigir. Bu amagla 10x10 mm
boyutlarnda kiip kesilmis domatesler kontrol grubu olarak -25 °C'de direkt
olarak dondurulmustur. Kiip kesilmis domateslerin bir kismi ise kaplama
amaciyla % 2,5'luk modifiye nisasta ¢ozeltisine 5 dk siire ile daldirilmistir.
Kaplanmis ve kontrol grubu kiip domatesler iic farkli sicaklikta 5 ay siireyle
depolanmustrr. Omeklerin, likopen igerikleri, renk (a'/b’) degerleri ve renk
acisindan duyusal Ozellikleri incelenmigtir. Kiip kesilmis domateslerde,
modifiye nisastayla kaplanmis Orneklerin kontrol 6meklerine gore likopen
iceriginin ve a'/b  degerinin yiiksek oldugu bulgulanmistir. Duyusal olarak
renk degerlendirmesinde kontrol oOrneklerinin renk puanlar1 en az olarak
bul gulanmistir. Modifiye nisasta kapli 6rneklerin renk degerleri iizerinde farkli
depolama sicakliklarmin istatistiksel agidan ©Onemli bir etkisi olmadif
belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Dondurulmus domates, modifiye nisasta, kaplama,
likopen

Giris

Domateslerde kirmizi rengi veren toplam karotenoidlerin % 60-70'ni likopen
olusturmaktadir (1). Domatesin 100 g'da 2,99- 7,74 mg likopen bulundugu
belirtilmigtir (1, 2). Karotenoidler ¢ok sayida cift bag iceren bilesikler olup
kolaylikla oksidasyona ugrayabilmektedir. Bu reaksiyon hizi 1s1 ve 151k etkisi
ile artmaktadir (1). Dondurulmus iiriinlerin depolanmasi sirasinda
karotenoidlerin oksidasyonu sonucunda renk agilmaktadir. Ayrica lipoksigenaz
grubu enzimlerin olusturduklar1 bazi radikaller ile karotenoidlerin
kooksidasyon yoluyla parcalanmasina neden oldugu bilinmektedir (3, 4).

Bu projenin amacit renk kaybinin engellenmesinde modifiye nisastanin
kullanilmas1 ve kiip kesilmis domatesler iizerinde bir film olusturarak
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oksidasyon hizinn yavaslatilmasmi saglamak ve kirmizi rengin korunma
stiresini arttrmaktir.

Materyal v Yontem

Materyal

Cahgmada hammadde olarak Ozgii Ozgorkey A.S.'den temin edilen Rio
Grande cesidi domatesler kullanilmistr. Kaplama maddesi olarak Merck marka
modifiye nigasta ile calisiimigtir.

Yontem

Deneme Plani: Domatesler 10x10 mm'lik kiip boyutunda kesilmis, bir kismi1
kontrol grubu olarak direkt 25 °C'de dondurulmus ve ii¢ farkl sicaklikta (.-10
°C (K-10), -20 °C (K-20) ve -25 °C'de (K-25) depolanmistir. Diger kisim renk
kaybin1 6nlemek amaciyla soguk suda ¢oziinebilen modifiye nisastanin % 2.5
konsantrasyondaki ¢ozeltisine 5 dk. daldirilarak -25 °Clik soguk hava
deposunda dondurulduktan sonra kontrol Omekleriyle ayni olan 3 farkl
depolama sicakliginda (-10 °C (Mn-10), -20°C (Mn-20), 25 °C'de (Mn-25))
depolanmistr. 200 g'lik polietilen posetler icerisinde paketlenen dmekler 5 ay
siire boyunca depolanmis ve her ay omeklerin likopen miktarlary, renk (a’/b")
degerleri Olctilmiistiir. Ayrica Omekler renk acisindan siralama testi yapilarak
duyusal olarak degerlendirilmistir.

Analiz Yontemleri: Likopen tayini Yildiz (2004)'de verilen yonteme gore
yapilmigtir (5). Renk analizleri 6l¢giimiinde Minolta marka spe(itr%l fotometre
(Dataclour Textflash, USA) kullanilmistir. Degerlendirmeler a /b oranlarina
gore yapimistir. Duyusal analizlerde Omekler, krmizilik derecesine gore
siralama testi ile (1 puan turuncu-kirmizi, 6 puan kirmizi) 7 egitimli panelist
tarafindan degerlendirilmigir (6). Tiim denemeler 2 tekerriirlii olarak yapilmus,
sonuglar SPSS programi kullanilarak p<0.05 giiven aralifinda varyans analizi
yapilarak degerlendirilmistir.

Sonudlar ve Tartisma

Orneklere ait likopen miktarlarinin 5 ay siiresince degisimleri Cizelge-1'de
verilmigir. 5 aylik depolama siiresinde kiip kesilerek dondurulan 6meklerde
kontrol grubu 6rneklerin likopen igerikleri kaplanan 6rneklere gére daha diisiik
oldugu belirlenmis ve farklilik istatistiksel acidan Onemli diizeyde
bulunmustur.

Kiip kesilmis 6rneklerde ise K-10, K-20 ve K-25'de 5 ay depolama sonucunda
ortalama likopen kaybi % 60 oraninda gerceklesirken, modifiye nisasta ile
kaplanmis 6rneklerde likopen kayb1t Mn-10, Mn-20 ve Mn-25 kodlu 6rneklerde
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sirastyla % 44, % 37 ve % 40 olarak bulgulanmistir. Kaplanmis 6meklerde en
az likopen kaybinm 20 °C'lik depolama sicakliklarmda gerceklegtigi
belirlenmistir. Lisieweska ve Kmiecik (2000) dondurulmus kiip domateslerle
yaptiklar1 ¢alismada -20°C ve -30 °C'de depoladiklar1 islem gdrmemis kiip
domateslerde likopen igeriginin 12 aylk depolama sonunda -30 °C'de
depolanan oOmeklerde -20°C'de depolananlardan daha yiiksek oldugunu
belirtmislerdir (2).

Orneklere ait renk degerleri Sekil 1'de verilmistir. Kaplanmis orneklerin a /b’
degerleri 5. ay sonunda 0,56'ya diiserken bu deger kontrol 6érneklerinde 0.41-
0,46 arasnda degisim gostermigir. Kaplanmis 6meklerin kirmizilik degerinin
kontrol 6rneklerine gére % 26 daha yiiksek oldugu bulgulanmistir. Davis ve
ark. domates ve domates {iiriinlerini materyal olarak kullandiklar1 calismada
likopen miktarlar1 ile a'/b’ degerleri arasinda dogrusal iliski oldugunu
belirtmiglerdir (7).

Cizelge-1: Orneklerin likopen (ug likopen/ g 6mek) iceriklerinin aylara gore
dagilimi

Ornek AY
Kodu 0 1 2 3 4 5
K-10 33.8 15.79 14.77 14.69 13.48 13.45%
K-20 33.8 22.45 22.44 17.87 13.86 13.28%
K-25 33.8 23.56 23.52 17.66 13.48 13.41%
Mn-10 33.8 33.73 30.81 22.33 21.96 18.86°
Mn-20 33.8 28.80 28.58 24.90 21.86 21.10b
Mn-25 33.8 31.77 31.66 21.40 20.75 20.17b
*® rakamlar arasindaki farklilik p<0,05 diizeyinde 6nemlidir.
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Sekil-1: a'/b" degerlerinin aylara gore degisimi
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Yapilan duyusal test sonuglarina gére 5 aylik depolama sonunda kontrol
orneklerinin siralama puanlart K-10, K-20 ve K-25 icin sirasiyla 14, 13 ve 16
olarak belirlenmistir. Kaplama yapilmis dmeklerin siralama testi puanlari ise
Mn-10 i¢in 32; Mn-20 i¢in 38 ve Mn-25 i¢in 34 olarak belirlenmigir. Kaplama
yapilmis Orneklerin renk puanlart kontrollere goére % 40 fazla oldugu
belirlenmistir. Kaplanmis ve kontrol Omeklerinin arasindaki farkliligin
istatistiksel olarak ©Onemli oldugu belirlenmistir (p<0,05). Depolama
sicakliklarmdaki farkliligin ise renk iizerinde gorsel olarak etkili olmadig
belirlenmistir.  Literatirde kaplanmamis kiip domateslerin  duyusal
degerlendirmesinde -30 °C'de depolanan Omeklerin duyusal agidan daha iyi
oldugu belirtilmistir (2).

Sonug¢

Daha once yapilan caligmalarda endiistriyel olarak dondurulmus iiriinlerde renk
kaymplarinm 6nlenmesi amaciyla modifiye nisasta ile kaplamaya yonelik
herhangi bir calismaya rastlanmamistir. Sonuglara gére modifiye nisastanin
renk kayiplarmi onlemek amaciyla alternatif bir uygulama olabilecegi
belirlenmistir. Daha sonra yapilacak calismalarda kaplama maddesinin
konsantrasyonu ve siiresi degistirilerek bu parametrelerin optimizasyonu
tizerinde ¢alisilmasinin yararli olacag diisiiniilmektedir.
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