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Ozet

Bu calismada, bir amilotip misir nisastast Ornegine asit modifikasyonu
uygulanarak elde edilen nisasta hidrolizatlarinin ve bu hidrolizatlara 1s1l iglem
(otoklavlama-kurutma) uygulanarak hazirlanan 6meklerin bazi fonksiyonel
Ozellikleri (emdiilsiyon kapasitesi ve stabilitesi) incelenmistir. Ayrica bu
orneklerin sulu sistemde 1sitma-sogutma sirasindaki davraniglari mikro-
viskoanalizorde (Rapid Visco Analyzer: RVA) incelenmigir. Nisasta, nisasta
hidrolizatlar1 ve 1s1l iglem uygulanarak elde edilen 6meklerin enzime direngli
nigasta (EDN) icerikleri de belirlenmigtir.

Anahtar kelimeler: Amilotip nisasta, asit modifikasyonu, enzime direngli
nisasta (EDN), emiilsiyon 6zellikleri, RVA

Giris

Enzime direncli nisasta (EDN) ince bagirsakta sindirilemeyen ancak kalin
bagirsakta sindirilebilen nisasta olarak tanmlanmakta ve 4 grupta
incelenmektedir (1). Tipl EDN, kismen 6giitiilmiis tahil ve baklagillerde; Tip2
EDN, cig patates ve yiiksek amiloz iceren nisastalarda; Tip3 EDN, retrograde
olmus nisastada; Tip4 EDN ise kimyasal olarak modifiye olmus nisastalarda
bulunmaktadir. Tipl ve Tip2 EDN gidalarin uygun bir sekilde islenmesi
sonucu sindirilebilirken, Tip3 EDN sindirime diren¢ gostermekte (2) ve bu
nedenle oldukc¢a ilgi cekmektedir (1). EDN saglik iizerine etkileri bakimindan
besinsel liflere benzemekte ve nisasta bazli yag ikame ediciler arasinda kabul
edilmektedir. EDN, gidalarda ingrediyen olarak kullanildiginda kepek gibi
ticari besinsel liflerin renk, tekstiir, vb. dzelliklerde yarattig1 sorunlarin dniine
gecilebilmektedir (3). Gidaya uygulanan 1sil islemler (1sitma, sogutma,
kurutma, vb.), nisastanm amiloz/amilopektin orani, zincir uzunlugu EDN
miktarmi degistirebilmektedir. Bir¢ok aragirmada jelatinizasyon sonrasi
otoklavlama-sogutma cevrimlerinin EDN miktarin1 arttirdigr belirlenmistir (4,
5). Son zamanlarda yiiksek amiloz iceren nisastalar kullanildiginda EDN
miktarmin arttirilabilecegi belirtilmistir (1).
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Materyal ve Yontem

Aragtirmada kullanilan yiiksek amiloz (%70) icerigine sahip (amilotip) misir
nigastast (Hylon VII) National Starch & Chemical Co. (USA) tarafindan
saglanmigtir. Nisasta hidrolizatlarinm hazrlanmasinda amilotip misir nisastasi
%6' ik HCI ile karistirilip 40 °C' ye ayarl etiivde farkl siirelerde (0.5 ve 1.0
saat) bekletilerek hidrolize edilmistir (6). Enzime direncli nisasta (EDN) iceren
orneklerin iretimi igin hem dogal haldeki amilotip nisasta hem de asit
modifikasyonu ile hazirlanan nisasta hidrolizatlar1 kullanilmigtir. Orneklere
otoklavda ard arda iki kez 121 °C' de 30 dakika 1sil islem uygulanmigtir.
Otoklavdan c¢ikarilan 6mekler 50 °C' de kurutularak ogiitiilmiistiir. Dogal
haldeki amilotip nisasta, nisasta hidrolizatlar1 ve 1sil iglem uygulanmis
orneklerin enzime direncli nisasta (EDN) miktarlart AOAC 991.43 yontemine
gore belirlenmigtir (7). Mikro-visko analizor (Rapid Visco Analyzer: RVA) ile
orneklerin RVA 06zellikleri belirlenmigtir. Nisasta, nisasta hidrolizatlar1 ve 1s1l
islem uygulanmis Orneklerin emiilsiyon kapasitesi ve stabilitesi degerlerinin
belirlenmesi i¢in literatiirde belirtilen yontem modifiye edilerek kullanilmistir
(8).

Bulgular ve Tartisma

Nisasta, nigsasta hidrolizatlar1 ve 1si1l islem gérmiis 6rneklere ait RVA grafikleri
Sekil 1' de gosterilmektedir.
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Sekil 1. Nisasta, nisasta hidrolizatlar1 ve 1s1l iglem gérmiig 6rneklerin RVA
grafikleri.

H: Hidroliz uygulanmis 6rnek(Her bir 6rnek icin kullanilan veri etiketindeki rakam,
ornegin hidroliz siiresini gostermektedir), H-OK: Hidroliz-1s1] islem uygulanmis 6rek

Bu caligmada kullanilan amilotip nigastanin jelatinizasyon sicakligi normal
oranda amiloz igeren nisastalara gore daha yiiksektir. Bu nedenle dogal nisasta
ve hidrolizatlarin jelatinizasyonu RVA sisteminde tamamen gerceklesmemis
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olsa da; Sekil 1 incelendiginde asit modifikasyon derecesi arttikca RVA
viskozite degerlerinin azaldigi goriilmektedir. Isil iglem goérmiis 6rneklerin
viskozite degerlerinin ise dogal nisasta ve hidrolizatlara gore oldukca yiiksek
oldugu goriilmektedir.

Nisasta, nisasta hidrolizatlar1 ve 1s1l islem gérmiis 6rneklerin enzime direncli
nisasta (EDN) icerikleri Sekil 2' de verilmigtir. Sekil 2 incelendiginde 1sil
islemin (otoklavlama-kurutma) EDN miktar1 iizerine olumlu etki yaptig
goriilmektedir. Nisasta ve hidrolizatlarin EDN icerikleri %2-3 iken
otoklavlanarak hazirlanan 6meklerde %23-25" e kadar yiikselmistir. Bu gozlem
literatiirdeki diger caligmalar (4, 5) ile uyum gostermektedir. Diger taraftan
hidroliz siiresinin EDN igerigi {izerinde etkili olmadig1 sekil {izerindeki hata
cubuklar1 incelendiginde goriilmektedir.
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Sekil 2. Nisasta, nisasta hidrolizatlar1 ve 1s1l islem gormiis 6rneklerin enzime
direncli nisasta (EDN) icerikleri

H: Hidroliz uygulanmis 6rek, H-OK: Hidroliz-1s1l islem uygulanmis 6rnek

Nisasta, nisasta hidrolizatlar1 ve 1sil iglem uygulanmis 6meklerin emiilsiyon
kapasitesi ve emiilsiyon stabilitesi grafikleriise Sekil 3a ve 3b' de verilmigtir.
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Sekil 3.Nisasta, nisasta hidrolizatlar1 ve 1s1l iglem gérmiis dmeklerin emiilsiyon
kapasitesi (a) ve stabilitesi (b) degerleri.

H: Hidroliz uygulanmis 6mek, H-OK: Hidroliz-1s1l islem uygulanmis 6rnek
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Sekil 3 incelendiginde dogal nisasta ve bundan iiretilen 1sil islem gormiis
nigasta 0meginin emiilsiyon kapasitesi ve stabilitesi degerleri %4-6 iken,
hidrolizat ve 1sil iglem gormiis hidrolizatlarda bu degerler %50-60'a kadar
yiukselmistir. Sekil 3'de grafik iizerine yerlestirilen hata c¢ubuklar:
karsilastrildiginda, hidrolize edilmemis 6rnek ve ayni siireyle hidrolize edilen
ornekler kendi i¢lerinde karsilagtirildiginda 1s1l islem uygulamasinin emiilsiyon
Ozellikleri izerinde 6nemli etki yapmadigt goriilmektedir.

Sonug¢

Nisasta ve hidrolizatlarmda EDN igerigi %2-3 iken bunlardan otoklavlanarak
hazirlanan 6rneklerde %23-25' e yiikselmistir. Nisastaya uygulanan hidroliz ve
1s1l iglemler 6meklerin emiilsiyon 6zellikleri iizerinde olduk¢a 6nemli bir etki
yaratmigtir. EDN iceriginin yiiksek olmasi ve emiilsiyon 6zelliklerinin oldukca
iyi olmast nedeniyle 1s1l islemlerle hazirlanan bu 6rneklerin zellikle emiilsiyon
olusumunun O6nemli oldugu baz1 gdalarda yag ikame edici olarak
kullanilabilecegi diigiiniilmektedir.
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