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Ozet

Bu arastirmada lahanada bulunan peroksidazin 1sil inaktivasyon sartlarinin
belirlenmesine calisilmigtir. Haslama islemi 75 °C’de 5 dakika ve 95 °C’de 3
dakika siireyle yapilmis,peroksidaz aktivitesi sirasiyla % 14.55 ve % 0.1 ’e
diismiistiir. Aktivitedeki diisme konserveleme amaciyla yapilan sterilizasyon
islemiyle devam etmis ve kayp % 100 olmustur.Haslama islemi gdrmeden
dondurularak saklanan lahanada 10. giinde aktivitede baslangica gore % 17.42°lik
bir artma gdzlenmis,siire uzadikg¢a aktivite giderek azalmig ve 30. giinde baslangica
gore % 142°lk dizeyde kalmistr.Yetmis bes derecede 5 dakika haslanarak
dondurulan O6rneklerde 10.giinde baglangica goére % 69.35’lik bir artma
gozlenirken, 30. giinde aktivite % 14.4’e digmistiir. Haglandigi halde saklama
stiresinin baglarinda peroksidaz aktivitesindeki belirgin artis rejenerasyon diye
adlandirilmaktadir.Doksan bes derecede 3 dakika haglanarak dondurulan ve
konserve edilen lahanada ¢ok az kalan enzim aktivitesi (% 0.1) saklama siiresinin
uzamasiyla tamamen tilkkenmistir.
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Giris

Gida teknolojisi agisindan oOnemli olan enzimler gidalarin  bilesimini
degistirebilmekte ve dolayisiyla gida yapisinda olumlu ve olumsuz bir¢ok degisime
neden olabilmektedir(1,2,3) Renk vetat degismelerine neden olan enzimlerden biri
olan peroksidazin (POD) 1sil inaktivasyonu konusunda birgok aragirma
yapimigtir. Ciinkii bu enzim sadece gidanin korunmasi siiresince dogal renk ve tat
bozulmasina neden olmamakta, ayn1 zamanda 1stya direngli oldugundan haslama
islemlerinin  yeterliligini gOsteren belirte¢ islevi gormektedir (4,5) POD
aktivitesinin disiiriilmesi veya yok edilmesi baska enzim aktivitelerinin yok
edildigine isaret olmaktadir. Peroksidazin bagka bir 6nemi de 1sil inaktivasyon
sonrasinda gegen belirli siire i¢cinde kendini toparlamasi (rejenerasyon) ve 6zellikle

bulundugu gidalarin muhafazasi sirasinda olumsuz degismelere yol agmasidir (1,
2,0).
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Bu c¢alisma, lahana sebzesinde bulunan POD’un inaktivasyonu igin gereken 1sil
igslem parametrelerini belirlemek ve dondurarak ya da konserve edilerek muhafaza
edilen lahananin POD aktivitesinin seyrini ortaya koymak i¢in planlanmis ve
yapilmigtir.

Materyal ve Yontem

Materyal

Lahana materyali Mersin piyasasindan almarak Erzurum’a getirilmigir.Lahanalar
once ince seritler halinde dogranmis ve 1ii¢ boliime ayrilmistir. Bir boliime 1s1l
islem uygulanmazken(kontrol); ikinci kisim 75°C’de 5 dak, igiincii kisim ise
95°C’de 3 dak haslama islemine tabi tutulmustur. Haslanan lahanalarm bir bolimii
konserveye islenip oda sicakliginda 30 gin saklanirken diger bolimii -24°C
dondurularak —18°C’de 30 giin tutulmustur. Dondurulmus halde ve konserve
seklinde muhafaza edilen lahananin baslangicta,10., 20. ve , 30. gin POD
aktiviteleri 6l¢iilmiistiir.

Yontem

Lahanadan 15 g alinmis sivi azot ile porselen havanda ezilerek homojenize
edilmistir. Omek ezmeleri 0.3 M’lik 25 ml KH,PO, tamponuyla karistiriimis ve
sogutmali santrifijde santrifijlenmistir. Siipernatant alinarak aktivite tayinine
kadar buzdolabinda 4°C’de muhafaza edilmistin(7,8). POD aktivitesi
spektrofotometrik yontemle yapimistir (9). Absorbans degerleri 470 nm’de elde
edilmistir.Homojenat hazirlanmasi ve absorbans Olgtimleri Fen-Edebiyat Fakiiltesi
Kimya Bolimii Labaratuvarlarnda gergeklegirilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Lahana POD aktivitelerinin haglama ile belirgin sekilde diistiigii saptanmugtir. Cig,
75 ve 95°C’de haslanan lahana enzim aktivite degerleri sirastyla 8520000, 1240000
ve 7600 EU/100 g’dir. Goriildiigii gibi peroksidaz aktivitesi 75 °C’de % 14.55, 95
°C ise % 0.1 civarina diigmistiir. Diger yandan konservelerde haslamadan ayri
olarak sterilizasyon 1sil islemi yapildigindan aktivite tamamen kaybolmustur.
Haslama sicakliklarma gore enzim aktivite degerleri arasinda Onemli fark
goriilmistiir. En yiiksek aktivite ¢ig lahanada bulunurken, en diisik deger 95°C’de
saptanmigtir. Miiftligil (10)’in yaptig bir calismada pirasa, lahana, havug, 1spanak,
kereviz, meyve suyu, patates, sogan ve yesil fasulyede POD aktivitesi
belirlenmistir. Sonugta; yesil fasulye ve lahanada yiiksek POD aktivitesi goriilmiis,
yesil fasulye, patates ve lahanadaki POD enziminin 75°C’de 30 dakikalik bir 1sil
islemle tamamen inaktive olmadigi saptanmistrr.
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Muhafaza sekline gore; konserve lahananin enzim aktivite degeri 813967 EU/100g
iken dondurulan lahananinki 3347975 EU/100 g bulunmustur. Konservelenen
lahananin enzim aktivitesinin diisiik c¢ikmasinda haglamadan sonra yapilan
konserveleme 1s1l isleminin (sterilizasyon) etkili oldugu anlasilmaktadir. Bu ilging
sonug, dondurularak muhafaza dncesi haglamanm konserveleme 6ncesi haglamadan
daha ciddi olarak yapimasi gerektigi gercegini dogrulamaktadir (11). POD
aktivitesi esas itibariyle haglama ile disiiriilmekle beraber,muhafaza siiresi
uzadikca kalan aktivite degerlerinin daha da diistiigii goriilmektedirPOD da bir
protein olduguna gore diger gida bilesenleri gibi saklama siiresince azalmasi
dogaldir. Konserve lahanalarda POD aktivitesi 10.giinde tiikendigi halde,
haslamadan dondurulan lahananm enzim aktivitesi 10. giinde baslangica gére %
17.42’lik bir artma géstermis siire uzadik¢a aktivite giderek azalmis, yine de 30.
glinde baslangica gore % 14.2’°lik diizeyde kalmistr. Yetmis bes derecede 5 dakika
haslanarak dondurulan 6rneklerde 10.giinde baslangica gore % 69.35’°lik bir artma
gozlenirken, 30. giinde aktivite % 14.4°e diigmiistiir. Doksan bes derecede 3 dakika
haslanarak dondurulan ve konserve edilen lahanada ¢ok az kalan enzim aktivitesi
(% 0.1) saklama siiresinin uzamasiyla tamamen tiikenmistir. Onuncu giinde POD
aktivitesinin artisi denatlirasyondan sonra enzimin bir toparlanma, yenilenme
(rejenerasyon) gostermesi ile aciklanabilmistir. Bir baska olasilik da haslamadan
kaynaklanan 1sinm, proteinin bu arastirmada kullanilan yontemdeki (Bradford
yontemi) reaksiyona duyarliligini artirmis olmasidir. Yabanturpu peroksidazinda
(HRP) 70, 90 ve 110 °C’de kismi inaktivasyondan sonra reaktivasyonun
(rejenerasyonun) oldugu bildirilmistir.Brokolide yapilan baska bir calismada
reaktivasyonun miktar1 izoenzim ve 1sitma sartlarina bagh olarak %0’dan 50 ye
kadar degismistir(12).

Sonug
Tupgil sebzelerinin yilksek POD aktivitesine sahip oldugunu arastirmalar

gostermektedir. Peroksidaz yeterince inaktif edilmedigi taktirde islenerek saklanan
sebzelerde kalite diismelerine sebep olmaktadir. Uriiniin tekstiirii, lezzeti ve rengini
bozmaktadir. Konserveleme ve dondurma Oncesi haslama ile bu ve diger
enzimlerin inaktivasyonu saglanmalidir. Aksi halde ¢ok diisiik dondurulmus halde
saklama sicakliklarmda bile peroksidaz calisarak kaliteye zarar verebilmektedir.

Tesekkiir
Labaratuvarlarmda c¢alismamiza izin veren ve yardimci olan Fen-Edebiyat
Fakiiltesi Biyokimya Labaratuvari yetkilileri ve ¢alisanlarina tesekkiir ederiz.
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