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Özet 
Şeker mısır, ülkemizde gittikçe üretimi artan bir tahıl çeşididir. Daha çok suda 
haşlanarak, közlenerek taze şekilde tüketilmekte, konserve edilerek veya 
dondurularak depolanmaktadır. Bu çalışma, tanelenmiş, dilimlenmiş ve koçanlı 
olarak dondurulmuş şeker mısırın kalitesi üzerine dondurarak depolamanın etkisini 
belirlemek amacıyla yapılmıştır. Araştırmada kullanılan taze şeker mısırlar 3 kısma 
ayrılmış; tanelenmiş, dilimlenmiş ve koçanlı olarak haşlanmıştır. Haşlanmış 
örnekler suya daldırılarak soğutulmuş ve süzüldükten sonra -20 ºC’de dondurulup 
6 ay depolanmıştır.  Depolanan örneklerde pH, tiyobarbiturik asit (TBA) sayısı, 
nişasta, toplam şeker ile toplam karotenoid analizleri yapılmış ve duyusal özellikler 
incelenmiştir. Elde edilen veriler istatistiksel olarak değerlendirilmiştir. Depolama 
sonunda, pH, TBA sayısı, nişasta, toplam şeker ve toplam karotenoid değerleri ile 
duyusal özellikler üzerine işlemlerin (taneleme, dilimleme ve koçanlı) etkisi önemli 
(p<0.05) bulunmuştur. 6 ay depolama sonunda, TBA sayısı, toplam şeker ve 
toplam karotenoid değerleri ile duyusal özellikler dikkate alındığında koçanlı 
şekilde dondurmanın en uygun işlem olduğu görülmüştür. 
Anahtar kelimeler: Zea mays, Şeker mısır, Depolama  
 
Giriş 
Şeker mısır, taze veya konserve edilmiş olarak tüketilmek üzere yetiştirilen bir 
kültür bitkisidir. Ülkemizde yetiştiriciliği gittikçe artmaktadır (1). Mısır dünyada 
en fazla tüketilen gıdalar arasındadır. Karotenoid bileşiklerden lutein ve 
zeaksantinin önemli kaynağıdır (2). Şeker mısır, bileşim açısından diğer 
mısırlardan farklıdır. Süt olum döneminde daha yüksek şeker içeriğine sahip olup, 
tanesinde daha fazla protein ve yağ bulundurmaktadır (3). Şeker mısır, sade olarak 
veya çeşitli yemeklere ve salata garnitürlerine eklenerek tüketilmektedir (3). 
Konserve edilmiş veya dondurulmuş ürün, yetiştirme sezonu dışında şeker mısır 
tüketimi olanağı sağlamaktadır. Bu çalışma, şeker mısırın dondurularak 
depolanması sırasında kalitede değişimi belirlemek amacıyla yapılmıştır. 
 
Materyal ve Yöntem 
Çalışmada kullanılan şeker mısırlar, Ondokuz Mayıs Üniversitesi Ziraat Fakültesi 
Tarla Bitkileri Bölümünden sağlanmıştır. Taze örneklerin ortalama su içeriği % 
68.82, ham protein % 3.85, ham yağ % 1.11, kül  % 0.80 ve ham selüloz % 
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3.02’dır. Hasat sonrası örnekler 3 gruba ayrılmış: birinci grup tanelenerek, ikinci 
grup 2.5 cm genişliğinde koçanlı olarak kesilerek, üçüncü grup ise koçanlı olarak 
haşlanmıştır. Haşlama süresi, peroksidaz testiyle (4) belirlenmiştir. Haşlanan 
örnekler buzlu suya daldırılarak soğutulmuş, süzülmüş ve 1 kg’lık poşetler 
içerisinde havası alınarak -20 ºC’de dondurulmuştur.  
 
Örneklerde; kuru madde, pH (4), TBA sayısı (5), nişasta (6), toplam şeker (4) ve 
toplam karotenoid (7) analizleri yapılmıştır. Mısırda, duyusal özellikler renk ve 
görünüş, tat ve koku ile yapı açısından incelenmiş, her bir parametre 9 puan 
üzerinden değerlendirilmiştir (8). Veriler, SPSS 12.0 bilgisayar paket programı 
kullanılarak tek yönlü ANOVA ve Duncan çoklu karşılaştırma testleri ile 
değerlendirilmiştir.  
 
Bulgular ve Tartışma 
Depolanmış örneklere ait bazı analiz sonuçları Çizelge 1’de, duyusal özellikler 
Şekil 1’de sunulmuştur. Örneklerin pH, TBA sayısı, nişasta, toplam şeker ve 
karotenoid değerleri ile duyusal özelliklerden tat puanları üzerine işlemlerin etkisi 
önemli (p<0.05) bulunmuştur. 
 
Çizelge 1. Dondurularak depolanmış şeker mısıra ait özellikler (ortalama± standart 
sapma) 
İşlem 
 

TBA sayısı 
(µg/kg) 

pH Nişasta 
(%, K.M.) 

Topl. şeker 
(%, K.M.) 

Topl. karotenoid 
(µg/g, K.M.) 

Taneleme 66.3±3.90a 6.52±0.03a 54.80±1.58 b 9.40±0.12b 27.85 ±0.1a 
Dilimleme 19.5±3.90b 6.46±0.06a 58.35±0.29a 9.25±0.01b 24.67±0.49b 
Koçanlı 23.4±0.00b 6.35±0.01b 56.82±0.00ab 10.47±0.01a 27.66±1.51a 

*Aynı harfle belirtilen özellikler arasında istatistiksel olarak fark yoktur (p>0.05). 
 
TBA sayısı, yağ ve yağlı gıdalarda otooksidasyon sonucu oluşan ransiditenin 
belirlenmesinde kullanılan bir yöntemdir. Rhee ve Watts (9), TBA testinin donmuş 
bezelyede lipid oksidasyonun izlenmesinde de kullanılabileceğini bildirmişlerdir. 
Depolamanın başlangıcında haşlanmış örneklerde TBA sayısı 0.00 µg/kg 
bulunurken, depolanmış örneklerde 19.5-66.3 µg/kg arasında belirlenmiştir. Bu, 
ürünlerin az da olsa oksidasyona uğradığını göstermektedir. TBA sayısı en yüksek 
tanelenmiş mısırlarda bulunmuştur.  
 
Koçanlı örneklerin pH’sı tanelenmiş ve dilimlenmiş örneklere göre daha düşük 
bulunmuştur. Depolamanın başlangıcında tanelenmiş, dilimlenmiş ve koçanlı 
örneklerde sırayla pH 6.53, 6.55 ve 6.61 olarak belirlenmiştir. Buna göre, 
depolama ile pH’daki en fazla değişim koçanlı olarak dondurulan örneklerde 
olmuştur. Depolamanın başlangıcında tanelenmiş, dilimlenmiş ve koçanlı 
örneklerde sırayla nişasta % 59.65, 60.92 ve 57.17; toplam şeker % 9.69, 9.29 ve 
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10.67 olarak belirlenmiştir. Dondurulmuş örneklerde nişasta ve toplam şeker 
içeriği biraz düşmüştür. Bu durum, dondurma ve çözme işlemlerinden 
kaynaklanmış olabilir. Toplam şeker içeriği en yüksek koçanlı olarak 
depolananlarda belirlenmiştir. Şekil 1’den de görüldüğü gibi, bu durum koçanlı 
ürünün tat puanlarına da yansımıştır. Azanza ve ark. (10) tarafından da bildirildiği 
gibi, şeker mısırda tat, toplam şeker ve sakaroz miktarıyla orantılıdır. 
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Şekil 1. Farklı işlemlerle dondurulmuş şeker mısırın duyusal özellikleri (p<0.05) 
 
Mısıra renk veren bileşikler olan karotenoidler, ortalama olarak en yüksek 
tanelenmiş ürünlerde belirlenmiş, ancak bu durum duyusal renk puanlarına 
yansımamıştır (Şekil 1). Hammaddeye göre depolanmış örneklerdeki toplam 
karotenoid kaybı en fazla koçanlı örneklerde olmuştur. Bilindiği gibi, karotenoidler 
işleme ve depolama süresince oksidasyona duyarlıdır. Oksidasyonda oksijen, 
metaller, enzimler, doymamış yağlar, prooksidanlar, anti-oksidanlar, ışık, yüzey 
alanının artışı gibi faktörler etkilidir (11). Dondurma öncesinde toplam karotenoid 
tanelenmiş, dilimlenmiş ve koçanlı örneklerde sırayla; 28.70, 25.47 ve 39.23 µg/g 
olarak belirlenmiştir. Görüldüğü gibi, haşlanmış mısırların karotenoid içeriği 
birbirinden farklı olup, koçanlı mısırların karotenoid içeriği daha yüksektir. Bu 
durum, Scott ve Eldridge (12)’nin dondurulmuş ve konserve edilmiş mısırların 
karotenoid kompozisyonlarını inceledikleri çalışmalarında da bildirdikleri gibi, 
taneleme ve dilimleme sırasında mısırın perikarp tabakasının zarar görmesinin 
sonucu olabilir.  
 
Sonuç 
Bu çalışmada, taze mısırlar tanelenmiş, dilimlenmiş ve koçanlı şekilde 
dondurularak depolanmıştır. 6 ay depolanan ürünlerin duyusal ve kimyasal analiz 
sonuçları genel olarak incelendiğinde, şeker mısırların koçanlı dondurulmasının en 
uygun işlem olduğu söylenebilir.  
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