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Ozet

Seker musir, iilkemizde gittikce tiretimi artan bir tahil cesididir. Daha ¢ok suda
haslanarak, kozlenerek taze sekilde tiiketilmekte, konserve edilerek veya
dondurularak depolanmaktadir. Bu c¢alisma, tanelenmis, dilimlenmis ve koganl
olarak dondurulmus seker misirin kalitesi iizerine dondurarak depolamanin etkisini
belirlemek amaciyla yapilmistir. Arastirmada kullanilan taze seker misirlar 3 kisma
ayrilmig; tanelenmis, dilimlenmis ve kocanli olarak haslanmistir. Haslannus
ornekler suya daldirilarak sogutulmus ve siiziildiikten sonra -20 °C’de dondurulup
6 ay depolanmistir. Depolanan orneklerde pH, tiyobarbiturik asit (TBA) sayisi,
nisasta, toplam seker ile toplam karotenoid analizleri yapilmis ve duyusal 6zellikler
incelenmistir. Elde edilen veriler istatistiksel olarak degerlendirilmistir. Depolama
sonunda, pH, TBA sayisi, nisasta, toplam seker ve toplam karotenoid degerleri ile
duyusal 6zellikler iizerine islemlerin (taneleme, dilimleme ve koganli) etkisi 6nemli
(p<0.05) bulunmustur. 6 ay depolama sonunda, TBA sayisi, toplam seker ve
toplam karotenoid degerleri ile duyusal oOzellikler dikkate alindiginda kocanh
sekilde dondurmanin en uygun islem oldugu goriilmiistiir.

Anahtar kelimeler: Zea mays, Seker misir, Depolama

Giris

Seker musir, taze veya konserve edilmis olarak tiiketilmek iizere yetistirilen bir
kiiltiir bitkisidir. Ulkemizde yetistiriciligi gittikge artmaktadir (1). Misir diinyada
en fazla tiiketilen gidalar arasindadir. Karotenoid bilesiklerden lutein ve
zeaksantinin O6nemli kaynagidir (2). Seker musir, bilesim acisindan diger
musirlardan farklidir. Siit olum doneminde daha yiiksek seker icerigine sahip olup,
tanesinde daha fazla protein ve yag bulundurmaktadir (3). Seker musir, sade olarak
veya cesitli yemeklere ve salata garnitiirlerine eklenerek tiiketilmektedir (3).
Konserve edilmis veya dondurulmus {iiriin, yetistirme sezonu disinda seker muisir
tiketimi olanag saglamaktadir. Bu calisma, seker musirin  dondurularak
depolanmasi sirasinda kalitede degisimi belirlemek amaciyla yapilmistir.

Materyal ve Yontem

Calismada kullanilan seker musirlar, Ondokuz Mayis Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Tarla Bitkileri Boliimiinden saglanmustir. Taze 6rneklerin ortalama su igerigi %
68.82, ham protein % 3.85, ham yag % 1.11, kiil % 0.80 ve ham seliiloz %
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3.02°dir. Hasat sonrasi érnekler 3 gruba ayrilmis: birinci grup tanelenerek, ikinci
grup 2.5 cm genisliginde kocanli olarak kesilerek, iiclincii grup ise kocanli olarak
haslanmistir. Haglama siiresi, peroksidaz testiyle (4) belirlenmistir. Haslanan
ornekler buzlu suya daldirilarak sogutulmus, siiziilmiis ve 1 kg’lik posetler
igerisinde havasi alinarak -20 °C’de dondurulmustur.

Orneklerde; kuru madde, pH (4), TBA sayis1 (5), nisasta (6), toplam seker (4) ve
toplam karotenoid (7) analizleri yapilmistir. Misirda, duyusal ozellikler renk ve
goriiniig, tat ve koku ile yap1 agisindan incelenmis, her bir parametre 9 puan
tizerinden degerlendirilmistir (8). Veriler, SPSS 12.0 bilgisayar paket programi
kullanilarak tek yonli ANOVA ve Duncan coklu karsilastirma testleri ile
degerlendirilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Depolanmis orneklere ait bazi1 analiz sonuglar1 Cizelge 1’de, duyusal 6zellikler
Sekil 1’de sunulmustur. Orneklerin pH, TBA sayisi, nisasta, toplam seker ve
karotenoid degerleri ile duyusal 6zelliklerden tat puanlari iizerine islemlerin etkisi
onemli (p<0.05) bulunmustur.

Cizelge 1. Dondurularak depolanmis seker misira ait 6zellikler (ortalamaz standart

sapma)
Islem TBA sayis1 pH Nisasta Topl. seker Topl. karotenoid
(ug/kg) (%, KM.) (%, KM.) (ug/g, KM.)
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
Kocanl 23.4+0.00b  6.35+0.01b  56.82+0.00ab  10.47+0.01a 27.66£1.51a

*Ayn harfle belirtilen 6zellikler arasinda istatistiksel olarak fark yoktur (p>0.05).

TBA sayisi, yag ve yagh gidalarda otooksidasyon sonucu olusan ransiditenin
belirlenmesinde kullanilan bir yontemdir. Rhee ve Watts (9), TBA testinin donmus
bezelyede lipid oksidasyonun izlenmesinde de kullanilabilecegini bildirmislerdir.
Depolamanin baslangicinda haglanmis Orneklerde TBA sayist 0.00 upg/kg
bulunurken, depolanmis orneklerde 19.5-66.3 pg/kg arasinda belirlenmistir. Bu,
iriinlerin az da olsa oksidasyona ugradigin1 géstermektedir. TBA sayisi en yiiksek
tanelenmis misirlarda bulunmustur.

Kocganli orneklerin pH’s1 tanelenmis ve dilimlenmis 6rneklere gore daha diisiik
bulunmusgtur. Depolamanin baslangicinda tanelenmis, dilimlenmis ve koganh
orneklerde sirayla pH 6.53, 6.55 ve 6.61 olarak belirlenmistir. Buna gore,
depolama ile pH’daki en fazla degisim kocanli olarak dondurulan &rneklerde
olmustur. Depolamanin baglangicinda tanelenmis, dilimlenmis ve Kkocganl
orneklerde sirayla nisasta % 59.65, 60.92 ve 57.17; toplam seker % 9.69, 9.29 ve
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10.67 olarak belirlenmistir. Dondurulmus Orneklerde nisasta ve toplam seker
icerigi biraz digmiistir. Bu durum, dondurma ve ¢6zme islemlerinden
kaynaklanmis olabilir. Toplam seker igerigi en yiiksek kocanli olarak
depolananlarda belirlenmistir. Sekil 1’den de goriildiigii gibi, bu durum koganl
riiniin tat puanlarina da yansimistir. Azanza ve ark. (10) tarafindan da bildirildigi
gibi, seker misirda tat, toplam seker ve sakaroz miktariyla orantilidir.
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Sekil 1. Farkli islemlerle dondurulmus seker misirin duyusal 6zellikleri (p<0.05)

Misira renk veren bilesikler olan karotenoidler, ortalama olarak en yiiksek
tanelenmis iirlinlerde belirlenmis, ancak bu durum duyusal renk puanlarina
yanstmanustir (Sekil 1). Hammaddeye gore depolanmis orneklerdeki toplam
karotenoid kaybi en fazla kocanl drneklerde olmustur. Bilindigi gibi, karotenoidler
isleme ve depolama siiresince oksidasyona duyarlidir. Oksidasyonda oksijen,
metaller, enzimler, doymamis yaglar, prooksidanlar, anti-oksidanlar, 1sik, ylizey
alaninin artis1 gibi faktorler etkilidir (11). Dondurma oncesinde toplam karotenoid
tanelenmis, dilimlenmis ve koganli 6rneklerde sirayla; 28.70, 25.47 ve 39.23 pg/g
olarak belirlenmistir. Goriildiigii gibi, haslanmus musirlarin karotenoid igerigi
birbirinden farkli olup, kog¢anli misirlarin karotenoid igerigi daha yiiksektir. Bu
durum, Scott ve Eldridge (12)’nin dondurulmus ve konserve edilmis musirlarin
karotenoid kompozisyonlarini inceledikleri ¢aligmalarinda da bildirdikleri gibi,
taneleme ve dilimleme sirasinda musirin perikarp tabakasinin zarar gdrmesinin
sonucu olabilir.

Sonug

Bu calismada, taze musirlar tanelenmis, dilimlenmis ve kocganli sekilde
dondurularak depolanmustir. 6 ay depolanan iiriinlerin duyusal ve kimyasal analiz
sonuglart genel olarak incelendiginde, seker misirlarin koganli dondurulmasinin en
uygun islem oldugu sdylenebilir.
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