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OZET

Son yillarda ekstra bir kesme, hazirlama ve pisirme islemine gerek kalmaksizin tiketilebilen yemeye hazir gidalara dogru tlketiciler arasinda bir yonelim vardir.
Tuketicilerin bu yemeye hazir gidalari givenli bir sekilde elde etmeleri Ureticiler arasinda dustunilmesi ve asilmasi gereken bir durumdur. Bu yuzden bu gidalar
fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve enzimatik faktorlerden korunmalidir. Bu faktérler polifenol oksidaz enzim aktivitesi, Grin-oksijen etkilesimi, kabuk soyma,
meyvelerde ve sebzelerde hasattan depolamaya kadar ki sureclerdeki olusabilecek hasarlar olabilir. Meyve ve sebzelerde enzimatik esmerlesme reaksiyonu
genellikle polifenol oksidaz enzimi katalizérlGgiinde olusur. Polifenol oksidaz ve dokular arasindaki bu reaksiyon sonucunda meyve ve sebze dokularinda
kahverengiden siyaha renk degisimi (melanin pigmenti olusumu), istenilmeyen tat, koku, teksttir degisimi gibi tGrtin kalitesinde bozulmalar olusabilir ve tim bunlarin
sonucu olarak da Grtnun raf dmra olumsuz olarak etkilenir ve azalir. Meyve ve sebzelerdeki bu degisimler hasat 6ncesi, hasat esnasinda, hasat sonrasi ve isleme
sirasinda olusabilir. Bu degisimine neden olan faktorler hem ekonomik yonden hem de gida guvenligi yoninden dnem arz etmektedir. Bu derleme bildiride meyve ve

sebzelerde enzimatik esmerlesmeyi etkileyen faktorler belirtilecektir.

Anahtar Kelimeler: Enzimatik Esmerlesme, Polifenol Oksidaz Enzimi, Gidalarda Kalite, Melanin Pigmenti

1. GIRIS

Taze meyve ve sebzelerin kalitesi oncelikle duyusal, besinsel ve gluvenlik
acisindan degerlendirilir. Marketlerde, Grunlerin gérinus, renk, aroma ve
tekstirinu icerecek sekilde tuketiciler tarafindan taze meyve ve sebzelerin
duyusal kalitesi hakkinda hizli bir sekilde tahmin yapilir. Bu 6zelliklerin
bozulmasi ozellikle kabul edilebilirlik seviyesinin altina distiglinde Grundn raf
omrunu ve kabul edilebilirligini etkileyecektir. Dahasi bu kalite 6zellikleri taze
kesilmis Urunlerin tuketiciler yontinde kabullind olusturan ilk 6ncelik olarak
dikkate alinir.

Cizelge 1. Bazi Taze Meyve ve Sebzelerde Uriinlerde Bozulmanin Ana Nedeni (Ma vd. 2017).

ELMA ESMERLESME
ARMUT ESMERLESME
MANGO ESMERLESME, BOZULMA

KARPUZ MEYVE SUYU SIZINTISI,YUMUSAMA

MARUL ESMERLESME
PATATES ESMERLESME
HAVUC ESMERLESME,NEM KAYBI, LIGNIN OLUSUMU
PATLICAN ESMERLESME,YUMUSAMA
BROKKOLI KLOROFIL PARCALANMASI
SALATALIK YUMUSAMA, FERMENTASYON
SOGAN YUMUSAMA,ESMERLESME
2. HASAT ONCESI FAKTORLER
v’ Genotip
v~ Fiziksel Hasar
v’ Clrime

v’ Patolojik faktorler
v’ Polifenol Oksidaz ve Peroksidaz Enzim Aktivitesi
v" Urtintin solunumu(Oksijen’le Temasi)

v’ Meyvenin blyimesi sirasinda asinmaya, delinmeye ve clrimeye neden
olabilecek dallar gibi diger meyvelerle veya agac kisimlariyla kuvvetli temasi

v’ Meyve ve sebzelere bocek, kus ve memelilerin zarar vermesi

v" Sicaklik degisimi, yagis, riizgar ve dolu gibi cevresel faktorler(Kays, 1999; Van
Zeebroeckvd., 2007).

3.HASAT SONRASI FAKTORLER

Meyve ve Sebzelerde yaralanma kaynakl olarak solunum dongisine katilan
enzim sentezinde artis gorulir ve buna ek olarak fenolik asit artmaya baslar. Bu
fenolik asitler, polifenol oksidaz, peroksidaz ve fenilamonyum liyaz gibi enzimler
tarafindan substrat olarak kullanilir ve okside edilirler. Bunun neticesinde
kinonlar olusur ve bu bilesenlerin polimerizasyonu neticesinde kahverengi renk
pigmentleri(melanin pigmenti) meydana gelir(Degl’Innocentive ark., 2005).

4.PROSES VE DEPOLAMA FAKTORLERI

v’ Proses v’ Depolama
v' Dilimleme v’ Dis Sicaklik
v' Kup kesme v' Depolama Sicaklig

v’ Dograma Homojenitesi

v’ Kabuksoyma v’ Depolama Duzeni

v Iccikarma

v/ Pargalama i
v Ezme o)

5.MEYVE VE SEBZELERDE ENZIMATIK
ESMERLESMEYI ONLEME YONTEMLERI

Kimyasal Yontemler
» Askorbik Asit Uygulamasi
» Kukurt Dioksit Uygulamasi
> Sitrik Asit Uygulamasi
» Bazi Amino Asitlerin Kullanimi
» Komplekslestirici ve Selatlayici
reaktiflerin kullanimi

Yenilikci Proses ve Ambalajlama
Uygulamalari

v Modifiye Atmosfer Paketleme

v' Ylksek Hidrostatik Basin¢ Prosesi
(HHP)

v Yuksek Basincli Karbondioksit
Prosesi (HPCD)

v’ Ultrasonik Proses

v" Vurgulu Elektrik Alan Prosesi (PEF)

v/ UV- Gorunur Bdlge Radyasyon
Prosesi

v" Vurgululsik Prosesi (PL)

v’ Ozon Prosesi

Dogal Ekstraktlar
* Yapay katkilar yerine kullanilabilir.
*»* Cevre dostudur.

** Ayni zamanda Tarimsal Atik ve Yan
Uriinlerden elde edilme imkani
vardir.

Fiziksel Hasar: Taze kesilmis UGrunlerde enzimatik esmerlesmenin en 6nemli 6, TART'SMA VE ONER"_ER

nedenlerinden birisidir.

Urinin yaralanmasi yani sira bazi icsel ve dissal
faktorler enzimatik esmerlesmeyi etkiler.

Bunlar;

Tur, cesit, olgunluk, depolama/proses sicakligl,
parcalama proseddurleri, CO2 ve O2 seviyesi ve su buhari
basincidir.

KAYNAKLAR

Meyve ve sebzelerde cesitli nedenlerle tarladan sofraya kadar devam eden
sureclerde enzimatik esmerlesme ekonomik kayiplara, gida glivenligi acisindan
sorun olusturmaya ve cevresel kirlilige neden olabilmektedir. Son yillarda gerek
proses ve ambalajlama gerekse dogal ekstraktlari elde etme yontemleri
teknolojik olarak gelismektedir. Bu nedenle arastirmacilar bu yonde calismalara
yonelmelidir.
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