HASLAMA YETERLILIK TESTi (PEROKSIDAZ AKTIVITESI TAYINi)

Haslama islemi, sebzelerin kurutularak, dondurularak, konserve edilerek islenmeleri sirasinda en
yaygin kullanilan 6n islemler arasindadir. Haslama ile;

e Uriinde bulunan enzimler inaktif hale getirilir bdylece isleme ve depolama esnasinda
enzimlerin gidanin yapisinda sebep olabilecegi degismeler engellenir, sinirlandirilir

e Bitkisel dokularda, hicreler arasi boslukta bulunan hava uzaklastirilir, oksidasyon sinirlandirihr

e Ham ve aci tat giderilir, Griin renginde parlaklik saglanir, gidanin mikroorganizma yika azaltihr

e Fazla hacimli ve sert yapili sebzelerin ambalaja kolayca sigmasini saglanir, hacim kigultalar

e Nisastal Urinlerde sonraki asamalarda dolgu sivisina nisastanin gegmesini 6nlenir

e Kusurlu bolgelerin belirgin hale gelmesi, kolayca fark edilmeleri saglanir

e Daha sonra uygulanacak pisirme isleminin siresi kisaltilir

Haslama islemi, yukarida belirtilen faydalarinin yaninda eger asiri sekilde uygulanirsa;

e Uriinde tekstiir, renk, lezzet ve besleyici maddelerin kaybolmasina
e Pismis tat olusumuna

e Kurumadde (agirlk) kaybina

e Fazla enerji ve su harcanir tiiketilmesine sebep olabilmektedir.

Haslama islemi yetersiz yapilirsa;

e Doku bozulmasi
e Enzim faaliyetlerinde artis gérilmektedir.

Dolayisiyla haslama isleminin olumsuz etkilerinin en aza indirilebilmesi icin haslamanin kontrolli olarak
ve hedeflenen noktaya ulasacak yeterlilikte uygulanmasi gerekmektedir.

Gidalarin yapisinda dogal olarak bulunan bazi enzimler (lipaz, pektinaz, polifenol oksidazlar, askorbik
asit oksidaz, klorofilaz) gidalarin islenmesi ve depolanmasi siireclerinde gidanin yapisi, rengi, lezzeti,
besin icerigi Gzerinde istenmeyen degisimlere neden olarak kaliteyi bozabilmektedirler.

Haslama, esas olarak gidada bulunan enzimlerin inaktive edilmesi amaciyla uygulanir.

Uretimde haslama isleminin asiri ya da yetersiz sekilde uygulanmasini engellemek icin gesitli haslama
yeterlilik testleri yapilmaktadir. Haslamanin temel amaci enzimlerin inaktif hale getirilmesi oldugu igin,
uygulanan haslama isleminin yeterli olup olmadigi, driinde dogal olarak bulunan bazi enzimlerin
haslama islemi sonunda inaktif hale gelip gelmedikleri dlgllerek belirlenir. Test sonucunda eger bu
enzimlerin aktvitesinin sonlamis oldugu tespit edilirse haslama isleminin yeterli dizeyde yapildigi
sonucuna varilir. Haslama yeterlilik testinde genellikle peroksidaz enzimi indikatér enzim olarak test
edilir ¢link(i peroksidaz enzimi isiya en dayanikli enzimdir. Eger haglama isleminde peroksidaz inaktif
hale gelmis ise diger tiim enzimler inaktif hale gelmis olacaktir.

Peroksidaz meyve ve sebzelerde yaygin olarak bulunan bir enzimdir. Peroksidaz (E.C. 1.11.1.7), fenol
gibi hidrojen atomlarini verebilen bilesikler ile bu atomlari alici durumunda olan hidrojen peroksit
(H202) bilesigi arasindaki reaksiyonu katalizleyen bir oksidorediiktazdir. Reaksiyon sonucunda
hidrojen peroksit suya parcalanirken guaiakol, katesin gibi fenolik bilesikler okside olur.
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Peroksidazin hiicredeki gérevi, oksitleyici 6zellige sahip olan H202 yi, suya (H20) indirgeyerek hiicreyi
H202 ’nin sebep oldugu oksidatif stresten korumaktir. Peroksidaz bu 6zelligi ile bitki dokularinda
bulunan ¢ok sayidaki fenol ve aromatik halkalari okside ederek meyve ve sebzelerde rengin bozulmasi,
lezzetin degismesi, beslenme degerinin azalmasi gibi olumsuzluklara neden olmaktadir. Bu sebeplerle
peroksidaz ile birlikte diger enzimlerde dondurulmus, kurutulmus ve konserve edilmis gidalarin
Uretiminde haslama islemi ile inaktif edilmelidir.

Ancak, haslama islemi enzim inaktivasyonu saglarken asiri haslamanin gidanin kalitesi Uzerinde
olumsuz etkileri olmaktadir. Bu etkileri en diisiik diizeyde tutabilmek i¢in haslamanin sadece enzim
inaktivasyonunu saglayacak diizeyde uygulanmasi gerekmektedir. Uygulanacak haslama siresi,
haslama yeterlilik testi sonucuna gore belirlenebilir.

Haslama yeterlilik testinde (peroksidaz aktivitesi tayini) basitce;

e Gida ornegi, guaiacol ve hidrojen peroksit gibi peroksidaz enziminin substratlar ile ayni
ortamda tutulur

e Gidada bulunan peroksidaz enziminin guaiacol izerinde aktivite géstermesi saglanir

e Peroksidaz enzimi eger aktif ise guaiacolu indirger

e indirgeme sonucunda ortamda renkli bilesikler agiga ¢ikar

e Ve olusan renkten enzimin ne kadar aktif oldugu yorumlanir.
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Test esnasinda peroksidaz enzimi guaiacolden hidrojen peroksite hidrojen transferini katalizleyerek
H202 'yi H20 ’ya indirger ayrica guaiacolu okside eder ve bu sire¢ sonucunda ortamda kirmiz
kahverengi renk olusur. Bu rengin olusmasi peroksidaz enziminin aktif oldugunu, rengin olusmamasi
peroksidaz enziminin inaktif oldugunu gosterir.

Olusan rengin kuvveti uygulanan haslama isleminin etkinligi hakkinda fikir vermektedir.

e Hic renk olusmamasi veya belli belirsiz renk olusumu enzimin inaktif oldugunu dolayisiyla
haslamanin yeterli oldugunu,

e Koyu renk olusumu enzimin aktif oldugunu dolayisiyla haslamanin yeterli olmadigini
gostermektedir.

Yontemin Prensibi

Belirli stirelerle haslanmis gida 6rneginin guaiacol ve hidrojen peroksit (H202) ¢ozeltileri ile muamele
edilerek Ornekte olusan renk degisiminin gozlenmesi ve olusan renge gbére haslama isleminin
etkinliginin belirlenmesi.



Kullanilan Kimyasallar

% 1’lik guaiacol ¢ozeltisi (guaiacol, % 95’lik alkolde ¢ozlindurulir)
% 0,5’lik hidrojen peroksit (H202) ¢ozeltisi (H202 ¢ozeltisi saf su ile seyreltilir)

Analizin Yapilisi

Analiz edilecek sebzeden bir miktar alinarak belirli strelerle (1 dk., 5 dk., 10 dk. gibi) haslanir.z
Haslanmis 6rnekten 5-10 g kadar alinir, kiiglik pargalara ayrilir.

Parcalanmis 6rnekten 5 g kadar alinip 2,5-3,0 cm ¢apindaki bir tiipe konur.

Tlipe 6rnegin Gstlni ortecek kadar (yaklasik 5-10 ml) su konur.

Uzerine 6nce 1 ml % 1’lik guaiacol ¢ozeltisi daha sonra 1 ml % 0,5’lik hidrojen peroksit ¢dzeltisi
eklenir.

Calkalanip 2. ve 5. dakikalarda renk degisimi olup olmadigi ve olusan rengin tonu gézlemlenir.
Kullanilan ¢ozeltilerin kontrol edilmesi icin ayni islemler haslanmamis taze 6rnek ve 15 dakika
haslanmis 6rnek icin tekrarlanir. Test sonucunda haslanmamis taze 6rnekte kuvvetli bir kirmizi-
kahverengi renk olusmasi, 15 dakika haslanmis olan 6rnekte ise renk degisimi olmamasi
gerekir.

Sonug ve Degerlendirme

Herhangi bir renk degisikligi gérilmiyorsa peroksidaz enziminin inaktive oldugu ve haslama
isleminin yeterli oldugu seklinde yorumlanir.

Doku aralarinda, belli belirsiz kiiclik kahverengi izler gorilmesi durumunda peroksidazin
ylksek miktarda inaktive olduguna ve haslamanin yeterli olduguna karar verilir.

Tuim dokunun acik kahverengi ve bazi parcalarin da koyu kahverengi olmasi peroksidaz
enziminin yeterince inaktive olmadigini gosterir. Haslamanin yeterli olmadigina karar verilir,
haslama siresi uzatilmalidir.

Kirmizi-kahverengi renk olusumu peroksidazin inaktive olmadigini, haslamanin etkisiz
oldugunu gosterir, haslama siiresi uzatilmalidir.

Ornegin; patates icin yapilan haslama yeterlilik testinde, patates drnegi sirasi ile 1, 3, 5, 7 ve 10
dakikalik strelerle haslanmis ve her haslama siiresi icin peroksidaz aktivitesi tayini yapiimis ise,

Haslama siresi Peroksidaz aktivitesi tayininde olusan renk

1 dakika Koyu kahverengi renk

3 dakika Koyu kahverengi renk

5 dakika Acik ancak tim ylzeyi kaplayan kahverengi renk
7 dakika Belli belirsiz kirmizi noktalar

10 dakika Renk yok

Ve tabloda belirtilen sekilde sonugclar elde edilmisse,

Hic rengin olusmadig1 10 dakikalik haslamanin etkili olduguna,
Ancak 7 dakikalik haslamanin da yeterli olduguna,
Diger surelerin yetersiz olduguna karar verilir.

Patates icin uygulanacak haslama islemi 7-10 dakika araliginda segcilebilir.



