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Ozet

Arastirma, seker misirda farkli depolama yodntemlerinin (kontrol, + 4°C ve
derin dondurucu) toplam seker miktar, kuru madde ve bazi duyusal ézellikler (renk
ve koku) Uzerine etkisini belirlemek amaciyla, 2010 yilinda Sileyman Demirel
Universitesi Miihendislik ve Mimarlik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Laboratuvarinda
yiritilmistir. Calismada, Lumina F1 ve Sakarya Tarimsal Arastirma Enstitlisii'nden
temin edilen Kompozit seker misiri deneme materyali olarak kullaniimistir.

Seker misirda kuru madde orani her iki cesitte ve tiim depolama metotlarinda
kontrole (ilk gliin) gore 2, 4, 6, 8, 10 ve 12. giinlerde sirekli yiikselmistir. Seker
misirinin +4°C'de ve derin dondurucuda depolanmasinda seker miktarindaki disls
kontrole gdére daha az olmustur. Calisgmada Lumina F1 ve Sakarya Kompozit
gesitlerinde 12. glinde seker miktarindaki dislis kontrol uygulamasinda sirasiyla
% 77.89-80.05, +4°C'de % 37.02-35.90 ve derin dondurucu uygulamasinda
% 32.48-34.37 belirlenmistir. Seker misirinda tane rengi kontrolde 2. giinden,
+4°C'de 4. giinden itibaren koyulasmaya basglamis, derin dondurucuda ise 12 gin
stiresince degisme olmamistir.

Anahtar Kelimeler: Seker misir, Depolama, Seker icerigi, Kuru madde

EFFECT OF COOLING STORAGE TO CHANGES ON SUGAR AND DRY
MATTER OF SWEET CORN

Abstract

The research was conducted with the aim to determine effects of different
storage methods (Control, + 4°C and deep freeze) on total sugar amount, dry matter
and some sensory characteristics (color and smell) in sweet corn at Food Engineering
Laboratory of Engineering and Architectural Faculty of Suleyman Demirel University
in 2010 year. In the study, Lumina F1 and Composite sweet corn obtained from
Sakarya Agricultural Research Institute were used as experimental material.
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Dry matter content of sweet corn constantly increased in the 2, 4, 6, 8, 10
and 12" days compare to control (first day) at all storage in both cultivars. Reduction
in the sugar amount of sweet corn storaged at + 4°C and deep freeze was less than
the control. In the study, reduction in the sugar amount of Lumina F1 and Sakarya
Composite cultivars were determined as 77.89-80.05 % in the control, 37.02 -
35.90 % in the + 4°C and 37.02 - 35.90 % in the deep freeze, respectively. There
has been changed from the second day, the fourth day in control and +4°C
respectively, and has not been any modification in deep freeze in grain color of
sweet corn.

Key words: Sweet corn, Storage, Sugar content, Dry matter

1. GIRIS

Ulkemizde (retilen yaklagik 4.25 milyon ton misirin (Anonim, 2009)
% 65-70'i hayvan beslenmesinde % 20’si seker, nisasta ve yad sanayinde,
geri kalan kisim ise gida ve diger amaglarla kullaniimaktadir (Kirtok, 1998;
Ozcan, 2009). Taze tiiketimi yapilan misirin insan beslenmesinde daha ¢ok
haslanarak ya da kozlemelik olarak tiiketimi yapilirken son vyillarda cerezlik
tiiketim sekli de giderek yayginlasmaktadir. Ulkemizde basta sert misir olmak
lzere diger misir cesitlerine ait kocanlar taze tiiketim amaciyla
kullanilmaktadir. Oysa gelismis Ulkelerde bu amaca uygun olarak gelistirilmig
olan, tanesinde seker ve yag orani oldukca yiiksek seker misiri cesitleri
kullanilmaktadir. Seker misiri tane icerigi bakimindan diger misir tiplerinden
farkhdir ve bu &zelligi ile taze tiiketime en uygun misir gesididir. Seker misir
taze olarak tiketilebildigi gibi, konserve veya dondurulmus olarak da
degerlendiriimektedir (Kéycii ve Yanikoglu, 1987). Ulkemizde seker musirin
ekimi ile ilgili yeterli istatistiki bilgi olmamakla beraber, Ege ve Marmara
Bolgelerinde seker misir yetistiriciligi yapildigi bildirilmektedir (Turgut, 2000).
Taze tiketim amaciyla tiiketiciye genellikle atdisi ve sert misir cesitlerinin
sunuldugu goz oniine alindifinda seker misirinin Turkiye'de tiiketim ve
lretim potansiyelinin yiiksek oldugu séylenebilir (Sencar vd., 1997).

Seker misir, bilesim acisindan diger misirlardan farklidir. Sit olum
dénemi sonunda hasat edildijinde diger misir alt tiirlerinden daha fazla seker
oranina (%6) sahip olup, tanesinde daha fazla protein ve vyad
bulundurmaktadir (Coskun vd., 2006). Karotenoid bilesiklerden glutein ve
zeaksantinin énemli kaynagidir (Miftligil, 1984). Kocanlari suda kaynatilarak,
ateste kozlenerek veya kizartilarak dogrudan tiiketildigi gibi; kocanlarindan
ayrilan taneler konserve yapilarak veya dondurularak da gida sanayisinde
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degerlendiriimektedir. Bu sayede tiiketimi yaz aylari ile sinirli kalmayip, genis
bir doneme yayilarak yeni bir besin kaynadi olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Seker misiri hasattan sonra hizli bir sekilde seker kaybeder, maksimum
kaliteyi saglamak icin hasadi miteakip 1 saat icinde 0°C soduk ortama
alinmaldir. Soduk hava kosullarinda solunum ve etilen Gretimi azalr,
dolayisiyla driinlerde agirlik kaybi azalir, olgunlasma gecikir ve Griniin 6mri
uzar (Weichmann, 1986). Seker misiri ortama ylksek Isi yaymakta ve
dolayisiyla solunum hizi da yiikselmektedir. Bu nedenle seker misirinda hizli
bir seker kaybi olmaktadir (Evensen ve Boyer, 1986; Olsen vd., 1991). Sonug
olarak, disik sicakliklarda artan CO, etilen Gretimini, solunumu, enzimatik
faaliyetler ve aktif hiicre ¢ogalmasini azaltarak depo besin maddelerinin
yakilmasini engellemektedir (Arslan vd., 1996). Bu calisma; aile tiiketimine
yonelik seker musirini derin dondurucuda dondurarak daha uzun siire taze
tiiketim imkanlarini ve ticari isletmelerin soguk hava depolarinda muhafaza
ederek piyasaya daha genis bir slirede taze seker misiri sirme olanaklarini
arastirmak amaciyla planlanmistir.

2. MATERYAL VE YONTEM
2.1. Materyal

Calisma, seker misirda bazi depolama yontemlerinin seker icerigi, kuru
madde ve bazl duyusal 6zellikler (renk ve koku) Uzerine etkisini arastirmak
amaciyla, 2010 yilinda SDU Miihendislik-Mimarlik Fakiiltesi Gida Mihendisligi
Laboratuvari’nda ydritilmustir. Arastirmada kullanilan seker misir érnekleri
SDU ziraat Fakiiltesi Tarla Bitkileri Bolimi'nde yiiriitilen ve geleneksel
bakim islemleri (20 kg da™ N, 10 kg da™ P,0s ve 8 kg da™ K,0) yapilan
(farkl uygulama yapilmayan) seker misir denemelerinden temin edilmistir.
Lumina F1 hibrid seker misir cesidi ve Sakarya Tarimsal Arastirma
Enstitlisi'nden temine edilen Sakarya Kompozit seker misiri deneme
materyali olarak kullaniimistir.

2.2. Yontem
Calismada siit olum déneminde hasat edilmis seker misir kocan

ornekleri laboratuvara getirilmis ve daha sonra 3 gruba ayrlarak
depolanmigtir.
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1. Kontrol (oda sicakligi) uygulamasi: oda sicaklifinda (ortalama 25-
30 °C) kogan yapraklar ayriimadan,

2. +4°C (soguk hava deposu): soguk hava deposu kosullarinda kocan
yapraklari ayriimadan,

3. Derin dondurucu: derin dondurucuda kocan yapraklan soyulduktan
sonra soklanarak depolanmistir.

Depolanan seker misir orneklerinde kuru madde orani ve toplam
seker, Cemeroglu (1992)'nun yontemleri kullanilarak yapilmistir. Kuru madde
orani ve toplam seker miktari: kocanlarin hasat edildigi ayni giin, 24 saat
sonra ve takiben 2'ser glin araliklarla ayni saatte, her érnekte 4 tekrarlamali
olarak analizler yapilmistir. S6z konusu analizler seker oranindaki disls
minimum oluncaya kadar 12 glin devam etmistir.

Farkli depolama metotlarinda seker musir érnekleri 12 giin boyunca
renk ve koku bakimindan gézlemlenmis, fiziksel olarak renk ve kokuda
degisiklik olup olmadigi belirlenmistir.

Elde edilen verilerin SAS istatistik paket programindan faydalanilarak
(Orhan vd., 2004) varyans analizleri yapilmis ve ortalamalar arasindaki
farkliiklar DUNCAN testine gore hesaplanmistir.

3. BULGULAR VE TARTISMA

Seker misirda farkli depolama yontemlerinin toplam seker miktarn ve
kuru madde oranina etkisine ait degerlerin varyans analizleri yapiimis. ve
ortalamalar arasindaki farklar DUNCAN testine gore belirlenmistir. Varyans
analiz sonuclarina gore F dederleri Cizelge 1’ de verilmistir.

Cizelge 1. Sogukta depolamanin seker misirin seker ve kuru madde
degisimine ait varyans analiz tablosu

Varyasyon Seker mikrari Kuru madde orani
Kaynaklari 5.D F Degeri F Degeri

Cesit (C) 1 18.65 ** 16.58 **
Uygulama (U) 2 169.21 ** 121.47 **

CxU 2 145.54 ** 156.61 **

Hata 12 - -

Genel 17 - -

**: 0.01 diizeyinde 6nemli, S.D: serbestlik derecesi
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Calismada depolamaya badli olarak seker misir cesitlerinin seker
oranindaki dedisime etkisi istatistiksel olarak dnemli (P<0.01) bulunmustur.
Seker misirin hasat edildigi ilk giin Lumina F1 gesidinin seker miktari
37.0mg 100g™?, Sakarya Kompozit cesidinin ise 35.9 mg 100g™* olarak tespit
edilmis, 2. giin yapilan seker analizinde sirasiyla kontrol uygulamasinda 31.2,
30.7mg100g?, +4°Cde 34.6, 33.7mg100g* ve derin dondurucu
uygulamasinda 36.1, 34.2mg 100g™ olarak belirlenmistir (Sekil 1, Sekil 2).
2. glin seker oranindaki dislis kontrolde Lumina F1 cesidinde % 15.67,
Sakarya Kompozit c¢esidinde % 14.48 olurken, +4°C’ de kontrole gore
Lumina F1 cesidinde % 6.48, Sakarya Kompozit cesidinde % 5. 60, derin
dondurucuda kontrole gére Lumina F1 cesidinde % 2.43, Sakarya Kompozit
cesidinde % 4.73 olarak tespit edilmistir. Sekil 1 ve 2 incelendiginde, daha
sonraki depolama ginlerinde her iki seker misir cesidinde de kontrol
uygulamasinda seker miktarinda hizlh bir disils oldugu, +4°C'de kontrole
gore, derin dondurucuda ise hem kontrole hem de +4°C'ye gore seker
oranindaki distsiin daha yavas oldugu gorilmektedir. Arastirmada farkli
depolama sartlarinda seker musiri cesitlerinin  seker oranindaki distsin
minimum dizeyde seyrettigi, 12. giinde Lumina F1 ve Sakarya Kompozit
cesitlerinin seker miktarindaki disistin kontrolde sirasiyla % 77.89-80.05,
+4°C'de % 37.02-35.90 ve derin dondurucuda ise % 32.48-34.37 oldudu
belirlenmistir. Hem +4°C'de hem de derin dondurucuda seker miktarindaki
distsin % 50'nin altinda gerceklesmesi, soguk havada depolamanin seker
misirinin ~ 6énemli  bir dezavantaji olan gseker kaybini bir siire
yavaslatabilecedini gostermistir. Seker misiri hasat edildikten 24 saat sonra
seker icerigi % 25 azaldigi (Kiin, 2004) dusundlirse seker misirin +4°C ve
derin dondurucu de depolanmasi seker miktarindaki azalmanin yavas olmasi
bakimindan dikkate deder bulunmustur. Brecht vd. (1990)'nin vyiirittikleri
calismada seker misirinda 10°C'de seker kaybinin 0°C'ye gore 4 kat daha
hizli oldugunu, ayrica 0°C'de depolanan seker misirin seker miktarinin 24
saat icinde % 6’sinin nisastaya doniisttigiini, 30°C'de bu doénilisimiin (seker
kaybi) % 60'a ciktigini bildirmistir. Seker misiri hasattan sonra hizli bir sekilde
seker kaybeder, bu nedenle hasadi miiteakip kocanlar diisik sicaklik
ortamina alinmaldir. Seker misiri diger musir tiplerine goére ortama daha
yuksek I1si yaymakta ve dolayisiyla solunum hizi da daha yiksek olmaktadir.
Bu nedenle yiiksek ortam sicakliginda seker misirinda hizli bir seker kaybi
olmaktadir (Evensen ve Boyer, 1986; Olsen vd., 1991). Disik sicakliklarda
ise tanede metabolik faaliyetler azalmaktadir. Sicaklik aerobik kosullari ve
dolayisiyla depo besin maddelerinin parcalanmasini etkiler. Disiik sicakliklar
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enzimatik faaliyetler ve aktif hiicre codalmasini azaltarak depo besin
maddelerinin yakilmasini engellemektedir (Arslan vd., 1996). Seker musiri,
tadindaki kayip ve tanesinde fiziksel bozulmadan dolayi birkag giinden fazla
depolanmamalidir (Brecht vd., 1990). Showalter (1957) seker misirinda en
uygun depolama kosullarinda, kogan yapradi ayrilmadan depolama siiresinin
2 hafta oldugunu bildirmistir. Koca vd. (2008) tanelenmis, dilimlenmis ve
koganli sekilde dondurularak 6 ay depolanan seker misirinin duyusal ve
kimyasal analiz sonuglarina gére seker misirlarin koganli dondurulmasinin en
uygun islem oldugunu bildirmislerdir.
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Sekil 1. Farkli depolama metotlarinda Lumina F1 gesidinin seker miktarindaki degisim
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Sekil 2. Farkli depolama metotlarinda Sakarya Kompozit gesidinin seker miktarindaki
dedisim

Farkli depolama metotlarinda seker misir cesitlerinin kuru madde
oranindaki degisim istatistiksel olarak 6nemli (P<0.01) gcikmig, seker misirin
hasat edildigi ilk glin Lumina F1 gesidinin kuru madde orani % 33.4, Sakarya
Kompozit cesidinin ise % 26.0 olarak tespit edilmis, daha sonraki giinlerde
tanelerin nem kaybetmesine paralel olarak cesitlerin kuru madde orani
surekli yukselmistir (Sekil 3, Sekil 4). 12. glinde Lumina F1 ve Sakarya
Kompozit gesitlerinin kuru madde orani kontrolde sirasiyla % 84.89-83.16,
+4°C'de %60.21-55.78 ve derin dondurucuda % 46.41-46.45 olarak
belirlenmistir. Sekil 3 ve 4'de gorildigu gibi seker musir gesitlerinin kuru
madde oranlar her 3 uygulamada da (kontrol, +4°C ve derin dondurucu)
depolama siiresine baglh olarak ytikselmistir. Ancak kuru madde oranindaki
bu yikselme kontrolde daha hizli olmus, bunu +4°C izlemis ve en yavag
derin dondurucuda depolamada gerceklesmistir. Bu durumun, soguk havada
tanelerin daha yavas su kaybetmesinden kaynakladigi diisiiniilmektedir.
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Sekil 3. Farkl depolama metotlarinda Lumina F1 gesidinin kuru madde oranindaki
degisim
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Sekil 4. Farkh depolama metotlarinda Sakarya Kompozit gesidinin kuru madde
oranindaki degisim

Farkli depolama metotlarinda kontrolde her iki cesitte de 2. glinden
itibaren koyu sari renge donidsmeye baslamig, sonraki ginlerde bu
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koyulasma artmistir. +4°C'de depolamada tane rengi 4. glinden itibaren
koyulasmaya baslamis, derin dondurucuda ise 12 giin siresince degisme
olmamistir. Koku bakimindan ise, +4°C ve derin dondurucuda kokma
belirtileri olmamig fakat kontrol uygulamasinda 10. giinden itibaren bozulma
belirtileri olusmustur.

4. SONUC

Seker misirin igermis oldugu seker miktari 6nemli bir kalite kriteri olup,
diger musir gruplarindan ayiran bir 6zelliktir. Bazi depolama ydntemleri
(kontrol, +4°C ve derin dondurucu) kullanilarak seker misirin seker miktarina
etkisinin arastinldidi bu calismada, +4°C ve derin dondurucuda muhafaza
edilen seker misirin seker miktarindaki kayiplarin kontrole gére énemli élgude
azaldigi gozlemlenmistir. Sonug olarak aile tiiketimine yonelik olarak seker
misir kocanlarinin hasat edildikten ve kogan yapraklar alindiktan sonra derin
dondurucuda muhafaza edilerek seker iceriginde cok biyilik bir disis
olmadan taze tiiketilebilecedi, biyiik isletmelerde ise kogan yapraklari
ayrilmadan +4°C soduk hava depolarinda seker oraninda buylk bir dists
olmadan ve bozulmadan muhafaza edilebilecedi kanaatine varilmistir.
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