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HAVUC CiPSi URETIM OLANAKLARININ ARASTIRILMASI
OZET

Havug, diinya mutfaginda farkli sekillerde kullanilan, genis bir kitle tarafindan severek
tilkketilen ve sagliga faydalar tiiketiciler tarafindan bilinen bir sebzedir. Bu ¢alismada;
iilkemizde yogun olarak yetistirilen turuncu havucun farkli bir alanda
degerlendirilmesi ile yeni bir alternatif ¢erez gida gelistirilmesi amaglanmistir. Bu
amagla, yerel bir marketten alinan turuncu havu¢ ayiklama ve yikama isleminden
sonra, 1,5 mm kalinliginda dilimlenerek, 100 °C’de 5 ve 10 dakika siire ile etiivde
tutularak 6n islem yapilmistir. On islemden sonra havug dilimleri {i¢ farkli sicaklikta
170 °C, 175 °C ve 180 °C’lerdeki derin kizgin yag banyosunda 2 ve 3 dK siirelerde
tutularak kizartilmistir. Kizartilan havug cipsleri oda sicakliginda kagit havlu tizerinde
sogutularak, metalize kilitli polietilen posetlerde paketlenerek analize alinmistir.
Uretilen cipslerde; duyusal, tekstiir, renk, kurumadde, su aktivitesi, B-karoten, A
vitamini, yag ve seker analizleri yapilmistir. Duyusal analiz ile goriiniis, ¢itirlik, lezzet
ve genel kabul edilebilirlik degerlendirilmistir. Numuneler 6n islem siiresi, kizartma
sicakligi ve kizartma siiresine gore kodlanmistir. Duyusal analiz sonuglar1 panelistlerin
vermis oldugu ortalama puanlamaya gore cips numuneleri siralanmistir. Goriiniiste,
H5-170-2 kodlu cips numunesi ortalama 5,0 ile en yiiksek puani almigtir. Citirlikta,
H5-175-2, H10-170-3, H10-170-2 ve H10-180-2 kodlu cips numuneleri ortalama 4,71
ile en yiiksek puanlart almisglardir. Lezzette, H5-175-2 kodlu cips numunesi ortalama
3,86 ile en yiiksek puani almistir. Genel kabul edilebilirlikte, H5-175-2 kodlu cips
numunesi ortalama 4,3 ile en yiiksek puani almistir. Kurumadde orani yiiksek, su
aktivitesi oranlar1 diisiik olan numunelerin duyusal olarak 6ne ¢ikan numuneler oldugu
tespit edilmistir. Calismada 6n islem siiresi, kizartma sicakligi ve siiresinde artis
oldugunda numunelere uygulanan kuvvet siddeti ve renk kriterleri (L*, a*, b*)
degerlerinin azaldig: tespit edilmistir. Toplam yag miktarinda dogrusal bir azalma
gerceklesmedigi, yag miktarinin 6nce arttig1 daha sonra azaldig: tespit edilmistir. -
karoten miktarinda, dolayisiyla A vitamini degerlerinde taze havucta bulunan
degerlere oranla azalma oldugu tespit edilmistir. H5-175-2 kodlu cips numunesi
duyusal goriiniiste ikinci, ¢itirlik, lezzet ve genel kabul edilebilirlikte ise en yiiksek
puanlari alarak toplam skorda 16,7 ile en yiiksek deger alan cips oldugu belirlenmistir.
Uretilen havug cipslerinde, en yiiksek duyusal skor alan numunede dikkat edildiginde
yag degerinin patates cips standartindan yiiksek oldugu belirlenmistir. Duyusal analiz
siralamasinda ikinci en yliksek puani alan numune (H5-170-2), yag orani standartlara
gore uygun oldugu goriilmiistiir. Bu numunede duyusal analiz haricinde diger analiz
sonugclaria bakildiginda degerlerin uygun oldugu tespit edilmistir. H5-170-2 kodlu
numunenin H5-175-2 kodlu numuneye gore toplam yag orani, duyusal goriiniis, renk,
tekstiir, B-karoten ve A vitamini yoniinden daha olumlu sonuglara sahip oldugu
gorilmiistiir.

Anahtar kelimeler: Havug, Havug Cipsi, On islem, Kizartma
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INVESTIGATION OF PRODUCTION POSSIBILITIES OF CARROT CHIPS

SUMMARY

Carrot is a vegetable that is used in different ways in world cuisine, consumed by a
wide variety of people and is known for its health benefits by consumers. The aim of
this study was to evaluate the orange carrot grown intensively in our country in a
different area and to develop a new alternative snack food. For this purpose, orange
carrots, taken from a local market, were pretreated after slicing and washing with 1.5
mm thick slices and kept in the oven at 100 °C for 5 and 10 minutes. After
pretreatment, the carrot slices were fried at three different temperatures at 170 °C, 175
°C and 180 °C in a deep hot oil bath for 2 and 3 minutes. Roasted carrot chips were
cooled on paper towels at room temperature and packaged in polyethylene bags with
metalized lock before analyses. Analysis of sensory, textural, color, dry matter, water
activity, B-carotene, vitamin A, fat and sugar were performed in the chips produced.
Appearance, crispiness, taste and general acceptability were evaluated by sensory
analysis. The samples are coded according to the pretreatment time, the frying
temperature and the frying time. Chips samples were ranked according to the average
score given by the panelists in the results of sensory analysis. In appearance, the H5-
170-2 chips sample received the highest score with an average of 5.0. In the crispiness,
the H5-175-2, H10-170-3, H10-170-2 and H10-180-2 chips samples received the
highest scores with an average of 4.71. In flavor, the H5-175-2 chips sample received
the highest score with an average of 3.86. In general acceptability, the H5-175-2
sample received an average score of 4.3. Samples with high dry matter and low water
activity rates were determined as sensorial prominent samples. In this study, it was
determined that the strength of force applied to the samples, and color criteria values
(L*, a*, b*) were decreased when pretreatment time, frying temperature and frying
time were increased. It was determined that there was no linear decrease in total fat
content, that the fat content was increased first and then decreased. The amount of -
carotene and therefore vitamin A values were found to be decreased compared to the
values found in fresh carrots. H5-175-2 coded chips sample, which was second in
sensory evaluation and highest score in terms of crispiness, flavor and overall
acceptability, had highest score with 16.7 in total score. Considering the highest
sensory score sample, it was determined that the fat value was higher than potato chips
standards. The sample with the second highest score in the order of sensory analysis
(H5-170-2) was found to be suitable according to the fat content standards. In this
sample, it was determined that values were suitable except for sensory analysis. In the
H5-170-2, the results were more positive in terms of total fat content, sensory
evaluation, color, texture, B-carotene and vitamin A content comparing with the H5-
175-2 sample.

Key words: Carrot, Carrot Chips, Pretreatment, Frying
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1. GIRIS

Insanlar var oldugu siirece yasamak i¢in beslenmek zorunlulugu nedeniyle ¢ig olarak
tikketemedigi veya koruyamayadigi birgok gidayi ¢esitli sekil ve formlara dontistiirerek
kullanabilmektedir (Ceylan ve dig, 2003). Insanlarmn, yogun hayat temposu, yasam
tarzlarindaki degisimler nedeniyle, hizli tiikketim sartlarinda hazir, paketlenmis,
taginmast kolay gidalarin yeri beslenmede Onemli bir yer tutmaktadir. Bunun
sonucunda teknolojik gelismelerle birlikte ¢ok ¢esitli hazir gidalar {iretilmektedir. Bu
iriinlerin parlak ambalajlarda, gorsel ve yazili reklamlarin etkisiyle de ayrica hazir

gidalarin tiikketimini tesvik etmektedir (Uzun, 2002).

Cerez gidalar; cips, patlamig misir, ekstriide tirlin, kraker, biskiivi ve kahvaltilik tahil
tiriinlerinin de dahil edildigi, ambalajlarindan ¢ikarildiktan sonra hemen tiiketilen
gidalar olarak ifade edilmektedir (Ozer, 2007). Cerez gidalar, diinya niifusunun biiyiik
boliimiiniin severek tiikettigi bir gida tiirii olup, o6zellikle cocuklarin beslenme
aligkanliklarinin bir kismini olusturmaktadir (Ibanoglu ve dig, 2006; Meng ve dig,
2010; Saxena ve Thakur, 2000).

Cipse islenmis irtinlere ¢esitli maddeler eklenmektedir. Bu maddelerin 6nemli bir
kismi sebze, meyve ve tahillardaki liflerden olusmaktadir. Meyve ve sebzeler yiiksek
oranda ¢oziinebilir diyet lifler igermektedir. Coziinebilir diyet liflerin oynadigi en
onemli rol; serum kolesterolii ve glukoz seviyesini diislirmesidir. Coziinmeyen diyet

lifler ise bagirsak sisteminin sagligi i¢in elzemdir (Noor ve dig, 2009).

Yapilan alternatif ¢aligmalarda sebze ve meyveler kullanilarak cips elde edildigi
gorilmektedir. Tirkiye’de patates ve misir disinda alternatif bir {iriinle cips iiretme
calismalar1 sinirli olmakla beraber diinyada fazlaca ¢alisma bulunmakta ve iiretim
gerceklestirilmektedir. Cerez gidalarin hafif, raf dmiirleri uzun ve depolamaya elverigli
olmalar1 6nemli 6zelliklerindendir. Bu tiir gidalar dogal gidalara gore daha dayanikli
ve tat aroma olarak daha uygun olmasi tiikketilmeyi artirmaktatir. Kendine 6zgii kalite
kriterlerine sahip g¢erez gidalar insanlar tarafindan fazlaca tiiketilmektedir. Cerez

gidalarin ¢esitli kalite Ozellikleri gorliniim, tekstiir, renk, tat, lezzet ve kabul



edilebilirlilik seklinde siralanabilir (Mazumder ve dig, 2007). Cerez gidalarin tiikketimi
ile ilgili anket ¢aligmalar1 sonucu sehir yasaminda tiiketicilerin beslenmesinde biiyiik
rol oynamaktadir (Mellema, 2003). Diinyada en ¢ok tiiketilen ¢erez gidalar arasinda
Ozellikle patates ve misir cipsleri yer almaktadir. Cipslerin en iyi tiiketicisi cocuklar
olsa da giinimiizde cipsler, basta gencler olmak {izere toplumdaki tiim insanlarin
tiketmekten zevk aldigi gidalardir (Shoar ve dig, 2010). Cerez gidalarin besleyici
Ozellikleri bakimindan ¢ok iyi kaynaklar olmadigi bilinmesine ragmen genellikle
enerji icerikleri fazladir (Osterholt, 2007). Baz1 tlilkelerde kisi basi cips tiikketim
miktarlar incelendiginde ABD’de kisi bas1 ortalama 9 kg, Ingiltere’de 5 kg, Ortadogu
tilkelerinde 3 kg, tilkemizde ise 950 g oldugu bildirilmektedir (Karaton, 2017).

Derin yagda kizartma uygulamasi gida endiistrisinde yaygin bi¢imde kullanilan bir
yontemdir. Islem siirecinde suyun kaynama noktas: iizerinde olan yag banyosundaki
gidanin suyu buharlastirilarak yilizeyi yag ile kaplanir. Bu tip gidalarda yapisindaki
suyun yerine yag yiikklemesi en énemli parametredir. Ancak son zamanlarda tiiketiciler
daha saglikli ve diisiik yag icerikli gidalara yonelmektedir. Ozellikle yagl iiriinlerin
koroner kalp hastaliklari, kanser, diyabet ve hipertansiyon gibi hastaliklara sebep
olmas tiiketicinin tercih sebebini etkilemektedir. Bununla birlikte saglikli ve diisiik
yag icerikli gida tercih eden tiiketici ayn1 zamanda {iriiniin arzulanan 6zelliklerinin de
degismemesini istemektedir. Bu kapsamda kurutma, firmnlama ve sikma gibi
uygulamalari kullanilarak yag oraninin azaltilmasina doniik ¢alismalar yapilmis, ancak
bunlardan higbiri kizartilmis gidalardaki tekstiir, goriiniis ve tat gibi kalite kriterlerini

karsilayamamustir (Dueik ve dig, 2010).

Tiirkiye’deki havug iiriiniiniin biiyiik bir kismi taze olarak tiiketilmektedir. Cok az bir
boliimii ise Mersin ve Adana illerine 6zgii “Cezerye” isimli tatlinin yapiminda
kullanilmaktadir. Akdeniz Bolgesinin dogu illerinde ise Salgam Suyu iiretiminde ham

madde olarak degerlendirilmektedir (Yanmaz, 1994).

Diyet ile alinan meyve ve sebzelerin tiiketim miktar1 olduk¢a fazladir. Caligmalar
zengin antioksidan igerikleri ile birgok meyve ve sebzenin basta kanser olmak iizere
onemli hastaliklarin gelisimini engelledigini gostermistir (Bushway, 1986; Temple ve
Gladwin, 2003; Yeh ve Yen, 2005). Ozellikle havuc zengin karotenoid icerigi ile
yiiksek antioksidan 6zellige sahip sebzelerin basinda gelmektedir. Ayrica havug lif ve

yine antioksidan 6zelligine sahip E vitamini, C vitamini, kumarik asit, klorojenik asit,



kafeik asit gibi fenolik maddeler agisindan da zengin bir sebzedir (Yeh ve Yen, 2005;
Yen ve dig, 2008)

Baz1 kesimlerce saglikli yasam konusunda elestirilen bu {iriinlerin daha besleyici
alternatiflerini belirlemek amaci ile gliniimiizde ¢ok sayida ¢alisma yapilmaktadir.
Gelistirilen yeni iiriinlerin tiiketiminin yani sira dengeli ve yeterli beslenmeye bagli bir
yasam bigimi ile olumsuz olarak diisiiniilen durumun 6niine gegmek icin ¢aligmalar

yiiriitiilmektedir.

Bu calismada; havug cips elde etme olanaklari arastirilarak iilkemizdeki havug
tiretiminin farkli bir alanda degerlendirilmesi ile kullanimini yayginlastirarak yeni bir
tiriin gelistirilmesi amaclanmistir. Gelistirilen {riiniin, tiiketici tercihlerine uygun,
tekstiir, lezzete sahip ve lilkemiz ekonomisine katki saglayabilecek 6zelliklerde olmasi
hedeflenmistir. Boylece havuctan cips elde edilerek farkli bir degerlendirme sekliyle
gida sanayiinde yeni bir cerez gidanin gelistirilmesi ve c¢esitli kizartma
parametrelerinin denenmesiyle havug cipsi tiretimi hedeflenmistir. Bu dogrultuda ilk
olarak farkli siirelerin denendigi bir kurutma islemi uygulanmistir. On islem ile
tiriinlerin nem diizeylerinin olabildigince azaltilmas1 saglanmistir. Bu islemi takiben,
farkli sicaklik ve siirelerde derin yagda kizartma islemi gergeklestirilmistir. Elde edilen

iirtinde kalite kriterleri incelenmistir.



2. LITERATUR ARASTIRMASI

2.1 Havu¢ Hakkinda Genel Bilgi

Havug (Daucus carota L.) maydanozgiller (Apiaceae) familyasindan ve anayurdu Orta
Asya ve Yakin Dogu olan, tohumla iiretimi yapilan, etli sulu kokleri tiiketilen iki y1llik
bir sebze tiirtidiir. Bilimsel ismi Daucus carota’dir. En yaygin olan tiirleri Daucus
sativus ve Daucus carota'dir. Daucus cinsinin yaklasik 60 tiirii vardir. Eucarota ve
Gummifer olmak tizere 2 grupta toplanmistir. Yabani havucun vatan1 Akdeniz ve Ege

denizi kiyilari olup anavatani Tiirkiye’dir (MEGEP, 2009; Paul ve Southgate, 1978).

Havug, ozellikle A vitamini bakimindan ¢ok zengindir. Ayn1 zamanda Bl, B2, C
vitaminleri ve besin bilesenlerine de sahiptir. Havuca rengini karoten verir. Havucun

besin bilesenleri Cizelge 2.1°de goriildiigi gibidir.

Havug¢ az 151k, diisiik sicaklik ve toprak rutubeti yeterli yerlerde en iyi gelismeyi
gosterir. Serin iklim sebzesi olan havug i¢in en iyi sicaklik derecesi 15-20 °C oldugu
bildirilmistir. Yiiksek sicakliklarda havuglarin boylar1 kisalmakta diisiik sicakliklarda
uzamaktadir. Bu sicaklik derecesinde renk maddelerinin olusumu en yiiksek
seviyededir. Kumlu, tinli topraklarda ve serin iklim kosullarinda yetistirilen, havug
cesitleri sekil ve kullanim amaglarina gére 5 grup altinda toplanmaktadir. Yoresel
isimleri Chantenay, Imparator, Danvers, Nantes ve Minyatiir tipleridir. Giiniimiizde,
yerel ¢esitlerin yerini, hem verimlerinin fazla olmasi, hem ¢ikis oranlarinin ve hizinin
yiiksek olmasi, hem de hasatta kok oraninin fazla olmasi gibi nedenlerle hibrit gesitleri
almigtir (Sekil 2.1) (Yanmaz, 1994). Tirkiye’de yetistirilen hibrit havug gesitleri
Nanko, Bolero, Presto, Tempo, Maestro, Siroco, Namur F1, Nevis F1, Nagadir F1,
Negovia F1, Nerac F1, Samson, Nandro, Yaya, Nievs, Asubeni F1, Nansen F1,
Nantura F1 ve Nantes’tir. Ic Anadolu Bélgesinde de en ¢ok Nantes ¢esidi havug
tiretimi yapilmaktadir (Sekil 2.2) (Sar1 ve Paksoy, 2004).

Birinci yil {irtin olarak tiiketilen havu¢ kazik kok kismindan olusmaktadir. Kokiin
tohumluk olarak dikilmesi ile ikinci yil sapa kalkmakta, ¢igek agip, tohum

baglamaktadir. Son yillarda uzun, sivri uglu ¢esitlerin yerini, Nantes tipi kiit u¢lu, odun



kism1 olarak adlandirilan 6zl az ve yumusak dokulu, 1slah edilmis cesitler almistir.
Havug Tirkiye’nin bitkisel {retim yapilan biitiin bdolgelerinde yaygin olarak

yetistirilmektedir (Kasap, 2010).

Cizelge 2.1 : Turuncu havucun (Daucus carota) besin bilesenleri (100 g tazede)
(Turkomp)*.

Bilesen Birim Ortalama Minimum Maksimum
Enerji kcal 37 32 40
Enerji kJ 153 135 169
Su g 89,07 88,28 90,2
Kiil g 0,76 0,6 0,87
Protein g 0,89 0,7 1,09
Azot g 0,14 0,11 0,17
Yag, toplam g 0,20 0,11 0,31
Karbonhidrat g 6,50 5,93 7,27
Lif, toplam diyet g 2,58 2,19 3,04
Lif, suda ¢Oziiniir g 0,82 0,21 1,21
Lif, suda ¢6ziinmeyen g 1,76 1,45 2,67
Sakaroz g 3,48 1,92 6,2
Glikoz g 0,70 0,24 1,36
Friiktoz g 0,71 0,25 1,27
Tuz mg 129 79 190
Demir mg 0,13 0,06 0,2
Fosfor mg 26 15 38
Kalsiyum mg 34 32 38
Magnezyum mg 20 17 25
Potasyum mg 279 239 325
Sodyum mg 52 31 76
Cinko mg 0,15 0,09 0,2
C vitamini mg 5,20 3,1 8
L-askorbik asit mg 4,30 2,7 6,4
Tiamin mg 0,036 0,029 0,042
Riboflavin mg 0,026 0,019 0,032
Niasin mg 0,98 0,838 1,195
B-6 vitamini mg 0,093 0,006 0,134
A vitamini RE 624 386 829
Beta-karoten ug 7493 4627 9947
Lutein ug 277 128 393
K-1 vitamini ug 3,6 2,6 5,4

* : Turkomp, Ulusal Gida Kompozisyonu Veri Tabani
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Sekil 2.1 : Farkli renklerde havug ¢esitleri
Tiirkiye’de havug {riiniiniin 6nemli bir boliimii taze olarak tiiketilmektedir. Havug

islenmis olarakta, cezerye, salgam suyu, havug suyu ve donmus gida seklinde piyasada
bulunmaktadir (Yanmaz, 1994).

Sekil 2.2 : Nantes tipi bir havug ¢esidinin hasat olgunlugu

Bugiin piyasada satilan ve tercih edilen kiiltiir havug ¢esitleri, kokleri ciliz olan yabani
havuglarin 1slah1 sonucunda elde edilmistir. Havuglar baslangigcta mor renkli kazik
kokli iken daha sonra beyaz havug iiretimi yapilmistir. Bugilin Diinya’da iiretilen

havuglarin tamamina yakin1 turuncu portakal renkli olup, Orta Asya’da kirmizi renkli



cesitleri ve bazi bolgelerde siyah havug tretilmekte ve tercih edilmektedir (Milli

Egitim Bakanligi, 2009).

Havucun tarihgesi bir baska goriise gore 10.yy’da Anadoludan yayildigi yoniinde
kaynaklar mevcuttur. 12. yy’da yasamis Arap yazar Ibn-al Avam’in kitabinda 2 havug
¢esidi tanimlanmigtir. Bunlardan birincisi kirmizi, lezzetli ve suludur; digeri ise

yesilimsi sar1 renkte, kaba tahminen toprak iistiinde yetisen bir varyetedir.

10. yy’da Persler havucu tanimiglar ve 13-14. yy’larda Cin’e gotiirmislerdir. Havucun
buradan Kuzeybati Avrupa’ya yayildigir tahmin edilmektedir. Kiiltiir havucunun 13.
yy’da Italya’da, 14. yy’da Fransa, Almanya ve Hollanda’da, 15. yy’da Ingiltere’de
yetistirildigi disiiniilmektedir. 16. yy’in sonlarinda Avrupa ve Arap iilkelerinde sar1
ve mor tipteki havuglar biliniyordu. Mor renkli havuglar 6nceleri en iyi havug olarak
degerlendirilirken daha sonralar1 kullanildiklar1 yemeklere rengini verdiginden dolay1
Oonemini kaybetmislerdir. Ancak giinlimiizde daha sonra yapilan 1slah calismalari
sonucu sar1 renkte havug ortaya ¢ikmistir. Ve sar1 renkli havug mor havucun yerini
almis, fakat bugiin bile Asya’da, Anadolu’nun baz1 yerlerinde ve Misir’da mor renkli
havuca rastlanmaktadir. Bu sirada turuncu renkteki havug 1slah edilmis (17-18. yy.
Hollanda) ve kalitesinin saridan daha yiiksek oldugu anlasilinca, sar1 renkli havucun
kullanimi1 yalniz hayvan besleme ile sinirli kalmistir. Beyaz havucun ne zaman ortaya
¢iktig1 bilinmemektedir. Fakat sar1 havugtan gelistirildigi disiiniilmektedir (Havucun

Anavatani ve Tarihgesi, 2018).

Diinyada ¢ok sayida tilkenin ekolojisi havug tarimina uygun olup, FAO verilerine gore
Tirkiye’nin de i¢inde bulundugu 126 iilkede havu¢ tarimi yapilmaktadir. Havug,
Diinya’da oldugu gibi Tiirkiye’de de fazla iiretilen ve tiiketilen bir bitkidir. FAO
(2017) verilerine gore 2016 yillinda diinya da havug ekim alanlari, 1,17 milyon
hektarda 42,7 milyon ton iiretim ger¢eklesmistir. En fazla tiretim Asya Kitasinda ekim
alanlar1, 672 bin hektarda 27,8 milyon ton iiretim gergeklesmistir. Cin diinya havug
ekili alanlarinin %36,9’unu, tretimin ise %48’ini tek basina gergeklestirirken, Cin
Asya Kitast havug ekili alanlarinin %64,3’iinii, iiretimin ise %74 tek basina
gerceklestirmektedir. Tirkiye, diinya havu¢ ekim alanin %0,85’ini, lretimin ise
%1,3’linii olusturarak sekizinci sirada yer almaktadir. Tiirkiye’de havug tiretiminin en
yogun olarak yapildigi il Konya olup, bunu Ankara, Hatay, Denizli, Karaman, Burdur,

Antalya ve izmir illeri izlemektedir.



Havucun, 6zellikle 2000 yilindan 2016 yilina kadar ekim alani fazla artmamakla
beraber {iretim 21.953.741 tondan 42.711.830 tona 2 kat artis gergeklestigi
belirtilmistir. Toprak ve iklim isteklerinin segici olmasi ve bakim sartlarinin agir
olmasi, iireticinin tercihini sinirlandirmaktadir. Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK)
verilerine gore lilkemizde 2017 yilinda 569.533 ton havug tiretilmistir. Konya ilinde
havug ekim alanlarinin %49,6’s1 ile tiretimde %62 pay alirken diger 6nemli illerimiz
Ankara, Hatay, Denizli, Karaman, Burdur, Antalya ve Izmir olarak siralanmaktadur.
Tirkiye de yillar itibari ile bakildiginda 2010 yilindan sonra havug iiretiminde ve ekim

alanlarinda inisli ¢ikislt olmakla birlikte oranlarin fazla degismedigi goriilmektedir.

2.2 Havucun Uretim Miktari

FAO (2017) verilerine gore diinyada Cizelge 2.2°de verilen havucun 2015 ve 2016
yillarinda ekim alani (ha) ve tiretim (ton) verileri incelendiginde: birinci olarak Asya

Kitasi’nda gergeklestigi bildirilmistir.

Cizelge 2.2 : Diinya ve kitalarda yillara gére havug ekim alani ve tiretimi (FAO, 2017).

Kitalar Yillar Ekim Alan (ha) Uretim (ton)
2016 1.168.729 42.711.830
Diinya
2015 1.170.160 41.173.211
2016 672.087 27.807.672
Asya
2015 675.685 27.049.145
2016 263.875 9.141.832
Avrupa
2015 256.763 8.388.358
) 2016 110.847 3.452.410
Amarika
2015 111.203 3.445.456
. 2016 115.134 1.934.311
Afrika
2015 120.336 1.954.423
2016 6.786 375.605
Okyanusya
2015 6.171 335.829

FAO (2017) verilerine gore Cizelge 2.3°de verilen havucun Diinya da 2015 ve 2016
yillarda ekim alan1 (ha) ve liretim (ton) verileri incelendiginde: birinci sirada Cin’in

yer aldig: bildirilmistir (Cizelge 2.3).



Cizelge 2.3 : Ulkelere gore havug ekim alani ve iiretimi (FAO, 2017).

Ulkeler Yillar Ekim Alan1 (ha) Uretim (ton)

. 2016 431.895 20.574.774
Cin 2015 441,977 20.101.679
. 2016 32.762 2.250.559
Ozbekistan 2015 30,600 2.055.430
Rusya 2016 69.545 1.847.092
2015 68.145 1.781.235

_ 2016 33.990 1.434.180
Amerika 2015 34.620 1.374.580
2016 43.100 876.920

Ukranya 2015 42.800 822.920
2016 22.308 822.003

Polonya 2015 22.149 677.702
o 2016 12.678 811.117
Ingiltere 2015 10.975 730.977
N 2016 9.999 554.736
Tirkiye 2015 9.907 534,988

Cizelge 2.4’de belirtilen FAO (2017) verilerine gore; Diinya’da havug i¢in 2005-2016
yillart arasi, kiyaslandiginda, iiretim alanlarinda 6nemli degisiklik goriilmezken,

tiretim miktarinin 6nemli bir sekilde artig1 bildirilmistir.

Cizelge 2.4 : Diinya'da yillara gore havug ekim alani ve iiretim (FAO, 2017).

Yillar Ekim Alani (ha) Uretim (ton)
2005 1.141.566 27.650.249
2010 1.168.725 34.956.864
2011 1.204.414 36.565.572
2012 1.192.622 37.291.861
2013 1.141.554 38.033.338
2014 1.125.674 38.699.332
2015 1.170.160 41.173.211
2016 1.168.729 42.711.830

Cizelge 2.5’te iilkemizdeki havug iiretimi; TUIK (2017) verilerine gore Tiirkiye’de en
yiikksek havug iiretiminin 714.280 tonluk miktar ile 2012 yilinda gergeklestigi

bidirilmistir. Son yillarda tiretimin 500.000 tonun iizerinde oldugu goriilmektedir.



Cizelge 2.5 : Tiirkiye de yillara gore havug ekim alani ve iiretim (TUIK, 2017).

Yillar Ekim Alani (da) Uretim (ton)
2005 94.940 388.000
2010 111.876 533.253
2011 122.458 602.078
2012 141.695 714.280
2013 108.643 569.855
2014 104.404 557.977
2015 101.003 534.988
2016 101.080 554.736
2017 108.489 569.533

TUIK (2017) verilerine gore Tiirkiye de 2016 ve 2017 tarihlerinde illerde ki havug
ekim alanlar1 ve iiretim miktarlari Cizelge 2.6’te verilmistir. Ulkemizde en fazla

havug iiretimine sahip olan ilimizin Konya oldugu Cizelge 2.6’da goriilmektedir.

Cizelge 2.6 : 1l diizeyinde yillara gore havug ekim alani ve iiretim (TUIK, 2017).

Bolgeler Yillar Ekilen Alan (da) Uretim (ton)
2016 46.480 336.463
Konya
2017 53.780 355.652
2016 21.700 124.910
Ankara
2017 23.500 132.880
2016 20.129 59.836
Hatay
2017 20.389 53.121
o 2016 2.450 10.876
Denizli
2017 1.871 8.307
2016 1.260 3.739
Karaman
2017 1.250 3.720
2016 1.976 4.277
Burdur
2017 1.680 3.693
2016 1.000 2.500
Antalya
2017 1.000 2.500
. 2016 655 1.311
Izmir
2017 655 1.311
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2.3 Havucun Saghk Uzerine Etkileri

Havug, Diinya’da oldugu gibi Tiirkiye’de de en fazla iiretilen ve tiikketilen sebzeler
arasinda yer almaktadir. Onceleri sadece kis aylar1 iginde tiiketilen bu kiiltiir bitkisi
gliniimiizde yaz aylari i¢inde de pazarlarda aranan bir sebze tiirii haline gelmistir. Eski
caglarda uzun yillar yiyecek yerine mide, karaciger ve bobrek rahatsizliklarinin
giderilmesinde ve yaralarin tedavisinde kullanilan havug, Bati Asya Orta Dogu’dan
Uzak Dogu’ya Avrupa’ya ve ABD’ye gotirilmiistiir. Besin degeri uzun yillar
anlasilamayan havucun, tatl, gevrek ve yararli bir sebze tiirii oldugu, ancak 10-12.
yy’da fark edilmistir (Seo ve Yu, 2003; Yanmaz, 1994).

Havucun avatani Afganistan ve Pakistan iilke cografyasi olmasina ragmen, havug
Diinya’nin her yerinde iiretilmekte ve tiiketilmektedir (Safadi, 2008). Havucun tadi ve
gevrekligi yaninda saglik agisindan da yararlart ¢ok 6nemlidir. Havucun tadi lezzetli,
sindirim orani yiiksek, A vitamin ve karoten igerigi bakimindan zengindir. Saglikl
beslenme konusunda yapilan ¢alismalarda havucun insan sagligi tizerine yararl etkisi

oldugu tespit edilmistir (Kjellenberg, 2007).

A vitamin aktivitesini olusturur

Bagisiklig1 gelistirir

Kanserin inhibisyonunu saglar

—_
D
1=

o

c

[<5]
+—

o

S

©
X

Kardiyoveskiiler hastaliklarin 6nlenmesini saglar

Katarakt olugma riskinde azalmayi saglar

Kas dejenerasyonunu onler

Sekil 2.3 : Karotenoidlerin saglik tizerindeki etkileri

Karotenoidler Sekil 2.3’te goriildiigii gibi immiin sisteminin giiclenmesi, kanser,

kardiyovaskiiler hastaligi, yasa bagl katarakt olusma riskinde azalma, kas
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dejenerasyonun Onlenmesi gibi hastalik ve rahatsizliklarin azalmasinda 6nemli rol

oynamaktadir (Byers ve Pery, 1992; Krinsky, 1994; Zaman ve dig, 1992).

Havug, antioksidan ozelliginden ve [-karoten bakimindan da bir hayli zengin
olan havucun saglik tizerine faydalar1 hakkindaki bilgiler haber kaynaklarinda genisge
yer almaktadir. Havugta bulunan A vitamini gozler i¢in gereklidir. Yaslanma ile ileri
gelen hastaliklar havug tiiketerek Onlenebilir. G6z hastalig1 katarakta yakalanma riski
azalir. Havuca turuncu rengini veren pigment pB-karotendir. A vitamini bakimindan en
iyi gidadir. B-karoten kalp ve kanser hastaliklarina da koruyucu ozellige sahiptir.
Antioksidan ve p-karoten prostat, akciger ve kolon kanseri riskinden viicudu
korumaktadir. Havug suyunda bulunan bioaktif kimyasallar, miyeloid ve lenfoid
l6semide kansere yol agan hiicrelerin biiyiimesini engellemektedir. Ayrica havucun
mesane kanserine karsi da koruyucu etkisi oldugu bildirilmektedir. Sinir hiicreleri
tizerinde art1 etki olusturan havug beyin sagligimin olumlu etkilenmesine yardime1
olmaktadir. Yaslanma, darbe ve hasar sonrasi beyin hiicreleri zarar goriir. Havug
tilkketerek hiicrelerin onarilmasina destek verilmektedir. Lif miktar1 fazla olan havug
sindirimin etkili ¢aligmasin1 saglayarak bagirsaklar1 hareketlendirir. Kolon
temizliginde etkili olan havug, A vitamini barindirmasi sayesinde de tiim toksinleri
disar1 atilmasinda etkilidir. Havucun mide ve bagirsaklardaki parazitleri temizlemesi
ve antioksidan etkisi olmasi nedeniyle bolca tiikketilmelidir. Ciltte meydana gelen
enfeksiyonlarin giderilmesinde etkili olan havug antiseptik 6zelligi ile bircok cilt
problemine iyi gelmektedir. Havug tiiketerek safra ve karacigerdeki zararli yaglar
giderir. Dis macunu yapiminda da kullanilan havug dis ve dis etlerine faydali oldugu
bildirilmistir. Havug antioksidan 6zelligi sayesinde cildi serbest radikallere karsi
korur. Diizenli havug tiiketimi cildi giinesin zararli etkilerine karsi korudugu

bildirilmistir (Havucun Saglik Uzerine Faydalar1, 2018).

Havucun kabugunu soymadan tiiketmek gerekmektedir. Ciinkii yarim kg havugta 30
mg C vitamini, B1-B-B6 vitaminleri, kalsiyum, demir ve potasyum mineralleri
bulunur ve bunlarin biiylik boliimii kabugun altinda yer almaktadir. Havugta, bol
miktarda bulunan A vitamini ile cilde temizlik ve pembelik verdigini ve gozlerin
saglikl kalmasini sagladigini, kalp rahatsizlig1 ve damar sertligi olanlara havucun ¢ok
fayda verdigini, her giin yenen bir havucun, akciger kanseri tehlikesini yar1 yariya
azaltildig1 bildirilmistir. Havug, diizenli olarak yenildiginde sigara igen kisileri de

kapsamak tizere akciger kanserine yakalanma riskini en aza indirgemektedir. Ayrica
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havucu diizenli miktarda tiiketen kisilerin girtlak, mesane (idrar kesesi), rahmin boyun
bolimii, kalinbagirsak, prostat ve yemek borusu kanserlerine yakalanma riskinin %50
oraninda; menopoz déneminin sonrasin1 yasayan kadinlarda, gogiis kanserlerine
yakalanma riskinin %20 oraninda azaldigi yapilan arastirmalar sonucunda
saptanmistir. Kalbin dostu olan havucun, kandaki kolesterol diizeyini diisiirmesinde
etkili rol almaktadir. Arastirmalarda goriildiigii gibi diizenli havug tiikketmenin
kolesterol oraninda 6nemli azalmaya neden oldugu, havu¢ yemeyi birakan kisilerde
kisa siirede kolesteroliin eski degerine yiikseldigini gostermistir. Ayrica, yapilan
arastirmalar, havucun menenjit ve ansefalit (beyin iltihabi) ile gebelikte bebege
gecerek diisiige neden olan Listeria monocytogenes’in etkilerini yok ettigini
gostermistir. Havug, icerdigi yiiksek lif oramiyla peklik (kabizlik) c¢ekenlere iyi
gelmektedir. Kaynatilarak igilen havuc suyunun ishale iyi geldigi bildirilmektedir
(Bamley, 2000; Bast ve dig, 1998; Beom ve dig, 1998; Faulks ve Southon, 2001;
Nocolle ve dig, 2003; Yanmaz, 1994).

2.4 Cips Cesitleri ve Bilesimi

Cipsler; ¢ogunlukla musir, patates yerine alternatif bir sebze; tuz ve bitkisel yagin
haricinde temel hammadde olarak cips ¢esitlerine gore Yyiizey aktif maddeleri,
antimikrobiyal maddeler, antioksidanlar, aroma maddeleri, lezzet arttiricilar gibi izin
verilen gida katki maddeleri kullanilarak elde edilen atigtirmaliklardir. Toz seklinde
satin alinarak aroma madderi ismi ile cips tiretiminde kullanilan katki maddeleri
yaygin olarak kullanilmaktadir. Cips tiretiminde dogala 6zdes toz aroma maddeleri

yaygin kullanim alanina sahiptir (Altug, 2001; Uzun, 2002).

Patetes cipsi; kuru madde de indirgen seker miktart %2 ve daha alt1 olan saglam
patatesden uygun bir metotla soyulup ardindan belirli sekillerde dilimlenip bitkisel yag
ile kizartilarak, sade veya katki madde ilaveli olarak hazirlanan iiriinler patates cipsi
olarak tanimlanabilmektedir. Patetes cipsleri kullanilan sebze ve baharatlara gore sade,

biberli, soganli, peynirli, v.b. ¢esitlendirilebilir (TS 11998/ T2, 1996).

Tiirk Standartlar1 Enstitiisii (TSE)’ne gore musir cipsi; misirin usuliine uygun olarak
pisirildikten sonra eklenen i¢cme suyu ile yogrularak hamur elde edilmesi ve uygun
sekiller verildikten sonra bitkisel kizartmalik yag ile kizartilmasi sonucunda elde

edilen, tuz, ¢esni ve katki maddesi ilavesi saglandiktan sonra meydana gelen gidalar
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misir cipsi olarak nitelendirilmektedir. Sebze ve baharat olarak; gesitli sebze ve
kurutulmus tozlari, siit, et, peynir, biber gibi maddeler yada bu maddelerin aromatik
Ozleri yaygin olarak kullanilarak musir cips ¢esitleri elde edilmektedir. Kullanilan
sebze ve baharatlara gore aromali, peynirli, sebzeli, baharatli, sade, etli gibi ¢esitlere

ayrilan musir cipsleri ¢esni maddesine gore isimlendirilmektedir (TS 11998/ T2, 1996).

Yag icerigi cips tiretiminde en dnemli noktalardan biridir. Kizartma isleminde yag
maliyeti tiretim maliyetini onemli 6l¢iide etkileyen pahali bir parametredir. Yag igerigi
ve Ozelligi tiikketici yoniinden 6nemli bir duyusal 6lgiit olarak degerlendirilmekte olup
%25-40 arasinda degismektedir. Tiiketiciler tarafindan, fazla yag igerigine sahip olan
cipsler yiiksek kalori igermesi nedeniyle tercih etmemektedir. Tiketiciler genel
anlamda kuru madde miktar1 fazla, seker ve yag oranlari az olan iriinleri tercih

etmektedir (Cankurtaran, 2008).

Cips ftretiminde, iilkelerin aligkanliklarina gore farkli yag gesitlerinin kullanildigi,
tilkemizde cips iiretiminde ¢ogunlukla bitkisel yaglar kullanilmakta olup, bunlar

arasinda en fazla palm yagmin tercih edildigi bildirilmistir (Didin, 1999).

2.5 Gidalardaki Kizartma Islemi

Kullanilan en eski yontemlerden biri de gidalarin derin yagda kizartilmasi iglemi
oldugu bilinmektedir. Bu islem, 1s1 enerjisinin yag ortaminda gidaya iletilmesi ile
kizartilma gergeklesmektedir. Derin yagda kizartma; gidanin yiizeyinde kabuk
olusumu, hos bir tat ve koku olusumunun saglandigr hizli bir pisirme yontemidir
(Marguez ve Anon, 1986; Krokida ve dig, 2001; Warner, 2002). Derin yagda kizartma
veya daldirarak kizartma islemi; kiitle ve 1s1 transferinin ayn1 zamanda oldugu sicak
yagda lirline uygulanan kurutma ve pisirme islemi olarak tanimlanmaktadir (Mosavian
ve Karizaki, 2012). Derin yagda kizartma islemi, genel olarak gidanin 150-200 °C gibi
yiiksek sicakliklar arasinda yenilebilir bir yag icerisine daldirilarak pisirilmesidir

(Califano ve Calvelo, 1987; Garayo ve Moreira, 2002; Mosavian ve Karizaki, 2012).

Kizartma sirasinda gidanin ylizeyinde ve i¢ kisminda 6nemli yapisal degisimler
gerceklesmektedir. Bu mikro degisimler proteinlerin denatiirasyonu, nisastanin
jelatinizasyonu, iiriindeki suyun buharlasarak uzaklagmasi, gevrekligin olusmasi ve

kabugun olusumu olarak sayilabilir (Rimac-Brncic, 2003).
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Kizartma olayr genel anlamda ii¢ esas ozellik gosteren bir dehidrasyon islemidir.
Birincisi; ¢ok hizli 1s1 transferi gergeklestirmk esi ile yagdaki iiriiniin, 160-180 °C’lik
sicaklikta kisa bir siirede pisirilme islemidir. Ikincisi; kabuk haricinde firiin
sicakliginin 100 °C’den az oldugu ve iiglinciisii, suda ¢6ziinen maddelerin tiriinden
ayrilmasi minimum diizeyde oldugu bir tiretim seklidir (Saguy ve dig, 2003). Kizartma
isleminde, 1s1 ve kiitle transferi ayn1 zamanda gergeklestigi bir iiretim seklidir (Krokida

ve dig, 2001).

Uriin kizgin yaga daldirildiginda, gidanin sicaklign hizli bir sekilde artmakta ve
yiizeyde bulunan su kaynamaya ve buharlasmaya baslamaktadir. Boylece gidanin dig
yizeyi kurumakta ve biiziilmeyle birlikte ylizeyde gozenekli bir ylizey
sekillenmektedir. Uriin sicaklig1 artarak pisme olay1 gerceklesmektedir. Gidanin yiizey
sicakligi 100 °C’yi gecince dis yiizeyinde bir kabuk olusmakta ve nem iyice azalmis
durumdayken Maillard reaksiyonu gibi fizikokimyasal degisiklikler sonucunda tiriinde
istenen renk ve duyusal 6zellikler olustugu gézlenmektedir (Mellema, 2003).

Enstriimental analizlerle cipslere maksimum kesme kuvveti uygulanarak cipslerin
dokusal yapist belirlenebilmektedir. Uygulanan kuvvet ile olusan deformasyon sonucu
cipslerde kirilma meydana geldiginde ¢ikan sesler duyusal, gevreklik, sertlik, kitirlik
gibi kavramlar1 tahmin etmek i¢in etkili bir yontemdir (Salvador ve dig, 2009).
Enstriimental analiz ve panelistler ile duyusal degerlendirme yontemleri kullanarak
cipslerin tekstiirel 6zellikleri belirlenebilir (Kayacier ve dig, 2003). Numuneye ani
kuvvet uygulanarak elde edilen kuvvet ve mesafe egrilerinin, iriindeki sertlik,
gevreklik tespitinde 6nemli bir yontem oldugu diisiiniilmektedir (Tsukakoshi ve dig,
2008).

2.6 Kizartilmis Gidalardaki Yag Emilim Mekanizmasi

Kizartma igleminde, gidaninin yag emilimi iki farkli asamada olusmaktadir (Saguy ve

dig, 2003).

Birinci asama: Gidadaki nemin yag ile yer degistirmesi; Kizgin yaga birakilan
irtindeki nem buharlagarak stingerimsi gdzenekli bir hal almaktadir. Kizartmalik yag
bu olusan gozeneklerden {iriin icine dogru yag gecisi olmaktadir. Yag emiliminin
biiyiik bir kismi kizartma isleminin ilk 20 saniyesinde gergeklesmektedir (Moreira ve
dig, 1997). Suyun buharlasmasiyla beraber yagin gidaya niifus edebilmesi i¢in,
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kabuktaki sicakligin yeteri kadar yiikselmesi gerekmektedir. Yapilan calismalarda,
yag emiliminin, kabuk kisminda i¢ kisimlara kiyasla 6 kat daha fazla oldugu tespit

edilmistir (Mellema, 2003).

Ikinci asama: Gidadaki sofuma esnasinda yag emilimi; Kizartma islemi sirasinda
tiriinde yer alan suyun biiyiik bir oran1 buharlagsmakta ve buharin hiicre yapisindaki
kilcal bosluk ve kanallardan uzaklastigi bilinmektedir. Buharin disar1 dogru ¢ikist ile
olusan basing farklihigindan, yagin bu bosluklardan emilimi énlenmektedir. Uriiniin
kizartma yagindan ¢ikarilma esnasinda i¢ buhar basincinin azalmasi ile vakum etkisi
olusturarak yagin emilimi gergeklesmektedir (Ufheil ve Escher, 1996). Moreira ve dig.
(1997) musir cipslerinde yaptiklari ¢calismada yagin %80’nin iirliniin ylizey kisminda
oldugu, yag emiliminin soguma sirasinda yiizeydeki yagin %64’liik kismi i¢ce dogru
emilim gerceklestigini tespit etmislerdir. Patates cipsi ile yapilan farkli bir galismada,
yag emiliminin, yaklasik %80’nin yagdan ¢ikarilma isleminin hemen sonrasinda
gerceklestigi ve bu nedenle kizartma mekanizmasi ardindan gergeklestirilen siizme

isleminin olduk¢a 6nemli oldugu vurgulanmistir (Saguy ve dig, 1998).

2.7 Yag Emilimine Etki Eden Etkenler

Kizartma iglemi sirasinda yag emilimine neden olan etkenler asagida siralanmustir.

* Kizartma sicakligi ve siiresi

+ Kizartmalik yagin kimyasal 6zellikleri
+  Uriine uygulanacak 6n islemler

* (Gidanin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

* (Gidanin sekli ve biiyiikliigii

2.7.1 Kizartma sicakhigi ve siiresi

Yapilan bir ¢cok ¢aligmada kizartma sicakligi ve siiresi arasinda iligki arastirilmis olup,
kizartma sicakligi arttikca kizartma siiresi azalmakta bunun sonucunda da yag
emiliminin azaldigim1 belirlenmistir (Krokida ve dig, 2001; Pedreschi ve Moyano,
2005). Saguy ve dig. (1998) yaptiklar1 calismada diisiik kizartma sicakligi ve uzun
kizartma siiresi ile elde edilen patates cipslerinde yag igeriklerinin artis gosterdigi
saptanmistir. Gamble ve dig. (1987) kizartma siiresi ile cipsin yag emilimi arasinda

dogrusal bir iligki oldugu saptamiglardir.
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2.7.2 Kizartmalik yagin kimyasal ozellikleri

Moreira ve dig. (1997) yaptiklar1 ¢calismada kullanilan kizartmalik yagin iirtindeki son
yag igerigine etkisi, yagin ilk kullanimda iiriinde daha az yag emilimi gerceklestigi,
kullanilmis yagda islem yapildiginda cips yiizeyinde yag emiliminin arttigi
belirlenmistir. Uzun siire kizartma isleminde kullanilmis yaglarin yiizey geriliminin az
olmasi ve yag viskozitesinin yiiksek olmasiyla, yagin iiriiniin yiizeyine iyice yapistigi
ve siizme-sallama gibi islemler ile yagmn tam istenilen sekilde uzaklastirilamadigi
bildirilmistir. Ayrica yiliksek yag viskozitesi nedeniyle soguma sirasinda Cipsin
yiizeyinden uzaklagamiyan yag i¢ noktalarina dogru yag emiliminin artig gosterdigi

tespit edilmistir.

Tseng ve dig. (1997) yaptiklar ¢alismada yagin bozulmasi ile viskozitesinin artis
gostermesinin sebebi yag emiliminin yagin degredasyonu ile artis gosterdigini tespit
etmiglerdir. Annapure ve dig. (1998) ¢esitli kizartma yaglarinin tiriin yag absorbsiyonu
tizerine olan etkisini incelemis olup, nohut unundan elde edilen bir iiriiniin fistik yagi,
pamuk cekirdegi yagi, hindistan cevizi yagi, ayg¢icegi yagi, susam yagi gibi kizartmalik
yaglar kullanilmislardir. Sonug olarak yag emilim miktarlari, en fazla fistik yagi ile
kizartilan tirtinde (358,8 g/kg) oldugu, en az emilimin ise pamuk tohumu yaginda

kizartilan tirtinde (305,5 g/kg) gerceklestigi tespit edilmistir.

Hawrysh ve dig. (1996) yaptiklar1 benzer ¢alismada, kullanilan farkli yaglarin, tiriiniin
tekstiir, duyusal 6zelliklerinin depolama Kalitesi tizerine etkisi incelenmistir. Kizartma
yag1 olarak kismen hidrojene edilmis kanola yagi, soya yagi ve pamuk tohumu yagi
kullanilmistir. Depolama islemi yapilmadan analiz edilen pamuk yagi cipslerinde
aroma ve kokunun en ist diizeyde oldugu tespit edilmis, ancak 6, 12, 18 hafta
depolama sonundaki cipslerde ayni kriterlerlerde kanola yaginda kizartilmis cipslerin
daha iyi sonug¢ verdigi tespit edilmistir. Pamuk tohumu yaginda kizartilmig olan
cipslerin depolama sonunda renk ozellikleri ve anisidin (depolanan cipslerdeki
oksidasyon derecesi) degerlerinde 6nemli bir durum tespit edilmemistir. Bu ¢alisma
ile kanola yaginin tekstiirel ve duyusal kriterlerde cerez tipi gida iiretiminde
kullanilmas1 uygun goriilmiistiir. Rani ve Chauhan, (1995) yaptiklar1 diger ¢alismada,
patates cipsi liretiminde hidrojene edilmis bitkisel yag, rafine edilmis soya yag1 ve yer
fistig1 yaginin kullanildiginda; hidrojene edilmis yagda kizartilan iiriin diger yaglarla

kizartilana gore daha dayanikli olmasina karsilik yag emiliminin fazla oldugu tespit
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edilmistir. Duyusal olarak yapilan degerlendirmeye gore yer fistig1 ve rafine edilmis

soya yagi ile kizartilmis cipslerin daha ¢ok begenildigi tespit edilmistir.

2.7.3 Uriine uygulanacak 6n islemler

Gidaya uygulanan 6n islemlerle yag emilimi {izerine etkili olan bazi islemler soyle
siralanabilir; kurutma, haslama, gidayr farkli maddeler ile kaplama, tuzlu su ile

muamele gibi islemler 6rnek verilebilir.

Kizartma islemi sirasinda gidadaki nem ile yag yer degistirmektedir. Gidanin nem
icerigi ne kadar fazla ise kizartma islemi ile o kadar fazla yag absorbsiyonu
gerceklesmektedir. Bu sebeple yag emilimini azaltmak i¢in, kizartmadan 6nce gidanin
nem igeriginin azaltilmasit Onerilmektedir. Bu amagla sicak hava uygulamasi,
mikrodalga ve firnlama gibi islemler kullanilabilir (Krokida ve dig, 2001; Mellema,
2003; Bouchon ve Pyle, 2004). Lujan-Acosta ve Moreira (1997) yaptiklari ¢alismada,
giines 1s1s1 ile kurutma uygulanmis tortilla tip patates cipslerinin, kurutma siiresi
arttikca yag emilim miktarinda azalma goriilmistir. Giines 1sis1 ile 120 dk da
kurutulan 6rneklerde yag miktarinin %14,50 iken, kontrol 6rneklerinde %26,30 olarak
tespit edilmistir. Duyusal kriterler yoniinden giineste kurutulan 6rnekler ile kontrol

ornekleri arasinda 6nemli bir fark bulunmadig: bildirilmistir.

Estiirk ve dig. (2000) kizartma islemi yapmadan once firinda kurutularak baslangictaki
nem miktarlar diistiriilen misir cipslerinin, %25 daha az yag absorbe ettiklerini tespit
etmiglerdir. Garayo ve Moreira, (2002) yapilan diger calismada, patates kizartmasini
vakum altinda yapilan denemede yag emilimi %27 Sl¢iilmiis, kontrol 6rneklerinde ise

bu oran %40 oldugu bildirilmistir.

Califano ve Calvelo, (1987) yaptiklari ¢alismalarinda kizartma isleminden 6nce iiriin
haslamaya tabi tutuldugunda patates yiizeyindeki nisastanin jelatinize oldugu icin yag
emilimini sinirlandirdigini ifade etmislerdir. Ayrica bu calismada haslama islemi,

patates cipslerinin tekstiirel ve renk 6zelliklerini gelistirdigi belirlenmistir.

Alvarez ve dig. (2000) yaptiklar1 ¢alisma kizartma islemi oncesinde patates dilimlerine
uygulanan 97 °C’de 2 dakikalik haslama isleminin, haslama yapilmayan 6rneklere
gore yag oranlar1 daha diisiik seviyede oldugunu tespit etmislerdir. Rimac-Brncic ve
dig. (2003) benzer bir ¢alismada 6n haslama islemine tabi tuttuklar1 patatesleri

karboksimetilseliiloz (CMS) soliisyonuna daldirmislar ve firinda kurutma islemi ile

18



yiizeyinde bulunan nemi uzaklagtirmislardir. Boylece yag emiliminin %55°ten az bir

seviyede oldugunu bildirmislerdir.

Yapilan baz1 ¢alismalarda yiizey aktif maddeleri olarak sodyum aljinat, gellan gum,
hidroksipropil metilseliiloz, metilseliiloz gibi seliiloz tiirevleri, pektin, sodyum aljinat,
misir zeini gibi hidrokolloid ile kaplanarak kizartilmig {iriinlerin yag absorbsiyon
degerleri daha diisiik oldugu tespit edilmistir. Ayrica, tuzlu suda bekletilen patates
dilimlerinin yag emilimi daha az oldugu, duyusal olarakta daha diisiik yaglilik hissi
olusturdugu tespiti yapilmistir (Browner ve dig, 1991; Garcia ve dig, 2002; Rimac-
Brncic ve dig, 2003). Bunger ve dig. (2003) yaptiklari ¢alismada kizarmis patatesin
kalite Ozelliklerini arttirmak amaci ile patatesleri %3’liik NaCl ¢ozeltisinde
beklettikten sonra patatesleri kizartarak, kontrol drneklerine oranla %22,2 daha az yag

absorbe edildigi tespitini yapmuslardir.

2.7.4 Gidanin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Gidanin fizikokimyasal 6zelliklerinden olan gozeneklilik (porozite) ile yag emilimi
arasinda dogru bir oran bulunmaktadir. G6zenekliligin yag emilimi tizerine etkisi
onemlidir. Porozite ve yag miktar1 kizartma isleminde birlikte artmaktadir. Yag
emilimi dis ylizeydeki gozeneklerden iceriye dogru emilim oldugundan dolay:
gozeneklerin yapisi, biylikligl, ylizeye yakin olmasi, ylizey piiriizliligiini
etkilemektedir. Yiizeyde piiriizliiliigiin artmast ile yag emiliminde bir artig olabilecegi
bildirilmistir (Pintus ve dig, 1995).

2.7.5 Gidanin sekli ve biiyiikliigii

Gidanin yiizey alan1 yag emiliminde bir etken oldugundan, gidanin sekli ve biiyiikligi
toplam yag emilimini etkilemektedir. Krokida ve dig, (2001) yaptiklar1 ¢aligmada,
parmak patates kizartmalarinin sekil ve biiyiikliik bakimindan toplam yag emilimini
etkiledigini tespit etmislerdir. Guillaumin, (1998) benzer bir ¢alisma yaparak misir ve
patates cipslerinde iriin kalinlig1 azaldik¢a yag emiliminde bir artis olacagini
bildirilmistir. Bouchon ve Pyle, (2004) benzer ¢alismada derin yagda kizartma islemi
boyunca patates cipslerinin yag emilim oranlarinin, arastirma sonucunda cips kalinligi
azaldik¢a yag emiliminde bir artigs tespit edilmistir. Gidalarin kalitesinin
degerlendirilmesinde, iiriin rengi en 6nemli 6zelliklerden biridir. Gida yiizeyinin rengi

ve goriiniistiniin ilk kalite kriteri oldugu soylenebilir. Bir gidanin fiziksel, kimyasal ve
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duyusal kalitesini belirlemekte, tiriiniin renk, tat, aroma, tekstiir, raf omrii, giivenli

gida, beslenme degerleri gibi parametreler onemlidir (Pedreschi, 2006).

Renk olusumu tiizerine Kizartma sicakligi ve siiresi etki edebilmektedir. Kizartilmis

trtinlerde L*, a*, b* degerleri ile 6l¢iim yapilir (Marguez ve Anon, 1986).

Kizartilmig gidalarda kalite ve kabul edilebilirlik bakimindan en onemli kalite
parametresi tekstiir analizidir. Hammadde 6zelliklerinden, kizartma sartlarina kadar
bircok faktor gida tekstiiriinii etkilemektedir. Tekstiir ayrica gidanin raf émrii ve
tazeligini etkileyen bir parametredir. Tekstiir, genel olarak mekanik kriterler, akustik,
ve geometrik gibi bir ¢ok degiskenin toplami olarak tanimlanabilir (Kayacier ve Singh,
1999). Gidalarin tekstiirii duyusal ve enstriimental analiz olarak farkli iki yontem ile
belirlenebilir. Enstriimental analizin kolay kullanim, yiiksek tekrar edilebilirlik ve
analiz i¢in gerekli siirenin kisa olmasi gibi 6zelliklerden dolay1 duyusal analize gore
daha uygun bir parametredir. Enstriimental tekstiir verileri duyusal degerlendirme
sonuglart ile Ortiislirse anlamli olur. Cipslerde tekstiirii bir gevreklik olarak
algilanabilir (McCormick, 1988).

Yiiksek nisasta iceren gidalarda tekstiir iizerine etkili olan nisastanin 1s1l islem
stiresince jelatinizasyonu onemlidir. Patates cipslerindeki gevrek yapi1 gidanin dis
yiizeyindeki degisimler sonucu olusmaktadir. Giday1 dilimlerken olusan fiziksel
hasarlar, nisastanin jelatinizasyonu ve dehidrasyonu, protein denatiirasyonu, suyun
buharlagsmas1 ve dokularin esmerlesmesi 6rnek verilebilir. Bu degisimlerle beraber

piirtizlii ylizey olusumu ve yag emilimi meydana gelmektedir (Bourne ve dig, 2002).

Cipslerin enstriimental tekstiiriinii en ¢ok kullanilan delme testi ve Kramer-shear
hiicresi tercih edilmektedir. Tekstiirlin, delme testinde uygulanan kuvvete kars1 cipsin
gosterdigi dirence gore iriiniin kirilganlik degerini belirleyerek gida tekstiirii tespit
edilebilir (Bourne ve dig, 2002). Yapilan benzer ¢alismada, patates cipslerine delme
testini uygulayarak triiniin kirilmaya karsi direncini Olgerekte tekstiiriini tespit
etmislerdir (Bourne ve dig, 1966). Patates cipslerinde ii¢ farkli noktadan desteklenen
bir delme testi ile tekstiirii belirlemislerdir (Segnini ve dig, 1999). Benzer bir
calismada, patateslerin kizartilirken farkli bir delme teknigi ile tekstiirel degisiklikler
Ol¢tilmistiir (Pedrischi ve dig, 2001).

20



Kayacier ve Singh, (2003) yaptiklar ¢alismada musir cipslerinin tekstiirel kriterlerini
belirlemede Kramer-shear hiicresini uygulayarak bulmuslardir. Benzer sekilde
kizartilmis misir cipslerinin tekstiirel 6zelliklerini bulmada bir ¢ok ¢calisma yapilmustir.
Farkli kizartma yaglar ile kizartilan cipslerin tekstlirii {izerine arastirmalar yapilmis
ve sonucunda da triiniin gevrekligi lizerine yag ¢esitlerinin 6nemli olmadigini tespit
etmislerdir. Ayrica bu aragtirmalar sonucunda tekstiir analiz sonuglarinin, duyusal

analiz sonuglari ile Ortiistiigl belirlenmistir (Hawrysh ve dig. 1995).

2.8 Cipslerin Ozellikleri

Misir ve patates cipsleri i¢in TSE (Tiirk Standartlari Enstitiisii) 'nin belirledigi baslica
duyusal, fiziksel ve kimyasal 6zellikler asagidaki gibidir (TS 3628, 1991; TS 11998/
T2, 2017):

1. Misir cipslerinde nem degerleri kurumadde agirlik¢a en ¢ok %3, patates
cipslerinde ise en ¢ok %3,5 olmalidir.

Yag orani kiitlece en ¢ok %40 olmalidir.

Tuz orani kiitlece en ¢ok %2 olmalidir.

Karbonhidrat orani kiitlece en ¢ok %51 civarinda olmalidir.

o b~ w0

Etiket {izerindeki ¢eside gore; icerdigi cesni maddesinin hissedilebilen aroma,

koku ve tadinda olmalidir.

6. Kusurlu cips orani kiitlece en ¢ok %5 degerini, kirilmig cips miktari ise %15’
gecmemelidir.

7. Kendine has sar1 ve koyu sar1 goriiniiste olmali, yanik veya kizarmamig

olmamali, kiiflii, kirlenmis, kurtlu, bocek ve zararlilarca yenmis olmamalidir.

2.9 Alternatif Cips Cesitleri

Havug cipsi: Dueik ve dig., (2010) tarafindan yapilan ¢aligmada 2 mm kalinligindaki
havuglar, atmosferik (160 ve 180 °C) ve vakum altinda kizartilan (98 ve 118 °C /1,92
mmHg basingta) havug cipslerinin yag igerikleri, nem kaybi, o- ve PB-karoten

alikoymalar1 ve renk gelisimlerini incelemislerdir.

[statistiksel analizler sonucunda iki kizartma metodunun yag emilimi iizerine belirgin

etkisi oldugunu gostermistir. Atmosferik kosullarda kizartilanlarla vakum altinda
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kizartilanlar karsilastirildiginda, vakum altinda kizartilanlar %50 daha az yag cektigi
bildirilmislerdir.

Hem taze, hem kizarmis havuglarda en ¢ok bulunan toplam karetonoid igeriginin [3-
karoten: %60, a-karoten: %40 vakum kizartma f-karoten: %13,6, a-karoten: %10,5

ile atmosferik kizartmadan yiiksek oldugu bildirilmistir.

L*, a* b* disik koyu renk, enzimatik olmayan esmerlesme ile ilgilidir.
L*=atmosferik kizartma sirasinda, L0*=65,2 L*=34,2 diismiistiir. Vakum kizartmada
Lo*=65,2 L*=58,4 (60 °C), L*=55,9 (80 °C) degerleri bildirilmistir. Vakum altinda,
60 °C a0*=49,9, a*=45,4 ve bo*=65,4, b*=65,1 degerleri bildirilmistir. Atmosferik
kizartmada 180 °C’de a0*=49,9, a*=15,3 bo*=65,4, b*=25,3 degerleri bildirilmistir.
Cig sebzelerin kizartilmasi sonucu mikroyapisinda, 6nemli fiziksel ve duyusal

ozelliklerinde degisikliklere neden olmustur.

Rosenfeld ve dig. (1995) tarafindan yapilan ¢alismada ise, farkli bolgelerde biiyliyen
4 havug ¢esidinde 1,5 mm kalinligindaki dilimleri tuzlu suda pH 4 olana kadar
fermantasyonda tutularak 170 °C de 110 s yagda kizartilarak cips tiretimi yapilmistir.
Cipslerde glukoz, fruktoz, siikroz, renk, kuru madde, yag ve toplam verim
parametreleri degerlendirilmistir. Calisma sonucunda, cips iiretimi i¢in yiiksek kuru
madde ve toplam seker i¢erigine sahip havuglarin daha diisiik yag icerigi ve daha agik

renk sagladigi i¢in en uygun ¢esitler olacagr bildirilmistir.

Kizartilmig bugday cipsi: Cankurtaran (2008) ¢alismasinda bugday unundan elde ettigi
cips ile yeni bir gerez gidanin gelistirilmesi ve tiiketici tercihlerine uygun bugday
cipslerinin iiretilmesi amaglanmustir. Orneklerin renk, kuru madde, yag, kiil analizleri
ile duyusal analizde ise renk, gevreklik, tat ve genel begeni Ozellikleri
degerlendirilmistir. Kizartma sicakliklar1 ile her bir sicakliktaki kizartma siiresi
arttikca kuru madde ve renk degerlerinin arttif1, ortalama yag iceriklerinin azaldig
bildirilmistir. Kizartma siiresinin, cipslerin yag emilimi {izerine etkisi, 170 ve 180
°C’lerde 6nemli bulunurken, 160 ve 190 °C’lerde 6nemsiz oldugu, tiim kizartma
sicakliklart i¢in optimum kizartma siiresinde islem gormiis cipslerin en yiiksek duyusal
skora sahip oldugu bildirilmistir. Sonu¢ olarak, 190 °C’de 40 sn’de kizartilan
orneklerin hem diisiik yag igerigine sahip oldugu hem de duyusal olarak en fazla tercih

edildikleri bildirilmistir.
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Farkli tahil unlar1 ilavesi ile elde edilen cipsler: Goncii (2011) yapmis oldugu
calismasinda bugday, bugday-yulaf, bugday-cavdar ve tam bugday unlarindan tiretilen
cipslerin kalite kriterlerini belirlemistir. Cipslerde renk, kuru madde, tekstiir, toplam

fenolik igerik, antioksidan aktivite (%) ve duyusal analizler degerlendirilmistir.

Bugday-yulaf ve tam bugday unundan elde edilen cipslerin toplam fenolik madde
iceriginin digerlerine gore yliksek oldugu bildirilmistir. Bugday-yulaf ve tam bugday
unundan elde edilen cipslerin antioksidan aktivite degerleri igerisinde en yiiksek deger
bulunurken, en diisiik antioksidan aktivite degeri bugday unundan elde edilen cipste
belirlenmistir. Kuru madde degerlerinde biitiin 6rnekler i¢in yakin degerler elde
edilmistir. Tim formiilasyonlar i¢in firinlama siiresi ile L* renk degerleri arasinda bir
iligki tespit edilmedigi bildirilmistir.

Duyusal analiz sonuglarina goére 210 °C’de 4,5 dk firinlanan Orneklerin renk,
gevreklik, tat-koku ve genel begeni kriterleri agisindan en ¢ok begeni skoru %100

bugday unundan elde edilmistir.

Karabugday ile zenginlestirilmis bugday cipsi: Taskirdi (2011) yapmis oldugu
calismada yiiksek protein igerikli farkli miktarlarda karabugday unu ile
zenginlestirilmis bugday unundan iiretilen cipslerin kalite kriterlerini belirlemistir.
Cipslerde kimyasal (kuru madde, kiil ve yag), fiziksel (renk) ve tekstiirel analizler ile
duyusal olarakda lezzet, gevreklik, renk ve genel begeni 6zellikleri degerlendirilmistir.
Formiilasyondaki karabugday un miktar: arttikca, kiil miktarinin arttig1 bildirilmistir.
Kizartma sicakligi arttikca yag miktarinda belirgin bir azalma gerceklesirken
karabugday unu ilavesi ile drneklerin yag miktarlarinda artis oldugu saptanmuistir.
Tekstiir analizinde sabit kizartma sicaklik ve siiresinde kizartilan cipslerde karabugday
un miktarmin artigi ile uygulanan kuvvet miktarlarinda bir artis oldugu, kizartma
sicaklig1 arttikga uygulanan kuvvet miktarinin azaldig bildirilmistir. Ayn1 kizartma
sicaklik ve siiresinde kizartilan cipslerde karabugday un orani artisi ile L* degerinde

belirgin bir azalma gergeklesirken a* ve b* degerlerinde ise artis oldugu bildirilmistir.

Duyusal analiz sonuclara gore 170 °C de kizartilan %50 oraninda karabugday un
iceren cipslerin, tiim duyusal Ozellikler agisindan en ¢ok begeni skoru aldig
bildirilmistir.

Durian meyvesi cipsi: Paengkanya ve dig. (2015) yaptiklari ¢alismada, sebze ve

meyvelerin mikrodalga ile vakum altinda kurutulmasinin olumlu sonuglar
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degerlendirildiginden, bu yontemin Durian meyvesi i¢in de uygulanabilirligi

aragtirildigi bildirilmistir.

Yagl bir iirliniin saglhik endiseleri sebebiyle, Durian meyvesinin sicak hava ile
kurutulmasi alternatif bir metot olacag: diisiiniilmiistiir. Bu metodun olumsuzluklar1

sebebiyle dondurma ile kurutma ve vakum ile kurutma metotlar1 da incelemislerdir.

Kurutulmus Durian cipsleri lizerinde renk, fire, su aktivitesi, sertlik ve gevreklik

Olctimleri, mikroyap1 ve goriintii analizleri ve duyusal analizleri degerlendirilmistir.

Analizler sonucunda, mikrodalga vakum kurutma ve sicak hava ile kurutmanin
birlesimi seklinde yapilan uygulamanin, sadece sicak hava ile kurutmaya kiyasla daha
yiiksek kuruma sagladigi, daha yiliksek beyazlik ve gevreklik degerleri verdigi, daha
genis por biiyiikliikleri meydana geldigi, daha diisiik fire ve sertlik olustugu rapor
edilmistir. Buna karsilik, birlesik teknikle tiretilen cipslerin ticari olarak satilanlara

kiyasla renk, sekil, tekstiir ve genel begeni acisindan yetersiz kaldigi goriilmiistiir.

Yumurta cipsi: Yashoda ve dig. (2008) yapmis oldugu ¢alismada homojenize edilmis
yumurtaya bugday unu, misir nigastasi, piring unu, tuz, beyaz biber tozu, kimyon tozu,
parcalanmis sarimsak ve zerdegal tozu ile elde edilen hamur formiilasyonuna
denemeleri sirasinda, baglayici olarak dar1 unlarindan (hintdarisi, arpa veya siipiirge
daris1) olusan cipsi incelemislerdir. Elde edilen hamur uygun sekil ve boyutlarda,
rafine edilmis aycicek yaginda 110-115 °C’de 2-3 dk kizartilmistir.

Uretilen cipslerde gevreklik, renk degerleri, pH, nem, yag, protein, kiil icerikleri,
serbest yag asitleri, mikrobiyolojik kalite ve duyusal 6zellikleri agisindan

degerlendirilmistir.

Analizler sonucunda, yumurta cipslerinin duyusal 6zellikler agisindan kabul edilebilir
oldugu bildirilmistir. Ayrica, arpa unundan liretilen cipslerin digerlerine kiyasla daha
az yag cektigi, daha fazla {iriin verimi sagladigi, daha ¢ok gevrek oldugu ve duyusal

ozelliklerinin daha 1yi oldugu rapor edilmistir.

Fuji elmasi cipsi: Bi ve dig. (2015) tarafindan hazirlanan Fuji elmalarinin “explosion
puffing” teknigi ile kurutulmasi yontemi ile dilimlenen elmalar 80 °C’de 120 dk 6n
kurutulduktan sonra, 105 °C’de 10 dk, 0,3 MPa buhar basincinda pisirilmis ve 80
°C’de vakum kosullar1 altinda 120 dk kurutuldugu bildirilmistir.
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Uretilen cipslerde renk, gevreklik, sertlik dl¢iimii, genlesme orani, {iretim orani, nem
icerigi, rehidrasyon orani, ham yag icerigi, protein igerigi, ham lif igerigi ve indirgen

seker icerigi 0zellikleri degerlendirilmistir.

Analizler sonucunda, ham fibre igerigi, gevreklik, titre edilebilir asit icerigi, liretim
orani ve genlesme oran1 6zelliklerinin elma cipsi liretiminde prosesi kontrol edebilecek

kalite kriterleri oldugu belirlemiglerdir.

Jackfruit cipsi: Saxena ve dig. (2015) tarafindan jackfruit meyvesi, dondurarak
kurutma, sicak hava ile kurutma ve birlesik kurutma teknikleri uygulandigi
bildirilmistir. On denemeler ile Ca tuzu (10-30 °BX) icine dokme ve gegis-haslama (2-
6 dk) uygulamalariyla proses optimize edildigi bildirilmistir.

Birlesik kurutma teknikleriyle elde edilen cipslerde, rehidrasyon orani, fire, tekstiirel
degisiklikler, renk degerleri, mikro yap1 ve depolama sirasindaki duyusal 6zellikler

acisindan degerlendirilmistir.

Analizler sonucu, optimize edilen kosullarin %1,38 w/v CaCl,, 28.2 °Bx haslama
suyun ve 5,2 dk haslama siiresi oldugunu belirlenmistir. Proseste sadece sicak hava ile
kurutulan iiriinlere kiyasla, birlesik kurutma (6 saatlik dondurma ile kurutmayi takip
eden 8 saatlik sicak hava ile kurutmanin) teknikleri daha istiin tekstiir, renk, duyusal
ozellikler, fire ve rehidrasyon orani Ozellikleri gosterdigi bildirilmistir. Sadece
dondurarak kurutulanlara kiyasla birlesik kurutma teknikleri en az fire ve hiicre duvar

biitiinliiglinde bozulma gdsterdigi rapor edilmistir.

Patlican cipsi: Sever (2018) yaptigi calismada 2 mm kalinhiginda dilimlenmis
patlicanlar farkli kurutma sicakliklar1 (90, 100, 110 °C) ve siirelerde (90 dk, 120 dk,
130 dk) tutuldugu, farkli iki sicaklikta (170, 180 °C) 1 sn siire ile yagda tutularak
cipsler elde edildigi bildirilmistir.

Cesitli baharatlarla cesnilendirilen cipsler; renk, kuru madde, kiil, yag, protein,
peroksit, serbest asitlik, toplam mezofilik aerobik bakteri, maya-kiif sayilarin ve
duyusal analiz ile tat, koku, gevreklik, yiizey rengi, genel begeni ve tercih segenekleri

degerlendirilmistir.

Kizartma sicakliklariin 6rneklerin L*, a* ve b* degerlerine etkisi istatiksel olarak
onemli bulundugu bildirilmistir. Kizartma sicaklig1 azaldikca yag igeriklerinin azaldigi

bildirilmistir. Depolama stirelerine bagl olarak toplam mezofilik aerobik bakteri,
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maya ve kiif sayisinin artmig oldugu rapor edilmistir. Duyusal analiz sonuglarina gore,
karabiber kullanim miktar1 en yiiksek, kurutma sicakligi 100 °C’de 130 dk, kizartma
sicaklig1 180 °C olan 6rnegin tat/koku, yiizey rengi, genel begeni kriterleri bakimindan

ortalama en yiiksek puan aldig1 bildirilmistir.

Yumurta Cipsi Jackfruit Cipsi
g

Havug Cipsi

Fuji EIma Cipsi Yerelmasi Cipsi Patlican Cipsi

Sekil 2.4 : Alternatif cips gorselleri
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100 °C’de kurutma sicakliginda, 120 dk siire tutulan, kizartma sicakligi 170 °C olan
cipsin, tercih ve gevreklik kriterleri bakimindan en yiiksek puani aldig: bildirilmistir.
Kurutma sicakligi 100 °C’de 130 dk siire tutulan, kizartma sicakligi 180 °C olan
patlican cipsi ¢alismasinin hem diisiik yag igerigine sahip oldugu, hem de duyusal
olarak tercih edilen ¢alisma oldugu bildirilmistir.

Yerelmasi cipsi: Baltacioglu (2012) yaptig1 calismada yer elmasindan tiretilen cips ve

gevregin nem, yag igerigi, renk, yapi ve duyusal dzellikleri degerlendirilmistir.

Yer elmasi cipslerini tezgah iistii derin yag kizarticisinda 160, 170, 180, 190 °C
sicakliklarda 120, 180 ve 240 sn siireyle kizartmislardir. Mikrodalga firin
kullaniminda ise numuneler 600 ve 900 W gii¢ seviyelerinde 60, 75, 90, 105, 120, 135,

150 sn stirelerle pisirmislerdir.

Yapilan analizlerin sonuglarina gore kizartma sicakligi ile islem stiresi arttirildiginda
yer elmasi iiriinlerinin nem igerigi ve beyazlik degerlerinin azaldigi, fakat a*, b*,

sertlik, kirilganlik ve yag igerigi degerlerinde artis oldugu rapor edilmistir.

Yer elmasi kizartma isleminde en uygun sonug cips eldesinde 180 °C sicakliginda 240

saniyede, gevrekte ise ayni sicaklikta 180 sn ile elde ettigi tespit edilmistir.

Mikrodalga firm kullanildiginda ise en uygun sonug cips eldesinde 600 W giiciinde
105 saniyede, gevrekte ise 900 W giiciinde 60 saniyede elde ettigi tespit edilmistir.

Mikrodalga giicii ile islem zaman arttirildiginda, mikrodalgada pisirilmis yer elmasi
{iriinlerinin nem igerigi ve L*, a*, b* degerleri azaldig1 rapor edilmistir. Uriinlerin
sertlik, kirllganlik degerleri ise zamanla artis gostermis sonrasinda azaldigi tespit

edilmistir.

Islem siiresinin mikrodalga firm kullanildiginda 6nemli diisiis gostermesi, bu
metodun geleneksel kizartma yontemine gore daha az yag igermesi de goz Oniine
alindiginda tercih edilebilmesinde 6nemli bir parametre olarak tespit edilmistir.
Alternatif cipsler baslig1 altinda verilen farkli ¢alismalarla ilgili gorseller Sekil 2.4’ te

verilmistir.
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3. MATERYAL VE YONTEMLER

3.1 Materyal

3.1.1 Havug

Bu ¢alismada, kullanilacak turuncu havuc (Daucus carota)’un kiit uglu, odun kismi
denilen 6zii az ve yumusak dokulu, 1slah edilmis Nantes ¢esidi yerel bir gida market
tarafindan iireticiden tek seferde siparis verilerek temin edilmistir (Sekil 3.1). Alinan

tirlinler iiretimin yapilacagi zamana kadar +4 °C’lik buzdolabinda muhafaza edilmistir.

F k|

Sekil 3.1 : Calismada kullanilan turuncu havug nantes ¢esidi
3.1.2 Kizartma yagi

Kizartma yagi olarak piyasadan alinan rafine aygigek yagi kullanilmistir.

3.1.3 Ambalaj

Analize alimincaya kadar tretilen cipslerin paketlenmesinde gaz ve 1s1k bariyer
ozellikli, 100 g’lik kilitli gok katli (PE-AI-PE) 6zellikli doypack ambalaj kullanilmigtir
(Sekil 3.2).
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Sekil 3.2 : Doypack ambalaj malzemesi

3.1.4 Dolum sirasinda uygulanan gaz

Havug cipsleri iiretim sonrasinda paketlere konulduktan sonra %99,99 safliktaki kuru
azot gaz1 1 dk uygulanarak ortamdaki oksijen ve nemin uzaklastirilmasi saglanmistir.
Boylelikle analizler dncesi olusabilecek degisikler 6nlenmistir. Bu islem i¢in Claind

marka NiGen LCMS 40-1 model azot gazi jenaratorii kullanilmistir (Sekil 3.3).

Sekil 3.3 : Kullanilan azot jeneratorii

3.2 Yontemler

3.2.1 Havug cipslerinin iiretimi ve paketlenmesi

Sekil 3.4’teki islem basamaklarina gére havuglar standart bir temizleme ve yikama
islemi yapilacaktir. Sonra 1,5 mm kalinlikta kesilmis dilimler halinde 100 °C
sicakliktaki firinda 5 ve 10 dk siire ile belli bir su miktar1 ugurularak 6n isleme tabi
tutulacaktir. Daha sonra ti¢ farkli sicakliktaki (170, 175, 180 °C) kizgin yag
banyolarindan 6n ¢alismalarla belirlenen siirelerde (2 ve 3 dk) tutularak kizartilacaktir.

Elde edilen cipsler paketlenerek analize alinincaya kadar laboratuvar sicakliginda
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birakilacaktir.

bm/ \on—lsm/‘.-\ Analizler

Sekil 3.4 : Havug cipsi iiretim asamalart

Havuglar on denemelerle belirlenen uygulama parametreleri Cizelge 3.1°de

verilmistir.
Cizelge 3.1 : Calismada uygulanacak parametreler.
Parametreler Uygulamalar* Toplam Uygulama
Kalinlik 1,5 mm 1
On islem sicaklig1 100 °C 1
On islem siiresi 5-10 dk 2
Kizartma sicakligi 170-175-180 °C 3
Kizartma stiresi 2-3 dk 2

* ilgili uygulama degerleri 6n denemelerle belirlenmistir.
Cizelge 3.2°de parametrelerden farkli 6n islem siiresi, kizartma sicaklig1 ve kizartma
siiresi olmak {iizere ii¢ adet uygulamada 12 adet numune elde edilmistir. Uretimi

gerceklesecek olan havug cipsi deneme deseni Cizelge 3.2 deki kodlamalar

yapilmugtir.

Cizelge 3.2 : Havug cipsi liretimi deneme deseni kodlari.
Kodlama Onislem (dk)  Kizartma sicakligi (°C)  Kizartma siiresi (dk)
H5-170-2 5 170 2
H5-170-3 5 170 3
H5-175-2 5 175 2
H5-175-3 5 175 3
H5-180-2 5 180 2
H5-180-3 5 180 3

H10-170-2 10 170 2
H10-170-3 10 170 3
H10-175-2 10 175 2
H10-175-3 10 175 3
H10-180-2 10 180 2
H10-180-3 10 180 3
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Havuglar ¢esme suyu altinda ¢gamur, ¢akil gibi yabanct maddelerden temizlendikten
sonra kagit havlu lizerinde suyu siiziilmiistiir. Yikanan havuglar, bigak yardimi ile
tizerindeki siyah noktalari, havucun alt ve {ist tarafindan belirli bir kistm alinarak

dilimlenmeye hazir hale getirilmistir (Sekil 3.5).

Sekil 3.5 : Havuglarda ayiklama, temizleme ve yikama islemi

Havuglar standart dilimleme yapilmasi amaciyla Seles Model-250C dilimleme cihazi
kullanilarak (b), 1,5 mm kalinhginda dilimlenmistir. Havug dilimlerinin kalinlig

dijital kumpas Mitutoyo Model-150X ile dlgtilmiistiir (a) (Sekil 3.6).

() (b)

a: Havucun dilimlenmesi b: Havug dilimi kalinlik dl¢timii

Sekil 3.6 : Havugta dilimleme islemi

Dilimlenmis olan havuglar bekletilmeden 6n islem gerceklestirmek i¢in firin 1zgara
tepsisinde filtre kagidi {lizerine tek sira halinde dizilmistir (a) (Sekil 3.7). Havug
dilimleri dizilmis tepsi firina yerlestirilir ve gerekli parametre kosullar1 saglanarak 6n
isleme baglatilir (b) (Sekil 3.7). Binder Model ED53 markali etiivde on islem
yapilacagt 100 °C’lik etiivde on islem siiresi, uygulamalari 5 ve 10 dk olarak
gerceklestirmistir (C) (Sekil 3.7).
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a: Havug dilimlerin tepsiye dizimi b: Firin tepsisini firina yerlestirilmesi c: Firin sicakligi gostergesi

Sekil 3.7 : Havug dilimlerinde 6n isleme

On islemden gegmis havug dilimleri derin yag banyosunda kizartilmadan once
kullanilan kizartmalik yagin sicakligi en onemli parametredir. Yagin sicakligini
Olgmek ic¢in kalibrasyonlu Testo 105 Marka model cihaz (b) ve 250 °C civali
termometre kullanilmistir (C) (Sekil 3.8). Kizartmalik yagin kalitesini belirlemek,
yagda ¢6ziinen toplam polar madde (TPM) miktar1 tespiti igin kalibrasyonlu Ebro Fom
320 Marka model test cihazi kullanilmistir (2) (Sekil 3.8). Kizartmalik yaglarda toplam
polar madde (TPM) miktari; %18’e kadar yagin kizartmaya uygun oldugu, %18-24
araliginda ise yagda polar madde varligi oldugunu ve yagin degistirilmesi gerektigini,
%24’ten fazla bir deger ¢iktiginda ise yagin kullanilmayacagi bildirilmistir. Yapilan
caligmalarda 12-15 kizartma sonucunda toplam polar madde (TPM) %13-16 arasi

degerler 6l¢lilmiis ve yag degistirilmistir.

a: TPM 6l¢iim cihazi b: Yag sicaklik 6lgme cihazi c: 250 °C’lik termometre

Sekil 3.8 : Kizartma islemi yapilacag fritozdeki yagda TPM ve sicaklik 6lgtimii
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Yagin sicakligi kontrol edilerek kizartma sicaklik parametresine (170, 175, 180 °C)
gelindiginde 6n iglem islemine tabi tutulan havug¢ dilimleri derin yag banyosuna
birakilmistir (a) (Sekil 3.9). Kizartma siiresi (2, 3 dK) bitimi ile sepet kaldirilmis ve 1
dk boyunca yagin siiziilmesi i¢in bekletilmistir (b) (c) (Sekil 3.9). Daha sonra {iriinler
filtre kagitlar1 lizerinde oda sicakliginda sogumaya birakilmistir (Sekil 3.9).

k|

(b)

a: Havug dilimlerin kizartmalik yaga birakilmas: b: Havug dilimlerin kizarmast  ¢: Kizarmis cipsin yagdan ¢ikarilmasi

Sekil 3.9 : Havug dilimlerinde kizartma islemi

Derin yagda kizartma islemi ig¢in 2,5 litre kapasiteli ve 200 °C sicakliga kadar
cikarilabilen Argelik Ark 40 Fz fritozde yapilmistir (a) (Sekil 3.9). Kizartma islemi
yapilmadan once cihaz agilarak istenilen kizartma sicakligma gelmesi beklenmistir.

Kizartma islemi i¢in fritézde 1,8 litre yag kullanilmigtir.

B
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Sekil 3.10 : Ambalajlanmis havug cipsleri
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Uretimi gergeklestirilen cipsler oda sicakliginda 15 dk sogutulduktan sonra, kilitli gok
katli ambalaj malzemelerine azot gazi altinda dolum yapilmistir. Bu sayede paket
igerisindeki oksijen seviyesi azaltilarak cipsin analizlere alinincaya kadar 6zelliklerin

stabil kalmasi hedeflenmistir.

Uretimi gergeklestirilen havug cipsleri laboratuvarda analizlere almincaya kadar oda

sicakliginda muhafaza edilmistir (Sekil 3.10).

3.2.2 Analizler

Calismada havug ve cipste yapilacak analizler ve uygulanan metotlar Cizelge 3.3’te

verilmigtir.

Cizelge 3.3 : Calismada havug ve cipste yapilacak analizler ve uygulanan metotlar.

Analiz ad1 Metot Havug Cips
Duyusal analizi Kramer ve Twigg’e (1984), TS EN ISO 5492 X v
Tekstiir analizi TA.XT.Plus Texture Analyser X v
Su aktivitesi tayini AOAC Official Method 987.18 X v
Kuru madde tayini AOAC Official Method 964.22-1965 Vv V4
Protein tayini tayini 5 AOAC Official Method 990.03 v X
Yag miktar1 tayini AOAC Official Method 920.39 — 2005 (modifiye) v v
Kiil tayini AOAC Official Method 942.05 V4 X
Karoten tayini TARAL 1007 (107G208) 2009 v v
A Vitamin tayini TARAL 1007 (107G208) 2009 v v
Renk tayini Konica Minolta —-CM5 Spektofotometresi v v
Toplam seker tayini AOAC Official Method 968.28 v v

X : Havug ve cipste analizler yapilmiyacak.
v : Havug ve cipste analizler yapilacak.

3.2.2.1 Duyusal analizler

Orneklerin duyusal analizi i¢in Gida ve Yem Kontrol Merkez Arastirma Enstitiisii
arastirmacilarindan olusan deneyimli 7 kisilik panel grubu olusturulmustur. Ornekler
beyaz plastik tabaklarda sunulmustur. Panel lideri tarafindan cesitli gidalarin duyusal
degerlendirilmesinde deneyim sahibi olan panelistlere 6rnekleri degerlendirmeye
baslamadan 6nce 6n egitime alinmistir ve belirtilen duyusal 6zellikler bakimindan ¢ok
iyi ve c¢ok kotiyli temsil edecek oOrnekler tattirillip ve asil Orneklerin
degerlendirilmesinde referans olarak kullanilmasit istenmistir. Panelistlerden

orneklerin goriintis, c¢itirlik/gevreklik, lezzet/tat ve genel kabul edilebilirlik
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ozelliklerini 5 6l¢ekli hedonik skala ile degerlendirilmesi istenmistir. Bu skalada 5 ¢ok

iyi ve 1 ¢ok kotii olarak kabul edilir (TS EN ISO 5492; Kramer ve Twigg, 1984).

Degerlendirmede kullanilan “Duyusal Analiz Degerlendirme Formu” Sekil 3.11

goriilmektedir.

DUYUSAL ANALIZ DEGERLENDIRME FORMIT

TURIUN: YENI GELISTIRILMIS HAVUC CIPSLERI
DUYUSAL TEST TiPi: PUANLAMA TESTI
PANELIST ISMI:

RN KODU:

Yukanda kod nomaralan belirtilimg olan cips numomesing agagida verilen nitelikler (goriinis,
grhirhk/gevreklik, lezzet, genel kabul edilebilirhik) acismdan venlen knterlere gére 1-5 puan
iizerinden deferlendirin

Numune | Giriinis Cinrhk — Lezzet Genel Kabul Toplam Anklama
Kodun (1- 5) Gevreklik (1-5) Edilebilirlik Skor
a3 a_s

Sekil 3.11 : Duyusal analiz degerlendirme formu

3.2.2.2 Tekstiir analizi

Sekil 3.12 : Tekstiir analiz cihazi

Havug cipsi 6rneklerinin tekstiirel 6zelliklerini belirlemek TA.XT-Plus Tekstiir analiz
cihaz1 (Stable Micro Systems, Ltd. Surrey, England) kullanilmistir (Sekil 3.12).

Cihazda 5 mm capli P-5 kiiresel prob kullanilarak, test oncesi ve test hizlar1 sirasiyla
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2 mm/s ve 1 mm/s olarak belirlenmistir. Sonuglar yer ¢cekimi ivmesi (9,80665 m/s?) ile

carpilarak cipsin sertlik degeri Fmax hesaplanmugtir.

3.2.2.3 Kuru madde tayini

AOAC Official Method 964.22 metoduna gore homojen hale getirilen numuneden 2-
3 g kadar darasi belli kurutma kabina tartim yapilacaktir. 105 °C etiiv de sabit agirliga
gelinceye kadar (yaklasik 3 saat) bekletilmistir. Desikatérde sogutulduktan sonra 0,1
mg hasssiyetli terazide tartimlar yapilacaktir. Kuru madde denklem (3.1)’e gore

hesaplanir.

Kuru Madde (%) = (dara+kuru madde -dara) x 100) / ( dara+yas 6rnek — dara) (3.1)

3.2.2.4 Su aktivitesi analizi

Decagon Aqualab 3 marka cihaz ile AOAC Official Method 987.18 metoduna gore
su aktivitesi belirlenmistir. Numune homojen hale getirildikten sonra numune kabinda

belirtilen ¢izgiye kadar doldurulur (1/2) ve su aktivitesi degeri cihazda okunur (Sekil
3.13).

Sekil 3.13 : Su aktivitesi analiz cihazi
3.2.2.5 Protein tayini

Protein tayini AOAC Official Method 990.03 metoduna gore Leco FP528 marka ve
model protein tayin cihaz ile yapilmistir. Bu yontem 6giitiilmiis numunenin yiiksek
sicaklikta (850-950 °C) saf oksijenle (%99,9) yakilmasi sonucu agiga ¢ikan Azotun,
Helyum gazi ile 1s1 iletisim dedektoriine tasinip 6l¢iilmesi ve uygun protein faktorii ile

carpilarak % protein olarak hesaplanmasi prensibine dayandirilir (Sekil 3.14).
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Buna gore numuneler, 1 mm’den kiiciik partikiil biiytikliigiinde olacak sekilde uygun
bir degirmende ogiitiildiikten sonra 6zel tartim kagidinda 0,25 g tartilir ve EDTA

standardina kars1 protein oran1 hesaplanacaktir.

Sekil 3.14 : Protein analiz cihazi

3.2.2.6 Yag tayini

() (b)

a: HCI Hidroliz tinitesine b: Ekstraksiyon islemi
Sekil 3.15 : Yag analiz cihaz1

Yag tayini AOAC Official Method 920.39 — 2005 (modifiye) metoduna gére Ankom
XT 10 marka ve model yag tayin cihaz ile yapilmistir. Bu yontemde numunede
bulunan yag disindaki maddelerin (proteinlerin, zor ¢dziinen tuzlarinin v.b.)

hidroklorik asit ile yakilarak yagin serbest hale gecirilmesi (a), ¢oziiciilerle tamamen
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alinmasi (b), kalan tortunun tartilarak toplam miktardan ¢ikarilmasi ile yag miktarinin

hesaplanmasi prensibine dayanmaktadir (Sekil 3.15).

Buna gore darasi alinmis 6zel kagit torbalara homojen hale getirilmis numunelerden
1,5-2 g tartihir (W1). Kagit torbanin agzi yapistirildiktan sonra etiiv de 105 °C’de 3 saat
kurutulur. Soguduktan sonra filtrelerin tartimi yapilir (W2). Cihaz haznesinde 200 mL
petrol eteri icerisinde analize alinir. Belirlenen sicaklik ve siire sonunda 105 °C’lik
etlivde 30-45 dk. arasinda bekletilir, desikatdrde sogutulduktan sonra tartilir (W3).
Hidrolizden sonraki koriin tartimi, g (C1). Ekstraksiyon isleminden sonraki koriin

tartimi, g (C2).
100 g numunedeki yag miktar1 kiitlece (m/m) denklem (3.2)’e gore hesaplanir.

% Toplam Yag =100x(W2- (W3+(C1- C2)))/ W1 (3.2)

3.2.2.7 Kiil tayini

() (b)

a: Krozelerin hassas terazi ile tartimi b: Kiil firminda yakma iglemi

Sekil 3.16 : Kiil analiz firini

AOAC Official Method 942.05 metoduna gore darasi alinmis porselen krozeler
igerisine 5+0,0001 g 6giitiilmiis homojen numune tartilir 550 °C’lik kiil firininda beyaz
kil olusuncaya kadar (yaklagik 6 saat) yakilir (b). Desikatérde oda sicakligina
sogutulduktan sonra hassas terazide tartimi alinarak kiil miktar1 denklem (3.3)’e gore

hesaplanir (a) (Sekil 3.16).

% kiil miktar1 = (dara+kiil -dara) x 100) / ( dara+yas 6rnek — dara) (3.3
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3.2.2.8 Renk tayini

Orneklerin renk dl¢iimiinde L* [(0 siyah, (100) beyaz], a* [(+) kirmizi, (-) yesil] ve b*
[(+) sar1, (-) mavi] parametreleri Minolta-CM5 marka ve model spektofotometre ile
belirlenmistir (Sekil 3.17).

,ﬁfmﬁ;

Sekil 3.17 : Renk Analiz Cihazi

3.2.2.9 Toplam Seker Tayini

Sekil 3.18 : Toplam seker analiz islemleri

AOAC Official Method 968.28 metoduna gore 10+£0,0001 g 6giitiilmiis homojen

numune bir miktar saf su ile ¢ozilindiiriildiikten sonra 250 ml’lik cam balona (6lgii
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balonuna) alinir. Uzerine 10’ar ml Carrez I ve Carrez I konulup, balon ¢izgisine kadar
saf su ile tamamlanip, karistirildiktan sonra siiziiliir. Hazirlanan bu siiziintiiden 50 ml
alnip, 100 ml’lik 6l¢ii balonuna konulur. Uzerine 5 ml HCI (derisik) eklenip su
banyosunda 65-67°C’de 5 dk tutulur ve hizlica sogutulduktan sonra 5 N NaOH ile
notiirlenir (pH= 8-8.1). Cizgisine saf su ile tamamlanir ve titrasyon i¢in biirete
doldurulur. Bir erlene 5’er ml Fehling A ve Fehling B ile kaynama tas1 konulup
kaynatilir. Kaynama basladiktan 1.5-2 dk sonra 6-7 damla metilen mavisi damlatilip,
onceden nétiirledigimiz siiziintii ile kaba titrasyona baglanir. Sarfiyat denklem (3.4)’e

gore uygun yere konularak sonug hesaplanir (Sekil 3.18).

200 x 100 x Faktor (57,75) x 100
Toplam Seker (%) = —— (3.4)
Numune agirlig1 x 50 x Sarfiyat x 1000

3.2.2.10 p-Karoten tayini

(@) (b)
a : Ekstraksiyon islemi b : HPLC cihaz

Sekil 3.19 : Karoten analiz islemleri

Orneklerin, ekstraksiyon sonrasinda HPLC cihazina enjekte edilerek numunedeki
maddelerin kromatografik ayrimi ile B-karoten miktarinin DAD detektorde tespit
edilmistir (Sekil 3.19).

3.2.2.11 A vitamini tayini

A vitamini, B-karoten miktar1 tizerinden ¢eviri katsayisi ile hesaplanmustir.

1 Retinol aktivite esdegeri (RE) = 12 ug B-karoten
11U vitamini A= 0,6 ug B-karoten
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3.2.3 istatiksel Analiz

Farkli havug cipsi 6rneklerinin nem miktarlari, su aktivitesi degerleri, yag miktarlari,
[B-karoten miktarlari, A vitamin miktarlari, toplam seker miktarlari, renk degerleri ve
duyusal analiz tizerine etkilerinin istatistiki agidan arastirilmasi i¢in R istatistik
programi 3.6.0 siirtimii kullanilmigtir. Bulgular, varyans analizine (ANOVA) tabi
tutulmusg ve elde edilen veriler bagimsiz degiskenlerin 6nemliligini belirlemek i¢in

Tukey c¢oklu karsilastirma testine gore %95 giiven araliginda degerlendirilmistir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1 Taze havug bulgular

Taze havuglarda yapilan analiz sonuglar1 ile ilgili bilesenlerin Tiirkomp veri

tabanindaki degerleri Cizelge 4.1°de verilmistir.

Cizelge 4.1 : Calismada kullanilan havug ile Tiirkomp veri tabaninda yer alan havucun
bazi bilesinlerinin karsilastirilmasi (100 g taze havugta).

Numuneler Tirkomp veri tabani
Bilesenler n Ort. SS. Min. Maks.
Su 6 89,80 =+ 0,10 88,28 90,20
Kiil 6 0,73 + 0,02 0,60 0,87
Protein 6 0,70 + 0,04 0,70 1,09
Toplam yag 6 0,20 + 0,03 0,11 0,31
Toplam seker 6 700 + 0,48 2,41 8,83
B-karoten 6 43,74 + 2,48 46,27 99,47
A Vitamini(RE) 6 3,65 + 0,21 3,86 8,29
L* 6 50,08 + 3,44 - -
Renk a* 6 +19,25 + 2,70 - -
b* 6 +31,81 + 3,71 - -

Cizelge 4.1’de goriildiigli gibi analiz sonuglar1 Ulusal Gida Kompozisyon
veritabanimiz olan Tiirkomp ile uyum igerisindedir. Taze havugta B-Karoten ve A
Vitamin degerleri Tiirkomp veritabant minimum degerinden daha diisik ¢ikmustir.
Cips tretiminde kullandigimiz havucun B-Karoten degeri literatiirdeki referans
degerlerinden diisiik oldugu belirlenmistir. Taze havucun L*, a*, b* renk kriteri
degerleri Ol¢iilmiistiir. Cips numunelerimizde 6lgiilen L*, a*, b* degerleri ile bolim

4.2.3’te karsilastirilmstir.

4.2 Cips bulgulan

Cizelge 3.2°de verilen deneme desenine gore 12 ¢esit havug cips numunesi iiretilmistir.
Uretilen havug cipslerinin gorselleri Sekil 4.1 ve Sekil 4.2°de verilmistir. Uretimi
gerceklestirilen havug cipSleri laboratuvarda analizlere alinincaya kadar oda

sicakliginda muhafaza edilmistir.

42



H5-170-2 H5-170-3

H5-175-2 H5-175-3

H5-180-2 H5-180-3

Sekil 4.1 : 5 dakika on islem deneme deseninde kizartilmis havug cipsleri
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H10-170-2 H10-170-3

.

H10-175-2 H10-175-3

H10-180-2 H10-180-3

Sekil 4.2 : 10 dakika 6n islem deneme deseninde kizartilmis havug cipsleri
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4.2.1 Duyusal analiz

Gergeklestirilen duyusal analizlerde 12 ¢esit cips numunelerinin goriiniis, ¢itirlik/

gevreklik, lezzet ve genel kabul edilebilirlik 6zelliklerini 7 kisilik panelist grubu 1’den

5’e kadar puanlama araliginda duyusal degerlendirme formlarina (Sekil 3.11)

islenmesi istenmistir. Panelistler tarafindan her bir cips numunesi i¢in yapmis

olduklart agiklama 6zeti ise Cizelge 4.2°te verilmistir.

Cizelge 4.2 : Panelistler tarafindan her bir cips numunesi i¢in yapilan agiklamalarin

Ozeti.

Numune
Kodu

Aciklama

H5-175-2

H5-175-3

H10-175-2

H10-175-3

H5-180-2

H5-180-3

H10-180-2

H10-180-3

H5-170-2

H5-170-3

H10-170-2

H10-170-3

Duyusal olarak goriiniis, ¢itirhik/gevreklik, lezzet ve genel kabul
edilebilirlik kriterlerinde olumlu sonuglar verilmistir. Toplamda en fazla
puan alan numune oldugu, istenilen tekstiiriin saglandig tespit edilmistir.

Yiksek citirlik, renkte koyulagma, lezzette acilasma oldugu tespit
edilmistir. Uriinde kriterler olumsuz degerlendirilmistir.

Elde edilen iirlinde renk, kabul edilebilirlik kriterleri olumsuz, ¢itirlik,
lezzet kriterlerinde olumlu sonuglar verilmis. Aldigi ortalama puan
siralamada altinci sira olarak degerlendirilmistir.

Uriinde acilasmanin gerceklestigi ve tiiketilemez durumda oldugu
sonuclardan gézlemlenmistir.

Uriinde tiim kriterlerde ortalama bir degerin iistiinde puan aldig1, toplam
skorda besinci siralamada puan ald1 tespit edilmistir.

Uriinde acilagsmadan, renkte asir1 koyulasmadan kaynakli olumsuz
degerlendirilmistir.

Citirhik haricinde tiim kriterlerde diisiik puanlar alan {irtintin olumsuz
oldugu degerlendirilmistir.

Uriinlerin karardig1, siralamada en diisiik ortalama puan aldigi ve
tiketilemez durumda oldugu tespit edilmistir.

Duyusal olarak degerlendirildiginde renk cok iyi, taze havug rengine
yakin, citirhk ve lezzet kriterleri iyi bir diizeyde oldugu, kabul
edilebilirlikte diger iic parametreye gore daha az puan almasina karsin
toplam skorda en yiiksek ikinci puan aldig tespit edilmistir.

Renkte koyulasmanin gergeklestigi istenen renge gore kayiplarin olustugu,
citirlik ve lezzet kriterlerinde istenen diizeyde olmadigi, genel kabul
edilebilir bir iriin oldugu, toplam skorda tgilincli sirada puan aldig
belirlenmistir.

Renk kayiplarin oldugu, koyulasma meydana geldigi, ¢itirhigm yiiksek
oldugu, lezzet parametresinin ortalama bir degerde oldugu, kabul
edilebilirlik puani diisiik ¢ikan bir {irlin oldugu belirlenmistir.

Istenmeyen bir renk, kararmalar meydana gelmistir. Citirlik yiiksek
olmasina karsin diger kriterler diisiik puan aldigindan, olumsuz bir numune
elde edilmistir.
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Gorliniis kriteri yoniinden numuneler istatistiki olarak degerlendirildiginde Cizelge
4.3’te goruldigi gibi, H5-170-2 kodlu cips numunesi ortalama 5,0 ile en yiiksek puani
almistir. En diisiik puam ise H10-180-3 kodlu numune almistir. On islem siiresi,
kizartma sicakligi ve siiresi uygulamalarin etkisi istatistiki olarakta O6nemli
bulunmustur (p<0,05). On islem, kizartma sicaklig1 ve siiresinde artis oldugunda havug
cipsi goriinlisii aciktan koyuluga dondiigii panelistlerin goriiniis tercihinde verdigi

puanin azaldig tespit edilmektedir.

Cizelge 4.3 : Havug cipsi numunelerinin duyusal goriiniis ortalama ve istatistiksel
kriter degerleri.

Numune Kodu n Goriiniis

H10-180-3 7 1,0 + 0,08
H5-180-3 7 11 + 04%®
H10-175-3 7 11 + 04%®
H10-170-3 7 16 + 0,5%°
H5-175-3 7 1,9 + 0,4b«
H10-175-2 7 21 + 0,7¢
H10-180-2 7 24 + 05%
H10-170-2 7 30 £ 0,0°¢
H5-170-3 7 31 + 0,4°¢9
H5-180-2 7 32 + 05M
H5-175-2 7 39 + 049
H5-170-2 7 50 + 0,0"

*: Elde edilen veriler ortalama =+ standart sapma seklinde verilmistir. Farkli harfler ayni siitunda verilen
ortalamalar arasinda istatistiksel anlamda fark oldugunu ifade etmektedir (p<0,05).
**: Anova testine gore 6n islem siiresi, kizartma sicaklig1 ve siiresi etkisi dnemli bulunmustur (p<0,05).

Cizelge 4.4 : Havug cipsi numunelerinin duyusal ¢itirlik ortalama ve istatistiksel kriter
degerleri.

Numune Kodu n Citirlik/Gevreklik
H5-170-3 7 36 + 0,82
H5-170-2 7 39 £ 04%®
H5-180-3 7 40 + 0,0%®
H10-175-3 7 41 + 04%
H5-180-2 7 43 + 05%
H10-180-3 7 43 + 05®
H5-175-3 7 46 + 0,5°
H10-175-2 7 46 + 05°
H5-175-2 7 47 + 0,5°
H10-170-3 7 47 + 0,5°
H10-170-2 7 47 + 05°
H10-180-2 7 47 + 0,5°

*: Elde edilen veriler ortalama + standart sapma seklinde verilmistir. Farkli harfler ayni siitunda verilen
ortalamalar arasinda istatistiksel anlamda fark oldugunu ifade etmektedir (p<0,05).

**: Anova testine gére 6n islem ve kizartma siiresinin etkisi 6nemli bulunmustur (p<0,05), iken kizartma
sicakligi etkisi 6nemsiz bulunmustur (p>0,05).
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Citirlik/Gevreklik kriteri yoniinden numuneler istatistiki olarak degerlendirildiginde
Cizelge 4.4’te goriildiigli gibi sonuglarin birbirine ¢ok yakin oldugu tespit edilmistir.
Ortalama sonugclar iki grupta toplandig1 goriilmisttir. H5-175-2, H10-170-3, H10-170-
2 ve H10-180-2 kodlu cips numunelerinde ortalama 4,7+0,5 ile en yiiksek puanlar
almmistir. En diisiik puan ise ortalama 3,6+0,8 ile H5-170-3 kodlu numunede elde
edilmistir. Citirlik {izerine uygulamalardan sadece on islem ve kizartma siiresinin
etkisi istatistiki olarak dnemli bulunmustur (p<0,05). On islem ve kizartma siirelerinde
art1s oldugunda duyusal ¢itirlik puanin artig1, kizartma sicaklig artisin duyusal ¢itirlik

lizerine dogrusal bir puan artis1 gergeklesmedigi tespit edilmistir.

Lezzet kriteri yoniinden numuneler istatistiki olarak degerlendirildiginde Cizelge
4.5’te goriildiigli gibi sonuglarin birbirine ¢ok yakin ve sadece 2 farkli grupta
toplandig1 tespit edilmistir. H5-175-2 kodlu cips numunesi ortalama 3,9+0.4 ile en
yiiksek lezzet puanini elde ederken H10-170-3 kodlu numune ortalama 1,1+0,4 ile en
diisiik puan1 almistir. On islem siiresi, kizartma sicaklig1 ve kizartma siiresinin lezzet

lizerine etkisi istatistiki olarak énemli oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Cizelge 4.5 : Havug cipsi numunelerinin duyusal lezzet ortalama ve istatistiksel kriter
degerleri.

Numune Kodu n Lezzet

H10-170-3 7 1,1 + 042
H5-175-3 7 1,1 + 042
H10-175-3 7 1,3 + 0,52
H10-180-3 7 1,3 + 0,52
H10-180-2 7 19 + 0,72
H5-180-3 7 19 + 0,72
H5-180-2 7 30 + 0,6°
H10-175-2 7 3,1 + 0,7°
H5-170-2 7 34 + 05"
H5-170-3 7 34 + 05"
H10-170-2 7 34 + 05°
H5-175-2 7 39 + 04°

*: Elde edilen veriler ortalama + standart sapma seklinde verilmistir. Farkli harfler ayni siitunda verilen
ortalamalar arasinda istatistiksel anlamda fark oldugunu ifade etmektedir (p<0,05).

**: Anova testine gore 6n islem siiresi, kizartma siiresi ve sicakliginin lezzet lizerine etkisi 6nemlidir
(p<0,05).

Genel kabul edilebilirlik kriteri yOniinden numuneler istatistiki olarak
degerlendirildiginde Cizelge 4.6’da goriildiigii gibi en yiiksek puani ortalama 4,3+0,5
ile H5-175-2 kodlu cips numunesi almistir. En diisiik puani ise ortalama 1,0 ile H10-

180-3 kodlu cips numunesi almistir. On islem siiresi, kizartma sicaklig1 ve kizartma
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sliresinin artig1 genel begeni puani lizerine etkisi istatistiki olarak dnemli oldugu tespit

edilmistir (p<0,05).

Cizelge 4.6 : Havug cipsi numunelerinin duyusal genel kabul edilebilirlik ortalama ve
istatistiksel kriter degerleri.

Numune Kodu n Genel kabul edilebilirlik
H10-180-3 7 10 + 0,02
H10-170-3 7 1,3 £ 0,52
H10-175-3 7 1,3 £ 0,5
H5-180-3 7 1,3 + 0,52
H5-175-3 7 14 + 05
H10-180-2 7 16 + 0,5%°
H10-175-2 7 2,3 + 0,5bcd
H10-170-2 7 24 + 0,5
H5-170-2 7 27 + 08¢
H5-180-2 7 29 + 04¢
H5-170-3 7 39 + 0,7¢
H5-175-2 7 43 + 0,5°¢

*: Elde edilen veriler ortalama + standart sapma seklinde verilmistir. Farkli harfler ayn siitunda verilen ortalamalar
arasinda istatistiksel anlamda fark oldugunu ifade etmektedir (p<0,05).

**. Anova testine gore 6n iglem siiresi, kizartma siiresi ve sicakhiginin genel kabiil edilebilirlik {izerine etkisi
6nemlidir (p<0,05)

Toplam skor yoniinden numuneler istatistiki olarak degerlendirildiginde Cizelge
4.7°de goriildiigh gibi en yiiksek puani ortalama 16,7+1,1 ile H5-175-2 kodlu cips
numunesi almistir. En diisiik puani ise ortalama 7,6+0,5 ile H10-180-3 kodlu cips
numunesi almistir. On islem siiresi, kizartma sicaklig1 ve kizartma siiresinin toplam

puan iizerine etkisi istatistiki olarak 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Cizelge 4.7 : Havug cipsi numunelerinin duyusal toplam skor ortalama ve istatistiksel
kriter degerleri.

Numune Kodu n Toplam skor
H10-180-3 7 76 + 052
H10-175-3 7 79 £ 16°
H5-180-3 7 83 +£ 1,12
H10-170-3 7 87 + 11
H5-175-3 7 90 + 14%®
H10-180-2 7 10,6 + 1,4°%
H10-175-2 7 121 + 1,9«
H5-180-2 7 134 + 0,8¢%®
H10-170-2 7 136 =+ 1,4°¢%
H5-170-3 7 14,0 + 0,1¢%
H5-170-2 7 150 + 1,3°f
H5-175-2 7 16,7 + 1,1f

*: Elde edilen veriler ortalama + standart sapma seklinde verilmistir. Farkli harfler ayni siitunda verilen ortalamalar
arasinda istatistiksel anlamda fark oldugunu ifade etmektedir (p<0,05).

**. Anova testine gore on iglem siiresi, kizartma siiresidcccceccccede4 ve sicakliginin toplam skor iizerine etkisi
onemlidir (p<0,05)
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Duyusal analizde panelistlerin degerlendirmesine gore goriiniis, citirlik/gevreklik,
lezzet, genel kabul edilebilirlik kriterleri ve cips numunelerin aldiklari toplam skor
ortalamalar1 degerlendirilmistir. Duyusal analiz sonuglarina gore, cips numunelerin
almis olduklar1 ortalama puanlar1 sirali sekilde incelenmistir. Goriintis kriterinde,
ortalama 5,0 puan ile en yiiksek H5-170-2 kodlu cips numunesi aldig: tespit edilmistir.
Crtirhik/gevreklik kriterinde, ortalama 4,7+0,5 puan ile en yiiksek H5-175-2, H10-
170-3, H10-170-2 ve H10-180-2 kodlu cips numuneleri aldig1 tespit edilmistir. Lezzet
kriterinde, H5-175-2 kodlu cips numunesi en yiiksek ortalama 3,9+0,4 puan aldig1
tespit edilmistir. Genel kabul edilebilirlik kriterinde, H5-175-2 kodlu cips numunesi
ortalama 4,3+0,5 puan ile en yiiksek aldig1 tespit edilmistir. Panelistler duyusal
sonuglara gore, HS5-175-2 kodlu cips numunesi duyusal goriiniiste ikinci,
citirlik/gevreklik, lezzet ve genel kabul edilebilirlik kriterlerinde en yiiksek puanlari
aldig1 belirlenmistir. Duyusal analiz toplam skorda en yiiksek ortalama 16,7+1,1 puan

aldig1 belirlenmistir.
4.2.2 Tekstiir analizi

Cizelge 4.8 : Havug cipsi numunelerinin kuvvet ortalama ve istatistiksel kriter
degerleri.

Numune Kodu n Kuvvet (g)

H5-180-3 15 166,9 + 30,92
H10-180-3 15 169,9 + 18,72
H5-180-2 15 173,8 + 25,4°2
H5-175-3 15 202,2 + 29,8%
H10-170-3 15 211,7 + 23,7%c
H10-175-3 15 232,0 + 23,8b
H10-175-2 15 2514 + 445°®
H10-180-2 15 260,2 + 39,6%
H10-170-2 15 266,7 + 42,1°%
H5-175-2 15 268,2 + 40,2¢%
H5-170-3 15 2746 + 653%
H5-170-2 15 2914 + 55,0¢

*: Elde edilen veriler ortalama + standart sapma seklinde verilmistir. Farkli harfler ayni siitunda verilen ortalamalar
arasinda istatistiksel anlamda fark oldugunu ifade etmektedir (p<0,05).

**. Anova testine gore kizartma siiresi ve sicakligi numunenin sertligi izerine etkisi 6nemli (p<0,05) iken, 6n islem
stiresinin etkisi dnemsizdir (p>0,05).

Cizelge 4.8°deki havug cipslerinin kirilmaya kars1 gosterdigi direng sonuglarina gore
H5-170-2 kodlu cips numunesi en yiiksek, H5-180-3 kodlu cips numunesi ise en diisiik
puani almstir. Istatistiki olarak on islem siiresi tekstiir iizerine etkisi dSnemli olmadig1

tespit edilmistir (p>0,05). Kizartma sicaklig1 ve siire artis1 numunelerin sertligini
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azaltmis olup bu durum istatistiki olarakta énemli bulunmustur (p<0,05). On islem
stiresi, kizartma sicaklig1 ve siiresi uygulamalar1 karsilikli biri sabit tutuldugunda,

cipsin tekstiir 6zelligini belirlemek i¢in uygulanan kuvvetin azaldigi tespit edilmistir.

Yapilan bir ¢alismada, derin yagda kizartilan havug cipsinde basing ve sicaklik
degerleri artiginda, uygulanan kuvvet degerlerinin azaldigi bildirilmistir (Fan L. ve dig,
2005). Yapilan baska bir ¢alismada, kizartma sicakligi arttikga uygulanan kuvvetin
azaldigi, kuru madde miktar1 arttikca uygulanan kuvvetin arttigi bildirilmistir

(Petreschi ve dig, 2005).

Kita ve dig. (2007) tarafindan yapilan bir ¢alismada patates cipsleri, sekiz farkli yag
cesidi ve 150, 170 ve 190 °C’deki kizartma sicakliginin, yag igerigi ve tekstiire olan
etkisi incelemislerdir. Elde edilen sonuglarda patates cipslerinin yag icerikleri ve
tekstiirlerin kizartma sicakligi ve yag cesidinden etkilendigi belirtilmistir. Kizartma
sicakligr artikca, cipslerde yag emiliminin ve sertligin azaldigin1 belirlemislerdir.
Moreira ve dig. (1995) tortilla cipslerinde kizartma siiresinin tekstiirel 6zelliklerine
etkisini arastirmiglardir. Sabit sicaklikta kirilganligin belli siireye kadar arttigini, daha
uzun kizartma siresinde ise azaldigini bildirmislerdir. Petreschi ve dig. (2005)
tekstiirel Ozellik ve yag emilimi {izerine kurutma isleminin etkisini belirlemek
amaciyla yaptigi calismada 120, 150 ve 180 °C’de numuneler kizartilarak hazirlanmis
ve 120 °C’de kizartilan numunenin yag miktarinin ve kirilmaya karsi uygulanan
kuvvetin, 180 °C’ye gore daha fazla oldugu, kizartma sicakliginin yag miktari ve

numunenin tekstiirel 6zellikleri Gistiine 6nemli bir etkisi oldugunu bildirmislerdir.

Kayacier ve dig. (2003) yaptiklari1 ¢alismada, farkli sicaklik ve siirelerde kizartilarak
hazirlanmas tortilla cipslerinin kirilma egrileri tekstiir analiz cihazi ile elde edilebildigi,
kizartma sirasinda olusan catlaklarin tekstiirel oOzellikler i¢in 6nemli oldugu
bildirilmistir.

Enstriimental analizlerle cipslere maksimum kesme kuvveti uygulanarak cipslerin
dokusal yapisi belirlenebilmektedir. Uygulanan kuvvet ile olusan deformasyon sonucu
cipslerde kirilma meydana geldiginde ¢ikan sesler duyusal, gevreklik, sertlik, kitirlik
gibi kavramlari tahmin etmek i¢in etkili bir yontem oldugu tespit edilmistir (Salvador
ve dig, 2009). Numuneye ani kuvvet uygulanarak elde edilen kuvvet ve mesafe
egrilerinin, Uriindeki sertlik, gevreklik tespitinde Onemli bir yontem oldugunu

diistiniilmiistiir (Tsukakoshi ve dig, 2008). Enstriimental analiz ve panelistler ile
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duyusal degerlendirme yontemleri kullanarak cipslerin tekstiirel 6zellikleri

belirlenebilir (Kayacier ve dig, 2003).

Duyusal analiz kriterlerindeki ortalama sonuglarin ile tekstiirel cihazda Olgiilen

degerlerin bir birini destekledigi tespit edilmistir.

4.2.3 Renk tayini

Cizelge 4.9°da verilen renk bulgularin incelendiginde parlaklik (L*) degeri yoniinden
40,6+4,2 ile en yiiksek deger H10-170-2 numunesinde Ol¢iiliirken, en diisiik deger
28,5+3,6 ile H5-180-3 numunesinde tespit edilmistir. Kizartma sicaklig1 ve siire artist
numunelerin L* renk kriter degerleri azaltmis olup bu durum istatistiki olarakta dnemli
bulunmustur (p<0,05). On islem siiresi L* degeri iizerine etkisi istatistiki olarak 6nemli

olmadig tespit edilmistir (p>0,05).

Cizelge 4.9 : Havug cipsi numunelerinin renk L* ortalama ve istatistiksel Kkriter
degerleri.

Numune Kodu n Parlaklik (L*)
Havug taze 6 50,1 + 34
H5-180-3 36 285 + 3,6°
H10-180-3 36 29,0 + 4,42
H5-175-3 36 30,3 £ 5,5°
H10-180-2 36 30,9 £ 4,9°
H5-170-3 36 316 + 5,2°
H10-175-3 36 32,1 £ 3,8°
H10-170-3 36 32,3 £ 44°
H5-175-2 36 374 + 6,0°
H10-175-2 36 37,7 + 33"
H5-180-2 36 379 + 5,1°
H5-170-2 36 392 + 7,1°
H10-170-2 36 40,6 + 4,2°

*: Elde edilen veriler ortalama + standart sapma seklinde verilmistir. Farkli harfler ayni siitunda verilen ortalamalar
arasinda istatistiksel anlamda fark oldugunu ifade etmektedir (p<0,05).

**: Anova testine gore kizartma siiresi ve sicakligi numunenin parlakligi (L*) {izerine etkisi 6nemli (p<0,05) iken,
On iglem siiresinin etkisi 6nemsizdir (p>0,05).

Cips numuneleri kirmizilik(+)/yesillik(-) degerleri (a*) tizerinden incelendiginde
Cizelge 4.10’da goriildigi gibi, en yiksek a* degeri +17,842,9 ile H5-170-2
numunesinde tespit edilirken, en disik a* degeri +11,7£1,9 ile H5-180-3
numunesinde tespit edilmistir. Kizartma sicakligi ve siiresinin artis1 ile cips

numunelerinde a* degerlerinin azaldig1 goriilmiistiir ve bu durum istatistiki olarakta
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onemli bulunmustur. Ayrica 6n islem siiresinin a* degeri lizerine etkisi istatistiki

olarakta 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Cizelge 4.10 : Havug cipsi numunelerinin renk a* ortalama ve istatistiksel kriter

degerleri.

Numune Kodu n  kirmizilik(+)/yesillik(-) (a*)

Havug taze 6 19,3 + 2,7
H5-180-3 36 11,7 + 1,9°
H10-180-3 36 12,7 + 2,3%
H10-175-3 36 13,3 + 1,92¢
H10-170-3 36 13,6 + 2,32cd
H5-175-3 36 13,7 + 2,08
H5-170-3 36 14,2 + 2, 33bcde
H10-180-2 36 14,3 + 2,3 bede
H10-175-2 36 15,4 + 25 cdef
H5-180-2 36 15,7 + 2,7 cdef
H10-170-2 36 16,0 + 2,9%f
H5-175-2 36 16,6 + 2,6
H5-170-2 36 17,8 + 2,9f

*: Elde edilen veriler ortalama =+ standart sapma seklinde verilmistir. Farkli harfler ayni siitunda verilen
ortalamalar arasinda istatistiksel anlamda fark oldugunu ifade etmektedir (p<0,05).
**: Anova testine gore 6n iglem siiresi, kizartma siiresi ve sicakligiin a* degeri tizerine etkisi onemlidir

(p<0,05).

Cizelge 4.11 : Havug cipsi numunelerinin renk b* ortalama ve istatistiksel kriter
degerleri.

Numune Kodu n  Sarilik(+)/Mavilik(-) (b*)

Havug taze 6 31,8 £ 3,7
H5-180-3 36 184 + 3,5°
H10-180-3 36 20,2 + 52°
H10-175-3 36 209 + 36%®
H5-175-3 36 22,3 + 50
H10-170-3 36 22,9 + 478¢
H10-180-2 36 253 + 4,6
H5-170-3 36 266 + 45
H10-175-2 36 308 + 35¢%
H5-175-2 36 341 + 6,6°f
H10-170-2 36 341 + 48°¢f
H5-180-2 36 355 + 56°¢
H5-170-2 36 382 + 54f

*: Elde edilen veriler ortalama + standart sapma seklinde verilmistir. Farkli harfler ayni siitunda verilen ortalamalar
arasinda istatistiksel anlamda fark oldugunu ifade etmektedir (p<0,05).
**. Anova testine gore 0n islem siiresi, kizartma siiresi ve sicakliginin b* degeri tizerine etkisi 6nemlidir (p<0,05).

Cips numuneleri sarilik(+)/mavilik(-) degerleri (b*) {izerinden incelendiginde Cizelge

4.11°de goriildiigi gibi, en yliksek b* degeri +38,2+5,4 ile H5-170-2 numunesinde
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tespit edilirken, en diisiik b* degeri +18,3+3,5 ile H5-180-3 numunesinde tespit
edilmistir. Bu durum kirmizilik(+)/yesillik(-) degerleri (a*) ile oOrtiismektedir.
Kizartma sicaklik ve siire artisi ile cips numunelerinde b* degerlerinin azaldigi
gorilmiistiir ve bu durum istatistiki olarakta dnemli bulunmustur. Ayrica 6n islem

stiresinin b* degerine etkisi istatistiki olarakta 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Taze havugta renk kriterleri Lo,=50,08+3,4, a,=19,25+2,7, bo,=31,81+3,7 olarak

Olciilmiistiir.

Yapilan bir ¢calismada, derin yagda kizartilan havug cipsinde nem igerigi dengeye
ulastiktan sonra, basing ve sicaklik degerleri artikga, L* degerleri azaldigi a* ve b*
degerlerinde ise farkliliklar gosterdigi bildirilmistir. Havug cipsinin hafif agik L degeri,
kizariklik a* ve sarilik b* degerleri i¢in vakum ve sicakligin fonksiyonunda anlaml
bir farkin olmadig: bildirilmistir (Fan L. ve dig, 2005). Farkli kizartma sicakliklarinin,
onceden kurutulmus patates cipslerinin renk iizerine etkisini belirlemek amaciyla
yapilan bir ¢alismada, kurutulmus patates Orneklerinde parlakligin (L*) kizartma
sicakligr artik¢a, azaldigi belirlemislerdir (Pedreschi ve dig, 2007). Romani ve
Moyano (2005) yapmis olduklari bir ¢alismada, L* degerinin kizartma sicakligi
artmasiyla, azaldigimmi belirlemislerdir. Dueik ve dig. (2010) tarafindan yapilan
calismada 2 mm kalinhigindaki havuglarda, atmosferik (160 ve 180 °C) ve vakum
altinda kizartilan (98 ve 118 °C / 1,92 mmHg basingta) havug cipslerinde, sicaklik

artik¢a renk kriterlerinin azaldigini bildirilmistir.

Literatiirde de verildigi gibi L*, a*, b* degerleri iretilen cips numunelerinde elde

edilen renk degeri sonuglari ile paralellik gostermektedir.

Cipslerde ki renk degisiklikleri gidanin pH degeri, sicaklik, siire, kizartmalik yagin
tiirii gibi etkenlere bagli olarakta meydana geldigini bildirmislerdir (Santis ve dig,
2007). Uriiniin besin degerleri, tadi, dokusu ve rengi 1sil isleme gore degisiklik
gostermektedir. Maillard reaksiyonu, enzimatik olmayan kahverengilesme
(esmerlesle) reaksiyonlarindan en 6nemlisi olup, indirgen sekerlerin karbonil gruplari
ve proteinlerin serbest amino asit gruplari arasinda 80 °C*nin iizerinde meydana gelen

tepkimeler oldugu bildirilmektedir (Lojzova ve dig, 2009).

Cipsin rengi tiiketici begenisi i¢in ¢ok dnemli bir kalite kriteri oldugu tespit edilmistir.
Kizartilan cipslerde enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonlarina bagli olarak

kizartma isleminin farkli agsamalarinda kuruma hizi, 1s1 transfer katsayis1 ve seker
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icerigine bagl olarak renk degisimi gozlendigi bildirilmektedir (Pedreschi ve dig,
2006, 2007).

4.2.4 Kurumadde ve su aktivitesi tayini

Uygulamalar sonucunda havug cipslerine ait kurumadde miktarlar1 %97-99 arasinda
bulunmustur (Cizelge 4.12). En yiiksek kurumadde %98,8+0,1 ile H10-175-3 ve H10-
180-3 kodlu numunelerde, en diisiik kurumadde ise %97,2+0,1 ile H5-170-2 kodlu
cips numunesinde saptanmustir. On islem siiresi, kizartma sicaklif1 ve siiresi Cips
numunelerinin kurumadde miktari lizerine etkisi istatistiki olarak 6nemli bulunmustur
(p<0,05). Ozellikle kizartma siiresinin artmasi ile kurumadde miktarin artti

goriilmektedir.

Cizelge 4.12 : Havug cipsi numunelerinin kurumadde ortalama ve istatistiksel kriter
degerleri.

Numune Kodu n Kuru madde (%)
H5-170-2 6 97,2 + 0,12
H10-175-2 6 97,6 + 0,12
H5-180-2 6 97,6 + 0,42
H10-170-2 6 97,7 + 0,3
H10-180-2 6 97,8 + 0,2°
H5-175-2 6 98,0 + 0,1
H5-180-3 6 98,3 + 0,1¢%
H5-170-3 6 98,5 + 0,1°¢
H10-170-3 6 98,7 + 0,1F
H5-175-3 6 98,8 + 0,1F
H10-175-3 6 98,8 + 0,1F
H10-180-3 6 98,8 + 0,1F

*: Elde edilen veriler ortalama + standart sapma seklinde verilmistir. Farkli harfler ayni siitunda verilen ortalamalar
arasinda istatistiksel anlamda fark oldugunu ifade etmektedir (p<0,05).
**: Anova testine gore 6n islem siiresi, kizartma siiresi ve sicakliginin kurumadde tizerine etkisi 6nemlidir (p<0,05).

Cizelge 4.13°deki cips numunelerinin su aktivite (aw) degerleri ise 0,33-0,38 arasinda
tespit edilmistir. 0,04 gibi oldukca yakin aralikta dagilim gosteren su aktiviteleri
yoniinden en yiiksek degeri 0,38+0,01 aw ile H5-170-2 kodlu numunede saptanirken,
en disiik degeri ise 0,33 aw ile H10-180-3 kodlu numunede saptanmistir. Cips
numunelerindeki aw degeri ile kizartma sicakligi ve siiresi istatistiki olarak onemli
bulunmustur (p<0,05). On islem siiresi ile aw degeri arasinda ise istatistiki olarak

onemli bir iliski tespit edilmemistir (p>0,05).
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Cizelge 4.13 : Havug cipsi numunelerinin su aktivitesi ortalama ve istatistiksel kriter
degerleri.

Numune Kodu n Su aktivitesi (aw)
H10-180-3 6 0,33 + 0,02

H5-170-3 6 0,35 + 0,0%
H5-180-2 6 0,35 + 0,0°°
H5-175-3 6 0,36 + 0,0b
H5-175-2 6 0,36 + 0,0b
H10-170-2 6 0,36 + 0,0¢®
H10-170-3 6 0,36 + 0,0 cdef
H10-180-2 6 0,37 + 0,0%f
H10-175-3 6 0,37 + 0,0%f
H10-175-2 6 0,37 + 0,0°¢%
H5-180-3 6 0,37 + 0,07

H5-170-2 6 0,38 + 0,09

*: Elde edilen veriler ortalama + standart sapma seklinde verilmistir. Farkli harfler ayni siitunda verilen ortalamalar
arasinda istatistiksel anlamda fark oldugunu ifade etmektedir (p<0,05).

**. Anova testine gore kizartma siiresi ve sicakliginin numunenin su aktivitesi iizerine etkisi 6nemli (p<0,05) iken
6n islem siiresinin etkisi onemsizdir (p>0,05).

Havug %90’a yakin oranda su igerdiginden dolay1 kurutma yapilmadan kaliteli cips
elde edilememektedir. Bu amacla iiriindeki suyun bir kismin1 uzaklastirmak icin
havuca 6n kurutma islemi uygulanarak, cips iiretimi i¢in havug dilimleri ideal bir
duruma getirilmistir. Uretilen numunelerde ortalama kuru madde oran1 %98 civarinda
oldugu tespit edilmistir. Bu yonden TSE kriterlerine (Misir cipslerinde kurumadde
%397, patates cipslerinde %96,5) uygun oldugu goriilmistiir. Kuru maddesi yiiksek
olan cipsler, daha az yag emilim gerceklesir, tekstiirel 6zellikleri daha iyi olur, daha
gevrek oldugu bildirilmistir (Kita ve dig, 2007). Yapilan baska bir ¢alismada, derin
yagda kizartilan havug cipsinde nem igerigi yag igerigi ile dengeye ulasincaya kadar
kizartma islemi devam edildigi bildirilmistir. Belli bir sicaklik artis degerine kadar
nem igerigi azaldigr bildirilmistir (Fan L. ve dig, 2005). Yapilan bir ¢alismada, yer
elmasi cipsinde kizarma sicakligi ve siiresi artifinda nem igerigi azaldigi1 dolayisiyla

kurumadde miktar1 artis oldugu bildirilimistir (Baltacioglu, 2012). Havug cipsi

sonuglarin literatiir sonuglartyla paralellik gostermektedir.

4.2.5 Yag tayini

Cizelge 4.14’de goriildiigic gibi cips numunelerinin kurumadde {izerinden yag
miktarlar1 33,0-44,67 g arasinda bulunmustur. En yiiksek yag miktarlar1 H5-175-2,
H10-180-2 ve H5-180-2 kodlu numunelerde saptanirken en diisiik yag miktar1 H5-170-
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2 ve H10-175-3 kodlu numunelerde saptanmistir. Cips numunelerinde yag miktari
tizerine On islem siiresi, kizartma sicaklifi ve siiresinin etkisinin istatistiki olarak

onemli bulunmustur (p<0,05).

Cizelge 4.14 : Havug cipsi numunelerinin yag ortalama ve istatistiksel kriter degerleri.

Numune Kodu n Yag (%)

H10-175-3 6 330 + 0,62
H5-170-2 6 33,3 £ 1,0%
H10-180-3 6 353 + 1,0°%
H10-170-2 6 354 + 2,2bed
H10-170-3 6 355 + 0,8¢
H5-175-3 6 356 + 0,9¢
H5-180-3 6 357 + 0,6%
H10-175-2 6 375 + 0,9¢%
H5-170-3 6 388 + 14°¢
H5-175-2 6 431 + 1,3f
H10-180-2 6 444 + 11°
H5-180-2 6 447 + 147

*: Elde edilen veriler ortalama =+ standart sapma seklinde verilmistir. Farkli harfler ayni siitunda verilen
ortalamalar arasinda istatistiksel anlamda fark oldugunu ifade etmektedir (p<0,05).
**: Anova testine gore 6n islem siiresi, kizartma sicaklig1 ve siiresi toplam yag {izerine etkisi nemlidir

(p<0,05).

Saguy ve dig. (1998), yaptiklar1 ¢alismada diisiik kizartma sicaklig1 ve uzun kizartma
stiresi ile elde edilen patates cipslerinde yag iceriklerinin artis gosterdigini bildirmistir.
Pedreschi ve Moyano (2005), yaptiklar1 ¢alismada 120, 150 ve 180 °C’de kizartilmig
patates cipslerinde sicaklik artik¢a yag emilimi azaldigini tespit etmislerdir. Cipsin
yiizeyinde bulunan nem miktar1 ve kizartma islemi sirasinda gidanin ylizeyinden
uzaklasan su miktar1 tizerine oldukga etkili oldugu bildirilmistir (Pedreschi ve Moyano
2005; Cankurtaran, 2008). Yapilan bir baska ¢alismada, derin yagda kizartilan havug
cipsinde nem igerigi dengeye ulastiktan sonra, basing sabit tutulup, sicaklik degeri

artik¢a, yag oraninda azalma meydana geldigini bildirilmistir (Fan L. ve dig, 2005).

Kizartma isleminin ilk 10 sn’de maksimum yag emme ve su buharlagmasi
gerceklesirken, kizartma isleminin 30-40 sn’leri arasinda, yapida biiyiik gézenekler
olusur ve yliksek sicakligin etkisi ile gidanin yiizeyinde su buharlasirken, uzaklagsan
suyun yerine, yag biiyiik gézeneklerden igeriye emilir ve hava dehidrasyonu nem
miktarmin azalmasina, bdylece absorbe edilecek yag miktarmin azalmasina neden

oldugu raporlanmistir (Pedreschi ve dig, 2007; Rajkumar ve Moreira, 2003).
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Yag icerigi ve Ozelligi tiiketici yonlinden Onemli bir duyusal Olgilit olarak
degerlendirilmekte olup %25-40 arasinda degismektedir. Tiiketiciler tarafindan, fazla
yag igerigine sahip olan cipsleri yiiksek kalori igermesi nedeniyle tercih etmemektedir.
Tiiketiciler genel anlamda kuru madde miktar1 fazla, seker ve yag oranlar1 az olan
tirtinleri tercih edildigi bildirmistir (Cankurtaran, 2008). Patates cipsinin nem ve yag
miktar1 ile doku sertligi ve gevrekligi arasinda bir baglant1 bulundugu bildirilmistir

(Salvador ve dig, 2009).

Yapilan ¢alismalar kapsaminda hazirlanan tiim 6rnekler i¢in kizartma sicakligi artikca,
cipslerdeki yag miktarlarinda belirgin bir azalma gergeklesirken, bu ¢alismada iiretimi
gerceklesen havug cipslerinde ise kizartma sicakligi artik¢a yag degerlerinde dnce bir
artma sonra ise azalma oldugu tespit edilmistir. Uriinlerde kizartma sicaklif1 artik¢a
iiriin icerisindeki su yiizeye dogru kilcal damarlar acarak hareket eder. Bu hareket
suyun bitmesiyle, suyun yerine yag gecisi olmaktadir. Kizgin yag igerisinden ¢ikarilan
tirtin, ylizeyinde bulunan kilcal damarlar ile iiriin igine dogru yag gegisini 6nlemek

icin sicak hava tutulursa daha az yagl bir {iriin elde edilmis olacaktir.

Caligma kapsaminda tespit edilen yag degerleri %33-44 arasinda degistigi
goriilmiistiir. Misir ve patates cipsleri standartlar1 (TS 3628, 1991; TS 11998/T2, 2017)
incelendiginde, en yiiksek duyusal skor alan numunedeki (H5-175-2) yag miktari
misir ve patates cips standart degerinden (en fazla %40) yiiksek oldugu tespit
edilmistir. Duyusal analiz siralamasinda ikinci en yiiksek puani alan numunenin (H5-

170-2), yag orani %33,29 degeri ile standartlara uygun oldugu goriilmiistiir.

4.2.6 Toplam Seker Tayini

Cizelge 4.15’te goriildiigi gibi cips numunelerinin kurumadde iizerinden toplam seker
miktarlart 31,8+0,2 - 35,6+0,4 g arasinda tespit edilmistir. En yliksek toplam seker
miktarlart H5-180-3 ve H10-175-3 kodlu numunelerde saptanirken, en diisiik toplam
seker miktarina ise H5-180-2 kodlu numunede saptanmistir. Cips numunelerinde
toplam seker miktari lizerine 6n islem stiresi ve kizartma sicakligi etkisinin istatistiki
olarak 6nemli bulunmustur (p<0,05). Kizartma siiresinin etkisi, 6nemsiz bulunmustur

(p>0,05).

Calisma kapsaminda havug cipsinde tespit edilen toplam seker degerleri %31,8+0,2 —
35,6+£0,4 arasinda degistigi goriilmiistiir. Misir ve patates cipsleri standartlar1 (TS
3628, 1991; TS 11998/T2, 2017) incelendiginde patates cipsinde karbonhidrat orani
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%351 olarak verilmis, bu deger havug cipsi numunesi sonucuna gore daha yiiksektir.
Karbonhidrat degeri diisiik olmas1 havug cipsinin tiiketimi i¢in avantajli bir durumdur.
Rosenfeld ve dig. (1995) tarafindan yapilan ¢alismada, havug cips tliretimi i¢in yiiksek
kuru madde ve toplam seker igerigine sahip havuclarin daha diisiik yag icerigi ve daha
acik renk sagladigi i¢in en uygun cesitler olacagi bildirilmistir. Calismada toplam seker
degerleri %31,8+0,2 — 35,6+0,4 degerleri arasinda olup duyusal olarak en yiiksek

degerdeki numunenin toplam seker degeri %34,140,3 olarak bulunmustur.

Cizelge 4.15 : Havug cipsi numunelerinin toplam seker ortalama ve istatistiksel kriter
degerleri.

Numune Kodu n Toplam Seker (%)
H5-180-2 6 318 + 0,22
H10-180-3 6 32,7 + 06°
H5-175-3 6 328 + 0,3P
H10-170-3 6 33,1 + 04°b
H10-180-2 6 339 + 0,7
H5-170-2 6 349 + 0,59
H5-175-2 6 341 + 0,39
H5-170-3 6 345 + 0,1¢%
H10-175-2 6 346 + 0,3%
H10-170-2 6 350 + 0,6°¢
H5-180-3 6 352 + 0,2°¢f
H10-175-3 6 356 + 04f

*: Elde edilen veriler ortalama + standart sapma seklinde verilmistir. Farkli harfler ayn1 siitunda verilen ortalamalar
arasinda istatistiksel anlamda fark oldugunu ifade etmektedir (p<0,05).

**. Anova testine gore 6n islem siiresi ve kizartma sicakliginin toplam seker tizerine etkisi dnemli (p<0,05) iken,
kizartma siiresinin etkisi dnemsiz bulunmustur (p>0,05).

4.2.6 Karoten ve A Vitamini Tayini

Cizelge 4.16°da goriildiigii gibi cips numunelerinin kurumadde iizerinden karoten
miktarlar %4, 8+0,2 - 12,3+0,1 arasinda bulunmustur. En yiiksek karoten miktar1 H10-
180-3 kodlu numunede saptanirken en diisiik karoten miktart H5-175-2 kodlu
numunede saptanmistir. Cips numunelerinde karoten miktari {izerine 6n islem siiresi,
kizartma sicakligi ve siiresinin etkisinin istatistiki olarak ©nemli bulunmustur

(p<0,05).

Cizelge 4.17°de goriildiigli gibi cips numunelerinin kurumadde {izerinden A vitamini
miktarlart %0,4 - 1,0 arasinda bulunmustur. En yiiksek A vitamini miktar1 H10-180-3
kodlu numunede saptanirken en diisiik A vitamini miktar1 H5-175-2 kodlu numunede
saptanmigtir. Cips numunelerinde A vitamini miktar1 lizerine 6n islem siiresi, kizartma

sicakligi ve siiresinin etkisinin istatistiki olarak dnemli bulunmustur (p<0,05).

58



Cizelge 4.16 : Havug cipsi numunelerinin karoten ortalama ve istatistiksel kriter
degerleri.

Numune Kodu n B-Karoten (km'de mg)
H5-175-2 6 48 + 0,22
H5-175-3 6 57 + 0,1°
H10-170-2 6 61 + 0,1°
H5-180-3 6 72 + 01°
H10-180-2 6 75 + 0,1°
H10-170-3 6 83 + 0,1¢
H5-180-2 6 86 + 0,51
H5-170-2 6 86 + 0,2¢
H10-175-2 6 101 + 0,1°¢
H10-175-3 6 104 + 0,1°
H5-170-3 6 11,2 = 0,77
H10-180-3 6 123 + 0,19

*: Elde edilen veriler ortalama =+ standart sapma seklinde verilmistir. Farkli harfler ayni siitunda verilen
ortalamalar arasinda istatistiksel anlamda fark oldugunu ifade etmektedir (p<0,05).
**: Anova testine gore 6n islem siiresi, kizartma sicakligi ve siiresi B-karoten iizerine etkisi dnemlidir

(p<0,05).

Cizelge 4.17 : Havug cipsi numunelerinin A vitamini ortalama ve istatistiksel kriter
degerleri.

Numune Kodu n A Vitamini (km'de RE)
H5-175-2 6 04 + 0,02
H5-175-3 6 05 + 0,0°
H10-170-2 6 05 + 0,0°
H5-180-3 6 06 = 0,0°¢
H10-180-2 6 06 + 0,0¢
H10-170-3 6 0,7 £ 0,0¢
H5-170-2 6 0,7 + 0,0¢
H5-180-2 6 0,7 + 0,0¢
H10-175-2 6 08 + 0,0¢
H10-175-3 6 09 + 0,0¢
H5-170-3 6 09 + 01f
H10-180-3 6 1,0 £ 0,09

*: Elde edilen veriler ortalama =+ standart sapma seklinde verilmistir. Farkli harfler ayni siitunda verilen
ortalamalar arasinda istatistiksel anlamda fark oldugunu ifade etmektedir (p<0,05).
**: Anova testine gore On islem siiresi, kizartma sicakligi ve siiresi A vitamini tizerine etkisi 6nemlidir

(p<0,05).

Dueik ve dig. (2010) havug cipsinde yapmis oldugu calismada, diisiik sabit basingta
sicaklik artik¢a a- ve B-karotenoid miktarlarin azaldigini, daha yiiksek sabit basingtaki
sicaklik artisinda karotenoidlerin daha az miktarlarda azaldigi bildirmistir. Taze
havugta ¢ok bulunan toplam karetonoid c¢alismada elde edilen havug cipsi
numunelerinde atmosferik kizartmada vakum kizartmaya gore karotenoid kaybi daha

yiiksek oldugu belirlenmistir. Uretilen cipslerde sicaklik artisinda 6n islem ve kizartma

59



stireleri ayr1 ayr1 gruplar seklinde karoten ve A vitamin degerlerine baktigimizda farkli

sekilde degistigi gorilmiistiir.

Havug cipsinde ki ¢calismada kimyasal, fiziksel ve duyusal olarak yapilmis olan tiim
analizlerin farkli bir sekilde parametreler gruplandirilarak Cizelge 4.18°de

verilmektedir.

Cizelge 4.18 : Calismadaki havu¢ cips numunelerinin fiziksel, kimyasal, duyusal
analiz bulgularinin toplu gésterimi.

Parametre Sicaklik 5 dk On islem 10 dk On islem
2 dk 3dk 2 dk 3dk
170  97,2+0,1° 98,520, 1¢f 97,7+0,3% 98,7+0,1°
Kuru madde 175  98,0+0,1¢% 98,8+0,1° 97,6+0,12 98,8+0,1
180 97,6+0,4% 98,3+0,1% 97,8+0,2"¢ 98,8+0,1
170  0,38+0,09 0,35:+0,0% 0,36+0,0%%  0,3620,0¢df
Su aktivitesi 175  0,36+0,0°< 0,36+0,0° 0,37+0,0¢f 0,37+0,00%f
(aw) 180  0,35+0,0 0,37+0,0 0,37+0,0%f  0,33+0,0°
170  33,3+1,0% 38,8+1,4¢ 35,4+2 20 35 51() 8¢
Toplam yag 175  43,1+1,3f 35,6:0,9¢ 37,5+0,9% 33,0+0,6°
180  44,7+14f 35,7+0,6%  44,4+1,1" 35,3+1,0™
170  34,1+0,5¢ 34,5+0,1% 35,0+0,6¢" 33,1+0,4
Toplam seker 175 34,1+0,3¢ 32,8+0,3° 34,6+0,3% 35,6+0,41
180  31,8+0,2° 35,2+0,2¢f 33,9+0,7% 32,7+0,6
170  291,4+55,0°  274,6+65,3%  266,7+42,1% 2117423 7%
Tekstiir 175 268,2440,2%  202,2429,8% 251 4444 5% 232 0+23,8bcd
180 173,84254%  166,9430,9  260,2+39,6%  169,9+18,7°
170 39,2+7,1° 31,645,208 40,6+4,2° 32,3+4,4°
L* 175  37,4+6,0° 30.3+5,5° 37,7+3,3b 32,1+3,8°
180 37,9+5,1° 28,5+3,6° 30,9+4,92 29,044 42
170 17,8+2,9f 14,242 3cde 16 04D gdef 13,6+2,3cd
a* 175  16,6+2,6f 13,742,0%cd 15 44D 5cdef 13 341 gabe
180  15,7+2,7¢%f 11 7+1,9? 14,342,300 12 742 38
170  38,2+5,4f 26,6445 34,144 8¢ 22,044 73b¢
b* 175 34,1466 22,345 abc 30,8+3,5% 20,9+3,6%
180  35,5+5,6¢ 18,4+3,5 25,3+4,6" 20,2+5,22
170 5,0+0,0 3,10 4¢f0 3,0£0,0¢" 1,6:0,5%¢
Gériiniig 175  3,9+0,49 1,9:40,4bcd 2,140,7¢ 1,140,4%
180  3,2+0,5™ 1,1+0,4% 2,4+0,5% 1,0+0,0°
170 3,9+0,4% 3,6+0,8? 4,7+0,5° 4,7+0,5°
Crtirhk 175  4,7+0,5" 4,6+0,5" 4,6+0,5" 4,1+0,4%
180  4,3+0,5% 4,0+0,0% 4,7+0,5 4,3+0,5%
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Cizelge 4.18 (devam) : Calismadaki havug¢ cips numunelerinin fiziksel, kimyasal,
duyusal analiz bulgularinin toplu gosterimi.

Parametre Sicaklik 5 dk On islem 10 dk On islem
2 dk 3dk 2 dk 3dk
170 3,440,5° 3,4+0,5" 3,4+0,5° 1,1+0,42
Lezzet 175 3,9+0,4° 1,1+0,42 3,1+0,7° 1,340,52
180 3,0+0,6° 1,9+0,72 1,9+0,72 1,3+0,52
170 2,7+0,8¢ 3,9+0,7¢ 2,4+0,5% 1,3+0,5°
Genel kabul 175 4,3+0,5° 1,4+0,5%® 2,340,5%4  13+0,52
edilebilirlik 180 2,9:+0,49 1,3+0,52 1,6+0,5%¢  1,0+0,0?

170 15,0+1,3¢F  14,0+0,1% 13,6:+1,4% 8,7+1,1%
Toplam duyusal 175  16,7+1,1f 9,0+1,4®  12,1+1,9%  7,9+1,6°

skor 180 13,4+0,8% 8,3+1,12 10,6:+1,4°¢ 7,6+0,52
170 8,6+0,2¢ 11,2+0,7" 6,1+0,1° 8,3+0,1¢
B-karoten 175 4,8+0,22 5,7+0,1° 10,1+0,1¢ 10,4+0,1¢
180 8,6+0,5¢ 7,240,1¢ 7,5+0,1¢ 12,3+0,19
170 0,7+0,0¢ 0,9+0,1f 0,5+0,0P 0,7+0,0¢
A vitamini 175 0,4+0,0? 0,5+0,0° 0,8+0,0¢ 0,9+0,0°
180 0,7+0,0¢ 0,6+0,0° 0,6+0,0° 1,0£0,09

*: Elde edilen veriler ortalama + standart sapma seklinde verilmistir.Ortalama degerleri kendi icerisinde ayri
ayrt degerlendirilmek {izere, kiigiik harfler aymi siitun ve satirdaki ortalamalar arasinda istatiksel
anlamda 6nemli farklilik oldugunu ifade etmektedir (p<0,05).
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5. SONUC VE ONERILER

Havug, diinya mutfaginda farkl sekillerde kullanilan, genis bir kitle tarafindan severek
tiikketilen ve sagliga faydalar tiiketiciler tarafindan bilinen bir sebzedir. Yurdumuzda
daha ¢ok taze olarak tiiketildiginden raf émrii kisa olmaktadir. Ulkemizde fazla
miktarda yetistirilmesi nedeni ile taze olarak birim fiyati diisiik oldugu i¢in {ireticisine
ekonomik olarak yeterince kazang saglamamaktadir. Bu agidan tarimi genis bir
cografyada yapilan, kolay bulunan, maliyeti diisiik olan hammaddeyi isleyerek katma
degeri yiiksek bir iiriin elde etmek ve endiistriyel liretimi tesvik edebilecek kolay bir

prosesin tanitimini saglamak amaciyla bu ¢alisma yapilmustir.

Literatiir 6zeti boliimiinden de izlenebilecegi gibi, dogrudan havug cipsi ile ilgili
arastirma ve yaymlar sinirh diizeydedir. Dolayisiyla bu calismanin yapilabilirligini ve

yararliligin artiran bir nedendir.

Cizelge 4.19 : Havug cipsi numunelerinin ortalama ve istatistiksel kriter degerleri.

Numune Toplam Kuru
Kodu duyusal madde & Yag T.seker Tekstir L*  a* b* B-
skor karoten

H5-180-2 13,4% 97,6® 0,35 44,67° 31,83% 173,88 37,9° 157 355¢ g6l
H10-170-2 13,6% 97,7° 0,36 35,404 35,00 266,7% 40,6° 16,0%" 34,1°" 6,9°
H5-170-3 14,0% 98,5 0,35% 38,79° 34,46% 274,6% 31,6 14,2%cd 266 11,2f
H5-170-2 15,0 97,2¢ 0,389 33,29® 34,08¢ 291,4° 39,2° 178 382" 8,61
H5-175-2 16,77 98,09 0,36°¢ 43,08" 34,139 268,2% 37,4° 16,6  34,1¢F 4,92

Havug cipsi sebze olarak yararli bilesenlere sahip olmasi sebebiyle elde edilecek
mamiil iiriinde potansiyel olarak insan sagligina faydali yeni bir ¢erez gida elde
edilmesi bu iriintin tekstiirel, duyusal ozellikleri yaninda fiziksel ve kimyasal
ozelliklerini inceleyerek uygun tretim parametreleri tespit etmek igin yapilan bir
arastirmadir. Bu arastirmada secilen uygun boyutlardaki turuncu havuglar
dilimliyerek, 100 °C deki firinda 5 ve 10 dk’lik siire ile 6n islem islemine tabi
tutulduktan sonra 170, 175 ve 180 °C kizartma sicakliklarinda, 2 ve 3 dk kizartma
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siirelerde derin yag banyosunda kizartilarak elde edilmistir. Elde edilen cips
orneklerinde kimyasal ( kuru madde, su aktivitesi, karoten, A vitamini, toplam yag ve
toplam seker), fiziksel (renk) ve tekstiirel analizleri ile birlikte duyusal analiz (goriiniis,
citirlik, lezzet, genel kabul edilebilirlik ve toplam skor puanlar1) degerlendirilmistir.
Bu analiz sonuglar ile var olan alternatif ¢aligmalar, patates ve misir cips standartlari

ile karsilagtirilarak yorumlanmistir.

Duyusal analiz, sonuglarina gore en yiiksek puanlari, H5-170-2 numunesi goriiniis
kriterinde ortalama 5,0+0,0, H10-170-2, H10-170-3, H5-175-2, H10-180-2
numuneleri ¢itirlik kriterinde ortalama 4,7+0,5, H5-175-2 numunesi lezzet kriterinde
ortalama 3,9+0,4, H5-175-2 numunesi genel kabul edilebilirlik kriterinde ortalama
4,3+0,5 verilmistir. Panelistler duyusal sonuglara gére, H5-175-2 numunesi duyusal
goriintiste ikinci, ¢itirlik, lezzet ve genel kabul edilebilirlikte ise en yiiksek puanlari

alarak toplam skorda 16,7+1,1 ile en yiiksek deger alan cips oldugu belirlenmistir.

Cizelge 4.19 da analiz sonuglarina gore siralandiginda 6ne gegen cips numuneleri
mevcuttur. H5-175-2 (6n islem siiresi 5 dk, kizartma sicakligi 175 °C, kizartma siiresi
2 dk) kodlu numune duyusal kriterlere gore panelistler tarafindan ortalamasi en yiiksek
deger olarak saptanan numune olmustur. Kurumadde orani yiiksek, su aktivite oranlari

diisiik olan numuneler duyusal olarakta 6ne ¢ikan numunelerdir.

Cips numunelerinde 6n islem siiresi, kizartma sicakligi ve kizartma siirelerinde artig
oldugunda, uygulanan kuvvet siddetinin ve renk kriteri L*, a*, b* degerlerinin
azaldig1 saptanmistir. Patates ve musir cipslerine gore karbonhidrat degeri daha diisiik
bulunan havug cipsinin tiikketimi i¢in avantaj saglamaktadir. Toplam yag miktarinda
dogrusal bir azalma ger¢eklesmedigi, yag miktarinin dnce arttig1 daha sonra azaldig:
tespit edilmistir. B-karoten miktari, dolayisiyla A vitamini degerlerinde taze havugcta
bulunan degerlere oranla azalma oldugu tespit edilmistir. Duyusal olarak daha fazla
puan alan numunelerde karoten ve Avitamini degerleri daha diisiikk oldugu tespit

edilmistir.

Literatlirde verilen bilgi ve yapilmis olan caligmalar incelendiginde, duyusal olarak
one ¢ikan H5-175-2 kodlu numune, kurumadde, su aktivitesi, toplam karbonhidrat,
tekstiirel 6zellik ve renk kriterleri L*, a*, b* degerleri uygun oldugu, toplam yag
degerinin uygun olmadig1 sonucuna varabiliriz. Tiiketiciler genel anlamda kuru madde

miktar1 fazla, seker ve yag oranlar1 az olan tirlinleri tercih etmektedir.
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Duyusal analiz siralamasinda ikinci en yiiksek puani alan numune (H5-170-2), yag
orani %33,3+1,0 degeri ile standartlara gére uygun oldugu gériilmiistiir. Bu numunede
duyusal analiz haricinde diger analiz sonuglarina bakildiginda degerlerin uygun
oldugu tespit edilmistir. H5-170-2 kodlu numune H5-175-2 kodlu numuneye gore
toplam yag orani, duyusal goriiniis, renk, tekstiir, f-karoten ve A vitamini yoniinden

daha olumlu sonuglarin oldugu goriilmustiir.

Derin yagda kizartilmis iirtinlerin yag emilim miktarini azaltmak igin, literatiirde pek
cok yonteme deginilmistir. Arastirmacilar tarafindan yapilmis bir ¢ok g¢alismalar
sonucunda cipslerdeki yag miktarinin ¢esitli yontemler ile azaltilabilecegi
bildirilmistir. Bu yontemlerden, {iriiniin baslangigtaki nem miktarinin azaltilmasi igin
mikrodalga, sicak hava uygulamasi ve firmmlama islemi gibi kurutma islemleri
kullanilabilmektedir. Gida maddesinin haglanmasi, gidanin ¢esitli kaplama maddeleri
ile kaplanmasi, gidanin asitliginin ayarlanmasi ve {iriiniin tuzlu su ile muamele
edilmesi gibi islemler uygulayarak iirlin formiilasyonlarinin degistirilmesi kizartilmig

iriinlerin yag icerigini azaltmada kullanilan yontemlerdir.

Uretilen havug cipslerinde, en yiiksek duyusal skor alan numunede dikkat edildiginde
yag degerinin standarttan yiiksek oldugu belirlenmistir. Uriinlerde kizartma sicaklig
artikca iirlin igerisindeki su yiizeye dogru kilcal damarlar agarak hareket eder. Bu
hareket gidada suyun bitmesiyle, suyun yerine yag gecisi olmaktadir. Kizgin yag
igerisinden ¢ikarilan iirlinlin yiizeyinde bulunan yag, iiriin i¢cine dogru ge¢memesi igin

sicak hava tutulursa daha az yagl bir iiriin elde edilmis olur.
Bu calismanin devami olarak;

- Havug cipslerine dogal lezzet bilesenleri eklenerek {irliniin kabul edilebilirligindeki

degisimler incelenebilir.
- Uriiniin raf émriinii belirlemek iizere calismalar yapilabilir.

- Sagliga yararli olan havucun ogiitiilerek hamur haline getirilip farkli tahil unlar
katilarak elde edilecek formiilasyonla cipslerin hem tekstiirel hem de duyusal

ozelliklerinde meydana gelen degisimler arastirilabilir.

- Literatiir 6zeti boliimiinden de izlenebilecegi gibi, dogrudan havug cipsi ile ilgili
arastirma ve yaymnlar sinirh diizeydedir. Dolayisiyla havug ile ilgili yeni ¢alismalar

yapilabilirligini ve yararliligini artiran bir nedendir

64



KAYNAKLAR

Altug, T. (2001). Gida Katki Maddeleri. 1zmir: Ege Universitesi.

Alvarez, M. D., Morillo, M. J., Canet W. (2000). Characterization of the Frying
Process of Fresh and Blanched Potato STRIPS Using Response Surface Methodology,
Eur. Food Res. Technol., 211, 326-335.

Annapure, U.S., Singhal R.S., Kulkarni P. R. (1998). Studies on Deep-Fat Fried
Snacks from Some Cereals and Legumes, Journal of the Science of Food and
Agriculture, 76 (3), 377-382.

AOAC. Official Methods of Analysis of the Association of Official Analytical
Chemist Washington. (1990). DC, USA

Baltacioglu, C. (2012). Yer Elmas:ndan Cips Ve Gevrek Uretilmesi(Doktora), Gida
Miihendisligi Boliimii sf. 157

Bast A., Haenen GR., Vanden Berg R. (1998) Antioxidants effect on carotenoids.
Int J Vitam Nutr Res 68:399-403

Beom J., Yong S., Myung H. (1998) Antioxidant activity of vegetables and blends in
iron catalyzed model system. J Food Sci Nutr 3:309-314

Bourne, M. C., Moyer J. C., Hand D. B. (1966) Measurement of Food Texture By a
Universal Testing Machine, Food Technol, 20 (74), 170-174.

Bourne, M. C. (2002) Food Texture and Viscosity: Concepts and Measurements,
Academic Pres, London.

Bouchon, P., Pyle, D. L. (2004). Studying Oil Absorption in Restructured Potato
Chips, Journal of Food Science, 69 (3), 115-119.

Browner, W. S., Westenhouse, J., Tice, A. J. (1991). What if Americans Ate Less
Fat? A Quantities Estimate of the Effect on Mortality, JAMA, 265, 3285-3291.

Bunger, A., Moyano, P., Rioseco, V. (2003). NaCl Soaking Treatment for Improving
the Quality of French-Fried Potatoes, Food Research Interntional, 36 (2), 161-166.

Bushway, R. J. (1986). Determination of a- and (- Carotene in Some Raw Fruits and
Vegetables by High-Performance Liquid Chromatograpyh. Journal of Agricultural
and Food Chemistry, 34:409-412.

Byers, T., Perry G. (1992) Dietary carotenes, vitamin C and vitamin E as protective
antioxidants in human cancers. Ann Rev Nutr 12:139-159

Califano, A. N., Calvelo, A. (1987). Adjustment of Surface Concentration of
Reducing Sugars Before Frying of Potato Strips. Journal of Food Processing and
Preservation, 12 (1), 1-9.

65



Cankurtaran, M. (2008). Kizartimis Bugday Cipsi Uretimi ve Elde Edilen Bugday
Cipslerinin Kalite QOzelliklerinin Belirlenmesi(Yiksek Lisans Tezi). Erciyes
Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Kayseri.

Ceylan, Y., Coskuner, Y., Karababa, E. (2003). Patates Cipsi Uretiminde Olusan
Yapisal Degisimler. Standart Ekonomik Ve Teknik Dergi.42 (496).

Didin, M. (1999). Nevsehir-Nigde Yoresinde Yaygin Olarak Yetistirilen Bazi Patates
Cegitlerinin Cipse Islenmeye Uygunluklarinin ve Depolamanin Cips Kalitesi Uzerinde
Etkilerinin  Belirlenmesi Uzerine Bir Arastrma (Doktora Tezi). Cukurova
Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Adana.

Dueik, V., Robert, P., Bouchon, P. (2010). Vacuum frying reduces oil uptake and
improves the quality parameters of carrot crisps. Food Chemistry, 119 (3), pp.1143-
1149.

Estiirk, O., Kayacier, A., Singh, R. (2000). Reduction of Oil Uptake in Deep Fat
Fried Tortilla Chips, Food Science and. Technology International,6 (5), 425-431.

Fan L., Zhang M., Mujumdar A. S. (2005) Vacuum Frying of Carrot Chips, Drying
Technology, 23: 645-656

FAO (Food and Agriculture Organisation), (2017). Erisim Tarihi:21.11.2018,
http://faostat.fao.org.

Faulks R. M., Southon S. (2001) Carotenoids, metabolism and disease. In: Handbook
of nutraceuticals and functional foods. CRC Press, Florida, p 9

Gamble, M. H., et al. (1987) Relationship Between Oil Uptake and Moisture Loss
During Frying of Potato Slices from C.V. Record U.K. Tubers, Int. J. Food Sci.
Technol., 22, 233-241.

Garayo, J., Moreira, R. (2002). Vacuum Frying of Potato Chips, Journal of Food
Engineering, 55 (2), 181-191

Garcia, M. A, Ferrero, C., Bertola, N., Martino, M., Zaritzky, N. (2002). Edible
Coatings from Cellulose to Reduce Oil Uptake in Fried Products, Innovative Food
Science & Emerging Technologies, 3 (4), 391-397.

Guillaumin, R. (1998). Kinetic of the fat penetration in food, in frying of food
principles, changes, new approaches, Chishester, England, Ellis Harwood, 82-90.

Goncii, A. (2011). Farkli Tahil Unlar: Hlavesi Ile Elde Edilen F winlanmis Bugday Cipsinin
Kalite Niteliklerinin Belirlenmesi (Yiiksek Lisans Tezi), Erciyes Universitesi, Fen
Bilimleri Enstitiisii

Havucun Anavatami ve Tarihcesi (http://tabider.org/Bilgi Bankasi/lcerik/1653/
Havucun Anavatani ve Tarihgesi.aspx) (Erisim:14.11.2018)

Havucun Saghk Uzerine Faydalari. https://www.faydalari.com/havucun-faydalari/
(Erisim:04.12.2018)

Hawrysh, Z. J., Erin, M. K., Kim, S. S., Hardin, R. T. (1995). Sensory and Chemical
Stability of Tortilla Chips Fried in Canola Oil, Corn Oil and Partially Hydrogenated
Soybean Oil, Journal of the American Oil Chemists' Society, 72 (10), 1123-1130.

Hawrysh, J. Z., Pick, M. E., Gee, M. I, Toth, E., Garg, M. L., Hardin, R. T. (1996).
Oat Bran Concentrate Bread Products Improve Long-Term Control of Diabetes: A on

66


http://faostat.fao.org/
http://tabider.org/Bilgi%20Bankasi/Icerik/1653/%20Havucun%20Anavatanı%20ve%20Tarihçesi.aspx
http://tabider.org/Bilgi%20Bankasi/Icerik/1653/%20Havucun%20Anavatanı%20ve%20Tarihçesi.aspx
https://www.faydalari.com/havucun-faydalari/

Ibanoglu, S., Ainsworth, P., Ozer, E. A. ,Plunkett A. (2006). Physical and sensory
evaluation of a nutritionally balanced gluten-free extruded snack.Journal of Food
Engineering, 75 (4), 469-472.

Karaton, N. (2017). Luciobarbus esocinus, (Heckel 1843)’den Elde Edilen Balik
Cipslerinin Besin Kompozisyonu ve Duyusal Ozelliklerinin Belirlenmesi, Siileyman
Demirel Universitesi Egirdir Su Uriinleri Fakiiltesi Dergisi, 13 (2), 153-162.

Kasap, H. (2010). Samsun Valiligi. Samsun Il Tarim Miidiirliigii. Ciftci Egitimi ve
Yayin Subesi. Sebzecilik. 60s, Samsun.

Kayacier, A., Singh, R. K. (1999). Rheological Properties of Deep Fried Tortillas
Prepared with Hydrocolloids, International Journal of Food Properties, 2 (2), 185-
193.

Kayacier, A., Singh, R. K. (2003). Textural Properties of Baked Tortilla Chips, Food
Science and Technology, 36 (5), 463-466.

Kjellenberg, L. (2007). Sweet and Bitter Taste in Organic Carrot. Introductory
Paperat The Faculty of Landscape Planning, Horticulture and Agricultural Science
2,Swedish University of Agricultural Sciences, 46 p.

Kita, A., Lisinska, G., Golubowska, G. (2007). The Effect of Oils and Frying
Temperatures on the Texture and Fat Content of Potato Crisps, Food Chemistry, 102,
1-5.

Kramer A, Twigg B. A. (1984). Quality Controlfor the Food Industry, Vol.1. The Avi
PublishingCompany, Inc., Wesport, Connecticut, 120-154,

Krinsky, N. 1. (1994) The biological properties of carotenoids. Pure Appl Chem
66:1003-1010

Krokida, M. K., Oreopoulou, V., Maroulis, Z. B., Marinos-Kouris, D. (2001).
Effect of Pre-drying of Quality on French Fries, Journal of Food Engineering, 49 (4),
347-354.

Lujan-Acosta, J. R. Moreira, G. (1997). Reduction of Qil in Tortilla Chips Using
Impingement Drying, LWT-Food Science and Technology, 30 (8), 834-840.

Marguez, G., Anon, M. C. (1986). Influence of Reducing Sugars and Amino Acids
in The Color Development of Fried Potatoes, Journal of Food Science, 51 (1), 157-
160.

Mazumder, P., Roopa, B. S., Bhattacharya, S. (2007). Textural attributes of a model
snack food at different moisture contents,Journal of Food Engineering, 79 (2), 511—
516.

McCormick, R. (1988). Analytical Developments Target Food Structure and Texture,
Prepared Foods, 157, 216-223.

MEGEP, (2009). Bahgecilik, Havu¢ Yetistiriciligi, Mesleki Egitim ve Ogretim
Sisteminin Gii¢lendirilmesi Projesi Yayinlari, sf 35, Ankara.

Mellema, M. (2003). Mechanism and reduction of fat uptake in deep-fat fried foods,
Trends in Food Science Technology, 14 (9), 364-373.

Meng, X., Threinen, D., Hansen, M., Driedger, D. (2010). Effects of extrusion
conditions on system parameters and physical properties of a chickpea flourbased
snack,Food Research International, 43(2), 650—658.

67



Milli Egitim Bakanhg, (2010). Gida Teknolojisi. Kurutulmug Sebze Cesitleri
Uretimi, sf. 42, Ankara.

Moreira, R. G., Sun, X., Chen, Y. (1997). Factors Affecting Oil Uptake During
Deep-Fat Frying, Journal of Food Engineering, 31 (4), 485-498.

Moreira, R. G., Palau, J., Sun, X. (1995). Deep - Fat Frying of Tortilla Chips: An
Engineering Approach. Food Technology, 49 (4): 146-150.

Mosavian, M. T. H., Karnizaki, V. M. (2012). Determination of Mass Transfer
Parameters During Deep Fat Frying of Rice Crackers, Rice Science, 19(1): 64-609.

Nocolle C., Cardinault N., Aprikian O., Busserolles J., Grolier P., Rock E.,
Demigne C., Mazur A., Scalbert A., Amouroux P., Remesy C. (2003) Effect of
carrot intake on cholesterol metabolism and antioxidant status in cholesterol fed rats.
Eur J Nutr 42:254-261

Noor, A. A. A., Komathi, C. A. (2009). Acceptability Attributes of Crackers Made
From Different Types of Composite Flour. international Food Research Journal.
16:479 - 482.

Osterholt, K. M., Roe, L. S., Rolls, B. J. (2007). Incorporation of air into a snack
food reduces energy intake. Appetite, 48 (3), 351-358.

Ozer, E. A. (2007).Ekstriizvon yontemi ile besleyici degeri yiiksek cerez tipi
fonksiyonel bir iiriin gelistirme (Doktora Tezi), Cukurova Universitesi,Fen Bilimleri
Enstitiisii, Adana.

Paengkanya, S., Soponronnarit, S., Nathakaranakule, A. (2015). Application of
microwaves for drying of durian chips. Food and Bioproducts Processing, 96, pp.1-
11.

Paul A., Southgate D.A.T. (1978) "New food tables"”, Nutrition & Food Science,
Vol. 78 Issue: 1, pp.2-3,

Pedreschi, F., Aguilera, J. M., Pyle, L. (2001). Textural Characterization and
Kinetics of Potato Strips During Frying, Journal of Food Science, 66 (2), 314-318.

Pedreschi, F., Moyano, P., (2005). Oil Uptake and Texture Development in Fried
Potato Slices, Journal of Food Engineering, 70 (4), 557-563.

Pedreschi, F., Buston, O., Mery, D., Moyano, P. (2006). Development of a
Computer Vision System to Measure the Color of Potato Chips, Food Research
International, 39 (10), 1092-1098.

Pedreschi, F., Moyano, P.,Santis, N., Redresch, R. (2007). Physical properties of
pretreated potato chips. Journal of Food Engineering, 79:1474-1482

Pedreschi, F., Leon, J., Mery, D., Moyano, P.,Kaack, K., Granby, K. (2007).
Kineticks and acrylamide formation in NaCl Soaked Potato Chips. Journal of Food
Engineering, 79:989-997

Pedreschi, F., Leo’n, J., Mery, D., Moyano, P., Pedreschi, R., Kaack, K.,Granby,
K. (2007). Color Development and acrylamide Cantent of pre-dried Potato Chips,
Journal of Food Engineering, 79, 786-793.

Pintus, E. J., Weiberg, P., Saguy, I. S. (1995). Deep Fat Fried Potato Product Oil
Uptake as Affected by Crust Physical Properties, Journal of Food Science, 60 (4), 770-
772.

68


https://www.emeraldinsight.com/author/Southgate%2C+DAT

Rajkumar, V., Moreira, R., Barrufet, M. (2003) Modeling the structural changes of
tortillachips during frying. Journal of Food Engineering, 60:167-175

Rani, M., Chauhan, G. S. (1995). Effect of Intermittent Frying and Frying Medium
on the Quality of Potato Chips, Food Chemistry, 54 (4), 365-368.

Rimac-Brncic, S., Lelas, V., Rade, D., Simundic, B. (2003). Decreasing of Oil
Absorption in Potato Strips During Deep Fat Frying, Journal of Food Engineering, 64
(2), 237-241.

Rosenfeld, H., Baardseth, P., Sundt, T., Skrede, G., Lea, P., Slinde, E. (1995).
Evaluation of carrot varieties for production of deep-fried carrot chips — I. Chemical
aspects. Food Research International, 28(3), pp.195-200.

Safadi, B. (2008). Characterization and Distribution of Daucus species in Syria.
Biologia, 63 (2): 177-182.

Saguy, I. S., Weinberg, P., Pinthus, E. J. (1998). Oil Uptake in Deep-fat Frying:
review Ocl-Oliagineus Corps Grass Lipides, 5, 30-35.

Saguy, S. I., Dana, D. (2003). Integrated Approach to Deep Fat Frying: Engineering,
Nutrition, Health and Consumer Aspects, Journal of Food Engineering, 56, 143-152.

Salvador, A. Varela, P., Sanz, T., Fiszman, S. M. (2009). Understanding potato
chips crispy texture by simultaneous fracture and acoustic measurements, and sensory
analysis. Food Science and Technology, 763-767

Santis, N., Mendoza, F., Moyano, P., Pedreschi, F., Deymek, P. (2007) Soaking in
a NaCl solution praducepaler potato chips. Food Science an Te Chnolojy. 40: 307-312

San T., Paksoy M. (2004). Konya yoresinde farkli ekim zamanlarinda yetistirilen bazi
havuglarda kalite. S. U. Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 18 (33):17- 22.

Saxena, A., Maity, T., Raju, P. and Bawa, A. (2015). Optimization of pretreatment
and evaluation of quality of jackfruit (Artocarpus heterophyllus) bulb crisps developed
using combination drying. Food and Bioproducts Processing, 95, pp.106-117.

Segnini, S., Dejmek, P., Oste R. (1999). A Low Cost Video Technique for Colour
Measurement of Potato Chips, LWT-Food Science and Technology, 32 (4), 216-222.

Seo A., Yu M. (2003) Toxigenic fungi and mycotoxins. In: Andrea Z (ed) Handbook
of industrial mycology. Academic, London, pp 233-246

Sever, S. (2018). Patlican Esasli Alternatif Cerez Gidalarin Gelistirilmesi(Yiksek
Lisans Tezi), Bursa Teknik Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Yiiksek Lisans Tezi

Shoar, Z. D., Hardacre, A. K., Brennan, C. S. (2010). The physico-chemical
characteristics of extruded snacks enriched with tomato lycopene. Food Chemistry,
123 (4). 1117-1122.

Taskirdy, Y. (2011). Karabugday Ile Zenginlestirilmis Bugday Cipslerinin Tekstiirel
ve Duyusal Ozelliklerinin Belirlenmesi (Yiiksek Lisans Tezi), Erciyes Universitesi,
Fen Bilimleri Enstitiisti.

Temple, N. J., Gladwin K. K. (2003). Fruit, Vegetables and the Prevention of Cancer
Research Challenges. Nutrition, 19(5):467-470.

Thakur, S., Saxena, D. C. (2000). Formulation of extruded snack food (gum based
cereal pulse blend): optimization of ingredients levels using response surface
methodology, LWT-Food Science and Technology, 33 (5), 354-361.

69



TS 3628, (1991). Patates Cipsi Standardi, Tiirk Standartlar1 Enstitiisii, Ankara.

TS 11998/T2, (1996). Sekillendirilmis Cipsler-Misir Cipsi, Tiirk Standartlar
Enstitiisii, Ankara.

TS EN I1SO 5492, (2001) Duyusal analizler - Terimler ve tarifleri

Tseng, Y., Moreira, R., Sun, X. (1997).Total Frying Use Time Effects On Soybean-
Oil Detaration and on Tortilla Chips Quality, International Journal of Food Science
and Technology, 31 (3), 287-294. 1998.

Tsukakoshi, Y., Naito, S., Ishida, N. 2008. Fracture intermittency during a puncture
test of cereal snacks and its relation to porous structure. Food Research International,
41: 909-917

TUIK (Tiirkiye Istatistik Kurumu), (2017). Erisim Tarihi: 20 Ekim 2018,
http://www.tuik.org.tr.

Ufheil, G., Escher, F. (1996). Dynamics of Oil Uptake in Tortilla Chips in Deep-Fat
Frying of Potato Slices, Lebensmittel-Wissenchaft.,u.-Technologie, 29, 6540-644.

Ulusal Gida Kompozisyonlar1 Veri Tabam, (2018). Erisim: 8 Ekim 2018,
http://www.turkomp.gov.tr/.

Uzun, O. (2002). Tiirkiye de Degisik Firmalar Tarafindan Uretilen Bazi Patates ve
Mswr Cipslerinin Kimyasal, Fiziksel ve Duyusal Ozellikler Yoniinden Karsilagtirilmast
ve Standartlara Uygunlugunun Incelenmesi (Yiiksek Lisans Tezi). Cukurova
Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Adana.

Warner, K. (2002). Chemistry of Frying Oils, 223-239, In: Food Lipids (Acoh C. C.,
Min D. B.), Marcel Dekker, United States of America.

Yanmaz, R. (1994). Havug Yetistiriciligi. Standard Dergisi, 34: 21-22.

Yashoda, K., Modi, V., Jagannatha Rao, R., Mahendrakar, N. (2008). Eggs chips
prepared by using different millet flours as binders and changes in product quality
during storage. Food Control, 19(2), pp.170-177.

Yeh, C. T. Yen, G. C. (2005). Effect of Vegetables on Human
Phenolsulfotransferases in Relation to their Antioxsidant Activity ant Total Phenolics.
Free Radical Research, August, 39(8):893-904.

Yen, Y. H., Shih, C. H., Change, C. H. (2008). Effect of Adding Ascorbic Acid and
Glucose on the Antioxidative Properties During Storage of Dried Carrot, Food
Chemistry, 107:265-272.

Zaman Z., Roche S., Fielden P., Frost P. G., Nerilla D. C., Cayley A. C. D. (1992)
Plasma concentration of vitamin A and E and carotenoids in Alzheimer’s disease. Age
Ageing 21:91-96

70


http://www.tuik.org.tr/
http://www.turkomp.gov.tr/

OZGECMIS

Ad-Soyad : Sabri AKBALIK
Dogum Tarihi ve Yeri : 1975 / Nusaybin
E-posta : sabriakbalik47@gmail.com

OGRENIM DURUMU:
e Lisans : 2002, Mersin Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi

e Yiiksek Lisans : 2019, Bursa Teknik Universitesi, Gida Miihendisligi Anabilim
Dali, Gida Miihendisligi Tezli Y. L.

MESLEKI DENEYIiM VE ODULLER:

e 2002-2005 / Dig Protez Teknikeri / Bursa SSK Sevket Yilmaz Hastanesi

e 2005-2008 / Dis Protez Teknikeri / Bursa Agiz Dis Saglig1 Merkezi

e 2008-2009 / Memur / Bursa Gida Ve Yem Kontrol Merkez Arastirma Enstitii
Midiirliigi

e 2009-Halen / Gida Miihendisi / Bursa Gida Ve Yem Kontrol Merkez Arastirma
Enstitii Miidiirligii

71



