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PATLICAN ESASLI ALTERNATIF CEREZ GIDALARIN
GELISTIiRILMESI

OZET

Bu calismada; patlicandan cips elde etme olanaklar1 arastirilarak iilkemizdeki
patlican tretiminin farkli bir alanda degerlendirilmesi ile kullanimini
yayginlastirarak yeni bir alternatif ¢erez gida gelistirilmesi amag¢lanmistir. Bu amagla
pathicanlar 2 + 0,1 mm kalinhiginda dilimlenerek, nemini azaltmak amact ile
firinlarda 90 °C, 100 °C, 110 °C’de 90 dk., 120 dk., 130 dk. siireler ile 6n kurutma
islemine tabi tutulmustur. Boylece son iiriiniin yag miktarinin daha az oldugu
belirlenmistir. On kurutma islemini tamamlamis olan patlican dilimleri iki farkl
sicaklikta 170 °C, 180 °C’lik kizgin yagda 1 s tutularak kizartilmistir. Bu ¢alismada
on kurutma parametreleri 100 °C’de 120 dk., kizartma sicakligi 170 °C olan 6rnek A
calismasi, 100 °C’de 130 dk., kizartma sicakligi 180 °C olan 6rnek B ¢alismasi, 90
°C’de 130 dk., kizartma sicakligi 170 °C olan 6rnek C g¢alismasi, 110 °C’de 90 dk.,
kizartma sicakligi 180 °C olan 6rnek D g¢aligsmasi olarak isimlendirilmistir. Her 6rnek
birbirlerinden farkli degerlerde c¢esitli baharatlama islemlerine tabi tutulmustur.
Farkli iiretim sekline sahip cipsler; renk, kuru madde, kiil, yag, protein, peroksit,
serbest asitlik, toplam mezofilik aerobik bakteri, maya ve kiif sayilarinin istatiksel
analizleri yapilmistir. Ayrica duyusal analiz ile tat, koku, gevreklik, ylizey rengi,
genel begeni ve tercih secenekleri degerlendirilmistir. Cips analizleri 0. giin, 30.
giin, 60. giin ve 120. giin siire depolama sonunda gerceklestirilmistir. Kizartma
sicakliklarinin 6rneklerin a* ve b* degerlerine etkisi istatiksel olarak 6nemli (p<0,05)
olarak bulunmustur. Sodyum metabisiilfit kullaniminin %1,5 oldugu B 6rnegindeki
L* degerinin diger 6rneklere gore tiim depolama siirelerinde istatiksel olarak onemli
oranda yiiksek oldugu tespit edilmistir (p<0,05). Kizartma sicaklig1 azaldikca yag
iceriklerinin de azaldigi tespit edilmistir. D Ornegininde %3 oraninda kullanilan
peynir alt1 suyu tozunun protein degerini etkilemis oldugu ve iiriine fonksiyonellik
kazandirdig1 belirlenmistir (p<0,05). Depolama siirelerine bagli olarak toplam
mezofilik aerobik bakteri, maya ve kiif sayisinin artmis oldugu belirlenmistir. A, B,
C, D orneklerinin depolama siirelerine bagli olarak degisimleri incelendiginde,
zamana bagli olarak toplam mezofilik-aerobik bakteri, maya ve kiif sayilarinin
istatiksel olarak onemli (p<0,05) miktarda arttigi belirlenmistir. Duyusal analiz
sonuclarina gore, karabiber kullanim miktar1 en yiiksek olan B 6rnegi tat/koku, yiizey
rengi, genel begeni kriterleri bakimindan ortalama en yiiksek puani almistir. A
ornegi, tercih ve gevreklik kriterleri olarak en yiiksek puani alan 6rnek olurken, D
ornegi de gevreklik kriteri bakimindan 4.65 puan ile en ¢ok tercih edilen 6rneklerden
birisi olmustur. B kodlu patlican cipsi ¢aligmasinin hem diisiik yag igerigine sahip
oldugu hem de duyusal olarak tercih edilen ¢alisma oldugu belirlenmistir.

Anahtar sozciikler: Cips, patlican, kurutma, kizartma, depolama, duyusal analiz
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DEVELOPMENT OF ALTERNATIVE SNACK FOODS BASED ON
EGGPLANT

SUMMARY

The aim purpose of this study; the development of a new snack food by evaluating
the production of eggplant fruit in the country in a different food sector by providing
chips from eggplant product, the application of various frying values and the
production of eggplant chips which are in line with the sensory preferences of the
consumers. For this purpose, the eggplants obtained from the suppliers were sliced to
a chip thickness of 2 = 0.1 mm. In order to reduce product's moisture, it is subjected
to pre-drying process for 90 minutes, 120 minutes, 130 minutes at preheated ovens
that are 90° C, 100° C, 110° C. Thus, it was determined that the amount of final oil in
the product was lesser. The eggplant slices, which had been pre-dried, were fried at
two different temperatures in hot oil that are 170°C, 180°C, via holding them with
periods of 1 second. In this study the pre-drying parameters are qualified as
following: 120 minutes at 100° C, with a frying temperature of 170° C is sample A,
130 min at 100° C, with a frying temperature of 180° C is sample B, 130 minutes at
90° C., with a frying temperature of 170° C is sample C, 90 minutes at 110° C, with
a frying temperature of 180°C is sample D. Each sample was subjected to various
spicing operations at different values. Chips with different production method; were
analyzed for color, dry matter, ash, oil, protein, peroxide, free acidity, total
mesophilic aerobic bacteria, yeast, mold. In addition, taste, smell, brittleness, surface
color, general taste and preference options were evaluated with sensory analysis.
Chips analyzes were carried out as day 0, day 30, day 60 and day 120. The effects of
frying temperatures and duration on a* b* values were found to be statistically
significant (p<0.05). It was determined that the L* value in the sample B, where
sodium metabisulphide usage was 1.5%, was statistically significantly higher at all
storage times compared to other samples (p<0.05). It has been found as the frying
temperature decreases, the fat content also decreases. It was determined that used 3%
whey powder of the sample D had effected the protein value and gave functionality
to the product. It has been determined that the total amount of mesophilic aerobic
bacteria, yeast and mold increased depending on the storage periods (p<0.05).
Depending on storage times for all chips tested, it was determined that the total
number of mesophilic-aerobic bacteria, yeast and molds increased by statistically
significant (p<0.05). According to the results of sensory analysis sample B, with the
highest amount of black pepper, has the highest average score in terms of taste /odor,
surface color, general taste criteria. A sample was the highest mean score in terms of
preferance and friability criteria, while the sample was one of the most preferred
samples with score of 4.65 in terms of the crunch criterion. Sample B have the lowest
fat content and also they have the most sensory preference.

Keywords: Chips, eggplant, drying, frying, storage, sensory analysis
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1. GIRIS

Glinlimiizde insanlarin yasam tarzlarinda olan degisiklikler, bireylerin is hayatina
fazla zaman ayirarak yeme aligkanliklar1 tizerine etki ederek tiiketime hazir ¢erez tipi
tirlinlerin giderek daha fazla oranda giinliik diyetlerde yer almasina yol agmaktadir.
Cerez gidalar; krakerler, biskiiviler ve kahvaltilik tahil {irlinlerinin de dahil edildigi,
ambalajlarindan ¢ikarildiktan sonra hemen yenilebilen gidalar olarak ifade
edilmektedir (Ozer, 2007). Cerez gidalar, diinya niifusunun biiyiik bdliimiiniin
severek tiikettigi bir gida tiirii olup, 6zellikle cocuklarin beslenme aligkanliklarinin
bir boliimii olarak yer edinmistir (Ibanoglu ve dig., 2006; Meng ve dig., 2010;
Saxena ve Thakur, 2000). Ayrica, gida teknolojisindeki yenilikler sonucu {iriin
varyasyonunun artmasi, iriinlerin ilgi ¢eken sunulus bi¢imleri (reklamlar); bu tiir
triinlerin kisilerce daha fazla tliketimini tesvik etmektedir. Gerek diinyada, gerek
tilkemizde iiretim ve tiikketim bakimindan gerez tipi gidalar i¢inde en 6nemlisi cipsler
olarak bilinmektedir. Cerez gidalarin raf Omiirleri uzundur, hafiftir, depolamaya
elveriglidir. Bu tarz gidalar dogal gidalara gére daha az bozulabilen, daha dayanikhi
ve daha cekici olacak sekilde olusturulmaktadir. Spesifik kalite kriterlerine sahip

cerez gidalar insanlar tarafindan kabul gérmektedir.

Cerez gidalarin cesitli kalite 6zellikleri goriinlim, tekstiir, tat, renk ve lezzet seklinde
siralanabilir  (Mazumder ve dig., 2007). Bu friinlerin tiiketimi hakkinda
gergeklestirilen anket calismalari ¢erez gidalarin modern tiiketicilerin diyetinde
biiyiik rol aldig1 ifade edilmektedir (Mellema, 2003). Diinyada en ¢ok tiiketilen gerez
tipi gidalar grubunu 6zellikle misir ve patates cipsleri olusturmaktadir. Cipslerin en
1yl miisterileri ¢ocuklar olsa da giinlimiizde cipsler, basta gen¢ niifus olmak iizere
toplumdaki her yas grubundan insanin tiilketmekten zevk aldigi1 gidalardir (Shoar ve
dig., 2010). Cerez gidalarin besleyici Ozellikleri bakimindan ¢ok iyi kaynaklar
olmadig1 bilinmesine ragmen genellikle enerji igerikleri fazladir (Osterholt, 2007).
1970’1i yillarin sonundan bu yana 6zellikle yiliksek yagl tuzlu cerezler olmak tizere
cerez gidalarin tiiketiminin arttigt ve obezite oranlarinin da buna paralel olarak

ABD’de yiikseldigi bildirilmistir. Cerez gida sektorii pek c¢ok iilkede ciddi



rakamlarda kazang olusturan bir sektor haline de gelmistir. Cerez gidalar denilince
akla ilk gelen iiriinler genellikle derin yagda kizartma teknigi ile {iretilen cips ve
benzeri tirtinlerdir. Farkli tilkelerde kisi basi cips tiiketim miktarlar1 incelendiginde
ABD’de kisi bas1 toplamda ortalama 9 kg, Ingiltere’de 5 kg, Ortadogu iilkelerinde 3
kg, iilkemizde ise 950 g oldugu bildirilmistir (Karaton, 2017). Baz1 kesimlerce
saglikli yasam konusunda elestirilen bu {iriinlerin daha besleyici alternatiflerini
belirlemek amaci ile gliniimiizde pek ¢ok ¢alisma gerceklestirilmektedir. Gelistirilen
yeni Uriinlerin tiiketiminin yani1 sira dengeli ve yeterli beslenmeye bagli bir yasam
tarz1 ile iddia edilen tiim olumsuz durumlarin 6niine geg¢ilmesi miimkiindiir. Bu
calismada; patlicandan cips elde etme olanaklar1 arastirilarak iilkemizdeki patlican
tiretiminin farkli bir alanda degerlendirilmesi ile kullanimin1 yayginlastirarak yeni bir
tiriin gelistirilmesi amaglanmistir. Boylece iilke ekonomine de katki saglama unsuru
hedeflenmistir. Bu ¢aligmanin temel amaci, tiiketici tercihlerine uygun olan, istenilen
tat ve tekstiire sahip patlican cipslerinin gelistirilmesidir. Patlicandan cips elde
edilerek farkli bir degerlendirme sekliyle gida sanayiinde yeni bir ¢erez gidanin
gelistirilmesi ve ¢esitli kizartma parametrelerinin denenmesiyle tiiketici tercihlerine
uygun patlican cipslerinin iiretimi hedeflenmistir. Ayrica, patlican kullaniminin
yayginlastirilmas ile birlikte iilkemiz ekonomisine katki saglayabilen yeni bir {iriin
gelistirmesi amaglanmistir. Bu dogrultuda ilk olarak farkli sicaklik ve silirenin
denendigi bir 6n kurutma islemi uygulanmistir. Béylece {irtinlerin nem diizeylerinin
olabildigince azaltilmas1 saglanmistir. Bu islemi takiben, farkli sicakliklarda derin
yagda kizartma islemi gergeklestirilmistir. Son asama olarak; kizartilan orneklere
belirli yiizdelerde ¢esni ve baharat uygulanmistir. Paketleme isleminde ise ambalaj
igerisine azot gazi basilimi saglanarak, miimkiin olabildigince oksijen
uzaklagtirilmistir. BOylece depolama islemi siiresince paketlenmis triinlerin raf

Omiirlerinin uzatilmasi hedeflenmistir.



2. LITERATUR ARASTIRMASI

2.1 Pathican Hakkinda Genel Bilgi

Patlican, Solanacea familyasinin Solanum cinsine dahil olan, 1lik iklimlerde
yetisebilme imkanina sahip tropik iklimde ise ufak aga¢ seklinde biiyiiyebilen bir
kiiltiir bitkisi olarak tanimlanabilmektedir. Bilimsel olarak Solanum melongena L.
olarak adlandirilmaktadir. Boélgemizde en ¢ok yetistirilen patlican gesitlerinden biri
Pala patlicanidir. Pala patlicanin, kabugu parlak siyah renkli, eti ise beyazdir. Uglar
hafif kivrak ve sivri olarak tanimlanmaktadir. Patlican 6zellikle Hindistan, Cin ve
fran’da iiretilebilinen 6nemli bir sebzedir (Talburt ve Smith, 1986). Patlicanin su
orani yaklasik %93 oldugu ve bu nedenle kalorisinin olduk¢a diisiik oldugu (23 kcal
/100 g) bildirilmistir (Kutlu ve Isci, 2016). Patlicanin besin bilesimi Cizelge 2.1°de

verilmistir.

Cizelge 2.1 : Patlicanin besin bilesenleri (100 g taze patlican). *

Bilesen Birim Miktar Bilesen Birim Miktar
Enerji kcal 7 Tuz mg 7
Su g 92,64 Demir mg 0,26
Kiil g 0,55 Fosfor mg 29
Protein g 0,94 Potasyum mg 213
Azot g 0,15 Sodyum mg 3
Yag g 0,23 Cinko mg 0,20
Karbonhidrat g 3,13 C vitamini mg 3,7
Sakaroz g 0,01 Beta-Karoten ug 84
Glukoz g 1,16 Lutein ug 62
Fruktoz g 0,94 K-1 vitamini ug 6,0

* . Turkomp, Ulusal Gida Kompozisyonu Veri Tabani



Patlican (Solanum melongena L.), tim Avrupa ve Akdeniz iilkelerinde yaygin
tiiketilen ilk on bitkisel iirlin arasinda kendisine yer edinmistir. Eylil ve Kasim
aylarim1 kapsayan periyotta agik alanlarda ve seralarda yetistirilebilmektedir. Patlican
mutfaklarda yaygin olarak kullanilmakta ve doyurucu ozelligi sebebi ile

vejeteryanlar tarafindan tercih edilmektedir (Mennella ve dig., 2012).

Patlicanin gida ihtiyacini karsilamak iizere yetistiriciligi gerceklestirilen en eski
sebze cesitlerinden birisi oldugu bildirilmektedir. Gen merkezleri olan Cin ve
Hindistan’da M.O. 3. yy’dan beri bilindigi ve 1500 yildan daha fazla siiredir Asya’da
kiiltiirii yapildig1 ifade edilmektedir. Niifus artisi ile birlikte tiretim miktart da yildan
yila artis gostermektedir. Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) verilerine
gore diinyada, 2016 yilinda, 1.793.978 hektar alanda, 51.288.169 ton patlican {iretimi
yapilmigtir. Diinya patlican iiretiminde Cin, 32.027.403 ton ile lider konumdadir.
Cin’1 sirast ile Hindistan (12.552.000 ton), Misir (1.194.315 ton), Tiirkiye (854.049
ton), Iran (677.730 ton) ve Endonezya (509.749 ton) takip etmektedir.

Patlican diinyada iiretimi gergeklestirilen sebzeler icerisinde domates, biber ve
hiyardan sonra dordiincii sirada bulunmaktadir. Ozellikle 2010 yili ile birlikte
Diinya’da patlican {iretimi i¢in ayrilan ekim alan1 miktar1 ve eldesi saglanan iiretim
miktar1 dogru orantili olarak artig gerceklestirdigi belirtilmistir. Toprak ve iklim
isteklerinin se¢ici olmast ve bakim sartlarinin agir olmasi, iireticinin tercihini
sinirlandirmaktadir. Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK) verilerine gore iilkemizde
2017 yilinda 883.917 ton patlican iiretilmistir. Akdeniz bolgesi, 461.958 ton ile en
fazla patlican iiretilen bolge iken bunu 100.681 ton ile Ege, 92.844 ton ile Marmara,
83.859 ton ile de Giineydogu Anadolu takip etmektedir. Tiirkiye patlican
tretiminden Antalya %23 pay alirken diger 6nemli illerimiz Mersin, Samsun,
Balikesir, Mugla, Adana, Bursa, Hatay ve Izmir olarak siralanmaktadir. Patlican
toprak istekleri bakimindan diger bir¢cok sebzeye nazaran olduke¢a segicidir. Kil
icerigi fazla, sikigmis ve uzun siire fazla ilik kalan topraklarda kok gelisiminin
olumsuz olarak etkilenebildigi, kok cliriikliigi gibi toprak kokenli bircok hastaliga
maruz kalabilecegi ifade edilmektedir. Yumusak, derin, gecirgen, organik madde ve
besin maddesince zengin tinli topraklarda gelisebildigi ve tonajli iiriin verdigi

belirtilmektedir.



Patlicanin sicak iklim sebzesi oldugu ve soguktan cok etkilendigi bilinmektedir.
Uygun gelisim sicaklik araliginin 15-35 °C oldugu bildirilmistir. Bu sicakliklarin

altina diisiildiigiinde veya iistiine ¢ikilmasi halinde bitkiler strese girebilmektedir.

2.2 Pathicanin Saghk Uzerine Etkileri

Patlican, tropik ve subropik bolgelerde yetistirilebilen, ¢esitli fitokimyasallar igeren,
icerdigi flavonoidler ile de saglik yoniinden Onemli yararlart bulunan ve diinya
capinda yaygin olarak tiiketilen bir sebze tiiriidiir. (Akanitapichat ve dig., 2010).
Huang ve dig. (2004) yaptiklar1 ¢aligmada patlicanin 6z ve kabuk kisminda ¢ok
sayida fenolik bilesigin yer aldigin1 ve antioksidan kapasitesinin yiiksek oldugunu
belirlemiglerdir. Benzer bir ¢ok c¢alisma incelediginde; patlicanin bilesimindeki
fitokimyasal, nutrasotikler, 6zellikle fenolik asit gibi polifenoller, antosiyaninler ve
antioksidan kapasitesi nedeniyle degerli bir sebze oldugunu bildirmektedir

(Kaneyuchi ve dig., 1999; Whitaker ve Stommel, 2003; Ichiyanagi, 2005).

Epidemiyolojik c¢aligmalarla sebzelerin insan sagligi iizerine pozitif etkileri ve
kanseri 6nleme noktasinda 6nemli rolii oldugunun kanitladig ifade edilmistir (Block
ve dig., 1992; Gao ve dig., 1993). Bitkisel kaynakli antioksidanlarin, oksidatif strese
yol acabilen hastaliklarin potansiyelini azaltma egiliminde oldugu belirtilmistir
(Okmen ve dig., 2009). Antioksidanlarin ve fenolik asitlerin insan sagligina olumlu
etkileri bilinmekte ve patlicanin da dogal antioksidan kaynagi olarak bildirilmesi ile
tikketiminin gittik¢e yayginlagsmakta oldugu ifade edilmistir (Gajewski ve dig., 2009).
Bunun yami sira patlicanin tibbi olarak da iyi bir etkiye sahip oldugu

sOylenebilmektedir.

Patlicanin bilesimindeki antioksidan bilesikler, glikoalkaloidler ve vitaminlerin de
saglik iizerine bircok olumlu etkileri oldugu aciklanmistir. Ornegin, patlicanda yer
alan klorojenik asit iltihap onleyici, kardiyo sistem koruyucu, obezite Onleyici ve
anti-diyabetik etkileri oldugu ifade edilmistir (Plazas ve dig., 2013; Prohens ve dig.,
2013). Son yillarda klorojenik asit hakkinda antikaserojenik aktivitesinin arastirildigi

bir ¢cok arastirmaya rastlanmistir.

Tajik ve dig. (2017) yaptiklar1 ¢alismada klorojenik asit I6semi ve akciger kanserine
kars1 etkin oldugu, bu maddenin programli hiicre 6liimiinii gerceklestirerek kanserli
hiicreler iizerine etki gosterdigi bildirilmistir. Ayrica normal saglikli hiicreler

tizerinde engelleyici bir etki gostermedigi ifade edilmektedir. Sonuglar umut verici
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olsa da arastirmacilar, patlican ve ekstraktlarinin antikanser aktivitelerinin
belirlenmesinde ilave bir¢ok calismaya ihtiyag duyuldugu, ozellikle in vivo

caligmalara yer verilmesi gerektigi ifade edilmistir.

Koyu mor renkli patlicanlarin antosiyaninler yoniinden olduk¢a zengin oldugu
bildirilmistir. Gidalarda yer alan antosiyaninlerin renklendirme 6zelliklerinin yanisira
noronal hastaliklar1 6nlemede, kardiyovaskiiler rahatsizliklar ile miicadelede, kanser,
diyabet ve iltithaplanmay1r Onlemede yardimci oldugu giin gectikce netlik
kazanmaktadir. Antosiyaninlerin saghg tesvik edici etkilerinin genellikle
antioksidan aktiviteleri ile iligkili oldugu ifade edilmistir. Gergeklestirilen in vitro ve
in vivo testlerde antosiyaninlerin yiiksek antioksidan aktivite gosterdigi belirtilmistir

(Casati ve dig., 2016).

Patlicanin dis kabugunda yer alan en Onemli antosiyaninlerden biri nasunindir
(delphinidin 3-(p-coumaroyl) rutinoside 5-glucoside). Nasunin ayrica, hiicre zari
hasarlarina karst koruyucu 6zellik icerdigi, hiicrelerdeki molekiiller arasi baglantiy1
saglayabildigi ve beyin hiicrelerinin zarlarini koruyabilme 6zelligi ile olduk¢a 6nemli

bir bilesen olarak ifade edilmektedir.

Serbest radikallerden gelecek olan zararlar1 Onlemenin yaninda antioksidanlar
beyindeki hiicrelerin lipid i¢cermekte olan hiicre zarlarin1 korumaya katki saglarlar.
Patlicanin, yasa baglh olarak gelisen mental bozukluklar1 engellemesinin yaninda
hafizay1 giiclendirmesi 6zelliginin de bulundugu bildirilmistir. Ayrica sinirsel gegis
yollarint uyarabilmesi ile analitik diisinme konusunda da yardimci rol

iistlenebilecegi ifade edilmektedir (Casati ve dig., 2016; Gurbuz ve dig., 2018).

Antosiyaninlerin insan saglig1 lizerine bir¢cok katkida bulundugu 6zellikle serum
antioksidan kapasitesini arttirdigi, kardiyovaskiiler hastaliklarin 6nlenmesinde
yardime1 oldugu, hiperlipidemiyi (kanda lipid diizeyinin ¢ok yiliksek olmasi) azalttigi
aciklanmistir. Bu konu ile iligkili olarak yapilmis in vivo g¢alismada, patlican
kabugunda yer alan antosiyaninlerin kanda kolesterol seviyelerini diisiiriicti etkisi

sebebi ile ilaglarda kullanilabilecegi ifade edilmistir (Basuny ve dig., 2012).

Benzer bir aragtirmada da, patlicanin diizenli tiiketildigi takdirde, iceriginde yer alan
antosiyaninlerin obezitenin Onlenmesinde, serum trigliserid ve kolestroliin
azaltilmasinda ve yiiksek yogunluklu lipoproteinin (HDL) artmasinda 6nemli role

sahip olabilecegi aciklanmistir (Seeram ve dig., 2001). Yousuf ve dig. (2015),



patlicanin sahip oldugu antosiyanin igerigi sebebiyle diyabeti kontrol etmede, iilser
tedavisinde, biligsel fonksiyonu iyilestirmede olumlu etkisi olabilicegini
bildirmiglerdir. Son yillarda patlicanin beslenmedeki yeri ve Onemi {izerinde
caligmalara olan ilginin artis gosterdigi gozlenmistir. Yapilan arastirmalar, bu
sebzenin karotenoid agisindan zengin oldugu ve tiiketiminin 6nem kazandigini
gostermistir (Kamga ve dig., 2013). Karotenoid agisindan zengin gidalarin tiiketimi,
bircok kanser riskinin azaltilmasinda etkili oldugu bilinmektedir (Linnewiel-Hermoni

ve dig., 2015).

Lutein, zeaksantin ve B-kriptoksantinin yaga bagli kas dejenerasyonunda (Benke ve
Benke, 2014), kataraktta (Weikel ve dig., 2014), kardiyovaskiiler hastaliklarda
(Pietro, Tomo & Pandolfi, 2016) ve glnes yamig ile ilgili bozukluklarda
(Cooperstone & Schwartz, 2016) koruyucu etki gosterdigi belirtilmistir. Bunun yani
sira vitamin A eksikliginin giderilmesinde Onemli oldugu da bilinmektedir.
Karotenoid agisindan zengin olan patlicanin diizenli tiiketimi, bu problemin

azaltilmasinda yardimci1 olabileceg ifade edilmistir (Kamga ve dig., 2013).

Gidalarda yer alan glikoalkaloidlerin, anti-kanser aktiviteye sahip oldugu, patlicanda
yer alan solasodinin (aglikon) in vitro calismalarda, akciger kanseri hiicrelerinin
gelisimin engellenmesinde ve saysinin azaltilmasinda etki gosterdigi belirtilmistir
(Shen ve dig., 2017). Ayrica glikoalkaloidlerin anti-inflamatuar (Ferreira da Costa ve
dig., 2015) ozelliklere sahip oldugu ve kanda kolesterol diizeyini diistirmede

kullanilabilecegi ifade edilmistir (Friedman, 2006).

Fraikue (2016)’e gore, patlicanin igeriginde yer alan diyet lifleri sayesinde zararl
toksinlerin atilimini kolaylastirirarak sindirimin tesvik edildigi ve bdylece kolon ve
mide kanseri riskinin de azalabilecegi belirtilmistir. Ayrica patlicandaki yiiksek diyet
lif ve diisiik ¢6ziiniir karbonhidrat diizeylerinin tip 2 diyabeti kontroliine yardimeci
oldugu bildirilmistir (Nwanna, Ibukun & Oboh, 2013). Ayn1 arastiricilarin yaptig1 bir
baska caligmada Afrika Patlicaninin (Solanum kumba) diyabet olusturulmus farelerde
kan sekeri diizeylerini diisiirdiikleri tespit edilmistir. Bu calismanin sonuglari
pathicanin diizenli tiiketimi durumunda hipergliseminin, tip 2 diyabetli hastalarda
hipertansiyon ve oksidatif stresin azaltilmasinda rol oynabilecegi ifade edilmistir
(Nwanna ve dig., 2014). Kurutulmus patlicanin hiperkolesterolemi etkisinin
incelendigi ¢alismada kurutulmus patlican ile beslenen farelerde kolestrol diisiiriicii

etkisinin gozlendigi bildirilmistir (Hussein, 2012). Benzer bir calisma ile yesil
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patlican suyunun 6nemli diizeyde kolesterol diisiiriicii etki gosterdigi ifade edilmistir

(Trisat ve dig., 2017).

Patlicanin sahip oldugu giiclii antioksidan aktivitenin, bilesimindeki yiiksek
miktardaki fenolik bilesikler sayesinde oldugu bilinmektedir. Igerigindeki temel
polifenollerin klorojenik asit, kafeik asit ve p-kumarik asit oldugu belirtilmistir. Son
yillarda yapilan aragtirmalar, bakir, potasyum, lif, vitamin C, Vitamin B6 yo6niinden
zengin olan patlicanin kalp sagligin1 destekleyebilen bir besin kaynagi oldugunu
gostermektedir. Icerdigi  flavonoidlerin ve ozellikle de antosiyaninlarin
kardiovaskuler hastaliklara karsi koruyucu  etkisi olabilecegi belirtilmistir.
Klorojenik asidin kanserli hiicrelerin gelisimini ve yayilmasini Onleyici etki
gosterdigi, timor olusumunu Onleyici katkisi olabilecegi bildirilmistir. Bu etkiyi
enzim sistemleri iizerine etki gostererek gerceklestirdigi ifade edilmistir (Azuma ve

dig., 2008; Helmja ve dig., 2007).

2.3 Pathican Uretim Miktarlar

FAO (2016) verilerine gore Cizelge 2.2’de verilen patlican ekim alani (ha) ve {iretim
(ton) verileri incelendiginde: birinci sirada Cin’in yer aldigi sirasiyla Hindistan,
Mistr, Tiirkiye, iran ve Endonezya’nin siralamay takip ettigi bildirilmistir (Cizelge

2.2).

Cizelge 2.2 : Ulkere gore patlican ekim alani ve iiretim (FAO 2016).

Ulkeler Ekim Alami (ha) Uretim (ton)
Cin 781.913 32.027.403
Hindistan 664.000 12.552.000
Misir 48.556 1.194.315
Tiirkiye 24.783 854.049
iran 21.977 677.730
Endonezya 44.829 509.749

Czielge 2.3°de belirtilen FAO (2016) verilerine gore; Diinya’da patlican i¢in 1990
yilinda 836.861 ha, 2016 yilinda ise 1.793.978 ha ekim alani iizerinde iiretim
gergeklestirildigi bildirilmistir.



Cizelge 2.3: Diinya'da yillara gore patlican ekim alan1 ve iiretim (FAO 2016).

Yillar Ekim Alam (ha) Uretim (ton)
1990 836.861 11.359.116
1995 1.115.723 18.256.618
2000 1.528.238 27.409.763
2005 1.826.516 32.075.890
2010 1.722.863 44.282.875
2011 1.770.196 45.625.285
2012 1.826.417 47.798.690
2013 1.871.382 49.495.062
2014 1.853.340 49.976.051
2015 1.800.665 50.577.940
2016 1.793.978 51.288.169

Ulkemizde patlican iiretimi Cizelge 2.4’den incelendiginde; TUIK (2017) verilerine

gore maksimum patlican {iretiminin 930.000 tonluk miktar ile 2005 yilinda

gergeklestigi bidirilmistir. Minimum miktardaki tiretimimizin 735.000 ton ile 1990

yilinda oldugu belirtilmistir. Giiniimiize kadar gelen yillarda patlican iiretim miktari

genellikle azalig gostermistir.

Cizelge 2.4 : Tiirkiye'de yillara gore patlican iiretimi (TUIK 2017).

Yillar Uretim (ton)
1990 735.000
1995 750.000
2000 924.000
2005 930.000
2010 846.998
2013 826.941
2014 827.380
2015 805.259
2016 854.049
2017 883.917

Ulkemizde patlican iiretiminin bolgelere gore dagilimi Cizelge 2.5°da verilmistir.

TUIK (2017)’e gore patlican i¢in ayrilan en fazla ekim alanma ve iiretim miktarma

sahip olan bolgemiz Akdeniz iken,

Karadeniz’dir.

en az lretime sahip bolgemiz Dogu



Cizelge 2.5 : Bolgelere gore patlican iiretimi (TUIK 2017).

Bolgeler Ekilen Alan (da) Uretim (ton)

Akdeniz 74.604 461.958

Ege 31.186 100.681
Marmara 26.928 92.844
Karadeniz 31.594 91.656
Giineydogu Anadolu 29.358 83.859
I¢c Anadolu 12.921 35.100
Dogu Anadolu 7.800 17.541

TUIK (2017)’de illere gére patlican iiretim miktarlari ise Cizelge 2.6’da verilmistir.
Ulkemizde en fazla patlican iiretimine sahip olan ilimizin Antalya oldugu Cizelge
2.6’da goriilmektedir. Antalya’y1 sirasi ile Mersin, Samsun, Balikesir, Mugla, Adana

Bursa, Hatay sehirleri takip etmektedir.

Cizelge 2.6 : llere gore patlican iiretimi (TUIK 2017).

iller Uretim (ton) iller Uretim (ton)
Antalya 202.601 Mugla 36.972
Mersin 181.493 Adana 34.434
Samsun 60.820 Bursa 33.829
Balikesir 42.761 Hatay 29.925

Ulkemizde patlicanin ¢ogunlukla &rtii alt1 {iretim sekli ile yatistirildigi bilinmektedir.
Uretim sekilleri yoniinden TUIK (2017) verileri dikkate alindiginda; en fazla

tiretimin cam seralarda oldugu goriilmektedir (Cizelge 2.7).

Cizelge 2.7 : Ortii alt1 patlican iiretimi (TUIK 2017).

Uretim Sekli Uretim (ton)
Algak Tiinel 5.655
Cam Sera 118.964
Plastik Sera 108.495
Yiiksek Tiinel 111.506

2.4 Cips Cesitleri ve Bilesimi

Misir, patates, tuz ve bitkisel yagin haricinde cipslerde temel hammadde olarak cips

cesitlerine gore emiilgatorler, antimikrobiyal maddeler, antioksidanlar, aroma
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maddeleri, lezzet arttiricilar gibi izin verilen gida katki maddeleri kullanilmakta

oldugu ifade edilmektedir.

Toz seklinde satin alinarak aroma maddeleri ismi ile cips imalatinda kullanilan katki
maddeleri olarak bilinen maddeler iiretimde yaygin olarak kullanilmaktadir. Aroma
maddesi bilesiminde yer alan komponent miktar1 40’a kadar olabilmektedir (Altug,
2001; Uzun, 2002). Kuru maddeye kiyasla indirgen seker miktar1 %2 ve daha alt1
olan saglam patatesden usuliine gore soyulup ardindan belirli kalinliklarda dilimlenip
bitkisel yag ile kizartilarak, katki maddesi ilave edilmis yada sade olarak hazirlanan
tirtinler patates cipsi olarak tanimlanabilmektedir. Elde edilecek olan cips tiiriine gore
patates cipsinde kullanilan ¢esni madde unsurlari; biber, peynir, lezzet ve aroma

verici biber v.b. maddelerdir (TS 11998/ T2, 2017).

Patates cipsi iiretiminde, kuru madde yiizdesinin fazla, seker yiizdesinin ise az olmasi
cipse uygulanacak cesitler icin arzu edilen bir durum olmaktadir. Nem yiizdesi
baslangicta %75-80 iken, kizartilma islemi sonunda %2 ve altina dogru azalmaktadir.
Kuru madde bilesimi fazla olan patateslerden elde edilen cipslerin yag igeriginin az,
verim ve kalitesinin ise fazla oldugu ifade edilmistir (Uzun, 2002). Cips liretimi i¢in
olgunluk olduk¢a ©6nemli bir &lgiittiir. Ozellikle patates cipsleri iiretiminde
olgunlugunu tamamlamus patatesler tercih unsuru olmaktadir. Indirgen seker ve seker
orani %0,4’t gectigi takdirde kizartilan patateslerde istenmeyen renk olarak
nitelendirilen koyu kahve renk meydana gelmekte oldugu ifade edilmistir. Ayrica,
cips rengi isleme durumunda kullanilan soyma sekli, kizartmanin siiresi, kizartma
yaginin sicakligr v.b. etkilere baglh olarak da degiskenlik gdsterebilmektedir. Uygun
ve etkin bir proses yontemi ile bu etkilerin de kontrol altina alinabilmesi miimkiin

olabildigi belirtilmistir (Talburt ve Smith, 1986; Shoar ve dig., 2010).

Patates cipslerinde siyah nokta lekeleri ve normal kizartma rengi seklinde ifade
edilen iki farkli renk olusumu meydana gelebilir. Normal renk olusumu biiyiik
Ol¢iide nisasta karamelizasyonu ile iliskili oldugu, ayrica dilim kalinhig1 ve
kizartmada uygulanan sicaklik ve siirenin de etken oldugu belirtilmektedir. Bu
parametrelerin unsurlar1 kizartma prosesinde arzu edilen altin saris1 rengi

saglayabilmek icin oldukga hassas bir sekilde ayarlanmasi gerekmektedir.

TSE standartlarina gore misir cipsi; misirin usuliine uygun olarak pisirildikten sonra

igme suyu eklenerek hamur sekline getirilmesi ve uygun sekiller verildikten sonra
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yemeklik Ozellikte olan yag ile kizartilmasi sonucunda elde edilen, ¢esni ve katki
maddesi ve tuz ilavesi saglandiktan sonra meydana gelen iiriinler misir cipsi olarak
nitelendirilmektedir. Baharatlar, cesitli sebzeler, siit, et, peynir, biber gibi maddeler
yada bu maddelerin aromatik 6zleri yaygin olarak misir cipslerinde kullanilmaktadir

(TS 11998/ T2, 2017).

Cesni maddesi igerip igermedigine gore aromali, peynirli, sebzeli, baharatli, sade, etli
gibi ¢esitlere ayrilan misir cipsleri bulunabilmektedir. Diger ¢esitlerde, cesni maddesi
ile benzer isim igerebilmektedir. Arzu edilen lezzet ve tekstiiri meydana
getirebilmek i¢in misir daneleri haricinde aroma verici maddeler, selilloz ve
proteinlerden de yararlanilabilmekte oldugu ifade edilmektedir. Partikiil boyutlarinin
farkli olabildigi ancak biiylik graniiller icerenlerin ekstruderde fazla siire kalmasi

yada 6dnceden pismesinin saglanmasi gerekebilmektedir (Didin, 1999).

Yag igerigi cips tiretiminde 6nemli noktalardan bir tanesidir. Kizartma isleminde yag
maliyet unsuru agisindan iiretim maliyetini 6nemli Olciide etkileyen pahali bir
hammadde oldugu ifade edilmektedir. Ek olarak yag icerigi ve Ozelligi tiiketici
yoniinden 6nemli bir duyusal 6l¢iit olarak degerlendirilmektedir. Fazla yag igerigine
sahip olan cipsler tiiketiciler tarafindan yiiksek kalori icermesi nedeniyle tercih
edilmemektedir. Tiiketiciler genel anlamda kuru madde miktar1 fazla ve seker

oranlar1 az olan iiriinlere yonelmektedir (Cankurtaran, 2008).

Cips tiretiminde, farkli bolgeler ve fiilkelerin aligkanliklarina gore farkli yag
cesitlerinin kullanildig1 belirtilmistir. Ulkemizde cips iiretiminde ¢ogunlukla bitkisel
yaglar kullanilmakta olup, bunlar arasinda en fazla palm yaginin tercih edildigi

bildirilmistir (Didin, 1999).

2.5 Gidalardaki Kizartma Islemi

Kizartmanin gidalarin islenmesinde kullanilan en eski yontemlerden biri oldugu
bilinmektedir. Bu islem, 1s1 enerjisinin yag ortaminda iiriine iletilmesi seklinde ifade
edilebilir. Derin yagda kizartma; kabuk olusumu, hos tat ve koku olusumunun
saglandig1 hizli bir pisirme yontemidir (Marguez ve Anon, 1986; Krokida ve dig.,
2001; Warner, 2002). Derin yagda kizartma islemi; kiitle ve 1s1 transferinin ayni
zamanda oldugu sicak yagda uygulanan kurutma ve pisirme islemi olarak
tanimlanmaktadir. Bu yontem daldirarak kizartma olarak da isimlendirilmektedir

(Mosavian ve Karizaki, 2012). Derin yagda kizartma islemi, genel olarak gidanin
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150 — 200 °C arasinda yenilebilir bir yag igerisine daldirilarak pisirilmesidir
(Califano ve Calvelo, 1987; Garayo ve Moreira, 2002; Mosavian ve Karizaki, 2012).

Bu islem genel anlamda 3 farkli 6zellik gosteren bir dehidrasyon islemi olarak
tanimlanabilir. Birincisi; yagin ¢ok hizli 1s1 transferi gerceklestirmesi ile {iriiniin,
160-180 °C’lik sicaklikta ¢ok kisa zamanda pisirilmesi islemidir. ikincisi; iiriin
sicakliginin kabuk haricinde 100 °C’den fazla olmadigi ve suda ¢dzlinen madde
kaybinin diisiik oldugu bir iiretim seklidir. Son olarak da; 1s1 ve kiitle transferi ayni
zamanda gerceklestigi bir lretim sekli olarak da tanimlanabilir (Beulieu ve dig.,
2004). Kizgin yagda kizartilan gidalarda, yiizeyde bulunan su buharlasarak, {iriin
merkezi ve yiizey sicakligint ¢ok hizli sekilde artirabilmektedir. Bu islemde ylizey
kuruyabilmekte ve biiziilerek gézenekli bir yap1 meydana gelebilmektedir (Krokida
ve dig., 2001).

2.6 Kizartilmis Uriinlerdeki Yag Emilim Sistemi

Kizartma igleminde, iirlinlin yag emilimi iki asamada gerceklesebilmektedir (Saguy

ve dig., 2003).

« Uriindeki Yagin Nem Ile Yer degistirmesi : Kizgm yagda kizaran iiriin igerisindeki
suyun buharlagarak, hiicre yapisinda farklilik olusturdugu ve siingerimsi bir hal
alarak gozeneklerin meydana geldigi ifade edilmektedir. Gozenekli yapinin yag
emilimini arttirdigr belirtilmektedir. Yag emiliminin en fazla, kizartma isleminin ilk
20 saniyesinde gercgeklestigi bildirilmektedir (Moreira ve dig., 1997). Yapilan
caligmalarda, yag emiliminin, kabuk kisminda i¢ kisimlara kiyasla 6 kat daha fazla

oldugu tespit edilmistir (Mellema, 2003).

» Soguma Esnasinda Yag Emilimi: Kizartma iglemi sirasinda iirlinde yer alan suyun
onemli bir boliimii buharlagsmakta ve olusan bu buharin hiicre yapisindaki kanallar ve
kilcal bosluklardan uzaklastigi bilinmektedir. Buharin disar1 dogru ¢ikisi ile olusan
basing farklilig1 sonucu, yagm bu bosluklardan emilimi &nlenmektedir. Uriiniin yag
emilimi, kizartma yagindan ¢ikarilma esnasinda i¢ buhar basincinin azalmasi ile
vakum etkisi olusturarak gerceklesmektedir (Utheil ve Escher, 1996). Moreira ve
dig. (1997) musir cipslerinde yaptiklari ¢aligmada yag emiliminin %80’nin iiriiniin
yizey kisminda oldugu, i¢ kisimlardaki ya§ emiliminin  soguma sirasinda
gerceklestigini tespit etmistir. Patates cipsi ile yapilan bir baska calismada, yag

emiliminin, yaklasik %80°nin yagdan ¢ikarilma isleminin akabinde gergeklestigi ve
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bu nedenle kizartma prosesi ardindan gerceklestirilen siizme isleminin oldukca

onemli oldugu vurgulanmistir (Saguy ve dig., 1998).

2.7 Yag Emilimine Etki Eden Faktorler

Kizartma islemi sirasinda yag emilimine etki eden faktorler asagida siralanmustir.
* Kizartmanin siire ve sicaklik degerleri
+ Kullanilan yagin kimyasal 6zellikleri
« Uriine uygulanan 6n islemler
 Gidanin fizikokimyasal 6zellikleri

« Uriiniin biiyiikliigii ve sekli

2.7.1 Kizartma siiresi ve sicakhgi

Yapilan bir ¢ok calisma kizartma sicakligi arttikga yag emiliminin azaldigini
gostermistir (Krokida ve dig., 2001; Pedreschi ve Moyano, 2005). Saguy ve dig.
(1998) yaptiklar1 caligmada diisiik kizartma sicakligi ve uzun kizartma siiresi

uygulanan patateslerin yag igeriklerinin artig gdsterdigini belirlemislerdir.

2.7.2 Kullanilan yagin kimyasal ozellikleri

Yapilan ¢alismalarda kizartmada kullanilan yagin, ilk kullanim (taze) yag oldugunda
tirlinde daha az yag emilimi gergeklestigi, yagin kullanim siiresi arttik¢a cips
yiizeyinde yag emiliminin arttii tespit edilmistir. Uzun siire kizartma isleminde
kullanilmis yaglarin yiizey geriliminin az olmasi ve viskozitesinin yiiksek olmasi
nedeniyle, yagin yiizey kismina iyice yapistig1 ve siizme-sallama islemleri ile yagin
etkin bir sekilde uzaklastirilamadig: belirtilmistir. Ayrica yiiksek yag viskozitesi ile
cipsin yiizey kisimlarindan i¢ noktalarina dogru yag emiliminin artig gosterdigi ifade

edilmistir (Moreira ve dig., 1997).

Tseng ve dig. (1997)’e gore yag emiliminin yagin degredasyonu ile fazlalastigi,
bunun nedeninin yagin bozunmasi ile viskozitesinin artis gostermesi olabilecegi
belirtilmistir. Farkli kizartma yaglarinin iiriiniin yag absorbsiyonu iizerine olan etkisi
Annapure ve dig. (1998) tarafindan incelenmistir. Bu calismada, nohut unundan elde
edilen yerel bir iirliniin fistik yagi, pamuk ¢ekirdegi yagi, hindistan cevizi yagi,

aycicegi yagi, susam yaginda kizartildigi bildirilmistir. Sonug olarak yag emiliminin,
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en fazla fistik yaginda kizartilanlarda (358,8 g/kg) oldugu, en az emilimin ise pamuk
tohumu yaginda kizartilanlarda (305,5 g/kg) gerceklestigi ifade edilmistir.

Yapilan bagka bir ¢alismada, kullanilan yag ¢esidinin, iirliniin duyusal 6zellikleri ve
depolama kalitesi iizerine etkisi incelenmistir. Kizartma yagi olarak kismen hidrojene
edilmis kanola yagr ve pamuk tohumu yag kullanilmistir. Depolama islemi
yapilmadan analiz edilen pamuk yag1 cipslerinde aroma ve kokunun en iist diizeyde
oldugu, ancak 6, 12, 18 hafta depolama sonundaki cipslerde kanola yaginda
kizartilmis cipslerin daha iyi sonug¢ verdigi belirtilmistir. Pamuk tohumu yaginda
kizartilmis cipslerin depolama sonunda renk oOzellikleri ve anisidin (depolanan
cipslerdeki oksidasyon derecesi) degerlerinde 6nemli bir fark tespit edilmemistir.Bu
calisma sonucunda kanola yaginin tekstiirel ve duyusal bakimdan cerez tipi gida
tiretiminde kullanilabilecegi oOnerilmistir (Hawrysh ve dig., 1996). Patates cipsi
tiretiminde hidrojene edilmis bitkisel yag, rafine edilmis soya yagi ve yer fistigi
yaginin kullanildig1 bir baska calismada; hidrojene bitkisel yagda kizartmanin yag
emilimini arttirdig1 ancak cipsin kirilganligimi azalttigi bildirilmistir. Tiiketici
tercihleri yoniinden kiyaslandiginda ise yer fistig1 ve rafine edilmis soya yag ile

kizartilmis cipslerin daha ¢ok begeni aldig: belirtilmistir (Rani ve Chauhan, 1995).

2.7.3 Uriine uygulanan 6n islemler

Uygulanan 6n islemlerin {iriinlerin yag emilimine biiyilk oranda etki ettigi
bilinmektedir. Ozellikle &n kurutma, haslama, {iriinii farkl1 maddeler ile kaplama,
tuzlu su ile muamele vb. 6n islemlerin, kizartmada gidanin yag emilimine etkisi

oldugu ifade edilmektedir.

Kizartma iglemi sirasinda yag ile gidadaki nem yer degistirmektedir. Gidanin
baslangi¢c nem miktar1 ne kadar fazla ise kizartma islemi sirasinda o kadar fazla yag
absorbsiyonu gerceklesebildigi belirtilmistir. Bu nedenle yag emilimini azaltmada,
kizartma Oncesi gidanin nem igeriginin diigiiriilmesi onerilmektedir. Bu amagla sicak
hava uygulamasi, mikrodalga ve firinlama islemlerinin kullanildig: bildirilmistir
(Krokida ve dig., 2001; Mellema, 2003; Bouchon ve Pyle, 2004). Lujan-Acosta ve
Moreira (1997) yaptiklar1 calismada gilineste 6n kurutma uygulanmis tortilla tip
patates cipslerinin, 6n kurutma siiresi arttitkga yag emilimin azaldigini tespit
etmislerdir. 120 dakika giineste kurutma islemi uygulanan 6rneklerde yag miktarinin

%14,50 iken, kontrol 6rneklerinde %26,30 olarak belirlemislerdir. Duyusal kriterler
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yoniinden giineste kurutulan ornekler ile kontrol 6rnekleri arasinda 6énemli bir fark

bulunmadig: belirlenmistir.

Estiirck ve dig. (2000)’e gore kizartma islemi Oncesinde firinda kurutularak
baslangigtaki nem miktarlar1 diigiiriilen misir cipslerinin %25 oranda daha az yag
absorbe ettigi belirtilmistir. Yag emiliminin {izerine yapilan bir baska denemede
vakum altinda yapilan kizartma islemini sonucunda yag emilimi %27 iken, kontrol
orneklerinde ise bu degerin %40 oldugu bildirilmistir (Garayo ve Moreira, 2002).
Kizartma Oncesi haslama islemi ile patates ylizeyindeki nisastanin jelatinize oldugu
ve bdylece yag emilimini smirlandirdigi ifade edilmektedir. Ayrica haslama
isleminin, patates cipslerinin tekstiirel ve renk 6zelliklerini gelistirdigi Califano ve

Calvelo (1987) tarafindan bildirilmistir.

Haglama isleminin kizartmada patatesin yag emilimi {izerine etkisinin incelendigi bir
bagka denemede, 60-65 °C’de 30-45 dakika haslamanin parmak patateslerin yag
emilimini  dislirdiigiinii ve tesktiiriinii 1iyilestirdigini belirlemislerdir. Bunun
sebebinin haglamaya bagli olarak pektinmetilesteraz (PME) enziminin inhibe
edilmesi ve dokular arasi1 bosluklarin azaltilmasi oldugu ifade edilmistir (Pedreschi
ve dig., 2001).Alvarez ve dig. (2000) yaptiklar1 caligmada kizartma islemi 6ncesinde
patates dilimlerine uygulanan 97 °C’de 2 dakikalik haslama isleminin, haslama
yapilmayan Orneklere gore daha az miktarda yag igerigine sahip oldugunu
belirlemislerdir. Ayrica, Rimac-Brncic ve dig. (2003) 6n haslama islemine tabi
tuttuklar patatesleri karboksimetilseliiloz (CMS) soliisyonuna daldirmislar ve firinda
kurutma iglemi ile {iriin ylizeyindeki nemi uzaklasgtirmislardir. Bu uygulamalar

sonunda yag emiliminin %55 ve daha az seviyede oldugu ifade edilmistir.

Yapilan caligmalarda sodyum aljinat, gellan gum, hidroksipropil metilseliiloz,
metilseliiloz gibi seliilloz tiirevleri, pektin, sodyum aljinat, misir zeini gibi
hidrokolloid ile kaplanarak kizartilmig {irlinlerin yag absorbsiyon degerlerinde
azalma oldugu bildirilmistir. Ayrica, tuzlu suda bekletilen patates dilimlerinin yag
emiliminin az oldugu, duyusal anlamda da agizda daha diisiik miktarda yaglilik hissi
olusturdugu ifade edilmistir (Browner ve dig., 1991; Garcia ve dig., 2002; Rimac-
Brncic ve dig., 2003). Bunger ve dig. (2003) kizarmis patatesin kalite 6zelliklerini
arttirmak amaci ile yapilan calismada, patatesleri %3’liikk tuzlu suda bekleterek

kontrol 6rneklerine oranla %22,2 daha az yag absorbe edildigini tespit etmislerdir.
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Pedreschi ve dig. (2007) patates dilimlerinin renk, tekstiir, nem ve yag igerik
ozelliklerini inceledikleri ¢aligmada, 85 °C’de 3,5 dakika haglanmis kontrol grubu ve
haslanmasinin akabinde %3’lilk NaCl c¢ozeltisi igerisinde 25 °C’de 5 dakika
bekletilmis olan ornekleri karsilagtirmiglardir. Yag igerigi olarak NaCl ¢ozeltisi
icerisinde bekletilmis olan Orneklerin kontrol grubuna gore daha diisiik oldugu,

gevreklik unsurunun arttigi, renklerinin ise daha soluk oldugu bildirilmistir.

2.7.4 Gidanin fizokokimyasal ozellikleri

Gidanin fizikokimyasal Ozelliklerinden olan gozeneklilik (porozite) ile yag
absorbsiyonu arasinda dogrusal bir iliski bulunmaktadir. Gézenekliligin yag emilimi
tizerine etkisi iki farkli ag¢idan Onemlidir. Birincisi, porozite ve yag miktarinin
kizartma isleminde birlikte artmasidir. Ikincisi ise, yag emilimi ile ilk gdzeneklilik
degeri arasinda bir iliskinin olmasidir. Yag emilimine gozeneklerin biiyiikligii,
yapisi, yiizeye yakin olmasi, yiizey piurizliligi etki etmektedir. Yiizeyde
plirtizliilliglin artmasi ile yag emiliminin de artabilecegi bildirilmistir (Pintus ve dig.,

1995).

2.7.5 Uriiniin sekli ve biiyiikliigii

Krokida ve dig. (2001) yaptiklar1 ¢alismada, patates kizartmalarinin biiyikligi ve
seklinin toplam yag emilimine dogrudan etki edebilecegini tespit etmislerdir. Benzer
sekilde, Guillaumin (1998)’e gore iirtin kalinlig1 azaldik¢a yag emiliminin arttig
bildirilmistir. Gidalarin kalitesinin degerlendirilmesinde, en 6nemli 6zelliklerden biri
iiriin rengidir. Ilk kalite kriterinin gida yiizeyinin goriiniisii ve rengi oldugu

sOylenebilir (Pedreschi, 2006).

Derin yagda kizartma islemi siiresince patates cipslerinin yag emilim diizeyinin
arastirildig1 ¢alismada, cips kalinlig1 azaldik¢a yag emiliminin arttig1 tespit edilmistir
(Bouchon ve Pyle, 2004). Kizartma siiresi ve sicakligi renk olusumuna etki
edebilmektedir.  Uluslararas1  Aydmlatma Komisyonu (CIE, Commission
Internationelede I’EC birge) 1976 yilinda L *a * ve b* degerlerinin uluslararas1 bir
renk Ol¢iim standardi oldugunu bildirmistir. LZ* degeri 0-100 arasinda bulunmakta ve
parlaklik durumunu ifade etmektedir. a* degeri yesilden kirmiziya, b* degeri ise
sartdan maviye renk degisimini agikladigr belirtilmistir. Kizarmis patateslerde renk
degerleri L*a* ve b* degerleri kullanildig: bildirilmistir (Marguez ve Anon, 1986;
Hunt, 1991).
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Tekstiir kizartilmis gidalarda kalite ve kabul edilebilirlik bakimindan en 6nemli
kalite parametrelerinden birisidir. Hammadde 6zelliklerinden, kizartma kosullarina
kadar bir¢ok unsur tekstiir iizerine etki etmektedir. Gidalarin raf 6mrii ve tazeligi ile
tekstiirtin 6nemli bir baglantist oldugu belirtilmistir. Tekstiiriin genel olarak akustik,
geometrik ve mekanik kriterler gibi bir cok degiskenin birlesimi oldugu ifade
edilmistir (Kayacier ve Singh, 1999). Gidalarin tekstiirii duyusal ve enstriimental
analiz olarak farkli iki sekilde belirlenebilmektedir. McCornick (1988)’e gore,
enstrimental analizin kolay kullanim, yiiksek tekrar edilebilirlik ve analiz igin
gerekli siirenin kisa olmasi gibi 6zellikleri ile duyusal analize gore daha tistiin oldugu

belirtilmistir.

Delme testi ve Kramer-shear hiicresi cipslerin enstriimental, tekstiirel olarak
belirlemede tercih edilmektedir. Tekstiirlin, delme testinde uygulanan kuvvete karsi
cipsin gosterdigi dirence gore Triiniin kirillganlik derecesi saptanarak tespit
edilebildigi belirlenmistir. Yapilan bir ¢alismada patates cipslerine delme testini
uygulamiglar ve iirlinlin kirilmaya karst direng degerini Olgerek tekstiirlinii
belirlemislerdir. Farkli bir ¢alismada tekstiiriin kizarmis patateslerde bir gevreklik
terimi olarak diisiiniilebilecegi ifade edilmistir. Patates cipslerinde ii¢ farkli noktadan
desteklenen bir delme testi yapmislardir. Benzer bir caligmada ise patateslerin
kizartilmasi esnasinda farkli delme teknikleri de denenmistir (Bourne ve dig., 1966;

Segnini ve dig., 1999; Pedrischi ve dig., 2001; Bourne ve dig., 2002).

Kayacier ve Singh (2003) musir cipslerinin tekstiirel kriterlerini saptamada Kramer-
shear hiicresini uygulamislardir. Hawrysh ve dig. (1995) farkl kizartma yaglarinin
cipsin tekstilirii iizerine etkilerini aragtirmig ve {iriiniin gevrekligi iizerine yag
cesitlerinin farkliliginin 6nemli olmadigini bildirmistir. Ayrica tekstiir analiz

sonuglariin, duyusal analiz sonuglari ile desteklendigini ifade edilmistir.

2.8 Cipslerin Ozellikleri

Misir ve patates cipsleri i¢in Tiirk Standartlar1 Enstitiisii’niin belirledigi baslica
duyusal, fiziksel ve kimyasal kriterler asagida ifade edilmistir (TS 3628, 1991; TS
11998/ T2, 2017).

1. Misir cipslerinde bulunan rutubet degerleri agirlikca en fazla %3,0, patates

cipslerinde ise en fazla %3,5 olmalidir.

2. Yag miktar1 kiitlece en fazla %40 olmalidir.
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3. Tuz miktan kiitlece en fazla %2,0 olmalidir.

4. Etiket bildirimindeki ¢eside gore; icerdigi ¢esni maddesinin hissedilebilen aroma,

tat ve kokusunda olmalidir.

5. Kusurlu cips miktari, kiitlesel oran olarak %5 degerini, kirilmis cips miktarinin ise

%15°1 gegmemesi gerekmektedir.

6. Kendine 6z sar1, koyu sar1 goriinliste olmali, yanik yada kizarmamis olmamali,

kifli, kirlenmis, kurtlu, boécek ve zararlilarca yenmis  olmamalidir.
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3. MATERYAL VE YONTEMLER

3.1 Materyal

3.1.1 Pathican

Bu calismada, Marmara bolgesinde en fazla yetistirilen patlican gesitlerinden biri
olan Pala patlican1 se¢ilmistir. Pala patlicani, kabugu parlak siyah renkli, eti beyaz,
uclart hafif kivrik ve sivri yapidadir. Arastirmada kullanilan patlican Bursada

iireticiden temin edilmistir.

3.1.2 Yardimci maddeler

Patlicanda meydana gelebilecek renk degisimlerini engellemek amaciyla, ©n
denemelerle belirlenmis ve uygulanacak prosese 0zgii degisen oranlarda sodyum

metabisiilfit (%1;1,5) ve sitrik asit (%1;1,5) kullanilmistir (Sekil 3.1).

Sekil 3.1 : Sodyum metabisiilfit ve sitrik asit uygulamasi

3.1.3 Kizartma yag
Kizartma yag1 olarak piyasadan temin edilen rafine ay¢icek yagi kullanilmistir.
3.1.4 Cesni ve baharatlar

Patlican cipsine uygulanacak optimum ¢esni ve baharatin belirlenmesi amaci ile 12
adet 6n deneme gerceklestirilmistir (Cizelge 3.1). On denemeler sonucunda tad ve

lezzet olarak tiiketime uygun olanlar bu ¢alisma i¢in tercih edilmistir (Cizelge 3.2).
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Cizelge 3.1

Patlican cipsine 6n deneme olarak uygulanan c¢esni ve baharat
miktarlari (%).

Ornek Tuz Sebzeli  Karabiber Sarimsak Peynir Aciklamalar

No Cesni Tozu alti

suyu
tozu

1 i ) ) ) 1 Sarimsak tozunun lezzet kattig1
fakat yeterli diizeyde
kullanilmadig1 belirlenmistir.

) 1 4 4 4 1 Karabiber, sebzeli ¢esni ve
sarimsak tozu aromalar1
dengelendigi gézlemlenmistir.

3 5 8 6 6 1 Sebzeli Gesni 1Qer}g.1_nde de tuz
bulundugundan, iriin  oldukca
tuzlu olarak degerlendirilmistir.

4 1 1 1 4 1 S.arlms.ak.ta.dlnm baskin oldugu
hissedilmistir.

Tat /koku ve lezzet kriterlerinin

5 1 6 6 8 1 . . .
uygun oldugu belirlenmistir.
Yogun karabiber tadinin

6 2 4 8 4 ! hissedilmesi  nedeniyle tercih
edilmemistir.

7 1 5 1 5 1 Yeterli bir ¢esni lezzeti
alginamamis olup, patlicandan
kaynakli acimsi tat yogun olarak
hissedilmistir.

. o/ <

g 1 4 5 5 1 Sarimsak tozu miktari A?S.e
¢ikarilarak, sarimsak lezzetinin
daha hissedilir olmasi istenmistir.

9 ) 6 4 ] 1 Arvzu edllerz tat ve aromanin
saglanamadigl, tuz miktarmin
azaltilmasi gerektigi
belirlenmistir.

10 1 5 ) 5 3 S.ebzel.l gesni tad1 baskin durumda
hissedilmistir.

11 1 6 ) g 3 Peynir alti suyu tozu katilarak
patlican cipsine fonksiyonellik
kazandiracag diisliniilmiistiir.

12 1 5 ) 6 3 Sarimsak tadinin olduk¢a yogun

olarak hissediligi belirlenmistir.
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Yapilan 6n denemelerin sonucunda, patlican cipsine duyusal olarak en iyi tad ve
lezzeti kazandiran tuz, ¢esni ve katki madde oranlart belirlenerek bu aragtirmada

kullanilmistir (Cizelge 3.2).

Cizelge 3.2 : Calismada patlican cipsine uygulanan ¢esni ve baharat miktarlari (%).

Ornek Katki Maddeleri
Kodu
Tuz Sebzeli Karabiber Sarimsak Peynir alt1 suyu
Cesni Tozu tozu
A 1 4 4 4 1
B 1 6 6 8 1
C 1 4 2 5 1
D 1 6 - 8 3

3.1.5 Ambalaj

Uriinleri paketlenmesinde gaz ve 151k bariyer dzellikli, 100 g’lik kilitli ¢ok katli (PE-
Al-PE) 6zellikli doypack ambalaj kullanilmistir.

3.1.6 Dolum sirasinda uygulanan gaz

Patlican cipsleri iiretim sonrasinda azot gazi ile dolum yapilmistir. Bu islem igin
Claind marka NiGen LCMS 40-1 model azot gazi jenaratoriinden elde edilen %99,99
safliktaki azot gazinin paket igerisinde 2 dk’lik uygulamasi ile yapilip paket agzinin

hemen kapatilmasi ile gerceklesirilmistir (Sekil 3.2).

Sekil 3.2 : Kontrollii kosullar altinda gergeklestirilen azot gazi dolum islemi
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3.2 Yontemler

3.2.1 Pathican cipsi tiretimi

Patlicanlar alacali soyularak, standart dilimleme yapilmasi amaciyla Multi Pro-V
markali dilimleme cihazi kullanilarak, 2 = 0,1 mm kalinliginda dilimlenmistir.
Kizartma islemi sirasinda meydana gelebilecek istenmeyen renk olusumunu 6nlemek
amaci ile 6n kurutma igleminin 6ncesinde sodyum metabisiilfit (%1;1,5) ve sitrik asit

(%1;1,5) cozeltisi piiskiirtme ve karistirma seklinde uygulanmistir (Cizelge 3.3).

Cizelge 3.3 : Patlican dilimlerine 6n islem olarak uygulanan yardimeci madde
miktarlar1 (%).

Ornek Sodyum Metabisiilfit Sitrik Asit
Kodu
A 1 1
B 1,5 1,5
C 1 1
D 1 1

Cipslerin renk, gevreklik, tat gibi 6zelliklerine gore optimum, minimum, maksimum
on kurutma ve kizartma sicaklik, siireleri yapilan 6n denemelerle belirlenmistir
(Cizelge 3.4). Sekil 3.3’de standart dilimleme islemi gergeklestirilmis patlicanlar

goriilmektedir.

e

Sekil 3.3 : On kurutma islemi dncesi patlican drnekleri
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Cizelge 3.4

Patlican dilimlerine uygulanacak kurutma sicaklik ve siirelerin
belirlenmesinde yapilan 6n denemeler.

Ornek On On Aciklama
No Kurutma Kurutma
Sicakhigr Siiresi
(§(®) (dk.)
1 80 80 Numunelerin alt tabakasinin 1slak, nemli oldugu gozlemlenmistir.
2 80 90 Kizartma igleminde yag emiliminin yiikseldigi tespit edilmistir.
3 80 100 Kurutma islemi cips i¢in yeterli bulunmamustir.
4 80 110 Uriinlerin i¢ kistmlarinin nemli kaldig1 gézlemlenmistir.
5 80 120 Patlican dilimlerinde kararma ger¢eklesmistir.
6 90 90 Numunelerin dis yiizeyinin yeterli kurumadig1 belirlenmistir.
7 90 130 Diisiik sicaklik, uzun kurutma siiresi sonrasi istenilen tekstiir
saglanmustir.
8 90 140 Uriinlerde biiziilme ve kabuk olusumu gerceklesmistir.
9 90 150 Numunelerdeki agirlik ve hacim kayb1 yiikselmistir.
10 90 160 Numunelerin iist tabakalar1 iyice gerilip sert yap1 halini almistir.
11 100 90 Uriinlerin yiizeyinin kismen nemli oldugu gézlemlenmistir.
12 100 120 Uriinlerin yeterli miktarda kurudugu tespit edilmistir.
13 100 130 Omeklerin  nem  miktarlar1  azaltilmis, istenilen kuruma
saglanmustir.
14 100 140 Kizartma islemi sonrasi Orneklerin karardifi ve yandigi
gbzlemlenmistir.
15 100 150 Uriinlerin yiizey alanmin énemli oranda azaldig1 tespit edilmistir.
16 110 90 Kurutma sicakligi arttikga kuruma siiresinin azalmasi gerektigi
tespit edilmis olup, istenilen tekstiir saglanmistir.
17 110 100 Kurumanin ilerleyen asamalarinda numunelerin alt tabakalarmnin
burugmus oldugu gézlemlenmistir.
18 110 110 Uriinlerde igine ¢okme ve tekstiir bozukluklar1 gergeklesmistir
19 120 60 On kurutma islemi sonras1 esmerlesme gergeklesmistir.
20 130 50 Uriinlerde gatlama ve kirllmalarin meydana gelmistir.
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Gergeklestirilen 6n denemeler sonucunda patlican dilimlerine uygulanan optimum
kurutma sicaklik ve siirelerinin 100 °C’de 120 dk., 100 °C’de 130 dk., 90 °C’de 130
dk., 110 °C’de 90 dk. oldugu belirlenmistir. Orneklerin nem miktar1 azalmus,

istenilen tekstiir saglanmistir (Cizelge 3.5).

Cizelge 3.5 : Patlican dilimlerine 6n islem olarak uygulanan kurutma sicaklik ve

sureleri.
Ornek On Kurutma On Kurutma
Kodu (°O) (dk.)
A 100 120
B 100 130
C 90 130
D 110 90

Derin yagda kizartma islemi Oncesinde, 6n kurutma islemi tamamlanmig patlican

ornekleri Sekil 3.4; Sekil 3.5; Sekil 3.6 ve Sekil 3.7’ de verilmistir.

Sekil 3.4 : On kurutma islemi sonras1 A drnek kodlu patlican &rnekleri
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Sekil 3.5 : On kurutma islemi sonras1 B &rnek kodlu patlican rnekleri

Sekil 3.6 : On kurutma islemi sonras1 C drnek kodlu patlican rnekleri

Sekil 3.7 : On kurutma islemi sonras1 D 6rnek kodlu patlican drnekleri

Cizelge 3.5°de verilen 4 farkli 6n kurutma islemi uygulanan patlicanlar, derin yagda
kizartma sicaklik ve siirelerinin belirlenmesi amaciyla 6n denemeye alinmistir

(Cizelge 3.6).
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Cizelge 3.6 : Patlican dilimlerine 6n deneme olarak uygulanan kizartma sicaklik ve

stireleri.
Ornek Kizartma Kizartma Aciklama
No Sicakhigr Siiresi
O )
1 140 3 Islem sonrasi iiriinlerdeki ¢itirlik kriterinin  yeterli
diizeyde saglanamadigi tespit edilmistir.
2 140 5 Renk  koyulagmasinin  ve aromada istenmeyen
degisimlerin meydana geldigi belirlenmistir.
3 140 7 Uriinlerde acilasmanin  gerceklestigi ve tiiketilemez
durumda oldugu gozlemlenmistir.
4 140 9 Numunelerdeki yag emiliminin  yiiksek oldugu
belirlenmistir.
5 150 1 Uriinlerin  yag1 yeterli miktarda emmedigi tespit
edilmistir
6 150 3 Uriinlerin i¢ kisminin nemli kaldig1 gézlemlenmistir.
7 150 5 Patlican  dilimlerinin  biitinii  ile  kizarmadigt
belirlenmistir.
8 150 7 Numunelerin istenilen yeterli miktarda kizartilamadigi
gozlemlenmistir.
9 160 1 Uriinlerin ~ yeterli ~miktarda kizarmamasi  sonucu
gevreklik saglanamadig tespit edilmistir.
10 160 3 Kizartma yaginda kopiik olusumu meydana gelmistir.

11 160 5 Uriinlerin dis yiizeyinde kabuk olusumu gergeklesmistir.
12 160 7 Numunelerin kurudugu istenilen gevrekligin olusmadig:
gbzlemlenmistir.

13 170 1 Istenilen renk, aromanin saglandig belirlenmistir.

14 170 3 Uriinlerin karardi1 ve tiiketilemez durumda oldugu
tespit edilmistir.

15 170 7 Yag viskozitesinin artt1g1 gdzlemlenmistir.

16 180 1 Uriinde istenilen tekstiiriin saglandig: tespit edilmistir.

17 180 3 Uriinlerin ~ tekstiirinde kabuk olusumu meydana
gelmistir.

18 180 5 Kotii tat ve koku olusumu gerceklesmistir.

19 190 1 Kizartma sonras1 yagdaki toplam polar madde degerinin
(TPM) %28 oldugu tespit edilmistir.

20 190 3 Patlican  dilimlerinde  kararmalar  ger¢eklesmistir.

Toplam polar madde degeri %32 olarak belirlenmistir.
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Yapilan 6n denemeler sonucunda 170 °C ve 180 °C’deki 1’er s’lik uygulamalarin
uygun oldugu, istenilen kizarmanin ve tekstiiriin saglandig tespit edilmistir (Cizelge
3.7). Derin yagda kizartma islemi i¢in 2 litre kapasiteli ve 190 °C ‘ye kadar
ayarlanabilen fritozde yapilmistir. Kizartma isleminden 15 dakika once cihaz
acilarak istenilen kizartma sicakligima gelmesi beklenmistir. Kizartma islemi igin
fritozde 1 litre yag kullamilmistir. Yag kalitesindeki degisimi kontrol etmek amaci
Testo 270 Yapilan 6n denemeler sonucunda toplam polar madde Ol¢lim cihazi
kullanilmistir. Calisma kapsaminda kabul edilebilir 6l¢iim degeri maksimum %25

tpm olarak belirlenmistir.

Cizelge 3.7 : Patlican dilimlerine uygulanan kizartma sicaklik ve stireleri.

Ornek Kodu Kizartma Sicakhg (°C) Kizartma Siiresi (s)
A 170 1
B 180 1
C 170 1
D 180 1

Sekil 3.8, Sekil 3.9, Sekil 3.10, Sekil 3.11°de goriildugii gibi kizartilmis patlicanlar
fazla yagin siiziilmesi ve 6rneklerin oda sicakligina kadar sogumasi icin kagit pegete

iizerine alinip 3 dakika siire ile bekletilmistir.

A Y

Sekil 3.8 : A 6rnek koduna sahip kizartilmis patlican cipsleri

28



Sekil 3.9 :
]

. Tl e

Sekil 3.11 : D 6rnek koduna sahip kizartilmis patlican cipsleri

Kizartma islemin ardindan herbir deneme icin (A, B, C, D) daha dnceden belirlenmis
oranlarda tuz, karabiber, sebzeli c¢esni, sarimsak tozu, peynir altt suyu tozu
uygulamasi gerceklestirilmistir (Cizelge 3.8).
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Cizelge 3.8 : Patlican cipsine uygulanan 6n kurutma, kizartma sicaklik, siireleri ve
katki maddesi miktarlari.

Ornek OnKurutma  Kizartma Katki Maddeleri
Kodu
Tuz Sebzeli Karabiber Sarmmsak  Peynir alti
°C dk °C S (%)  Cesni (%) Tozu (%) suyu tozu
(“o) (%)
A 100 120 170 1 1 4 4 4 1
B 100 130 180 1 1 6 6 8 1
C 90 130 170 1 1 4 2 5 1
D 110 90 180 1 1 6 - 8 3

Uretimi gergeklestirilen cipsler, Sekil 3.12°de goriildiigii gibi kilitli cok katli ambalaj
malzemelerine (doypack ambalajlar) azot gazi altinda dolum yapilmistir. Bu sayede
paket icerisindeki oksijen seviyesi minimalize edilerek iiriintin daha dayanikli olmasi
ve raf Omriiniin arttiritlmasi hedeflenmistir. Son olarak ambalajlanmig etikelenen cips
ornekleri depolanmis ve 0. giin, 30. giin, 60.glin ve 120. giin siire ile analizlere

alinmustir.

(a) (b)

a: Ambalaj dolumu gergeklestirilmis cips b: Azot gaz1 basilmis ve ambalajlanmig 6rnekler

Sekil 3.12 : Ambalajlara iiriin ve azot gazi dolum islemi sonras1 paketlenmesi
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3.3 Pathican Cipsinde Yapilan Fiziksel ve Kimyasal Analizler

3.3.1 Nem tayini

Patlican cipsinde nem tayini, AACCI Metot No:44.01’e gore belirlenmistir (AACCI,
1990).

3.3.2 Su aktivitesi analizi

Su aktivitesi analiziy, NOVASINA AG/ LABMAS cihazi kullanilarak AOAC
Official Method 979.23’e gore gerceklestirilmistir.

3.3.3 Yag tayini

Patlican cipsleri blender ile iyice par¢alanarak homojen hale getirilmistir ve AOAC
Metot No0:948.22°¢ gore yag icerigi belirlenmistir (AOAC, 1990). Yag miktar
kurumadde tlizerinden hesaplanmuistir.

3.3.4 Protein tayini

Patlican cips Orneklerinde protein miktar1 tayininde AACCI Metot No: 46.12
kullanilmistir (AACCI, 1990). Analiz sonucu azot miktar1 6,25 faktoriiyle ¢arpilarak
toplam protein hesaplanmistir (McCarthy ve Meredith, 1988). Protein miktarinin
hesaplanmas1 kuru madde iizerinden yapilmistir.

3.3.5 Kl tayini

Cips orneklerinin kiil miktar1 AACCI Metot No: 08.01.01 metodu kullanilarak
(AACCI, 1990) belirlenmistir. Orneklerin kiil miktar1 5 paralelli ve 2 tekerriirlii
olarak Ol¢lilmiistiir. Sonuglar kuru madde iizerinden degerlendirilmistir.

3.3.6 Peroksit tayini

Peroksit sayisinin belirlenmesi A.O.C.S Official Method Cd. 8-53’e gore yapilmis
ve sonuglar 1 It yagdaki miliequivalent oksijen olarak verilmistir.

3.3.7 Serbest asitlik tayini

Serbest yag asitleri tayini A.O.C.S. Official Method Ca. 5a-40 yontemi ile yapilmis

ve sonugclar oleik asit cinsinden % olarak hesaplanmustir.
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3.3.8 Renk tayini

Orneklerin renk ozelliklerini  belirlemede renk tayin cihazi PCE-CSM 3
kullanilmistir. Renk 6l¢iimiinde L* [(0 siyah, (100) beyaz], a* [(+) kirmizi, (-) yesil]
ve b* [(+) sar, (-) mavi] degerleri kullanilmistir. Orneklerin L*, a* ve b* renk
parametreleri 5 paralelli ve 2 tekerriirlii olacak sekilde Ol¢iilmiis ve sonuclarin

ortalamalar1 alinmistir.

3.3.9 Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri (TMAB) Sayim

Toplam Mezofilik Aerobik Sayimi Temiz (2010)’a gore dokme kiiltiir yontemi
kullanilarak yapilmistir. Besiyeri olarak Plate Count Agar (PCA) kullanilmis ve 28-
30 °C’de 48 saat inkiibasyon sonucunda sayim yapilmistir. Sayim sonuglar1 "koloni

olusturan birim" (kob/g) olarak belirtilmistir.

3.3.10 Maya ve kiif sayimi

Toplam maya-kiif sayimi, Temiz (2010)’a gore, yayma plak kiiltiir yontemi
kullanilarak yapilmistir. Besiyeri olarak Malt Ekstrakt Agar (MEA) kullanilmis ve

28 °C’de 5 giin inkiibasyon sonucunda sayim yapilmastir.

3.4 Duyusal Analiz

Patlican cipslerinin duyusal analizlerinde en az 20 panelist yer almistir. Panelistler
orneklerin renk, tat, gevreklik, genel begeni ve tercih 6zelliklerini 7 6l¢ekli hedonik
skala ile degerlendirmislerdir. Bu skalada 7 c¢ok iyi ve 1 ¢ok kotii olarak kabul
edilmistir (Sekil 3.13; Sekil 3.14). Panelistler 6rnekleri degerlendirmeye baslamadan

once On egitime alinmustir.
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DUYUSAL PANEL FORMU - Pathcan Cipsi

Panel Uyesinin

Ad1 Soyadi: Tarih: Numune No:
OZELLIKLER
Yiizey Rengi
Arzu Edilir Renk Arzu Edilmeyen Renk
Altin Sarist Cok Acik / Cok Koyu
7 6 5 4 3 2 1
Tat / Koku
Cok lyi Iyi Orta Kotii Cok Kotii
"/ 6 5 4 3 2 1
Gevreklik
Arzu Edilir Gevreklik Arzu Edilmeyen Gevreklik
Kitir Hafif Sert/Yumusak Sert/Yumusak Cok Sert/Yumusak
7 6 5 4 3 2 1

Genel Begeni

Cok lyi Iyi Orta Kotii Cok Kotii

Sekil 3.13 : ‘Yiizey rengi’, ‘tat / koku’, ‘gevreklik’, ‘genel begeni’ kriteri
bakimindan duyusal analiz formu 6rnegi
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DUYUSAL ANALIZ DEGERLENDIiRME FORMU

URUN : YENI GELISTIRILMIS ALTERNATIF CEREZ GIDA ( PATLICAN CIiPSI)

DUYUSAL TEST TiPi: SIRALAMA TESTI

Kod numaralari belirterek cips numunelerini asagidaki cizelgede tercih derecesi

acisindan 1 ‘den 7 ‘ye dogru artislarina gore siralayimiz.

Uriin Kodu Tercih Sirasi

Sekil 3.14 : ‘Tercih derecesi’ kriteri bakimindan duyusal analiz formu 6rnegi
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3.5 istatiksel Analiz

Farkli patlican cipsi Orneklerinin nem miktarlari, su aktivitesi degerleri, yag
miktarlari, protein miktarlari, kiil madde miktarlar1, peroksit miktarlari, serbest asitlik
miktarlari, renk degerleri, toplam mezofilik aerob bakteri, maya ve kiif sayilar
tizerine etkilerinin istatistiki agidan arastirilmasi i¢cin SPSS istatistik paket programi
(SPSS, Inc., Chicago, IL, A.B.D) kullanilmistir. Bulgular, varyans analizine
(ANOVA) tabi tutulmus ve elde edilen veriler bagimsiz degiskenlerin 6nemliligini
belirlemek i¢in Duncan coklu karsilagtirma testine gore %95 giliven araliginda

degerlendirilmistir (Bek ve Efe, 1988).
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1 Fiziksel ve Kimyasal Ozellikler

A, B, C, D orneklerinin depolama siirelerine bagl olarak degisimleri incelendiginde
tirlinler aras1 ve zamana bagl olarak istatiksel anlamda 6énemli farklilik durumlarinin

bulunmadig tespit edilmistir (p>0,05) (Cizelge 4.1).

Cizelge 4.1 : Farkl iiretim sekillerine sahip patlican cipsi Orneklerinin farklh
depolama siirelerinde kuru madde miktar1 (%).

Ornek Kodu 0.giin 30.giin 60.giin 120.giin
A 97,29+0,16 97,30+0,34 97,29+0,45 97,32+0,87
B 97,27+0,23 97,22+0,18 97,23+0,27 97,24+0,11
C 97,25+0,28 97,31+0,21 97,32+0,51 97,33+0,07
D 97,31+0,59 97,31+0,12 97,32+0,36 97,33+0,43
* n=6

Tiirk Standartlar1 Enstitiisti’ntin (TS 3628, 1991; TS 11998/T2, 2017) belirledigi
kriterde, misir cipslerinde bulunan rutubet degerlerinin agirlikca en fazla %3,0,
patates cipslerinde ise en fazla 9%3,5 olmasi gerektigi belirtilmektedir. Bu calisma
kapsaminda tespit edilen kuru madde degerlerinin TSE kriterleri ile uygunluk
gosterdigi tespit edilmistir. Patlican cipsi iirlinlerinin paketlenmesinde kullanilan gaz
ve 151k bariyer 6zellikli ¢ok kath kilitli doypack ambalajlarin (PE-AI-PE) iirlinlerin
icerigini depolamaya kars1 etkili korudugu gézlemlenmistir. On kurutma ve kizartma
islem degerleri ile kuru madde miktarlar1 arasinda baglanti bulunmadig: tespit
edilmistir. Benzer sekilde, katki maddesi ilavelerinin kuru madde miktar1 tizerinde

onemli etken olmadigi belirlenmistir.
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Bu calismada Cizelge 4.2’den su aktivitesi degerleri incelendiginde, patlican cipsinin
tiim tretim sekillerinde (A,B,C ve D) iiriinler aras1 ve zamana bagl olarak istatiksel

anlamda 6nemli farklilik durumlarinin bulunmadigi belirlenmistir (p>0,05).

Cizelge 4.2 : Farkli iiretim sekillerine sahip patlican cipsi Orneklerinin farkl
depolama siirelerinde su aktivitesi degerleri (ay,).

Ornek Kodu 0.giin 30.giin 60.giin 120.giin
A 0,70+0,05 0,69+0,06 0,70+0,01 0,69+0,04"
B 0,70+0,02 0,70+0,04 0,70+0,05 0,70+0,09
C 0,70+0,08 0,69+0,03 0,69+0,07 0,69+0,01
D 0,69+0,04 0,69+0,09 0,69+0,02 0,69+0,06
*n=6

Depolama siirelerine bagli olarak A, B, C, D Orneklerinin yag miktarlarinin
degisimleri incelendiginde, iiriinler aras1 ve zamana bagl istatiksel anlamda 6nemli

farklilik durumlarinin bulunmadigi tespit edilmistir (p>0,05) (Cizelge 4.3).

Cizelge 4.3 : Farkl iiretim sekillerine sahip patlican cipsi Orneklerinin farklh
depolama siirelerindeki yag miktar1 (%).

Ornek Kodu 0.giin 30.giin 60.giin 120.giin
A 63,5620,53"" 63,57+0,78 63,56+0,41 63,58+1,01"
B 59,36+0,37" 59,31+0,22 59,32+0,37 59,33+0,16
C 64,02+0,89 * 64,07+0,97 64,08+1,03 64,09+0,71
D 57,96+0,61 " 57,96+0,46 57,97+0,34 57,98+0,28
* n=6

** Kiigiik harfler ayni siitundaki ortalamalar arasinda istatiksel anlamda 6nemli farklilik oldugunu
ifade etmektedir (p<0,05).

Kizartma sicakligindaki artisin yag emiliminin azalmasina yol actigr belirlenmistir.
Tiim depolama siireleri sonunda, C Orneginin yag miktarinin maksimum degerde

oldugu, D 6rneginin ise minimum yag miktarina sahip 6érnek oldugu belirlenmistir.
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Abaylu (1999) calismasinda, enine dilim patlicanlarin iletim borucuklarinin kisa kisa
kesilip agildig1 ve bu borulara daha fazla yag dolmasindan dolayr kizartmada boyuna

dilimlenen patlicanlara gére daha fazla yag absorbe ettiklerini ifade etmistir.

Gidalar kizgin yaga daldirildiginda iiriin sicakligi ¢cok hizli bir sekilde yiikselmekte,
tirtindeki nem buharlagmakta, iiriiniin hiicresel yapisi degiserek yapida porlar
meydana gelmektedir. Bunun sonucunda {iriin siingerimsi bir yap1 kazanmakta ve
kizartmada kullanilan yag, bu olusan bosluklardan iceri emilim gostermektedir.
Gidanin yiizey sicakligl suyun kaynama sicakligini gecince dis ylizey kurumakta ve

kabuk olusum durumu ger¢eklesmektedir (Cankurtaran, 2008).

Pedreschi ve Moyano (2005) yaptiklart calismada, 120, 150 ve 180 °C ’de kizartilmig
patateslerin yag emiliminin en az 180 °C’de oldugunu bildirilmistir. Benzer sekilde,
Saguy ve dig. (1998) diisiik kizartma sicakligi ve uzun kizartma siiresinin, kizartilmis
patates iiriinlerinin son yag igeriklerinin artmasina yol agtigini belirtmislerdir. Patates
cipslerinin tekstiirline ve yag icerigine kizartma sicakliginin ve yag c¢esidinin
etkisinin incelendigi diger bir ¢alismada 6rnekler 150, 170 ve 190 °C’de cesitli
yaglarla kizartilmis ve denenen tiim yaglar i¢in 6rneklerin yag iceriklerinin kizartma

sicakliklart arttikga azaldig1 ortaya konulmustur.

A, B, C, D orneklerinin depolama siirelerine bagli olarak protein degisimleri
incelendiginde zamana bagli olarak istatiksel anlamda 6nemli farklilik durumlarinin

bulunmadigi tespit edilmistir (p>0,05) (Cizelge 4.4).

Cizelge 4.4 : Farkl iiretim sekillerine sahip patlican cipsi Orneklerinin farkl
depolama siirelerindeki protein miktarlari (%).

Ornek Kodu 0.giin 30.giin 60.giin 120.giin
A 9,25+0,11"" 9,26+0,13 9,2540,27 9,27+0,34"
B 9,21+0,09" 9,16+0,06 9,17+0,14 9,18+0,26
C 9,19+0,08 " 9,24+0,17 9,25+0,23 9,26+0,19
D 11,73+0,23 * 11,73+0,34 11,74+0,38 11,75+0,42
* n=6

** Kiigiik harfler ayni siitundaki ortalamalar arasinda istatiksel anlamda 6nemli farklilik oldugunu
ifade etmektedir (p<0,05).
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A, B, C orneklerinin igeriginde %1 bilesiminde peynir alt1 suyu tozu kullanildigindan
dolay1, kendi aralarinda ve depolama siirelerine bagli % protein degerleri bakimindan
onemli farklilik durumlarinin bulunmadig1 gézlemlenmistir (p>0,05). D 6rneginin ise
% protein degeri acgisindan diger Orneklere gore istatiksel agidan Onemli oranda
yiikksek oldugu belirlenmistir (p<0,05). Formiilasyonunda kullanilmis olan %3
oranindaki peynir alti suyu tozunun protein degerini etkilemis oldugu ve {iriine

fonksiyonellik kazandirdig1 saptanmistir (Sekil 4.1).
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Sekil 4.1 : Depolama siireleri ve iiretim sekillerine bagh protein miktar1 degisimleri
(o)

Kiil madde miktar1 analizlerine gore, depolama siirelerine baglh olarak A, B, C, D

ornekleri zamana ve iriine bagli olarak istatiksel anlamda oOnemli farklilik

durumunun bulunmadig tespit edilmistir (p>0,05) (Cizelge 4.5).

Cizelge 4.5 : Farkl iiretim sekillerine sahip patlican cipsi Orneklerinin farkli
depolama siirelerindeki kiil madde miktarlar1 (%).

Ornek Kodu 0.giin 30.giin 60.giin 120.giin
A 2,14+0,05 2,15+0,21 2,14+0,19 2,1740,57"
B 2,12+0,09 2,07+0,32 2,08+0,26 2,19+0,36
C 2,10+0,03 2,16+0,17 2,17+0,34 2,18+0,28
D 2,16+0,14 2,16+0,28 2,17+£0,41 2,18+0,43
* n=6

Peroksit sayis1 bakimindan katki maddesi yilizde bilesim miktar1 maksimum olan B

Orneginin tiim depolama siirelerinde en yiiksek degere sahip ©rnek oldugu
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belirlenmistir. D Orneginin ise en diisiik degere sahip oldugu analizler sonunda
gozlemlenmistir. Tiim depolama siirelerinde, B 6rneginin, istatiksel anlamda C ve D
orneklerinden daha yiiksek peroksit degerli oldugu saptanmistir (p<0,05). Benzer
sekilde, C 6rneginin tim depolama siirelerinde D 6rneginden daha yiiksek peroksit
degerli oldugu belirlenmistir. Depolama siirelerine bagli olarak tiim orneklerin
peroksit sayilarinin istatiksel olarak onemli oranda artmis oldugu tespit edilmistir

(p<0,05) (Cizelge 4.6).

Cizelge 4.6 : Farkli iiretim sekillerine sahip patlican cipsi Orneklerinin farkl
depolama siirelerindeki peroksit miktarlar1 (meq O,/ kg).

Ornek 0.giin 30.giin 60.giin 120.giin
Kodu
A 10,83+0,18°" 17,63+0,29 " 31,52+0,53 ®° 47.25+0,82 A"
B 11,98+0,22 "2 18,04+0,31 * 33,67+0,61 51,25+1,08 **
C 8,16+0,11" 15,33+0,26 ¢ 28,30+0,44 ¢ 42,2140,74 *¢
D 4,99+0,07 "¢ 10,08+0,14 < 19,42+0,35 %4 33,85+0,63
* n=6

** Kiiciik harfler aym siitundaki, biiylik harfler ise ayni satirdaki ortalamalar arasinda istatiksel
anlamda 6nemli farklilik oldugunu ifade etmektedir (p<0,05).

Peroksit sayisinda zamana bagli olarak B o6rneginde 11,98 — 51,25 meq O; /kg
arasinda degistigi , D drneginde ise 4,99 — 33,85 meq O, /kg arasinda degistigi tespit
edilmistir. Her kizartma 6ncesi kullanilan yag degistirildigi i¢in 6rnekler arasindaki
peroksit sayisinda farkliligin 1s1l islem sicakligi ve siiresinden ziyade kullanilan
katkilardan kaynaklandigi diistiniilmektedir. Analizler neticesinde depolama siiresi

ile birlikte peroksit sayisinin yiikselmis oldugu belirlenmistir (Sekil 4.2).
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Sekil 4.2 : Depolama siireleri ve iiretim sekillerine bagl peroksit degeri degisimleri

40



Oleik asit cinsinden serbest asitlik degerinin tiim Orneklerde depolama siirelerine
bagli olarak arttigi, 120. giin sonunda maksimum degerlere ulastigi tespit edilmistir.
Depolama siirelerine bagli olarak oleik asit miktarlar1 degerlendirildigine, peroksit
sayis1 analiz sonuclari ile benzerlik gostererek B 6rneginin maksimum degerli, D

Orneginin ise minimum degerli 6rnek oldugu belirlenmistir (p<0,05) (Cizelge 4.7).

Cizelge 4.7 : Farkl iiretim sekillerine sahip patlican cipsi Orneklerinin farklh
depolama siirelerindeki serbest asitlik degeri (% oleik asit cinsinden).

Ornek Kodu 0.giin 30.giin 60.giin 120.giin
A 1,15+0,11 1,51+0,08 5" 1,72+0,17 B¢ 3,41+0,36 ™"
B 1,2440,21 "* 2,16+0,48 “* 3,89+0,28 6,02+0,73 **
C 0,40+0,05 " 0,77+0,06 ¢ 1,16+0,21 B¢ 2,50+0,22 A¢
D 0,24+0,09 °° 0,55+0,13 ¢ 0,89+0,19 ®<¢ 1,70+0,16 **
* n=6

** Kiiciik harfler aym stitundaki, biiylik harfler ise ayni satirdaki ortalamalar arasinda istatiksel
anlamda 6nemli farklilik oldugunu ifade etmektedir (p<0,05).

Serbest asitlik diizeyindeki farkliligin, peroksit analizinde oldugu gibi katkilardan
kaynaklandig1 disiiniilmektedir. Bu nedenle, iiretim igeriginde kullanilan katki
madde miktarinin ve serbest asitlik degerinin optimum seviyede tutulmasi

onerilmektedir (Sekil 4.3).
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Sekil 4.3 : Depolama siireleri ve iiretim sekillerine bagli serbest asitlik degeri (%
oleik asit cinsinden) degisimleri
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4.2 Renk Ozellikleri

Renk durumlart incelendiginde, 0. giin analizine gore en yiiksek L* degerine 34,10
ile B 6rneginde, en diisiik degere ise 29,26 ile D 6rneginde elde edilmistir. A, B, C,
D o6rneklerinin degisimleri incelendiginde zamana bagli olarak istatiksel anlamda

onemli farklilik durumlarinin bulunmadig tespit edilmistir (p>0,05) (Cizelge 4.8).

Cizelge 4.8 : Farkli iiretim sekillerine sahip patlican cipsi Orneklerinin farkl

depolama siirelerinde L*a* b* degerleri.

Ornek 0. giin 30. giin 60. giin 120. giin
Kodu
L* A 29,26+0,73 " 29,26+0,58"  29,27+0,66 " 29,28+0,42""
B 34,10+1,12 * 34,10+1,01 *  34,06+1,09 * 34,07+0,68 *
C 24,89+0,67 24,95+0,43 ¢ 24,96+0,51 ¢ 24,97+0,37 ©
D 23,50+0,63 ¢ 23,5140,39 “  23,50+0,21“ 23,5240,33
a* A 29,91+0,71 ¢ 29,92+0,52°¢  29,91+0,73 © 29,93+0,41 ¢
B 37,621,222 ™ 37,62£1,03 ™ 37.58+1,14 " 37,59+0,83 ™
C 33,83+1,04 " 33,89+1,12"  33,90+0,96" 33,91+0,69 "
D 38,94+1,13 * 38,94+126"  38,95+1,03* 38,96+0,91 *
b* A 29,94+0,89 " 29,95+0,92"  29,94+0,61 © 29,96+0,43 ©
B 36,40+1,09 * 36,40+1,41"  36,36+1,08* 36,37+0,79 *
C 28,66+0,67 " 28,72+0,86 " 28,73+0,84 ¢ 28,74+0,38 ¢
D 35,47+1,06 ™ 35,47+£0,98 ™  3548+1,02" 35,49+0,72 "

* n=6

** : L*,a*b* degerleri kendi icerisinde ayr1 ayr1 degerlendirilmek iizere, kiiciik harfler ayni siitundaki
ortalamalar arasinda istatiksel anlamda 6nemli farklilik oldugunu ifade etmektedir (p<0,05).

Ornekler arasinda Sodyum metabisiilfit kullanimimin diger orneklere gére %0,5
oranla daha fazla oldugu B Orneginde, L* degerinin tim depolama siirelerinde
istatiksel olarak Onemli oranda fazla oldugu saptanmistir. Sodyum metabistlfit

ilavesinin L* degerini olumlu etkiledigi belirlenmistir (Sekil 4.4).
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Sekil 4.4 : Depolama siireleri ve liretim sekillerine bagli L* degeri degisimleri

Yesilden kirmiziliga dogru renk gec¢is durumu a* degeri ile belirtilmektedir. D
Oorneginin 0. giinde a* degeri 38,94 iken, 120. giin analizinde ise 38,96 olarak en
yiilksek degerde oldugu belirlenmistir. B, D 0&rneklerinin a* degerinin A, C
orneklerine gore tiim depolama siirelerinin fazla oldugu ve istatiksel olarak onemli
oldugu saptanmistir (p<0,05). Kizartma sicakligi 180 °C olarak uygulanan B ve D
orneklerinde a* degeri maksimum, 170 °C’de kizartma iglemi yapilan A, C
orneklerinin ise a* degerinin minimum oldugu belirlenmistir. (Cizelge 4.8). Kizartma
sicakligimin 10 °C artmasi ile, a* degerlerinin de yiikseldigi gozlemlenmistir.
Kizartma sicaklik ve siiresinin artisiyla a* degerindeki artis enzimatik olmayan
esmerlesme nedeniyle meydana gelmektedir (Pedreschi ve dig., 2007). Depolama
siirelerine bagli olarak A, B, C, D 6rneklerinin degisimleri incelendiginde, zamana
bagl olarak istatiksel anlamda onemli farklilik durumlarinin bulunmadigi tespit

edilmistir (p>0,05) (Sekil 4.5).
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Sekil 4.5 : Depolama siireleri ve tiretim sekillerine baglh a* degeri degisimleri
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Sekil 4.6 incelendiginde, kizartma sicakliginin 180 °C olarak uygulandigit B ve D
orneklerinin istatiksel anlamda tiim depolama siirelerinde en yiiksek b* degerine
sahip oldugu belirlenmistir. Kizartma sicakliginin artmasi ile birlikte »* degerinin
arttig1 tespit edilmistir. Genellikle tiiketiciler cipslerde altin saris1 renke yonelim
gostermektedirler. B ve D Orneklerinin b* degerleri en yiiksek degerde oldugundan
dolay1 cipsler i¢in arzu edilen renk kriterine en yakin Ornekler olduklar

belirlenmistir.
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Sekil 4.6 : Depolama siireleri ve tiretim sekillerine baglh »* degeri degisimleri

B oOrnegindeki b* degerinin tim depolama siirelerinde maksimum oldugu tespit
edilmistir. Depolama siirelerine bagli olarak A, B, C, D orneklerinin o* degeri
degisimleri incelendiginde, zamana bagl olarak istatiksel anlamda 6nemli farklilik

olmadig tespit edilmistir (p>0,05) (Cizelge 4.8).

4.3 Mikrobiyolojik Ozellikler

Toplam mezofil aerob bakteri sayis1 A, B 6rneklerinde C ve D 6rneklerine kiyasla
yiiksek oldugu belirlenmistir (p<0,05). Depolama siiresi sonunda ise bu durum
degiserek B ornegi en yiiksek TMAB degerine sahip oldugu goriilmiistiir. Tiim
depolama siirelerinde 6rnekler arasindaki en diisiik TMAB degeri ise D 6rneginde
tespit edilmistir. Ornekler arasindaki bu farkliligin kullanilan karabiber oranindan

kaynaklandig1 diistiniilmektedir. (Cizelge 4.9; Sekil 4.7).
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Cizelge 4.9 :

Farkli iiretim sekillerine sahip patlican cipsi Orneklerinin farkl
depolama siirelerinde toplam mezofil aerob bakteri, maya ve kiif

sayilar (kob/g).
Ornek 0. giin 30. giin 60. giin 120. giin
Kodu
TMAB A 1,46x10° 2 2,4x10°"  3,7x10° % 6,6x10° A
B 1,38x10°"* 2,3x10°* 4,6x10° % 9,3x10° **
C 9,4x10" """ 2,0x10°“" 3,5x10° %" 8,0x10°*"
D 4,0x10" "¢ 1,1x10° ¢ 1,4x10° % 2,6x10°
Maya A 4,5x10°"" 6,6x10° <" 8,1x10° *  9,4x10°*¢
B 8,1x10° 9,3x10° * L1x10*®  1,6x10***
C 3,5x10° " 4,8x10° ¢ 8x10° ®*  1,2x10"*"
D 1,5x10° "¢ 3,3x10° ¢ 52x10° % 87x10° A
Kaf A 3,0x10° <" 4,6x10°%  49x10°%"  57x10° "
B 4,0x10° <* 5,1x10°®* 7,0x10° **  7,6x10° **
C 3,8x10° ™ 3,8x10° " 43x10° % 54x10°*"
D 1,8x10° 2,1x10°5¢  2.4x10° % 2.8x10°
*n=6

** TMAB, Maya, Kif sayilar1 kendi icerisinde ayr1 ayr1 degerlendirilmek iizere, kiigiik harfler ayni
siitundaki, biiyilk harfler ayni satirdaki ortalamalar arasinda istatiksel anlamda o6nemli farklilik
oldugunu ifade etmektedir (p<0,05).
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Sekil 4.7 : Depolama siireleri ve iiretim sekillerine bagli toplam mezofil aerob
bakteri sayis1 degisimleri
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Depolama siirelerine bagli olarak Orneklerin maya sayilarimin zamana bagl artis
gosterdigi tespit edilmistir. 120. giin analizleri sonunda A Grnegi 9,4.10° kob/g, B
ornegi 1,6.10" kob/g, C 6rnegi 1,1.10" kob/g, D érnegi ise 8,7.10° kob/g olarak tespit
edilmistir. Katki maddesi kullanim miktarinin en fazla oldugu B 6rneginin maya
sayisinin, tiim depolama siirelerinde en yiiksek degerde oldugu, katki maddesi
ilavesinin en az oldugu D Orneginin ise minimum maya sayisina sahip oldugu

belirlenmistir (Sekil 4.8).
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Sekil 4.8 : Depolama stireleri ve tiretim sekillerine bagli maya sayis1 degisimleri

Kiif sayisinin zamana bagli olarak artis gosterdigi, depolama siiresinin sonunda tiim
orneklerde maksimum degerlere ulastig1 tespit edilmistir. B 6rneginin tiim depolama
stireleri sonunda en yiiksek, D Orneginin ise en diisiik kiif sayisina sahip oldugu
belirlenmistir. B 6rneginin TMAB, maya degerlerinde oldugu gibi kiif sayisi
bakimindan da en yiiksek degere sahip oldugu gozlemlenmistir. Kullanilan
karabiberin miktarinin ve kalite 6zelliklerinin mikrobiyal gelisimi 6nemli anlamda
etkileyerek zamana bagli mikrobiyal aktivetinin yiikseldigi belirlenmistir.
Depolamaya baglh olarak A, B, C, D oOrnekleri arasinda istatiksel olarak 6nemli

farkliliklar tespit edilmistir (p<0,05) (Sekil 4.9).
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Sekil 4.9 : Depolama siireleri ve tiretim sekillerine bagh kiif sayis1 degisimleri
4.4 Duyusal Ozellikler

Gergeklestirilen duyusal analizlerde panelistlerden 1°den 7 ’ye puanlama islemi ile
sahsi kriterlerini belirtmeleri istenmistir. Duyusal analiz sonuglarinin  skor

ortalamalar1 Cizelge 4.10 ve Sekil 4.10°da ifade edilmektedir.

Tat /koku, gevreklik, tercih derecesi duyusal kriterleri bakimindan panelistler
tarafinca ornekler arasinda 6nemli fark bulunmadigi tespit edilmistir (p>0,05). Yiizey
rengi kriterinde, D 6rneginin panelistler tarafindan en diisiik puanla degerlendirildigi
belirlenmistir (p<0,05). Genel begeni degerlendirmesinde ise B 6rneginin istatiksel
olarak C ve D orneklerinden daha yiiksek puanla tercih edildigi gozlemlenmistir

(p<0,05) (Cizelge 4.10).

Duyusal analiz degerlendirmelerine gore, B 6rnek kodlu patlican cipsi ¢aligmasi
ylizey rengi kriteri 5,15, tat/ koku kriteri 5,05, genel begeni kriteri 5,05 puan
ortalama ile panelistler tarafindan en yiiksek skora sahip drnek secilmistir. A ve D
ornek kodlu calismalar ise gevreklik kriteri bakimindan 4,65 puan ile en fazla
begenilen c¢alismalar olmustur. Tercih derecesi kriteri bakimindan ise 4,90 puan
ortalamasi ile A ¢alismasi panelistler tarafindan kabul gorerek en yiiksek ortalamaya

sahip 6rnek olmustur (Sekil 4.10).
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Sekil 4.10 : Yiizey rengi, tat / koku, gevreklik, genel begeni, tercih derecesi duyusal
kriterlerinin tiretim sekillerine bagli degisimleri

Panelistler tat/ koku kriteri olarak 5.15 puan ortalamasi ile B o6rnegini tercih
etmislerdir.C Ornegi ise tat/ koku kriteri bakimindan ortalama 4,25 puan ile
panelistlerin en diisik puan verdikler1 patlican cipsi ¢alismasi olarak
degerlendirilmistir. On kurutma ve kizartma islem degerleri ile tat/ koku kriteri
arasinda iligki bulunmadig1 gézlemlenmistir. Karabiber kullanim yiizdesinin artmasi
ile birlikte panelistlerin tercihlerinin istatiksel agcidan dnemli miktarda artmis oldugu

tespit edilmistir (p<0,05) (Cizelge 4.10).

Cizelge 4.10 : Farkli iiretim sekillerine sahip patlican cipsi 6rneklerinin duyusal
kriter degerlendirmeleri.

Ornek  Yiizey rengi Tat/Koku Gevreklik  Genel Begeni Tercih
Kodu Derecesi

A 4,60+1,19* 4,80+1,44 4,65+1,23 4,65+1,22 ™ 4,90£1,37
B 5,15+0,99 * 5,05+1,47 4,40+1,23 5,05+1,19 * 4,75+1,65
C 5,05+£1,47 4,25+1,29 3,85£1,27 4,25+1,02 " 4,30+1,49

D 3,70£1,45 "  4,60+1,39 4,65+1,50 420+1,01" 3,95+1,76

*n=20

** Kiiciik harfler ayni siitundaki ortalamalar arasinda istatiksel anlamda 6nemli farklilik oldugunu
ifade etmektedir (p<0,05).
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Degerlendirmelere gore, panelistlerin karabiberin tat ve kokusunu ayirt etmeleri ve
fazla puan vermeleri ile ilgili oldugu anlasilmistir. Genel anlamda katk: seviyelerinin
artmastyla birlikte tat/ koku puanlar1 genel olarak yiikselmis denilebilir. Ornekler
arasinda istatiksel a¢idan 6nemli farklilik durumu olmadigr tespit edilmistir (p>0,05)

(Sekil 4.11).

J‘H'l - 1

§d I

Toplam yiizde

i

'::flﬂHll..\ 1
T S S

S S —
& % § 1 2 3 ¢ % 0 7

Tat / Koku puani Tat / Koku puani

]

Sekil 4.11 : Duyusal analiz ¢alismasi ‘tat / koku’ kriteri derecelendirilmesi

a: 120 dk. 6n kurutma, 170 °C’de kizartma iglemi b: 130 dk. 6n kurutma, 180 "C’de kizartma islemi
c¢: 130 dk. 6n kurutma, 170 °C’de kizartma islemi d: 90 dk. 6n kurutma, 170 °C’de kizartma islemi

Yiizey rengi duyusal kriteri bakimindan panelistlerin en ¢ok puan verdikleri ¢alisma
5.15 ile B 6rnegi olmustur. A, B, C 6rneklerinin puan ortalamasinin D 6rnegine gore
istatiksel olarak yiiksek oldugu tespit edilmistir. D Ornegi ise ylizey rengi kriteri
bakimindan ortalama 3,70 puan ile panelistlerin en diisiik puan verdikleri patlican

cipsi ¢alismasi olarak degerlendirilmistir.

Panelistlerin yiizey rengi kriterini degerlendirmesinde 6n kurutma islem degerlerinin
onemli bir etken olmadigi gozlemlenmistir. Panelistlerin B 6rnek ¢alismasini
maksimum, D caligmasini ise minimum ortalama puan ile degerlendirdikleri
gozlemlenmistir. B c¢aligmasinda, kizartma sicakligi yiikselmesine ragmen, %1,5
miktarinda kullanilan sodyum metabistilfit ilavesinin renk degerlerine olumlu yonde
etki ettigi belirlenmistir. Karabiber kullanim miktarinin en yliksek B 6rnegi 5,15

puan ortalamasi ile maksimum, en diisiik D 6rnegi ise 3,70 ortalama ile minimum
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puanli olarak degerlendirilmistir. Karabiber kullanim yiizdesinin artmasi ile birlikte
panelistlerin tercihlerinin istatiksel acidan Onemli miktarda artmis oldugu tespit
edilmistir (p<0,05). Diger 6rnekler arasinda ise yiizey rengi bakimindan istatiksel

acidan onemli farklilik durumu olmadig tespit edilmistir (p>0,05).

Toplam yiizde
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Sekil 4.12 : Duyusal analiz ¢alismasi ‘yiizey rengi’ kriteri derecelendirilmesi

a: 120 dk. 6n kurutma, 170 °C’de kizartma islemi b: 130 dk. 6n kurutma, 180 °C’de kizartma islemi
c¢: 130 dk. 6n kurutma, 170 °C’de kizartma islemi d: 90 dk. 6n kurutma, 170 °C’de kizartma islemi

Panelistler gevreklik kriteri bakimindan A 6rnegini 4,65, B 6rnegini 4,40, C 6rnegini
3,85, D Ornegini ise 4,65 puan ortalamasi ile degerlendirmislerdir. Gevreklik kriteri
bakimindan panelistlerin 4.65 ortalama ile en ¢ok puan verdikleri ¢alismalar A ve D
ornekleri olmustur. C 6rnegi ise 3,85 ortalama ile panelistler tarafindan en diisiik
puan ile degerlendirilmis 6rnek olmustur. Panelistlerin degerlendirmelerine gore, 6n
kurutma islem degerleri ile gevreklik kriteri arasinda onemli baglant1 bulunmadigi
tespit edilmistir. A 6rneginde 170 °C, D o6rneginde ise 180 °C’de kizartma islemi
uygulandigindan dolay1 kizartma sicakliginin gevreklik kriterinin tercihinde etki
unsuru olmadigi belirlenmistir. Katki maddesi ilavelerinin panelistlerin tercihlerinde
etkili olmadig1 belirlenmistir. Ornekler arasinda istatiksel agidan énemli dlciide fark

tespit edilmemistir (p>0,05) (Sekil 4.13).

50



c d
. - 4
1 -3
1 -
3 : - 10
£
8 9 = - 0
& 8 b
R -
3 1 .
El]i -
0 I
o = |

2 3 4 5 6 7 2 3 4 5 6 17

Gevreklik puan Gevreklik puan

Sekil 4.13 : Duyusal analiz ¢alismasi ‘gevreklik’ kriteri derecelendirilmesi

a: 120 dk. 6n kurutma, 170 °C’de kizartma islemi b: 130 dk. 6n kurutma, 180 °C’de kizartma islemi
c¢: 130 dk. 6n kurutma, 170 °C’de kizartma islemi d: 90 dk. 6n kurutma, 170 °C’de kizartma islemi

Panelistlerin ~ genel begenilerini  degerlendirmis  olduklar1  test sonuglari
incelendiginde, A 6rnegi 4,65, B 6rnegi 5,05, C ornegi 4,25, D 6rnegi 4,20 puan
ortalamasi ile degerlendirildigi gozlemlenmistir. Tat/ koku, yiizey rengi kriterleri
bakimindan diger ¢aligmalara gére maksimum puan ortalamasi ile degerlendirilmis B
Ornegi, genel begeni kriteri bakimindan da 5,05 puan ortalamas: ile istatiksel agidan

en yliksek ortalamaya sahip 6rnek olarak degerlendirilmistir.

Duyusal analiz calismalarinda, panelistlerin genel begeni kriterini degerlendirmesine
tat/ koku ve ylizey rengi kriterlerinin etkili oldugu belirlenmistir. Genel begeni
acisindan kizartma siiresi fazla olan B 6rnegi tercih edilmistir. A 6rneginin istatiksel
acidan B, C, D orneklerinden farkli olmadigi tespit edilmistir (p<0,05). B 6rneginin

istatiksel anlamda C ve D oOrneklerine gore yiiksek puan ortalamasi ile
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degerlendirildigi belirlenmistir (p<0,05). On kurutma, kizartma islem degerleri ile
genel begeni kriteri arasinda bir baglanti bulunmadigi saptanmistir. Karabiber
kullanim yiizdesinin artmasi ile birlikte panelistlerin genel begeni kriteri puan

ortalamasinin da yiikseldigi gozlemlenmistir (Sekil 4.14).
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Sekil 4.14 : Duyusal analiz ¢alismasi ‘genel begeni’ kriteri derecelendirilmesi

a: 120 dk. 6n kurutma, 170 °C’de kizartma islemi b: 130 dk. 6n kurutma, 180 °C’de kizartma islemi
c: 130 dk. 6n kurutma, 170 °C’de kizartma islemi d: 90 dk. 6n kurutma, 170 *C’de kizartma islemi

Panelistlerden duyusal degerlendirmelerini  yapmis olduklar1 patlican cipsi
orneklerinden bir tanesini duyusal kriterlerine gore kisisel tercihi olarak se¢melerini
ve tlim Ornekleri tercih kriteri bakimindan puanlamalart istenilmistir. Kisisel tercih
kriteri bakimindan A 6rnegi 4,90, B 6rnegi 4,75, C 6rnegi 4,30, D ornegi ise 3,95
puan ortalamasi ile degerlendirilmistir. A 6rnegi 4,90 ile maksimum, D 6rnegi ise
3,95 ortalama ile minimum puan ile degerlendirilmis 6rnek olmustur. On kurutma ve
kizartma islem degerleri ile tercih kriteri arasinda baglanti bulunmadigi tespit
edilmistir. Ornekler arasinda istatiksel bakimdan ©6nemli fark bulunmadig

gozlemlenmistir (p>0,05) (Sekil 4.15).
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Sekil 4.15 : Duyusal analiz ¢aligmas1 ‘tercih’ kriteri derecelendirilmesi

a: 120 dk. 6n kurutma, 170 °C’de kizartma islemi b: 130 dk. 6n kurutma, 180 "C’de kizartma islemi
c¢: 130 dk. 6n kurutma, 170 °C’de kizartma iglemi d: 90 dk. 6n kurutma, 170 °C’de kizartma islemi
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5. SONUC VE ONERILER

Bu arastirma kapsaminda iiretimi gerceklestirilen patlican cipsi ¢esitlerinin depolama
siirelerine bagl olarak; nem miktari, su aktivitesi degeri, yag miktari, protein miktari,
kiil madde miktarlari, peroksit miktari, serbest asitlik diizeyi, renk degerleri, toplam
mezofil aerob canli, maya ve kiif sayis1 analizleri gerceklestirilmistir. Patlicanin %92
oraninda su igermesi nedeniyle dogrudan cips olarak degerlendirmeye uygun bir
sebze degildir. Bu calisma kapsaminda uygulanan 6n kurutma islemleri ile patlican
bilesimde yer alan suyun uzaklastirilarak cips iiretimi i¢in uygun bir iiriin durumuna
gelmesi saglanmigtir. Orneklerin depolama siirelerine bagl olarak, nem degerlerinde
istatiksel olarak fark bulunmadigi tespit edilmistir (p>0,05). TSE kriterleri dikkate
alindiginda, depolama siirelerine bagl olarak tiim 6rneklerin nem miktarlar1 %3’iin

altinda oldugundan dolay1 nem degerlerinin uygun olduklar1 belirlenmistir.

Kizartma sicakliginin artis1 ile birlikte patlican cipslerindeki yag emiliminin de
azalmis oldugu belirlenmistir. 0.glin analizlerine gore, C Orneginin yag icerigi
%64,02 iken, D O6rneginin yag icerigi %57,96 olmustur. Benzer sekilde, kuru madde
miktart %97,29 olan A Orneginin yag icerigi %63,56 iken, B 6rneginin yag igerigi
%359,36 olarak belirlenmistir. Bu verilere gore, kizartma sicaklik derecesinin artmasi

ile birlikte yag emiliminin azaldig: tespit edilmistir.

Calisma kapsaminda tespit edilen yag degerleri %40 iizerinde oldugundan, misir ve
patates cipsleri hakkindaki (TS 3628, 1991; TS 11998/T2, 2017) incelendiginde,
patlican cipslerinin yag degerlerinin kriterlere uygun olmadiklar1 belirlenmistir. Yag
emiliminin diisiik olmas1 i¢in kizartma sicaklik ve siirelerinin optimum seviyede
ayarlanmas1 gerekmektedir. Patlicanin halka seklinde dilimlenmesi sonucu, sebze
dokular1 arasindaki iletim borularindan yag emiliminin fazla oldugu bilinmektedir.
Bu sebeple boyuna dilimlemenin kizartma sonrasi yag emilimini azaltmada etkili

olabilecegi diisliniilmektedir.

Depolama siireleri bagli olarak patlican cipslerinin protein degerlerinin degismedigi
tespit edilmistir (p>0,05). D 6rneginin protein degerinin yiiksek oldugu, %3 oraninda

kullanilan peynir alti suyu tozunun protein degerini etkilemis oldugu ve {iriine
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fonksiyonellik kazandirdigi belirlenmistir. Peynir alti suyu tozunun protein
degerlerinin  artmasina katki saglamasi sebebiyle iiriine fonksiyonellik

katabileceginden optimum miktarda kullanimi 6nerilmektedir.

Kiil madde miktarlarinin ise iirlinler arasi1 ve zamana bagl olarak degiskenlik
gostermedigi belirlenmistir (p>0,05). Depolama siirelerine bagli olarak A, B, C, D
orneklerinin degisimleri incelendiginde zamana bagli olarak kuru madde, su
aktivitesi, yag miktari1, kiil madde miktari, protein miktarlarinda istatiksel anlamda

onemli farklilik durumlarinin bulunmadigi tespit edilmistir (p>0,05).

Peroksit sayis1 bakimindan ise B Orneginin tiim depolama siirelerinde en yiiksek
degere, D Orneginin ise en diisiik degere sahip ornek oldugu tespit edilmistir.
Uygulanan 6n kurutma, kizartma islem degerlerinin peroksit sayisi iizerine etkide
bulunmadigr gozlemlenmistir. Depolama siiresi ile birlikte peroksit sayisinin
yiikselmis oldugu tespit edilmistir. Katki maddesi ilavelerinin artmasi ile birlikte

orneklerdeki peroksit sayisinin arttig1 belirlenmistir

% oleik asit cinsinden serbest asitlik diizeyinin 6n kurutma ve kizartma islem
degerlerine bagli olmadig1 incelemeler sonunda tespit edilmistir. Katki maddesi
ilavelerinin artmas ile birlikte iiriine ait serbest asitlik degerinin arttig1 belirlenmistir.
Depolama siirelerine bagli olarak serbest asitlik diizeyinin miktarlar1 incelendiginde
B 6rneginin maksimum degerli, D O0rneginin ise minimum degerli 6rnek oldugu
belirlenmistir (p<0,05). Serbest asitlik degerinin tiim 6rneklerde depolama siirelerine
bagli olarak artmis oldugu, depolama siirelerinin sonunda en yliksek degere ulastig
tespit edilmistir. B 6rneginde karabiber kullanimindan kaynakli yag ve serbest asitlik
degerinin etkilenmis oldugu belirlenmistir. Kullanilan katki madde miktarimin en

optimum diizeyde tutulmasi gerekmektedir.

Patlican biinyesinde bulunan yiiksek miktardaki su orani ve karakteristik yapisi
nedeni ile diger iriinlere gore kizartma islemi esnasinda hizli renk degisimi 6zelligi
gostermektedir. Kizartma iglemi sirasinda kisa siirede kararma islemi
gergeklestiginden dolayr cips sektorii i¢in arzu edilmeyen 6zellikli cips renklerinin
meydana gelebilmektedir. Bu nedenle kararma durumunu 6nlemek ve arzu edilen
renk Ozelliklerini saglayabilmek amaci ile sodyum metabisiilfit kullanilmistir.
Sodyum metabisiilfit kullanimmin %]1,5 oldugu B 6rnegindeki L* degerinin diger

orneklere gore tiim depolama siirelerinde istatiksel olarak 6nemli oranda yiiksek
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oldugu tespit edilmistir (p<0,05). Kizartma sicakliginin 180 °C olarak uygulandig: B
ve D orneklerindeki L * degerlerinin, A ve C 6rneklerine kiyasla daha yiiksek oldugu
tespit edilmistir. B, D orneklerinin a* degerlerinin A, C Orneklerine gore tiim
depolama siirelerinde fazla oldugu belirlenmistir (p>0,05). Kizartma sicakliginin
artmasi ile Orneklerin a* degerlerinin istatiksel olarak yiikseldigi belirlenmistir
(p<0,05). Tim depolama siirelerinde, B ve D c¢alismalarinin b* degerleri en yiiksek
degerlerde oldugu tespit edildiginden dolay1 cipsler i¢in arzu edilen altin saris1 renk

kriterine en yakin 6rnekler olduklar1 belirlenmistir.

Yapilan analizlerde, toplam mezofil aerob bakteri, maya ve kiif sayilar1 depolama
siirelerine bagli olarak istatiksel acidan Onemli miktarlarda artis gostermistir
(p<0,05). Karabiber kullanilan %6 oldugu B calismasinda, toplam mezofil aerob
bakteri, maya ve kiif sayilarinin en yiiksek 6rnek oldugu belirlenmistir. Karabiber
kullanilmayan D c¢alismasinda ise toplam mezofil aerob bakteri, maya ve kiif
degerlerinin tiim depolama siirelerinde en diisiik degerlerde oldugu tespit edilmistir.
Baharat kullaniminin toplam mikroorganizma yiikiine olan etkisini kiyaslamak adina,
baharatsiz patlican cipsi iiretimi de gergeklestirilmistir. Baharat icermeyen cipsler
icin 0. glin ve 30. giin analizleri gerceklestirilmistir. 0. giin analizlerine gore, D
Orneginin toplam mezofil aerob bakteri, maya, kiif degerleri sirasiyla; 4,0. 10°; 1,4.
103; 1,2. 10° olarak, 30. gilin analizlerinde ise 8,6. 10° 2,3, 103; 1,7. 10° olarak tespit
edilmistir. Patlican cipsi liretiminde tercih edilen karabiber, sarimsak tozu, sebzeli
cesni gibi baharatlarin kullanimimin mikrobiyal yiikiin artmasina neden oldugu
gdzlemlenmistir. Ozellikle, karabiber kullanim yiizdesi arttikca depolama siireleri ile
birlikte toplam mezofil aerob bakteri, maya ve kiif sayisinin artis gosterdigi
gozlemlenmistir. Patlican cipsi iiretiminde karabiber yiizdesinin olabildigince diisiik

tutularak tiretim gergeklestirilmesi mikrobiyal yiikii azaltacaktir.

Tat / koku, yiizey rengi, genel begeni gibi duyusal kriterler bakimindan panelistler
tarafindan en c¢ok tercih edilmis olan B 0Ornegi olmustur. B ornegi panelistler
tarafindan tat / koku, ylizey rengi ve genel begeni acisindan kabul gérmesine ragmen
mikrobiyal yiikiiniin fazla olmasi nedeniyle 6nerilmemektedir. Panelistler, gevreklik
kriteri agisindan A ve D oOrneklerini ortalama 4,65 ile en yiiksek puan verilen
ornekler olarak degerlendirmislerdir. Tercih kriteri agisindan ise panelistler ortalama

4,90 puan ile A 6rnegine maksimum degeri vermislerdir.
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Duyusal analiz ¢alismasinda panelistlerin genel olarak karabiber kullanim miktari
fazla olan Orneklere en yliksek puani verdikleri belirlenmistir. Mikrobiyal yiikii
dikkate alarak optimum dilizeyde karabiber kullanimi ve kullanilan karabiberin
mikrobiyal yiikii kontrol edilerek kullanimi Onerilmektedir. Cipslerin raf émriine

uygulanan ¢esni, baharat miktarinin mikrobiyal kaliteye etkiledigi belirlenmistir.
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