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DEPOLANMA SICAKLIGININ PATATESIN NISASTA VE C VITAMINI
DUZEYLERI UZERINE ETKISININ INCELENMESI

Patatesler -18°C, 0°C, 5°C, 10°C, 15°C de buzdolab1 ve oda temperatiiriinde 90 giin
siire ile depoland:. 14’er giinliikk periodlarla nem, indirgen ve indirgen olmayan sekerler, nigasta
ve C vitamini analizleri yapildi.

Calisma sonucunda elde ettigimiz sonuglar bize en uygun muhafaza sicakliginin 5°C
oldugunu gostermektedir.

ABSTRACT

THE EFFECT OF THE EXTENDED STORAGE PERIODS ON STARCH AND
VITAMIN C IN POTATOES

Potatoes were obtained from retail market and, stored at -18°C, 0°C, 5°C, 10°C, 15°C
in refrigerator and room temperature for a period of 90 days. Moisture, reducing and
nonreducing sugar, starch and vitamin C were determined at every 14—de periods.

Results of the present studies showed that storage at 5°C were suitable for preservation

of potato tubers.



I GIRiS

Patates, diinya iizerinde titketimi en fazla olan gida maddelerinden biridir. Ispanyol
kagiflerin Giiney Amerika’y1 kesfetmesinden sonra Avrupa’ya getirilmis ve buradan diinyaya
yayllmigtir. Serin, 1liman iklime sahip yerlerde kolayca yetistirilmektedir.

Diinyaya mal olmug bir ¢apa ve sanayi bitkisi olarak patatesin hasadindan sonra
muhafazas: (depolanmasi) bityiik onem kazanmstir. Ozellikle depolama kaywplarinin oniine
gegmek, bilesimindeki degismeleri en diigiik diizeyde tutmak ve degigimler iizerindeki etkileri
aragtirmanin gerekliligi bunlar arasida sayilabilir.

Temperatiir, nem, 151k, atmosfer sartlarinin patatesin depolanmasi Gzerine etkileri
incelenmigtir * .

Sicaklik siirmeyi (gimlenmeyi), nem ise vaktinden 6nce koklenmeyi tesvik etmektedir >
Bu nedenle ¢imlenmenin durdurulmasi ve solunumun minimum diizeyde tutulmasi
gerekmektedir. Solunum, patatesin canhhifini siirdiirmesi i¢in gereklidir. Solunum hizi
temperatiiriin artmasiyla artar >*. Cok yiiksek sicakliklarda (~ 75°C) patatesin organoleptik
yapist bozulmakta ve 1,5 saatten sonra C vitamini kaybt %50 oraninda olmaktadir *,

Patates, solunum hizinin dissiik oldugu 2-5°C temperatiir aralifinda ve %85-95 yiiksek
bagil nemde en iyi sekilde muhafaza edilmektedir >>°. Bu sicaklikta, nisasta z———— seker
doniigim dengesi saga dogrudur ve indirgen ile indirgen olmayan seker miktarinda artig
goriilmektedir >>> ™9 Disiik sicakliklarda, (- 4) - 1,7°C aralifinda nigasta sekere gok hizli
doniismekte ve seker miktaninda artis olmaktadir. Sonrasinda ise seker miktarinda
kendiliginden bir azalma olmaktadir *. Sicaklik yiikseldikge (7-10°C) solunum hizinda artig
oldugu gibi seker tiketimi de artmaktadw ***'2 15.20 °C’de yapilan muhafazalar
sonucunda geker tiiketimi daha da yﬁksélmektedir >%%  Oda sartlarinda . (20-30°C) muhafaza
edilen patateslerde indirgen seker miktar: ok yitkselmektedir *>'°, Buna kargilik temperatiiriin
artistyla paralel olarak nigastanin hidrolizi ve solunum hizi da artmaktadir; Solunum hiz
arttgindan indirgen geker titketimi artmakta ve digiik sicakliklara (2-5°C) gore seker birikimi



- az olmaktadir >*. Ayrica seker igerigindeki degigme iizerine, gelisme doneminin etkisi patatesin
gesidinden, yumrunun fizyolojik yapisina ve hatta seker doniigimiiniin dinamik etkilerinden
daha buyiiktir .

Patatesin muhafaza edildigi ortamdaki gazlann konsantrasyonu da bilesim, ¢imlenme,
fire oram tizerinde etkilidir. %9-10’luk O, ortaminda 220 giinlitkk depolama sonucunda normal
atmosfer sartlarina gore patateste %5 daha az kayip olmustur ™. Diisiik O, ve yitksek CO;
bilegimli depolama atmosferinde 9°C de muhafaza edilen patateslerde ¢imlenme biiyiitk oranda
inhibe olurken CO, konsantrasyonu % >12’nin Ustiine ¢iktiginda sakkaroz miktarinda

15,16

yiikkselme gorilmekte ve giiriime durmaktadir . Depolanan patateslerde  solunum

sonucunda ¢tkan CO; ile birlikte C;H,; gaz1 gonderilirse 20°C de 30°C den daha etkili olmakta
ve serbest amino asidler ve indirgen seker miktarinda artig olmaktadir .

Radyason (y-iginlan) yontemi uygulanarak muhafaza edilen patateslerde c¢imlenme
durmakta ve bilesimde de degismeler olmaktadir. S°C ve 18°C de muhafaza edilen
patateslerde indirgen geker olusumu 5°C de 18°C den daha fazla olmaktadir. Ayni sartlarda -
isim ile yapilan depolama sirasinda ise indirgen seker olugumu her iki temperatiirde az
olmaktadir 7. Buna kargilk bagka bir ¢alismada igmlamanin seker birikimi iizerinde etkili
olmadig belirtilmektedir ™. ‘

Patates, bilegiminde bulunan vitaminler bakimindan degerlendirildiginde en 6nemlisi C
vitamini olmaktadir. Avrupa ve Amerika’da patatesin besin degeri bilesiminde bulunan C
vitamini miktanyla olgilmektedir ®. Patates yumrulanndaki C vitamini kayiplan iizerine
temperatiiriin etkisi heniiz agikhk kazanmamugtir *°. Buna karsilik depolama siiresinin uzuntugu
vitamin kaybinda en 6nemli yeri almaktadir *°. Cimlenmeyi durdurmak i¢in yapilan y-iginlari
sonucunda patatesin bilegiminde bulunan vitaminlerde ve Ozellikle C vitamininde kayiplar
artmaktadir. 10-12 krad/h’lik 1stnlama sonucunda 2,5-3 ay stiren depolamada € vitamini kaybi
%27-56 olarak tespit edilmigtir *'.

Patatesin depolanmast snrasmdé filizlenmeyi 6nlemek igin gesitli kimyasal maddeler
(herbisidler) de kullamilmaktadir. Bunlarin arasinda en ¢ok bilinenleri maleik hidrazin,

tetrakloro nitrobenzen, o~ naftil asetik asid metil esteri ve isopropil N- (3- klorefenil) karbamat

bulunmaktadir 2.



II. MATERYAL VE METOD
IL1. Patates >
I.1.1. Onemi

Patates, diinyanin kutuplar diginda hemen her yaninda bilinen ve diinya nifusunun
onemli bir bolimiiniin beslenmesinde etli ve taze yumrulanyla baslica gida maddesi durumunda
olan bir ¢apa ve sanayi bitkisidir. Kiiltiir formlan genellikle bir yida yetigebilen bu bitki
Ispanyollarin Giiney Amerika’y1 kesfetmesinden sonra biitiin diinyaya yayilmigtir.

Kuzey yanm kiirede 70° giineyde ise 50° enlemler arasida, ekvatora yaklagtikca 4000
metreden fazla yiiksekliklerde sinir enlemlerinin gegtigi yerlerde ise deniz seviyesine yakin
yuksekliklerde, yetigtigi dikkate alinirsa iklim ve toprak istekleri bakimlarindan bilinen kiiltiir
bitkileri arsinda en yaygin bitkilerden birisi oldugu goriiliir. Sicak iklimlerde yumru meydana
getirmedigi i¢in ekvatora yaklastik¢a yiiksek rakimlara dogru ¢ikmaktadir. Tuberosum cins adt,

yumru yapan anlamuna gelen Tuberosa seri adindan kaynaklanmaktadir.
IL1.2. Kullamm alanlan
Patates yumrulan yiyecek olarak ¢ok gesitli sekilerde kullaniimaktadir.
IL.1.2.1. Patatesin insan yiyecegi olarak kullanmilmas1 ve besin degeri
Yumrular, insan yiyecegi olarak gok eski zamanlardan beri bilinmektgdir. Beslenme

aligkanliklan incelendiginde diinya milletleri arasinda patates tiiketiminin &zellikle Avrupa

tilkeleri arasinda gok yaygin oldugu goriiliir.



Giiniimiizde insan gidasi olarak ¢ok fazla kullanilmasinin sebepleri ise sahip oldugu gida
degerinin yamisira ¢ok gesitli tiketim gekilerine sahip olmasidir. Gergekten patates yumrusunun
normal sartlarda sahip oldufu kuru maddenin (%20-25) hemen biiyilkk kisminin nigasta
(ortalama %17,5 degisim sinirlan %10,96-22,13) halinde olan karbohidratlar olugturur. Bitki,
gelismesi igin gerekli karbohidratlan kullandiktan sonra arta kalani nigasta halinde yumrularda
depo eder. Patates nigastas: iri taneli olup sanayide tercih edilir. Nigastanin bir kismu yumruda
sekere donugiir. Sicaklik ve rutubet oraninin sekere doniisme hizi ve yumruda seker orani
iizerinde dogrudan etkisi vardir. Yumru ayrica protein (%2), bazi elementleri (en fazla
potasyum) ve By, B,, B¢ ile C vitaminlerini icermektedir. Orta irilikte 200 gram bir yumrunun
igerdigi C vitamini miktann yetigkin bir insamin giinlik ihtiyaciin (150 mg) yarnsin
kargilayabilecek dlgtidedir. Ancak bu vitamini muhafaza edebilmek igin pigirme seklinin bayiik
onemi bulunmaktadir. Ozellikle haglanirken veya piserken yumru kabugunun soyulmus olmast
bu vitaminin ve proteinin kaybinin artmasina sebep olmaktadir.

Sebzelerle kargilastirildiginda beslenme uzmanlarimin goriisgiine gore patates kuru madde
orany, kalori de@eri, niasin ve ozellikle karbohidrat ve hatta protein degerleri bakimindan daha
iistiin ancak bazi elementler ve vitaminler bakimindan daha diigiik degerde bulunmaktadir.
Dugsiik oranda olmakla beraber patates proteinin biyolojik degeri yiiksektir. Ozellikle patates
suyunda bulunan ve bir globulin olan tiiberin yiiksek biyolojik degerli bir proteindir.

Giinliik yiyecekler arasinda pek ¢ogundan ¢ok daha disiikk kalori degerine sahip
olmakla ve sodyum igeriinin son derece diigiik olmasi nedeniyle patates ayni zamanda iyi bir
diyet besinidir.

Diinyada kisi bagina, bir yilda tiketilen patatesin miktarnt 33 kg ile Gretimin yanst
dolayindadir. Gida olarak tiiketim dikkate alindiktan sonra iiretimin kalan kismu baslica
sanayide hammadde, hayvan beslemede ve 6nemli oranda tohumluk olarak kullanimaktadir.
Onemli bir bolimi de giiriime, hagere ve solunum kaybt gibi nedenlerle yok olmaktadir.
Tiirkiye’de beyaz etli olan patatesin {irétimini san etli patatesin iiretimi kargisinda giderek artig
gostermesi tiiketim ahgkanhklarinin degismekte oldigunun bir gostergesidir. Diger bir deyisle
patatesin taze halde yemeklik olarak tiiketilmesi azalmakta buna karsiik hazir patatesli
yiyeceklerin tiiketimi gittige artmaktadir. |



Kisi bagina yilda tiiketilen patates miktan bakimindan iilkeler arsinda biiyiik farkhiliklar
ortaya ¢ikmaktadir. Avrupada kigi bagina tiiketim miktan diismekte olmasmna ragmen Ingiltere,
Polonya, Rusya ve Dogu Almanya(Eski)’da hdld 100 kg’in tizerinde bulunmaktdir. Tiirkiye’de
ise 1979-1980 yilaninda kigi bagina siras1 ile 56.7 ve 63.5 kg patates tiketilmis oldugu
gosterilmektedir. Yine de 1980 yili igin hesaplanan 63.5 kg’lik fert bagina tiketimin 2000 yih
igin yapilan tahminleri gimdiden aghim gostermektedir. Ugiincii diinya ilkeleri ile gelismekte
olan iilkelerin ¢ogunda kisi bagina tiiketilen patatesin yillk miktan 20 kg'in altinda
bulunmaktadir.

Tuketim siralamasinda Tirkiye, geligmis olan ve eski dogu bloku ilkelerinin gok
gerisinde bulunmaktadir. Bunun ana nedeni patatesin daha gok sebze konumunda olmasidir.

Gerek insanlar ve gerekse hayvanlar tarafindan yenirken, patates yumrutarimin bilinmesi
gereken 6zellikleﬁnden birisi bir glikoalkaloid (glikozid solanin) igermekte oldugudur. Bilhassa
topragin disinda tegekkiil etmig bulunan veya sonradan giines igifinda kalmis olan tam
olgunlagsmamis yumrularda kabugun altida, yesil renk almasina sebep olan bu madde, ayrica
patatesin siirgiin meyve ve gigekleri ile siirmekte olan yumru gozleri etrafinda yiiksek oranda
( %0,4 ) bulunur.

Patates yumrusunda nigastadan ayn, azotsuz 6z maddelerinin oranm1 %3,37 olup, %0,8
selliloz, %0,15 yag ve ayrica yeni hasad edilmis yumrularda %0,5 seker, %0,5 asitler (baglica
folik asid ve pentatonik asidler) ile %0,25 pektin bulunur. Yumruda mevcut mineral maddeler
ise K %0,5, Cl1 %0,2, S %0,15, Mg %0,1, Ca %0,1 oraninda bulunmaktadir. Ayrica P %0,05,
Fe %0,001 ve az miktarda Cu, B, Mn, I ve Na mevcuttur. Her ne kadar iizerinde yetismekte
oldugu toprak, patatesin mineral madde igerigini 6nemli bir gekilde etkilese de normal patates
demir igin orta, fosfor ve magnezyum igin ¢ok iyi bir kaynaktir. Solanin, patatese lezzet vermek
igin az oranda gerekli oldugu halde miktann %0,2’yi gegerse toksik etkisi ortaya ¢ikar.
Yumrular agin gliney 1s18inda birakilmadikga ve kesilmedikge, normal sartlar altinda solanin

miktan hig bir zaman bu sinira ulagmaz:



IL.1.2.2. Hayvan yemi olarak

Hayvan yetigtirme ve besiciligin yaygin oldugu iilkelerin ¢ogunda, bithassa kiigiik, yaralt

ve kalitesiz olan yumrular, kaba yem olarak hayvanlara verilmektedir.
IL.1.2.3. Sanayi hammaddesi olarak

Nisasta ve daha az oranda da akol sanayiinde, patates yumrulan kulfamlmaktadir. Iri
taneli olan patates nigastasinin baghca kullanim alanlan gocuk mamalari, glukoz, pudra, tutkal
ve dekstirin imalinde katki maddesidir. Patates nigastasi, dokuma sanayiinde de 6nemli bir
maddedir. Suyu alinmug patatesten ABD’de viski, Rusya’da ise votka gibi alkollii igkiler
yapilmaktadir. Nigasta bakimindan zengin olan yumrular, aym zamanda ispirto sanayinde de
ham madde olarak kullanilmaktadir.

Turkiye’de yetigtirilen patates gesitleri arasinda san etli olan (yemeklik) tiirden beyaz
etli (sanayi) tiplere dogru bir gegis goriilmektedir. 1960’larda iiretilen patateslerin %20’sini
beyaz, %80 kadarim san gesitler olustururken; 1979 yilinda bu oran %58,62°ye geriledigi,
buna kargihik daha gok islenmis yiyeceklerin hazirlanmasi ve sanayide kullamlan beyaz etli
gesitlerin oraninin %41,38’e yiikselmis oldugu anlagilmgtir.

1.1.2.4. Artik olarak

Patatesi gesitli gekillerde islenmig iiriin haline getirilmesiyle ortaya ¢tkan fabrikasyon
artiklan, giibre olarak tarlalara verilebilir.

II.1.2.5. Capa bitkisi

Patates, tarimsal agidan énemli bir miinavebe bitkisidir. Kendisini takib eden bitkiye

temiz, glibrelenmis ve iyi iglenmig bir tarla birakmaktadir.



I1.1.2.6. Digerleri

Daha 6nce agiklananlarin digida patates unu, ekmek hamuruna katilarak, cips veya piire
benzeri gesitli Grtinler halinde de gesitlendirilmis olarak kullanilmaktadir. Ekmek hamurunda,

%1-5 oraninda kullanildiinda ekmeklerin bayatlama siireleri uzamaktadir.
I1.1.3. Kokeni ve tarihgesi

Patates, Solanum cinsi igerisinde Tuberarium Seleksiyonunun Hyperbasarthrum alt
seksiyonunda yumru meydana getiren bir bitkidir. Ayrica yumru meydana getirmeyen g¢ok
sayida yabani alt tiirleri de bulunmaktadir. Bu yabani tiirlerden bir kismina Kuzey Amerika’da,
Meksika’da rastlanmakla beraber; yumru meydana getiren kiiltiirlerinin orijinlerinin, yakin
tarihte bu bitkinin somatik kromozom sayilar1 ve cografik dagilis alanlan lizerinde yapilan
arastirma sonuglanna goére, Giiney Amerika kitasinda muhtemelen Peru ve Sili'de And
daglannin yiiksekleri oldugu anlasilmigtir. Zira buralarda patatesin ¢ok sayida tiirleri ve bunlar
arasinda benzerlikler oldugu anlagilmigtir. Simmonds (1976) da ilk kiiltiir merkezinin Bolivya-
Peru sininindaki Titicaca golii civan oldugunu belirtmektedir.

Giiney Amerika’ya giden Ispanyol seyyahlar (1537), Sili, Peru ve Boliviya’da patatesin
yetistigini gormiisler. Bunlar ilk defa 1565 yilinda patatesi Avrupa’ya (Ispanya’ya) getirmisler.

Patatesin Avrupa’ya ilk gelen Ornekleri kuzeyin uzun gin sartlanna uymadigindan
yumru tesekkiilii ve verimi ¢ok diigiik olmus ve uzun siire pek yayilamamgtir. Zira bu
orneklerin giin uzunlugunun fazla oldugu kuzey Avrupa’da yumru meydana getirmesi, ancak
giin uzunlugunun 12 saate kadar kisalmasindan sonra, mevsim sonunda miimkiin olabilmis ve
bu sebeple ilk donlardan fazla zarar gormigtir. Yumru meydana getirmesi ancak kiglann
yumugak gectigi giiney Irlanda ve Fransa gibi belli yerlerde miimkiin olabilmiy ve fazla
yayllamamustir. Daha sonralar Sili’de’ yapilan melezleme c¢aligmalan sonucunda erkenci ve
dayanikh cinsler elde edilmigtir. Dolayistyla bunlanin yayilmas: daha kolay olmugtur.

18. Asir patatesin Avrupa kitasinda yayildii yil olmugtur. Patates, Ingiltere’den
Irlanda, Almanya, Avusturya ve sonraki tarihlerde Isveg, Isvigre, ve Finlandi;,la’ya gecmistir.



Hatta ABD’ne ilk kez Ingiltere tizerinden gitmistir. Patatesin Rusya’ya gegisi 1700 yilindan
once olmus ancak 1800’lere kadar iiretim 6nemli olmamistir.

Horton’a gore Tiirkiye’de ilk patates 19. asrin sonlarinda Erzurum ovasinada ekilmis ve
buraya da Rusya ve Kafkasya lizerinden gelmistir. Buna gore patatesin Anadolu’da 120-130

yillik bir mazisi oldugunu séyliyebiliz.
IL.2. Diinyada ve Tiirkiye’de patates iiretimi ve ticareti
IL.2.1. Diinyada patates iiretimi

FAO (Food and Agriculture Organization) verilerine gore, 1986 yili itibariyle diinyada
toplam olarak 20.046.000 hektar alandan 30.854.000 ton patates iiretilmi olup ortalama
verim, hektara 15.392 kg olarak hesaplanmigtir. Rusya, kitalarin herbirinden daha fazla dikim
alanina sahip olup bunu, azalan sira ile Asya ve Avrupa kitalan izlemektedir.

Rusya bugiin diinyada en 6nemli iretici tilke durumundadir. Patates Gretimine ayrilan
arazi bakimindan bu tlkeyi Cin, Polonya, Hindistan; iiretimde ise yine Cin, Polonya ve ABD
izlemektedir.

Onemli iiretici iilkeler arasinda en yiisek verim, hektara 37 ton ile Bati Almanya (Eski)
almistir. Bu tilkeyi sirsiyla ABD ve Romanya iziemektedir.

I1.2.2. Tiirkiye’de patates iiretimi

Turkiye, halen 4 milyon tonu agkin iiretimiyle patates iiretiminde Cin ve Hindistan’dan
sonra Asya’da 3. iilke durumundadir. Patates, Tiirkiyede domatesten sonra en gok tretilen 2.
sebze konumundadir. DIE (Devlet Istatistik Enstitisii) istatistik verilerine gore, patates, Tiirkiye
tanm bolgelerinin tamaminda ve Adiyaman, Gaziantep, Siirt ve Urfa diginda kalan diger 63
ilimizde (1986) Uretilmektedir. Buna ragmen heniiz sebze olmaktan kurtuldugu s6ylenemez.
Turkiye’de kisi bagina tiikketim 6 giinde 1 kg kadardir. Tarim bolgelert arasmdja ilk siray1 Orta

giiney bolgesi almaktadir. Bu bolgenin iiretim alam ve toplam iiretimdeki ﬁaylan, strastyla



%34,5 (67565 h.) ve %43,3 (1731826 t.) olduga dénemli bir dizeydir. Orta giiney bolgesini,
uretim alanindaki paylan ile Karadeniz ve Orta kuzey bélgeleri, sirasiyla izlemektedir. Patates
tiretiminin en az oldugu bélge ise Giineydogu bélgesidir. Bolge ikliminin patates i¢in fazla sicak
olmasi ve buna karsilik sulama alanlarinin son derece sinirlt bulunmasi, patates diretim alaninin,
tlke geneline gore %1 ve iiretimde de %0,7 gibi ¢ok diigiik bir seviyede kalmasiyla
sonuglanmugtir. Diger taraftan Akdeniz ve Ortadogu bolgelerinde de patates diretimi oldukga
sinirhidir.

Tller igerisinde dikim alani bakimindan Nevsehir, Nigde, Bolu, Ordu, 1zmir ve Erzurum;
tiretim miktarinda ise Bolu’yu takiben Izmir, Erzurum ve Ordu birbirini azalan sira ile
izlemektedir. Ulkedeki toplam dikim alammin %40’indan, iiretimin yansmdari fazlasim bu iller
saglamaktadir.

Tohumluk tiretimi bakimindan yiiksek rakima sahip Bolu, [zmir (Odemis), Erzurum ve
Ordu viriis ve dier hastalik faktorlerinin diigiik yogunlukta olmalari nedeniyle onemli birer
merkez durumundadirlar.

Patates yetistiren (ilke konumunda olmasina ragmen, Tarkiye heniiz tohumluk
konusunda 6nemli sorunlanm g¢6zememigtir. Bu bakimdan, yillara gore defigen oranlarda
Almanya, Avusturya ve Hollanda ve hatta Kanada gibi tlkelerden daha saglikh ve kaliteli
tohumluk patates satin almaktadir.

DIE verilerine gére 1993 yilina ait patates tiretimi 4650000 ton iken 1994 yilina ait
tiretim 4350000 ton olarak gergeklesmigtir. 1995 yilina ait tiretim tahmini olarak 4750000 ton
olarak gergeklesmesi bekleniyor. 1994 yilina ait patates ihracati ve ithalati su sekilde
gergeklesmigtir. |



Tablo 1: Turkiyenin patates ihracatt (1994):

Ulke ton
Belgika-Liksemburg 7149.6
Hollanda 11529.9
Federal Almanya 8109.6
italya 18529.6
Ingiltere 1383.4
[Yunanistan 37369.8
Ispanya 11497.5
Irak 36916.7
Suudi Arabistan 13847.1
Cezayir 16332.0
K.K.Tiirk Cumhuriyeti 2824.5
Liibnan 1683.8
Ejrdﬁn 5713.0
Malta 1404.0
Bulgaristan 4991.8
Arnavutluk 8760.7
Rusya Fedarasyonu 2102.9
Gircistan 1107.8
[srail 8408.5
Digerleri 313224
Toplam 229094.7
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Tablo 2 : Tirkiye patates ithalat1 (1994):

Ulke ton
Hollanda 2263.4
Federal Almanya 2719.5
Kanada | 2000.5
Digerleri 2703
Toplam 7253.7

IL.3. Patatesin bitkisel ve teknolojik zellikleri ile sistematigi
I1.3.1. Bitkisel dzellikler

Patates bitkisi, otsu bir yapiya sahip olup esasen gok yillik bir bitkidir. Morfolojik olarak
degisen iklim ve toprak sartlan ile yetigtirme tekniklerinden dogan énemli degigiklikler gorilir.
Gelisme siiresini tamamlamg bulunan bir yumrunun, yeni bir bitki meydana getirmek iizere;
tohumluk olarak topraga dikilmesinden sonra 1-3 hafta igerisinde ilk yapraklar toprak {izerinde
goriilmeye baglar. Bu yapraklan tasiyan sap aksami, yumrunun sahip bulundugu gozlerin
stirmesi ile meydana gelmistir. Stirglinlerin daha da ytikselmeleri ile gévde (izerinde yapraklar
ve dallar goriiliir. Saplar, u¢ kisimlarinda daginik halde bulunan bir gi¢ek demeti ile son bulur.
Daha sonra da meyveleri tagirlar.

Sapin toprak altinda kalan kisminda ise beslenme ve topraga tutunmay1 saglayan sagak
kokleri ile patatesin en énemli orgam olan stolonlar bulunurlar. Bu nedenle bitkinin morfolojik

yapisint toprakiistii ve toprakaltt olmak tizere iki kisimda incelemek uygun olur.
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I1.3.1.1. Patatesin toprakiistii organlan

Patatesin toprakiistii organlan siirgiin , sap, yapraklar, dallar, ¢icek, meyve ve

tohumdan ibarettir.
I1.3.1.2. Patatesin toprakalt1 organlar:
IL3.1.2.1. Kok

Topraga dikilen tohumluk yumrunun meydana getirdigi strginler, bir yandan toprak
digina dogru geliserek sap meydana getirirken bir yandan da taban kismu tzerindeki kok
sirgiinlerinin gelismesiyle bitkinin sagak kok sistemi tegekkill eder. Bu uzantilar, hafif
derinleserek daha ¢ok yanlara dogru yayilirlar. Sagak kokler, lif yapisinda ve daha derin
olmakla stolonlardan ayrlirlar. Ekseriyet koklerin biiyiime derinlikleri 60-70 cm. kadardir. Bu
nedenle; toprakta diizenli bir nem diizeyinin muhafaza edilmesine ihtiyag gosterir. Koklerin
yatay yayilma mesafesi ise gogunlukla gévdeden itibaren 30-50 cm. kadardir. Kok lifleri sadece

ana sap Uzerinde degil, stolonlar tizerinde de olusurlar.
I1.3.1.2.2. Stolonlar

Stolonlar da kok lifleri gibi gelismekte olan sapin Gizerinde, cogunlukla topragin altinda,
bazen de topraktan yukarida tesekkiil ederler.

Stolonlar, kok liflerine nazaran daha yukanda tesekkiil ederler ve daha etkilidirler.
Topragin diginda, 151kta klorofil tegekkiil ettirirler. Topragin altinda ise san-beyaz veya pembe
renklidirler. Stolonlar, ¢ok az derinleserek yatay istikamette gelisirler. Bazen uzun olan
stolonlarin {izerindeki bogumlardan tali stolonlar gikabilir. Gerek tali ve gerek ana stolonlarin,
topragn altinda veya ustiinde, serbest olan uglan sigerek yumru meydana getirirler. Yumrularin
beslenme igini de (yaprakta asimile edilen karbohidratlarm yumruya iletilmesi) stolonlar
iistlenirler. Bu bakimdan stolon aym zamanda gobek bagdir. Uzunluklan cesitlere gore
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degismektedir. Stolonlarin kisa olmasi, yumrularin toplu halde bulunmasi ve hasatta bir
kisminin topragin derinliklerinde kalarak triiniin kaybolmamas: bakimindan tercih edilir.
Stolon sayisinin artmasi, alinacak yumru sayisinin artmast demektir. Ancak bunlarnin sayisi fazla

olursa yumrular iyi beslenemez ve kiigiik kalirlar. Boylece pazar degerini kaybederler.
IL3.1.2.3. Yumru

Yumrular, patateslerin en 6nemli organlandir. Yumru gekilleri bakimindan gesitler
biyitk farkliliklar gosterirler. Sekilsiz (amorf) olanlarin disinda yumrular en fazla yuvarlak,
oval, yuvarlak-oval, uzun-oval, ve uzun geklinde olabilirler. Yumru sekli Gizerinde kalitimin
yamsira; toprak tipininde etkisi vardir. Kumlu topraklarda yumrular yuvarlak, killi ve agir
topraklarda ise uzun olmaktadir. Tagh ve ¢akilh topraklarda ise yumrular gergek sekillerini
alamayip gayrimuntazam (amorf) olurlar. En begenilen yumru sekli, yuvarlak ve yuvarlak-
ovaldr. |

Yumru agirliklann 5-500 g. arasinda degismektedir. Cok buyik yumrulann iginde
bogluklar bulundugundan makbul sayilmazlar. Bunlarin tadlan da iyi degildir.

Patates yumrulaninin kabuk renkleri gesitlere gore san, kahverengi, kirmizi, mor veya
mavi olabilmektedir. Bu renkler agik veya koyu tonlarda, iklim sartlan altinda degisiklikler
gosterirler. Taze yumrulanin agik veya canli goriiniiste olan kabuk renkleri, yumrunun
yaglanmasina ve depoda gegen siireye bagh olarak solar ve matlagir. Patates yumrularinin et (ig)

renkleri ise genellikle beyaz veya sandir.

I1.3.1.3. Yumrunun dagilma eram

Genel olarak; beyaz etli patateslerde nigasta oram yiiksek, protein oram diigiiktiir. Buna
kargibik san etli patateslerde, nisasta oram kargisinda protein orani biraz daha yiiksektir. Diger

taraftan beyaz etli patates gesitleri pigerken veya haglanirken san etli olanlara gére daha ¢ok

dagiilirlar. Bir yumrunun protein oraninin nigasta oranina oranlanmasina dagilma oram denilir.
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Bu oran 1/10 veya daha biiyiik olursa yumru dagilmaz. 1/16’dan kiigiik olursa yumrular
¢ok dagilirlar. Patateslerin dagilmamas: igin 1/10-1/12 arasinda bulunan dagilma orami, iyi
sayilir.

Dagilmayan yani san etli ¢esitler daha gok olarak yemeklik olarak kullanilirlar. Bunlar
genelde daha lezzetlidirler. Buna kargtlik; dagilan patatesler, genellikle lezzetsiz olup daha g¢ok
purelik veya fabrikaliktir.

IL3.1.4. Yumrunun kimyasal yapis

Yumru, patatesin depo orgami olup baglica, karbohidratlar igermektedir. Karbohidratlar
yiiksek bitkilerde depo maddeleri olup amiloz ve amilopektin’nin farkl oranlarda bulunabildigi
polisakkaridlerdir. Yumrunun %20-30 dolayinda olan kuru maddesinin %75’ten fazlasim
olustururlar. Yumrudaki karbohidratlarin baglicasi nigastadir. Patateste ortalama nigasta oram
%17.7 olup patates nigastas1 biiyiik tanelidir.

Yumruda az oranda azotsuz 6z maddeler (%3.37), protein (%1.67), kil (%l1.1),
sellitloz (%0.8) ve yag (%0.1) bulunmaktadir. Yeni hasad edilmig bulunan yumrularda ayrica
%0.5’e kadar varan oranda geker bulunabilmektedir. Kiilin yariya yakin kismi potasyum olup
patatesin kiiliinde bu elementin orami %2.41 dolaymna yiikselir. Yumru aynca fosfor, kiikiirt,
magnezyum, bakir, bor, iyod, sodyum ve mangan ihtiva etmektedir. Bunlarin oranlan eser
miktardadir. Patates, sebzeler igerisinde en iyi fosfor kaynagidir. Yumru aynca C vitamini i¢in
iyl bir kaynaktir. Riboflavin, niasin, A ve B vitamin komplekslerinin bazilanim1 (B;, B, B;)
ihtiva etmektedir. Ozellikle 15ikta kalan ve siirmekte olan patateslerde daha yiiksek oranda
olmak tizere; yumru, solanin ihtiva etmektedir. Normal halde yumruda %0.0-0.15 arasida
degisen bu madde, toksik etkiye sahiptir. Alkaloid oram %0.2’den daha yiiksek olan
yumrulann insan ve hayvanlar tarafindan yenmesi, saghk agisindan tehlikelidir.

Nisasta ve C vitaminin yumru ierisindeki dagilist; yumrunun ortasina dogru ve kabuk
civarinda ise en diisiik oranda iken bularin arasinda kalan bolgede en yiiksek orandadir. Buna
kargilik protein mitarinda ise bunun tam tersi bir durum goriiliir. Patates proteini diisik oranda

olmakla beraber biyolojik olarak gok yiiksek degere sahiptir.
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Genellikle yumru verimini artiran Onlemler, yumruda nigasta oranim olumsuz ydnde
etkilemektedir. Ayrica fazla miktarda ve mevsim sonuna dogru verilmis giibreler, klor igeren
ham potasyum tuzlan, hafif ve batakhk alanlarda tesekkiil etmis topraklar yumruda nigasta
orammni azaltirken, normal simrlarda azot, killi ve bilhassa kiregli topraklar, fosfor ve klor
icermeyen potasyum tuzlan bu oram artinirlar. Keza gelisme siiresinin uzamasi, sonbaharda
havalanin kapali ve serin gegmesi nisasta oranim azaltir. Agik ve giinegli sonbahar nigasta

oramni yikseltmektedir.
I1.3.2. Patatesin sistematigi
IL3.2.1. Bitki sistematigi bakimimdan siniflandirma

Patates, bitkiler aleminin (Plant Kingdom) cigekli bitkiler (Phanerogameae) bas
kolunda, kapali tohumlular (Angiospermae) kolu igerisinde yer alrr. Iki genekliler
(Dicotiyledoneae) smifi igerisinde, Patlicangiller (Solanaceae) familyasina dahildir. Domates,
biber, patlican ve tiitiin gibi ¢ok 6nemli baz1 kuiltur bitkileri bu familyamn diger tyeleridir.
Ancak patates, bagl bulundugu Solanum cinsi ile bu bitkilerden ayrilir.

Solanum cinsi gok genis olup 2000 kadar tiirii igermektedir. Bu tirlerden bin de
yumrusu i¢in yetistirilmekte olan patatestir. Esasen yumru meydana getiren Solanum tiirlerinin
sayist 150 kadardir. Solanum Tuberosum (kiiltiirii yapilan patates) bunlar igerisinde en yaygin
olarak yetigtirilenidir.

I1.3.2.2. Patatesin bitki sistematidi disindaki smiflandirnlmasi

Patates cesitleri sistematik simiflamanin diginda; degisik yonlerden de smiflanmaya tabi
tutulmuglardir.
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11.3.2.2.1. Kaullanim yerlerine gore
11.3.2.2.1.1. Yemeklik patates cesitleri

Bunlann iyi goriniishi, yuvarlak veya oval sekilli, diizglin yiizli olmalar arzu edilir.
Gozleri derin olmamalidir. Kolay pigmeli, kesildii zaman agikta ¢abuk kararmamalidir.
Yemeklik olarak pisirilecek ve salatalik olarak kullanilacak patateslerin sar1 etli olmast istenilir.
Bunlar dagimamalidir. Ayrica, yumrulann biyiiklik bakimindan uniform olmalan istenir.
Biiyiikler daha ziyade yemeklik, kiigiikler ise salatalik olarak kullanima elverisli olurlar.

11.3.2.2.1.2. Endiistri tipi patates cesitleri

Cogunlukla nigasta ve alkol sanayiinde kullanilan bu gesitlerin nigasta oran1 %14 veya
daha yukar1 degerde olmalidir. Fabrikasyon igin, yumrulan ve nisasta taneleri iri olan gesitler
tercih edilir. Bu gegitler de yuvarlak, oval, muntazam gekilli olmalidir. Boylece kolay soyulur ve
fazla fire vermezler. Patates nigastast, nigastanin diginda tutkal, pudra, gocuk mamasi yapiminda
kullambir. Nigasta sanayiinde kullamlacak gesitlerin ekonomik olmasi igin nigasta oranlarinin
%14-15’ten az olmamasi (%617-22) istenir.

Cips, patates gevregi, patates unu ve patates puirest olarak islenecek cesitlerin de nigasta

oraninin %14-15’ten az olmamasi (%17-22), yani yiitksek olmas istenir.
I1.3.2.2.1.3. Yemlik patates cesitleri
Yukandaki iki smifa girmeyen gegitler, bu siifa sokulur. Ekonomik olabilmesi igin bu

cesitlerin yiiksek verimli olmasi gerekmektedir. Boyle gesitler fazla bir 6zellik aramadan hayvan
yemi olarak kullanilirlar. ‘
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11.3.2.2.2. Geligme siireleri ve zirai karekterlerine gore

Patates cegitlerinin gelisme siireleri 70 glnden 160, hatta 200 giine kadar
degismektedir.

a) Cok erkencil tiirler: 70-80 giinde geligenler.

b) Erkenciler: 80-90 giinde geligenler.

c) Orta erkenciler: 90-100 giinde gelisenler.

d) Orta cesitler: 100-120 giinde geligenler.

¢) Geg olumlu gesitler: 120-140 giin de geligenler.

f) Cok gec olumlu gesitler: 140 giinden daha uzun siirede geligenler.

Erkenci ve ¢ok erkenci olanlar bilhassa turfandacibk bakimindan 6nemlidir. Bunlarn
kuru madde oranlar ve verimleri diger gesitler kadar fazla degildir. Az dayamiklidirlar.

Orta erkencilerin nigasta oranlar1 da orta olup fazla verim verirler.

Ortanci gesitler, ortalama yetigme kosullan altinda nigasta orani ve verimi en yiiksek
olan gesitlerdir.

Geg ve ¢ok ge¢ olumlu gesitler, en yiiksek nigasta oranina sahiptirler. Ancak yumru

verimleri i¢in her zaman aym seyleri sdylemek miimkiin degildir.
1L.3.2.2.3. Bitkisel ozelliklerine gore
Patates cesitleri ayrica bitkisel 6zelliklerinin dikkate alinmastyla da siniflandirirlar.
11.3.2.3. Tiirkiye’de eskiden beri yetistirilmekte olan baz: patates tiirleri
Halen Tirkiyede tescilli olarak ireticiye intikal ettirilmis bir ¢ok patates tiiri

bulunmaktadir. Bu g¢esitlerin ‘sayist 25-50 arasinda oldugu samimaktadir. Bu c¢esitlerin
¢ogunlugu Almanya ve Hollanda mengeli ¢egitlerdir.
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I1.3.2.3.1. Ari

Hollanda mengelidir. Stolonlar1 kisa ve mor renklidir. 60-70 cm. boylanir, hafif diktir.
Yapraklan yuvarlak, oval, biiyiik ve parlak yesil renktedir. Bol yaprakli, yaprak ytzi diiz-hafif
kabarciklidir. Yumru gekli ovaldir. Kabuk ve et rengi sari, yumrulan dizgiindiir. Ortalama
yumru biyikligia 150-250 gramdir. Iyi bir yemeklik gesittir. Tarimsal yonden iklim sartlarina
kargt iyl adaptasyona sahip, erkenci bir gesittir. Sulanmayan sartlara ve gilibreye karsi verimi
iyidir. Odemis yéresindeki yetisme sartlarinda 2700-3000 kg./da. verim vermektedir.

11.3.2.3.2, Sankwz

Alman gesididir. 45-55 cm. dik saplan vardir. Yapraklan agik yesil renkte ve ovaldir.
Orta derecede yaprakli ve yaprak yiizii hafif kabarcikhdir. Igtk siirgiinii agik yesildir.
Yumrularimin kabuk et rengi san olup, yumru gekli oval-yassi-yuvarlaktir. Yumru biyiikligii
ortalama 150-200 gram, iyi bir yemeklik gegittir.

Iklim sartlarina iyi uyan erkenci bir gesittir. Sulamaya kargi dayamikl, giibreye karsi
reaksiyonu iyidir. Odemis kosullarindaki verimi 2600, Menemen de ise 3500 kg./da.dir.
Dagilmayan ¢ok lezetli bir gesittir.

11.3.2.3.3. Alfa

Hollanda mengelidir. Geg geligen bir gesittir. Yaz aylan serin gegen yerlerde daha iyi
geligir. 100-120 cm. dik olarak gelisir. Stolonlan kisa ve hafif mor renktedir. Uzeri kabarcikl,
uzun ve koyu yegil yapraklan vardir. Yumru gekli yuvarlakga-oval, hafif yassidir. Yumrular
hafif pullu ve sant kabuklu, san etlidir. Ortalama yumru biayikligii 150-200 gramdir.

Tanmsal ozellikleri bakimindan ge¢ gelisen, yiksek verimli (Odemis’te 2200,
Bozdag’da 4000kg./da.) bir gesittir.
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11.3.2.3.4. Fina

Almanya’da elde edilmis melez bir gesittir. Orta derecede boylanan sik ve kiigiik
yaprakli bir bir gesittir. Sap adedi fazladir. Yumrulan yuvarlak-oval, uzun-oval sekilli ve orta
buytkliiktedir.

Orta erkenci, her tiirli iklim ve topraga kargi genis bir adaptasyon yetenegine sahiptir.
Cok yiiksek verimlidir. San etli, lezzetli, yemeklik bir gesittir.

I1.3.2.3.5. Friga

Almanya’da melezleme yolu ile elde edilmig bol yaprakh ve tepeden dallanma 6zelligi
gosterir. Yumrulan uzunca ve parlaktir. Erkenci, toprak ve iklim istekleri fazla olmayan bir

cesittir. Nigasta oram diigiik, yemeklik ve kizartmalik bir gesittir.

I1.3.2.3.6. Cosima

Almanya mengelidir. Yiiksek verimlidir. Nigasta oramt orta fakat yiiksek verimi
sayesinde birim sahadan azami nigasta veren dayanikli bir gesittir. Iri yumrulu, san etli, pismede
dagilmayan bir tiriine sahiptir.

11.3.2.3.7. Kennebec

Kanada cegididir. Geg gelisir. Yumrulan diizgiin sekilli ve iridirler. Kabuk rengi kreme
yakin ve beyaz etlidir.
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IL4. Patates tarimi
IL4.1. iKlim isteklerinin genel Gzellikleri

Patates, esas itiban ile gok yillik bir iliman ve serin-thman bitkisidir. Isteklerinin
sinirlandirilamadi uygun yerlerde biiyiime ve gelismesini kesintiye ugratmadan yillarca devam
ettirebilmektedir. Ancak bitki diinya iizerinde kiiltiiriiniin yapildigt yerlerde yillik bir geligme
periyoduna uyum saglamig olup, fizyolojik olarak tek yillik durumdadir. Patates, kuzeyde uzun
donlu giinlerin gorildigii bolgeler ile, giineyde yazin yiiksek sicaklik derecelerinin hiikiim
siirdiigii subtropik kusak arasinda kalan genis bir yetisjme alanina sahip en yaygin bitkilerden
birisidir. Uzun giin sartlaninin hitkiim stirdiigti kuzey bolgelerine dogru gidildikge, ancak g¢ok
erkenci tiplerinin yetigmesi miimkiin olmaktadir. Cok degisik iklim ve toprak sartlarina uyum
saglayabilen tipler sayesinde; yetigme sinrlari, hububatinkini agmug bulunmaktadir.

IL4.1.1. Sicakhik istekleri

Temmuz ayimin sicaklik ortalamas: 21°C dolayinda veya biraz daha diigiik olan bolgeler
patatesin yetigtirilmesi igin sicaklik bakimindan ideal sayilmaktadir. Su oraninin yiiksek olmasi
nedeniyle, patates diigiik sicaklik derecelerine kars: hassasiyet gosterir. Yumrulan (-1.6)-1.9°C
arasinda donarak zarar gérmeye baslar. Bu gekilde -3°C’a kadarki sicaklik derecelerinde hafif
donma gosteren yumrular, ¢oziiliince sulanir ve kesildiklerinde goriilen siyah halkalarla durumu
belli ederler. Boylece sogukta enzim aktivitesi ile gekere doniisen nigasta, yumrularda
tatlanmaya neden olur. Patatesin yegil aksami ise (-1.5) - (1.7)°C’de zarar gorebilir.

Stirgiin faaliyetleri i¢in minimum sicaklik derecest 4.4°C’tir. Bununla beraber; toprak
sicakli1 en az 7°C’ye ulagmadan yumrularin dikilmemesi daha dogru olur. Geng siirgiinlerin
gelismesi igin ideal sicaklik derecesi 23.9°C, fakat yumru biiyiimesi igin en uygun sicaklik
derecesi 15.5-18.3°C arasindadir. 20°C’nin lizerine ¢tkan sicakliklart yumru gelismesini
engeller, 28.8°C sicaklikta ise yumru biyimesi tamamen durdurulmus olur. Bu sicaklik

derecesinden sonra solunumla tiiketilen karbohidrat miktari, fotosentez uriini olarak
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yapilandan daha fazla olmaktadir. Boylece diigiik sicakhik derecelerinde oldugu gibi yitksek
sicakhiklar da patates igin zararh etki meydana getirmekte, sadece siirgiinler zarar gérmemekte,

yumru et rengi de siyahlagmaktadir.
I1.4.1.2. Giin uzunlugu

Istklanma bakimindan gogunlukla tiirler uzun giin bitkisi olarak bilinmekle beraber; bu
“bakimdan tiirler arasinda degisik dzellikler goriilmektedir.

Yiiksek sicaklik ve fazla azot, uzun giin sartlar altinda patatesin bitki geligmesini ve
geligme stresini arttinir ve yumru tegekkiiliinii geriletir. Kisa giin sartlarinda serin iklim ve az
azot patatesin erken yumru meydana getirmesi i¢in uygundur. Iki hal arasinda giin
uzunludunun ve azot miktarinin normal oldugu serin iklimler en fazla yumru tesekkiilii igin
uygun sartlardir. Oteyandan; siirgiin tomurcugu uzun, kisa ve hatta karanlik gartlarda meydana
gelebilir ve cigeklenme ve tohum tesekkiilii igin serin iklimlerde uzun giin sartlan uygundur.
Buradan da anlagilacag: gibi patates bitkisi, kuzey bolgelerde daha ¢ok tohum meydana
getirebilir.

I1.4.1.3. Yags ve sulama suyu ihtiyaci

Yumrularin gelisme doneminde patatesin su ihtiyaci fazladir. Ancak fazla yagigh ve
sicak bolgelerde ‘mantar hastaliklar, serin bolgelerde patates mildiyosii (Phjztoﬁhthor
infestans) hastah@ gorilir. Bununla beraber; su ve nem patates verimini etkileyen en énemli
faktordir. 15-21°C ve 3.5-4 aylik biiyiime periyodu i¢in mevsimlik su’ihtiyact 375 mm olarak
ol¢tlmiistiir. Bu doneme isabet eden 200-300 mm nem orta derecede bir verim saglayabilir.
Orta Anadolu kosullaninda sulamadan patates yetistirilmesi miimkiin degildir. Yumrusunun
%75-80 kadan su olan patates belirli miktarda kuru madde iiretimi igin fazla oranda su sarf
eden bitkilerden biridir. Suyla baz1 6zellikleri de degisebilmektedir. Sulu ve rutubetli ortamlarda
yetisen yumrularda cips rengi daha koyu olmakta ve tabiki makbul bir 6zellik sayilmamaktadir.
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Bu sebeple gelisme donemlerinin sonlarina dogru sulama suyunu kesmek gerekmektedir.

Boylece yumrular; daha kaliteli ve olgun olabilmektedir.

IL.4.2. Toprak istekleri

Fiziki yap1 bakimindan patates yumusak, kabarmig, havadar ve iyi 1sinabilen topraklarda
iyi gelisir.

Patates i¢in ideal topraklar; gevsek yapili, iyi havalandinlmig en az 31 cm derinlige
drenaji iyi olan alluviyal topraklardir. Bu topraklar, en yiiksek verim ve en iyi kaliteyi saglarlar.
Verimlilik yoniinden de humus veya organik madde ile gerekli olan besin elementlerince
bilhassa potasyum bakimindan zengin olan veya iyi giibrelenen topraklar uygundur.

Iyi verim alinmasi ve uyuz hastahiklarinin zarar yapmamast igin toprak reaksiyonu asid
olmalidir. Patates kiiltiir bitkileri igerisinde asid topraklara ihtiyag duyan ender bitkilerden
biridir. Toprak pH degerinin 4.8-6.1 diginda olmasiyla verim diigmeye baslar ve 5.5’in
yukanisinda uyuz hastalifina yatkinlik goriliir. pH'nin daha fazla oldugu yerlerde ise Mg
noksanligi ve Al toksisitesi goriiliir.

IL4.3. Bitki miinavebesi

Patates, aym toprakta arka arkaya yetistirilirse; patatese zararli bocekler ve hastahklar
¢ofalir. Topragin verimlilifi azalir. Bu sebeple patates, bir tarlaya en az 3-4 yil gegmeden
ekilmemelidir. Patates, 1yi giibrelenen ve gapalanan bir bitki oldugundan; ¢ok iyi bir 6n bitkidir.
Her tiirlii bitki ile miinavebeye girebilir.

11.4.4. Besin istekleri

Pek ¢ok kiltiir bitkisinden farkli olarak; patatesin topraktan aldigi besin elementleri

icerisinde potasyum en fazladir. Bunu azot, fosfor ve digerler izler.
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Yumru ile alman potasyum miktan azotun 1.5 fosforun ise 4-5 kati kadardir.
Magnezyum, kiikiirt ve kalsiyumun alinan miktari daha az olmakla beraber; verim {izerinde
etkilidir. Ote yanda ginko, bakir, mangan, molibden ve hatta demir gibi baz: iz elementlerini de
alindig1 kaydedilmektedir.

Azot ve potasyum yaprak alani indeksi ve yapraklarin kalicih@m, fosforun ise yaprak
alam indeksini artirdigy anlagilmigtir. Bitkiye siirekli olarak azot saglanmasi halinde yumru
tesekkiliniin geciktigi, ancak azotun kesilmesi halide bitkinin yumru tegekkil ettirdidi
gorilmistir. Azot, bitkinin biiylime devresini ve yapraklarin yaglanma siiresini uzatmaktadir.

Patates, azotu en iyi gekilde degerlendirmekdir. Azot, patateste nisastanin tegekkiil
etmesi igin lizumludur. Azot ve potasyum genellikle yumru biyiiklagini, buna kargihik fosfor
yumru sayisini artirir.

Yumru suyunun veya kesilmig yumrulann kararmasinin, uygulanan azot miktannin
artinimastyla ilgili oldugu bulunmustur. Bunun nedeni, yumrularda tirozin oraninin
yiikselmesiyle ilgilidir.

Fosfor, yumrunun nigasta oranin artirict etkiye sahiptir. Fosfor verilmesiyle yumrunun
Ozgil agurh@ ile yumruda indirgen seker oranmnin artmasina kargthk ham protein oram
genellikle daha diigiik oranlarda goriiliir. Fosfor, bilhassa olgunlagmay: artinr. Yumrunun
lezzeti ile saklama ve dejenerasyona karsi dayanikli olma giiciinii artiir. Yumrular daha
uniform ve tohumluk degerleri daha yiiksek olur.

Potasyuma gelince; bazi degisik istisnalara rafmen potasyum biiyiik yumrulan oransal
olarak artirmakta ve Uriiniin pazar degerini yiikseltmektedir.

Potasyum, yumruda tirozin oranim azaltmak ve klorogenik asid oranint artirmak
suretiyle, yumrularda i¢ kararmasina karst hassasiyeti azalmakta ve rengi iyilestirmektedir.
Yumrudaki potasyum oram ile yumru i¢ kararmast arasinda ters bir iligki saptanmig olup
potasyum orant %2’den az olan yumrular kararmaya karsi ¢ok duyarhdir. Potasyum, azotun
yumru i¢ rengi tizerindeki olumsuz etkisine de diizeltici etki gostermektedir.

Potasyum, yumruda nigasta tegekkiilii i¢in gerekli enzimleri aktivite etmektedir. Fakat
ozellikle fazla miktarda bulunmasi halinde kuru madde oraninda oldugu gibi qi$asta oraninda

da azalmaya sebep oldugunu goéstermistir.
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Potasyumlu giibre artinildikga; yumruda askorbik asid (C vitamini) ve total lipid oranlar
onemli 6lgiide yiikselmektedir. Bunun sonucu olarak, potasyum (6zellikle K,SO, formunda)
pisirilmi ve gevrek halinde olan patates dilimlerinin, sonradan kararmaya karsi daha dayanikli
olmasini saglar. Azotla bir degisme gostermesine ragmen aym gekilde, yumruda mevcud
alkaloid oram da potasyum uygulamasi ile artmaktadir. Lezzet bakimindan sadece K,SO4’un
KCl kullamlmasina tercih edilmesi gerekmektedir. Pigmis yumrularda kararma orami potasl
giibre (bilhassa K,SOy) ile bir dlgiide 6nlenmektedir. Potasyumlu giibreler, tiretilen yumrularda
enzim aktivitesinin 6nemli dlgiide azalmasina sebep oldugundan depolama esnasinda yumru
kaybinda 6nemli diizeyde (yaklagik %75 oraninda) diigme olmaktadir.

Iz elementlerden bor, bakir, molibden, mangan, demir, ginko ve kobalt kritik
seviyelerde patates lizerinde onemli sayilacak olgtilerde etkili olabilmektedir. Magnezyumun
toprakta yeterince bulunmadig1 veya bitkinin mevcut magnezyumdan istifade edemedigi (pH’st
5’ten digiik asid topraklarda) hallerde, yapraklarda klorofil tesekkiilii azalir.

IL.4.5. Patatesin giibrelenmesi
IL.4.5.1. Organik giibreler

Patates, ahir giibresinden en iyi yararlanan kiiltiir bitkilerinden biridir. Iyi olgunlagmig
ahir giibresi;

1.Topragi kabartir. Bu bakimdan bilhassa agir topraklarda faydali olur. Hafif
topraklarda ise ahur giibresi yerine yesil giibreler daha yararhidir. Patates i¢in en iyi yesil giibre
bitkileri iiggiil, seradel ve liipen gibi bitkilerdir.

2. Fiziki durumu patates i¢in elverigh hale getirir.

3. Toprag azotga zenginlegtirir.

4. Topragin organik madde igerigini artirir.

Ahir giibresi, ozellikle afir topraklarda ve geg¢ yetisen cegitler tarafindan iyi
degerlendirilir.
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I1.4.5.2. Suni giibreler

Onerilecek giibre miktarlan, formu ve giibrenin verilme zamani; patatesin gesidi ile
turfanda veya normal mevsim patatesi olma durumlanha, bitkiler arasindaki mesafeye, 6n
bitkinin cinsi ile 6n bitkiye uygulanan bakim ve ihtimama, sulama olanaklarina, topragin
icermekte oldugu besin elementlerinin durumuna, toprakta daha evvel ahir gibresi kullanimig
olup olmadiZina ve nihayet topragin tipine bagl olarak biiyiik dlgude farklilik gdsterir.

Patates igin en uygun giibreler, normal kosullarda toprafi kalevi yapmayan siilfat
formundaki (NH,)SO, giibrelerdir. Yaguslt ve sulanabilen topraklarda bilhassa hafif ve kalevi
topraklar i¢in azotun bu formu onerilir. Nitrat formunda (NH4NO3 gibi) olanlar ise gabuk
yikandiklarindan; ancak turfanda gesitler veya erkenci tiirler i¢in Onerilebilir. Agir topraklarla
kurak veya sulanamayan topraklarda da bu giibre veya CaNH1(NO3); kullanilir. '

Fosforlu giibrelerden bilhassa siiperfosfat, patates igin uygun olup genellikle ahir
giibresini destekleyici olarak kullanilir.

Potasyumlu giibrelerden oncelikle K>SOs uygundur. Patates, esasen asid topraklan
(pH 5-5.5) sevmekle beraber genellikle magnezyum ve kire¢ noksanhiginin gérildiigii fazla asid
topraklarda, giibrelerle birlikte bir miktar da Mg verilerek durum diizeltilebilir.

Genellikle 5.2°den daha diisiik pH’l1 olan topraklarda gérillen Ca noksanhigini gidermek

i¢in bir miktar kireg verilmelidir.
I1.4.6. Patatesin dikimi
I1.4.6.1. Dikim zamani
Uretim turfanda (ikinci iirtin) ile normal {iriin olmasina bagh olarak iki sekilde degisir.
Ulkemizde toplam iretimin yaklagtk %16 kadan turfanda, kalan %84’lik kismu da

normal liretilen patateslerdir. Sera iirtinii olan tufanda patateslerin disinda, bu amagla tretim

Akdeniz ve Ege bolgelerinde Izmir ve daha giineyde kalan yorelerde yapilabilmektedir.

25



Turfanda patates iiretimi igin dikim kasim-aralik aylarinda hasat ise en ge¢ temmuz ay1 baginda
yapimaktadir. Agustos ayindan itibaren normal tarla iiriinii pazara ¢ikmaktadir.

Normal mevsim iiriinii patateslerin dikimine toprak sicakliginin 8-10°C olmas: halinde
baglanir. Boylece ilkbaharda son don tehlikesi gegirmis olmak kayd: ile erken dikim, verim
tizerinde onemli 6lgiide etkilidir. En erken olarak dikilme Ege ve Cukurova bolgeleinde subat
ayinda baglanabilir. Karadeniz, Marmara ve Bati Anadolu’da mart ayinda yapilabilen bu is,
Dogu Anadolu’ya dogru gecikmeli olarak devam eder. Ornegin Erzurum’da nisan aymnin

ortasinda mayis sonu hatta haziran ayimin baglanina kadar devam etmektedir.
11.4.6.2. Dikim metodlan

Ozellikle bir ¢apa bitkisi olmas: nedeniyle patates, mutlaka siralar halinde muntazam
sekilde dikilerek yetistirilir. Bu prensibe bagh kalinarak; dikim el veya makina ile olmak tizere,
baglica iki metodun mubtelif uygulamalan olarak yapilir. Tiirkiye’de halen en yaygin dikim
sekli, pulluk veya saban ile agilan g¢izgilere yapilan dikim olmasina ragmen patates dikim
makinalan ile olan dikim de gelismektedir.

I1.4.6.3. Bakim isleri

4-5 cm. derinlie dikilen patates, ¢apa bitkileri arasinda olduk¢a yogun bir emek
sarfedilir. Biiyiime siiresi igerisinde gerektikce agagidaki isler yapilir.

Kaymak kirma, gapalama ve bogaz doldurma, yabanci ot ve zararllarla micadele,
giibreleme ve sulama.

I1.4.7. Hasat

Patates cesitlerinde, yumrulanin olgunlagmas: g¢esitlerin vejetasyon ozelli§ine gore,

yaklagik olarak 80-160 giin, hatta daha uzun bir siire sonunda erkenci olanlarda temmuz-
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agustos, gecici gesitlerde eyliil-ekim aylarinda olmaktadir. Ikinci iiriin patatesler ise genellikle
kasim ayinda hasat edilir.
Turfanda patateslerde ise yumru yeterli biyiikliige gelince hi¢ beklenmeden mart-

haziran aylan arasinda hasad edilir ve bekletilmeden pazara siiriiliir.
I1.4.8. Patates yumrularinin hasat sonrasi fizyolojisi

Patates yumrusu, yiiksek oranda su igeren ve yagayan bir varliktir. Bu sebeple hasattan
sonraki yagantisini devam ettirirken solunumda bulunur. Madde tiiketiminden dolay: bir miktar
agirhik kaybi olur.

solunum

Nisasta _—> C5H1206 + 602 —_—> COz + 6H20 + Enelji

Goriildiigii gibi, nisasta formundaki depo maddesi sekere doniigmekte, seker ise
oksidasyon sonucu yanarak enerjiye doniigmektedir. Ayrica ortama bir miktar CO- ve su buhan
salivermektedir. Bu olay yumrunun yok olmasina kadar biitiin hayati boyunca, her tiirlii hal ve
sart altinda hassattan sonraki ilk 2-2.5 ayhk gelisme donemi igerisinde de sinirlt olarak bir
sekilde devam etmektedir. Bu sekilde sarf edilen kuru maddenin miktan, solunum hiz ile
dogru orantilidir. Solunum hiz1 ise uygun sinirlar arasinda ortam sicakligy yiikseldikge artar. Bu
arada ortam nemi de bir miktar artar. Sicakli, siirmeyi (¢imlenme), nem ise vaktinden 6nce
koklenmeyi tegvik eder. Havalandinlmayan kapali yerlerde, solunum hiz ile ortamin sicaklif
birbirine bagh olarak giderek yiikselirr Bu nedenle depolanmast gereken yumrulann
solunumunu minimum diizeye indirgeyebilmek igin modern muhafaza depolarina ihtiyag
bulunmaktadir. Bu depolarda ortamin sicakhigi, oransal nem, isiklandirilma ve havalandiriima
kontrol altinda tutulabilir.

Yumrudaki nigastanin sekere doniigmesi, (1.7)-(4.4)°C arasinda en azdir. 1.7°C’m
altinda; -4°C’a kadar diigiik s1cak11klarda enzim faaliyeti ile nigastanin gekere doniigmesi siiratle
artar ( %25-30), sonra tekrar azalir. Bu geker solunum ile tamamen tiiketilemediginden,
yumrularda bir tatlanma gériiliir. Sicakligin 4.4°C’den yukanya dogru yiikselmesiyle birlikte
respirasyon, 10°C’a kadar diisiik bir artigla, fakat 10°C’den sonra yiiksek bir artigla hizlanir.
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Yumrudaki nigsastanin tamami 10-21°C arasinda bir ka¢ hafta, hatta bir ka¢ giin igerisinde
sekere doniigiir ve hizli respirasyonla 3-4 haftada sarf edilir. Oda sicakliginda (18-21°C) ve
kilerde saklanan yumrularda bu gelismeyi bir 6lgiide engelliyebilmek igin elma bulundurmak
yararli olmaktadir. Ciinkii elma kabugundan salgilanan etilen, gozlerin siirgii yapmasim bir
dereceye kadar engellemektedir.

Modern muhafaza depolarinda sicaklik +°C (2-6°C) oransal nem ise %85-90 arasinda
bulundurulur. Oransal nemin bu smirin altinda olmast halinde, yumrularin su kaybetmesi
nedeniyle agihk kaybi (fire), istiinde olmast durumunda ise curimeler gorilir. Islak
yumrularda solunum gozleri siger, bakteryal enfeksiyon kolaylasir. Ozellikle yumrular iizerinde
kondanse olmus su damlaciklan yumusak ctriklige (Ervinia carotovora) karsi hassasiyeti
artmaktadir. Bu durumu 6énlemek igin depolan uygun sekilde havalandirmak gerekir. Deponun
15tk almasi, yumrularda yesil rengin olugmast ile belli olur.

I1.4.9. Patatesin depolanmasi ve muhafazasi

Yumrularin hasat edildikten sonra segilip siniflandirilarak daha fazla bekletilmeden
pazarlanmast en iyisidir.  Ozellikle turfanda patatesler, depolanmaya karst dayaniksiz
olduklanindan, bunlar tiiketilmek iizere hemen pazara siiriilir. Normal mevsim patatesine
gelince, bunlari tamamen titketmek miimkiin degildir. Bu sebeple, patates yumrulaninin
hasadindan kullamlmalarina kadar degigik uzunluktaki siirelerle uygun usullerde muhafaza
edilmeleri gerekir. Bunda amag ve zorunluluk:

a) Yumrularda ¢liriime, oksidasyon, nem kayb1 ve filizlenme gibi hadiselerden meydana
gelebilecek kayiplarin 6nlenebilmesi,

b) Pazara mal siiriimiinii diizenli olarak devam ettirebilmenx,

¢) Tohumluk yumrulan dikim mevsimine kadar saklayabilmek gibi nedenlerdir.

Tirkiye’de patates iiriiniiniin en onemli boliimii, tohumluk diginda genellikle tarlada
veya hasad edilir edilmez satilmaktadir. Bu sebeple depolanmalari, tohumluklar harig, genellikle
tiiccar tarafindan yapilmaktadir.
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I1.4.9.1. Patateste bashica muhafaza yéntemleri

a)Mahzen veya kilerlerde muhafaza (ev ambarlar)
b)Toprakta agilan kuyularda muhafaza
¢)Toprak igerisinde tavanlh silolarda muhafaza
d)Toprak iistiinde iiggen kesitli silolarda muhafaza
e) Modern muhafaza depolarinda muhafaza
aa) Tabii hava akimli muhafaza depolan
bb) Sogutmali (basinglt hava akimli) hava depolan
f)Tabii magralarda ve bina damlarinda muhafaza
Biz burada sadece modern muhafaza depolarinda muhafaza yontemlerinden

bahsedecegiz.
1L4.9.1.1. Modern muhafaza depolan

Tabii hava akimh olan depolar, en fazla sicak olmayan yerlerde uygundur. Bu depolann
tabaninda 1zgarah hava kanallan bulunmakta ve hakim riizgarlar yoniinde havalandirma
delikleri birakilmaktadir. Karst duvara yakin tavan kisminda  bir hava gkig bacasi
birakilmaktadir. Giris deliklerinden igeriye soguk hava, duvarlara ekli ana kanallardan
tabandaki kanallara, oradanda patates yigim igine dagilarak yigimn sicakhgim kismen
giderdikten sonra hava ¢tkig bacalarindan disariya gikar. Boylece sogutma isi tabii olarak
saglanmaktadir, Asin soguk havalarda hava girig delikleri, kapaklan va51ta31yla kapatilir ve
yumrularn soguk hava kitlesi ile dogrudan temaslan 6nlenir. C

Sogutmali depolar en miikkemel depolama tesisleridir. Tabii hava akimh depolardan
farki, nem ayan ve sogutma igleminin istenilen siurlar arasinda ozel sistemler sayesinde
yapiimasidir. Normal depolama siiresi igerisinde bu depolarda bagil nem %85-90, sicaklik ise
(+2)-(+6)°C’da (ortalama +4°C) bulundurulur. Bu nedenle daha sicak bolgelerde bu depolara
ihtiyag vardir.
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Bu tip depolarda igerideki sicak havanin disaridaki serin hava ile degistirilebilmesi igin,
cesitli tiplerde havalandirma sistemleri yapilmigtir. Hava kanallan vasitastyla “disaridan alinan
serin havanin depo igerisine belirli bir hizla verildigi, boylece igeride olusan yiiksek basing
sayesinde serin havanin her tarafa yayilmasiyla icerideki sicak havanin deponun ist kisminda

bulunan genisleme pencerelerinden disartya atildig sistem en bagarih olamdr.
I1.4.9.2. Filizlenmeyi onleyici kimyasal bilesikler

Patates yumrulari, gelisme déneminin arkasindan uygun sartlarda filizlenmeye baglarlar.
Uygun olmayan zamanda tesekkiil eden bu siirgiinler, yemeklik yumrularda kayiplann
yitkselmesine ve kalitenin diigmesine sebep olurlar. Zamansiz siirgiin tesekkiilii, tohumluk
yumrularda tarlada alinacak verimin diisiik olmasina neden olurlar. Bunun 6niine gegebilmek
igin, bilhassa yemeklik tiirler igin kimyasal ilaglar kullanilmaktadir. Bunlar;

a)Maleik hidrazin : 1,2 dihidro 3,5Piridazindion (MH-30)

b)Tetrakloro nitrobenzen (TCNB)

c)Alfa naftil asetik asid metil ester (MENA)

d)Izopropil N-(3 klorofenil) karbamat (CIPA)

I1.5. Patates hastalik ve zararlan

Patatese pek g¢ok hastalik ve zararllar biiyiik zararlar vererek iiriin kaybma sebep
olmaktadirlar. Bu hastaliklarin bir kisminin sebebi mantar, bir kismumn viriis ve digerlerinin de
bakteriler olabilmektedir. Yine bir kismu tarlada, bir kismi ambarda ve bit kismu ise her ikisinde
de tahribat yapmaktadir. Patates, bunlardan koruycu énlemler ve ilagh miicadele olmak iizere
iki gekilde korunabilir.

5.1. Koruyucu onlemler

a)Bunlann baginda dayamkh gesit 1slahi ve hastaliksiz tohum kullanmak :gelmektedir.

30



b)Tohumluklarin muhafaza sartlan normal olmazsa, hastaliklar bulasma ve yayima
egilimi gosterir.

c)Bitkilerin gelismesi esnasinda tarla gartlarinin iyi olmasi.

d)Yabanci ot miicadelesine 6nem vermek.

e)Viriis hastaliklannin bulagsmasini onlemek igin, belirli gelisme doneminden sonra
bitkilerin arasinda dolagarak temas etmemelidir.

" DHastalikh bitkiler ve bitki artiklan tarladan uzaklagtinlmahdir.
g)UYgun bir miinavebe sistemi uygulanmalidir.

IL5.2. llagh miicadele

Patates hastaliklan igerisinde viriis, mantar ve bakteryal kaynakl olanlardan en tehlikeli
ve iiriinde en fazla kayba sebep olam, viriis hastaliklanidir. Ilagh miicadele ile wviris
hastaliklarindan korunma yolu yoktur. Ancak viriislerin taginmasinda ve bulasmasinda roli
bulunan zararlilarla miicadele, bu bakimdan yararli olabilmektedir.

Bakteryal hastaliklar igerisinde halkali giiriikliikk (Corynebacterium sepedonicum), kok
bogazi yamkhgl (Erwinia atroceptica), kahve rengi ¢iiriiklik (Pseudomonas solancearum),
yag curiiklik (Erwinia cartovora) ve kel hastai (Actinomyces spp.) gibi hastaliklar
sayilabilir. Bakteryal hastaliklarla da ilagh miicadeleden sonug almak miimkiin degildir.

Mantar hastaliklan igerisinde, nemli yerlerde ozellikle patates mildiyosi (Phytophthora
infestans), sicak yerlerde ise yaprak leke hastalifi (Alternaria solani) en dnemlileridir.

Zararlilar arasinda en 6nemlisi patates b('icégi (Leptinotarsa decemlineata) dir. Ayrica
patates giivesi (Gnorimmoschema operculella) ambarda gozleri yiyerek agtifi galerilerle

iriiniin kiymetini digtirtr.
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I.6. Nisasta ve C vitamini hakkinda genel bilgi

IL6.1. Nigasta 2*%

Bitkisel besinlerimize sudan sonra en genis oranda nigasta girer. Nisasta beyaz bir toz
halinde olup bitkilerin yedek karbohidratimi olusturur. Insan beslenmesinde en onemli
karbohidrat kaynagdr.

Bitkilerde, havadaki karbondioksidin ozimlenmesi sonucu meydana gelir. Yesil
yapraklarda, kloroplastlarda, klorofil yardim ile giines ig1i3inin etkisiyle bitkinin igerdi3i su,
oksijenle hidrojenc bélinir. Aynlan hidrojen, sonra karanlikta, redoks enzimleri yardimi ile

havadan alinan karbondioksidi indirger, karbon zincirleri ve bu arada glukoz meydana gelir.

ik enerjisi

6CO, + 6H,O ——— 3 CiH;p06 + 6 O

Ozel enzim enzim sistemi etkisi altinda glukoz molekiilleri polimerleserek nigasta
meydan gelir. Seliloz ve diger karbohidratlar da ayni yoldan meydana gelirler.

Nigasta taneciklerinin sekilleri farkliliklar gosterir. Patates nigastasinin sekli ise diger
niasta gekilleri araynda en ilging ekle sahip olamdir. Yumurtaya benzeyen sekliyle patates
nisastas1 taneciklerinin biiyiikligii 15 - 100 p arasindadir.
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Nigasta, yapisi ve molekiil tartis1 farkls, iki polisakkarit olan amiloz ve amilopektinden
olugmaktadir. Amiloz, patateste 4000 D-glukopiranoz biriminin a-1,4-glikozid baglaryla

baglanmasindan meydana gelmis, diiz bir polisakkarit zincirinden olugmustur.

J
g
)
O
T

Amiloz

Buna karsilik patatesteki amilopektin 1000000 (10°) biriminden olusmakta ve o-1,4 -
glikozid baglanyla baglanarak her 22 glukoz biriminde a-1,6-glikozid baglanyla yan dallanma
yapmaktadir.

CH,OH

OH OH

Amilopektin
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Amiloz suda ¢dziinmeyip iyot ile mavi renk verirken amilopektin ise suda ¢Oziiniir ve
iyot ile kirnzi renk vermektedir.

Patates hasad edildikten sonraki donemde nigastanin bir kismui enzimler yardim ile
hidrolizle sekerlere doniigiir. Olusan sekerler ise canliliin devamu igin enerji eldesinde
kullamilmaktadir. Ancak hidroliz sonucu olugsan seker miktani temperatir aralifina gore
degismekte olup yapilacak olan depolamada ¢ok biiyiikk 6nem kazanmaktadir.

Diinya patates koleksiyonunda bulunan 703 ¢esit, nigasta miktarma gére 8 gruba
aynlmistir. En yiiksek seviyeli grup iginde 21 gesit var olup nigasta oran1 % > 18,1 iken en
diigik seviyeli grupta ise 15 g¢esit bulunmakta ve nisasta oram1 %11,1-12,0 arasinda
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degismektedir
IL6.2. C Vitamini (askorbik asid) ***!

Hayvanlarin bir gogundan farkhi olarak insanlar C vitaminini digardan almak
zorundadirlar. Ciinkii sentezi i¢in gerekli olan enzimlerden gulonolakton oksidaz karacigerde
yoktur. Dolayistyla insan igin esansiyel bir vitamindir.

Igerdigi endiol grubundan dolay: kuvvetli indirgendir, kolayca yiikseltgenebilir ve
tegekkiil eden dehidro askorbik asid tekrar kolayca indirgenebilir.

0 N —— 0
§? ' \': -
Ho_c —2H o=C _' —
i o — [ o Ho—-ox
HO-C - 0=C 0
| I HO-~C—0H
HC | -
i HC— HC —
HU-?H "o é |
-CH
HC-OH [ HO-?H
| HS-OH HE-OH
L-(+) Askorbik asid Dehidroaskorbik asidi Hidratlanmis dehidro-
CH, 0, CH, O, askorbik asid C;H,,0,
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Bu tersinir redoks olayr viicutta da oldugundan her iki geklide aym vitamin etkisine
maliktir. Keza hidratlanmig askorbik asidin de etkisi aymdur.

Askorbik asidin dehidro askorbik aside oksidasyonu ve daha ileri yikilma driinleri
cesitli parametrelere baghidir. Kismi oksijen basinci, pH, temperatiir, agir metal iyonlarinin
varh@: bityitk 6nem tagir. Ozellikle Cu ** ve Fe ** gibi eser miktardaki metal iyonlan bityiik
kayiplara sebep olurlar.

Yetigkin bir insanin giinlik C vitamini ihtiyaci 40-80 mg dir. Eksiklifinde anem,
skorbiit hastali1 ve viicut direncinde zayiflama goriiliir. Organizmada kolagen (collagen), doku
proteinleri, lipoproteinler ve kan serumu yapiminda yer alir. Aynica bati ilkelerinde yapilan
aragtirmalara gore yiksek dozda (500 mg/giin) kullammlarin soguk algmnlikian, kanser ve
damar sertlifi hastaliklarna iyi geldigi samlmakta ve kanda yiksek miktarda bulunan
kolesterolii diigiirmekte oldugu tahmin edilmektedir.

Besinlerde askorbik asid azalmasi meydana gelen degisimlerin 6lgiisii olarak ifade edilir.
Ozellikle Kuzey Avrupa iilkelerinde beslenme aliskanliklan arasinda patatesin ilk siralarda yer
almasi nedeniyle patatesin kalitesi bilesiminde bulunan askorbik asid miktariyla olgiilmektedir.

Besinlerin pigirilmesi sirasinda askorbik asidin biiyiik bir kismi pargalanirken saklanmast
(depolanmast) sirasinda da muhafaza edildigi ortama bagh olarak miktarinda azalmalar olur.

Askorbik asid analiz yontemleri :
1. Kimyasal yontemler : Bu yontemler ¢ogunlukla askorbik asidin yiiksek indirgeme

yetenegine dayamir. En gok uygulananlan 2,6- diklorofenolindofenol™

, N-bromosuksinimid
(NBS)® ve iyod gozeltisiyle oksidimetrik titrileme®, diazolanmis 2-nitroanilin®® ve 2,4-
dinitrofenilhidrazin ile kolorimetrik yontemdir®®. o

Bunlar arasinda agagida reaksiyonlart verilen iki yontem daha fazla kullamilmaktadir.
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2,6- Diklorofenolindofenol:

O* 7.0

+ HO—C NN + u—c
l
" HO—C~—H HO—C-H
OH CHa0H o CH20H
2-6-Diklorofenol- Askorbik asid indirgenmis Dehidro-
indofenol (alkali belirteg (18ko askorbik
ortamda mavi, asidli tiirevi renksiz} asid
ortamda kirmuzi)
N- Bromosuksinimid:
0.
N, U\\c R
1 |
Ho-ﬁ 0=
re ] P
HO— H,yC 0=C c
i O S New 4 e
| 1 2NV H e, /
| HO-CH & HO~CH ¢
0
HC~—0H ._ 0
1 i Hg‘ OH
i L'-ask?rbik N-bromosuksinimid L-dehidro Suksinimid
| asid askorbik asid

2. Fluorometrik yontem : Total vitamin C (AA ve DHAA’nin) tayini igin spesifik
metodalardan bir tanesi de Deutsch ve Weeks tarafindan gelistirilen fluorometrik yéntemdir.

Bu metod, fluoresans quinoxalin tiirevini veren DHAA’nin cis hidroksil gruplanna
kargiik o-fenilendiamin reaksiyon ¢ifti vermesi iizerine kurulmugstur. Ornekler metafosforik
asid-asetik asid ¢ozeltisi ile ekstrakte edilmek suretiyle AA aktif komiir kullandarak DHAA’ya
okside edilir. Daha sonra o-fenilendiamiin ilave edilir ve fluoresans Olgiiliir. Miktar tespiti, aym
sekilde hazirlanan standarda gore okunarak yapilir. Blank (bog), borik asid ilave edilen 6rnek

ekstreleri cis hidroksil ¢iftinin o-fenilendiaminle reaksiyonu onlenerek yapilir. Bu yontem,
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oksidasyon agamasi bagarl bir sekilde yapildig: takdirde DHAA tayininde kullanilabilir. Elde
edilen sonug total vitamin degerinden ¢ikarilirsa AA degeri elde edilir.

3. HPLC yontemi : Bu yontemle sadece AA tayin edilebildigi gibi total vitamin C (AA
ve DHAAnin) tayini de yapilmaktadir. Kuvvetli bir UV absorpsiyonuna sahip olan AA iy1 bir
duyarlilikla kolayca tayin edilebilir. Fakat DHAA zayif bir UV absorpsiyonuna sahipdir. HPLC
ile yapilan analizlerde analizden 6nce DHAA AA’ya indirgenerek analiz daha saglikh bir
sekilde yapilir®'.

37



I1.2. METOD

Semt pazarindan alinan patatesler 2.5er kg.’lik kisimlar halinde bélisturilerek -18°C,
0°C, 5°C, 10°C, 15°C de ve oda sicaklifinda depolanmadan 6nce nem, protein, indirgen ve
indirgen olmayan gekerler, nigasta, yag, ham Iif, kiil ve C vitamini analizleri yapildi. Daha sonra
14’er giinlilk periyodlarda nem, indirgen ve indirgen olmayan gekerler, nisasta, ve C vitamini
analizleri tekrarland.

Kullarmilan cihazlar:

1. Terazi

2. Santrifiij (1500 devir/dakika)

3. Etiiv

4. Sogutma cihazlan (buz dolaplar)
5. Higrometre |

6. Braun handblender

7. Rotaevaporatiir

8. Su banyosu

9. Vakum etiivii

I1.2.1. Patatesteki indirgen sekerlerin Shaffer-Somogyi yiiiliémi ile

belirlenmesi *
Degisik sicakhiklarda muhafaza edilen patatesler rendelenerek orneklerdeki sekerler

%95 ve %80’lik etil alkol ile oGziitlendikten sonra, Shaffer-Somogyi yontemi ile serbest

sekerler glukoz cinsinden belirlendi.
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Sekerlerin oziitlenmesi >

25 gram dolayinda duyarh olarak tartilan 6rneklere, fenolftalein beraberinde NaOH ile
alkali hale getirilen %95’lik etanolden 50 mL ve iizerine 500 mg CaCOs ilave edildi. 70°C’lik
su banyosunda 1 saat sﬁré ile sik sik kanstirildi. 100 mL satrifyj tiiplerine alinan ekstratlar
(1500 devir/dakika) 10 dakika santriflij edildi ve daha sonra siizgeg kagidindan stizildi.
Ekstraksiyon iglemi, 70°C’lik su banyosunda 3 defa daha %80’lik alkali alkol kullanilarak
15’er dakika daha siirdiriildii. Filtratlar 400 mL’lik bir beherde toplandi. Ekstratlarin hacmi 70-
100 mL olana kadar evaporatorde alkolii uzaklagtirild:.

Gerekli reaktifler :

Shaffer-Somogyi reaktifi : 25 g Na,CO; ve 25 g KNa tartarat - 4H,O 2L’lik beherde
500 mL damutik su ile ¢oziiliir, lizerine kangtinlarak 100 g CuSO, " SH,O /L ¢ozeltisinden 75
mL katihr. Daha sonra bu ¢ozeltide sirasiyla 20 g NaHCO; ve 5 g Kl ¢oziiliir. Kanigim 1 L’lik
oOl¢i balonuna aktanldiktan sonra tizerine 250 mL 0.1 N KIO; (3,567 g KIO; /L) katidddiktan
sonra hacme tamamlanir.

2 N H>804 ¢ozeltisi : 56 mL derisik H,SO4 /L

bodiir-Oksalat ¢ozeltisi: 2,5 g KI ve 2,5 g K;C;O4m 100 mL damitik suda
¢Oziilmesiyle hazirlamir,

0,005 N tiyosiilfat ¢ozeltisi: 0,1 N sodyum tiyosiilfat ¢ozeltisinden analiz yapilaca
zaman hazirlanir,

Belirteg: %0,5 lik nisasta ¢ozeltisi.

Denemenin yapilisi:
Iki ayn 25 x 200 mL’lik deney tiipiinden birisine 5 mL ornek, dierine 5 mL damitik su
(bos deneme) konulduktan sonra iizerine 5’er mL Shaffer-Somogyi reaktifi katilir ve agizlan
kapakla kapatildiktan sonra 15 dakika kaynayan su banyosunda tutulur. Daha sonra su
banyosundan alinan tiipler musluk suyu altinda 4 dakika sofutuldu, her tiipe 2 mL iyodiir-
oksalat ¢ozeltisi ve 3 mL 2 N H,SO, katildiktan sonra ¢oken bakur(T) oksid tamamen goziinene
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kadar calkalanarak, soguk su banyosunda 5 dakika bekletildikten sonra 0.005 N sodyum

tiyosiilfat ¢ozeltisi ile titrilenir.

IL2.2. Patatesteki indirgen olmayan sekerlerin Shaffer-Somogyi yéntemi ile

belirlenmesi 3%

Indirgen seker yonteminde yapilan 6ziitleme sonucunda elde edilen ekstrattan 50 mL
almarak iizerine 10 mL destile su, 10 mL. 6N HCI ilave edilerek 17 dakika 60°C’ lik su
banyosunda hidroliz edilir. Islemin sonunda 100 mL lik hacme iblag edilir. Gerekli seyreltme
islemleri yapilir. Bulunan indirgen olmayan seker degerleri glukoz cinsinden degerlendirilir.

Deneme Shaffer-Somogyi yontemine gore indirgen seker tayinindeki gibi yapilir.

I1.2.3. Patatesteki nisastanin Lane-Eynon titrimetrik yontemiyle tayini >

Omneklerdeki indirgen sekerler sicak alkolle uzaklastinldiktan sonra geriye kalan
patateste nigasta tayini yapilir.

Sekerlerin oziitlenmesi >>**

Omeklerdeki sekerler, un ve nisastah maddelerde oldugu gibi damitik su ile 6ziitlenmek
istenir. Ancak Orneklerde ¢ozinir proteinlerin fazla olmasi stizme giglikleri ortaya
¢ikardifindan indirgen ve indirgen olmayan gekerler %95 ve %80’lik etil alkolle 6ziitlenir.

Alkolde ¢oziinen sekerlerin uzaklagtinldif patates o6rneklerinden 15 gram dolayinda
duyarh olarak tartim alinir. 500 mL’lik dibi yuvarlak balonlara konulduktan sonra 200 mL su,
birkag kaynama tagt ve 20 mL densik HCl ilave edilir. 2.5 saat kaynatildiktan sonra sofumaya
birakalir. Soguma isleminden sonra 5 N NaOH ile fenolftalein beraberinde nétrallestirilir. Nicel
~ olarak 500 mL’lik 6l¢ii balonuna ahnir. Seker belirlemesini bozan maddeleri uzaklagtirmak igin
5 mL doymus nétral Pb(CH3COO), ¢ozeltisi katildiktan sonra 15 dakika kendi haline birakilir,
bu siire sonunda st kisimlardaki berraklagmig ¢ozelti 1-2 damla Pb(CH;COQ), ¢ozeltisi ile

kontrol edilir, ¢ozelti bulaniklik vermeyince olgii balonu igaret gizgisine kadar su ile doldurulur,
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kangtirihr ve kiviimli siizgeg kagidinda kuru bir behere siizitliir. Stiziintiide bulunan Pb™ kati
K(COO0), ilavesiyle goktiiriilerek, ¢oken Pb(COO), siiziilerek uzaklagtirildiktan sonra hidroliz
iriinleri glukoz cinsinden agagida anlatilan sekilde Lane-Eynon yontemiyle belirlenir. Bulunan
glukoz miktan 0.9 ile ¢arpilarak nigastaya gevrilir.

Gerekli reaktifler :

Fehling A: 34.639 g CuSO, destile suda ¢ozilir ve 500mL’ye tamamlanir. Cam
pamugu veya siizge¢ kagidinda siiziiliir. (440.5 mg Cu/25 mL).

Fehling B: 173 g KNa tartarat - 4H,O ve 50 g NaOH suda g¢ozilerek 500 mL’ye
getirilir ve iki giin beklenerek asbestten siiziiliir.

Invert seker standart ¢ozeltisi (%1): 5 g saf sakkaroz tartilarak iizerine 5 mL HCI ve
100 mL su ilave edilir. Oda temparatiirinde (20-25°C’de) 3 giin bekletilir. Daha sonra 1 L’ye
tamamlamir. Kullanilacagi zaman 1 N NaOH ile notrallestirilir.

Metilen mavisi : %1°lik ¢ozelti

Denemenin yapuist:

Hidroliz sonucunda elde edilen seker ¢ozeltisinin konsantrasyonu titrilemede 15-50 mL
aralifinda olacak sekilde seyreltilir.

Pipetle 10 mL veya 25 mL Fehling kangim ¢ozeltisi erlene alinir ve biiretten 15 mL
seker c¢ozeltisi akitilir. Erlen amyant iizerinde 15 saniye kaynatilir, kaynayan siviya azar azar
seker gozeltisinden metilen mavisinin rengi hemen hemen gidinceye kadar seker gozeltisi
akitithr. 3-5 damla metilen mavisi damlatilir ve kaynayan sivinin titrilenmesi belirtecin rengi
tamamen gidinceye kadar siirdtiriliir.

Bundan sonra yeni bir ¢ozelti drnegine isitmadan 6nce yapilan ilk titrasyon sarfiyatinin
2 mL eksidi gseker ¢ozeltisi ilave edilerck 2 dakika kaynatilir. 3-5 damla metilen mavisi
damlatilir ve titrileme toplam zamam 3 dakika olacak sekilde bitirilir. Titrilemenin sonunda
mavi renk gitmeli, ¢6zelti portakal kirmizist olmalidir.
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IL2.4. Kiil tayini*®

5 g rendelenmig patates 6rnegi sabit tartima getirilmis platin kapsiil iginde tartilir ve
100°C’deki etiivde kurutulduktan sonra bek alevinde komiirlestirilir. Daha sonra 525°C de
finnda kiil edilir. (Eger elde edilen kiil beyaz degilse birkag damla su ile 1sitilir. Su banyosunda
suyu ugana kadar bekletilir ve tekrar 525°C’lik firna konur.) Beyaz bir kiil elde edilince 20
dakika desikatorde bekletilir ve tartim alinarak 100 g yas 6rnekteki kil miktar hesaplanir.

IL.2.5. Nem tayini »

5 g ornek kapakh nikel veya cam kapta 60°C ve 100 mm Hg basincinda vakum
etiiviinde 2 saat sabit tartima kadar tutulur. Desikatorde sogutulduktan sonra tartilir. Iki tartim
arasindaki farktan % nem miktarina gegilir.

I.2.6. Toplam azot (protein) *

Deneme Kjeldahl yontemine gére yapildi.

Katalizor: Bakir siilfat, CuSO4 5H,0, 10 g potasyum siilfat, K;SO,, 100 g havanda
iyice ezilir ve kangtirlir.

Indikator karigimi: 40 mg metil kirmizisi ve 10 mg metilen mavisi 100 mL %95’lik

alkolde ¢oziindiiriliir.

Denemenin yapilisi:

Bir stizge¢ kagidina 10 g yas patates ornegi duyarh olarak tartilir, katlanip kagitla
birlikte 250 mL’lik kuru Kjeldahl balonuna konur. Uzerine 5 g katalizor kangimi ve 10 mL
derigik siilfat asidi katilarak iyicene kangtirilir. Balon, ¢oziiniirlegtirme cihazina takilir ve kiitle
komirlesinceye kadar ihmli olarak sitilir. Bu sirada ¢ikan gazlar su trompu aracihfiyla
uzaklagtinlir. Bundan sonra 1s1 yiikseltilir ve kangim ¢6ziiniinceye kadar kaynatlhr. Cozelti
berrak ve'yesilimsi mavi olduktan sonra yarim saat daha isitihir. Balon igeriéi sogutulduktan
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sonra su yardimi ile damitma aygitina nicel olarak aktarihir ve lizerine ¢oziintirlegtimede
kullamlan asidi nétrallestirmek igin gerekenden daha fazla NaOH ¢ozeltisi katir. Su buhan
yardmiyla karigimdaki amonyak, 25 mL 0.1 N H,SO, ¢ozeltisine destile edilir ve 0.1 N
NaOH ¢ozeltisi ile titre edilerek azot miktart 'hesaplamr;

IL2.7. Selliiloz belirlenmesi (ham lif) *!

Kuvvetli asid ve yiikseltgeme aract etkisi altinda bitkilerin birgok maddeleri (protein,
karbonhidrat, lignin, sakizlann ve pentozanlarn birgogu) ¢oziniir. Geriye yaglar, mineral
maddeler ve zor hidroliz olan selliloz kalir. Yaglarin uzaklagtrilmasi ve kil miktari
belidendikten sonra geriye kalan kalinti Bellucci’ye goére ligninden arindinlmis ham Iif adim
alir.

Gerekli reaktifler:

Dietileter: % 99.5

Bellucci reaktifi: 90 mL derisik HNO5’iin %80’lik CH;COOH ile litreye tamamlanarak
hazidanir.

Denemenin yapilisi:

3 gram 6mek 50 mL Bellucci reaktifi ile dibi yuvarlak boynu zimparali (silifli) balonda
hava geri sogutucusu takilmis olarak siici Gzerinde ¢oznirlestirilir. Selliloz, beyaz
pamukguklar haline gelince sicak halde iyi yerlestirilmis siizge¢ kagidindan siiziliir. Kalmti
once 5 mL sicak Bellucci reaktifi ile daha sonra sicak su ve son olaraka 5 mL’lik kisimlar
halinde iki kez etil alkolle yikanir. Siizgeg kagidi katmanlart agilmadan Soxhlet yag oziitleme
aygitna yerlestirilir ve 30 dakika eterle dziitlenir. Bu sekilde mutlak olarak yagsiz bir kalint
elde edilir.

Ham lif igeren filtre kagidi 10x10 cm”lik bir saat camu iizerine yayilir ve ham Lif sicak
su ile nicel olarak duyarh tartlmis platin kapsiile alimir. Su banyosunda kuruluga kadar
bekletilmek suretiyle 30 dakika 103°C’lik etiivde kurutulur. Daha sonra 15 dakika desikatorde
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bekletilir ve tartim aliir. Son iglem iki tartim arasindaki fark 1 mg’dan az oluncaya kadar
yenilenir.
Bu islemden sonra kalint1 kiil edilip kapsiil 15 dakika desikatérde sogutulduktan sonra
tartthr. Bu islem birkez daha yenilenerek kapsiiliin sabit tartima gelip gelmedigi kontrol edilir.
Kalintinin, kiil edilmeden 6nceki tartimindan kil edildikten sonraki tartim ¢tkanltilir,
farktan % ham lif hesaplanir.

IL2.8. Lipid belirlenmesi *!

Vakum etiiviinde 60°C ve 10 mm Hg basincinda sabit tartima gelene kadar beklenerek
kurutulmug olan patates 6rneginden 50 gram dolayinda duyarh olarak kartus igine tartilir.
Soxhlet cihazinda kaynama noktasi 60-80°C olan petrol eteriyle dziitlenir. Balondaki ¢oziicii
geri damitildy, lipid igeren balon etiivde 101°C de sabit tartima gelene kadar kurutulup duyarh
olarak tartimi alimr. Son tartimdan balonun darasi gikarilir, farktan dregin % lipid miktan

hesaplanur.

I1.2.9. Askorbik asid (C vitamini) tayini ***

Patateslerin kabuklan, soyulduktan sonra rendelenenerek duyarli olarak 10 gram tartim
alinan 6rnegin istiine metafosforik asid-asetik asid-H,SOj ¢ozeltisinden ilave edilerek hava ile
olan temasi kesilir. Daha sonra havana alinan 6rnek iyice ezilip hiicreleri parcalanarak 2-3
dakika blendirda kangtinldiktan sonra santrifijj tiiplerine alinarak (1500 devir/dakika) 10
dakika stire ile santrifiij edilir. Berrak ¢ézelti siizge¢ kagidindan siiziilerek metafosforik asid-
asetik asid-H,SO, ¢ozeltisi ile 100 mL hacme tamamlanr.

Gerekli reaktifler :

1. Metafosforik asid-asetik asid-siilfiirik asid gozeltisi: 15 g yeni toz edilmis buzlu
HPO; gubuklan 40 mL asetik asid ve 200 mL suda galkaliyarak ¢oziindiiriiliir. 0.3 N H,SO,4
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¢ozeltisi ile 500 mL’ye tamamlanir ve hemen kivrimh siizge¢ kafidindan bir cam sigeye
stizilir.

2. Askorbik asid standart ¢ozeltisi; 1 mg/mL: Desikatorde saklanan askorbik asidden
duyarlt olarak 50 mg tartilir, 50 mL’lik 6l¢ii balonuna alinir. Kullamlmadan hemen énce
HPO;-CH3COOH gozeltisi ile igaret gizgisine kadar tamamlamir.

3. 2,6- Diklorafenol - indofenol (DI) standart ¢ozeltisi; 0,25 mg/mL: 50 mg DI
sodyum tuzu i¢ine 42 mg NaHCOs katilmig 50 mL suda kuvvetli olarak ¢oziiliir, 200 mL’ye
seyreltilir.

4. Timol mavisi pH belirteci; % 0.04: 0.1 g belirteg 10.75 mL 0.02 NaOH goziilerek
su ile 250 mL’ye tamamlanur. Belirteg pH 1,2 de kirmizi 2,8 de ise san renk verir.

Denemenin yapilisi:

DI gozeltisinin ayarlanmasi: Her birinde 5 mL HPO;~CH;COOH ¢ézeltisi bulunan iig
erlene 2 mL standart askorbik asid gozeltisi altmir ve hemen DI gozeltisi ile 5 saniye dayanan
giil pembe renge kadar titre edilir. Aymi gekilde ii¢ adet 7 mL HPO;-CH;COOH gozeltisi +

dogrudan titrelemede harcanan DI hacom kadar su ile bos deneme titrilemesi yapilir. Bos

deneme sarfiyatinin ortalamasi standart ¢ozelti ortalama sarfiyatndan cikarlarak DI
¢Ozeltisinin derigimi 1 mL reaktife esdeger mg askorbik asid (F) olarak ifade edilir.

Patatesten ekstirakte edilen askorbik asid gozeltisinden ii¢ 6rnek (hacmuY) alimip DI ile
titre edilir. Sarfiyat S; olarak kaydedilir. Aym sekilde Y hacmi kadar HPO;-CH;COOH
¢ozeltisi almp iizerine DI sarfiyat kadar su ilave edilerek ii¢ 6rnekle titrasyon tekarlanir,
sarfiyat S, olarak kaydedilir ve hesap su sekilde yapilir.

(S1-S2) x F x 1/Y x 100 x 100/ Tartm = % mg C vitamini
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OI1. BULGULAR

Tablo 3 : Muhtelif sicakliklarda muhafaza edilen patatesin nemi *!

Giin -18°C 0°C 5°C 10 °C 15°C | 20-30°C
0 ] ; ; ; ] 81.07
15 81.27 79.16 81.28 81.77 81.53 80.32
30 82.97 81.52 79.75 82.22 82.11 79.41
45 82.79 81.91 81.02 80.55 80.61 7837
60 78.51 4 79.36 81.37 81.05 80.07
75 81.71 ] 80.53 82.13 78.99 81.04
90 80.34 ; 86.44 80.35 81.62 78.78

*! . Yas patates iizerinden yiizde miktar1.
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Tablo 4 : Muhtelif sicakliklarda muhafaza edilen patatesin ortam nemi *!

Giin -18°C 0 °C 5°C 10°C 15°C | 20-30°C
0 76.90 85.8 70.90 68.60 62.60 67.05
15 72.10 85.6 69.20 64.60 60.00 60.00
30 73.00 88.00 73.00 | 60.00 62.00 65.00
45 77.40 87.00 70.00 62.00 58.00 51.00
60 65.00 - 65.00 60.80 54.50 61.50
75 60.80 - 63.40 | 6030 55.00 62.00
90 59.30 - 67.00 68.00 55.00 59.00

*! . Yag patates iizerinden yiizde miktari.
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Tablo 5: Muhtelif sicakliklarda muhafaza edilen patatesin C vitamini

seviyeleri *!

Giin -18 °C | 0°C 5°C 10 °C 15°C 20-30 °C
0 - - - - - 23.65
15 20.44 05.25 08.84 09.63 15.66 15.43
30 18.97 01.61 03.13 12.55 12.17 09.17
45 19.68 01.09 04.13 02.12 05.54 04.51
60 18.61 - 11.82 08.89 18.20 10.22
75 17.45 - 09.34 09.98 17.57 15.84
90 24.93 - 08.28 13.74 14.51 12.80

*! . Yag patates iizerinden yiizde mg oran.
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Tablo 6 : Muhtelif sicakliklarda muhafaza edilen patatesin indirgen geker
seviyeleri *'

Giin -18°C 0°C 5°C 10 °C 15°C | 20-30°C
o - - - - - 0.153
15 0.160 0.310 1.170 0.550 0.27 0.110

30 0.070 0.180 2.130 1.150 1.55 0.630
45 0.530 0.750 0.930 0.850 0.03 0.040
60 - - - - - -

75 0.270 - 0.990 0.160 0.310 0.140
90 0.310 - 2.550 3.330 0.130 0.170

*! . Yag patates {izerinden yiizde miktart.
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Tablo 7 : Patatesin indirgen olmayan seker miktar *'

Giin -18°C 0°C 5°C 10°C 15°Cc | 20-30°C

| o - - - - - 0.10

15 0.12 0.31 1.17 0.55 0.27 0.17

30 0.28 0.18 2.13 115 1.55 0.27

45 0.25 0.75 0.93 0.85 0.03 0.14

60 ; : ) . - ;

75 0.27 - 0.99 0.16 0.31 0.13

90 0.26 - 2.55 333 0.13 0.06

*! : Yas patates iizerinden yiizde miktar:.
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Tablo 8: Mubhtelif sicakliklarda patatesteki nigasta miktar1 *!

Giin -18 °C 0°C 5°C - 10°C 15°C 20-30 °C

0 - - - - - 10.82

15 14.36 15.32 10.80 11.74 12.41 09.96

30 11.22 10.56 11.41 10.60 10.13 10.89

43 12.55 09.35 09.95 08.81 11.14 13.03

60 - - - - - -

75 14.89 - 12.78 09.33 11.88 13.87 I
90 09.47 - 11.95 13.30 09.61 12.58 I

#! . Yag patates iizerinden yiizde miktar.

Protein mitart : %1,72 yas patates
Ham lif miktar : % 0.75 yag patates
Kiil miktan : % 0.83 yag patates

Yag miktan : % 0.18 yag patates
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IV. TARTISMA VE SONUC

Bu ¢ahsmada depolama sicaklifinin patatesin nigastas: ve C vitamini diizeyleri lizerine
etkisi incelendi.

Semt pazarindan alinan patatesler Temmuz-Eylil aylarinda 90 giin siireyle -18°C ,
0°C, 5°C, 10°C, 15°C ve oda sicakliklarinda muhafaza edildi.

Omeklerde nem, protein, indirgen ve indirgen olmayan sekerler, nigasta, yag, ham lif,

kiil ve C vitamini analizleri yapildi. Yapilan bu analiz sonuglan basglangig degerleri olarak
saptandi.

Tablo 9 : Baglangi¢ degerleri (%): *

mayan vitamini(

Nem  |[Protein dlrgen Endlrgen [Nisasta Yag [Hamlif [Kil |C
eker mg)

81,065| 1.720 0,153 | 0,085 | 13,015 | 0,180 | 0,750 | 0,830 20.800

* Semuclar 100 g. yas patates tizerinden verilmigtir.

Daha sonra 14’er (15,30, 45, 60, 75, 90 giin) giinliik periyodlarda nem, indirgen ve
indirgen olmayan gekerler, nigasta ve C vitamini analizleri yapildi. Biitiin analiz sonuglarinin
ortalamasi alinarak agagidaki sonuglar elde edildi.
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Tablo 10 : Ortalama sonug degerleri (%):*

% -18°C 0°C 5°C 10 °C 15°C 0da tem.

Nem 81,265 80,863 81,397 81,398 80,985 79,665

ﬁdimen 0,268 0,413 1,554 1,208 0,402 0,218
eker

E)lmayan 0,236 0,055 0,660 0,295 0,230 0,154

seker

[Nisasta 12,498 11,773 11,378 10,756 11,036 11,500

C vitamini 20,220 02,815 09,570 10,958 15,622 12,692

(mg)
* Sonuglar 100 g. yag patates lizerinden verilmigtir.
¥

Nem miktarlanna bakildiginda 6zellikle 15°C ve oda sicakliginda bir diisme olmustur.
Bu diisiisin_ ortam nemine bagl olarak sekillendigi bildirilmektedir 2.

Indirgen seker miktarlaninda artiglar oldugu goriilmektedir >**"'® En yiiksek artig
5°C’de gergeklesmigtir. Dolayisiyla bulgular bu derecede yapilan galismalan %9
dogrulamaktadir. Bunu sirayla 10°C %412 0°C > 15°C >* | -18°C \}é oda s1cakhg1ﬁdaki
%319 arhglar izledi.

Indirgen olmayan sekerlerde de artiglar gozlenmistir. En yiiksek deger yine 5°C de
gergeklesmistir.  -18°C, 10°C, 15°C’de degigmeler birbirlerine yakin bulunmugstur. Oda
sicakhifindaki degisim ise daha az gergeklesmistir. Buna kargihk ¢iiriimeden dolay1 0°C de
indirgen seker miktan baglangi¢ degerinden daha digiik olarak tespit edilmistir.

Nigasta miktarinda ise literatiirlerde belirtildigi gibi diigme goriilmiigtiir. Ciinkii nisasta
hidroliz sonucu sekere doniismekte ve bir kism solunumla tiiketilmektedir . -18°C de
muhafaza edilen numunedeki nigasta degigimi ise dier sicakliklardaki nigasta degisim
degerlerine gore oldukga diigiik bir oranda gergeklegmistir.

Depolama siiresince C vitamini miktarlannda da digiisler goriilmistiir. Apcak azalmalar

sicakhiklarla paralel olarak gergeklesmemistir. Bu sonug C vitaminindeki degisiﬁlin temperatiire
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bagh olmadigim bildiren aligmalarla uyum igerisindedir ** . Ozellikle 5°C ve 10°C de C
vitamini miktarlarindaki azalmanin diigik olmas: beklenityordu. Oysa ¢aligmamizda aksine
vitamin kayiplanmin bu sicaklikta en yiiksek degere ulagtif gorilmiigtir. 0°C de gliriimeden
dolay1 C vitamini kayb1 en fazla olarak bulunmugtur. -18 °C deki vitamin kayb: ise diger
numunelerden daha az olarak tespit edilmistir.

Elde ettigimiz sonuglar dogrultusunda patateslerin literatiirlerde de belirtildigi gibi en iyi
5°C de muhafaza edilebilecegini soyliyebiliiz >°. Buna karsihk -18°C isida patatesin
bilesimindeki degigme en diigiik seviyede olurken bu sicaklik iglenmemis patatesler igin ideal
degildir. Ciinkii bu temperatiirde patates donmakta olup doku biitiinligii bozulmaktadir. Ancak
islenmis patates riinleri igin bu 151 degeri depolama 1sis1 olarak 6nerilebilir.

0°C, muhafaza sicaklis olarak segildiginde depolama ortaminda iyi bir hava
sirkiilasyonun saglanmasi gerekmektedir. Aksi takdirde yiiksek nemde patateste yas giiriiklik
denilen hastahk meydana gelmektedir.
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V. OZET

DEPOLANMA SICAKLIGININ PATATESIN NISASTA VE C VITAMINI
DUZEYLERI UZERINE ETKISININ INCELENMES]

Semt pazarindan alinan patateslerde nem, protein, indirgen ve indirgen olmayan
sekerler, nigasta, yag, ham lif, kil ve C vitamini analizleri yapilarak patatesler -18°C , 0°C,
5°C, 10°C, 15°C de buzdolabinda ve oda sartlanda muhafaza edildi. 14’er ginlik periyodlarda
nem, indirgen ve indirgen olmayan sekerler, nigasta ve C vitamini analizleri tekrarlandi. Bu
analizlerin sonuglarinin ortalamasi alinarak baglangig degerleriyle kiyaslanmgtir.

Elde ettigimiz veriler dogrultusunda en iyi muhafaza sicakhig 5°C olarak tespit edildi.
Bu sicaklikta nigastanin gekerler doniigimii daha yavag olup indirgen seker miktarinda artig
olmaktadir. Buna kargiik solunum hizi yavasladifindan seker birikimi iizerinde pozitif etki
yapmakta ve nisastadaki doniigiim en diigiik seviyede gergeklesmektedir. Daha 6nce yapilan
¢aligmalar da bunu dogrulamaktadir.

-18°C de yapilan muhafazada ise patatesin bilesiminde fazla bir degigim olmamaktadir.
Ciinkii patates bu temperatiirde donmakta ve enzim faaliyetleri yavaslamaktadir.

C vitaminindeki degigim iizerine temperatiiriin etkisinin kesin olmadi tespit edildi.
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V. SUMMARY

THE EFFECT OF THE EXTENDED STORAGE PERIODS ON STARCH AND
VITAMIN C IN POTATOES

Potatoes were purchased from local retail market and, immediately analysed for
moisture, protein, reducing and nonreducing sugars, starch, lipid, crude fiber, ash and vitamin
C and remaining potatoes were stored -18°C, 0°C, 5°C, 10°C,15°C in refrigerator and room
temperature for a 90-day period. Moisture, reducing and nonreducing sugers, starch, and
vitamin C were determined at every 14-day periods.

Results of the present studies showed that reducing and nonreducing sugers increased
during extended storage at all temperature. However, potatoes stored at 5°C for 3 months had
lower suger level and starch hidrolysis than control tubers stored at 10°C,15°C in refrigerator
and room temperature. It is shown that temperature and extended storage period have no a
certain effect on decrease of vitamin C in potatoes. These results are found to be in a good
agreement with the results published in literature.

| In conclusion, storage of potatoes at 5°C were found to be suitable for the

preservation.
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