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OZET

Yiiksek Lisans Tezi

PATLICAN KIZARTILMASI ISLEMINDE YAG CEKME MIKTARININ
AZALTILMASI UZERINE BIiR CALISMA

Pinar AKPINAR
Bursa Uludag Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Damisman: Prof. Dr. Fikri BASOGLU

Bu calismada; patlican kizartmasi yapilirken daha az yag ¢ekmesini saglamak amaciyla
mutfaklarda siklikla kullanilan yontemler denenmistir. Bu yontemler sirayla; tuzlu su,
sekerli su, nisastali su, karbonatli su ve limonlu — sirkeli su igerisinde patlicanlari,
bekletilmesi ve daha sonra kizartma isleminin yapilmasidir. Enine ve boyuna dilimlenen
patlican 6rnekleri bu karigimlarda ayri ayr1 bekletildikten sonra derin yagda kizartilmstir.

Dilimleme sekli yag ¢ekmede 6nemli bulunurken ( p < 0,05), dilimleme sekliyle birlikte
yontemler arasi yag ¢ekme farkliliklar1 6nemsiz bulunmustur (p >0,05).

Anahtar Kelimeler: Solanum melongena L., yag ¢ekme, patlican kizartmasi, kalori
azaltma

2019, vii + 35 sayfa.



ABSTRACT

MSc Thesis

A RESEARCH ON REDUCTION OF AMOUNT OF OIL ABSORPTION IN
PROCESSING OF EGGPLANT FRYING

Pmar AKPINAR
Bursa Uludag University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor: Prof. Dr. Fikri BASOGLU

In this study; often used methods in kitchens have been tried to make it less oil absorption
while making eggplant fries. These methods consist of placing the eggplants in saline,
sugar water, starchy water, carbonated water and lemon - juice and then frying.
Transversely and longitudinally sliced aubergines were roasted in deep oil after being
separately kept in these mixtures.

While slicing was important in oil absorption (p <0.05), there was no significant
difference in oil absorption between the methods with slicing (p>0.05)

Key words: Solanum melongena L., oil absorption, fried eggplant, reducing calori

2019, vii + 35 pages.
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1. GIRIS
Patlican, bilimsel adiyla Solanum melongena, Solanacea familyasina ait olup 1lik

iklimlerde tek yillik, tropik iklimlerde ise kii¢ilik bir aga¢ seklinde biiyiiyen ¢ok yillik bir
kiiltiir bitkisidir.

Ulkemizde uzun yillardir yetistirilmektedir ve Tiirkiye patlican iiretiminde diinyada 5.

siradadir.

Lifli sebze ve meyveler sindirimi kolaylastirmaktadir. Patlicanda yapisinda bol miktarda
lif icerdiginden sindirimi kolaylastirdigi gibi kolon kanserine yakalanma riskini
azaltmaktadir. Ayrica mideyi kuvvetlendirerek hazimsizlik, kabizlik gibi rahatsizliklar

gidermektedir.

Patlicanin Tiirk mutfagindaki yeri olduk¢a genistir. Karniyarik, imam bayildi, patlican
kizartmas1 Ornek olarak verilebilir. Yapilan yemeklerin bir¢ogu, patlicanlarin yagda

kizartilmasi ile hazirlanmaktadir.

Basoglu (1992) yaptigi bir arastirmada patlicanlarin % 55’e¢ kadar yag emdigini
saptamugtir. Patlican tarafindan emilen bu yag iki nedenle 6nemlidir. Birincisi ekonomik
olarak bir kayiptir ikincisi ise saglik agisindan onemlidir. Bilindigi gibi bir gram yagin
kalori deger1 9.2 kcal’dir. Patlican kizartmasi yendiginde viicuda dnemli bir miktar yag
girmekte bu da fazla miktarda enerji alim1 demektir. Giiniimiizde insanlar fazla kaloriden
uzak durmaya calistiklar1 i¢in sevilen patlican kizartmasi da verdigi kalori miktari

nedeniyle uzak durulmasi gereken bir gida olarak algilanmaktadir.

Patlicanin ¢ektigi yag1 azaltmak i¢in mutfaklarimizda kizartma dncesinde bazi 6n islemler
yapilmaktadir. Cok cesitli yontemler olmakla birlikte en ¢ok tercih edilenleri bazi
malzemelerin bulundugu sulu karigimlarda patlicanin bekletmesi ve sonrasinda

kizartilmasidir.

Bu ¢alismanin amaci farkli 6n islemlerle hazirlanmis patlicanlarin kizartma islemi
sonrasindaki yag emis miktarlarini belirlemektir. Bu amacla en c¢ok tiiketimi olan Pala
patlican1 kullanilmigtir. Enine ve boyuna dilimlenmis patlican Ornekleri %1 lik

konsantrasyonlarda ayri ayri hazirlanan tuz, seker, karbonat, nisasta ve limon-sirke



cozeltilerinde bekletilmis ve Ornekler derin yagda kizartilmistir. Kizartma sonucu

cektikleri yag miktarlar1 bulunmustur.

2. KURAMSAL TEMELLER ve KAYNAK ARASTIRMASI

2.1 Pathcanin Tarihcesi

Patlican eski medeniyetlerde gida iirlinii, tibbi {iriin ve siislemelerde kullanilmistir
(Duanay 2008). Patlicanin kokeni Assam ve Burma’nin bulundugu Hindistan’dir. 1500°1d
yillardan beri Avrupa’da bilinmektedir (Oraman 1968). Ulkemize ne zaman geldigiyle
ilgili kesin bir bilgi bulunmamakla birlikte Cin’den Arabistan’a oradan da yurdumuza
girdigi tahmin edilmektedir (Kaygisiz 1997). 16-17. yy‘lar da Avrupa’dan veya
Avrupalilarin Hindistan’a Anadolu lizerinden yaptiklar ticari geziler sirasinda yanlarinda

getirdikleri de diistiniilmektedir (Seniz 1992).
2.2 Pathcan Hakkinda Genel Bilgi

Patlican, domates ve biberle ayni familyaya aittir. Solanacea familyasinin Solanum
cinsine dahildir. Illman iklimlerde yillik, tropik iklimlerde ise ufak bir aga¢ seklinde

biiylimektedir. Bilimsel ad1 Solanum melongena L. “dir.

Sekli, rengi ve biiyiiklik bakimindan ¢ok farkli patlican gesitleri vardir; en yaygin
olanlari, koyu mor veya menekse renklidir. Bu renk sebzede bulunan antosiyaninlerden

kaynaklanmaktadir (Mazza ve Miniati, 1993).
Genel olarak iilkemizde bulunan patlican ¢esitleri ;

1. Uzun ve silindirik cesitler: Kemer, Yalova (Pala), Halkapinari, Siyah arsin,
Rodos,

2. Orta boy gesitler: Gonen, Adana,

3. Oval Cesitler: Bostan ( Topan) patlicanidir (Kaygisiz 1997).



Cin, 28.433.500 ton ile diinya patlican liretiminde lider konumdadir. Bu iilkeyi; Hindistan
(13.444.000 ton), Iran (1.354.185 ton), Misir (1.194.115 ton), Tiirkiye (826.941 ton), Irak
(510.918 ton) ve Endonezya (509.380) takip etmektedir (Anonim 2017a).

Asya iilkeleri, tiim diinyadaki patlican iiretiminin yaklasik %78’ini gerceklestirmektedir.
Ulkemizde ise diger Avrupa iilkelerinin tiimiiniin toplamindan daha fazla patlican {iretimi
yapilmaktadir. TUIK 2016 verilerine gore iilkemizde patlican 854,049 ton iiretilmistir.
(Anonim 2017a).

Calismada kullanilan Pala patlican1 ( Yalova-49 ) : Kabugu parlak siyah renklidir ve eti
beyazdir. Bu 6zellikleri ile Kemer patlicanina benzemekle birlikte uclar1 kiit degildir.
Verim bakimindan Kemer’den istiindiir. Bu patlicanin dekara verimi 2,5-3,5 tondur

(Seniz 1992) ( Sekil. 2.1).

Sekil 2.1. Pala (YYalova-49)

100 g patlicanin besin degeri ise; nem %92, enerji: 25 Kcal, protein: 1,2 g, yag: 0,2 g,
karbonhidrat 5,6 g, Ca: 12 mg, P: 26 mg, Fe: 0,7 mg, Na: 2 mg, K: 214 mg, vitamin A:
10 1U, tiamin: 0,05 mg, riboflavin: 0,05 mg, niasin: 0,06 mg, askorbik asit: 5 mg (Lorenz
ve Maynard 1980).

Ayaz ve ark. (2015) yaptig1 bir ¢alismada Tiirkiye’de bulunan 6 adet patlican g¢esidinin
(Aydin siyahi, Pala 49, Siiper pala, Kemer 27, Kadife Kemer ve Topan (Giimiisay)) besin
icerigini degerlendirmistir. Pala patlicaninin besin igerigi Cizelge 2.1, Cizelge 2.2 ve

Cizelge 2.3 ‘de verilmistir.



Cizelge 2.1. Pala patlicaninin yag asitleri ve mineral miktarlar1 (Ayaz ve ark. 2015)

Yag asitleri (%)
C16:0 22.41 +0.65
C18:0 11.39+0.38
Ci18:1 7.27 +£0.075
C18:2 4245 +0.11
C18:3 14.30 £ 0.33
C20:0 1.47 £0.06

SFA 35.27
UFA 64.02
MUFA 7.27
PUFA 56.75
UFA/SFA 1.8
Mineraller (mg/kg taze agirhk)
Cu 0.21 +£0.01
Zn 2.12+0.20
Fe 2.02+£0.02
P 97.85+2.50
Ca 88.89 +£3.16
Mg 134.59 + 0.44
Mn 0.89 +0.03
K 2318.54 +9.19
Na 16.24 + 0.04

SFA; toplam doymus yag asitleri, UFA: toplam doymamus yag asitleri, MUFA: toplam tekli doymamus yag asitleri,
PUFA: toplam ¢oklu doymamis, UFA / SFA; doymamis yag asitleri / doymus yag asitleri

Cizelge 2.2. Pala patlicaninin oOrganik asit, seker ve poliamin miktarlar1 (Ayaz ve ark.
2015)

Organik asitler mg/100 g taze agirhk

Askorbik Asit 10.87 £ 1.82
Sitrik Asit 21.07 £ 1.11
Malik Asit 171.12£8.20
Toplam Organik asit 203.06

Sekerler mg/100

g taze agirhk

Fruktoz

1358.17+ 71.07

Glukoz 1281.09 + 52.69
Sukroz 453.32 +£43.31
Toplam Seker 3092.58
Poliaminler (nmol/ g taze agirhk )
Putresin 11.54 +1.36
Spermidin 2.25+0.45
Spermin -
Toplam polyaminler 13.79




Cizelge 2.3. Pala patlicaninin amino asit ¢esitleri (Ayaz ve ark. 2015)

Amino asit cesitleri mg/100 g taze agirhk
Ala 48.35 £0.15f
Arg 52.04 +£0.13d
Asp 203.71 £ 0.28¢
Cys 4.73 +0.30a
Glu 275.13 £0.25f
Gly 36.28 £ 0.10c
His 10.42 +0.16¢
lle 40.89 + 0.26f
Leu 63.29 +0.14¢
Lys 85.38 + 0.12¢
Met 18.83 +£0.18d
Pro 40.17 £0.11f
Ser 34.89 + 0.23f
Phe 41.57 £0.09¢
Thr 26.74 + 0.22¢
Tyr 2443 +0.15¢
Trp 8.66 + 0.24cd
Val 50.04 + 0.30f

Patlican (Solanum melongena L.) kalsiyum igerigi diisiik, lif ve potasyum igerigi ise fazla
yapisinda fenolik bilesiklerin yiiksek olmasindan kaynakli antioksidan aktiviteside
yiiksek olan bir sebzedir (San José ve ark., 2014). Baslica fenolik bilesikleri delphinidin
tiirevleri ve klorojenik asit izomerleridir. Kabugu ise antosiyanin bakimindan zengindir
(Nifio-Medina ver ark. 2017).

Yapilan bir aragtirmada, 1zgara yapilmis patlican 6rneklerinin toplam polifenol igerigi ve
antioksidan kapasiteleri arastirilmistir. Dilimlenen patlicanlar merkez sicakliklar
sirastyla 50, 65, 75, 85 ve 95°C’ye gelinceye kadar 1zgara edilmistir. Cig 6rneklere gore,
50, 65, 75 ve 85 °C’lerde 1zgara yapilmis drneklerin toplam fenolik madde miktarlar1 %
17, % 31, % 30 ve % 14 oraninda azalirken 95°C’de 1zgara yapilan 6rneklerin ¢ig drnege
gore toplam fenolik madde miktar1 daha yiiksek ¢ikmistir. Ayni sekilde antioksidan
kapasitesi de 85°C’ye kadar azalirken 95°C’de artmustir. Patlican 6rneklerini antioksidan

kapasitesinin yiiksek olmasi toplam polifenol igerigi ile iliskilidir (Uchida ve ark. 2017).



Olgunlasmamis patlicanin yapisinda bulunan “solanin” sebze ¢ig tiiketildiginde
zehirlenmeye neden olmaktadir. Ancak sebze pisirildiginde yapisinda bulunan “solanin”

maddesi pargalanarak etkisiz hale gelmektedir (Seniz 1992).

Patlicanin Tiirk mutfagindaki yeri azzimsanmayacak kadar 6nemlidir ve mutfagimizdaki
patlicanli yemeklerin toplam sayisinin da yiizleri astigi bilinmektedir. Tiirkiye'de daha
¢ok imambayildi, karniyarik ve kizartma seklinde tiiketildigi gibi salata c¢esitleri de
yapilmaktadir. Patlicanin lezzeti siingerimsi dokusundan ve kendi lezzetinin
olmamasindan kaynaklanir. Siingerimsi yapisi sayesinde pisirme esnasinda kullanilan
malzemelerin aromasini ve Ozellikle yagi fazlasiyla emerek lezzetini artirmaktadir

(Anonim, 2016a).

2.3 Kizartma islemi ve Kaplama Maddeleri

Patlican en ¢ok kizartilarak tiiketilmekte ve yapisi nedeniyle % 55 oraninda yag cektigi
bilinmektedir (Basoglu 1992). Patlican kizartmasi tiiketildiginde viicuda giren yag
miktar1 da fazladir, bu sadece fazla kalori alimi degil ayrica saglik agisindan da risk

tagimaktadir.

Fazla yag tiikketimi, 6zellikle doymus yag tiikketimi, koroner kalp hastaligi (KKH), kanser,
diyabet ve hipertansiyon gibi saglik risklerini artirdigi da bilinmektedir. Dolayisiyla
kizartma islemi sirasinda sebzelerin daha az yag ¢ekmesini saglamak amaciyla gesitli
yontemler kullanmaktadir. Bunlarin basinda sebzelerin derin yagda kizartilmasi veya

sebzenin bir kaplama malzemesi ile kaplanarak kizartilmas: gelmektedir.

En eski ve popiiler kizartma yontemlerinden biri derin yagda kizartmadir. Derin yagda
kizartma 150°C ile 190°C arasindaki sicakliga sahip yaga yiyeceklerin daldirilmasi
islemidir. Kizartma yagi bir 1s1 transfer ortami saglayarak kizartilmis yiyeceklerin

dokusunu ve tadin1 degistirir (Choe 2007).

Kizartma iglemi i¢in segilen yaglar Onemlidir. Bu yaglar, 1s1 aktarim ortami
olusturmasinin yani sira olusan {iirtinde toplam kiitlenin % 40'm1 temsil etmektedir.
Dolayisiyla secilen yag kizartilmis gidanin besin degeri agisindan olduk¢a dnemlidir

(Ziaiifar 2007).



Derin yagda kizartma gidanin rengini, lezzetini, dokusunu olumlu yonde etkileyerek
gidanin kalitesini yiikseltir. Ancak kizartma islemi sirasinda istenmeyen bazi bilesiklerin

olustugu kimyasal olaylarda meydana gelmektedir (Choe 2007).

Kizartma yaginda yaygmn olarak meydana gelen reaksiyonlar; yagin hidrolizi,
oksidasyonu ve polimerizasyonudur. Bu reaksiyonlar sonucunda ugucu olan ya da
olmayan bilesikler olusur ve bu bilesiklerin bir kismi1 kizartilan iiriin tarafindan emilir

(Choe 2007 ).

Yagin hidrolizini kizartma yagindaki su, buhar ve oksijen baslatir. Zayif bir niikleofil olan
su triasilgliserollerin ester bagini pargalayarak di- ve monoasilgliseroller, gliserol ve

serbest yag asitlerinin serbest hale gegmesine sebep olur (Nawar 1969).

Yag oksidasyonunda ise kizartma yagi ile oksijen reaksiyona girer. Termal oksidasyonun
kimyasal mekanizmasi otooksidasyon mekanizmasi ile aynidir sadece daha hizli ilerler

(Choe 2007).

Kaplama ise, yenilebilir olan gida yiizeyine uygulanan, genellikle 0,3 mm'yi asmayan bir
materyal tabakasidir (Embuscado ve Huber, 2009).

Derin yagda kizartma isleminde ilk once su buharlasarak gidadan uzaklasir. ikinci
asamada ise suyun buharlagmasi ile olusan bu bosluklara yagin dolmasidir (Ziaiifar 2008,
Mellema 2003, Kurek 2017) (Sekil 2.2).

Su kayiplari azaldiginda yag alimi da azalacaktir. Yenilebilir kaplama ile koruyucu bir

tabaka olusturularak su kaybi engellenmekte ve gidanin emdigi yag miktar1 da

diistirilmektedir. (Kurek 2017).



@ Oi_l‘\‘\\ Permeable surface
’:Q " ‘O 2.\ _*|High capillary forces
/ J J /X\ High gage pressure

oil T water loss

Oil absorption
‘\1 :1 Water evaporation

? N Q Hydrophobic surface

=" < e illary pressure
ol = —ee_ Low capi
00 o“ 9.9 o»IJ . | Reduced heat transfer
J Qo 9 D ™\ ,*7 | coefficient
3‘/,‘, ///J J J /’(\
e‘v,;% I 6 \,
e t
Oating l\\ ° 0o O /,’ | water loss
\ Q0 O @ Q
“ Qo
SN food -

Sekil 2.2.Kizartma sirasinda gidada su kaybi ve gidaya yagin gegisi (Kurek 2017).

Yenilebilir kaplamalar genel olarak film olusturucu molekiiliin molekiiler yapisina gore
simiflandirilirlar. Bunlar hidrokolloidler, polisakkaritler (seliiloz tiirevi, misir nisastasi,
karagin, pektin) ve proteinler (yumurta beyazi, jelatin, sodyum kaseinat, soya proteini,

bugday gluteni, peyniralti suyu proteini) ve plastiklestiricilerdir (Kurek 2017).

Havug dilimlerinin kizartilmasi1 sirasinda yag cekmesini azaltmak i¢in yapilan bir
caligmada; beyaz un ve misir ununun bulundugu karisimlara %1 oraninda Hidroksipropil
metilseliilloz (HPMC), guar zamki, ksantan zamk1 ve guar-ksantan zamki ilave edilmis ve
bu karigimlarla kaplanan havug dilimleri kizartilmistir. Kizartma sonucunda guar-ksantan
kombinasyonun bulundugu kaplama malzemesi ile kizartilan havuglarin yag igeriginde

maksimum % 53 oraninda azalma saglandig1 goriilmistiir (Akdeniz ve ark. 2006).

Kizartilmis patates dilimleri lizerine yapilan bir bagka calismada ise farkl bitkisel yaglar
(aygicegi yagi, bitkisel yag, palm yagi) ve kizartma oncesi islemler uygulanmistir. Bu
islemler de patates dilimleri lige ayrilmis ve birinci kisim 85 °C'lik suda 6 dakika
bekletilmis, ikinci ve ti¢lincii kisimlar ayni sicaklik ve siirede sirasiyla % 0,5 kalsiyum
kloriir ¢ozeltisi ve % 1 sitrik asit ¢ozeltisi i¢inde bekletilmistir. Siire sonunda patates
dilimleri oda sicakligina geldikten sonra % 1’lik CMC (karboksi metil seliiloz)
tirevlerine (YO-EH, HVEP, YOM) ayr1 ayr1 batirilmigtir. Patates dilimleri en son olarak
3 dakika 150°C'de bir konveksiyon firininda kurutulmustur. Hazirlanan dilimler Aygigek
yagi, palm yag ve bitkisel yagda kizartilmistir. Elde edilen sonuglar farkli yaglarin

patates dilimlerinde yag emilimi iizerinde belirgin bir etkisinin olmadigin1 gostermistir.



Tersine, kizartma dncesi islemler yag emilimini 6nemli dl¢iide azaltmistir. En diisiik yag
emilimi, kalsiyum kloriir ¢ozeltisi i¢inde bekletilen ve %1 karboksimetil seliiloz tipi YO-

EH olan soliisyonuna batirilmis patates dilimlerinde goriilmiistiir (Rimac-Brn¢i¢, 2004).

Yapilan baska bir caligmada ise; patates dilimlerinin kizartma sirasinda daha az yag
cekmesini saglamak amaciyla kaplama malzemesi olarak metil seliiloz (MC) ve
hidroksipropilmetil seliiloz (HPMC) kullanilmistir. Metil selillozun HPMC’ye kiyasla
yag alimini azaltmada daha etkili oldugu, en iyi formiilasyonun ise %40,6 oraninda yag

azaltmasiyla %1 MC ve %1 sorbitol karigiminin oldugu belirlenmistir (Garcia 2002).
2.4 Aycicek Yagi

Patlican kizartmasinda, kizartma yag1 olarak genellikle aygicek yagi kullanilmaktadir.
Helianthus annuus bitkisinin tohumlardan elde edilen aygigek yaginin yag orani %39-45
arasinda degismektedir (Anonim 2017b). Ulkemizde de en fazla tiiketilen s1v1 yag aycicek
yagidir (Basoglu, 2017) ve tiiketilen toplam likit yagin %75’ini olusturmaktadir.
Doymamis yag asitlerinin oraninin yiiksek olmasi nedeniyle de insan diyetinde 6nemli

bir yeri bulundugu bilinmektedir (Bayizit 2003).

Sivi olarak ve margarin iiretiminin hammaddesi olarak yaygin kullanim alani bulan
aycicek yagi agik sari renkli, rafine edilerek kullanilabilen bir yagdir. Aycicek yaginin
bazi karakteristik dzellikleri Cizelge 2.4’de verilmistir (Campbell 1983).

Cizelge 2.4. Aycicek yaginin karakteristik 6zellikleri

Ozgiil agirlik (25°C) g/mL 0.918 - 0.923
Kirilma indeksi (25°C)n 1.467 - 1.469
Iyot say1s1 g /100g 110-143
Sabunlasma sayis1t mg KOH/g 188 - 194
Sabunlagsmayan madde miktar1 % %1.5

Monfreda ve ark., (2012) yaptig1 bir ¢caligmada aygi¢ek yagimin yag asitleri bilesimi ;
miristik: % 0.07, palmitik: % 6.55, palmitoleik: % 0.11, margarik: % 0.04, margaoleik:
% 0.03, stearik: % 3.67, oleik: % 32.00, linoleik: % 56.03, arasidik: % 0.23, linolenik:
% 0.04, eikosenoik: % 0.13, behenik: % 0.72, lignoserinik: % 0.38 olarak belirlemistir



3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Bu ¢alismada materyal olarak Pala patlicanlar tercih edilmistir. Ornekler Bursa Halinden
temin edilmistir. Laboratuvara getirilen Pala patlicanlari (Sekil 3.1) daha sonra yapilacak

olan analizlerde kullanilmak tizere +4 °C’deki buzdolabinda depolanmustir.

Sekil 3.1. Pala Patlican1

Kizartma islemi i¢in patlicanlar, aygicek yaginda, fritoz (Korkmaz - A486-02 Vertex)
igerisinde derin yagda kizartilmistir. Arastirmada kullanilan aygigek yagi ise Emek Yag

Fabrikasi‘ndan temin edilmistir.
3.2. Yontem

3.2.1. Pathicanlarim Hazirlanmasi

Pala patlicanlari, yikanip kurutulduktan sonra fiziko-kimyasal analizleri yapilmistir.
Fiziksel 6zelliklerini belirlemek amaciyla boyut ve agirlik 6l¢timleri, kimyasal 6zellikleri
icin ise % kuru madde miktari, % ham selilloz miktar1 ve % yag miktar analizleri

yapilmustir (Sekil 3.2).
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Patlicanlarin Buzdolabinda Muhafazasi

|

Temizleme (Yikama)

|

Fiziksel Analizler Kimyasal Analizler
1) Patlicanlarin agirliklarinin dl¢iilmesi 1) Patlicanlarin % kuru madde miktarlarinin
belirlenmesi,
2) Patlicanlarin boyut 6l¢timleri 2) Patlicanlarin % ham seliiloz miktarlarinin
belirlenmesi,

3) Patlicanlarin % yag miktarlarinin

belirlenmesi.

Sekil 3.2.Patlicanlara uygulanan fiziko-kimyasal analizler

3.2.2. Pathcanda Yapilan Analizler
Boyutlarin Olgiilmesi

Pala patlicanlarinin boyut dlgiimleri i¢in; 5 adet patlican 6rnegi kumpas ile ucundan sapin
basladig1 noktaya kadar ol¢iilerek boyu, sapa yakin noktadan, tam orta kismindan ve
uctan olmak tizere ii¢ noktadan Olgiilerek eni belirlenmistir. Sonuglar cm olarak

verilmistir.
Agirlik Olgiimleri

5 adet patlican 6rnegi 0,01 g hassasiyetteki terazide (Mettler -BB300) tartilmis ve

agirliklart gram (@) olarak verilmistir.

11



Kuru Madde Tayini

Analizde kullanilacak kuru madde kaplar1 ilk dnce 105°C’lik etiivde (Niive FN 400)
kurutularak sabit agirliga getirilmis, desikatdrde sogutulduktan sonra 0.1 mg hassasiyete
sahip terazide (Sartorius A 120 S) tartilarak daralar1 alinmistir. Yaklasik 10g 6rnek 3 saat
siiresince 103°C’ye ayarlanmis etiivde tutulmustur. Bu islem Ornekler sabit agirhiga
gelene kadar devam edilmistir. Analiz sonucu g/100g olarak verilmistir (Uylaser ve
Basoglu 2016).

To—Ta
% Toplam Kurumadde Miktar: (g/100g ) = x 100

T1 = Kabin darasi (g)
T, = Kabin daras1 (g) + Kuru madde (g)

O = Alman 6rnek miktari (g)

Ham Seliiloz Tayini

10 g patlican 6rnegi lizerine 200 mL yogunlugu 1,84 g/ml % 1,25’lik H2SO4 ¢ozeltisi
eklenerek geri sogutucu altinda 30 dk boyunca kaynatilmistir. Siire sonunda 6rnek asit
kalmayincaya kadar saf su ile yikanmis ve cam yiinli lizerinden siiziilmiistiir. Ayni1
islemler 200 mL % 1,25’lik NaOH ¢ozeltisi ile de yapilmis ve en son 15 ml alkol ile 6rnek
yikanmigtir. Bu iglemler tamamlandiktan sonra 6rnek krozeye alinarak 3 saat siireyle 105
+ 2°C’lik etiivde (Niive FN 400) kurutulmustur. Desikatore alinarak sogutulduktan sonra
ornek 0,1 mg hassasiyetle tartilmis ve kiil firninda (Thermolyne F48020-26) 550 + 5
°C’de tamamen beyaz kiil oluncaya kadar yakilmistir. Sogutulup tartim alindiktan sonra
sonuglar % ham seliiloz seklinde asagida verilen formiil yardimiyla hesaplanarak

verilmistir ( Fernandez Diez ve ark. 1972).
% Ham seliiloz = [ (M2-M31) /m] x 100

Mi= Krozenin agirlig1 (g)
Mg2= Kroze + 6rnek agirligi (g)

M= Alinan numune miktari (g)

12



Yag Miktar tayini

Kizartilmayan ve kizartilan patlican 6rneklerinden ayr1 ayr1 yag tayini yapilmistir. Yag
miktarlar1 Soxhelet metoduyla bulunmustur. A ve B balonlart yikanip kurutulduktan
sonra tartilarak daralari alinmustir. Yaklasik 5g 6rnek 0,01g hassasiyetteki terazide
(Mettler -BB300) tartilmis ve kartus igerisine konulmustur. 150 mL Hexan ( Merck ) A
balonuna eklendikten sonra balon, ekstraktér ve sogutucu birbirine baglanmis ve
kaynama islemi baslatilmistir. 4 saat siiren ekstraksiyon iglemi sonunda kartus i¢erisinden
ornek ¢ikartilmis 5 g deniz kumu ilave edilerek havanda ezilmis ve 6rnek yeniden kartuga
konularak 2 saat daha ekstraksiyon islemine devam edilmistir. Siire sonunda balonda

kalan ¢oziicli uzaklastirilmistir.

Kartus icindeki 6rnek B balonu kullanilarak 2 saat daha ekstrakte edilmis ve siire

sonunda balondaki ¢6ziicli uzaklastirilmistr.

A ve B balonlarindaki ¢oziicliyli tamamen uzaklastirmak i¢in 103 £ 2°C’lik etiivde (Niive
FN 400) 20 dakika bekletilmistir. islem sonunda balonlar 0,01 g hassasiyetle tartilip
sonuglar kuru madde iizerinden % yag olarak asagidaki formiil yardimiyla hesaplanmistir

( Uylager ve Basoglu 2016 ).

A
% Toplam Yag Miktar: (g/100g) = — x 100
¢}

A= A ve B balonlarindaki toplam yag miktari (g)

O = Ornek Miktari (g)

100
% Yag (KM ) = Toplam Yag Miktar1 X
KM

KM = Kuru madde miktar1 (g/100g)
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3.2.3. Pathicanlarin Kizartilmasi

Tesadiif parsellerinde 2 faktorlii 3 tekerriirlii deneme desenine gore patlicanlar sap
kisimlart kesilerek 1-2 mm kalinliginda en az 3 tarafindan kabuklari alinarak, 5-8 mm
kalinliginda Sekil 3.3 ve Sekil 3.4 ‘de gosterildigi gibi enine ve boyuna dilimlenmistir
(Basoglu 1992). Dilimlenen 6rnekler 100-120 g’lik partiler halinde, yapilacak 6n islemler
1. Kontrol, 2. Tuzlu su, 3. Sekerli su, 4. Nisastal1 su, 5. Karbonatli su ve 6. Limon-Sirkeli

su olmak tizere 6 gruba ayrilmistir.

Sekil 3.4. Enine kesilmis patlican dilimleri

Yapilan ©6n deneme sonuclart dikkate alinarak patlican dilimleri  %]1’°lik
konsantrasyonlarda hazirlanan 500 mL tuz, seker, nigasta, karbonat ve limon-sirke (1:1)
cozeltilerinde ayr1 ayr1 30 dk boyunca bekletilmis (Cizelge 3.1) ve Siire sonunda siiziilen
ornekler tel sepete konularak fritdziin 3. kademesinde (180-200 °C) TS 886 ve Gida
Maddeleri Tiziigii’ne uygun 750 ml ay¢igek yagi igerisinde 3-5 dk kizartilmistir (Sekil
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3.5). Kizartma sonrasinda sogumasi beklenen Orneklerin c¢ektikleri yag miktarini
belirlemek amaciyla % yag analizleri yapilmistir. Yag analizleri 3 tekrarli olarak
gergeklestirilmistir.

Cizelge 3.1. Kizartma isleminden once dilimlenen patlican Orneklerinin bekletildigi
karisimlar, bekleme ve kizartma siireleri

Kesim Karisimlarda
Yontemler Kizartma Siiresi
Sekli Bekleme Siiresi
Kontrol - 3-5dk
% 1 Tuzlu su (500 mL ) 30 dk 3-5dk
Eni % 1 Sekerli su ( 500 mL ) 30 dk 3-5dk
nine
) % 1 Nisastal1 su ( 500 mL ) 30 dk 3-5dk
Kesim
% 1 Karbonatlu su ( 500 mL ) 30 dk 3-5dk
% 1 Limon ve sirkeli su 30 dk 3-5dk
(1:1,500 mL)
Kontrol - 3-5dk
% 1 Tuzlu su (500 mL ) 30 dk 3-5dk
% 1 Sekerli su ( 500 mL ) 30 dk 3-5dk
Boyuna
) % 1 Nisastal1 su ( 500 mL ) 30 dk 3-5dk
Kesim
% 1 Karbonatlu su ( 500 mL ) 30 dk 3-5dk
% 1 Limon ve sirkeli su 30 dk 3-5dk
(1:1,500 mL )
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Patlicanlarin Buzdolabinda Muhafazasi

A4
Temizleme (Yikama)

A4
Patlicanlarin kabuklarinin soyulmasi

N
Dilimleme
Enine Dilimleme Boyuna Dilimleme
Patlicanlarin kizartma Oncesi hazirlanan Patlicanlarin kizartma oncesi hazirlanan
cozeltilerde 30 dk bekletilmesi cozeltilerde 30 dk bekletilmesi

- %1 Tuzlu Su - %1 TuzluSu
- % 1 Sekerli Su - %1 Sekerli Su
- % 1 Nisastal1 Su - % 1 Nisastal1 Su
- % 1 Karbonatli Su - % 1 Karbonatli Su

% 1 Limon-sirkeli Su % 1 Limon-sirkeli Su

\ Patlicanlarin siiziilmesi /

Orneklerin fritdz igerisinde Aygicek yaginda kizartilmasi (3-5 dk)

|

Orneklere yag tayini yapilmasi

|

% Yag hesab1

Sonuglarin istatiksel degerlendirilmesi
Sekil 3.5. Patlican 6rneklerine yapilan islemler
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3.2.4. Kizartma Yaginda Yapilan Analizler
Kirilma indisi Tayini

Abbe refraktometresinin (Atago NAR-1T) iki prizmasi arasina yag 6rnegi konulmus,
sicaklik 5 dk siiresi boyunca degismemesi saglandiktan sonra kirilma indisi degeri

okunmustur ( Uylaser ve Basoglu 2016 ).
Ozgiil Agirlik tayini

Yikama cozeltisi ile yikanip temizlenen 50 mL’lik piknometre 105 + 2°C’lik etiivde
(Niive FN 400) kurutulmustur. Desikatore alinarak sogutulmus ve 0,1 mg (Sartorius A
120 S) hassasiyetle tartilmigtir. Piknometre 20°C’de saf su ile doldurularak tartildiktan
sonra; bosaltilarak tekrar etlivde kurutulmustur. Ayni islemler yag ile de yapilmis ve

yogunluk asagida verilen formiil yardimi ile hesaplanmistir (Evrensel 2015).

D, — Do
Yogunluk (D) =
D1— Do

Do = Piknometrenin bos agirligi (g)
D1 = Saf su ile dolu piknometre agirlig1 (g)
D2 = Ornek ile dolu piknometre agirhigi (g)

Serbest Yag Asitleri Tayini

5 g yag ornegi 0,01 g hassasiyette tartilarak iizerine 50 mL % 95°lik etil alkol (Merck)
ilave edilmis ve %1’lik fenol fitalein indikatorii esliginde NaOH ile titre edilmistir.
Asagidaki hesaplama ile g/100g serbest yag asit miktar1 belirlenmistir (Uylaser ve
Basoglu 2016).

VXNxM
% Serbest Yag Asidi Miktar (g/100g) = —  x 100
10xO

V = Titrasyonda harcanan NaOH miktar1 ( mL )

N = Titrasyonda kullanilan NaOH’1n normalitesi

M = ifade edilecek asit cinsinin molekiil agirlig: (g)
O = Ornek miktar1 (g)
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Peroksit Sayis1 Tayini

Kizartma yaginin peroksit sayisi tayini Uylaser ve Basoglu (2016)’ya gore yapilmustir.
Iyot Sayis1 Tayini

Iyot sayis1 tayini Uylaser ve Basoglu (2016)’da ki Hanus yontemine gore yapilmistir.
Yag Asidi Bilesimi

Yag asitleri kompozisyonu Emek Yag Fabrikasi laboratuvarinda tespit edilmistir. Yag
asitleri analizi igin Oncelikle yaglardan metil esterleri olusturulmustur. 10mL’lik tiip
icerisine 0,5 mL yag 6rnegi alinmis iizerine 1 mL metanol — KOH (11,2g KOH, 100mL
metanol) ve 7mL n-heptan ilave edilerek faz olusmasi i¢in 5dk santrifiijlenmistir.
Hazirlanan ornekten 1pL alinarak gaz kromotografisi cihazina (AGILENT 6890N)
enjekte edilmistir (AOCS Ce 1-62 1989).

3.2.5. istatistiksel Analizler

[statistik ~analizleri SPSS 23 (SPSS Inc.Chicago IL, USA) programi ile
gerceklestirilmistir. Sonuglar, 3 tekrarli l¢limlerin ortalamasi + standart sapma olarak
verilmistir. Elde edilen verilere, tek yonlii varyans analizi (One Way Anova) ve GLM
(General Linear Models) kullanilarak varyans analizleri uygulanmis ve ortalamalar
arasindaki 6nemli farkliliklar p< 0.05 diizeyine gére Tukey c¢oklu karsilastirma testi ile
belirlenmigtir (Turan 1998).
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1 Pathcanda Yapilan Analizler

Denemede kullanilan Pala patlicanina ait fiziksel ve kimyasal analiz sonuglar1 Cizelge

4.1°de verilmistir.

Cizelge 4.1. Denemede kullanilan Pala patlicaninin kimyasal ve fiziksel 6zellikleri

Ozellik Ortalama
1 535+ 0,54
Boyutlan 2 4,73 £ 0,39
3 3,45+ 0,41

Boy (cm) 19,85+ 0,54

Agirlik (g) 166,6 + 22,34
% Kuru Madde (g/100g ) 6,62 + 0,35
% Ham Seliiloz (g/100g ) 0,74+ 0,06
% Yag (g/100g ) 0,53 +0,23

1: Sapa yakin noktadan alinan 6l¢iim, 2: Orta kisimdan alinan 6l¢iim, 3: Uca yakin noktadan
alman olgtim.

4.1.1 Pathicanin Boyutlar:

Yaptigimiz ¢aligmada; Pala patlicaninin boyu ortalama 19,85 + 0,54 cm bulunmustur. Ug
noktadan eni 6l¢iildiiglinde; sapa en yakin noktada (1) 5,35 + 0,54 cm, orta kisimda (2)
4,73 + 0,39 cm ve uca yakin kisimda (3) 3,45 £ 0,41 cm bulunmustur.

Basoglu (1992) pala patlicaninin boyunun 13.6 — 21 cm arasinda ortalama 15.5 + 2,34 cm
ve en Olglimleri ise sapa yakin noktada 3,5 — 5,8 cm ortalama: 4,3 + 0,61 , orta kisimda
4,1 - 7,1 cm ortalama: 5,2 + 0,69 cm, u¢ kisminda ise 3,0 — 4,7 cm ortalama: 3,6 + 0,45

cm olarak bulmustur. Bu sonuglar tespit ettigimiz degerlerle uyumludur.
4.1.2 Pathcanin Agirhg:

Calismamizda orneklerin agirlik ortalamasi 166,6 + 22,34 g tespit edilmistir. Basoglu
(1992) caligmasinda pala patlicanin agirligin1 113 — 298 g ort: 178,66 + 44,63 g bulmus
olup caligma sonuglarimizin daha dnce yapilan bu ¢alismadan ¢ok farklilik gostermedigi

gozlenmistir.
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4.1.3 Pathcanin % Kuru Madde Miktar

Calismamizda patlicaninin kuru madde miktari ortalama % 6,62 + 0,35 ( nem miktar1 %
93,38) bulunmustur.

Basoglu (1992) ‘nun yaptigi ¢calismada %38,20 — 10,72 ort: %9,53 + 0,8 belirlemistir.

Hanson ver ark. (2006) yapmis olduklar1 ¢alismada 35 adet patlican Ornegini
degerlendirmis olup 27 ve 10 numarali 6rnekleri Tiirkiye kaynaklidir. Tiirkiye kaynakli
olan bu patlicanlardan 10 numarali olan 6rnegin nem oranimn1 %92,17+ 0.8, 27 numarali
Ornegin nem oranini ise %92,67 + 0.8 bulmustur. Bulunan nem oranlaria goére yiizde
kuru madde miktarlar1 sirasiyla %7,83 ve %7,33’diir. Scalzo ve ark. (2016)’nin yapmis
oldugu calismada da ii¢ farkli genetige sahip patlicanlarin kuru madde oranlari sirasiyla;
Tunisina: %7,8, Buia: % 9,1 ve L 305: % 8,0, Arkoub-Djermoune ve ark. (2016) % 92,8,
De Jesus Junqueira ve ark. (2015) % 92.24 + 0,08, Nisha ve ark. (2009) ise dort farkli
patlican ¢esidi ile ¢alismis ve bu ¢esitlerin nem miktarlarini sirastyla 1. 6rnek ; %91,48 +

0,8, 2. ornek %91,87+0,75, 3. 6rnek %93,28+1,2, 4. 6rnek %89,67+0,63 bulmustur.
4.1.4 Pathicanin % Ham Seliiloz Miktar1

Calismamizda % ham seliiloz miktar1 % 0,74 + 0,06 (KM’de ham seliiloz miktar1 %11,18)
bulunmustur. Basoglu (1992) ‘nun yaptig1 calismada pala patlicani i¢in % ham seliiloz

miktarin1 %1,113-1,598 arasinda belirlemistir. Degerlerimiz bu verilerin ¢ok altindadir.

Hanson ver ark. (2006) % ham seliiloz miktarint 10 numarali patlican 6rnegi i¢in (kuru
madde iizerinden) %14 + 0,5, 27 numarali patlican i¢in ise %13 + 0,5 seklinde
saptamigtir. San José ve ark. (2014) ¢alismasinda 3 farli patlican tiiriiniin (kuru madde
tizerinden) sirasiyla %13,4, %15 ve %11,1, Jesus Junqueira ve ark. (2015) %1,00 + 0,01,
Nisha ve ark. (2009) ise 1. ornek ; %1,34 £ 0,07, 2. 6rnek %1,37 £ 0,06, 3. 6rnek %0,87
+ 0,03, 4. 6rnek %1,83 + 0,04 bulmustur.

4.1.4 Pathcanmin Yag Miktar

Yaptigimiz analizlerde % yag miktar1 ortalama % 0,53 £ 0,23 bulunmustur. Basoglu
(1992) Pala patlicaninin yag igeriginin % 1.10 — 3,11 arasinda degistigini belirtmis olup

bulunan degerler bu ¢alismaya gore daha diisiiktiir.
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Kalogeropoulos ve ark. (2006) patlicanin yag icerigini % 0,3, Ramirez-Anaya ve ark.
(2015) %0,01 + 0,01, Nisha ve ark. (2009) ise 1. 6rnek ; %0,88 + 0,08, 2. 6rnek %0,66 +
0,05, 3. 6rnek %0,50 + 0,07, 4. 6rnek %0,72 + 0,06 bulmustur. Bu degerlerin arastirma

sonuglartyla uyumlu oldugu tespit edilmistir.

Calismamizda bulunan % kuru madde ve % ham selilloz degerleri daha Onceki

calismalara gore az da olsa farklilik géstermektedir. Sebebinin ise patlicanlarin ¢esidinin,

yetistigi iklim kosullarinin, sebzenin yetistigi topragin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin

farkli olmasindan kaynaklandig: diistiniilmektedir.

4.2 Aycicek yaginda yapilan analizler

Kizartmada kullanilan Aygigek yagina ait fiziksel ve kimyasal 6zellikler Cizelge 4.2 “de

verilmis olup TS 886 Aycicek Yagi Standardina (Anonim 2016b) gére uygun oldugu

gorilmiustir.

Cizelge 4.2. Aygigek yagimin kimyasal ve fiziksel 6zellikleri.

. TS 886 Aycicek
Ozellikler g Yag Sta)rildart
Sonugclari o .
Degerleri
Kirilma Indisi ( 400C) 1,464 1,461-1,468
Ozgiil Agirlik (20°C/20°C su) 0,919 0,918-0,923
Iyot Sayis1 ( Hanus Yoéntemi) 118,68 118-141
Peroksit Sayis1 ( miliesdeger O2/kg) 6 en ¢ok 10
% Serbest Yag Asitleri ( oleik asit cinsinden m/m) 0,2 en ¢ok 0,3
Yag Asitleri Bilesimi ( Metil ester1 % alani )
Laurik asit - en ¢ok 0,1
Miristik asit 0,08 en ¢ok 0,2
Palmitik asit 6,19 5,0-7,6
Palmiteolik asit 0,12 en ¢ok 0,3
Margarik asit 0,04 en ¢ok 0,2
Heptadekenoik asit 0,03 en ¢ok 0,1
Stearik asit 4,05 2,7-6,5
Oleik asit 28,94 14,0-39,4
Linoleik asit 59,54 48,3-74,0
Linolenik asit 0,07 en ¢ok 0,3
Arisidik asit 0,24 0,1-0,5
Gadoleik asit 0,14 en ¢ok 0,3
Behenik asit 0,55 0,5-1,1
Lignoserik asit 0,02 en ¢ok 0,5
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4.3 Pathcanlarin Kizartilmasi
Kizartma oncesi farkli 6n islem yapilan patlican Orneklerinin kizartma sonrasinda

cektikleri yag miktarlar1 Cizelge 4.3’ de gdsterilmistir.

Cizelge 4.3. Patlican 6rneklerinin kizartma sonrast % yag icerikleri

% Yag Icerigi

Kesim Sekli On islem Ortalama Min-Max
Kontrol 54,55+3,85 50,28 — 57,74
Tuzlu Su 45,54+1,69 43,83 - 47,22
Enine Sekerli Su 44,50+9,22 33,97 -51,14
Nisastali Su 48,52+2.27 46,37 — 50,89
Karbonatlt Su 43,42+5,19 37,45 — 46,80
Limon -Sirkeli Su 41,36+3,19 39,10 — 45,22
Kontrol 40,16+1,48 39,25 -41,88
Tuzlu Su 38,54+0,62 37,94 — 39,18
Boyuna Sekerli Su 39,65+4,52 34,47 — 42,80
Nisastali Su 39,84+5,09 35,91 — 45,60
Karbonatli Su 39,76+5,86 36,31 — 46,53
Limon-Sirkeli Su 37,42+5,65 33,59 - 43,91

Sekil 4.1’de higbir 6n islem yapmadan kizartilan patlican (kontrol grubu) grubu
gosterilmis olup, enine kesimde ortalama % 54,55 + 3,85, boyuna kesimde ise ortalama
% 40,16 + 1,48 yag ¢ekmistir. Basoglu (1992) yaptig1 calismada pala patlicanlarinin derin
yagda kizartma sonrasinda %55’e kadar yag cektigini belirtmis olup bu sonug

calismamizla bulunan degerler ile uyumludur.
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(a) (b)
Sekil 4.1. Kontrol grubunun (a) enine (b) boyuna kesim seklinde kizartilmis patlican
ornekleri

Sekil 4.2, Sekil 4.3, Sekil 4.4, Sekil 4.5 ve Sekil 4.6’da ise farkli 6n islemler uygulanarak

kizartilan patlicanlar goriilmektedir.

Tuzlu suda bekletilerek kizartilan patlicanlar enine kesimde ortalama % 45,54 + 1,69,

boyuna kesimde ortalama % 38,54 + 0,62 yag ¢cekmistir (Sekil 4.2).

- —

(@) (b)
Sekil 4.2. Tuzlu suda bekletilen (a) enine (b) boyuna kesim seklinde kizartilmis patlican
ornekleri
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Sekerli suda bekletilerek kizartilan patlicanlar enine kesimde ortalama % 44,50 + 9,22 ,
boyuna kesimde ortalama % 39,65 + 4,52 yag ¢cekmistir (Sekil 4.3).

(a) (b)
Sekil 4.3. Sekerli suda bekletilen (a) enine (b) boyuna kesim seklinde kizartilmig
patlican 6rnekleri

Nisastali suda bekletilerek kizartilan patlicanlar enine kesimde ortalama % 48,52 + 2,27,

boyuna kesimde ortalama % 39,84 + 5,09 yag ¢cekmistir (Sekil 4.4).

() (b)
Sekil 4.4. Nisastali suda bekletilen (a) enine (b) boyuna kesim seklinde kizartilmig
patlican 6rnekleri

Karbonatli suda bekletilerek kizartilan patlicanlar enine kesimde ortalama % 43,42 +

5,19, boyuna kesimde ortalama % 39,76 + 5,86 yag ¢ekmistir (Sekil 4.5).
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(@) (b
Sekil 4.5. Karbonath bekletilen (a) enine (b) boyuna kesim seklind kizartilmig patlican
ornekleri

Limon ve sirke karisiminin oldugu suda bekletilerek kizartilan patlicanlar enine kesimde
ortalama % 41,36 + 3,19 , boyuna kesimde ortalama % 37,42 + 5,65 yag ¢ekmistir (Sekil
4.6).

(@) (b)

Sekil 4.6. Limon-sirkeli suda bekletilen (a) enine (b) boyuna kesim seklinde kizartilmis
patlican 6rnekleri

Yapilan yag analizleri sonuglarina bakildiginda 6n islem uygulanan patlicanlar kizartma
sonrasinda kontrol gruplarina gore daha az yag ¢ekmistir (Cizelge 4.4). Ancak istatistiksel
verilere gore kesim sekli yag emiliminde 6nemli bulunurken (p<0,05) yontemler ve kesim
sekli birlikte istatiksel olarak énemli bulunmamuistir (p>0,05) (Cizelge 4.5, Cizelge 4,6).
Kesim sekline gore patlican 6rneklerinin ¢ektikleri yag miktarinda bulunan bu farklilik
Basoglu (1992)’'nun daha once yaptigi c¢alismada belirlemis oldugu sonuglarla
ortiismektedir.
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Cizelge 4.4. Kesim sekli ve uygulanan 6n islemlere gore patlican 6rneklerinin ¢ektikleri
yag miktarlari

60
55
50
45
4

35| II Il Il Il Il

kontrol seker nisasta karbonat limon+sirke

o

menine ®Wboyuna

Cizelge 4.5. Kizartilmig patlican 6rneklerinin yag igeriginin kesim sekli ve uygulanan 6n
islemlerin degisimine gore varyans analiz sonuglari

Yag Icerigi
Varyasyon kaynaklari Serbestlik  Kareler F
Derecesi  Ortalamasi
Kesim sekli 1 0.013 21,116*
Yontem 5 1.30 1,990
Kesim sekli*Yontem 5 0.009 1,117
*p<0.05.

Cizelge 4.6. Enine ve boyuna kesim seklinde Kizartilmis patlican 6rneklerinin % yag
igeriklerine iliskin tek yonlii varyans analiz sonuglari (One way anova)

Yag Icerigi
Varyasyon kaynaklari Serbestlik  Kareler F
Derecesi  Ortalamast
Enine Kesim 5 64,111 2,653
Boyuna Kesim 5 3,266 0,170
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Patlican 6rneklerinin ¢ektikleri yag miktarlari karsilastirildiginda boyuna kesim seklinde;
on islem yapilan Orneklerin ¢ektikleri yag, gruplar arasinda birbirine yakin degerler
gosterirken (Cizelge 4.7) , enine kesim seklinde ise diger gruplarin kontrol grubuna goére
daha az yag cektigi goriilmiistir (Cizelge 4.8). Bunun nedenin enine dilimlenen
patlicanlarda iletim borularin kisa kesilip agildigindan yapilan 6n islemlerle borularin
kapandig1 ancak boyuna kesimde ise bu borularin tam agilmadigindan 6n islemlerin

etkisinin az oldugu diisiiniilmektedir.

Cizelge 4.7. Boyuna kesim seklinde kizartilan patlican 6rneklerinin % yag icerigi
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Cizelge 4.8. Enine kesim seklinde kizartilan patlican 6rneklerinin % yag igerigi
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Bunger ve ark. (2003) patates dilimlerinin yag alimi iizerindeki etkisini incelemek
amactyla kizartma yapilmadan once %3, %4 ve %S5 oraninda tuz igeren ¢ozeltilerde
patates dilimlerini bekletmistir. En az yag alimmin 50 dk siiresince %3 oraninda tuz
iceren ¢Ozeltide bekleyen patates 6rnekleri oldugu ayrica patates kizartmasinin renk, nem
ve duyusal doku kalitesi degismeden sertliginin de arttigini gozlemlemistir. Patates
kizartmasi isleme hattina boyle basit bir ¢ozeltiye daldirma basamagi eklenmesinin daha

saglikl bir iirlin elde edilebilecegini olanagi sundugunu belirtmistir.

Ramirez-Anayave ark. (2015) yaptig1 ¢aligmada patlican 6rneklerine dort farkli pigirme
teknigi uygulanmis ( derin yagda kizartma, soteleme, suda haslama, su ve yag karisiminda
haslama) ve bu islemler sonucunda kizartma sonrasi yag ¢cekme miktari, kuru madde
miktar1 ve nem miktar1 gibi bazi kimyasal 6zellikler incelenmistir. Sonuglara bakildiginda
derin yagda kizartilan 6rneklerin %56,63 = 4,5 oraninda yag ¢ektigi saptanmistir bu sonug
calismamizdaki veriler ile uyumludur. Su-yag karisiminda haglanan ornekler ise
% 12,70 = 1,5 yag cekmistir ki bu sonu¢ bizim verilerimizin ¢ok altindadir. Su-yag
karigiminda haglanan 6rneklerin haglama sonrast nem igerigi (% 83,49+1,2) derin yagda
kizartilan patlicanlarin kizartma sonrast nem igeriginden (% 31,843,4 ) cok daha yiiksek
bulunmustur. Haglama yapilan 6rneklerde nem kaybinin az olmasi drneklerin yag alimi
tizerinde azaltic1 etki gostermistir. Her ne kadar su-yag karisiminda 6rnekler daha az yag
¢ekmis olsalar da derin yagda kizartma sonucu istenen duyusal 6zellikleri saglayamadig:

distiniilmektedir.

Kizartilan gidalarin az yag ¢ekmesini saglamak amaciyla inovaktif (yenilik¢i) aygicek
kizartmalik yaglar1 (Spil Innova Fryoil ve Cbiifry) kullanilmaktadir. Tokusoglu (2017)
yaptig1 ¢aligmada patlican numunelerini {i¢ farkli kizartma yaginda unlayip ve higbir 6n

islem yapmadan kizartmis ve Cizelge 4.9’da gosterilen degerleri elde etmistir.
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Cizelge 4.9. Patlican numunelerinin kizartma islemi sonrasi absorblanan yag miktarlar
(g) (Tokusoglu 2017)

Pathcan (n=6) Absorblanan Yag (g/1000)

Cig -

Aycicek ile Kizartilmig 33,84+1,25
Unlanmis ve Aygcigek ile Kizartilmis 26,74+1,06

Chiifry ile Kizartilmis 23,19+1,02
Unlanmis ve Cbiifry ile Kizartilmig 21,21+0,83

Spil Innova Fryoil ile Kizartilmis 20,34+0,72
Unlanmis ve Spil Innova Fryoil ile Kizartilmig 19,43+0,5

Maxfry ile Kizartilmig 20,26+0,4
Unlanmis ve Maxfry ile Kizartilmig 19,23+0,3

Cizelge 4.9’a gore kizartma islemi sirasinda en az yagi unlanip Maxfry ile kizartilan
orneklerin absorbe ettigi goriilmektedir. Spil Innova Fryoil ile kizartilan patlican
numunelerinin ¢ektigi yag miktart Maxfry’a yakindir. Calismamizda buldugumuz
sonuglar bu arastirmadaki degerlerin tistiindedir. Kizartma sirasinda kullanilan inovaktif
yaglarin yag alimim azaltmada olumlu etkisi oldugu ve kullanilan unun patlican

orneklerinde bir kaplama gorevi yaparak yag alimimni azalttig1 diisiilmektedir.

Yapilan bir baska calismada ise patlican cipsi elde etmek icin 6rnekler 2 + 0,1 mm
kalinliginda dilimlenmis ve nemini azaltmak amaci ile firinlarda farkli sicakliklarda
kurutma islemi yapilmistir. Kurutulan patlican dilimlerinden 4 farkli grup olusturulmus
(A, B, C, D) ve iki farkli sicaklikta (170°C ve 180°C) kizgin yagda 1s tutularak kizartilmisg
sonrasinda ise baharatlama islemi yapilarak ambalajlanmistir. Gruplarda kullanilan 6n
kurutma sicaklik - siireleri, kizartma sicakliklart ve yapilan baharatlama miktarlar
Cizelge 4.10°da gosterilmistir. 0. giinde kizartma sonrasi yag analizi yapilan patlican
dilimlerinin ¢ektikleri yag miktar1 A grubu: 63,56+0,53, B grubu: 59,36+0,37, C grubu:
64,02+0,89 ve D grubu: 57,96+0,61 olarak bulunmustur. Belirlenen bu sonuglarin
caligmamizda bulunan degerlerden ¢ok daha yiiksek oldugu goriilmektedir (Sever 2018).
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Cizelge 4.10. Patlican cipsine uygulanan 6n kurutma, kizartma sicaklik, siireleri ve katki
maddesi miktarlar1 (Sever 2018).

Ornek On

Kizartma Katk1 Maddeleri
Kodu Kurutma
°C dk °C S Tuz Sebzeli Karabiber Sarimsak  Peynir alti
(%)  Cesni (%) Tozu (%) suyu tozu
(%) (%)

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
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5. SONUC

Bu calismanin amaci; farkli 6n islemlerle hazirlanmis patlicanlarin kizartma islemi
sonrasindaki yag emis miktarlarin1 belirlemektir. Pala cinsi patlicanlar enine ve boyuna
dilimlendikten sonra %1’lik konsantrasyonda hazirlanan tuz, seker, nisasta, karbonat ve
limon-sirke karisiminin bulundugu soliisyonlarda ayr1 ayr1 bekletilmis ve kizartilmustir.

Kizartma sonrasinda drneklerin gektikleri yag miktarlari tespit edilmistir.

Dilimleme seklinin yag emilimine etkisi oldugu belirlenmis olup, boyuna dilimlenen

ornekler enine dilimlenenlere gore daha az yag ¢ekmistir.

Dilimleme sekli ve uygulanan 6n islemler birlikte degerlendirildiginde istatiksel olarak
fark ¢itkmamasina ragmen, enine dilimlemede 6n islemlerin kontrol grubuna gore daha az
yag cektigi, boyuna dilimlemede ise 6n islemlerin etkisinin ¢ok az oldugu goriilmektedir.

Enine dilime de en az yag1 limon-sirke karigiminda bekletilen 6rnekler cekmistir.

Sonug olarak, patlican kizartmasi isleminden 6nce, patlicanlarin enine kesilerek limon-
sirke karigiminda bekletilmesi kizartma sirasinda daha az yag c¢ekmesini saglarken,
kizartma sonrasinda istenmeyen renk kararmasini da engellemektedir. Bununla birlikte
kizartma oncesi 6n islemler, farkli patlican ¢esidi ve farkli kizartmalik yaglar kullanilarak
bu calismalarin genisletilmesi ve duyusal agidan da degerlendirilmesi daha dogru

sonuclar verebilecektir.
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