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Özet: Bu çalışma 2013 yılı üretim sezonunda adaptasyon denemesine alınan 8 
patates çeşidinin yumru anormalliklerine duyarlılıkları ve anormal yumruların 
kalite özelliklerini belirlemek amacıyla yapılmıştır. Çeşitlerin pazarlanabilir dekara 
yumru verimi 2007-5075 kg arasında değişmiştir. Amorf, çatlak ve tomurcuklanma 
gösteren yumru oranları çeşitlere göre sırası ile %4.07-26.7, 2.0-19.7, 2.0-13.0 
arasında değişim göstermiştir. Kuru madde oranı çeşitlere göre değiştiği gibi 
yumru anormalliklerine göre de farklılık arz etmiştir. Yumrunun soyulması 
esnasındaki kabuk + et fire oranı çeşitlere ve anormalliklere göre değişim 
göstermiştir. Uzun yumru oluşturan Russet Burbank çeşidinde fire oranı en yüksek 
olmuştur. Ortalama olarak en fazla kabuk fire oranı amorf yumrularda en az fire 
oranı ise normal yumrularda tespit edilmiştir. Parmak patates veriminin çeşide ve 
yumru anormalliklerine göre önemli oranda değiştiği, çatlak yumrularda ise 
parmak patates veriminin daha az olduğu belirlenmiştir. Çeşitler bazında parmak 
patatesin kararma derecesinin çok değişken olduğu, normal yumrularda rengin 
daha açık olduğu, çatlak yumrularda ise kararmanın arttığı tespit edilmiştir. 
Çalışmada, yumru kalitesinin anormal yumru oluşumuna bağlı olarak önemli 
oranda değişim gösterdiği, pazar değeri düşük olan ve 2. sınıf olarak 
değerlendirilen amorf ve çatlak yumruların hem yemeklik hem de parmak patates 
sanayinde kullanılabileceği sonucuna varılmıştır. 
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Abnormal Tubers 

 
 

Keywords 
Potato, 
Variety, 
Tuber abnormalities, 
Tuber quality 
 

Abstract: This research was carried out to determinate tuber abnormalities of 
potato cultivars and quality of abnormal tubers in 2013 production season. 
Marketable tuber yield were changed 2007-5075 kg/da. Amorf, crack and 
secondary growth tuber content were changed 4.07-26.7, 2.0-19.7, 2.0-13.0% 
according to cultivars, respectively. Dry matter content and crust wastage content 
of tubers for meal and crips were changed according to cultivars and tuber 
abnormalities. The highest wastage was obtained from Russet Burbank cultivars. 
The highest crust wastage content was obtained from amorf tubers and the lowest 
wastage of tuber content was obtained from normal tubers. Crips yield was 
changed based on potato cultivars and abnormal tubers. The lowest crips yield was 
obtained from crack tubers. Crips colors were changed potato cultivars. Crips 
colors of crack tuber were to be dark and crips color normal tuber were to be 
yellow. Cooking times of potato cultivars and crust wastage after cooking content 
different to cultivars and abnormal tubers. It might be concluded that crack and 
amorf tuber can be using crips and meal. 

  
 
1. Giriş 
 
Patateste yumru kalitesi yetişme şartları ve kültürel 
işlemlere göre farklılık arz etmektedir[1, 2]. Yemeklik 

olarak tüketilecek patateslerde protein ve kuru 
madde oranının yüksek ve dağılma özelliğinin az 
olması istenir. Nişasta ve ispirto sanayinde 
kullanılacak olan patateslerin nişasta oranlarının 
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yüksek olması gerekmektedir. Cips veya kızartma 
olarak değerlendirilecek yumruların ise cips veya 
kızarmış patates veriminin yüksek, yağ çekme 
oranlarının düşük ve renklerinin açık olması arzu 
edilmektedir [3]. 
 
Patatesin pazar değerini ve kullanım etkinliğini 
önemli seviyede sınırlayan şekil bozuklukları 
(fizyolojik anormallikler) düşük ve yüksek sıcaklık, 
topraktaki nem eksikliği ya da fazlalığı, ışıklanma, 
hava nispi nemi, rüzgâr, besin elementi noksanlığı ya 
da toksisitesi gibi çeşitli stres faktörlerinin varlığı 
durumunda ortaya çıkmaktadır [4-11]. Bunların 
dışında, çeşit [12-13], hastalık, tohumluk yumrunun 
fizyolojik yaşı, dikim zamanı, kültürel uygulamalar 
gibi faktörler de anormal yumru gelişimi üzerine 
etkili olmaktadır [12-17]. Yumru anormallikleri 
yukarıda belirtilen faktörlere bağlı olarak bazı 
durumlarda toplam üretimin %30-40’larına kadar 
çıkabilmektedir [11]. Bu kadar ürünün ıskarta olarak 
ayrılması önemli derecede ekonomik kayıplara neden 
olmaktadır. Bu nedenle, çalışmada ıskartaya ayrılan 
tip dışı yumruların kalite özellikleri araştırılarak gıda 
sektöründe değerlendirilme imkânları üzerine 
durulmuştur.  
 
Bu çalışmamızda bazı patates çeşitlerinin Isparta 
ekolojik koşullarında pazarlanabilir verim durumları 
ve çeşitlerde görülen yumru anormallikleri ile bu 
anormal yumruların kalite özelliklerindeki değişimler 
incelenmiştir. 
 
2.  Materyal ve Metot 
 
2.1. Materyal 
 
Çalışma 2013 yılı yetiştirme sezonunda adaptasyon 
yeteneklerinin belirlenmesi amacıyla Nisan ayında 
denemeye alınan 8 patates çeşidi (Granola, Marabel, 
Russet Burbank, Hermes, Agria, Marfona, Orchestra 
ve Melody) materyal olarak kullanılmıştır. 
 
2.2. Araştırma yerinin iklim ve toprak özellikleri 
 
Adaptasyon çalışması Süleyman Demirel Üniversitesi 
Ziraat Fakültesi deneme alanında (45’K, 33 D” rakım 
997) 2013 yılında yürütülmüştür.  
 
Araştırmanın yürütüldüğü yıllar ile uzun yıllar 
ortalaması iklim verileri karşılaştırıldığında sıcaklık 
ve nispi nem itibariyle birbirine benzer olduğu, 
temmuz ayında uzun yıllar ortalamasına göre çok 
fazla yağış düştüğü görülmüştür [18].  
 
Deneme tarlası toprağı; tekstür bakımından tınlı. 
pH8.2, toplam tuz içeriği %0.025 ve katyon değişim 
kapasitesi %36, kireççe zengin (%25.5), organik 
madde miktarı bakımından fakir (%1.3) (Walcley-
Black metoduna göre), alınabilir fosfor (16.8 mg/kg 
P2O5) bakımından fakir, potasyum bakımından (179 
kg/da K2O)  zengindir [18]. 

2.3. Yöntem  
 
Araştırmada kullanılmış olan patates çeşitleri, 
adaptasyon yeteneklerinin belirlenmesi amacıyla 
2013 yılı Nisan ayının ikinci haftasında 70x30 cm 
dikim normunda 6 m uzunluğunda 4 sıradan oluşan 
parsellere patates dikim makinesi ile dikilmiştir. 
Adaptasyon çalışması, Tesadüf Blokları Deneme 
Desenine göre 3 tekerrürlü olarak yürütülmüştür. 
 
Dikim öncesi 10 kg/da saf azot, fosfor ve potasyum 
gelecek şekilde kompoze (15-15-15) gübre, 
çiçeklenme döneminde ise 20 kg/da amonyum nitrat 
(%33 N) gübresi (6.6 kg/da saf azot) uygulanmıştır. 
Bitkiler 10-15 cm boylandığında boğaz doldurma 
işlemi yapılmış, yabancı otlarla 2-3 kez el ile 
mücadele edilmiştir. Vejetasyon döneminde bitki ve 
toprak durumuna bağlı olarak 7-8 günde 1 kez olacak 
şekilde yağmurlama sulama sistemi ile sulama 
yapılmıştır. Parsellerde olgunlaşma belirtisi 
görüldükten sonra çeşitlerin olgunlaşma durumları 
dikkate alınarak 15 Eylül-22 Ekim tarihleri arasında 
patates söküm makinası ile yapılmıştır.  
 
Her parselin kenarlarından 1’er sıra kenar tesiri 
olarak ayrıldıktan sonra ortadaki iki sıradaki tüm 
bitkiler patates hasat makinesi ile sökülmüştür. Her 
parselde hasat alanı içerisindeki tüm yumrulardan 25 
mm çapındaki eleğin üzerinde kalan yumrular 
değerlendirmeye alınmıştır. Hasat alanı içerisindeki 
yumrularda aşağıda belirtilen ölçümler yapılmıştır. 
 
Çalışmada farklı patates çeşitlerinin arazi 
koşullarında pazarlanabilir yumru verimi [19] ile 
amorf, çatlak ve tomurcuklanmış yumru oranları [13] 
belirlenmiştir. Arazi çalışması sonucu elde edilen 
yumrular normal ve anormal gelişme gösterme 
(amorf, çatlak ve tomurcuklanma gösteren) 
durumlarına göre sınıflandırılmıştır. Her bir gruptan 
5’er kg yumru örneği alınmış ve bu örneklerde kuru 
madde oranı [20], soyma esnasındaki fire oranı (el ile 
tek kişi tarafından yapılmıştır), parmak patates 
verimi [11], parmak patates rengi (1-10 skalası)[21] 
ve haşlanma süresi [22] incelenmiştir. 
 
Araştırmada arazi koşullarında yürütülen adaptasyon 
çalışmasından elde edilen veriler Tesadüf 
Bloklarında, çeşitlerin yumru gruplarına göre kalite 
değişimlerinden elde edilen veriler ise Tesadüf 
Bloklarında Faktöriyel Düzenlemeye göre SAS (2009) 
istatistik paket programında GLM prosedürü 
kullanılarak (ANOVA) analiz edilmiş ve ortalamalar 
arasındaki farklılıklar LSD testine (%0.05) göre 
belirlenmiştir. 
 
3. Bulgular  
 
3.1. Pazarlanabilir yumru verimi 
 
Çeşitler arasında pazarlanabilir yumru verimi 
bakımından istatistiki olarak önemli farklılıklar tespit 
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edilmiştir. Pazarlanabilir yumru verimi bakımından 
Marfona (5075 kg/da) ve Melody (4750 kg/da) 
çeşitleri diğer çeşitlerden daha yüksek verime sahip 
olmuşlardır. En düşük pazarlanabilir yumru verimi 
ise Russet Burbank (2007 kg/da) çeşidinden elde 
edilmiştir (Çizelge 1). 
 
Pazarlanabilir yumru verimi hasat edilen yumrunun 
iriliği [19] ve anormal yumru miktarları[5, 28] ile 
yakından ilişkilidir. Kullandığımız çeşitler arasında 
yumru anormalliklerinin (Çizelge 1) ve dekara yumru 
verimlerinin farklı seviyelerde olması (18) ve aynı 
zamanda yumru iriliklerinin değişiklik göstermesi 
pazarlanabilir yumru verimlerinin çeşitlere göre 
değişim göstermesine neden olmuştur. Pazarlanabilir 
yumru verimlerinin çeşitlere göre değiştiği yapılan 
birçok çalışmada da teyit edilmiştir [19, 23, 24]. 
 
3.2. Yumru anormallikleri 
 
Patates yumrusunun pazar değerini düşüren amorf, 
çatlak ve tomurcuklanma gösteren yumru oranları 
bakımından çeşitler arasında önemli farklılıklar 
tespit edilmiştir (Çizelge 1).   
 
Çizelge 1. Bazı patates çeşitlerinin pazarlanabilir 
yumru verimi ile fizyolojik yumru anormallikleri 
Çeşitler PYV 

(kg/da) 
AYO 
(%) 

ÇYO 
(%) 

TYO 
(%) 

Marabel 3787 c 11.33 b 4.67 de 5.33 cd 
Russet 2007 e 25.00 a 9.33 c 8.00 cb 
Melody 4750 a 4.67 c 8.33 c 3.33 de 
Granola 3798 c 5.33 c 2.00 f 13.00 a 
Orchestra 4068 bc 12.33 b 13.33 b 2.00 e 
Hermes 4333 b 12.33 b 2.67 ef 1.33 e 
Marfona 5075 a 10.33 b 5.67 d 6.33 c 
Agria 2543 d 26.67 a 19.67 a 9.67 b 
F Değerleri 89.0** 56.8** 60.31** 22.7** 
PYV: Pazarlanabilir Yumru Verimi, AYO: Amorf Yumru Oranı, ÇYO: 
Çatlak Yumru Oranı, TYO: Tomurcuklanan Yumru Oranı  
 
En fazla amorf yumru oranı Agria (%26.7) ve Russet 
Burbank (%25.0) çeşitlerinde, en düşük ise Granola 
(%5.3) ve Melody (%4.7) çeşitlerinde belirlenmiştir 
(Çizelge 1). En yüksek çatlak yumru oranı Agria 
(%19.7) ve Orchestra (%13.3) çeşitlerinde,  en düşük 
çatlak yumru oranı ise Hermes (%2.7) ve Granola 
(%2.0) çeşitlerinde görülmüştür (Çizelge 1).  
Araştırmada Granola (%13.0) çeşidinin 
tomurcuklanan yumru oranı bakımından diğer 
çeşitlerden daha yüksek orana sahip olduğu, en 
düşük tomurcuklanan yumru oranının ise Melody (% 
3.3), Orchestra (%2.0) ve Hermes (% 1.3) çeşitlerinde 
olduğu tespit edilmiştir (Çizelge 1). Yumru 
anormallikleri toprak sıcaklığındaki ani değişimler 
[25], sulama rejimi [10] besin elementleri 
noksanlıkları ve dengesiz gübreleme [16] hastalıklar 
(özellikle virüsler) gibi faktörler [26, 27] tarafından 
oluşturulmakta olup, çeşitlerin bu anormalliklere 
duyarlılıklarının oldukça farklı olduğu daha önce 
yapılan çalışmalarda da belirlenmiştir [12, 28, 35]. 
Anormal yumru gelişiminin farklı patates çeşitlerine 
göre önemli derecede varyasyon gösterdiği bazı 
araştırmacılar tarafından da bildirilmiştir [34, 35].     

3.3. Kuru madde oranı 
 
Patates kuru madde oranına ilişkin verilerle yapılan 
varyans analiz sonuçlarına göre, yumru 
anormallikleri ve çeşitler arasındaki farklılıklar ile 
anormallik × çeşit interaksiyonu istatistiksel olarak 
önemli derecede (P<0.01) farklılık göstermiştir 
(Çizelge 2).  
 
Patates çeşitleri arasında en yüksek kuru madde 
oranı Hermes (%23.2) çeşidinde en düşük kuru 
madde oranı ise Granola (%18.9) çeşidinde 
belirlenmiştir (Çizelge 2). Yumru anormallikleri 
dikkate alındığında ortalama olarak en yüksek kuru 
madde oranı normal yumrularda  (%21.8), en düşük 
kuru madde oranı ise tomurcuklanma gösteren 
yumrularda (%19.1) tespit edilmiştir. Çatlak ve amorf 
yumruların kuru madde oranları normal yumruya 
göre düşük olmuş, fakat bu iki anormallik arasında 
kuru madde oranı bakımından farklılık çıkmamıştır 
(Çizelge 2). Çeşitlerin yumru anormalliklerine bağlı 
olarak kuru madde oranları değişmiştir (Çizelge 2). 
En düşük kuru madde oranı Orchestra ve Marfona 
çeşitlerinde amorf yumrularda, Granola ve Agria 
çeşitlerinde çatlak yumrularda, Hermes çeşidinde ise 
tomurcuklanan yumrularda belirlenmiştir (Çizelge 2).  
 
Kuru madde oranı çeşitlere bağlı olarak değişmekte 
olup, sanayilik çeşitlerin kuru madde oranları sofralık 
çeşitlere göre daha yüksek olduğu yapılan 
çalışmalarda da belirlenmiştir [19, 29, 30]. Kuru 
madde içeriğinin yumru anormalliklerine göre 
değişmesinin anormal yumru oluşumu esnasında 
besin maddesi harcanmasından kaynaklandığı 
düşünülmektedir. Özellikle tomurcuklanma ile besin 
maddesinin diğer yumrulara doğru taşınması söz 
konusu olmaktadır. Yumru çatlamasının fazla olması 
da bitkinin yarayı kapatmak için besin maddesi 
harcamasına bağlı olarak kuru madde oranını 
düşürdüğü sanılmaktadır. Ortaya çıkan yumru 
anormalliklerinin çeşitlere göre farklı seviyelerde 
(çatlak derinliği, sekonder büyüme, amorf çıkıntı 
miktarı) olması (Çizelge 1), kuru madde oranı 
bakımından çeşit ×yumru anormallikleri 
interaksiyonunun önemli çıkmasına neden olduğu 
düşünülmektedir. 
 
3.4. Soyma esnasındaki fire oranı 
 
Patates yemek veya kızartma yaparken kabukları 
soyulmakta ve pürüzler genellikle giderilmektedir. Bu 
işlemde ortaya çıkan fire oranları bakımından çeşitler 
arasında farklılık olduğu gibi, yumru anormalliklerine 
bağlı olarak ta fire oranı değişmiştir (Çizelge 3). 
  
Ortalama olarak en yüksek fire oranı Russet Burbank 
çeşidinde belirlenmiştir. Bu çeşidi sırası ile Marabel 
ve Marfona çeşitleri takip etmiştir. En düşük kabuk 
fire oranı ise Agria çeşidinde belirlenmiştir (Çizelge 
3). Amorf yumruların parmak patates veya yemeklik 
olarak kullanılması halinde kabuk fire oranı en 
yüksek (%12.5) olurken, normal gelişme gösteren 
yumrularda kabuk fire oranı en düşük (%11.3) 
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çıkmıştır (Çizelge 3). Kabuk fire oranı çeşitlerin 
oluşturdukları anormalliklere göre de önemli 
seviyede farklılık göstermiştir. Marabel ve Granola 
çeşitlerinde çatlak ve tomurcuklanan, Orchestra ve 
Hermes çeşidinde amorf, Agria çeşidinde ise çatlak 
yumrularda fire oranı daha yüksek olmuştur (Çizelge 
3). 
 
Yumruların şekli ve göz derinliklerinin farklı 
olmasının fire miktarlarının çeşide bağlı olarak 
değişim göstermesine sebep olduğu 
düşünülmektedir.  Amorf yumrudaki çıkıntıların fazla 
olması fire oranını artırmıştır. Çeşitler bazında 
anormal yumrularda oluşan fire oranlarındaki 
farklılık, çeşitlerin amorf yumrularındaki çıkıntıların 

ve çatlak derinliklerinin değişik olmasından 
kaynaklandığı düşünülmektedir. 

3.5. Parmak patates verimi 
 
Parmak patates verimine ilişkin verilerle yapılan 
varyans analiz sonuçlarına göre, yumru 
anormallikleri ve çeşitler arasındaki farklılıklar ile 
anormallik x çeşit interaksiyonu istatistiksel olarak 
önemli (P<0.01) bulunmuştur (Çizelge 4). 
 
Ortalama olarak en yüksek parmak patates verimi 
Agria (%38.4) ve Orkestra (%38.0) çeşitlerinde 
belirlenmiştir. Marfona (%35.5) ve Melody (%35.4) 
çeşitleri ise en düşük parmak patates verimine sahip 
olmuşlardır (Çizelge 4). Çeşitlerin yumru belirgin 
olmuştur. 

 
Çizelge 2. Patates çeşitlerinin yumru gruplarına göre kuru madde oranları (%) 
Çeşitler Normal Yumru  Amorf Yumru Çatlak Yumru Tomurcuklanan Yumru Ort. 

Marabel 20.6 19.3 19.3 18.1 19.3 de 

Russet Bur 20.7 19.5 19.3 18.1 19.4 d 

Melody 22.6 20.4 19.0 17.8 19.9 c 
Granola 21.3 18.4 18.2 18.8 18.9 e 

Orchestra 21.3 20.7 21.8 21.2 21.2 b 

Hermes 25.3 24.7 22.8 20.1 23.2 a 
Marfona 21.2 17.7 19.6 19.1 19.4 d 

Agria 21.7 19.1 18.8 19.7 20.1 c 
Ort. 21.8 a 19.8 b 19.7b 19.1c  
F değerleri Yumru Anor.: 146.6**,  Çeşit: 106.5**, Y. Anor. x Çeşit: 20.0** 
LSD Anor x Çeşit: 1.06 
 
Çizelge 3. Patates çeşitlerinin yumru gruplarına göre kabuk fire oranları (%) 
Çeşitler Normal Yumru  Amorf Yumru   Çatlak Yumru  Tomurcuklanan Yumru  Ort. 

Marabel 11.4 12.7 13.4 13.9 12.9 b 
Russet Bur 14.4 15.3 14.6 14.4 14.7 a 
Melody 11.3 11.5 11.6 11.6 11.5 e 
Granola 9.8 11.3 12.5 13.5 11.8 d 
Orchestra 11.6 13.7 11.2 9.4 11.5 e 
Hermes 11.1 12.7 10.6 11.0 11.4 e 
Marfona 11.2 13.3 11.2 11.2 12.2 c 
Agria 9.1 9.7 10.2 10.1 9.8 f 
Ort. 11.3 c 12.5 a 11.9 b 11.9 b  
F değerleri Yumru Anor.: 46.57**,  Çeşit: 258.4**, Y. Anor. x Çeşit: 38.1** 
LSD Anor x Çeşit: 0.65     
 
Çizelge 4. Patates çeşitlerinin yumru gruplarına göre parmak patates verimleri (%) 
Çeşitler Normal Yumru  Amorf Yumru   Çatlak Yumru  Tomurcuklanan Yumru  Ort. 
Marabel 32.2 32.5 32.0 31.8 32.1 f 
Russet Bur 36.7 36.7 36.5 35.6 36.4 d 
Melody 36.4 36.1 34.4 34.6 35.4 e 
Granola 37.8 37.4 37.2 37.4 37.4 c 
Orchestra 37.0 37.5 37.6 37.9 38.0 b 
Hermes 38.4 38.0 37.4 37.2 37.8 c 
Marfona 34.9 34.8 34.5 34.5 35.5 e 
Agria 38.2 38.8 37.8 38.8 38.4 a 
Ort. 36.4 b 36.6a 35.9 c 36.6 a  
F değerleri Yumru Anor.: 36.48**,  Çeşit: 230.3**, Y. Anor. X Çeşit: 13.5** 
LSD Anor x Çeşit: 1.00     
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anormalliğine bağlı olarak parmak patates verimleri 
farklı olmuş, yalnızca Melody ve Hermes çeşidinde 
çatlak ve tomurcuklanmış yumruların parmak 
patates verimleri normal gelişme gösteren yumrulara 
göre düşük olurken, diğer çeşitlerde yumru 
anormallikleri parmak patates verimini önemli 
seviyede etkilememiştir (Çizelge 4). 
 
Parmak patates verimi ve yağ çekme oranı, kuru 
madde miktarı ile yakından ilişkili olup [13]. Genelde 
kuru madde oranı yüksek olan çeşitlerde parmak 
patates veriminin yüksek olduğu, çatlak yumrularda 
ise parmak patates veriminin daha az olduğu 
belirlenmiştir. 
 
3.6. Kızarmış Patates Rengi (1-10 skalası) 
 
Kızarmış patates rengine ilişkin verilerle yapılan 
varyans analiz sonuçlarına göre, yumru 
anormallikleri ve çeşitler arasındaki farklılıklar 
istatistiksel olarak önemli (P<0.01) bulunmuştur 
(Çizelge 5). 
 
Çalışmada Russet Burbank, Orchestra, Agria ve 
Hermes çeşitlerinden elde edilen cipsler açık renkli 
olurken, Marabel ve Granola çeşitlerinin cips renkleri 
koyu olarak belirlenmiştir (Çizelge 5).  
 
Normal yumrulardan elde edilen cipsler daha açık 
renkli olurken, anormal yumrularda cips renginin 
koyulaştığı tespit edilmiştir (Çizelge 5). Çeşitlerin 
cips renklerindeki değişim yumru anormalliklerine 
göre farklılık göstermiştir. Russet Burbank çeşidinde 
çatlak ve tomurcuklanan, Agria çeşidinde ise 
tomurcuklanan yumrulardan elde edilen cipslerin 
rengi daha koyu olmuştur. Orchestra ve Hermes 
çeşitlerinde ise yumru anormalliklerine bağlı olarak 
parmak patates renginde önemli bir değişim 
meydana gelmemiştir (Çizelge 5). 
 
Kızartma sonucu ortaya çıkan renk değişimleri 
özellikle sanayilik patatesler için önemli olan bir 
kalite kriteri olup, rengin koyulaştığını ifade eden 
düşük renk değerleri istenmeyen bir durumdur [19]. 

Kızartma rengi önemli bir çeşit özelliği olup, 
yumruların içerdiği indirgen şeker miktarından 
önemli ölçüde etkilenmektedir [19, 31]. Renk 
değişimindeki farklılık çeşitler bazında anormal 
yumruların içermiş oldukları indirgenen şeker 
benzeri maddelerin farklı olmasından [2] 
kaynaklandığı düşünülmektedir.  
 
3.7. Haşlama süresi 
 
Haşlama süresine ilişkin verilerle yapılan varyans 
analiz sonuçlarına göre, yumru anormallikleri ve 
çeşitler arasındaki farklılıklar ile anormallik x çeşit 
interaksiyonu istatistiksel olarak (P<0.01) önemli 
bulunmuştur (Çizelge 6). 
 
Patates çeşitlerinin haşlama süreleri incelendiğinde, 
en uzun haşlanma süresinin Russet Burbank ve 
Marabel çeşitlerinde en kısa haşlanma süresinin ise 
Agria çeşitlerinde olduğu belirlenmiştir (Çizelge 6). 
Ortalama olarak normal ve amorf yumrularını sırası 
ile 31.4 ve 31.7 dakika sürede haşlandıkları 
görülmüştür. Tomurcuklanma gösteren yumruların 
en uzun sürede haşlandıkları belirlenmiştir. Bu 
farklılık Orkestra ve Granola çeşitlerinde daha 
belirgin olmuştur. Melody ve Hermes çeşitlerinde ise 
haşlama süresi üzerine yumru anormalliklerinin 
belirli bir etkisi yokken diğer çeşitlerde yumru 
anormallikleri haşlama süresini etkilemiştir (Çizelge 
6). Pişme süresi yumrunun besinsel içeriği 
(amiloz/amilopektin oranı; protein içeriği, vb.) 
[32,33] kabuk firesi ise kabuk kalınlığı ve göz 
derinliği ile ilgili olup, kullandığımız çeşitlerin bu 
özellikler itibariyle farklı olması [33,34] çeşit bazında 
haşlanma sürelerini farklı kılmıştır. Kullanılan 2 
çeşitte (Granola ve Orchestra) tomurcuklanma 
gösteren yumruların haşlanma süreleri daha uzun 
sürerken, diğer çeşitlerde haşlanma süreleri yumru 
anormalliklerinden fazla etkilenmemiştir (Çizelge 6). 
Bu anormal yumruların besin içeriklerinin farklı 
olmasına bağlı olarak pişme sürelerinin değiştiği 
düşünülmektedir. 

 
Çizelge 5. Patates çeşitlerin yumru gruplarına göre kızarmış patates renkleri (1-10 skalası) 

 
 

Çeşitler Normal Yumru  Amorf Yumru  Çatlak Yumru Tomurcuklanan Yumru  Ort. 

Marabel 3.3 3.3 3.3 4.0 3.5 e 

Russet Bur 8.7 8.5 7.0 7.0 7.8 a 

Melody 6.3 6.0 5.8 6.7 6.2 b 

Granola 5.2 4.2 4.3 5.5 4.8 d 

Orchestra 8.0 8.3 8.0 8.3 8.0 a 

Hermes 8.0 7.7 7.5 7.5 7.9 a 

Marfona 6.2 5.7 4.8 5.7 5.6 c 

Agria 8.3 7.3 7.7 6.7 7.5 a 
Ort. 6.8 a 6.4 b 6.1 c 6.4b  
F değerleri Yumru Anor.: 31.72**,  Çeşit: 214.1**, Y. Anor. x Çeşit: 2.07 * 
LSD Anor x Çeşit 0.5     
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Çizelge 6. Patates çeşitlerin yumru gruplarına göre haşlama süreleri (dakika) 

 
4. Sonuç 
 
Araştırmada patates çeşitlerinin yumru 
anormalliklerine duyarlılık derecelerinin farklı 
olduğu ve genellikle sanayilik çeşitlerde anormal 
yumru gelişiminin daha fazla olduğu anlaşılmıştır. 
Çalışmada anormal gelişme gösteren yumruların 
normal yumrulara göre tüketime yönelik kalite 
özelliklerinin daha düşük olduğu görülmüştür. 
Bununla beraber amorf ve çatlak yumruların hem 
yemeklik hem de parmak patates sanayinde kullanım 
imkânlarının olduğu anlaşılmıştır. Çalışmada, 
anormal yumrularda kalite değişimlerine neden olan 
biyotik ve abiyotik stres faktörlerinin ve bu 
faktörlerin etkinlik derecelerinin araştırılarak 
ıskartaya ayrılan yumruların kullanım 
potansiyellerinin ortaya konulması gerektiği 
sonucuna varılmıştır.  
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