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Golevez (Colocasia esculenta (L.) Schott) Akdeniz sahillerinde ¢ok fazla yetistirilen, patatesten
¢ok daha fazla lif, potasyum, magnezyum ve ¢inko iceren bir tarim Grinidir. Mineral miktari
yorede c¢ok Uretilen ve tiiketilen muzdan ylksek olup, glisemik indeksi patatesten c¢ok
dusuktir. Golevez yumrularinin patatesten daha sert olan yapisi, soyuldugu ve kesildigi
zaman ¢ok fazla misilaj ¢ikisi olmasi, ayrica hasat sonrasi raf Gmriiniin kisa olmasi nedeniyle
tiiketimi azdir. Bu calismanin amaci yiiksek kaliteli ve besinsel degerlerinin korundugu
kullanima hazir dondurulmus kizartmalik gélevez Ureterek tuketimini artirmaktir. Bunun igin
uygulanan islemler asitli ¢ozeltilerde bekletme, 85+1°C'de 2, 4 ve 6 dk haslama, 20+1°C'de 5
dk sogutma, 180+1°C’'de 1 dk 6n kizartma ve -18+1°C'de 6 ay depolamadan olusmaktadir.
islemlerden gegirilen ve depolanan gélevez iiriinlerine kiif, nem, kiil, su tutma kapasitesi, yag
tutma kapasitesi, renk ve duyusal analizler yapilmistir. Kif analizi sonuglarina gore 85+1°C’'de
6 dk haslama isleminin Grindn -18+1°C'de 6 ay saklanabilmesi icin gerekli oldugu
belirlenmistir. Uriinlerin su tutma kapasitesi arttikca yag tutma kapasitesinde azalma
olmustur. Limonlu ¢ozeltide bekletilip, haslama isleminin ardindan 6n kizartma uygulanan
uriinlerde kiil orani diger riinlerden daha yiiksek cikmistir. On kizartma islemi uygulandig
zaman L* degerinde artis, a* ve b* degerlerinde diisme dolayisiyla renkte koyulasma ve
sarimsi renkte azalma gozlemlenmistir. Duyusal analiz siralama testi sonucunda en gok tercih
edilen sitrik asit ¢ozeltisinde bekletilip 6n kizartma uygulanan (Lt6-K), en az tercih edilen ise
sirkeli suda bekletilip 6n kizartma uygulanan (S6-K) triin olmustur.

Anahtar Kelimeler: Golevez, Dondurulmus Uriin, Duyusal analiz, Renk

ABSTRACT

Taro (Colocasia esculenta (L.) Schott) is widely grown agricultural product in Mediterranean
region. When compared to potato, it contains higher amount of fiber, potassium,
magnesium, and zinc. Mineral content of taro is higher than banana, which is the most
produced and consumed product in this area. In addition, glycemic index of taro is lower
compared to white potato. Taro consumption is low because of hard texture, high amount
of mucilage comes off during peeling and cutting, and short postharvest shelf-life. The
objective of this project is to increase the consumption of taro by producing high quality,
ready-to-use, and nutritious frozen taro fries. Treatments consist of dipping into acidic
solutions, blanching at 85+1°C for 2, 4, 6 min, cooling at 20+1°C for 5 min, par-frying at
180+1°C for 1 min, and storing at -18+1°C for 6 months. Treated products were analyzed for
mold count, moisture content, ash content, water retention and oil holding capacities, color
and sensorial quality. Based on mold count, blanching at 85£1°C for 6 min was required to
be able to store product at -18+1°C for 6 months. When water retention capacity of the
product decreased, oil holding capacity increased. Higher ash content was determined in
taro products treated with lemon solution, blanched and then par-fried compared to other
products. Par-frying increased L*, decreased a* and b* values, thereby increase in darkness
and decrease in yellowness was observed in taro products. According to the sensory analysis
ranking test, par-fried taro treated with citric acid (Lt6-K) was the most, whereas taro treated
with vinegar (S6-K) was the least preferred one.

Keywords: Taro, Frozen product, Sensory analysis, Color
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Giris

bitkiler
[Colocasia esculenta (L.) Schott], tropik tlkelerde

Nisastah sinifindan olan Goélevezin
yaygin adi “Taro” olarak kullanilsa da Ulkelere gore
“kolokas, old cocoyam, eddoe veya dasheen” adini
alir (Gohl, 1981). Golevez, sicakligin 0°C derecenin
uygun,
rutubetli arazilerde ve irmak yataklarinda yetisir

altina  dusmedigi, sulama olanaklari
(Sen ve ark., 2001). Akdeniz bélgesinde icel ilinin
Anamur ve Bozyazi ilgeleri ile Antalya ilinin Alanya
ve Gazipasa ilgelerinin  sahil kesimlerinde
patatesten daha ¢ok yetistirilir ve tiketilir (Akgdl
ve ark., 2017). Her yil Grin veren bu bitkinin
yumrulari  kire veya silindir seklinde olup,
yapraklari fil kulagina benzemektedir. Yumrularin
dis kabugu kahverengi, i¢c kismi ise beyaz renklidir.
GoOlevez nisasta, magnezyum ve potasyum
bakimindan zengin bir bitkidir (Sen ve ark., 2001).
iceriginde 0.6-0.8 g/100 g lif ve 2-6 g /100 g protein
(Sefa-Dedeh 2004).

Golevezdeki nisasta miktari %15 ile %25 arasinda

vardir ve Agyir-Sackey,
degismektedir. Protein ve yag degeri diisik olup,
karbonhidrat, lif ve mineral (Ca, K, Na ve P)
bakimindan zengindir. Golevezin mineral degeri
cok tuketilmekte olan muzdan yiksektir (USDA,
2017). Ancak bu oranlar golevezin tiirline, yetisme
yetistigi
olgunlagsmasina ve hasat

sartlarina, toprak tlrine,
edildikten
saklama kosullarina gore degisiklik gosterebilir

(Arnaud-Vinas ve Klaus, 1999).

neme,
sonraki

Yumrular genellikle un ve/veya nisasta
Uretiminde  kullanilmaktadir.  Golevez  unu
icerigindeki kiguk grandlli  kolay sindirilebilir

bebek
kullanilmaktadir (Palaniswami ve Peter, 2008).

nisasta sebebiyle mamalarinda

Turkiye'de yetistirilen golevezden plire ve kizartma
ilgili
analizlerde plreye gore kizartma daha c¢ok

dretimi ile arastirma yapilmis, duyusal

begenilmistir (Sen ve ark., 2001). Ancak golevez
yumrularinin hasat sonrasi raf émri, yiksek nem

orani, mekanik hasarlar, fiziksel bozulmalar
(solunum, filizlenme vb.) ve  mikrobiyal
bozulmalardan dolayr kisadir (Agbor-Ekbe ve

Rickard, 1991). Aktif halde bulunan peroksidaz ve
polifenol oksidaz enzimleri nedeniyle enzimatik
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kahverengilesmeye elverislidir (Yemenicioglu ve
ark., 1999). Bunun vyaninda golevez yumrulari
patatesten daha sert yapidadir. Kesildigi zamanda
cikis
Saklama ve hazirlama asamasindaki

yapiskan 0Ozellikte musilaj olmaktadir.
zorluklar
golevez tiiketimini azaltmaktadir.

Dondurma islemi meyve ve sebzelerin kimyasal,
biyokimyasal ve mikrobiyolojik degisimlerini
durdurmak ya da en aza indirmek, boylece raf
Omrini uzatmak icin uygulanir (Demiray ve Tilek,
2010). Dondurularak saklanan gidalarda tat, koku
gibi kalite kriterleri ve besin degerlerinde degisme
az ya da hi¢ olmadigi gbzlemlenmistir (Sarikaya ve
Korkmaz, 2012). Dondurulmus gida tiiketiminde
sosyo-ekonomik ve davranissal degiskenlerin etkisi
blyuktir (Glndiz ve Emir, 2014). Tirkiye'de
dondurulmus meyve ve sebze tiiketimi istanbul,
izmir, Ankara ve Bursa gibi biiyiik kentler ve bati
(ITO, 2003).

kaynaklari,

bolgelerindedir Ancak Ulkemizin

zengin dogal batisindan dogusuna
cografi konumu, artan sehirlesmeler ve nifusun
sira ile

yani blylyen ve gelisen ekonomi

dondurulmus gida sanayinin gelecekte artis
gostermesi beklenmektedir (Kilekgi ve ark., 2006).
Bltln dinyada en fazla tiketilen dondurulmus
Griin patatestir (ITO, 2003). Patates kizartmasi
daha c¢ok hazir yiyeceklerin (fast-food) yaninda
tiketilmektedir. Dondurulmus kizartmalik patates
farkli

tiketiciye sunulmaktadir. Ancak tuketilen beyaz

boyutlarda (parmak, elma dilimi vs.)
patates tlrl (144+22) glisemik indeks bakimindan
beyaz ekmekten (100) cok daha yiksektir (Foster-
Powell ve ark., 2002). Bu sebeple, ABD gibi hazir
yiyeceklerin ¢ok tiketildigi Glkelerde kizartiimig
beyaz patates yerine tatli patates gibi glisemik
(4615)

glisemik

indeksi dislik drlnler sunulmaktadir.

Golevez indeks bakimindan orta
seviyededir (Simsek ve El, 2015). Yapilan bir
calismada, golevezin glisemik indeksinin (72+5)
tatli patatese (46+5) oranla yiiksek (Bahado-Singh
ve ark., 2006) ancak baska bir calismada beyaz
patates (144+22) ile kiyaslandiginda dusik oldugu
ortaya cikmistir (Foster-Powell ve ark., 2002).
Mineraller (Ca, Na, K ve Cl) bakimindan oldukca
zengin, beyaz patates tliriine gore dusik olan

glisemik indeksi ile golevezden (retilecek olan
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dondurulmus kizartmahk driin, saghkh gida

tiketmek isteyenler igin alternatif olarak
sunulabilir. Bu ¢alismada, yumrular dilimleme,
asidik cozeltide bekletme, haslama, 6n kizartma,
dondurma ve paketleme islemlerinden gegirilerek,
kullanilmaya hazir, yiksek kalitede ve besinsel
degerlerinin raf  omri

korundugu, uzun,

dondurulmus golevez tretimi amaglanmistir.

Materyal ve Metot

Gélevezin hazirlanmasi ve islenmesi

Arastirmada kullanilan  goélevez yumrulari
(Colocasia esculenta (L) Schott) yerel bir
ureticiden (Alanya, Antalya, Turkiye) hasat

edildikten sonra bir glin igerisinde temin edilmis ve
arastirmada kullanilmistir. Yumrularin dis kabuklari
soyulduktan sonra 1x1x5 cm standart olclide,
sanayi tipi patates dilimleme makinesi (Ozlem
Mihendislik ve Madeni Esya A.S., Tirkiye) ile
dilimlenmistir (Oner ve Wall, 2012). Cizelge 1'de
gosterildigi ylzey
oksidasyonunu azaltmak ve ylizeydeki miisilaj

gibi  dilimlenen rlnler,
oranini distrmek amaciyla, tzim sirkeli (%5 (v/v);
pH: 3.00) (Taris, Tlrkiye), sitrik asitli (%0.5 (w/v);
pH:3.00) (Arifoglu, Turkiye) ve limonlu (%5 (v/v);
pH:3.00) c¢ozeltilerde vyaklasik olarak 2 saat
bekletilmistir. Hazirlanan Urinlere 85t1°C'de 2, 4
ve 6 dakika haslama islemi uygulanmis (1.5 kg
urin/4L su), sonrasinda soguk suda bekletme
yapilarak Urlinlerin  oda sicakhgina ulasmasi
saglanmistir. Sadece ©On haslama uygulanacak
arlnler, kagit havlu ile nemi alindiktan sonra kilitli
posete (Cook kilitli buzdolabi poseti, Sedat Tahir
A.S., Tirkiye) paketlenip, -18+1°C dondurucuda 6
ay depolanmistir. On kizartma islemi uygulanan
drlinler ise haslama isleminden sonra frita yaginda
(Orkide bitkisel susuz yag, Kiclkbay Yag ve
Deterjan Sanayi A.S., Turkiye) 180+1°C'de sicaklik
kontrollii fritézde (Sinbo Deep Fryer, SDF-3827,
Turkiye) 1 dakika kizartma isleminden gecirilmis,
yagi slizlilen Grlnler kilitli posetlerde -1811°C'de 6

ay slre ile saklanmistir (Oner ve Wall, 2012).
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Son kizartma islemi

Kullanima hazir  dondurulmus  godlevez
Urlnlerine (1.5 kg) 180+1°C’de frita yaginda (3L)
sicaklik kontrolli fritoz kullanilarak 5, 7 ve 9 dakika
son kizartma islemi uygulanmistir (Oner ve Wall,
2012).

Kif analizi

Altiay sure ile -18+1°C’de saklanan 18 kullanima
hazir gélevez Urlniline ve islemsiz Girtine (Cizelge 1)
kif analizi Alanya Cevre Laboratuvari Mih. Tic. Ltd.
Sti. (Turkiye) tarafindan yapilmistir. Bu analizde 25
g ornek 225 mL Maximum Recovery Diluent ile
homojenize edilmistir. Baslangi¢ dilisyonundan
0.1
Chloramphenicol agar (DRBC, Merck, Almanya)
bir
spatiliyle besiyeri ylzeyine yayilmis ve 25+1°C’de
5
inkiibasyondan sonra <150 koloni iceren petriler
Kuf

mL alinarak Dichloran Rose Bengal

iceren petriye aktariimis, steril drigalski

gun siureyle inklGbasyona birakilmistir.

sayllmistir. analizi 2 paralel seklinde

yapimistir.

pH tayini

pH metre (Seven Excellence, Mettler Toledo,
Cin) ile bekletme cozeltilerinin ve dondurma
isleminden once islenmis gblevez Urlnlerinin pH
degerleri Olgllmustlr. Bir gram islenmis golevez
Grind 10 mL saf su ile stomacherde (Bagmixer®
400, CC, Fransa) islemden gecirilmis ve daha sonra
pH degeri belirlenmistir (Uylaser ve Basoglu,
2014).

Nem tayini

Nem tayini on kizartma isleminden 6nce ve
sonra yapillmistir (AOAC, 1997). Darasi alinan
petrilere 1 g 6rnek tartilmis, agirlik sabitlesinceye
kadar 105°C etlivde (Memmert UF 110, Almanya)
bekletilmistir. Daha sonra petri ve kuru numunenin
agirhg olgilmis, nem orani % (g/g) kuru bazda
hesaplanmistir.
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Cizelge 1. Kullanima hazir dondurulmus gélevez iriinlerine uygulanan islemler

Table 1. Treatments for ready-to-use frozen taro products

Uriin Kodu? Bekletme Cozeltileri  On Kizartma islemi (180+1°C, 1 dk) Haslama Siiresi (dk) (85+1°C)
Sample Code? Holding Solution Par-frying Process (180+1°C, 1 dk) Blanching Time (min) (85+1°C)
islemsiz Uriin®

Control* i i i
S2-H - 2
S2-K + 2
S4-H Sirkeli Cozelti - 4
S4-K Vinegar Solution + 4
S6-H - 6
S6-K + 6
Li2-H - 2
Li2-K + 2
Li4-H Limonlu Cozelti - 4
Li4-K Lemon Solution + 4
Li6-H - 6
Li6-K + 6
Lt2-H - 2
Lt2-K + 2
Lt4-H Limon tuzlu Cozelti - 4
Lt4-K Citric acid Solution + 4
Lt6-H - 6
Lt6-K + 6

LHicbir islem uygulanmamis, kontrol

2S: Sirkeli ¢ozelti; Li: Limonlu ¢dzelti; Lt: Sitrik asitli ¢6zelti; H: Haslama (Sadece haslama islemi uygulandigini); K: On kizartma
(Haslama islemi sonrasinda kizartma islemi uygulandigini); rakam haslama siiresini gostermektedir.

1Sample with no treatment, control

2S: Vinegar solution; Li: Lemon solution; Lt: Citric acid solution; H: Blanching (application of only blanching); K: Par-frying
(application of frying after blanching treatment); number indicates blanching time.

Kiil tayini

Kil tayini son kizartma isleminden 6nce ve
sonra uygulanmistir (AOAC, 2005). Kurutulmus
driinler, daralari alinmis krozelerin igerisine
yerlestirilip, kil firininda (Protherm Furnaces PLF
110/15, Tirkiye) 6 saat 550°C’de vyakilarak
Daha desikatorde,

sicakligina kadar sogutulup, tartimi yapilip, kil

bekletilmistir. sonra oda

orani % (g/g) kuru bazda hesaplanmistir.

Su tutma kapasitesi

Su tutma kapasitesi (STK) belirlemek icin son
kizartma islemi Oncesi ve sonrasinda goélevez
ornekleri blender (Fakir Hausgerdte, Almanya) ile
toz haline getirilmistir. iki gram 6rnek ile 10 mL
distile su santriflij tlplnidn icine yerlestirilmis ve
20 dakika 3000 RFC'de santrifiij (SIGMA, D-37520
Osterde am Harz, Almanya) edilmistir (Hayta ve
ark., 2002). Stipernatant uzaklastirilmis, sediment
STK % (g/g) kuru bazda

agirhgr  tartilmistir.

hesaplanmistir.
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Yag tutma kapasitesi

Yag tutma kapasitesini (YTK) belirlemek icin son
kizartma islemi ©ncesi ve sonrasinda goélevez
ornekleri blender (Fakir Hausgerdte AC220-24V-
50/Hz 500W) ile toz haline getirilmistir. iki g toz
ornege 10 mL sivi yag eklenerek santrifj tlplerinin
icine yerlestirilmis ve ardindan 20 dakika 3000
RFC'de santrifiij (SIGMA, D-37520 Osterde am
Harz, Almanya) edilmistir. Slpernatant
uzaklastiriimig, sediment agirligi tartilmistir. YTK %

(g/g) kuru bazda hesaplanmistir (Bilgigli, 2009).

Renk tayini
1x1x5 cm halinde hazirlanmis olan yari mamiil
golevez ornekleri yan vyana dizilerek, farkh

noktalardan renk tayini cihazi (Konica Minolta
Chroma Meter CR-5, Konica Minolta Optics Inc.,
Japonya) ile 6l¢ciim yapilmis, L* (aciklik-koyuluk), a*
b*
(toplam renk farki) degerleri belirlenmistir (Oner

(yesillik-kirmizilik), (sarihk-mavilik) ve AE*

ve Walker, 2011). Renk tayini, Orneklere son
kizartma isleminden 6nce ve sonra uygulanmistir.
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Duyusal analiz

Duyusal analiz puanlama testiile trinlerin renk,
gevreklik, sertlik, tat, koku, yaglihk orani, agizda
kalan tadi begenme derecesi, yabanci tat ve genel
begenisini 5 (¢ok iyi) - 4 (iyi) - 3 (normal) - 2 (kot)
- 1 (cok kotu) olarak degerlendirilmistir (Altug
Onogur ve Elmaci, 2015). Siralama testinde ise en
¢ok begenilen lriinden en az begenilene dogru
drdnler arasinda siralama yapilmistir.

Duyusal analize

panelist olarak Alanya

Hamdullah Emin Pasa Universitesi (Antalya,

Tirkiye) lisans ve ylksek lisans 06grencileri,
akademik ve idari personelinden olusan 31 kisi
katilmigtir. Panelistlere duyusal analiz 6éncesinde
sicak servisin dnemi anlatiimis ve Uriinde aranan
ozellikler ile ilgili bilgilendirme yapilmistir (Oner ve
Wall, 2012). Donmus yari mamdul 7 farkli golevez
drdnleri frita yaginda sicakhk kontrolli fritdz
kullanilarak 180+1°C'de 7 dakika kizartiimistir.
Kizartma sonrasinda 3 dakika icerisinde kapali
plastik kaplar igerisinde

beyaz panelistlere

sunulmustur.

Istatistiksel analiz

Dondurulmus kullanima hazir golevez Urini
analiz sonuglari ortalama * standart sapma olarak
gosterilmistir.  Analizler 3  paralel olarak
uygulanmistir. SPSS (Statistics 22.0, New York,
USA) paket programi ile tek yonli varyans analizi
(ANOVA) vyapilmistir (Oner ve Walker, 2011).
Uriinler arasindaki farklilig belirlemek icin Duncan
coklu siralama testi (Duncan’s Multiple Range Test)
uygulanmistir.

Bulgular ve Tartisma

Gidalarin hasat edilmesi, islenmesi, tasinmasi ve
depolanmasi esnasinda yetersiz dnlemler alinmasi
sonucu gidalarda cesitli kif ve mayalar olusur ve
bozulmalar meydana gelir. Bu sebepten kiif analizi
gidalarin raf omrinin belirlenmesinde 6nemli
faktorlerden biridir (Kaya ve Demirel Zorba, 2018).
Ayrica, kifin vicudumuzda cesitli organlarda
birikmesi gibi saghga olumsuz etkileri oldugu
bilinmektedir. Bu c¢alismada, golevez dilimleri

sirkeli, limonlu ve sitrik asitli ¢ozeltilerde 2 saat
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bekletilip 2, 4 ve 6 dakika 85+1°C’de haslama islemi
ya da haslama islemi ve sonrasinda 180+£1°C'de 1
dakika 6n kizartma uygulanarak, 18 kullanima hazir
gblevez ornegi elde edilmis, -18+1°C’'de 6 ay siire
ile saklanmistir. Saklama siresi sonrasinda
uygulanan kuf analizi sonuglarina gore haslama
islemi 85+1°C'de 2 veya 4 dakika uygulanan
Urinlerde kuf belirlenmistir. Bu sebeple 6 dakika
haslama islemi uygulanan 6 kullanima hazir
dondurulmus golevez 6rnegi (S6-H, S6-K, Li6-H, Li6-
K, Lt6-H, Lt6-K) ile calismaya devam edilmistir.

pH degerlerine bakildiginda, islemsiz golevez
Urinlinin pH’st 6.7 olarak belirlenirken, asitli
cozeltilerde (pH:3) bekletilen kullanima hazir
ile 6.4

istatistiksel

dondurulmus Grlnlerin  pH’sinin 6.2
arasinda degistigi gozlemlenmistir.
olarak islemsiz tirlin ile islemden gegirilmis Grtnler
(p<0.05),

hazir

arasindaki farkin anlamh oldugu

bekletme ¢Ozeltilerinin kullanima
dondurulmus goélevez Urinlerinin asitlik oranini
ylukselttigi belirlenmistir. Bunun yani sira Cizelge
2’de gosterildigi gibi, islemsiz Urlin ile sadece
haslama islemi uygulanmis dondurulmus trinlerin
(S6-H; Li6-H; Lt6-H)

istatistiksel farkin anlamli olmadigi (p>0.05) ancak

nem oranlari arasinda
haslama islemi sonrasinda 1 dakika 6n kizartma
uygulanan drinlerin (S6-K; Li6-K; Lt6-K) nem
oraninda diislis gozlemlenmistir (p<0.05). Kizartma
sUresi arttikca uzun siire i1si temasi olan iriinde, su
buharlasmasiyla nem oraninin distigi
belirlenmistir (Acar, 2011). Ayrica islem sirasinda
sirkeli, limonlu ya da sitrik asitli ¢ozeltide 2 saat
bekletilmesi, kullanima hazir dondurulmus
Urlnlerin nem oranina etkisi olmamistir. Cizelge
3’'te gosterildigi gibi benzer nem orani sonuglari
180+1°C'de 5, 7 ve 9 dakika son kizartma
isleminden sonrada ortaya ¢ikmistir.

Sirkeli, limonlu ya da sitrik asitli ¢ozeltilerde
bekletilen 85+1°C'de 6 dakika sadece haslama
islemi (S6-H; Li6-H; Lt6-H) ya da haslama islemi
sonrasinda 180+1°C’de 1 dakika 6n kizartma islemi
(S6-K; Li6-K; Lt6-K) uygulanan rinlerin kiil oranlari
arasinda istatistiksel olarak fark bulunmamistir
(Cizelge 2). Ancak yapilan bir calismada, kizartiimis
golevez Urinlerinde kil

oraninin  ylkseldigi

belirlenmistir (Ahromrit ve Nema, 2010). Benzer
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sonuclara limonlu ¢ozeltide bekletilen Grinlerde
rastlanmistir (Cizelge 3). Son kizartma islemi
(180+1°C'de 5, 7 ve 9 dakika)
driinlerden, limonlu c¢ozeltide bekletilip, haslama

uygulanan

isleminin ardindan on kizartma uygulananlarda kil
orani ylksek ¢ikmistir (p<0.05). Ancak sirkeli ve
sitrik asitli cozeltide bekletilen {rtnlerin kil
bekletme

¢Ozeltilerinin Grln yapisina etkisi ile minerallerin

oranlarindaki farkhliklarinin,

¢Ozeltide bekletme siresinde ya da kizartma
yaga
dustnilmektedir.

sirasinda gecmesinden  kaynaklandigi

Kullanima hazir  dondurulmus  godlevez

drdnlerinin su tutma kapasitesinde, haslama islemi
sonrasinda on kizartma uygulanan Urinler ile

sadece haslama islemi uygulanan Urinler

kiyaslandiginda, artis gozlemlenmistir (Cizelge 2).
Uriinlerin su tutma kapasitesi arttik¢a yag tutma
kapasitesinde azalma belirlenmistir. Yag tutma
kapasitesi en  yiksek olarak belirlenen
dondurulmug urinler, %95.7 ile limonlu (Li6-H) ya
da %96.39 (Ltbé-H) c¢ozeltide

bekletilen ve haglama

ile sitrik asitli
sadece islemi
uygulananlardir. En distk yag tutma kapasitesi
%76.19 ile sirkeli ¢ozeltide bekletilen ve sadece
haslama islemi uygulanan urindir ve islemsiz
Grinlin yag tutma kapasitesi ile istatistiksel olarak
fark (p>0.05). Cizelge 3'te
gosterildigi gibi son kizartma islemi 180+1°C’de 5,

bulunmamistir

7 ve 9 dakika uygulanan Urinlerde su tutma
kapasitesi azaldik¢a yag tutma kapasitesi artmistir.

Gizelge 2. Kullanima hazir dondurulmus gélevez iriinlerine uygulanan analiz sonuglari®

Tablo 2. Results of analysis for ready-to-use frozen taro products®

Uriinler? Nem Orani (%) Kal Orani (%) Su Tutma Kapasitesi (%)  Yag Tutma Kapasitesi (%)
Samples? Moisture Ash Content (%) Water Retention Oil Holding Capacity (%)
Content (%) Capacity (%)
islemsiz Uriin (Control)*  78.59+0.27° 8.09%0.27¢ 212.8345.69° 80.59+3.96¢
S6-H 79.48+0.97° 6.97+0.97° 182.21+11.78° 76.19+4.19
S6-K 66.42+0.63° 5.86+0.63%" 246.96+15.13¢ 35.10+3.56°
Lie-H 76.60+0.47° 5.81+0.47%° 230.79+5.27¢ 95.7043.31¢
Li6-K 68.55+0.68° 4.94+0.68° 273.63+13.32¢ 64.67+2.57°
Lt6-H 79.46+1.18° 6.98+1.18% 206.14+8.56° 96.39+1.98¢
Lt6-K 64.65+0.432 4.57+0.432 259.00+3.77% 70.70+3.14¢

I Higbir islem uygulanmamis, kontrol
2S:Sirkeli ¢ézelti; Li:Limonlu ¢bzelti; Lt:Sitrik asitli ¢dzelti; H: Haglama (Sadece haslama islemi uygulandigini); K: On kizartma
(haslama islemi sonrasinda 6n kizartma islemi uygulandigini); rakam haslama siiresini géstermektedir.

3Ayni siitun icerisinde belirtilen ortalamazstandart sapma degerlerinde kullanilan farkli harfler istatistiksel olarak farkhdir

(p<0.05).

1Sample with no treatment, control
2S: Vinegar solution; Li: Lemon solution; Lt: Citric acid solution; H: Blanching (application of only blanching); K: Par-frying
(application of frying after blanching treatment); number indicates blanching time.

3Values, indicated with meantstandard deviation, in the same column followed by different letters significantly different

(p<0.05).
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Cizelge 3. Son kizartma islemi uygulanan kullanima hazir dondurulmus golevez triinlerinin analiz sonuclari®

Table 3. Results of analysis for ready-to-use frozen taro products after finish frying process?

Kizartma Suresi Nem Orani (%) Su Tutma Yag Tutma
(dk) Uriinler? Moisture ? Kl Orani (%) Kapasitesi (%) Kapasitesi (%)
Deep-fat Frying Samples? content (%) Ash content (%)  Water Retention Oil Holding
Time (min) 0 Capacity (%) Capacity (%)
islemsiz Uriin (Control)*  43.69+2.58¢ 6.05+0.04¢ 283.17+2.02¢ 47.69+2.76%
S6-H 53.60+3.51¢ 3.25+0.23° 274.99+2.04° 36.03+2.35°
S6-K 43.58+2.14° 4.70+0.50¢ 143.46+6.10° 49.51+2.64°
5 Li6-H 52.64+1.83¢ 3.95+0.49° 293.38+5.56¢ 44.62+3.64°
Li6-K 38.19+1.57° 5.2940.52¢ 200.16+4.31° 65.57+1.82¢
Lt6-H 43.01+1.60¢ 5.10+0.26 295.68+7.94¢ 64.07+1.82¢
Lt6-K 33.55+2.912 3.80+0.64° 204.28+1.85° 80.93+1.36°
islemsiz Uriin (Control) ~ 31.45+3.10° 5.48+0.03¢ 286.52+0.82¢ 57.04+2.38°
S6-H 42.88+0.60° 3.98+0.24°¢ 289.34+4.21° 40.8443.47°
S6-K 34.17+0.66° 3.28+0.17° 156.78+3.97° 47.93+2.80°
7 Li6-H 38.52+1.15¢ 3.47+0.24% 287.78+5.02¢ 48.59+4.83b
Li6-K 32.92+0.70° 4.740.02¢ 224.83+3.19¢ 63.20+1.69¢
Lt6-H 26.86+1.27° 3.55+0.22%° 266.35+7.51¢ 75.55+1.90¢
Lt6-K 27.60+0.11° 3.5940.41° 207.45+3.72° 75.91+5.65¢
islemsiz Uriin (Control)  26.47+0.21¢ 4.34+0.35¢ 290.55+1.28¢ 61.38+1.59¢
S6-H 39.56+1.16¢ 5.18+0.47¢ 296.36+4.02¢ 43.89+4.262
S6-K 27.52+0.32¢ 3.48+0.23° 189.74+7.02° 45.42+2.04°
9 Li6-H 27.70+0.91¢ 3.13+0.18% 285.93+3.41¢ 48.02+1.78%°
Li6-K 24.5240.24° 4.15+0.42¢ 240.83+4.08¢ 51.41+2.73°
Lt6-H 21.25+0.70° 3.0240.01° 220.07+5.92° 65.88+2.42¢
Lt6-K 21.1043.27° 3.16+0.11%° 220.57+3.95° 83.42+2.47¢

Hicbir islem uygulanmamis, kontrol

2S: Sirkeli ¢ozelti; Li: Limonlu ¢ézelti; Lt: Sitrik asitli ¢dzelti; H: Haslama (Sadece haslama islemi uygulandigini); K: On kizartma
(haslama islemi sonrasinda 6n kizartma islemi uygulandigini); rakam haslama slresini géstermektedir.
3Ayni siitun ve ayni son kizartma siireleri satiri icerisinde belirtilen ortalamatstandart sapma degerlerinde kullanilan farkl

harfler istatistiksel olarak farkhdir (p<0.05).
1Sample with no treatment, control

2S: Vinegar solution; Li: Lemon solution; Lt: Citric acid solution; H: Blanching (application of only blanching); K: Par-frying
(application of frying after blanching treatment); number indicates blanching time.
3Values, indicated with meantstandard deviation, in the same column followed by different letters significantly different

(p<0.05).

Gidalarda renk, kaliteyi ve albenisini belirleyen
onemli bir faktorddr. CIE renk sisteminde L*
(agikhk-koyuluk), a* (kirmizilik-yesillik) ve b*
(sarillik-mavilik) degerleri ile Grinlerin  renk
ozellikleri ifade edilir (Gamli, 2015). Cizelge 4’te
gosterilen kullanima hazir dondurulmus gélevez
dranlerinin  L* renk degerleri incelendiginde
sadece haslama islemi uygulanmis Grinler (S6-H;
Li6-H; Lt6-H) ile islemsiz Griniin en acik renge sahip
oldugu ve aralarinda istatistiksel olarak fark
olmadigi belirlenmistir (p>0.05). On kizartma
islemi uygulanan drinlerde (S6-K; Li6-K; Lt6-K),
Maillard reaksiyonunun etkisi (Fennema, 1996) ile
L* degerinde azalma, dolayisiyla renkte koyulasma
gozlemlenmistir. Patates ile golevez Urlinlerinin

renk degerleri karsilastirildiginda, patates renginin

180

golevez Urlnlerinden koyu oldugu belirlenmistir
(p<0.05). Benzer sekilde patatesin a*, b* ve AE*
degerleri gblevez Urinlerinden istatistiksel olarak
farklihk gostermis, patateste golevez Uriinlerine
gore daha sarimsi ve yliksek toplam renk farki
belirlenmistir. Son kizartma islemi 180+1°C’'de 5, 7
ve 9 dakika uygulanan goélevez Urinlerinde genel
olarak 6n kizartma islemi uygulandigi zaman L*
degerinde artis dolayisiyla renkte koyulasma, a* ve
b* degerlerinde disme bodylece sarimsi renkte
azalma gozlemlenmistir (Cizelge 5). Yapilan bir
¢alismada, dondurulmus Okinawa tlrli tatl
patates dUretimi icin uygulanan ©6n kizartma
isleminin renkte koyulasmaya sebep oldugu
belirlenmistir (Oner ve Wall, 2012).
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Cizelge 4. Kullanima hazir dondurulmus gélevez iiriinleri renk degerleri?
Table 4. Color values of ready-to-use frozen taro products?

Uriin Kodu?

Product Code? L a* b* AE*
Patates (Potato) 63.00+1.23° -4.98+0.37° 20.33+1.83¢ 34,88+2.41°
islemsiz Uriin (Control)*  80.74+2.52¢% -2.71+0.55 10.08+0.59¢ 14.31+2.13%°
S6-H 81.96%3.42¢ -2.86%0.33° 9.33+0.59 12.96+2.98°
S6-K 74.27+0.51¢ -2.66+0.08" 8.2620.04%¢ 19.86+0.50¢
Li6-H 79.18+0.29¢ -2.66%0.16" 8.25+0.28%¢ 15.12+0.32°
Li6-K 71.91+1.15° -2.90+0.20° 7.38+1.03% 22.08+0.96¢
Lt6-H 80.94+0.51¢% -2.21%0.01¢ 6.95+2.242 13.41+0.56%°
Lt6-K 73.91+0.26¢ -2.42+0.03< 7.5541.52% 20.1240.00¢

Higbir islem uygulanmamis, kontrol

2S: Sirkeli ¢ozelti; Li: Limonlu ¢dzelti; Lt: Sitrik asitli ¢dzelti; H: Haslama (Sadece haslama islemi uygulandigini); K: On kizartma
(haslama islemi sonrasinda 6n kizartma islemi uygulandigini); rakam haslama siresini gostermektedir.

3Ayni siitun igerisinde belirtilen ortalamazstandart sapma degerlerinde kullanilan farkli harfler istatistiksel olarak farkhdir
(p<0.05).

1Sample with no treatment, control

2S: Vinegar solution; Li: Lemon solution; Lt: Citric acid solution; H: Blanching (application of only blanching); K: Par-frying
(application of frying after blanching treatment); number indicates blanching time.

3Values, indicated with meantstandard deviation, in the same column followed by different letters significantly different
(p<0.05).

Cizelge 5. Son kizartma islemi uygulanan kullanima hazir dondurulmus gélevez iiriinlerinin renk analizi sonuglar®
Table 5. Color values of ready-to-use frozen taro products after finish frying®

Kizartma
Suresi (dk.) Urin Kodu22 L+ - b* AE*
Finish Frying Sample Code
Time (min)
Patates (Potato) 65.02+1.52°¢ -2.13+0.662 24.97+1.63 35.32+0.34¢e
islemsiz Uriin (Control)*  61.02+1.37° 1.28+0.68¢ 22.51+2.36° 37.38+0.04°
S6-H 69.48+2.87¢ 0.16+0.78° 23.48+0.29%¢ 30.81+2.442
5 S6-K 66.42+2.28° -0.67+0.33° 22.02+0.26° 32.41+2.05%
Li6-H 64.12+1.37° 3.61+0.18° 25.55+1.79¢ 36.55+0.09%
Li6-K 62.01+0.96° 0.02+0.55 22.68+0.50%° 36.52+0.59%
Lt6-H 65.78+0.83 2.91+0.43¢ 24.95+0.46% 34.76+0.44%
Lt6-K 65.79+0.02°¢ 0.67+1.25 24.37+1.01°« 34.30+0.66"
Patates (Potato) 62.90+1.80° 1.1440.832 27.57+0.50¢ 38.54+1.18%
islemsiz Uriin (Control) 61.00+2.15° 4.68+0.22¢ 27.04+1.45¢ 40.09+0.88%
S6-H 63.25+2.845¢ 3.51+1.10¢ 26.42+0.39% 37.66+2.63%
7 S6-K 66.22+0.04¢ 1.65+0.182 27.24+1.17¢ 35.73+0.78°
Li6-H 64.23+0.15 0.90+0.02° 19.94+1.53° 33.30+0.872
Li6-K 58.52+0.24° 2.04+0.19%° 24.05+0.76° 40.32+0.13¢
Lt6-H 63.55+1.33 3.47+0.07¢ 26.90%0.444 37.77+0.81°«
Lt6-K 61.98+2.14 2.36+1.78% 24.97+1.71% 37.84+2.84bd
Patates (Potato) 57.31+1.30% 1.62+0.58° 26.20%0.42° 42.46+1.30°
islemsiz Uriin (Control) 56.70+0.242 7.58+2.00¢ 27.33%1.52¢ 44.21+1.33°
9 S6-H 60.72+2.33%¢  3.92+1.81bcd 24.33+1.93% 38.77+3.26°
S6-K 61.18+2.50% 2.35+0.21%° 25.98+1.36%<¢  39,12+1.312
Li6-H 58.29+1.76%¢ 5.25+0.85¢ 25.45+0.142b¢ 41.55+1.72%°
Li6-K 58.94+5.76%¢  3.04+0.922° 26.39+1.81° 41.3443.94%b
Lt6-H 62.94+2.60° 3.79+0.43b¢ 27.64+0.84¢° 38.74+1.59a
Lt6-K 55.79+1.58° 4.31+0.55% 24.12+0.54° 42.94+1.20°

Hicbir islem uygulanmamus, kontrol

2S: Sirkeli ¢ozelti; Li: Limonlu ¢dzelti; Lt: Sitrik asitli ¢dzelti; H: Haslama (Sadece haslama islemi uygulandigini); K: On kizartma
(haslama islemi sonrasinda 6n kizartma islemi uygulandigini); rakam haslama suresini gostermektedir.

3Ayni siitun ve ayni son kizartma siireleri satiri icerisinde belirtilen ortalamatstandart sapma degerlerinde kullanilan farkli
harfler istatistiksel olarak farkhdir (p<0.05).

1Sample with no treatment, control

2S: Vinegar solution; Li: Lemon solution; Lt: Citric acid solution; H: Blanching (application of only blanching); K: Par-frying
(application of frying after blanching treatment); number indicates blanching time.

3Values, indicated with meantstandard deviation, in the same column followed by different letters significantly different (p<0.05).
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Renk (Color) Gevreklik (Crispiness)

islemsiz islemsiz

Tat (Taste)

islemsiz

Yaghhk Orani (Oiliness) Genel Begeni
(Overall Acceptance)

islemsiz ) )
Islemsiz

Sekil 1. Golevez irinlerine uygulanan duyusal analiz puanlama testi
Figure 1. Sensory evaluation hedonic scale rating test for taro products

islemsiz
Uriin

Sekil 2. Gélevez Uriinlerine uygulanan duyusal analiz siralama testi
Figure 2. Sensory evaluation ranking test for taro products
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karakteristik
Ozelliklerine karsi gorme, isitme, tatma, dokunma

Duyusal analiz gidalarin farkh
ve koklama duyulari sonucunda olusan tepkileri
analiz eden ve yorumlayan bir disiplindir (Altug
Onogur ve Elmaci, 2015). Bu c¢alismada golevez
drdnlerine uygulanan farkli ¢ozeltilerde bekletme,
haslama, 6n kizartma gibi islemlerin tiketici
algisina etkisinin belirlenmesi amaciyla puanlama
ve siralama testleri yapilmistir. Son kizartma islemi
180 + 1°C'de 7 dakika uygulanan 6 farkh islemden
gecirilmis (S6-H; S6-K; Li6-H; Li6-K; Lt6-H; Lt6-K) ve
islemsiz golevez Urlind renk, gevreklik, sertlik, tat,
koku yaghhk
degerlendirilmistir. Sekil 1’de gosterildigi gibi genel

ve orani yoninden
begeni verilerine gére haslama islemi sonrasinda
on kizartma uygulanan Urinlerden sitrik asitli
¢Ozeltide bekletilen Lt6-K en ¢ok begenilen, sirkeli
¢Ozeltide bekletilen S6-K ise en az begenilen Urin
olmustur. Yag tutma kapasitesi en yiksek olan
sitrik asitli cozeltide bekletilen Griinlerden Lt6-K,
duyusal analiz sonuglarina gore gevreklik ve yaghlik
oraninda en vyuksek puani almistir. Yag orani
yiksek olan kizartilmis patates tlri Grinler tat
yoniinden en cok begenilmektedir. Okinawa tliri
mor renkli kizartilmis tath patateslerde benzer
sonu¢ elde edilmistir (Oner ve Wall, 2012).
Siralama testine gore golevez Urlinleri en ¢ok
begenilenden en az begenilene Lt6-K, Li6-K, Li6-H,
(kontrol), Lt6é-H, S6-H, S6-K olarak
siralanmaktadir (Sekil 2). Genel olarak sitrik asitli

islemsiz

ve limonlu c¢ozeltide bekletilen ve 6n kizartma
uygulanan Urlinler begenilirken, sirkeli ¢ozeltide
bekletilen Urlinler begenilmemistir.

Sonuglar

Kullanima  hazir  dondurulmus  golevez
Urlinlerinde en yiksek nem orani sirkeli ¢ozeltide
bekletilen ve sadece haslama islemi uygulanan S6-
H Urdnindedir. Son kizartma islemi sonrasinda
driinlerin nem oranlarinda azalma belirlenmistir.
Kizartilmis Urinlerdeki kil orani %3.02 ile %6.05
arasinda degismektedir. Ayrica Urinlerdeki su
tutma kapasitesi azaldik¢a yag tutma kapasitesinin
arttig1 gozlemlenmistir. Son kizartma siiresine bagli

olarak Grtnlerin L* degerinde azalma, a* ve b*
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degerlerinde artma boylece Urin renginde
koyulagsmanin yani sira kirmizilik ve sarilik oldugu
belirlenmigtir. Duyusal analiz sonuglarina gore
sitrik asitli ¢ozeltide bekletilen ve haslama islemi
sonrasinda 6n kizartma uygulanan Lt6-K Griini

genel olarak en ¢ok tercih edilen Griin olmustur.

Ekler

Bu makale Erman Bas’in Gélevezden Yari Mamiil
Uriin Gelistirme Uzerine Bir Arastirma bashkl
yiksek lisans tezinden Gretilmistir.

Cikar Catigsmasi Makale
aralarinda herhangi bir ¢ikar ¢atismasi olmadigini

Beyani: yazarlari

beyan ederler.
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