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Aragtirmada Ganakkale ybresinde yetigti-
rilen bezelye ve yesil fasiilyenin taze oOzellik-
lerinde, konserve igleminin ve dondurarak mu-
hafaza gekillerinin etkileri aragtinimigtir, Bu
amagla orneklerin toplam kurumadde, nigasta,
toplam seker, protein, vitamin C miktarler ve
yesil renk deggerleri incelenmigtir. Bezelye ve

yegll fasiilyenin dondurularak muhafazasinda, -

konserve seklinde islemeye oranla yesil renk,
toplam sekerler, protein ve vitamin C dederleri
daha iyi bir sekilde korunmustur.

GiRis

Bezelye ve yesil fasiilye bugiine kadar kon-
serve seklinde degerlendirilerek yara‘rlaﬁllan
en dnemli sebze tﬁrlerindendir. Bunlarmm sicak
konservasyonlari neticesinde yapilarinda bazi
kayiplar ve zararlanmalar oldugu bilinmektedir.
Bu de§i$1klnkl‘erm 'hangl szelliklerde ve ne mik-
tarlarda oldugu tesbite galigiimaktadir.

' Diinyada gida muhafazasinda Kalite deger-
lerinin daha iyi korundugu goris- ve dnerileriy-

le get:rilen derin dondurma teknigi bu sebze-

lere uygulanarak etkileri aragtinimaktadir.

Galisma konserve sekiinde degerlendirme

ile dondurarak muhatfaza seklinde iki ayn uy-
gulama sonucu. elde edilen bulgular bu teknik-
lerin yarar ve kayiplari agisindan bazi pratik
sonuqlar getwmektedir

GOSNEY [1969] dunyada gida muhafaza-
sinda derin dondurma teknigi uygulamalarina
ticari amaglarla, 1930 yilinda baglandifina isa-
retle, donmug yapida depolamanin bugiin igin
en iyl ve pratik bir muhafaza metodu oldugu-
nu, gidalarin korunmas, greticiden tiketiclye
taginmasi, sezon diginda kullamimas: olanakla-
riyla, muntazem olmiyan arz ve tafebin denge-
lenmesinde ve bu islerin biiyltk capta yapila-
bilmesiyle tekmgln yararlarindan s6z etmekte-
. dir,

~ BATE - SMITH (1967) de smakn‘gm dilgiiral-
mesinin- blyoloji-k olaylari yavaglatmas: nede-
niyle nklmyasal ve enzimatik olaylarin azalmasi
sonucu besi maddeleri ve kalitenin en iyi se-
kilde korunduguna igaret etmektedir.

Bu konuda yapilan caligmalarda oncelikle
hammadde - dzellikleri incelenmis ve materyal
seciminde bazi Gneriler getirllmigtir. Ornegin;
STROHMAIER (1956) yesil fasiilyede kapsiil
igerisindeki danenin bogludunu doldurmasini
ve igleme sonrasi kapsi! {izerinde soyulma ol-
mamasint, KRAMER (1974) fasiilye ve bezel-
yenin C ve B vitamini degerlerlyle, protein kay-
nagi oldugunu, HOHL ve ark. (1947) suda eri-
miven kurumadde miktarinin suda ‘erivenlere -
oranla, yine suda erir gekerlere oranla nigas-
tamin daha yuksek dederde bulundugunu ifade
etmiglerdir,

BURGER ve ark. (1956), ye$ll fasiilye ve
bezelyede wtamm G miktarlarimin 16 - 35 mg/
100 g, B - karoten miktaruun 2 - 6 mg/100 g da,
protein miktanimn % 4 -8 oraminda oldugunu
ve 100 g min 5 kalori verdiklerini saptamislar-
dir. : '

YURDAGEL (1978), lzmir'de yetigtirilen be-
zelye (;e$:tlemnden elde edilen konservelerinde
danenin, 2,17 - 10,33 % nigasta, 2,35-3,97 %
toplam seker, 8,06 - 13,82 % protein icerdigini
tesbit ederek gesit farklii§inin etkisini goster-
migtir. Vitamin C {izerinde gesit farkllimin
dnemli olmadigina . isaret edilen ayni caligma-
da danede 7.14-11,45 mg/i00 g da ve sala-
murada 7.12 - 12,33 mg/100 g vitamin C belir-
lenmis konservede danede kalan vitamin C mik-
tarlarinda farklibk tesbit etmigtir.

SISTRUNK (1969), yesil fasilyede gesit
farkithginm Snemli oldugunu toplam seker, ni-
sasta, suda eriyen pektin, selliloz miktan ve
kabuk soyulma &zelliklerinde farkliliklar mey-
dana getirdigini gOstermigtir. o
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Dondhrulan_l érneklerin depolan,mlén siire-
sinde yapilaninda meydana gelen degigmeierde..

aragtincilar igin yogun galigma konusu olmus-
tur,

~ GUERRANT (1957), yesil fasiilyede don-
mus yapida 1°yil depolamada % 25- 30 vita- -~ -

min C kaybi ve yesil renkte énemli dlgiide agil-

ma gorildijini, VAN DEN BERG (1961), yesil

fasillyenin ‘donmus yapida depolanmasindé ilk
3 ayda pH' degerlerinde 0.2 - 0,3 arasinda de-
gisme, daha 'sonra tedricen azalma ve 2-3 ay

sonrada - baslanglg pH stna donu$ oldugunu sap-

tamistir.

" AWORH ve ark. (1980), bamyanin dondu-
rularak ‘muhafazesinda vitamin C nin 'en fazla
1lk 12 haftada azaldigini,” depolama siiresinin
renk {izefinde e’oklsmm onemli- olmadigini gds-
termiglerdir.. Yine ‘protein degeri 32 hafta si-
reyle depolanan donmus ornektende d'egmme-
den ukalm|$t1r ' :

TWSKENS ve ark [1979} Brukse[ Iahana-
smmn.donmus Grneklerinde yapmis olduklan ¢a-
ligmalarda vitamin .G -nin kalite kaybt igin en
fyi: gbsterge oldufuna
biitiin ve piire halinde Hunter kolorimetresi
-a degerlen ile teshit ve kullamimasinda en
uygun kriter olarak brrenmf$lerd|r )

~ MATERYAL VE METOD

" Denemede 1978 ‘yilinda -Canakkale Biiyiik
Anafarta'dan temin edilen kansik bezelye ile

Biga Flmah'dan temin edilen kilgtksiz kangik
“yesil_fasilye rnekleri kuilamilmigtir, 1979 yi-
_hnda ise Sprinter bezelye ¢esidi ve Yalova

5 cesidi yesil fasiilye tchumlukian temin edil-

m|$ ybremizde yet1$t|nlerek elde edilen urun-
den ornekler alinmugtir.

“'Konserve yapimi : Bezelye drnekleri: pa-
letli ayiricida danelendikten sonra 3 nolu ve
9.5 mm olarak iriliklerine gére standardize edil-
dikten sonra alimis wve 95°C de 3 dakika ‘si-
cak suda haglanmigtir. Haslama suyunda % 0,1
oramnda, yemek tuzu kullamlmistir, 1/1 kg ik
lakli konserve kutularina 490 gr. konan bezel-
ye. {izerine % 15 oranmda tuzlu salamura dol-
. durulmus .ve rkutular kapatllarak 0.7 kg/c:m2 ba-
.sin¢ altinda 19 dakika sterilize. edilmistir. Ye-

igaretle, yesil rengin.

. §il fasillye Srnekleri ise; uglan. alindiktan son-
-ra_95°C. de, 2 dakika sncak suda haglenmis ve

3/2 kg lik kutulara 680 g doldurularak % 1.8
tuz graninda salamura ile kapahimig 0,8 kg/cmz
basing altinda 18 dakika sterilize ediimigtir. -

" Dondurina ve’ depolma'-iﬁleml' "1 Yukerida
haglanma gekilleri agiklanan bezelye ve yegil
fasiilye 6rmekleri haglandiktan sonra 1/2 kg
alinmig, polietilen torbalara k onarak — 30°C
de derin dondurma iinitesinde 1. saat tutulup
dondurulduktan sorra — 18°C de depolanmak
tizere ‘ayr bir muhafaza odasing alinarak depo-
lanmigtir; . :

Laboratu_var calismalari; Taze bezelye ve
yesi! fasiilye drneklerinden igleme &ncesi 2 kez,
konserve edilen ve oda sicaklijinda muhafaza
edilen . 6rnekler ile ayrnica donmus yapida
—18°C de depolana'n orneklerden 6 aylik de-

‘polamadan sonra 2 kez ahnan orneklerde 2 10
- analiz sonucu almm;$t|r

Biitiin drneklerde; bezelye ve yesil fasiilye
esit miktarda su ile Waring Blenderden piire
haline getirildikten sonra 'kullam_iml‘é.tlr.‘ Etiiv-
de 105°C de 3 saat sonunda % toplam kury
madde, {Ross 1959) tarafindan geligtirilen ve
24 dinitrofenol indikatdrii kullanilarak seker
miktarina gdre olusan kirmizr - kahverengin
600 mm dalga boyunda Spektrofotometnk ola-
rak okunan degerleriyle toplam geker mikta-
re belirIenm:stnr Nisasta miktarr (LEES 1958)
e gore yoijun asitle yapilan hidroliz sonucu ay-
ni seker tayln ydniemlyle tesbit ‘edilmistir.
Vitamin C nin tayininde REGNELL (1973)’e gb-
re 2,6 diklorofenolindofenol kullanilmis  renk
dedisimi olugan pembe kirmizi rengin tesbitin-
de titrasyon uygulanmistir, Keldal yéntemiyle
protein tayin edilmis, % 6,25 X N dederi kulla-
mlmigtir, Renk Hunter kolonimetresinde L =
670, —a = 13,7, b = 5.3 yesll renk standar-
dina karsi L, —a ve b degerlert okunmusg ve

—a degeri ye$|I rengin géstergesi olarak kul-
Iam]ml$t|r

Analiz sohuglarl tesadiif parsefleri deneme
duz‘emne gore Menemen 'Bolge Ara$t1rma Ens-
tltusu lstat!st:k umtesmde degerlendmlmls ya-
pilan varyans an31121__ve LSD test sonuclarina
gore drnekler incelenmigtir. - '
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Caligmada bezelye ve yesil fasilyenin is-

leme -Gncesi taze, konserve seklinde oda si-
_ cakhiginda ve donmus yepida da — 18°C de

6 ay siireyle depolanan Grneklerin analiz sonug-
lan alinmigtir, Bu rneklerde kalite gbstergesi
ve besi unsurlar olarak énem kazanan analitik
Gzelliklerden toplam kurumadde, nisasta, pro-
tein, toplam seker, vitamin C miktarlari ile ye-
gil renk degerleri kullantlarak, 1978 ve 1979 yil-
lan iriinlerinde bezelye ic¢in gizelge 1, yesil
fasillye icin ¢izelge 2 dilizentenmistir.

Cizelge 1 ve 2 de bezelye ve yesil fasiil-
yenin ydre kosullarmda ve diriin yillarinda ta-
ze olarak ozellikleri gdrillmektedir. Yine ayni
drneklerden hazirfanan ancak haglama sonrasi
farklhl iki muhafaza yéntemiyle degderlendirilen
konserve ve donmus muhafaza seklinde {riin
Szellikleri bulunmaktadir. Uygulanan teknikler
Oriin taze Ozelliklerinde farkl: etki yapmiglar-

dir. {stemlere gére hangi dzelliklerde kayip ve-

ya zararlanmalarin oldufu izlenmektedir.

Caligmada orneklerin farkl  gekilde etki-
lenmeleri taze dzelliklere gore elde edilen ma-

miil analiz sonuglarinin % oranlarla ifade edi-

len kayip oranlanyla uygulanan tekniklerin kar-
silagtinlmast igin Cizelge 3 diizenlenmistir..

Cizelge 3 incelendiginde derin dondurma
teknigi . konserve seklinde degerlendirmeye
oranla daha az zararlanmiya neden olmug ve-
ya diger bir deyigle lstiin gdrilmiistir.

Donmug yapida yesil renk ok iyi bir ge-
kilde korunmustur. Onem sirasina gbre top-
lam seker, protein ve vitamin C yine donmusg
yapida daha az kayiplar gdstermislerdir. Bu top-

lam kurumadde ve nigastada gdriilen degerler‘

,rzlenmu$t1r

TARTI$MA

Bezelye ve yesil fastilyenin yurdumuzda ta-
ze ve konserve olarak dederlendiritmesi bugii-
ne kadar surmu$ ancask sofuk teknidin gelis-
‘mesine paralel olarak donmus muhafaza sek-
linde deferlendirme imkénlarida itk kez ele
alinmg olmaktadir, BATE-SMITH (1967), don-
mus muhafazanin iiriinlerde kimyasal ve enzi-
matik olaylan vyavaglatarak kaliteyi en iyi se-

kilde korudugunu, GOSNEY (1969) derin: don-
durma teknigi uygulamasinin Ibugun igin en lyi
ve pratnk muhafaza metodu oldujuna isaretle
konunun onemini vurgulayan goriigler getir-
mektedirler. ‘ :

_Galigmada Ganakkale yoresinde yeygin
olarak vyetistirilen ancak kangrk olarek ifade
edilen 1978 yih Uriinii bezelye ve yesil fasillye

drnieklerinde cahsilmig daha sonra 1979 yHi
tirintinde gesgit karigikhdini Snlemek igin be-
zelyed’é Sprinter, yesil fasiilyede Yalova 5 ge-
sidi. denemeye ahnarak sonuclar secilmis ¢e- -
sitler ve karistk popiilasyonda ayri ayn gbril-
miistiir. :

Bezelyenin konserveye islenmesi, gesit
farkiihginin konserve dane  bezelye analitik
ozellikleri {izerinde etkisi' YURDAGEL (1978)
tarafindan Izmir'de ele alinmmstir. Ganakkale'de
uygulanan bu aragtirmanin farkli 8rnekler ve
kosullar altinda getirdigi sonuglar; ilgili arag-
tirmayla karsilagtinldidinda, nisasta % 2.17 -
10.33 verisine kargin. % 7.85-10.95 bulgusu,
toplam sekerin % 235 - 3.97 verisine karsin
% 1.00- 1.35 bulgusu, protein "% 8.06 - 13.82
verisine karsin % 2.75-4.65 bulgusu, vitamin
C nin 7.14-11.45 mg/100 g verisine karsin
5.98 - 7.50 mg/100 g bulgusu bazen uyum gds-
teren bazende farklilk gbsteren degerler ola-
rak ortaya cikrmigtir, '

vBURGEFi ve ark. (1956) donmus yapida be-
zelye ve yesil fasiilyenin % 4-8 oranindaki
protein’ dederinin Snemine -dedinmekte, calig-
mada da % 2.78 - 7.25 oranindaki protein mik-
tarlanyla donmus bezelye ve yesil fasulyenm
drneklerindeki protein miktarlanyla donmus
bezelye ve yesil fasiilyenin &rneklerindeki bul-
gular parelallik gostermistir. Yine vitamin C nin
16 - 35 mg/100 g ayni. sebzelerin donmug yapi-
larinda bulunmasina kargin bizim drneklerimiz-
de 10-13 mg/100 g da vitamin C degeri daha
ditsik dederlerde gérilmiistir, Cesit ve isle-
me “kogullarmin yaninda depo sicaklik ve ko-
sullarininda etkisi- du$unﬁlmel~|dfr |

'Bazelye ve yesil fasulyenm ye$1l renginin
blglilmesinde, TIYSKENS wve ark. (1979) nin
Britksel lahanasinda - biitiin ve piire halinde
Hunter kolorimetresinin —a dederinin kulla-
nikmast ve dnerilmesi ‘sonuc:y tarafimizdan da
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cizelge 3. Bazelye ve y&gil fasﬁlyenin komerveye |§Ienmesinde \re dondumlarak muhufua

) smda taze ozellik[enne gbre meydana gelen ortalama % ltaylp m‘lmrlm

-

% Kaylp Oranlan’

" Bezelye Yesgil Fasulye

TOzellikler ~ Konserve Muhafaza Konserve - Muhafaza
Yesil renk (Hunter —a) 81 0 98 - 1B
Toplam $eker % [Sa-k.Ci-ns.]__ 67 17 S s g
Protein % ~ : 5% 19 24 2
Vitamin C mg/100 g , 76 59 T 72 - 56
Toplam Kurumadde % ' 28 .15 - 2 . 28
Nigasta = . . 25 28 56 B .18

uygulanmugtir. Yesil rengin tesbitinde kalite
olglisii olarak bezelye ve yesil fasiiiyede de
Hunter kolerimetresi —a dederi kullanigh ve
yarayigli bir deger ‘olmﬁstur.

Donmus yamida:ibezelye yesil renginde za-

rarlanma olmamasi, AWORH ve ark, (1980} nin
bamyamin dorxdurularak muhafazasinin renk iize-
rinde Gnemli etkisinin olmadidi sonucunu dog-

_rulayan veya parelellik gdsteren bir butgu ol-

mugtur.

SUMMARY
Comparlsmn of canning and freezing preservat:on processes for peas and green beans

produced in Canakkale Region.

In this study pe_aé and green beans are fa-
vorable for food processing industry were used
with mixed varieties from 1978 crop and pea
variety named Sprinter,
named Yalova 5 from 1979 crop in Gana!akale
-Region.

in —30°C and stored at —18°C were deter-
mined quality changes correspondingly fresh
properties. Quality factors and nutritional va-

lves were selected:as green color, vitamin C.'

green bean variety

The samples after canned .and stored at
room temperature and the others after frozen o

total dry matter, starch, protein and total su-

. gar contents in those vegetables.

Variation analyses and least significant
Differénces-valdes with- 0,05 level were used
to differ samples.

Moreover, some changes in chemical com-
position between two samples were obsarvable
such as green color, total sugar, protein and
vitamin C contents were found -to be lower
losses -in frozen storage oompared to that of
canning process.
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