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1. OZET

Bu calismada ¢ift tabanii gelik (CTG) ten-
cerelerde susuz pisirme ile gelensksel tence-
relerde suyla pisirmenin kiyaslanmasi tgin &,
patates ve kabak lizerinde ayrica firinda ve
CTC tencerede susuz pisirmenin kiyaslanmasi
:c;m et lizerinde pisirme denemeleri yapilmis
Ve sonuglar enerji tirketimi, duyusal nitelikler
ve bazi besin dgelerinin korunma diizeyleri agi-
sindan degjerlendirmeye tabi tutulmustur,

CTC tencerede susuz pigirme ve gelenek-
sel tencerslerde sulu pisirme figin gerekli ya-
kit miktarlar kiyaslanmasinda, geleneksel pi-
sirme igin gerekli enerjinin yarisimin susuz pi-
girme igin yeterli oldudu saptanmistir. Bir bag
ka ifade ile GTC tencerede susuz pisirme ile,
sulu pisirmeye kiyasla % 50 dolayinda ener;i
tasarrufu saglanabiimektedir.

Geleneksel yontemle sulu pi$iriieh yiye-
cekler ile CTC tencerede susuz pisirilen yiye-
cekler, duyusal degerlendirmeye tabi tutuldu-
gunda susuz pisirilenlerin belirgin bigimde Us-
tin lezzet ve dokuda oldugu saptanmistir. Renk
agisindan ise ‘et ve patateste susuz pisirme,
kabakta ise sufu pisirmenin daha iyl sonug
verdigi saptanmgtir, J

Besin Ggeleri (vitamin, mineral madde)
kayiplanimn beilrlenmesi, pigirilen materyalin
cesidine gdre Gnemieri agisindan patates ve
kabakta C vitamini ve kalsiyum, ette B, vita-
mini ve demir tayinlerine dayandiriinmstir, Ge-
nelde sulu pisirmede besin &gesi skaynpfarmm
daha fazia oldugu saptanmistir. Geleneksel
yontemle sulu pisirilenlere kiyasla CTG ten-
cerelerde susuz pisirilen patateste % 30 da-
ha fazla, kabakta % 11 daha fazla C vitamini,
ette % 54 daha fazla B, vitamini ve % 33 daha
fazia- demir korunabilmektedir,

Et pisirmede CTC tencere ile firin kullani-
minin kiyaslanmasinda ise duyusal nitelikler
bakimundan es {itiin elde edilebildigi, buna kar-
sitk firinda 26 kat daha’ fazla yakit gerekli
oldugu saptanmistir. GTG tencerede susuz pi-
girilen ete kiyasia % 48 daha fazla demir ve
44 kat daha fazla B, vitamini korunabilmek-
tedir.

SUMMARY

Comparison of cooking without added wa-
ter in double - bottomn stainless steo! pots with
conventional cooking methods. .

Cooking experiments on meat, potatoes
and squash on stove showed thit about 50 %
energy could be saved by cooking without
added water along with better texture and fla-
vor, and vitamin retentions can be increased
by 11 % . 54 % depending on the food and
specific vitamin. {dentical products were obta-
ined by cooking meat in double - bottom pot
without added water and cooking in the oven
while 44 times more vitamin B, and 48 %
more iron is last.

2. GIRiS

Giniimiizde gesitli firmalarca Gretilen CTG
tencereler piyasada giderek yayginlasmakta ve
tencare Ureticileri gerek enerii ve zaman ta-

-sarrufu gerekse besin Sgelerinin  korunmasi

agisindan sozkonusu tencerelerin geleneksel
tencerelere Gstinligiing  one siirmektedirler.
Bu firmalardan birinin bolimimize bagvurusu
iizerine baglayan bu gahsmada sbzkonusu id-
dialanina gegerlilik diizeyinin kantitatif olarak
saptanmasi amaclandimimistir,

Pisirme yontemleriyle ilgili olarak sebze
haslamada Niles (12) sebzelerin kaynamakta
olan suya ilave edilerek pisirilmesini dnermek-
tedir. Lowe {9} ve Paul ve Palmer (19) stan-
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dart ‘et pigirme yOntemlerl vermislerdir. Gele-
neksel tencerede sulu pisirme igin et yiizey-
lerinin kisa siire kizgin tencere tabamiyla te-
mast suretiyle yapilan 8n kizartmayr takiben
kaynar su ilavesiyle pisirmenin, besin &geleri
ve su kaybnu asgariye indiren bir yéntem oldu-
gu bildirilmektedir. Firinda pisirmede ise opti-
mal firn sicakhidmin 160 - 165°C dolayinda ol-
dugu ve st pisirme diizeyinin merkez sicakhgin
63-85°C'a ylikseltilmesi suretiyle az pismis
(rare) ile ¢ok pismis (well-done) arahginda
ayarlanabllecedi isaret edilmektedir. Tomek
(23), finnda Tirk afiz zevkine hitabeder di-
zeyde pisirilmis etin merkez sicaklifinin 80°C'a
ulasmas) yoluyla elde edilebildigini saptamis-
tir.

Sebzelerin duyusal degierlendirilmesinde
gesitli calismalarda kriterin doku ve lezzet ola.
rak secildigi bildirilmekiedir {(21). Et materyalj
{izerinde yapilan gahismalarda duyusal kalite
kriteri olarak Marshall ve ark. {11) ile Headley
ve Jleobson [8) sululuk, lezzet ve cignenebi-
lirlik, Hood (7) ise sululuk, lezzet ve yuniusak-
fik lizerinde durmusiardir.

Sebze ve meyvelerde vitaminlerden 1sisal
istemlerde &zellikle C vitamininin 6nem tasidi-
gt bildirilmektedir (3). Zaccharias (24), cesitli
pigirme yontemlerinin neden oldugu C vitami-
ni kaywplaring iliskin galismasinda, degisik ba.
singlar altinda ve dolayisiyla defisik swcaklik-
larda pisiriimis patateslerde C vitamini kayh:-
nin sicakhik yoniinde arttitn, aym kosullarda
soyuimadan ve soyuldukian sonra pisirilen pa.
tateslerden soyulmamus olanlarda daha fazla
G vitamininin korundugunu saptansiir,

Noble ve Gomez (13, 14, 15, 16) sifr,
koyun, domuz etleri ve iriinlerinde degisik pi-
sirme yontemlerine iliskin galismalarinda 8, ve
B, vitaminleri kriter olarak segmislerdir. Nobie
(17}, n kizartma - su ilavesiyle pisirme (bra-
ising] ybntemiyle pisiribmis siir etlerinin de-
gisik bolgelerinde B, vitamininin korunma dii.
zeylerinin % 62-73 arahginda oldugunu sap-
tamisiir.

Lyenger ve ark. (10) degisik yéntemlerle
pisirilmis etlerde protein kayiplarina iliskin ca-
hismalarinda baslangictaki  protein yiizdesinin
pigirmeyle yiikseldigini ancak bunun esas iti-

bariyle toplam agirligin pisirme sirasindaki su
kaybi nedeniyle azalmasindan ileri geldigini
saptamiglardir.

3. MATERVAL . METOD

Dename materyali segiminde katkisiz pi-
sirme ile dofrudan titketilebilecek nitelik ka-
zandirabilme agisindan patates, kabak ve et se.
cilmistir,

Gesitli yéntemlerle pisirilen yiyeceklerde
olelimii yapilarak kiyaslanacak besin ddelerinin
belirlenmesinde ise materyalin cesidine gbre
agrrlik tastyan Ggelere 6nem verilmistir. S8z-
gelimi etlerde B, ve B, vitaminleri izerine ¢a-
hgmalar bildiriimis  olmakla birlikte diyette
B, vitamininin temel kaynad: bitkisel kdkenli
oldugundan (2}, esas itibariyle etlerden sagla-
nan B, vitamini kriter olarak daha anlaml 00-
rilmfiistlir.

3.4. Materyal

Patates igin hasat bdlgesi, depolama ve
patates cesidini olabildigince benzer kilabil
mek igin toptancr halinden bir guval (80 kg)
patates temin edilmis, her pisirme denemesi
icin benzer afirhk {140 - 145 g} ve biylklikte
{bliylik eksen 6.2-7 cm, kilgiik eksen 5.2- 5.7
cm) 4 adet segilerek kullantimistir,

Pigirme denemelerinin bitiminde 4 patate-
sin kabuklari soyulmus, 2 adedi dilimlenerek
duyusal teste tabi tutulmus, diger 2 adedi de
C vitamini ve kalsiyum tayini igin kullanitmig-
tir. ’

Kabak cesldi olarak renk acisindan daha
iyl giziemleme imkami verebilmesi nedeniyle
Girit kabadi secilmistir, Kabuklarn kazinan ka-
baklar boyuna ddrt pargaya, enine de ikiye bo-
linmils ve tencere tabanlarinin tiimini iki sira
halinde kaplayacak miktarda kullamlmigtr,

Etle ilgili denemelerde plsirme gahsmala-

rina uygunlugu (19) agisindan biceps femoris

kasi (nuar) secilmistir. 5-85 em ¢apmdaki
biceps femoris kaslar, pisirme Hncesinde orta
pargas: silindir seklinde kalacak bigimde ucla-
rindan kesilmis ve kesilen pargalar ¢i§ Hmegi
olugturmustur. Dizglin orta parca pisirme ki
yaslamalari igin esit iki pargaya boliinerek kul-’
landmistir. CTC tencerenin finn ile kiyaslan-
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masinda bu pargatar biitiin olarak pigitiimig,
diger. tencereler ile kiyaslamada ise bu parga-

fardan kesilmis 2.5 cm eninde figer dilim kui-’

lanilmuste. ,
3.2. Meiod

3.2.41. Tencereler

Deneysel ¢alismada kullamian tencetelerin
taban ve agiz caplanyla yiiksekiikieri ve et ka-
Imlrklar tablo 1'de verilmigtir.

Tablo 1. Deney tencerelerinin boyutlarn

B Taban Adiz _ Et
Tencere Tipi  Gam Cap  Viikseklik Kalinhd
(em) (cm) (cm) (mm)

Cift Tabanli 17 20 8 0.9

Gelik _

Allminyum 17 20 7 1.0-1.1
16-1.7

Emaye 15 20 , 10

Cegitli tencere ve pigirme ydntemlerinin
kiyasianmasinda dncelikle emaye ve aliminyum
rencerelerin kiyaslanmasina ydnelik on dene-
meler yapilmig ve arada kayda defier bir fark
bulunmadifinin saptanmas: lizerine g:"all$manm
devaminda gelenekse!l tencerelerden sadece
biri kullaniimistir.

3.2.2. Pisirme Diizenedi

~ Pisirme igin likit petrol gazi (tiipgez) ile
galisan bir dért ocakli mutfak fipi firin (Auer
621 m) rkull-amim@"'tlr. Harcanan gaz miktaria-
riun Glolimdt igin tiipgaz detantdel gtk le
firin gaz girisi arasina sirastyla baglanan bir
kuru kdrGkli havagazi sayact {(cotimeter - Bru-
xelles) ve 20-2100 mi/dak 8lglim aralikli ro-
tametre {Giimant, Size No. 11) kullamimigtir.

Ocakta pisirme sirasinda et yada paiate-
sin 181l merkezinde yada tencere igindeki suda
sicakhigin  dlglimi ve kaydedilmesinde bakir -
konstant'tari terrhokupu”a_r ve yazict {franso-
komp - 250) kullandmustir. Yapilan 6n deneme
lerde altiminyum yada emaye tencerede kapak-
la tencere arasindan daldirilan termokupt tell-
nin Slglilebilir bir enerji kaybina neden -olma-
difr saptandifindan aliminyum ve emaye fen-
cerelerde bu ydntem kullanilmig, CTG tencere-

‘de ise kapak delinerek hava yada buhar ¢ikigi

olmayacak §'ekiidé pasolu ve contali termokupl
girisleri saglanmistir. Firinda pisirmede et s~
cakhgl, parcanin orta noktasina daldirilan et
termometresi ile Bledlmiigtir.

3.2.3. Pisirme Yoniemleri -

Tim ogcakta pigirmelerde firindaki orta hoy
ocakiardan belli bir tanesi kullamimigtir. Su-
suz pisirme ve haglamada es pisme diizeyinin
saptanmasinda 0igiit olarak kabak ve patatesie
doku, ette cignenebilirlik kullanifmustir, Hasgla-
ma suyunun kaynamasina, susuz pisirmede
CTC tencere kapa@inin elin dis yiizeyini rahat-
siz edecek 6lglide 1sinmasina kadar ocaﬁ’._n yari
actkhigs, daha sonra ocadin yanar durumda tu-

_tulabiidigi en kisik dizey kullanilmistir, Kaba-

gin susuz pisirilmesinde renk bozulmasini on-
lemek amacr ile baslangigtan itibaren en kisik
diizeyde ates kullamimistir. Harcanan gaz mik-
tarimin hesaplanmasinda  havagazi sayacindan
duyarli okuma oiapafi bulunmadifindan rota-
metreden okunan gaz zkis hizy degerlerinin o
akis hizinda atesin yandifi sire ile garpimi
yapilmig ve belli bir pisirme igin sdzkonusu
yitksek ates ve kisik ates siirelerine karst go-
len harcamalarin toplami ahinmigtir.

Tim pisirme denemelerinde tencere yada
firinda pisirilen materyal, pisirne bncesinde ve
sonrasinda tartilarak pisme kayiplan saptanmig-
iy,

3.2.3.1. Isisal Verim

Yar aciklikta ocakia geleneksol tencereler.
de belli miktarda suyu 20°C’tan kaynama nok-
tast olan 100°C'a 1sitabilmek igin ¢erskli yakit
miktari dlgiilerek bu kosullarda yakit gazinin
1sisal dederinin viizde kacindan yarariamidig
saptfanmistir.

3.2.3.2, Patates Pisirme

Pisirme denemelerinde boyut ve agiritklar
3.1'de verilen 4 adet patates kuilamimig, hag-
iamada patateslerin zerini Orteceik kadar (600
ml)} su ekiendikten sonra suyun kaynamasina
kadar yliksek ateste, daha sonra 30 dak. kisik
ateste pisirilmistir. CTC tencerede susuz pisir-
mede firmanin pigirme talimati uyarmnca ten.
cere kapadl elin dis yliziini rahatsiz edecaek
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lgtide isinana kadar yilksek ates, daha sonra
kapak kenarindan buhar gikis: gdzlenene kadar
kistk ates kullanilmms, ocak kapatildiktan sonra
pisirme siiresi kadar kapak agiimadan bekletil-
migtir.

Bu suretle haglama ve susuz pisirmede
elde edilen doku agisindan ayni pisme diize-
yindeki patatesler duyusal degerlendirmeye ta-
bi tutulmus, ayrica kalsiyum ve G vitamini ta-
yinleri yapilmistir,

3.2.3.3. Kabak Pisirme

Pigirme denemelerinde boyutlari 3.1'de ve-

rilen kebaklar tencere tabamnda iki sira olus-

turacak miktarda kullamilmistir. Haslamada ka-
baklarin Gzerini drtecek kadar {500 ml) su ayr
bir kapta kaynatildiktan sonra kabaga eklene
rek kisik ateste 15 dak. stre ile pisirilmistir
(12). Susuz pisirmede isz renk bozulmasim
asgaride tutabilmek amaciyla baslangigtan iti.
baren lusik ates kullaniimus, kapak kenarndan
buhar cig! gdzlendifinde pisirmeye son veril-
mis ve pisme siiresi kadar kapak agiimadan
bekletilmistir. Bu suretle haslama ve susuz pi-
sirmede ¢lde edilen doku agisindan aym pisme
diizeyindeki kabaklar duyusal degerlendirmeye
tabi tutuimug ve C vitamini tayinleri yapilmig-
tir.

3.2.3.4. Et Pigirme

" Ocakta et plgirme denemelerinde Hoyut.
lars 3.1'de wverilen Ug¢ dilim biceps femoris kul-
laniimistir. Sulu pisirme yontemi olarak Paul
ve Palmer (19) tarafindan onerilen sekilde di-
limlerin dstiini orimeye yeterli (500 mi} su
ayri bir kapta kaynatilnus, deney tenceresinde
et dilimleri &1l merkez sicaklikiar 85°C'a ula-
sincaya kadar susuz olarak kisik ateste rsiil-
diktan sonra, dider kaptaki su eklenmis ve vi-
ne kisik ateste eklenen suyun kaynamaya bas-

lamasindan itibaren 25 dak. sireyle pisirme

- tamamlanmigtir. CTG tencerede firmanin pigir-
me talimati uyarinca kapak elin dis ylziing
rahatsiz edecek Olglide 1stilana kadar yitkse:
ftes, daha sonra diizglin buhar cikisi bitinceye
kadar lagik ates kullamilmis, ocak kapatildiice
tan sonra kapak agiimadan pisme siresj kadar
bekletiimigtir.

Bu suretfe sulu ve susuz pisirmede ‘elde

editen, gignenebilirtik actsindan ayn: pisme dit-

zeyindeki etler duyusal degerlendirmeye tabi
tutulmus ayrica B, vitamini ve demir tayinler
yapimistir,

CTC tencerede pisirme ile firnda pisirme-
nin kiyaslanmasinda 8.5 em gapinda ve 10.5 cm
boyunda pargalar kutlamlmistir, Firinda pisir-
mede 163°C sicakliga 1sitilmis firina tepsi igin-
de, agik olarak koyulan et, orta nokta sicakii-
g1 80°C olanakadar pisiriimistir {19). Aym bo-
yutta parganin CTC tencerede pisirilmesinde
firmanin talimati uyarinca tencere kapadr acik
olarak kizdinlmus, et 5 dak. siire ile gesitli ko-
numlarda yiizeylerinden isitdmus, kapak kapa-
tilarak 25 dak. pigirildikten sonra, et ters yiz
edilip kapatilarak 25 dak. daha pisirilmis ve
ocak kapatilarak 55 dak. kapak acilmadan bek-
fetilmigtir. Pisirme isleminin bagindan itibaren
kistk ates kullamifmistir. Bu suretle ¢TC ten-
cerede ve finnda susuz pisirmede elde edilen,
cignenebiliritk acisindan ayni pisme diizeyin-
deki etler duyusal degerlendirmeye tabi tutul-
mus, ayrica B, vitamini ve demir tayinleri ya-
pilmistir,

324, Duyusal Degerlendirme Yintemieri

Duyusal dederlendirmede laboratuvar tipi
panel kullanilmistir. Patatesin doku ve fezzet
duyusal kalite kriteri olarak ele alinmig ve sé6z-
konusu tzellikler 5 kisitik bir panel tarafindan
5 .puan tizerinden (5 cgok ivi - 1 g¢ok kotd)
degerlendirilmis, renk agisindan kiyaslamayla
yetinlimistir. Kabakta renk, doku ve lezzet du-
yusal kalite kriterleri olarak ele ahnmis ve {i¢ -
kigilik bir panel tarafindan 5 puan {izerinden
degerlendiriimistir. '

Ette gidnenebiliriik, sululuk, aroma . lezzet
ve genel degerlendirme duyusal kalite 6zellik-
leri olarak ele altnmus ve herbiri 5 puan dize-
rinden Gi¢ kisilik bir panel tarafindan degerlen-
dirilmistir. Renk agisindan ette de kiyaslamay-
la yetinilmistir. )

3.2.5. Kimyasal Analiz Yéntemieri

Vitamin, mingral ve protein tayinlerinde
standart yontemler kullanilmistir,

3.2,5.1. G Vitamini Tayini

C Vitamini (Askorbik Asit) tayininde 2.6 -
Dikiorofenolindofenol boyanin Askorbik asitle
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“indirgenmesi ilkesine dayail titrasyon ytntemi
* kullanilmisty (4}, :

' 3.2.5.2. B, Vitamini Tayini

A:Bz vitamini '(Hiboﬂavin}: ’eéyin"inde ribofla- -

_ vinin fluoresans verme bzelligine dayali, ayrin-
" tilan Anon, (1)'de verilen fluorometrik tayin
yéntemi kullamimistir. 1Gyma makinasindan
3 kez gegiriimig Grnekleri, blenderde 250 ml
0.1 N HCI ile parcalandiktan sonra 0.1 N HCI
lle 500 mi'ye tamamlanmis ve bundan alinan
ur. Fluorometrik 8lglimler 318 mm dalga bo-
yunda UV - VIS spektrofotometre (PYE Unicam,
SP 8 - 100} de yaptlmusgtir,

3.2.53. Kalsiyum Tayini

Kalsiyum tayininde oksalat tuzunun ¢ikid-
ritmesinden sonra siilfiirik asitle gozdiiriilmesi
ve daha sonra potasyum permanganatia tiiras-
yonu ilkesine dayaly yontem (20} kuilanztmm-
tir,

3.2.5.4. Demir Tayini

Demir tayininde ornek Horwita (8)'de ve-
rilen biginde kuru yakma ydntemiyle yakilmis
ve 3 N HCI ile asitiendirilerek, ayrintilar Scric-
ker ve ark. (21)'de verilen yontemle atomik
absorpsiyon spektrofolometresi  (PYE Unicam
SP9) kullanlarak tayin edilmistir.

4. -DENEYSEL BULGULAR

Deneyse! bulgular tablo 2, 3, 4 ve S'de
topluca dzetlenmigtir. Tablolar, paralel olarak,
birbirleriyie kiyaslanmak Uzere yiriitilen dene-
melerin sonuglann birarada igerecek bigimde
diizenlenmistir. Kiyaslanan iki ybntemin naden
oldugu adirlik kayiplarinin birbirlyle aym olma-
digr kiyaslamalara iliskin tablolarda agsrhk ka-
yiplart da vern!m:gstzr

4.1, Enerji Titketimi

Gelenekse! tencerelerin  herhangl birinde

1 litre suyun sicaklifim 20°C'den 100°C'a yitk-
_ seltmek i¢in oda kosullan (23°C, 1 atm) al-
tinda ®lgliimis 5.4 litre gaz gerekli olmakta-
dir: ‘

susuz p|$mlmes: igin oda kogui[aﬂnda dlgtl-

. .miig 4.2 litre, haslama’ igin ise aym k0$u1§arda ‘

78 litre gaz gereki; olmiktadxr TPAQ izmir ra-

Pata‘ces prg:rmede yakla$|k 500 g patatesin '

finerisinin spesifikasyonunda likit petrol gazi
(LPG)'min kalorifik dederi12000 kcal/kg olarak
veriimektedir, Buna géire 23°C ve 1 atm'de 6l-

~ gilen 1 litre LPG'nin 1s1} dederi 88 kJ, yari agtk

ocakta 1sisal verim % 70'dir. Birbagka deyisle
susuz pisirmede haglamaya kiyasla % 46 ora-
ninda enerji tasarrufu saglanmaktadir.

Kabak pisirmede ise susuz pigirme ije hag.
lamaya kiyasla % 49 oraninda tasarruf saglan-
maktadir.

Ocakia et pisirmede sulu ydntemde bir 6n
1sitma uygulanmis olmasina ragmen oda ko-
sullaninda 7.5 litre, susuz pisirmede Ise ayni
kosullarda 3.6 litre gaz gerekmektedir. Diger
bir deyisle, susuz pigirmede sulu pigirmeye
kiyasla % 52 oraninda ‘enerji tasarrufu saglan-
maktadrr. Biiyiik parga halindeki etin CTC ten.
cerede pisirilmesi, firinda pisirmeyie kiyas-
landiginda ise firinda, tencerede gerekenin 28
kati enerji titketildigi saptanmistir.

4.2, Duyusa! Dederiendirme

Tablo 2'den de gorileced] gibi CTC ten-
cerede susuz pisen patafes dokusu 5 (Cok iyi)
ve lezzeti 5 (Cok iyi) puan ile, haslanan pata-
tesin dokusu 4 (lyil, lezzeti 3 {Orta) puan ile
duyusal olarak degerlendiriimistir.

Sonuclardan anlasilacad) gibi CTG tence-
redepisen patates: diger tencerede'pigene go-
re doku ve lezzer bakimindan daha tyi bulun-
mustur. Renk acisindan kiyaslamada GTG ten-
cerede susuz pisen patates haslanmis olandan
daha Gstin bulurmustur. Tablo 3'den de gdri-
lebilecedi gibi ¢ift tabanlt tencere ve allimin-
yum tencerede pisen kabaklarin dokusu § {Gok
ivi} ve lezzetl 4 [iyi} olmak {izere es puanlar
almis ancak renk bakimindan hasiama yénte-
mi 5 {Cok ivi}, CTC tencere ise 4 (lyi) puania
degerlendiriimigtir.

Tablo 4'de ise CTC tencerede pisen etin
cignenebilirligi 3 (Orta), sululugu 2 (Ksth),
aroma . lezzeti 4 (lyi), genel degeriendirmesi
ise 3 (Orta) puan ile, alﬁminwm tencerede
pisen et ise ¢ignenebilirtigi 3 {Orta), sulutugu
2 (Koti) puan ile duyusal olarak dederlendiril-
mistir. Sonuclardan da anlasilacadi gibi GTC
tericerede pisen et dzellikleri aroma. .. lezzet
bakimindan diger -tencerede piséne gbre gok
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daha iyl bulunmustur, Renk agisindan kiyas!a-
mada ¢ift tabanli gelik tencerede susuz pigen
etin haslanmis ‘etten #stiin oldufu saptanmig-
i, ‘

CTC tencere ve firinda pisen etlere ait
duyusal degerlendirme sonuglarim igeren tab.

Tablo 2, Patates Pisirme

o 5'den goriecedi dzere her 1ki yontemde ¢ig-
nenebilirik 5 (Gok iyi), sululuk 4 (lyi), aroma -
lezzet 4 (lyi} ve genel degerlendirme 5 (Cok
iyl} olarak es puanlar almistir. CTC tencerede
susuz pigen et ile firnda pigen et arasinda
renk agisindan da farkiihk bulunmamaktadir,

Pigirme Yontemler

. Gig Haslama Susuz Pigirme (GTC)
Kalsiyum mg/100 g 34.0 35.0 36.0
C Vitamini mg/100g 13.0 65 85
Puyusal Degerlendirme 7
Doku 4 5
Lezzet 3 . 5
Pisirme SiOres! {dak.) 3 30
Harcanan Gaz Miktar 78 4.2
(23°C ve 1 atm'da Glgiilen, litre}
Tablo 3. Kabak Pisirme
4_ Pigirme Yéntemleri
Gig Haslama Susuz Pigirme (CTG)
C Vitamini mg/100g 23.0 7.9 8.9 '
Duyusal Degerlendirme ' :
Doku 5 | 5
Lezzet & 4
Renk 5 4
Pisirme Siiresi (dak.) 5 25
Harcanan Gaz Miktar 38 ' 20
{23°C ve 1 atm'de .6igﬁfen, Htre}
Adrrhk Kaybt % g 2 9

1

43. Besin Ogeleri

Bir fikir vermek (zere pigmis materyale
ek olarak gig materyaldeki besin 6gesi diizey-
leri de tablolarda veriimigtir. Isisal bir islem
olan pisirmenin ne sgekilde ylirltiilirse yiri-
tlilsiin besin 6desi kayiplarina neden olmasi
bekienen bir sonugtur. '

Pislrme ybntemlerinin karsilagtinimasinda
bu nedenle iki sekilde pisirilmis materyalin bir-

birlertyle kiyaslanmasi daha anlamh goritimiis-
tr. ' .
Kalsiyum : Sulu yada susuz pismis pata-
teslerde kalslyum -igerigi bakimindan &nemli
bir fark saptanmamigtir. Haglama suyu olarak
kullamilan sehir suyunda da sebzelere benzer
dilzeyde kalsiyum bulunmast agisindan bekle-

hene uygun crkan bu sonug {zerine kabaklar-

da kalslyum fayini yapilmamustir.
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@ Vitamini : Susuz pigen patateste hag-
lanrmsa kiyasla % 30 daha fazla, susuz pigen
kabakta haslanmisa kiyasla % 11 daha fazla
C vitéhln-i séptanmlgtxr.

" Demir : Susuz pigen ette sulu pigene ki-
yas[a %% 33 daha fazla, firnda pigene kiyasla
o, 48 daha fazla demir bulunmaktadir.

B, Vitamini : Susuz pigen elte sulu pige-
ne kiyasla % 54 daha fazla, firnda pisene ki-
yasla 4.4 kat daha fazla B, vitamini saptan-
mighir.

Besin fdelerinin ayr: ayrl dederiendirilime-
terinden de gbriildigi gibi susuz pisirmede vi-
tamin ve mineral kayiplar: dnemii dlgiide daha
daha diisiik diizeyde kaimaktadir.

Tablo 4. Ocakta Et Pisirme (5 cm gap, 2,5 om kalinhgndaki dilimler)

Pisirme Yéntemleri

Gig Susuz, Firinda Susuz, Ocakia (GTG)

Bemir (ppm) 205 139 185
Riboflavin 0.218 0.048 0.074
{vit. B,, mg/10043
Duyusal Degerlendirme

" Gi@inenebitirlik 3 3
Suiuluk 2 2

. Aroma‘ lezzet 1 4
Genel Degerlendirme 2 3
Pisirme Siresi (dak.) 42 25
Harcanan Gaz Miktan e 7.5 38

~ (23°C ve 1 atm'de dlgiilen, litre}

Tablo 5. Firinda ve GTC Tencerede Et Pigirme (8.5 cm ¢ap, 10,5 ¢m boyunda

parg.aiar}
Pigirme Yontemleri
. Cig . Sulu Pigirme Susuz Pisirme (CGTC)
" Demir (ppm} ' 205 115 , 17.0
Riboflavin 0.223 0.012 0.065
{Vit. B, mg/100 g)
Duyusal Degerlendir-me
¢ 'gnenebilirtik ] 5
Sulutuk 4 4
Aroma - fezzet 4 4
Genel Degerlendirme 5 5
*"Pigirme Siresi (dak.) 120 55
Harcanan Gaz Miktar 126.9 48
“(23°C ve 1 atm'de Olgiilen, litre)
. Agrrlik Kaybt % 340 - 36.0
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5. TARTISMA ve SONUGC

Geleneksel yontemle sulu pisirmeye. kiyas-
la Gift tabanlt gelik tencerede susuz pisirme
yéntemi, patates, kabak ve ette sirasiyla % 46,
% 49 ve % 52 yada ‘genelde % 50 dolayinda
enerji tasarrufu sadlayabilmeldedir. Bir ‘ba$i<'a
deyisle iki brim enerji ile susuz pisirilebilen
Odrencilerin sulu pisirlimesi yaklastk Ug¢ birim
enerji gerekmekiedir. Bu liclincli hirim enerji,
esas itibariyle sulu pisirme yonteminde 1sitma
ortamy ofarak kullamlan suyun isimmast igin

gerekli enerji miktarma karst gelmektedir. Stz

gelimi 550 g patatesin sulu pigirilmesinde pata-

teslerin temaminin su icinde tutulabilmesi igin

600 mi suyun 20°C’dan 100°C'a isitilmas) 200
kj enerji gerektirir, Bu enerfi miktarini 1sil dege.
ri 88 kj/litre olan ve % 70 verimle enerji veren
LPG'nin 3.2 litresi saglar. Sulu ve susuz pisirilen
patatesler igin kullanilan LPG miktarlar: arasin-
daki farkise tablo 2'den de anlasilacag: g1b1 36
litredir.

Geleneksel yéntemle sulu yada GTC ten-
cerede susuz olarak es pisme dizeylerinde
pigirilmis yivecekierin klyas!ama}r duyusal test-
teri; patateste doku, lezzet ve renk, ette lezzet
renk ve genel dederlendirme agisindan susuz
pismenin, kabakta ise renk acisindan sulu pigir.
_ menin Ustinliglintt gostermistir.

Genelde susuz pismis viveceklerin daha
lezzetli olusu ortamda su bulundugunda baz
lezzet maddelerinin SZUtf-enmesi $ef<linde agtk-
lanabilir, |

Doku acisindan sadece patsteste farkhlik
gbriilmesi, sulu vada susuz pisirmenin muhte-
melen nisasta gelatinizasyon {zerinde etkili
oldugunu géstermektedir.

= 'Bebzelerin yesil rengini veren 'kIOYOfI] yuk-"
sek sicakhikia oksijenin bulundugu ortamda Ma
iyonunun H iyonu ile yer deg;$’c:rme51 suretsyle
sarimst renkli feotifine donu$mektedlr (8, 18).
Haslanm;s;. kabekta rengin daha Ustiin bulunma-
1, haglama suyunun kabadm Klorofilinin hava
il’e temasimi kesmek suretiyle feofitine doniig-
mesini engellemesi seklinde agiklanabilir,

Besin dgeleri agisindan, genelde sulu pisir-
menin daha yiiksek kayiplara neden oldugu sap-
tanmigtir. Geleneksel ydntemle sulu pisitilen-
lere kryasla, GTC tencerelerde susuz pisirilen
patateste % 30 daha fazla, kabakta % 11 dana
fazla C vitaminini, ette % 54 daha fazla B, vita-
mini ve % 33 daha fazla demir Korunabilmekte.
dir. Ortamda haglama ‘suyunun bulunusunun,
suda ¢bziinebilen bu besin dgelerinin dzitlen-
mesine neden olaca@i agiktir, Buna ek olarak

- 1st transfer katsayisintn  daha- yiiksek oldugu

sulu ortamda 1smin pismekte . olan materyalde
penetrasyonu daha kolay ofdugulnda'n istya has-
sas besin Ogelerindeki bozulmanin daha fazla
olmast beklenir. Ftte istya duyarhhgl sbzkonusu
olmayan demire {yasla B, vitamininin daha fyi
korunmus ofmasr, bu gérﬁ$ﬁ destekler nitelikte-
dir. '

Et materyali {izerinde ocakta ve firinda su-
suz -p'iairmenin kiyaslanmasi, (}TC tencerede
ocakta pisirme ile firinda p isiriimise benzer
Jezzet ve dokuda eteide edilmesi lizerinde c¢a-
igmaya cahi! edilmistir. Nitekim tablo 5'den de
anlasilacagd) gibi ocakia ve firinda susuz pisir'.
ien etlerin duyusal defertendirilmesi tamamen
es nitelikte olduklarint gbstermektedir. Firin
kullanimu ile 26 kat daha fazla enerji harcana-
rak duyusal yénden herhangi bir tistinlagi ol-
mayan ayrica tineral ve Ozellikle vitamm agi-

. sindan daha dusuk kalitede bir et pisirme sag-

fanmistir,
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