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Ozet

Bu ¢alismada, farkli haglama siiresi ve kurutma sicakliginin patates ununun fizikokimyasal ve
fonksiyonel 6zelliklerine etkisi incelenmistir. Haglama islemi siiresinin artmasina bagli olarak
nem miktari, kiil icerigi ve enzime direncli nisasta miktarinda azalma tespit edilmistir.
Kontrol grubu 6rneklerin enzime direngli nisasta igerigi %18-23 arasinda degisirken 6n islem
uygulanmis 6rneklerin enzime direncli nisasta igerigi %3-4 oranina kadar azalmistir. Haglama
siiresinin uzamast su baglama kapasitesinde artisa neden olmustur. Bununla birlikte yag
baglama kapasitesi ne kurutma sicaklifi ne de haslama siiresi faktorlerinden istatistiksel
olarak onemli diizeyde etkilenmemistir (p>0,05). Rehidrasyon kapasitesi hem kurutma
sicakliginin artmasi hem de haglama siiresinin uzamasiyla artig gostermistir.

Anahtar Kelimeler: enzime direngli nisasta, fizikokimyasal ve fonksiyonel ozellikler,
haslama, kurutma, patates

The Effects of Thermal Pretreatment on Physicochemical and Functional
Properties of Dehydrated Potato and Potato Flour

Abstract

In this study, the effects of blanching time (0-5-10 minutes) and drying temperature (65-85-
105°C) on physicochemical and functional properties of potato flour were examined. The
contents of moisture, ash, and enzyme-resistant starch decreased with prolonged blanching
time. Enzyme resistant starch content of the control group varied between 18-23 %, while
enzyme-resistant starch content of the pretreated samples decreased down to 3-4 %. Water
binding capacity of the potato flours increased with increasing blanching time. However,
neither the effect of blanching time nor the effect of drying temperature was significant on the
oil binding capacity of the potato flour samples (p>0,05). Rehydration capacity increased
with increasing drying temperature and prolonging blanching time.

Keywords: blanching, drying, enzyme-resistant starch, physicochemical and functional
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1. Giris

Patates (Solanum tuberosum L.), beslenme yonii zengin, uzun raf émriine sahip olan bir gida
triintiidiir. Patates gelismis tilkelerde ortalama giinlik enerjinin 130 kcal, gelismekte olan
tilkelerde ise sadece 41 kcal kadarini karsilayan temel bir besin maddesidir (Ezekiel ve ark.,
2013). Giinlik diyet igerisinde kalorinin  %40-75’1 karbonhidrat kaynaklarindan
saglanmasindan dolayi, karbonhidratlar insan beslenmesinde temel enerji kaynagidir. Patates,
nisasta bakimindan c¢ok zengin olmasinin yani sira tekstiir gelistirme, kivam arttirma gibi
birgok islemde 6nemli rol oynayan ikincil metabolitleri ve kiigiik molekiilleri de yeterli
miktarda icermektedir (Friedman, 1977). Patates nisastasi, yiiksek viskozite saglayarak iyi bir
hamur olusumu sagladigi i¢in kullanildiklar1 gidalarin tekstiiriinii gelistirmede 6zel bir alana
sahiptir. Patates nisastasinin yiiksek su ve yag baglama giicline, diisiik jelatinizasyon
sicakligina sahip olmasi ve jel olusturma egiliminin iyi olmasindan dolayr emiilsifiye
urlinlerde, tilketime hazir toz Uriinlerde ve ekstriide tiriinlerin tretiminde tercih edilmektedir
(Joly ve Anderstein, 2009). Patatese uygulanan kurutma islemi ise, patates dokusunda fiziksel
ve yapisal modifikasyonlara neden olabilmektedir. En yaygin bilinen degisiklik deformasyon
ve boyut kiigiilmesidir. Kurutma islemi siiresince meydana gelen su kaybi ve hiicresel
bilesenlerin ayrilmasi, hiicre duvarlarinda bozulmaya ve hiicresel dokularin yikilmasina neden
olur. Bu durum son iiriinde hacim kaybina neden olur (Troncoso ve Pedreschi, 2009). Patates
unu, yeni Uriinlerin olusturulmasinda fonksiyonel yeterliligi ¢ok iyi olan bir {iriindiir.
Eklendigi tirtinlerde kivam arttirici, renk ve lezzet gelistirici gibi 6zellikler sagladigi i¢in ¢ok
yonlii olarak kullanilabilmektedir (Hadziyev ve Steele, 1979; Avula ve ark., 2006; Raj ve ark.,
2008). Patates ununun, protein igerigi cassava unu ve yam unundan daha yiiksektir. Lif i¢erigi
bakimindan ise rafine bugday unu, misir unu ve pirin¢ unundan daha zengindir. Patates unu,
karbonhidrat ve enerji igerigi yoniinden bugday unu, misir unu Ve piring unu ile kiyaslanabilir.
Patates unu, dilimlenmis patates halkalarinin sicak hava tiinelinde kurutulmasi ve bu islemi
takiben Ogiitme ve elekten gecirme islemleri sonucunda iiretilebilmektedir (Willard ve Hix,
1987; Avula ve ark., 2006; Bastos-Cardoso ve ark., 2007). Kurutma islemi ile iiriiniin nem
icerigi azaltilir ve boylece, mikrobiyal gelisim Onlenerek raf dmrii uzatilir. Patates ununun
fizikokimyasal ve fonksiyonel oOzellikleri isleme ve iretim metoduna gore farklilik
gosterebilmektedir. Haglama islemi sirasinda ¢Oziinlir bilesenlerin ayrilmasi, enzim
denatiirasyonu, hidroliz, protopektinin ¢éziinmesi ve nisastanin jelatinizasyonu gibi fiziksel ve
kimyasal degisiklikler meydana gelir (Tomsula ve ark., 1990; Bourne, 1976; van Marle ve
ark., 1997; Olkku ve Rha, 1978; Lamberg ve Olsson, 1989). Bu degisiklikler patatesin dahili
yapisint ve kurutma sonrasi elde edilen son iiriiniin kalitesini etkiler (Maté, 1999). Ham
tirlinden {iretilecek unlarda liretim esnasinda renk degisikligini 6nlemek icin kalsiyum klorit
gibi kimyasal ¢ozeltiler kullanilir (Zhu ve ark., 2010; Ahmed ve ark. 2010a, Lewicki 1998).
Patates ununun fizikokimyasal ve fonksiyonel 6zellikleri patatesin genotipine, uygulanan 6n
isleme ve kurutma islemine gore degisebilmektedir (Kamal ve ark., 2002).

Bu caligmanin temel amaci, farkli pisirme siireleri ve kurutma parametreleri kullanilarak
tiretilen patates unlarmin fizikokimyasal ve fonksiyonel 6zelliklerini arastirmaktir.

2. Materyal ve Metot

2.1. Materyal

Calismada kullanilan patatesler yerel bir marketten satin alinmistir. Calisma siiresince patates-

ler oda sicakliginda depolanmustir.
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2.2. Materyalin Hazirlanmasi ve On Islem

Tiim patatesler yikanma islemi sonrast kabugu soyularak 2 mm kalinlikta halka dilimler sek-
linde dilim makinesi yardimi ile kesilmistir (Nicer Dicer Plus Dograyici). Bu kesilen halka
dilim patatesler iki gruba ayrilmistir. Birinci grup halka dilim patatesler 100°C’de kaynayan
suya atilarak 5 ve 10 dakika olacak sekilde 2 grup halinde haslanmistir. Haglama isleminden
sonra 30 saniye siizme islemi uygulanip kurutma tavalarina yerlestirilen 6rnekler, 30 dakika
oda sicakligindaki 6n sogutmanin ardindan 90 dakika 4°C’de sogutulmus ve kurutma islemine
alinmigtir. Kontrol grubu olarak secilen ikinci grup drnekler ise polifenol oksidaz enzimleri-
nin neden olabilecegi renk degisimini 6nlemek amaciyla %1°lik (w/v) kalsiyum kloriir ¢dzel-
tisi (CaCl,) icinde 5 dakika tutulmustur. islem sonrasi patatesler kalsiyum kloriir ¢dzeltisin-
den (CaCl,) ¢ikarilip 30 saniye siizme islemi uygulanarak kalsiyum kloriir ¢6zeltisinin (Ca-
Cl,) patateslerden uzaklagtirilmasi saglanmistir. Kontrol grubu o6rnekleri i¢in herhangi bir
sogutma islemi uygulanmaksizin kurutma tavalarina dizilerek kurutma islemi gergeklestiril-
mistir.

2.3. Patates Ununun Hazirlanmasi

Kontrol grubu ve haslama-sogutma islemi uygulanmig ornekler, 65°C’de 12, 85°C’de 8 ve
105°C’de 4 saat etiivde (ECOCELL-MMM Medcenter Eincrichtungen GmbH, ISVICRE)
kurutularak dehidre patates elde edilmistir. Dehidre patatesler ogiitiicii (IC-02A, 100g, CHI-
NA YUHONG INDUSTRY LTD.) yardimiyla 6giitiilmiis ve 150um’lik elekten elenmistir.
Patates unlar1 6n islem ve kurutma parametrelerine uygun olarak PVC buzdolab1 posetlerine
koyulmus ve agizlari hava almayacak sekilde kapatilmistir. Analiz siiresine kadar 4°C’de mu-
hafaza edilmistir.

2.4. Patates Ununun Bazi Temel Bilesen Tayinleri

Patates unlarinda nem ve kiil tayini yapilmistir. Nem tayini AACC metot no: 44-15A’ya gore
etiivde 130°C’de gerceklestirilmistir. (AACC, 2000). Kiil tayini AACC metot no: 08-01’e
gore kil firminda gergeklestirilmistir. (AACC, 2000).

2.5. Su ve Yag Baglama Kapasitesi Tayini

Patates unlarinin su ve yag baglama kapasiteleri Beuchat (1977)’in yontemi kullanilarak belir-
lenmistir. Sonuglar, patates ununun gram basina tutulan su/yag (mL/g) miktar1 6l¢iilerek ve-
rilmistir.

2.6. Rehidrasyon Kapasitesinin Belirlenmesi

Dilim dehidre patateslerden 10’ar gram almarak beherlere konulmustur. Uzerine 85°C’de saf
su eklenerek su banyosunda (Memmert- Waterbath WNB 22, ALMANYA) 30 dakika tutul-
mustur. Ardindan beher i¢indeki saf su dokiilmiis ve yeni tartim alinmigtir (Lewicki ve ark.,
2002; Durance ve Wang, 2002; Doymaz, 2007).

2.7. Enzime Direngli Nisasta Tayini

Enzime direngli nisasta tayini AACC metot no: 32-40.01e gore yapilmistir (AACC, 2000).
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2.8. istatiksel Analiz

Istatistiksel analizler MINITAB (Versiyon 17, StatSoft, Inc., Tulsa, OK, ABD) program1 kul-
lanilarak iki yonlii varyans analizi (two-way ANOVA) ile yapilmistir. Istatistiksel olarak
onemli bulunan farklarin (p<0,05) ¢oklu karsilastirilmasi i¢in Tukey testi kullanilmistir. Ana-
lizler iki tekerriir ve iki parallelli olarak (n=4) yapilmistir. Tiim sonuglar ortalama + standart
hata olarak sunulmustur.

3. Bulgular ve Tartisma
3.1. Patates Ununun Bazi Temel Bilesenlerinin Tayini

Patates unlarmin nem igerigi degerleri Cizelge 3.1°de sunulmustur. Nem igerigi lizerine ku-
rutma sicakligi ve haglama siiresi faktorleri etkilesimi 6nemli bulunmustur (p<0,05). Genel
olarak ayni sicaklikta kurutulan patates unlari arasinda haslama siiresi uzun olanlar diisiik
neme sahip olmustur. Ornegin, 65 °C’de kurutulan drnekler arasindan haslama siiresi 10 dk
olan patates unlarinin nem igerigi, haslama siiresi daha kisa olan (5 dk) ve haslanmayan or-
neklerden daha diisiik bulunmustur (p<0.05). Bu egilim, 85°C ve 105 °C’lerde kurutulan pa-
tates unlari i¢in de gegerlidir. Farkl: siirelerde haglama islemi uygulandiktan sonra elde edilen
patates unlarinin nem igeriklerinde farklilik gortilmesi, haslama islemi sirasinda tirtiniin mik-
royapisinda meydana gelmis degisikliklere atfedilmistir. Haslama islemi sirasinda iiriiniin
mikroyapisinda degisiklikler meydana gelmesi, hiicre duvarlarinin yikilmasi ve mikroyap1
tizerinde biiylik gozeneklerin olugsmasi kurutma islemi sirasinda daha hizli nem kaybina neden
olur (Aral ve Bese, 2016). Bu nedenle, haslama islemi uygulanmis patates unlarinin nem ige-
rigi, haglama islemi uygulanmamis patates unlarindan daha diisiik bulunmustur. Uzun bir raf
Oomrii saglanabilmesi ve mikrobiyal gelisimin minimum seviyede tutulabilmesi icin patates
unlarmin nem igeriginin %12’nin altinda olmas1 gerekmektedir. Kurutma islemi sirasinda
uygulanan kurutma sicakligina ve siiresine bagli olarak enzimatik ve enzimatik olmayan es-
merlesme reaksiyonlart meydana gelebilmektedir. Patates ununu tiiretmek i¢in kullanilan de-
hidre patateslerin, kurutma islemi sirasinda renk ve tekstiirel 6zellikleri gibi fiziksel ve fonk-
siyonel Ozelliklerini muhafaza etmek amaciyla orneklerin nem igerikleri %7-10 seviyesine
ulastiginda kurutma islemine son verilmistir. Bu nedenle daha yiiksek kurutma sicakligi uygu-
lanan 6rneklerin fiziksel ve fonksiyonel 6zelliklerini korumak amactyla nem igerikleri %7-10
deger araligina ulastiginda kurutma iglemine son verilmistir.

Ayni1 haglama siiresine sahip patates unlar1 arasinda ise 5 dk siireyle haslananlar hari¢ olmak
tizere 85°C’de kurutulan drneklerin nem miktar1 daha yiiksek bulunmustur (p<0.05). S6z ko-
nusu kurutma sicakliklarindaki kurutma siireleri farkli oldugundan (65°C’de 12 saat, 85 °C’de
8 saat, 105°de 4 saat) orneklerin nem degerlerindeki dalgalanma olagandir ve farkliliklar ran-
dom hataya atfedilmistir.

Patates unlarinin kiil igerigi degerleri Cizelge 3.2°de sunulmustur. Kiil igerigi lizerine kurutma
sicakligi ve haslama siiresi faktorleri etkilesimi 6nemli bulunmustur (p<0,05). En fazla kiil
icerigi kontrol grubunda saptanmistir. Aynmi1 derecede kurutulmus 6rnekler arasinda haslama
islemi uzun olan patates unlarinin kiil icerigi daha diisiilk bulunmustur. Hatta, ayn1 sicaklikta
kurutulan patates unlarinin kiil miktarlar1 haglama siiresi ile dogru orantili olarak azalmistir.
Haslama siiresi arttikga kiil iceriginde meydana gelen azalma, ¢6ziinebilir minerallerin hagla-
ma islemi sirasinda ayrilmis olmasina atfedilebilir (Jangchud ve ark., 2003). Bes dakika has-
lanarak 85°C’de kurutulan 6rnek hari¢ tutuldugunda, ayni haglama siiresine sahip ornekler
arasinda farkli sicakliklarda kurutulan patates unlarinin kiil miktarlar1 arasindaki fark 6nemli
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bulunmamuistir. Dolayisiyla 6rneklerin kiil miktarina esas olarak haslama siiresinin énemli bir
etkide bulundugu; kurutma sicakliginin biiyiik bir fark yaratmadigi sdylenebilir.

Cizelge 3.1. Patates unlarinin nem igerigi (%)

Kurutma Haglama siiresi (dk)

Sicakligi (°C) 0 (Kontrol) 5 10

65 9,249+ 0.302Ab  8,733+0,157Aa 7,731+ 0,090Bb
85 10,894 + 0,098Aa 8,518 +£0,242Ba 8,563 + 0,102Ba
105 9,953 + 0,065Ab 9,123 +0,220Ba 7,836 + 0,260Cab

*Ayni kurutma sicakligina ait farkli biiyiik harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden istatistiksel olarak farkli-
dir (p<0,05).

** Ayn1 haglama siiresine ait farkli kiigiik harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden istatistiksel olarak farklidir
(p<0,05).

izelge 3.2. Patates unlarmin kiil icerigi (%
Cizelg gerigi (%)

Kurutma Haglama siiresi (dk)

Sicakligr (°C) 0 (Kontrol) 5 10

65 3,566 + 0,142Aa 2,682 +0,039Ba 1,750 + 0,007Ca
85 3,517 +0,093Aa 2,188+0,198Bb 1,628 +0,053Ca
105 3,299 + 0,054Aa 2,725+ 0,131Ba 2,040 + 0,082Ca

*Ayni kurutma sicakligina ait farkli bilyiik harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden istatistiksel olarak farkli-
dir (p<0,05).

**Ayn1 haglama siiresine ait farkli kii¢iik harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden istatistiksel olarak farklidir
(p<0,05).

3.2. Su ve Yag Baglama Kapasitesi

Patates unlarimin su baglama kapasitesi degerleri Cizelge 3.3’de sunulmustur. Su baglama
kapasitesi tizerine sadece haslama siiresinin etkisi istatistiksel olarak onemli bulunmustur
(p<0,05). En diisiik su baglama kapasitesi kontrol grubunda (3,100 mL/g) ve en yiiksek su
baglama kapasitesi ise 5 dk haglama islemi uygulanmis patates unlarinda (5,983 mL/g) goz-
lemlenmistir. Haglama islemi siiresindeki artis su baglama kapasitesini arttirici yonde etki
yapmasina ragmen 10 dakika haglama islemi uygulanmis patates unlari, 5 dk haslama islemi
uygulanmis patates unlarina kiyasla daha az su baglama kapasitesi gostermistir (4,933 mL/g).
Su baglama kapasiteleri arasindaki farkliliklar, nisasta zincirleri arasindaki hidrojen ve kova-
lent baglar1 olusturan hidroksil gruplar1 arasindaki iliski farkliligina atfedilmistir (Ahmed ve
ark., 2010). Su baglama kapasitesindeki artis nisastanin kristalin yapisinin kaybu ile iligkilen-
dirilmektedir (Gunarathe ve Hoover, 2002). Yiiksek su baglama kapasitesi, nisasta graniille-
rindeki fosfat ester gruplarinin negatif yiiklenmesinden dolay1 kaynaklanan zayif dahili orga-
nizasyondan ve yiiksek viskozite oriintiisiinden kaynaklanmaktadir (Singh et al., 2003).

Patates unlarinin yag baglama kapasitesi degerleri Cizelge 3.4’te gosterilmistir. Yag baglama
kapasitesi, unun emiilsiyon o6zelliklerini yansittig1 ig¢in endiistriyel agidan dnemli yere sahiptir
(Maninder ve ark., 2007). Ne farkli sicaklik derecelerinde kurutma islemi uygulamasi ne de
farkli siirelerde haslama islemi uygulamasi patates ununun yag baglama kapasitesinde istatik-
sel olarak 6nemli bir degisiklik yapmamuistir (p>0,05).
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Cizelge 3.3. Patates unlarinin su baglama kapasitesi (mL/g)

Kurutma Haglama siiresi (dk)

Sicakligr (°C) 0 (Kontrol) 5 10

65 3,250+0,250 6,250+0,250  4,600+0,200
85 2,300+£0,300 6,000 0,400 5,100+0,100
105 3,750+0,650 5,700+0,500 5,100+0,100

Cizelge 3.4. Patates ununun yag baglama kapasitesi (mL/g)

Kurutma Haglama siiresi (dk)

Sicakligr (°C) 0 (Kontrol) 5 10

65 2,400+£0,400 2,000+0,500 1,250+0,050
85 1,400+0,200 2,000+0,600 1,500+0,100
105 1,800+0,800 2,300+0,300 1,230+0,030

3.3. Rehidrasyon Kapasitenin Belirlenmesi

Patates unlariin rehidrasyon kapasitesi degerleri Cizelge 3.5’de sunulmustur. Rehidrasyon
kapasitesi lizerine kurutma sicakligi ve haslama siiresi faktorlerinin etkileri istatistiksel olarak
bireysel diizeyde 6nemli bulunmus (p<0,05) s6z konusu bu iki faktor etkilesimi ise 6nemli
bulunmamustir (p>0,05).

izelge 3.5. Patates unlarmin rehidrasyon kapasitesi (%
Cizelg Y p (%)

Kurutma Haglama siiresi (dk)

Sicakhigr (°C) 0 (Kontrol) 5 10

65 165,14+2,83 188,52+6,84 216,5+11,20
85 156,59+7,94 209,44+1,77 218,71+1,00
105 168,32+6,94 227,26+7,65 224,49+0,05

Cizelge 3.6. Rehidrasyon kapasitesi iizerine kurutma sicakliginin etkisi

Kurutma sicakligi (°C) Rehidrasyon kapasitesi (%)

65 190,04 + 10,00 B
85 194,90 + 12,40 B
105 206,70 £ 10,41 A

*Farkl1 biiyiik harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Kurutma sicakliginin rehidrasyon kapasitesine olan etkisi bireysel olarak degerlendirildiginde,
kurutma sicaklig1 arttikga rehidrasyon kapasitesinin de artma egiliminde oldugu gézlenmistir
(Cizelge 3.6.). En yiiksek rehidrasyon kapasitesi 105°C’de kurutulan patates unlarinda goz-
lenmistir (p<0,05).

Cizelge 3.7. Rehidrasyon kapasitesi {izerine haslama siiresinin etkisi

Haglama siiresi (dk)  Rehidrasyon kapasitesi (%)

0 163,35+ 3,59 B
5 208,41+ 7,58 A
10 219,89 £3,26 A

*Farkl1 biiyiik harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

Haglama siiresinin rehidrasyon kapasitesine olan etkisi bireysel olarak degerlendirildiginde,
haglama siiresi arttik¢a rehidrasyon kapasitesinin artma egiliminde oldugu gozlenmistir (Ci-
zelge 3.7.). En diisiik rehidrasyon kapasitesine sahip patates unlari hi¢ haslanmamis kontrol
grubu olmustur (p<0,05). Haslama islemi uygulanan patates unlarinin kontrol grubundan daha
yiiksek rehidrasyon kapasitesi gostermesi, patates unlarinin mikroyapist ile iligskilendirilebili-
nir ve haglama islemi boyunca 6rneklerin mikroyapilarinda biiyiik gozenekler olusmus olabi-
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lir. Rehidrasyon kapasitesi, dehidre iiriiniin gozenekliligine ve yogunluguna gore degisebil-
mektedir. Dehidre edilmis 6rnek ne kadar biiyiik gdzenek igerirse rehidrasyon sirasinda o ka-
dar fazla suyun dokularina niifuz etmesine izin verir (Aral ve Bese, 2016).

3.4. Enzime Direncli Nisasta Tayini

Patates unlarinin enzime direncli nisasta icerigi degerleri Cizelge 3.8’de sunulmustur. Enzime
direncli nisasta miktar1 lizerine sadece haslama siiresinin etkisi istatistiksel olarak 6nemli bu-
lunmus (p<0,05), kurutma sicakliginin etkisi istatiksel olarak énemli bulunmamistir (p>0,05).
Haglama siiresinin bireysel etkisi Cizelge 3.9.’da gosterilmistir. En yiiksek enzime direngli
nigasta igerigi kontrol grubunda gozlenmistir. (p>0,05). Kontrol grubunun enzime direngli
nisasta igerigi %18-23 arasinda ve haslama islemi uygulanmis patates unlarinin enzime di-
rengli nisasta igerigi %3-4 arasinda degismektedir. Trancoso-Reyes ve ark. (2016) mikrodalga
ve buhar 6n islemi uygulayip iirettikleri patates unlarinin enzime direngli nisasta igeriklerini
%3,13-3,38 arasinda bulmuslardir. Bu ¢alismada elde edilen sonuglar, anilan sonuglar ile pa-
ralellik gostermektedir. Enzime direngli nisasta 4 farkli gruptan olusur. Bunlardan Tip2 enzi-
me direngli nisasta grubu muz ve patates gibi gidalarin ham nisastasinda bulunur ve jelatinize
olmamus nisastadir. Tip3 enzime direngli nisasta grubu genelde nisasta grantillerinin retrogra-
dasyonu sirasinda olusur (Wepner ve ark., 1999). Bazen Tip3 enzime direngli nisasta, pisiril-
dikten sonra diisiik sicaklikta veya oda sicakliginda bekletilen gidalarda olusabilir (Hernandez
ve ark., 2008). Gida igslenmesi sirasinda Tip 1 ve Tip2 enzime direngli nisasta yikima ugrar.
Bunun sonucunda Tip3 enzime direngli nigasta olusabilir (Faraj ve ark., 2004). Kontrol gru-
bunda enzime direngli nisasta i¢eriginin daha fazla ve haslama islemi uygulanmis patates un-
larinda daha diisiik olmas1 bununla iligkilendirilebilir.

Cizelge 3.8 Patates unlarmin enzime direngli nisasta icerigi (%)

Kurutma Haglama siiresi (dk)

Sicaklig1 (°C) 0 (Kontrol) 5 10

65 23,690+2,330 3,559+0,368 3,662+0,215
85 23,110+1,690 3,744+0,294 3,659+0,074
105 18,053+0,648 3,612+0,599 4,435+0,290

Cizelge 3.9. Enzime direngli nigasta {izerine haglama siiresinin etkisi

Haglama siiresi (dk) Enzime direngli nigasta miktari (%)

0 21,62+ 136 A
5 3,63+0.20B
10 3,01+0,18 B

*Farkl1 biiyiik harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0,05).

4. Sonug¢

Bu caligmada, farkli siirelerde uygulanan haslama islemi ve farkli sicaklik derecelerinde
uygulanan kurutma isleminin dehidre patates ve patates ununun fizikokimyasal ve
fonksiyonel 6zelliklerine olan etkisi incelenmistir. Sadece yag baglama kapasitesi anilan islem
faktdrlerinden istatistiksel olarak etkilenmemistir (p>0,05). Ozellikle haslama siiresi incelenen
tim parametreler iizerinde (yag baglama kapasitesi hari¢) etkili olmustur. Kurutma
sicakligindaki artis ise rehidrasyon kapasitesini artmasini saglamistir (p<0.05). Kurutma
islemi Oncesi uygulanan haglama isleminin, su baglama ve rehidrasyon kapasitesini arttirmasi
ve son irlinde daha diisik nem igerigi saglayabilmesinden dolayi, endiistriyel agidan
fonksiyonel oOzellikleri daha {istiin iiriin {iretiminde kullanilabilir bir yontem olarak
diisiiniilebilir.
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