Muhafaza Sicakhf-, Middet ve Yumru Ozgiil Agirligiun
Patateslerde Chips Verimine Etkisi Uzerinde Bir Aragtirma

Sabahattin Senol(!)

OZET

Patatesin degerlendirilme sekillerineden biride, yumrulardan chips
yvapmasidir. Bilindigi gibi chips, yumrularin wsuliine gore ditimlenmesi
ve yagda kizartilmasidir. Bu  endiistri, batt memleketlerinde daha da
ileri gitmis ve iizerinde yapilan calsgmalar ilerlemistir,

Bu arastirmammn gayesi, degisik sartlarda muhafaza edilen patates
cegitlerinin chips verimine karst gosierdikleri farkhitgv teshit etmek,
zgiil agirhéin ve muhafazasimn  etkisini incelemektir.

Neticede Cesitlerin chips verimlerinin farkh oldugu ve chips
verimine muhafuza miiddeti ile zgiil agwhgiun etkli oldusu anlasidnmistir.

Muhafaza swakhklare bakindan istatistik 6l¢iiderine gore bariz

bir farkhlik gézlenememistir.
GIRIS

Yemeklik olarak patatesin degerlen-
dirilme sekillerinden birisi de yumrular
dan chips yapimasidir. Bilindigi gibi
chips, yumrularin usuliine gore dilimlen-
mesi ve yagda kizartumasidir. A.B.
Devletlerinde yemeklik olarak kulla-
mtlan patateslerin %, 28-29 nu c¢hips
teskil etmektedir. Bu scbeple chips
endistrisi biylk bir hizla gelismistir.
Bu endistrinin iginde bulunan tegek-
kil ve organlar, chips imalati ile ilgili
her tiirli aragtirma ve denemelerini
yluritmekte, gerek teknik ve perek
ekonomik ydnden faydali  sonuglar
almaktadirlar. Bu kabil gahismalarda
sadece chips imaldti tle ugrasaniar
degil, yetigtiriciler ve 1slah kaurumlarr da
yakindan ilgilenmekte, chips yapilma-
sinda, misait patates g¢egitlerinin tes-
biti ve liretilmesine matuf aragtirma-
larda bulunmaktadirlar.

(1) Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dogenti

Chips yapimina miisait patates ge-
sitlerinin tesbiti ve iiretilmesi yaninda,
muhafaza uvsullerinin gelistirilmesi de
ayrt bir konu olarak ilgilileri ddstin-
diirmiis ve bu ydndeki ¢alismalara
ayrt bir o6nem verilmesini gerektir-
migtir,

Amerikada buiundugum 1963-1965
yillart arasinda, patateslerin  degisik
sicakliklarda muhafazasmda yumrular-

“da vukua geilen kuru madde, seker ve

chips kalitesini  inceledikten wve bir
tez konusu olarak isledikten sonra,
ayrt bir arastirma olarak da, muha-
fazanin chips verimine olan etkisini
aragurdim.  Ciinkd chips fabrikalar,
imkéin nisbetinde patatesten daha fazla
chips elde etmiyi isterler. Genis dlgiide
patates igleyen bu kurumlar, bu ba-
kimdan igledikleri patatesin miktarina
bagli olarak da fazla kazang saglamis
olurlar. ‘
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Bu giin Ankara, Istanbul ve fzmir

gibi blyik sehirlerimizde gelismeye
baglayan chips imalati zamanla yurt
olgiistinde geniglemek istidadindadir,
Zira, Tarmm Bakanhf da patatesin
tiketimi igin ayn Bir yol olarak, chips
imalatin1 genisletmegi kabullenmis g&-
rinmektedir. Bu sebepten 6turli bizim
memleketizimizde de bu kabil galig-
malarn faydali olacagini Gmit etmek-
teyim.

Yapilan bir gok aragtirmalar ¢hips
verimine patatesin  $zgil afirhifinm,
dolayisiyle kuru madde nisbetinin et-
kist bulundugunu gostermektedir. Sip-
hesiz, kuru madde miktari bir gesit
karakteri oldugun kadar gevre fakttr-
lerine gbrede degiyme g&steren bir
ozellie sahiptir.

Rogers ve calisma arkadaslari(1937),
denemeye aldiklann biitiin gegitlerde,
yumru kuru madde vyiizdesi arttikga
elde edilen chips miktarmm da art-
tifim belirtmektedirler.

Whiteman - Wright (1951), yumru
dzgiil agrhiinm chips rengi ve patatesin
chips verimi ile ilgili oldugunu sdyle-
mektedir.

Hyde-Walkof (1962), ylksek &zgiil
agirhfa sahip olan patateslerin daha
fazla chips verdiklerini ifade etmek-
tedir.

Bu aragtiricilarm ifadelerine gore
6zgil agarlik ve kuru madde, chips verim-
leriyle korrelasyon halindedir. Bazi aras-
tiricilarda dzgiil agirlikla diger faktérler
arasinda ilgi aramiglardr, Bu konuyala
ilgili olarak, Sweetman (1930}, tam olgun-
lagmams yumrularin, olgunlagmis yum-
rulara gore daha az &zglil agirhikta ol-
dugunu séylemektedir.
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Hemize-Graft (1952), muhafaza
yerindeki nisbi nemin, yumru &zgiil
agurligina Snemli derecede etkili ol-
dugunu, ¢egitlerin neme kargt liassa-
siyetinin veya reaksiyonunun farkli
bulundugunu bildirmektedir.

Earl, Newson ve Miller (1963)
in aragtirmalarma gére, yumrulardaki
hiicre blyikliga ile dzgil agurlk ara-
sinda Snemli derecede ilgi, keza hiicre
blyakliigi ile nisasta miktan arasinda,
Liticre biyiikligi ile nisasta miktar
arasinda  pozitif korrelasyon mev-
cuttur (r=-+0.972) Buna gore biiyik
hiicreli pataes yumrulaninda nigasta
orani da fazla olmaktadir.

Dun ve Niylund (1945), Tanman
(1951), klor ihtiva eden potasyumlu
giibrelerin, patates yumrulannda &zgiil
agirlin  ve nisastayt azalttiimi, Her-
mon ve Merkle (1963), potasyum sul-
fat yerine potasyum klorun ozgil agir-
i1 ve nigasta miktarini bir hayli dd-
glirdiiginil ileri siirmektedirler.

Elizabeth ve arkadaglani {(1963)
na gdre, fungicidlerle iglem gdrmus
bitkilerde, &zgdl aguritk, sahit par-
sellere gbre daha fazla bulunmugtur. Zira
yaprak dokiilmesine sebep olan veya
yapraklarin fonksiyonlarimi azaltan man-
tart hastaliklara karsi miicadele etmekle
asimilasyon hizina ve bitkilerin olgun-
lagma zamanlarmny uzatmaya yardim
edilmis olmaktadir.

Senol (1969), fazla sulanan veya
topraktaki rotubetin yiksek bulundugu
tarlalardaki patataslerin, dzgiil agrhigr
azalttigi ileri sirmektedir.

O halde yukanda belirtilen hu-
suslar ve verilen literatiir bigileri gdz
ninde tutulursa, 6zgil agirlik chips
verimine, diger bir ¢ok gevre fakidr-



leride, dzgill agirliga etki ettigine gbre
Gzghl agirligr etkiliyen her faktdriin,
chips verimini de etkileyecegi &6n yar-
gistna  varlmig olmakatadir.

Materyal ve Metod
A- Materyal :

Nebraska Universitesi Ziraat kol-
lejinde yaptigim bu aragtirmada dort
patates ¢esidi kullandmigtir. Bunlar :

1- Kennebec: Erzurum ekolojik
sartlarina da adapte olmug verimli

bir Amerika ¢esidi olup, Amerikada
endiistri ve chips imalatinda geni§
dlgiide kullanilan standart bir patatesdir.

2- MHaig: Nebraska Universitesi
tarafindan chips endstrisinde kulla-
nilmak iizere islah edilmiy ve Nebraska-
da yetigtirilen ve yayima sahast bulan
bir gesittir.

3- Nebraska 156-51-2: Nebraska
Universitesi vasitasiyla seleksiyon yolu
ile islah edilmig, digerlerine g6re daha
fazla yumru dzgil agithgina sahip
bir gesittir.

4- Nebraska 4: 56:-9: Nebraskada
is'ah edilmis orta derecede yumru &z-
gil agirhg olan bir ¢esittir,

Bu ¢esitlerin hepsi  beyaz  etli,
muntazam sekilli ve az derin gdzlii
olmakla beraber teknoloiik karakterleri
farkhidir. Yetigtirdikleri yerlerin gevre
farklarindan dolayl, her bir ¢esit yiik-
sek 6zgil agirlik (1.00 gr ve daha fazla),
algak 6zgll agurbk (1.1100 gr. dan daha
az) olarak iki kisma ayrilmustir. Tki tek-
rarlamali analize tabi tutmak i¢in her
bir g¢egitten ve her iki Ozgil' agiriga
sahip patateslerden tesadif olarak 30
ar yumru alinmistir.

B- Metod :

1- Muhafaza gartlart ve muddeti:
Her bir gesitten ve o¢zglil agrlaktan
olan yumrular, siirgiin tegekkilil ile
kurumadde sarfiyatim azaltmak mak-
sadiyle Naftalin asedik asid metil es-
ter (=MENA) ile bulagtinlmig ve
béylece ¢imlenmeleri yahut siirglin te-
sekidilleri Snlenmigtir. Bu tarzda ha-
ziflanan patates yumrulan iki kisma
aynlarak, bir kismu 4.4°C, digeri 10°C
sicakhifa gdre ayarlanmig ve nishi
nemi %, 80 olan odalara yerlestirilerek
5, 12, 19 ve 33 giin miiddetle bekletil-
mis ve bu periodlarin sonlarinda bu
vumrulardan chips yapilarak yizde
chips verimleri (1) tesbit edilmigtir.

Denemeye baglamadan &nce de
hepsinde chips verimleri hesaplanmg
bulunmaktaydi.

Otuz iig glnliik orijinal muha-
fazadan sonra her bir nimune, sicak-
Iigt 18.3°C ve nisbi nemi % 80 olan
odalara { Reconstition ig¢in ) nak-
ledilerek burada da 7,14,21 ve 35 giin
bekletilmis, her bir peryod sonunda
chips verimi tesbit edilmistir.

2- Chips yapma islemi :

a- Patateslerin yikanma ve dilim-
lenmesi: Ozgiil agirliklant ve muhafaza
sicakliklarn farklt her bir nimuneden
tesadiift alinan ikigser yumru iyice yi-
kandiktan sonra chips dilimleme aleti
ile daire seklinde ince dilimlere ayn-
Ip soguk suda yikandiktan ve 100

- gram tartiidiktan sonra iki havlu ara-

sinda kurutulmustur.

b- Chips dilimlerinin kizartidmasi:
Yiizer gram tartdan yas chips dilimleri

(1) Chips verimi: Yidz gram taze patalesten clde edilen chips miktaridir.
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yukanda anlatddign gibi yikanip ve
havlu arasinda kurutulduktan sonra
190° C ye ayarlannug ve igine isaretine
kadar musir yagi doldurulmug, sigakli-
g1l bir kararda tutabilmesi tgni oto-
matik olarak elektrikle ¢aligan kizartma
tenceresinde (Hot point deep fat fryer)
ozel kepegeler iginde iki dakika miid-
detle kizartilmigtir. Tencerede zamanla
vag eksildifi igin isaret verine kadar
vag ilave edilmigtir.

Tencereden ¢ikarilan chipslerin ya-
gint iyice g¢ekmesi ve sogumas! igin
bekletilip tartilmistir.

3- Istatistik analizleri

a- VYaryans analizleri: Deneme
¢ok faktdrli olarak hazirlanmistir. De-
neme faktorleri; muhafaza sicakhi
(F=2), muhafaza middeti (M=6),
Ozgiil agirhk (D=2) ve patates var-
yeteleri (V=4) den ibaret olup, analiz
tamamen sansa bagl bloklar tertibinde
dlizenlenmig ve faktérler arasinda in-
teraksivonlar bulunmustur.

b- Islemler arasindaki fark'arin
hesaplanmasindan asagidaki formiiler
ku'lanilmig, Snedecor-Cohran (1956).
Diizgiines (1963), Cohranve Cox
(1957),a gore, varyasyon kaynaklan
arasindaki farklarin &Snem kontrollar:
Duncan Multiple Range teste gore
degerlendirilmistir.

Formiller

]2
Si=\/; = (Standart hata)

Hesaplanan Sx degerleri, Duncan tab-
losundaki % 5 ve %, 1 seviyede SSR
degerleri ile (=Significant studentized
Range) carpilarak Rp=LSR (=Least
significant range) kiymetleri bulunur.
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Pdeferi | 2 | 3| 4|5 .].

SSR. | a I bl c1d |

Rp=LSR [a.8x [b.5x| c.5%] d.8x]

Rp kaymetperi p degerine gore iki,,
g, dort v.s. islem arasindaki farkin
Onemini belirtir. Eger islemler arasin-
daki fark bu degerlerden kiigiikse
{Xa - Xc<C asx veya Xe - Xp< b, sy)
altlar: birer ¢izgi ile bilrestirilir.

A C B D gibi
Araghrma sonuclan ve tarogma

1- Ozgill agirligin pateteste chips
verimine etkisi :

Sicakliklar: farklt {4.4°C ve 10°C)
muhafaza yerlerinde, degisik peryot-
lakla muhafaza edilen dort gesit pata-
tes yumrusuna ait chips verimleri tablo 1
de; bu degerlere ait varyans analizi
de tablo 2 de g&sterilmigtir.

Varyans analiz tablosunun ince-
lenmesinden de anlasildifi gibi 6zgiil
agirhik, muhafaza esnasinda chips veri-
mine dnemli derecede etki g&stermistir.
(F=11.68). Nitekim tablo 1 de ylksek 5z-
gul agithifa sahip patatesler’ ister 4.4°C
de ve ister 10°C de muhafaza edil-
sinler, diigiik &zgil apfirliktaki  pata-
teslerden daha fazla chips tegkil ettikleri
goriilmektdedir.

II-  Muhafazasicaklhyimin  chips
verimine etkisi

Her iki muhafaza sicaklifina maruz
kalan patataslerde chips verimleri
bakimindan bazi farklar mevcuttur.
Sogukta {4.4°C) muhafaza edilen
patatesler mahafazamn her peryodunda,
daha sicakta muhafaza edilenlere gére
daha az chips vermiglerdir. (Tablol)
Ancak aradaki farklar istatistik gliven
seurmalari iginde Snemli olmamnuglardir.



II1- Patates gesitlerinin chips verimi
bakimindan farkhliklan ;

Varyans analizleri cedveli tetkik
edildifinde (Tablo 2) patates gesitleri,
chips  verimi  bakimindan &némli
derecede farklidir. (F=10.86) gesitlerin
verimleri arasindaki farklari *Duncans
New Multiple Range-test”
hesapIndiginda,

- 252 |
S - b=
X \/ o7 0,3241

LSR=Sy SSR formiillerinden

e'gore

P degeri 2 3 4 5
SSrR 4.17 4.37 4,50 4.58
LSR 1.351 1.416 1.458 1.484

degerleri elde edilmig olur. Buna gore
gesitler arasindaki farklarm mukaye-
sesini yapmak mimkindir (Grafikl).

A: Ddagik 6zgil agirhkta olan
gesitlerin mukayesesi :

N.4:56-9 Haig Kennebec N.156:51-2

%730.98 ©/31.85 °,32.00 9,33.56

Bu mukayesede, N.156:51-2 ¢egidinin
0.01 seviyesinden farkli derecede
(%,34.43) chips verimine sahip oldugu
anlaglmaktadir.

B: Yiksek ' 6zgil agirhkta olan
gesitlerin  mukayesesi :

N.4:56-9 Keenebec Haig N.156:51-2
/31,78 °433.22 °/33.41 %34.43

Tablo: 1. 44 C ve 10 C de muhafaza edilen dért gegit patateste chip s verimleri

Varyeteler(xx) | Muhafaza Muddeti (Gun)
| O 5 19 33 14R 35 R | Toplam
44°C[ A 36.36 35.91 31.82 28.63 34.09 31.36| 198.17
Y iiksek B 36.82  36.36 30.45 30.00 33.18 32.73 | 199.54
dzgil C 37.27 3545 32.27 33.64 33.64 30.00 | 202.27
agirlik D 32,72 35.45 31.82 30.00 39.91 31.81 | 192.71
[Toplam | 134.17 143.17 126.36 122.27 131.82 125.90 | 792.69
[0°C| A 36,36 36.36 32,72 31.36 30.00 33.64 | 200.44
‘B 36.82  33.64 33.18 32.27 34.55 30.91 | 201.37
C 37.27  39.09 34.09 33.64 32.27 34.55|210.91
D 33,72 34.09 28.64 30.00 30.45 32.73 | 188.63
[Toplam | 143.17 143.18 128.63 127.27 127.27 131.83 | 801.35
4.4°C] A 33.18 32.27 30.00 29.55 31.36 30.91 | 187.27
Diigiik B 34.54 32,73 30.00 31.36 32.73 30.45 | 191.81
zgil C 39.09 3273 30.91 30.45 32.27 31.81 ] 197.26
agirlik D 36.36  35.00 29.55 29.09 25.00 30.00 | 185.00
Toplam | 143.17 132.73 120.46 120.45 121.36 123.17 | 761.34
10°C | A 33.18 36.36 33.18 30.45 32.73 30.91 1 196.81
B 34.54  33.64 31.36 29.55 30.00 31.36 1 190.45
C 39.09  32.72 33.64 31.82 33.64 34.55|205.46
: D 36.36  31.36 27.27 31.82 30.91 29.09 | 186.81
{Toplam | 143.17 134.08 124.45 123.64 127.28 125.91 | 779.53

xR - Recosilition devresi (18.3 C)

xxVaryetelerde; A=Kennebec B—=Haig C= N.156:51-2 ve D= N.4:456-9 ¢esitlerini

ifade etmektedir.
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Bu tabloda da chips verimi bakimindan
en diigiik olan N.4.56-9 ¢esidinin, 0.01
hata hudutlarma gére difer ii¢ gesitten
farkli oldugu sonucuna vardmaktadir.

1I1- Muhafaza middetinin patateste
chips verimine etkisi

Diiglik ve Yiksek 6zgil apirlikta
olan Keenebec, Haig, N.4:56-9 ve
N.156:51-2 patates gegitleri ayr1 ayri
4.4°C ve 10°C lik muhafaza yerle-
rinde en fazla 33 giin bekletildikten
sonra reconstition peryod olarak ifa-
de edilen ve sicaklifi”18.3°C olan yer-
lere nakledilmis, gerek 4.4°C de ve
gerekse 10°C de bulunduklart zaman
zarfinda muhafazanin 5, 12, 19 ve
33, giinleri, 18.3°C de bulundugu za-
man 7, 14, 21 ve 35. c¢i ginleri chips
verimleri tayin edilmigtir (Tablo 1).

Yapilan varyans analizinde (Tab-
lo 2) muhafaza miiddetinin’0.01 hata

hudutlarma gére chips verimlerine 8-
nemli -derecede etkili oldugu (F=
25.90) goriilmektedir. :

Ozgiil apiihk ister yiiksek, ister
disiik olsun, muhafaza miiddeti iler-
ledik¢e chips verimlerinde bir azalma
oldupu fakat patatesler 18.3°C ye recons-
titon maksadiyla nakledildigi halde
chips veriminde-kismi bir artisin oldugu
dikkati ¢ekmektedir. ‘

Muhafaza muddetlerine gore chips
verimleri arasindaki farklar metod kis-
minda belirtildigi sekilde mukayeseleri
agagida yapidmustie. (Tablo 2 den).

_ 2.52 |
Sxf\/—?-— =0.3969
Yukaridaki siralamadan da an-

lagiliyor ki ister diglik &zgiil agirlikta
ister yiiksek &zgil agrhikta olsun,
patateslerin chips verimleri muhafaza-

Tablo 2- 440C ve 100C den muhafaza edilen dért pattees giesidinden chips verimine

ait varyans analiz1.

Varyasyon kaynaklar S.V. K.T. K.O. F
Ozgiil agirlik (D) 1 29.45 29.45 11.68xx
Sicaklik (T) 1 7.51 7.51 2.98
DxT interaksiyonu 1 0.94 0.94 0.37
Varyette (V) 3 82.14 27.38 10.863x
VxD interaksiyonu 3 2.19 0.73 0.29
VxT « 3 10.35 3.45 1.37
VxTxD « 3 3.13 1.04 0.41
Muhafaza miiddeti (M) 5 326.40 65.28 25.90%x
MxT interaksivonu 5 4.91 0.98 0.39
MxD « 5 12.93 2.59 1.03
MxV « 15 35.30 2.35 0.93
MxTxD « 5 7.32 1.46 0.58
MxTxD « 15 43.92 2.93 1.16
MxDxV « 15 55.20 3.68 [.46
Hata 15 37.86 2.52

Toplam 95 659.55
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Hata serbestlik derecest 15 olarak alindifinda ve 0.01 seviyesinden ”Duncan’
tablosuna gore kiymetlendirildiginde asagidaki cedvel elde olunur.

Pdegeri | 2 E | 4 S | 6 77
SSR | 4.17 | 4.37 [4.50 1 4.58 1 4.64 [ 4.72
SR | 1.655 11.734 ] 1.786 | 1.818 | 1.842 ] 1.873

Muhafaza Middetleri Ortalama ¢ Chips verimi

- 0 Baslangig 35.79 35.79
5 35.35 33.79
9 30.74 31.87
33 30.51 31.19
14 R 31.08 32.29
I5 R 31.14 32.22
A- Diguk ozgiil agirhktaki gesitlerin umuhafaza middetleri bakimindan muka-
yesesi
Giinler 33 19 14 R 35 R 5 0
% Chips 30.31 30.74 31.08 31.14 33.35 35.79

B- Yiiksek Ozgiil agirliktaki ¢esitlerin muhafaza middetleri bakimindan mukayesesi:

Gnler 33 19 35 R 14 R 3
% Chips 31.19 31.87 32.22 32.39 33.79 35.79

sian ilk giinlerinde (0-5 giinler) fazla

olup bu degerler muhafazanin sonuna-

dogru, (19-35, reconstiton  devresi
de dahil) chips verimlerinden 0,01
given sinirlarina gore tamamen fark-
liik gostermekte ve chips verimi gittik-
¢e azalmaktadir. (Grafik.2).

Buraya kadar anlatilmaya galisilan
sonuglara gore, Gzgil agirliklarin chips
verimine etkisinin-&némli bulunusu, ta-
mamen yumrunun kuru madde miktar:
ile cihips verimi arasindaki korrelasyona
dayanmaktadir.

Baslangigta verilen literatiirlerden
de &grenildigine gore, kuru maddes:
fazla olan patateslerde chips verimide
fazla olmaktadir.” Halbuki kuru maddesi
fazla olan patateslerin &zgll agir'ik-

lari da yiiksek bulunmaktadir, Cesitler
arasindaki chips veriminin farkli bu-
lunmasi yine onlarn  kuru madde
nisbetiyle clan ilgisinden ileri gelmektedir

15 ['.'.cmps
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GRAFiX:)  GESITLERIN CWPS vERIMLERI
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Muhafaza miiddeti ve soguk per-
yotta bekletilme, yumrularin chips ve-
rimini etkilemistir.  Zira diigik si-
caklikta yumrularin su kaybr azalmakta
ve % kurumadde nisbeti diglik olmak-
tadir. Kurumaddenin azalmast chips
veriminin de diigik olmasim gerek-
tirmektedir.

Ve CWPS CE At

=~ OUUK MZeu ad
oS YUMSER .

RECONSTITON PERIOM
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] 32 T e

R,
2FK 2 MUMAFATA PEA:OD A GORE CHIES yERIM

SUMMARY

The effect of storage temperature
period and specific gravity on ihe
Yield ol potato chips.

Potato storage is as importan to
farmers, consumets and processors as
are the methods of cultivation.

Dry metter or specific gravity
of potato tubers are of special interest,
because when excess of 20 percent
and 1.085 gr. respectively, they cause
desirable color, structure and chips
yield.

The objective of storing potatoes
i3 to preserve the tubers until such time
as they are desiried for human con-
sumption,stock, feed seed, or industriel
purposes.

Temperatures, time of storage,
spesific gravitiy of tubers and the cha-
recteritics of the potato varieties are
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very important factors attributed to
ti changing of chips yield.

In this experiment, the effect of
temperature, time of sotorage, spe-
sific gravity and the charateristics
of the variety on yield of chips under
40° and 50° F. storage condition
were studied.

Four wvarieties were included in
this study namely :

a) Kennebec: Standart processing
variety grown in the U.S.A. and Er-
zurum, Turkey.

b) Haig: Chi pping variety developed
by the University of Nebraska and grown
in the U.SA.

¢) Neb. 156: 51-2. An adapted
variety of central Nebraska. The spe-
cific gravity of which is generally
high; and

d) Neb. 4: 56-9: Which has mode-
rate spesific gravity and is grown
in Nebraska,

Two groups of each variety were
brought, from a different location.
In each case, one of the groups had
low spesific gravity (less than 1.100gr. )
and the other high spesific pgravity
(more than -1.100 gr..

The potatoes were divided into
two 'ost and stored under 40°F and
50°F. After 33 days, they were moved
to 65°F for reconstition and were
held 35 days.

Chips yield, ,were determined on
the 0,5 th, 12 th, 19th, and 33 rd days
of storage at 40°F and the 7 th, 14th,
21 sd and 35 th days of storage at
65°F. The reusults of thes experimet
are given below.



1. Specific gravity of tubers
had significant effect on the chips
yield of potatces at 40°F or at 50°F.

Chips yield of high spesific gravity
potatoes was usually greater than high
specific gravity potatoes when processed.

2. Staroge temperature had no
significant effect on the chips yield
during storage.

3. As the storage time increased
the chips yield of potatoes decrased
gradually step by step at 40°F and
S0°F. wuntil reconstioton period.

4. There was high differences among
varieties in chips yield. More chips
was obtained from WN.156:51-2 and
the variety of N. 4:56-9 was the lowest
in chips yield.
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