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Oz

Bu caligmanin amaci yiizey yanit metodu kullanilarak optimize edilmis, adacay1 tohumu (Salvia officinalis L.) unu ile
zenginlestirilmis misir cipslerinin 120 giin boyunca (0-40-80. ve 120. giinlerde) depolama &zelliklerin incelenmesi ve
baz1 fizikokimyasal ile duyusal &zelliklerin belirlenmesidir. Orneklerin su aktivitesi (a,), a* ve peroksit degerleri
depolama zamani boyunca artarken kuru madde igerikleri dnemli oranda azalmstir (p<0.05). Orneklerin yag, L* ve b*
igerikleri depolama boyunca 6nemli bir degisim sergilememistir (p>0.05). Genellikle, 6rneklere panelistler tarafindan
verilen duyusal skorlar depolama zamam artis1 ile birlikte diismiistiir. Orneklerin renk degerlerinde herhangi bir degisim
yoktur, fakat tat/koku, gevreklik ve genel begeni skorlart depolama boyunca azalmistir (p<0.05). Adagayi tohumu unu
ile zenginlestirilmis musir cipslerinin depolama 6zellikleri 6rneklerin herhangi bir koruyucu materyal igermemesinden
dolay1 depolama zamanindan etkilenmistir.

Anahtar kelimeler: Adagay1 tohumu unu, Depolama, Duyusal analiz, Misir cipsi

Abstract

The aim of this study was to investigate the storage properties of corn chips enriched with sage seed (Salvia officinalis
L.) for 120 days (0-40-80 and 120. Days) that optimized with response surface methodology and some physiochemical
and sensory properties were to determine. The water activity, a* and peroxide values of samples increased with the
increasing storage time while the dry matter decreased significantly (p<0.05). The oil, L* and b* content of sample did
not significant change for storage (p>0.05). Generally, the sensory score of samples given by panelists decreased with
increasing storage time. The color properties of samples did not change, but the taste/odor, firmness and overall
acceptability scores of samples decreased during storage (p<0. 05). The storage properties of corn chips enriched with
sage seed flour affected from storage time because the chips did not include any preservative material.
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1. Giris

Cerez tipi gidalar diinya niifusunun biiyiik bir
cogunlugunun siklikla tiikettigi iiriin gruplarindan
birisidir (Luzardo-Ocampo vd., 2017). Cipsler,
ozellikle misir ve patates cipsleri gerek tilkemizde
ve gerekse tiim Diinyada severek tiiketilen c¢erez
tipi gidalardandir. Cerez tipi gida endustrisi
Diinyada yillik 60 Milyar dolarlik bir pazar haline
gelmistir. En iyl miisterileri cocuklar olsa da
glinimiizde cipsler, basta geng niifus olmak iizere
toplumdaki her yas grubundan insanin
tiketmekten zevk aldigi gidalardir (Yuksel vd.,
2014).

Piyasa da satilan cipsler genel olarak ya patates ya
da musirdan {retilmektedir. Diinya cerez gida
piyasasinda da bu iki iiriin satista birinci ve ikinci
sirada yer almaktadir. Diger iilkelerde alternatif
gesitleri olmasmma karsin {ilkemizde iiretilen
cipsler genelde derin yagda kizartilarak satisa
sunulmaktadir. Yiiksek yag icerigi ve kizartilmis
olmasi haricinde cipsler tahillardan tretildikleri
icin besin igerikleri agisindan faydali gidalar

olarak kabul edilebilir (Kayacier vd., 2014,
Rababah vd., 2011). Cips ve benzeri iiriinlerde
tiketici  bir silire tiikettigi {rlinin  tadim
kaniksamakta ve dolayisiyla degisik gesit

arayisina gitmektedir. Bu yiizden tireticiler siirekli
olarak yeni iriinler gelistirerek tiiketici begenisine
sunmaya c¢alismaktadir. Bu dogrultuda sikga
yapilan islem ya ekstriizyon proseslerinde oldugu
gibi tiriine farkl bir sekil vermek ya da tat verici
madde ilavesi ile farkli aromalarda cips elde
etmektir. Derin yagda kizartilmis {riinler cerez
tipi gidalar arasinda en Onemli grubu
olusturmaktadirlar.  Gidalarin ~ derin  yagda
kizartilmalari, lezzetli yiyecekleri hizl1 bir sekilde
hazirlamak i¢in kullanilan ¢ok eski bir yontemdir
(Oladejo vd., 2017; Yiiksel, 2014).

Insan beslenmesinde vazgecilmez bir yere sahip
olan yaglarin beslenmemizde giinliik alinmasi
gereken enerjinin %30 unu asmamasi gerektigi ve
bu yaglarin 1/3 linlin doyamamis yag asitlerince
yiiksek olan gidalardan seg¢ilmesinin sagligimiz
acisindan olumlu etkileri oldugu sdylenmistir
(Yaprak vd., 2003). Omega 3 ve Omega 6 yag
asitlerinin  doymamig yag asit ihtiyacim
karsilayacagi distinildiigiinde bu yag asitlerince
zengin  gidalarin  beslenmemizdeki  yerinin
artirllmasinin 6nemli oldugu goriilmektedir.

Ballibabagiller (Lamiaceae) familyasindan salvia
cinsini olusturan kokulu bitkilere Adagay1 (Salvia)
denmektedir. Degerli bir ugucu yag ve baharat
bitkisi olan adacaymin Diinyada Salvia cinsine ait
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yaklasik 900 tiirii vardir. Bu tiirlerin biiyiik bir
kisminin Amerika ve giiney-bat1 Asya kitalarinda
dagilis gosterdigi belirtilmektedir. Ticari olarak en
cok yetistirilen tiirlin Salvia officinalis L. oldugu
bilinmektedir. Aromatik bitki cenneti olan
iilkemizde adacaymin iiretildigi, iiretimin talebi
karsilamadigit  durumda dogadan toplandigi
belirtilmektedir (Yilmaz ve Gokduman, 2015;
URL 1, 2013). Antik zamanlarda bircok
hastaliklarin ~ tedavisinde kullandigi  bilinen
adacaymin gilinimiizde bu o6zelliginin yaninda
baharat ve ¢ay olarak da tiiketildigi yaygin olarak
bilinmektedir. Kurutulmus adacayr tohumunun
ogiitiilerek elde edilecek unun bagta misir cipsi ve
diger  tahuil  cipslerinin  formiilasyonunda
kullanilmasi ile hem cips endiistrisinin stirekli
olarak aradigr yenilik¢ilik anlayisina katki
yapacak hem de icermis oldugu yiiksek doymamis
yag asidi miktar1 ile cips severlere daha saglikli
bir {irlin sunulmasina katkida bulunacaktir.

Adacaymin icerdigi yliksek aromatik ve besinsel
ozellikleri ile iiretilecek olan cips {iriinlerinin
tiketicilerin duyusal begenilerini olumlu yo6nde
etkileyecegi ve biiylik begeni kazanacagi
disiiniilmektedir. Bu sayede tiiketicilere daha
dogal ve saglikli bir cips Uriinii tiketme firsati
sunulmus olacaktir. Farkli salvia tiirlerinin (Salvia
hispanica L., Salvia colurnbriaBenth, Salvia
polystachya) Amerika’da gidalarda katki maddesi
ve yag kaynagi olarak kullanildigi ve ayrica tip
iirlinlerinde de kullanildig1 belirtilmistir (Rendon-
Villalobos vd., 2012). Salvia hispanica L. (chia
seed) ile  dretilmis  cipslerin  duyusal
karakteristikleri iizerine yapilan incelemede % O-
15 oraninda katkilama yaptiklar1 ve katkilama
orani arttikgca duyusal verilerde bir azalma
gorildiigli, en iyi kabul oraninin % 5 oraninda
tohumlarin kullanilarak yapildigi belirlenmistir
(Coorey vd., 2012).

2. Amag

Bu calismanin amaci adagayr tohumu unu ile
iretilen misir cipsinde depolama boyunca
meydana gelen bazi fiziko-kimyasal (kuru madde,
ham yag, a,, peroksit, renk (L*,a*,b*)) ve duyusal
degerlerin arastirilmasidir. Bu kapsamda Design
Expert (Version 7.0, SAS Institute. Inc. Cary, NC,
USA) programi kullanilarak Box & Behnken
deneme tasarimi (15 noktall) olusturulmustur
(Box ve Behnken, 1960). Adagay1 tohumu unu
(g/100g), kizartma sicaklign (°C) ve kizartma
stiresi faktor olarak segilmistir. Duyusal veriler
(Genel begeni) 1s181nda optimizasyon yapilarak en
uygun deneme noktalar1 belirlenmistir. Elde
edilen en uygun iiretim faktorlerine gore cips
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iretimi yapilmis ve 120 giin boyunca (0-40-80-
120 giin) oda sartlarinda (modifiye atmosfer paket
icerisinde) depolanarak analizler gerceklestiril-
mistir.

3. Gere¢ ve Yontem
3.1. Materyal ve Metot

Proje  kapsaminda cips elde etmek igin
kullanilacak musir (masa) unlari, kizartma yagi
(Misir yagt; %15.29 Palmitik, % 1.93 Stearik, %
30.75 Oleik, %51.35 Linoleik ve %0.65 Linolenik
yag asidi icermektedir) ile diger temel katki
maddeleri piyasadan temin edilmistir. Cips
formiilasyonunda  kullanilacak olan adacay1
tohumu (Salvia Officinalis L.) (Adagay1 tohumu
yagt; % 10.97 Palmitik, % 2.02 Stearik, % 19.76
Oleik, % 66.46 Linoleik ve % 0.78 Linolenik yag
asidi igermektedir) ise, laboratuvar ortaminda
kontrollii bir sekilde kurutulmustur. Toz haline
getirilmesi  i¢in  havanda ezilerek saklama
kaplarinda  buzdolabi  sartlarinda  muhafaza
edilmistir. Adagayr tohumunun ve misir (masa)
ununu bazi oOzellikleri Sekil 1 de verilmistir.

Yiizey yanit yontemi kullanilarak cipslerin
kizartilacagi  kizartma sicakligi, siiresi ve
formiilasyona eklenecek olan adagayr unu

parametreleri belirlenmistir. Uretilen cipslerin
duyusal analizleri gergeklestirilmis ve genel
begeni skorlarina gore optimizasyon caligmasi
yapilmistir. Bu degerlere goére cips {riinleri
iiretilip depolanmistir. Cips tiretimi Sekil 1 ‘e gore
yapilmstir.

Cips tretiminde kullanilacak su oram1 6n
denemeler sonucunda 50+2 mL  olarak
belirlenmigtir. Hazirlanan karigim homojen bir
sekilde karistirilip hamur elde edildikten sonra 30
dk stre¢ film igerisinde dinlendirilmistir.
Dinlendirme igsleminden sonra érnekler 1.00 mm
kalinlikta ag¢ilmis ve sekil verilerek kizartma
islemi i¢in hazirlanmistir. Kizartma islemi igin
hassas sicaklik ayarli yag banyosu kullanilmigtir
(Mikrotest, Tiirkiye). Kizartma islemi
tamamlanmis cipsler dinlendirilmek iizere kagit
havlular  iizerinde  bekletilmistir.  Ardindan
ornekler modifiye atmosfer teknigi (azot) ile
paketlenerek 120 giinliik depolama islemi
baglatilmistir. O(kontrol)-40-80 ve 120. giinlerde
paketler acgilip Orneklerin depolama analizleri
gergeklestirilmigtir.

3.2. Cips Orneklerinin Genel Bilesim Analizleri:

Orneklerin  fizikokimyasal ~ analizleri  igin
literatiirlerde tarif edilen yontemler kullanilmistir.
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3.2.1. Yag Analizi

Cips Orneklerinin etlivde 105+3°C de 3 saat
kurutulduktan sonra yag icerigi otomatik sokslet
cihaz1 (Biichi Universal Extraction Unit B-811,
Flawil, Isvigre) kullamlarak 150 mL petrol eteri
ilavesiyle 5 saat siireyle esktraksiyon’a tabi
tutulmustur. Ekstraksiyon sonrasi 105 °C de 15 dk
bekletilmis ve sonra desikatérde oda sicakligina
kadar sogutulduktan sonra tartimlari yapilarak
hesaplamalar1 yapilmistir (Yiiksel, 2014).

3.2.2. Kuru Madde Tayini

Kuru madde miktar1 igin tartim kaplar1 sabit
tarttma gelmesi i¢in 105 °C de 1 saat
bekletilmistir. Daha sonra konulan 6rnegin 102+3
°C’ye ayarh firinda (Niive, istanbul) sabit tartima
(>3 saat) gelinceye kadar kurutulmas: ile tespit
edilmistir (Gokalp, 1995).

3.2.3. Renk Analizi

Orneklerin  renk dlgiimleri Lovibond (The
Tintometer Limited, Ingiltere) kolorimetre cihazi
ile gergeklestirilmistir. L*; siyahtan (0) beyaza
(100) kadar 6rnegin aciklik-koyuluk, a*; yesil-
kirmizi, b*; sar1 mavi renk degerleri dl¢tilmiistiir
(Yiiksel, 2014).

3.2.4. Su Aktivitesi Tayini

Su aktivitesi degerleri ise otomatik su aktivitesi
tayin cihazi (Aqualab Series 3T) kullanilarak
belirlenmistir (Kaban, 2007).

3.3. Cips Orneklerinin Peroksit Sayis1 Tayini

Peroksit sayisi, son iiriinlerden ekstraksiyon ile
elde edilecek olan yag orneklerinde AOAC
(2000)’de belirtilen yonteme gore yapilmistir. Bu
amagla erlen mayer igerisine tartilmis olan 5 g yag
ornegi 10 mL kloroform ile ¢oziilmiis ve 15 mL
asetik asit ve 1 mL doymus potasyum iyodiir
ilavesinden sonra 10 dk karanlik ortamda ve oda
sicakliginda bekletilmistir. Ardindan 75 mL
destile su ve birka¢ damla nisasta (%1°lik)
indikator esliginde 0.01 N ayarli sodyum
tiyosiilfat ile titrasyon islemine tabi tutulmustur.
Titrasyon bitis noktast olan berrak renk
olusumuyla elde edilen sarfiyat asagidaki
formiilde yerine konulmus ve ayni islemler ayrica
kor icin de tekrar edilmistir.

[(Vl 'Vo) X N]

v (1)

Peroksit sayis1 =
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ADACAYI TOHUMU UNU iLE
ZENGINLESTIRILMIS MISIR CiPSi

i ADACAYITOHUMU UNU !
197.35 kuru madde, 3,15 kiil, 0,364

10/100g a,, 28,42 yag ve 19,54 protein,
ig/lOOg

MISIR (MASA) UNU

9,3 protein, 8 TDF, 2 yag, 0,81 kiil g/100g!

KARISTIRMA
Optimizasyona gore adacay1 unu ile
musir ( masa) unun karigtirilmasi

HOMOJENIZASYON

5 dk boyunca SU ILAVESI

50£2 mL

£\

YOGURMA
10 dk

DINLENDIRME
30 dk boyunca stre¢ film igerisnde
oda sicakliginda bekletme

HAMUR ACMA
Imm kalinlikta

SEKIiL VERME

| KIZARTMA

DINLENDIiRME
Kagit havlu tizerinde
dinlendirme

ADACAYI TOHUMU UNU ILE
ZENGINLESTIRILMIS MISIR CiPSi @

Sekil 1. Cips Uretim Semas1

V; ve Vy sirasiyla 6rnek ve kor ig¢in harcanan
miktar, N, titrasyon ¢dzeltisinin normalitesi ve M
de o6rnek agirh@dir. Ug paralel olarak
gerceklestirilmis olan peroksit sayis1 analiz
sonuglart meqO,/kg yag seklinde verilmistir.

3.4. Duyusal Analiz

Depolanmis cips orneklerinin duyusal analizleri
Gilimiishane Universitesi Miihendislik ve Doga
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Bilimleri ~ Fakiiltesi  6grenci ve  dgretim
elemanlarindan olusturulmus, egitimli 10 kisilik
bir panel grubu tarafindan gerceklestirilmistir.
Panelist grup  oOncelikle  iiriin~ hakkinda
bilgilendirildikten sonra analize baglanmustir.
Rastgele servis edilen cips ornekleri tat, koku,
renk, gevreklik ve genel kabul bakimindan
duyusal degerlendirmelere tabi tutulmustur.
Degerlendirmede 1-9 araliginda puanlandirma
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yapilan hedonik skala kullanilmistir (Yuksel vd.,
2018).

3.5. Depolama Siiresinin  Fiziko-kimyasal
Siirelere Etkisi

Elde edilen cips Omeklerinin depolama
ozelliklerinin ~ degerlendirilebilmesi  amaciyla,

depolama siiresince yapisinda meydana gelen bazi
fiziko-kimyasal (kuru madde, renk, peroksit, yag,
aw), duyusal ozelliklerdeki degisimler
belirlenmistir. Bu amacgla, Oncelikli olarak
belirtilen yontemler ve miktarlar kullanilarak
(optimizasyon sonucunda) cipsler {iretilmis ve
cipslerde yapilan s6z konusu analizlerin tiimii raf
omrii stiresince de yapilmistir. Duyusal veriler
kullanilarak yiizey yanmit yontemi ile yapilmis
optimizasyon sonucuna gore en ¢ok begeni alan
formiilasyona gore liretilmis olan cips Ornekleri
120 giin siireyle depolamaya tabi tutulmustur.
Depolama amaciyla ornekler modifiye atmosfer
sistemi kullanilarak azot gaz ile paketlenmistir.
Ornekler depolama siiresince oda sartlarinda ( 25
°C)’de muhafaza edilmis ve bu numunelerde
biitiin analizler 0, 40, 80 ve 120. giinlerde tekrar
edilmistir.

3.6. Istatistiksel Analiz ve Optimizasyon

Sonuglarin istatistik degerlendirilmesi SAS 8.0
istatistiksel paket programi (SAS Institute, 1999)
ile yapilmigtir. Elde edilen verilerde sonuclar
iizerine faktorlerin  etkisi varyans analizi
(ANOVA) ile tespit edilmis, ¢oklu karsilastir-
malar ile grup ortalamalar1 karsilastirilmistir (p=
0.05). Box & Behnken ile hazirlanan deneme
tasarimina gore belirlenen 15 noktali caligma
sonucunda her bir cevap degiskenin ikinci
dereceden polinom denklemi su sekildedir (1):

Y=b0+ibixi+ibiixii2+i ibijxixj 2
i1 i-1 =L j-l

i<j

Denklemdeki veriler; Y tahmin edilen cevap
degiskenidir, Xi, Xii ve Xj (adagay1 tohumu unu,
kizartma sicakligt ve kizartma siiresi) islem
degiskenlerini gosterirken, b0, bi, bii, bij ise
sabittir. Yiizey yanit yontemi dahilinde ¢alisilan
duyusal parametrelerin  optimum  seviyeleri
belirlenerek faktor seviyeleri optimize edilmistir.

4. Bulgular ve Tartisma
Misir cipslerinin duyusal skorlarina gore yapilan

optimizasyon c¢alismasina gore (istenilirlik 1.0) en
fazla tercih edilen deneme noktalar1 176.45 °Cde
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41.81 saniye kizartilan ve 8.4 g/100g adagay1
tohumu (Salvia officinalis L.) unu igeren
formiilasyonudur. Optimum parametrelere gore
hazirlanan musir cipsleri modifiye atmosfer
paketleme teknigi kullanilarak azot gazi ile
paketlenmistir. Duyusal sonuclar 1s1ginda yanit
yiizey metodu ile elde edilen cips drneklerin genel
begeni yanitlart 3 numarali denklemde verilmistir.
Genel begeni icin belirlen kararlilik katsayisi
R?=0.869 olarak belirlenmistir. Burada Xi:
Adagay1 tohumu unu, Xj: kizartma sicakligi ve
Xs: Kizartma siiresini gdstermektedir.

Y=-183.35+1.06X;+1.96X,+0.58Xs-
0.006X;X,+0.0009X;X5-0.004X,X3-0.003X,%-
0.0005X,%+0.0007X5°

@)

Tablo 1 musir cipsinin 120 giinlik depolama
siiresince belirli periyotlar ile kuru madde, yag,
peroksit ve su aktivitesi degerlerindeki degisimi
gostermektedir. Depolama siiresince muisir cipsi
orneklerinin kuru madde degerleri 96.48-98.76
g/100g araliginda bulunmus, kuru madde degerleri
depolama siiresi ile orantili olarak azaldig
gozlemlenmistir (nem igerigi artmistir). Benzer bir
calismayr Kayacier ve Singh, (2003) yilinda
Tortilla cipslerin depolanmasinda
gozlemlemislerdir. Tortilla cipslerin depolama
siiresince nem igeriklerin % 18.33 den %22.48 ¢
ciktig1 belirlenmistir (4 haftada). Orneklerin yag
degerleri ise 30 g/100g degerinin altinda
bulunmus ve yag degerleri arasindaki fark
onemsiz bulunmustur (p>0.05). Orneklerin su
aktivitesi degeri ise depolamayla birlikte artig
gostermis ve 120 giin sonunda baglangicta 0.19
olan su aktivitesi degeri 120 giin sonunda 0.31
olarak kaydedilmistir. Misir cipsi Orneklere ait
peroksit degerleri depolama arttikca Onemli
oranda arttig1 belirlenmistir (p<0.05). Baslangicta
(0. Giin) 5.08 meqOy/kg yag olarak kaydedilen
peroksit sayis1 120 giin sonunda 28.58 meqO./kg
yag degerine ulasmustir. Tiirk gida kodeksine gore
cips gibi derin yagda kizartilmis ve yag icerigi
yiiksek {irlinlerde bulunmasi gereken peroksit
degeri 10 meqO,/kg’1 gegmemesi gerekmektedir
(URL-2, 2012). Buradan gorildiigi gibi kontrol
gurubu Orneklerin bu degere uydugu fakat 40.
giinden sonra bu degerin asildigi belirlenmistir.
Cips iiriinlerin herhangi bir koruyucu icermiyor
olusu ve kizartmalik olarak kullanilan musir yagi
ile adagayindan gelen doymamis yag asidi igerigi
peroksit degerlerini depolama ile artirdig
sOylenebilir. Yuksel (2014) tarafindan yapilan
calismada herhangi bir koruyucunun kullanil-
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madigi, modifiye atmosfer teknigi kullanilarak
optimizasyonu yapilmis misir cipslerinde yapilan
depolamalarda, 120. giin sonunda peroksit
degerlerin 6nemli oOlgiide arttigin1 belirlemistir.
Sulaeman vd., (2010) yilinda derin yagda
kizartilmis havug cipsleri ve onlarin depolama
iizerine etkileri adli yaptiklar1 calismada bizim
calismamiza benzer sonuglar  bulmuslardir.
Depolama zamanina bagli olarak o6rneklerin su
aktiviteleri artmus, yag icerikleri degismemis ve
peroksit degerlerinde de artiglar tespit etmislerdir.
Farkli dar1 bugdaylar1 ile zenginlestirilmis
yumurta cipsi lizerine yapilan bir caligmada
orneklerin depolamaya (4 ay) bagli olarak a,
degerleri 0.38 den 0.55 e ¢iktigini belirlemislerdir
(Yashoda wvd., 2008). Patates cipsleri iizerine
yapilan bagka bir calismada kontrol gurubu
orneklerin peroksit degerleri 0. ve 90. Giin de
sirastyla su sekilde bulunmustur; 1.69 ve 34.32
meqO,/kg (Rababah vd., 2012).

Patates cipslerinin oksidatif stabilitesi {izerine
yapilan bir ¢alismada cips 0rneklerin depolamaya
bagli olarak peroksit igeriklerinde artiglar oldugu
goriilmiistiir. Ozellikle pamuk yag1 ve soya yagi
ile hazirlanan cipslerde peroksit degerlerin
depolama siiresince Onemli miktarda yiikseldigi
belirlenmistir  (Lolos vd., 1999). Calisma

kapsaminda kizartma islemi i¢in kullanilan misir
yagmin yag asidi kompozisyonu pamuk yagi ve
soya yagminkine benzediginden Orneklerde
depolamaya bagli olarak peroksit degerlerinin
yiikselmesinin yapilan bu calisma ile aym
ozellikte oldugu goriilmiistiir.

Misir cipsi Orneklerinin 120 giinliik depolama
siiresince parlaklik (L*) ve kirmizilik (a@%)
degerlerinde ¢ok Onemli degisimler meydana

gelmistir  (p<0.05), ancak sarihik  (b*)
degerlerindeki degisimler onemsiz bulunmustur
(p>0.05).  Parlaklik  degerleri  48.98-51.94
araliginda, kirmmzihik  degerleri  5.85-7.95

araliginda, sarilik degerleri ise 31.61 ile 33.30
araliginda degisim gdstermistir (Tablo 2).
Orneklerin renk degerleri incelendiginde L* ve a*
degerlerinde bulunan 6nemli degisimlerin sebebi
derin yagda kizartma oldugu diistiniilmektedir.
Cips iriinleri gibi yiiksek karbonhidrat igeren
tiriinlerde renk olgusu Maillard reaksiyonu ile
yakindan ilgilidir (Shallenberger vd., 1959;
Rababah vd., 2012; Yuksel, 2017). Bu da o
iriiniin kizartma anindaki yag ile olan temasi ile
baglantilidir. 40 .ve 120. giinlerdeki L* ve a*
degerlerindeki degisim iirtinlerdeki farkli Maillard
reaksiyonu seviyeleri ile agiklanabilir.

Tablo 1. Depolama siiresinin fiziko-kimyasal 6zelliklere etkileri

Depolama siiresi

(giin) Kuru madde (g/100g)  Yag (g/100g) Peroksit (meqO./kg) Su aktivitesi (ay)
Baslangig (0.giin)  98.76+0.01% 24.89+0.14° 5.08+0.42° 0.19+0.01°¢
40. Giin 98.70+0.13% 24.69+0.01° 13.78+0.23° 0.23+0.01°
80. Giin 98.58+0.01% 24.09+0.22° 17.57+4.65° 0.21+0.01°
120. Giin 96.48+0.08° 23.44+1.45° 28.58+1.15° 0.31+0.012

a-c: her bir siitundaki farkli harfler 6rneklerin istatistiksel olarak farkli oldugunu géstermektedir (p<0.05)

Tablo 3 6rneklerin depolama siiresine bagl olarak
duyusal ozelliklerinde meydana gelen degisimi
ortaya koymaktadir. Orneklerin renk degerlerinde
kismi bir diislis meydana gelmis, ancak
depolamanin renk skorlar1 {izerine etkisi onemli
bulunmamustir  (p>0.05). Orneklerin gevreklik
degerleri onemli seviyede azalmis, baslangigta
7.80 iken, 120 giinliik depolama sonunda 7.20’ye
gerilemistir (p<0.05). Misir cipsi 6rneklerinin tat-
koku skorlar1 ile genel begeni skorlart da
depolamaya bagli olarak gerilemis, depolamanin
etkisi 6nemli bulunmustur (p<0.05). Farkli dan
unlart ile zenginlestirilmis yumurta cipslerin 4 ay
depolandiktan sonra yapilan duyusal analizlerde
orneklerin depolama siiresi ile birlikte duyusal
degerlerin azaldigim tespit etmislerdir (Yashoda
vd., 2008).
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Genel olarak tiim analiz sonuglart su sekilde
degerlendirilebilir. Paketleme oda sicaklif
kosullarinda 0, 40, 80, ve 120. giinlerde analizleri
gerceklestirilmek iizere depolanmistir. Misir
cipsine ait depolama verileri depolama sirasinda
ornegin yag degerlerinde Onemli bir degisme
olmadigim ortaya koymaktadir. Ornegin kuru
madde icerikleri depolamaya bagli azalmig buna
paralel olarak su aktivitesinin arttigr gorilmistiir.
Kuru madde, yag, ve renk degerlerindeki
(L*,a*,b*) degisim istatistiksel olarak Onemli
bulunsa da degisim ¢ok simrli bir miktar
oldugundan pratikte bir Oneminin olmadigi
diistintilmektedir.
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Tablo 2. Depolama siiresinin renk degerlerine etkileri

Depolama siiresi (giin) L* a* b*

Baslangig (0.giin) 51.94+0.43*  5.85+0.35° 31.61+0.33°
40. Giin 48.98+1.75°  7.95+0.08*  32.15+0.73%
80. Giin 51.1740.32%  7.16£0.37°  33.30+0.60°
120. Giin 51.07+0.47%  6.98+0.63°  33.20+1.69°

a-c: her bir siitundaki farkli harfler 6rneklerin istatistiksel olarak farkli oldugunu gostermektedir

(p<0.05)

Tablo 3. Depolama siiresinin duyusal degerlendirmeye etkileri

Depolama siiresi (giin) Renk Gevreklik  Tat/Koku  Genel begeni
Baslangic (0.giin) 6.40+1.14°  7.80+1.30®  7.60+0.89°  7.80+0.83°
40. Giin 6.60£0.54°  8.60+0.54*  8.00+£0.70°  8.00+0.70°
80. Giin 6.40+1.14°  7.80+0.44®  5.40+1.51° 6.40+1.14°
120. Giin 5.40+1.81°  7.2041.09°  5.40+0.89"  5.80+0.83°

a-b: her bir stitundaki farkl harfler 6rneklerin istatistiksel olarak farkli oldugunu géstermektedir (p<0.05)

Orneklerin depolama siiresi arttikca peroksit
degerlerinin arttigi ve Ozellikle 120. giin en
yiksek  seviyeye ulastigi  gozlemlenmistir.
Ornegin duyusal ozellikleri bakimindan elde
edilen skorlara gore renk igeriginde degisim
olmadigi, gevreklik, tat’koku ve genel begeni
bakimindan siire arttikca azalmalar oldugu tespit
edilmistir. Depolama esnasinda riindeki nem
miktarinin ~ artmast  ve  peroksit degerinin
yilikselmesinin  6rnegin  duyusal ozelliklerine
yansidigi anlasilmaktadir.

5. Sonug¢

Bu ¢aligsma ile adagay1 tohumu (Salvia officinalis

L) unu ile zenginlestirilmis musir cipsleri
iretilmis ve duyusal skor (genel begeni)
kullanilarak optimizasyon yapilmstir.

Optimizasyona gore {retilen misir cipsin de
depolama o&zellikleri belirlenmistir. 120 giinliik

depolama sonunda orneklerin peroksit
degerlerinde  6nemli artis  g6zlemlenmistir
(p<0.05).  Ayrica, depolama boyunca musir

cipsleri duyusal analize tabi tutulmus ve depolama
stiresi arttik¢a panelistlerin verdigi duyusal skorlar
onemli derecede azaldigr tespit edilmistir
(p<0.05). Modifiye  atmosfer  paketleme
teknolojisinin kullanildigi bu ¢alismada drneklerin
peroksit degerlerinin  kodekste belirtilen 10
meqO,/kg’1 40. giinden sonra astig1 belirlenmistir.
Bu artigin sebebi olarak herhangi bir koruyucunun
kullanilmamasi ile kizartmalik olarak kullanilan
misir yagin ve adacayr tohumundan gelen
doymamis yag asit igeriginin yiiksek olmas1
sOylenebilir. Bu sebeple cips gibi derin yagda
kizartilmig triinlerde palm yagi gibi doymus yag
asidi igerigi yiiksek kizartmalik yaglar tercih
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edilmeli ve wuzun siireli depolamalarda ya
kimyasallar ve antioksidanlar ile ya da farkli
alternatif muhafaza yontemleri ile muhafaza
edilmelerinde fayda vardir.
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