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OZET

Bu ¢aligmada, patates yumrularinda (Agria, Famosa, Isola ve Granula)
dormansi periyodunca enzimatik esmerlesme, ¢oziinebilir protein ve C vitamini
miktarlarindaki degismeler incelenmistir. Enzimatik esmerlesme, en diisiik isolada
en yiliksek Agria’da; protein miktari, en diisiik Agria ve Granula’da en yiiksek
Isola’da; Vitamin C miktar1 ise en diisiik Agria’da en yiiksek Famosa’da bulunmus-
tur. Bu sonuglara gore, incelenen patates cesitleri arasinda Isola ve Famosa yumru
kalitesi agisindan en uygun gesitler olarak belirlenmistir.

Anahtar Sozciikler: Enzimatik esmerlesme, C vitamini, Patates, Coziinebilir
protein.

ABSTRACT

In this study, changes in enzymatic browning, soluble protein and vitamin C
contents in potato tubers (Agria, Famosa, Isola ve Granula varieties) during dor-
mancy period were investigated. It was found that enzymatic browning was the
highest in Agria, the lowest in Isola; soluble protein content was the lowest in Agria
and Granula, the highest in Isola; Vitamin C content was the lowest in Agria, the
highest in Famosa. As a result of this, Isola and Famosa were observed to be the
most convenient cultivars in terms of tuber quality.

Key words: Enzymatic browning, potato, soluble protein, vitamin C.

GIRIS

Patates yumrulari uygun filizlenme ortaminda (20 °C sicaklik ve
%60 nem) bir hafta kadar tutuldugu halde higbir filizlenme belirtisi goster-
miyorsa yumrular dormant demektir yani dormansi devresindedir.
Dormansinin siiresi patates ¢esidine ve yetistirme sartlarina gére az ¢ok de-
gismekle birlikte, bu siire 2-3 ay kadardir. Bu durumdaki patates yumrulari

Erzincan Egitim Fakiiltesi Dergisi Cilt-Sayi: 6-2 Yil:2004



106

gerekli siirenin sona ermesinden once tohumluk olarak kullanilamazlar. An-
cak 0zel wuygulamalarla dormasi kirildiktan sonra kullanilabilirler
(Kocagaligkan, 1986). Dormansiden kurtulmus olan bir yumruda metabolik
olaylar 6zellikle solunum ¢ok hizli bir sekilde artig gosterir. Bu sirada yum-
rudaki depo maddeleri (nisasta, protein vs.) hizla pargalanir ve gida degerin-
de azalma olur. Ciinkii filizlenme i¢in gerekli olan enerji ancak depo madde-
lerinin par¢alanmasiyla elde edilir.

Patateste baslica depo maddesi nigastadir. Az miktarda protein bulu-
nur. Ancak protein miktarinin yani protein/nisasta oraninin yiiksek olmasi
yumru kalitesi agisindan énemli bir husustur. Clinkii protein miktar1 diisiik
olan yumrular pisirme sirasinda kolay dagilirlar. Bu da arzu edilen bir sey
degildir. Patateste diger bitkilerde bulunmayan “patatin” proteini bulunmak-
tadir (Kocagaligkan, 1986).

Vitamin C bakimindan da patates yumrusu oldukca zengindir. An-
cak patatesin pisirilmesi sirasinda %30 kadar kayip olmaktadir. Bu bakim-
dan en az kaybin oldugu pisirme sekli kabuguyla suda haslamaktir. Patates
yumrularinin gida degerini etkileyen onemli bir faktérde enzimatik esmer-
lesmedir. Enzimatik esmerlesme olay1; kafeik asit, klorogenik asit,
dihidroksi fenilalanin (dopa) ve tirosin gibi baz1 fenolik maddelerin oksijen
varliginda polifenol oksidaz enzimi tarafindan kinonlara oksidasyonu olarak
bilinir (Aslan ve ark. 1997; Demir ve Kocagaligkan, 2001). Kinonlar daha
sonra melanin gibi siyah renkli maddelere doniisiirler veya protein ve seker-
lerle kompleksler yaparak gida degerinde azalmalara, renk tat ve kokuda bo-
zulmalara sebep olurlar. Bu olay oksidaz enziminin ¢ok olmasi nedeniyle
daha 6nemli bir sorun olmaktadir (Mayer ve Harel, 1979; Matheis, 1983).
Enzimatik esmerlesmenin derecesi patates ¢esidine gore olduk¢a farklilik
gostermektedir. Bir patatesin kalitesinde onun protein ve C vitamini miktari-
nin yiiksek, buna kargin enzimatik esmerlesme derecesinin diisiik olmasi 6-
nemli bir kriterdir.

Bu durumlar géz Oniine alinarak ¢alismada patates yumrularinda
dormansi periyodunca enzimatik esmerlesme, protein ve C vitamini miktar-
larindaki degismeleri belirlemek, deney materyali olarak segilen Agria,
Famosa, Isola ve Granula patates cesitlerinde yukarida belirtilen parametre-
ler bakimindan ¢ikacak farklari belirlemek amaglanmugtir,

MATERYAL VE METOD

Patates’in (Solanum tuberosum L.) Agria, Famosa, Isola ve Granula
kiiltiir cesitleri deney materyali olarak secilmistir. Patates yumrular1 16-18
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°C sicaklik ve %50-60 nem sartlarinda kutular igerisinde depolanmis ve ayda
bir defa olmak iizere Ekim, Kasim ve Aralik aylarinin son haftalarinda asa-
g1da belirtilen analizler yapilmistir.

Enzimatik esmerlesme derecesinin tayini

50 g yumru 150 ml sodyum fosfat tamponu igerisinde (0.05 M, pH:
6.00) Waring Blender yardimiyla bir dakika siireyle homojenize edilerek iki
kath tiilbent bezinden siiziilmiistiir. Siizlintii kismi santrifiij edilerek, enzim-
lerin bulundugu tstteki sivi kisim alinmistir. Boylece elde edilen bu ekstrakt,
enzimatik esmerlesme derecesi ve protein miktar1 tayinlerinde kullanilmustir.
Ekstraktin bir kism1 daha sonra protein tayininde kullanilmak iizere buzdo-
labma konulmus, bir kismu ise 30 °C de 20 dakika tutularak
spektrofotometrede 450 nm dalga boyunda absorbansi 6l¢iilmiis ve elde edi-
len deger enzimatik esmerlesme derecesi olarak kabul edilmistir (Walter ve
Purcell, 1980).

Coziinebilir protein miktarimn tayini

Ekstraksiyon isleminde kullanilan tampon ¢dzeltiden 2 ml,
Coommasie boya ¢ozeltisinden 1.5 ml ve enzim ekstraktindan 0.1 ml alina-
rak vorteks yardimiyla kangstirilmis ve 10 dakika bekledikten sonra
spektrofotometrede 595 nm de absorbansi 6l¢iilmiis ve bu deger standart gra-
fikte yerine konarak protein miktar1 “mg protein/g yumru” olarak hesaplan-
mustir (Bradford, 1976).

Vitamin C (Askorbik asit) tayini

Once 50 g yumru 150 ml %2’lik oksalik asit ¢ozeltisinde Waring
Blender yardimiyla 1 dakika siireyle homojenize edilmis ve iki katli tiilbent
bezinden siiziilmiistiir. Siiziintii kism1 C vitamini tayininde kullanilmistir.
Tayin isi titrasyonla yapilmistir. Once bir biirete boya c¢dzeltisinden
(diklorofenolindofenol) belirli miktarda konulmus ve 1 ml askorbik asit ¢6-
zeltisiyle titre edilmigtir. Ayni islem 1 ml patates ekstrakti icinde yapilmis ve
harcanan boya miktar1 askorbik asitle titrasyonda harcanan boya miktarina
oranlanarak C vitamini miktar1 “mg vitamin C/ 100 g yumru” olarak hesap-
lanmistir (Aoac, 1975).

SONUC VE TARTISMA

Dormansi periyodunca enzimatik esmerlesme derecesi, materyal ola-
rak kullanilan dort patates ¢esidinde de biraz artis gostermistir. Baglangicta
¢ok az daha sonra biraz daha fazla artig olmustur (Sekil 1).
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Coziinebilir protein miktar1 genelde biraz azalma gostermistir. En
fazla azalma Agria ¢esidinde goriilmiigtiir. Bu azalma Kasim ayindan sonra
hizlanma gostermektedir (Sekil 2).

Vitamin C miktari, enzimatik esmerlesmenin tersine olarak dormansi
stiresince fakat ozellikle Aralik ayinda azalma gostermistir. Bu durum Agria
¢esidinde daha bariz olarak goriilmistiir (Sekil 3).

Ontario ve Pontiac patates ¢esitlerinde yapilan bir g¢aligmada
enzimatik esmerlesmenin dormansi siiresince az bir artis, dormansi sonrasin-
da ise hizli bir artis gosterdigi belirlenmistir (Mondy ve ark., 1960). Elde
edilen sonu¢ bu ¢aligmay1 desteklemektedir. Calismamizda sekil 1 den de
anlagilacagi gibi enzimatik esmerlesme, artarken C vitamini miktar1 azalma
gostermektedir. Bu durum, vitamin C nin enzimatik esmerlesme reaksiyo-
nunda inhibitér gérevi yapmasindan dolay1 reaksiyon sirasinda okside olma-
s1 nedeniyle olabilir (Matheis, 1983). Daha 6nce patatesin Isola ve Cosima
cesitlerinde hasat 6ncesi gelisim siireciyle enzimatik esmerlesmenin azaldigi,
buna karsin askorbik asit miktarinin artis gosterdigi tesbit edilmistir
(Kocagaligkan, 1986). Buradan patates yumrularinda bu parametrelerdeki
degisimin hasat 6ncesi ve sonrasinda ters iligkili olarak degistigi anlagilmak-
tadir. Ayrica bu parametrelerdeki degisimin Kasim ayina kadar az, Aralik
ayinda ise nispeten fazla olmasi dormansi siiresinin Aralik ay1 igerisinde so-
na erdigini gésteren bir isarettir. Nitekim yapilan gézlemlerde Aralik ayinda
ozellikle Agria cesidinde gozlerin uyanmaya basladigi goriilmiis ve Agria
¢esidinde dormansi siiresinin diger ¢esitlere gore daha kisa oldugu sonucuna
varilmstir. Bu da depolama agisindan olumlu bir durum degildir (Sekil 4).

Incelenen parametrelerin patates cesitlerine gore gosterdigi farklilik
soyle olmustur: Enzimatik esmerlesme, en diisiik Isola’da en yiiksek
Agria’da; protein miktari, en diisiik Agria ve Granula’da en yiiksek isola’da;
Vitamin C miktar1 ise en diisiik Agria’da en yiiksek Famosa’da bulunmustur.
Bu sonuglara gére, Incelenen patates cesitleri arasinda isola ve Famosa yum-
ru kalitesi agisindan en uygun gesitler olarak belirlenmistir.
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Sekil 1. Dormansi siiresince enzimatik esmerlesme derecesinde meydana gelen degisimler.
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Sekil 2. Dormansi siiresince Protein miktarlarinda meydana gelen degisimler.
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Sekil 3. Dormansi siiresince C vitamini miktarlarinda meydana gelen degisimler.
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Sekil 4. Aralik ay:1 analizlerine gore enzimatik esmerlesme, protein ve vitamin C
miktar1 bakimindan ¢esitler arasindaki farklar .
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