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, Deg'igil: Patates Cesitlerinin Parmak Patates islemeye

Uygunluklar
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OZET

Geligmig Ulkelerde = endiistriyel dizeyde
yaygm olarak islenip, tiiketilen patates, iilke-
mizde swnrll diizeyde endistride kullanilmak-
tadir. Bu galismada, lilkemizde deneme ve uy-
.gulama asamasinda olan -15 patates gesidinin
parmak patates otarak iglenmesin de uyguniuk.
lar saptanmustir. Patates gegitler] soyma, par
galama, ayirma iglemleri sonrast bir kismi suda
haglanarak, bir kism: da direkt olarak kizartit-
migtir. Taze ériinde, suda haglama ve kizarima
istemler sonras: objektif testlerle kalite dedi-
siml incelenmigtir. Ayrica duyusal kontrollar
da yapilmstir, Deneme sonuglarina gore, suda
haslanip kazirttlmis  patates ¢esitlerinden p
squire, m. bord, alpha, sarl kiz iyl sonug ve.
rirken, direkt kizartmada ise kingstone, blanka
ve nicola gesitler daha iyl bulgulanmigtir.

ABSTRACT

The processing of pdtatoe's on an industri-
al soale, which is'a common practice in develo.
ped countries, is limited in Turkey. In this
study, different varieties of potatoes, which
are  being cultivated and produced p}'esently
‘in Turkey were studied to assess their com-
patability to french fries processing, Following
peeling, cutting and grading - potatoes were
divided into two groups, One group was direct.
dy fried and the other after water blanching. The
-. quality changes in the fresh product were studi.
ed using objective tests following water blanc-
hing and frying as well as by sensory evaluati-
ons. According to our resuits, p. squire, m. bord;
. alpha, and sarikiz were found to be more sui-
table for water - blanch frying while kingstone,

blanca and nicola gave better results with

direct frying.
~ GInl$

Ulkemizde yilda yaklastk 3 milyon ton pa-
tates {retilmesine karsin, (ANON, 1984), bir-
© gok filkede gidersk - artan iglenmis patates

iriinler- tiiketimi Ulkemizde istenilen dizeye

heniiz ulagmamgtir. Parmak patatesi iglemeds=

I

_islemeye, TARN ve

son ({iriin kalitesini, uygulanan teknoloji kadar
hammadde kalitesi de belirler. Hammaddenin
dzellikleri ekolojik kogullar, gegit, yetigtirme
ve ozellikle gitbreleme, hasat olgunlugu ve za-

_ mani ile depolama siresi ve kogullarina gore

degismektedir (BILLINGTON, 1884; HART ve
ark., 1984; MICA ve BECKA, 1984; FINGLAS
ve FAULKS, 1985).

Patates iglemede Ozeliikle yumrularin dilz-
giin, tekdiize boyutlu olmast (gap 40 - 60 mmj,
gozlerin az olmasi, son iiriin kalitesinin yik-
sek ve soyma-pargalama sirasmnda kayiplarin -
da az olmas! agisindan dnem tagimaktadir (REl.
CHER, 1980; LEE, 1984). Ozellikle uygulanan
soyma yontemine gore de keyip oram degis
mektedir (WATANABE ve ark., 1983),

islenecek patates gesitlerinin ,dijéi.ik indir-
gen geker ve yilksek kuru madde igermeleri
istenmektedir, Parmak patatesi iglemede kizart-
ma agamasinda 140 - 180°C arasindakj sicak-
liklar kullaniimakta ve bu yi.iks’ek sicakliklarda
ami-no‘a._s'-itler indirgen gekerle reaksiyona gir

- mekteditler. Bunun sonucunda son lriin rengi

ve dls"ka-buk olugmaktadir. Cesit ve depolama
k0$uliarma gbire indirgen ve toplam seker igeri-
ginde farkhilik gbzlenmektedir (CHEN ve LIU,
1984; FINGLAS ve FAULKS, 1985). Kuru mad-
de igeriginin yitksek ofmasi, parmak pa_tatesin
yag absorbsiyonunu azaltmaktadir (KAHN ve
ark., 1981). -

P,atétas gesitlerinin  iglemeye uyguniugu
konusunda birgok ‘arastirma yapiltmstir. BIL-
LINGTON {1885 a ve b) degisik patates gegit-

* lerinin konserveye ve dondurulmus chips yapi-

mina, MISKOVIC (1983) Kardinal, Desiree ve
Kennebec gesitterinin chips ve parmak patates
YOUNG (1983) Acadia
Russet cesidinin parmak patates, - GOULD
(1984) chips iiretimine yeni gesitlerin uygun- -
luklarlm_‘sapta-m1$lard|r. NUSSEL ve as*k. (19837
Carlton ve Warba gesitlerinin Jizartma kalite-
sini, NYS (1984} Judith  g¢esidinin plsirme
kalitesini incelemisterdir, CHERNIKOVA ve ark.,
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{1982) 40 cesldin 3 sezon siiresince igerik ve
teknolojik olarak islemeye uygunlujunu sapta-
rslardur. : s

Sebze]erm kal:telen uygulanan Oniglema
yontemler:ne gore Bnemll dlgiide degismekte.
dir. Bu baklmdan dnigleme, besinlerin daya-
-kl duruma getmimelermde bilyiik dnem ta-

$lmaktadlr {PALA, 1983 a ve b]. Dondurarak

paritak patatesi lslemede ha$[ama igleminin
temel amaglarmm yanisira [SMITH 1968; NO-
NAKA ve ark.,”1977; ‘CALIFANO ve CALVEO,
1983) klzarm1$ triinde tek diizé rengin saglan-
_masi, yuzeydekl m$asta :
olarak yag . absorbsiyonunun . az_almas: haglama
ile kismen. pigmis ‘patatésin_‘ kizarma. . siresinin
azalmas! son. {iriinde’ tekstlirlp (dokunun) iyi-
lestirimesi amaglanm'aktadlf

" Patmak patates |$Iemede ‘$uda hiaglama ig-
lemi, askorblk asit kaybmm gn-dnemli nedéni
'olmaktadlr (AUGUSTIN vé ark., “1979). KOZ-
EIMPEL ve ark. (1982) patat_es!erm haslanmala-
rinda icerik kayiplari "ifié:ri'hde't;a‘lt#ma‘lardlr
-Ozelhkle askorbik asit, |boﬂavm tiamin ve
masm g|b1 suda g:ozunur v1tammler ile ammo _
asitlerin - g!utamlk asit, aspart:k asnt vahn
femlalamn.\argln_m,, metiyonin ve- trlp,Iofan ~0-
nemli .oranda kayiplara ugradigini beliﬁm»ia;ler-
' Haslama s:rasmda ':(:enk maddelermm

. kaybedilme ya cia parc,‘alanmalarl ha$lama sxcak-

katmamn jelatinize

Ligindan gok, haslama siiresinden' etkilenmekte-
dir (KOZLOWSKI, 1979). AUGUSTIN ve ark.
(1979), parmak patates boyutlaninin da hasla-
mada vitamin kayiplanna anemli etkisi oldugu-
nu, askorbik asit oramnin 12 mm, lik &rnek-
lerde hammadde igeriginin % 75'ine, 8 mm.lik
orneklerde % 69'una distiigini behrtmlsler-
dir. : :

Glda!arln |s!énmeéxnde uygulanan teknoloji
parametrelerme kosut olarak dzellikle meyve
‘ve sebze islemede gesit szelligi kalitenin sag
lanmastnda en oneml etkenlehn hasinda gel-
mektedir. Gida Sanaynnde g:derek yaygmiagaan
'parmak patates |$ieme teknolojisine katkida bu. .
lunmak amaciyla dengIK patates ce$|t1ermm [$-'
lemeye uygunluklar bu arast:rmamn konusu :
secilmigtir.

OZDEK VE YONTEM
OZDEK '

. Are$t1rma ozde91 olarak, ulkemnzde yet1$-
tirllen ve deneme asamasmda olan topiam 15
patates gesud| (Solanum Tuberasum; var. p.
squire, 79055-1, aula, kingstone, ‘m. bord, alpha,
spunta, colmo, dunjuce, blanka, mcola 79034-3
jaerla baraka, sarkiz) kul!anllm|st|r

- YONTEMLER -
Denemeye alman oineklere uygiilanan tim
1$1emlerm aynt kogullarda olmasina ‘Bzen gos-

terilmistir. Seknl 1'de parmak patates :slemeu
yontemieri $emat}k ‘olarak verilmistir.

HAMMADDE
; SOYMA
ARCALAMA
- |
‘ AVIRMA
SUDA"ASCARA L
(98° clz dak.) |
: s ILE vIKAMA -
sof.tim : \
: i
’ |
mmm
(170%c)

Salcl 1. Parmak Patatesi Isleme Yontemieri
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Arastirmada kuliamlan patatesler dnayirma
igleminden gegirildikten sonra Juvell 3 8T mar-
kalt déner zimparalt soyma makinasinda siirek-
Ii su verilerek mekaniksel ybntemle (Abrasion
peeling) soyulmustur. Soyulan patatesler Ho-
bart N. V. marka 4612 model pargalama maki-
nas) ile 10 x 10 mm boyutlarmda parmak pata-
tes seklinde parcalanmig ve ayirma-iglemi uy -
gulanarak Orneklerde tekdiizelik sadlanmustir.
Direkt kizartilacak patatesler yiizeyde indirgen

. seker dagiimmin tekdiize olmasi igin suya ki.
sa slire daldirdmistir,

 Haslema islemi : Haslama icin 12 litre su
" alan elektrikie 1sitilan bir kazan kullanilmigtir.
Hazirlanan parmak patates ~drneklerinden 1.5

kg tartilarak tel .sepetlerde canli bir sekilde
kaynayan sujza daldirirmstir. Haslama sicakhdi-
mn sabit ofmasini’ sadlamak igin érnekle_r sli-
rekli karistinimig, haslama suyu swcakhdr si-
rekli kontrol edilerek parmak -pa’cateél-er daha
énceden pero-ksidéz testi ile belirlenen hagla-
ma siiresi kadar'hé$t-anmi$t|r_ Haglama siiresi
- sonunda - 6rnekler kazandan crkarilarak sodu
su banyosunda [16°C] soﬁutulmﬁ$tur.

Kizartma islemi : Arastirmada, sicaklit

100 - 220¢C ayarlanabilen iki kizartma bdlmesi

bulunan zaman sayach bir kizarticr [Anb_o-'Nij

mogen-0.80-22301-5758) kullamimistir, Klza{t-.

ma igin bodlimlerin birine 12 litré yad doidu-
rulduktan sonra kizartma sepetierine 1.5 kg par-
mak patates konarak sabit bir istemin saglari-‘
masr‘iq:in' slirekli karistirma ile 170°C'de k-
zartma islemi yapllmi$t:.r;

- KALITE DEGISIMLERININ SAPTANMASIN-
DA KULLANILAN YONTEMLER '

‘Arastirmada kuilanilan patates &rnekleri
- ‘Hemmaddede, suda haslama Ve kizartma iglem-

lerinden sonra kalite degisim parametreleri .

‘deneysel olarak saptanmistir. Kalite degigimle-
tinin belirlenmesinde; kurt madde, pH ve Top-

lam Asitlik, Askorbik -asit, Tekstiirel dzellikler

ve.Yagd Absorbsiyonu ile Duyusal gzellikler e-
sas alinmistir.

me aygintinda

Homojenize edilen  drnekler pH, toplam
asitlik ve kuru madde Slgiimlerinde kuilaniimrg
tir. Kuru madde tayininde drnekler vakum ku-
rutma dolabindd 70°C sicakhkta ve 70 mbar

‘basingta sabit tartima gelinceye kadar. tutul-
- mugtur. Toplam asitlik sarfedilen 0.1 n -NaOH-
_.den hareket- edilerek sitrik asit cinsinden bu-

lunmustur. Askorbik asit miktar1t AOAC (1975)
43.051 yt‘:htémine gére hazirlanan ornedin 2.5
Diklorfenolindofenol ile titre edilmesiyle, teks-
tiire| - dzellikler I‘n‘st‘ron' Universal Tekstiir dl¢-
«Kramer-Shear preés» dleme
hiicresi  kullamlarak saptanmistir.” Yapllan on

‘denemelerie tekstiir dlgiimlerinde patates drne.

ginin 30 g ve bashik ile kagit hizimin da 10 em/
dak, 'olmasmin uygun oldugu belirtenmistir. Gl1-
climlerde pik yiksekligi esas almmis olup, her
rnekte 5 dlgim yapihmis ve ottalamasi alin-

“mustir. Hazivlanan drneklerde yad absorbsiyonu
AGAC (1875) 7.044'e gire Sokselet aygitinds

susuz eterle saptanmistir,

DUYUSAL OZELLIKLERIN DEGERLENDIRIL
MES] L : ‘

Parmak patates
ve islem agamalarindan sonra yapilan fizikse!

6rne_klerinde hammadde

“ve kimyesal kalite kontrollarimin yani sira son

Griinde duyusazl  testler yaptimigtir. Duyusal
degerlendirmeler 5 kisilik pane! tarafindan
rerk, doku, tezzet ve hedonikskala {kabuledile-

bilirlik) degderiendirilmistir.
‘BULGULAR

Hammadde : Afag,tlrmada kullantlan pata-
tes cesitlerinin iglem éncesi dnemii fiziksel ve

| kimyasal ozellikleri Gizelge 1'de verilmistir.

~ Suda Hagiama : .Uygu[an'a'n on islemler,
hammaddenin besin icerifinin degismesine ne.
den oldudu-gibi fiziksel 6zelliklerinde de 6nem.

i farkliliklar yaratmaktadir, Yapilan arastirma-
‘da patatesi Ormekleri direkt kizartmanin yam.

sira k‘lzart{ria isleminden Gnce suda haslan-
mislardir.
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Cizelge 1. Arastirmada Kullamian Patates Cegitlerinin Bazi Ozeliiklex.

Patates pH  Asitlik  KuruMadde  Askorbik Asit  Tekstiir Kuvvet
Gesidi (%) (%) mg/100 g. N
'P. Squire 628  0.49 22,33 12,87 1822.8
79055-1 641 055 20.50 1078 1358.8
AULA 816 045 1573 11.80 13919
Kingstone 645 048 17.85 1287 13753
M. Bord 640 052 19.39 1466 16463
Alpha 620 055 24.30 8.91 2065.8
Spunca 6.-9 0.58 18.70 14.03 1855.9
Cotmo 603 067 17.76 1420 1690.2
Dunluce 630 = 050 18.69 13.86 1557.6
Blanka 6.14 0.56 20.68 9.70 1723.3
Nicola 6.21 0.55 20.15 11.76 ; 1698.3
79034-3 637 048 18.32 13.86 7130
Jaerla -6.30 0.47 18.30 12.00 1657.0
Baraka 6.11 0.58 - 19.36 10.15 1524.5
Sarikiz 620 039 19.80 16.83 1549.3

Suda haslema isiemi sonucu patates ge-
sitlerinde saptanan pH - Toplam asitlik deger-
leri Gizelge 3'de, tekstir kuvvet, kuru madde
degisimi ve askorbik asit korunumunun bag
degisimleri Cizelge 2'de goriimektedir.

~ Kizartma Islemi : Ornekler ikiye boliinerek
bir kusmi direkt kizartilirken, diger kismm suda
haslandiktan sonra kizartiimigtir. Orneklere
* uygulanan kizartma siresi Gizelge 2'de goriil-
mektedir. Kizartma isleminde 6rneklerin renk
olarak parmak patateste -isterien {golden-bro-
wn} rengin clustufu sire kizartma sliresi ola-
rak belirlenmistir. Burada da goriildigl gibl
degisik patates gesitlerinde ayns kizartma dize-
yi farkli kizartma sirelerinde gergeklesmekte-
dir. Ozellikle suda haslanarak kizartilan pata-

tes ge$itl‘erinde _direk.t kizartmaya gbre istenen
renk olusumu, patates ylzeyindeki sekerlerin
suda haglama igleminde uzaklagmasi nedeniyle

daha uzun siirede gerceklesmektedir.

Patates kizartmalarinda istenen renk (goi-’
den--brow‘n] Slusuncaya' kadar uygulanan ki-
zartma iglemi sonucu denemeye alinan pata-
tes gesitlerinde PH ve toplam asitlik deger-
leri Gizelge 3'de; tekstlir kuvvet; kuru madde
ve askorbik asit bafil degisimi Gizelge f'de
verilmisgtir. : '

Kizartma islenileri sonucu patates gegitie-
rindeki yag absorbsiyon degerleri ¢izelge 4'de
gbritlmektedir. ' :
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Cizelge 3. Haslama ve Kizartma islemleri Sonras: Patatesi Gesitierinde Saptaljnan

Cizelge 2. Patates Gegsitlerinde Uygulanan Ki-

zartma Siiveleri (saniye)

Patates
Cesidi

P. Squire .

79055 - 1
Aula
Kingston

‘M. Bord

Alpha
Spanca
Colmo
Dunluce
Blanka
Nicola
79034 -3
Jaerta
Baraka
Sarkiz

Suda Hasglayip
Kizartma
480
510
330
420
360

1’330
300
800,
405
360
270
535
440
270
240

Direkt

Kyzartma
375
330
330
300
330
270
260
600
330 .
300
270
270
270
300
180

pH ve Toplam Asitlik Dederleri

Ha$léma
- Sonrast
pH Toplam Asitlik pH Toplam Asitik pH Top. Asitlik

Sonrast

Direkt Kizartma Haglema Krzartma

- Sonrasi

P. squire
79055 - 1
Aula
Kingstone
M, bord
Alphs
Spunta
~Colma
Dunluce
Blanke
Nicola
79034~ 3
Jaerla
Baraxa
Sarikiz

6.37
6.26
6.20
6.07
6.34
6.39
6.34
6.10
6.37
'6.37
' 6.09
6.55
6.22
6.18

644

"{%II

. (%)
0.036 6.29 0.077
. 0.042 6.09 0.103
0.038 6.19 0.068
© 0.046 6.15 0.100
0.036 6.00 0.091"
0.031 6.13 0.118
0.051 6.29 0.087
0.033 6.37 0.077 -
0.058 8.23 0.101
0.045 6.30 0.087
0.052 6.15 0.073
0.036 6.28 0.097
0.058 6.00 0.114
. 0.048 6.13 0.097
0.027

6.27

0.068

6.29

' 6.19

6.37
6.07
6.11

‘619
645

6.23
6.03
6.10
6.20
6.28

593 .

6.20

6.23'

(%)

0.087
0.091
0.058
0.997

. 0.077

0.116
0.083
0.048
0.122
0.081
0.058
0.093
0.091

0.093

0.101
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Suda haglama+Kizartma

Cizge 1. Patates Orneéklerinds Uyg'ulannn Islemler Sonucu Tekstiir Kuvvet, Kuru’

Madde Degisimi ve Askorbik Asit Kormnumunun Bagn Degigimi. -
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Cizelge 4. Kizartma islemleri Sonucu Patates Orneklermde Yag Ab
sorbsnyonu {%} Miktarlari. :
(,‘E$iT _HA$LANM[$ 4 KIZARTILMIS DIREK KIZARTILMIS
P squire - 869 451
© 79055 - 1 ' 763 8.39
Aula : 9.12 7.37
Kingstone ’ 7.37 3.01 .
M. bord SR 454 8.79 .
Alpha . : - T.24 832
Spanta - : 9.40 1198
Colmo : 886 8.51
. Dunluce - 1103 6.74
‘Blanka . : 9.15 584
Nicola - - 888 '9.61
79034 -3 13.98 7.65
“Jaerla . 10.92 8.27
b Baraka ) 5.41 534
' Sarikiz . : 8.07 . 7.66
' Duyul‘.al Ozelllkierln Degerlendlrllmem : 36'hik bir azalma olurken (PALA ve SAYGI,

Suda haslanip kizartilan  6rneklerde genelde
tekdiize ancak agtk: renk olusumu gozlenirken,
direkt kizartiinug Orneklerde -tekdiize olmayan
koyu - renk saptanmlsttr Tekstirde ise  sude
paslanip kizartilan érneklierde i¢ dokuda pigmis
tat ve' ybmusak bir doku, direkt klzartilmls grin. -
letde ‘ise ham tat ve sert bir doku algilan-
migtir. '

TARTI$MA

Sehzelerin dayaniki duruma getmlmeierm-'
de hammadde kalitesi ve “nisiemlerin dnemli

. iglevieri ve etkileri. vardir, Cizelge 1'de goriile . '

cedi gibi patates gesitleri incelenen kalite para
metreleri agisindan  birbirlerinden oldukga
farkli degerler vermektedir, Bu da agikea gorii. )
lecedi gibi patates islemede amaca uygun ham.
maddenin segiminin &nemini ortaya koymakta ‘
dir. - ‘

Uygulanan suda haslama islemi sonucun-
da &rneklerds toplam asitlikte dedismeler sap-
tanmistir (QIZELGE 3). Nitekim yaptigimiz bir
ara$t;rmada kullamian patates cesrﬂermde top
jam asitlikte suda haglama iglemi sonucu Resy

gesidinde %, 73, Granold'da % 41, Isk Soku
IS!SI’I"I SONnucU Resy de % B2, Grano!a da "%

_saptamuslardir. - Patates
 asitte ise kayiplar; min % 7.65 ile max. %

1987 b), 7 cesit patatesi inceledigimiz bir bas:
ka aragtirmada da benzer sonuglar saptanmisg:
tir (PALA ve SAYGI, 1987 a).

Aym sonuglar bagka arastlrmalarda da 6r. -

pegin PALA (1981) yesil fasulyelerde, BOTT.

CHER [1975} karnabahar, bezelye ve yesil fo-
sulyelerde bulgulanmistir. ' &

Haslama islemi sirasimda sebzelerde :msal

_ve oksidatif tepkimeler- sonucu besin yitikleri
, ortaya grkmaktadir, Ayrica suda gdziinen mad-

delerde de kayiplar gozienmektedir. Aragtirma-
da suda haslama iglemi sonucu kuru madde ve
askorbik asit korunumu Clzge 1'de goriilmek-
tedir. Patates gesitlerindeé kuru madde kaybi
min. % 3.94 ile max. % 25.87 arasinda olmus-

* tur, FINGLAS ve FAULKS (1984) 98°C'de 20 -

daklkahk haglama |sleme sonucunda kuru mad-
de igeriginin. % 16 ile 32 arasinda azaldigin
Qe§1tlerlnde askorbik

75.86 arasinda ortalama .% 33.82 olarak sap-
tanrmstir, SULLIVAN ve Ark. (1985) 80°C'de
16 dakikalik haslama ve ardindan yapilan sogut.
ma islemi sonucunda askorbik asit igeriginin

‘o4 60 diizeyinde, FINGLAS ve FAULKS: (1984)

98°C'de 20 dakikalik haslama sonucunda % 42
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ile 52 oraninda azaldigim -Belirlemi$lérdir. Seb-.

zelerde askorbik asidin isisal islemler sonucu:

degigimi ispanakta PAULUS (1979), yesil bi-
berde MATTHEWS ve HALL (1978) tarafindan
Incelenmistir, BIRCH ve ark. (1974) bezelye.
nin haglanmas (zerinde yaptiklan aragtirmada
97°C'de 1 dakikalk haglama siiresi sonunda
askorbik asit nicelijinde % 28 oranmda bir
azalma saptanuslardir, LUND (1975) askorbik
asitde haslama sirasinda kuskonmaz igin % 10,
faze fasulye, karnabahar ve bezelve igin %
20 - 25, ispanak icin % 50 azalma oldugdunu be-
I:rtm1$tir

TN

Deneme desenine gbre patatesler suda
haglandiktan sonra ve direkt olarak kizartilmig.
lardhr. Suda haglama ve kizartma iglemleri son-

‘rasi patates drneklerinde tekstiirde yumusama
gbzlenmigtir. Ancak Cizge 1'de agtkga gbriile
cedi gibi suda haglanip krzarhlan é6rneklerde

!

tekstiir, direkt kizartilan &rneklere gére daha

yiksek diizeyde korunmustur. Kizartma islemi
sonunda patates gesitlerinde badil olarak kuru
madde oranlarinm arttii belirlenmistir (GiZGE
-1), ¢Onkil yafida kizartma sirasinda viiksek s:.
caklik nedeniyle patatesde bulunan suyun bir
kismi buharlagmaktadir (TALBURT ve SMITH,
1967. Ayrica Yag absorbsiyonunun patates ce-

sitlerinin kuru madde igerigine bagimh oldugu 7

#ve kuru. madde iceriginin. artmasiyla yag ab-
sorbsiyonunun  azaldifr  bilinmektedir (SUB-
RING, 1975; TRUE wve ark., 1983) .

Parmak patates |$Iemede haglama ve ki-
zartma iglemleri askorbik asit kaybinin en yiik-
sek oranda oldugu asamalardir (AUGUSTIN ve
ark., 1979; BOUSHELL ve POTTER, 1980). Kizart.
ma iglemi ile patates gesitlerinde askorbik asit

§kayb: (GIZGE 1) suda ha$lanan trneklerde or-
talama % 40.93, direkt kizartilan drneklerde "%
43.58 dizeyinde olmustur,

Haglannug orneklerde azalan toplam asit.
Itk kizartma islemi sonunda artarken, direkt
kizartmada hammaddeye gore diismektedir. An.
cak her iki islemede sonugta hemen hemen ay.
n dizeyde gergeklesen toplam asitlik direkt
kizartmada suda haglayip kizartmaya gbre biraz
yiksek olmustur, TALBURT ve SMITH (1975)
tarafindan da belirtildigi gibi patates gesitlerin.
de kizartma igleminde uygulanan sicakik ve
Uzellikle silreye badiml olarak igerik kayb: ve
vid absorbsiyonunun dogru orantili olarak art-
hi§) saptanmigtir.

SONUG

Aragtirmada patates cesitlerinde hammad-
de kalitesinin dnemii oldugu ve son driin kali-
tesini de direkt etkifemesinin yant sira uygu-
lanan teknoloj‘-i‘ni-n de aym oranda etkili oldugu’
befirlenmigtir. Suda haglama isleminin cesit-
lerde igerik kaybina, tekstiirde yumusamaya ve
son Orlinde renk olusumuna olumsuz etkileri-
nin yam sira, i¢ dokuda sagladigi pisme nede-
niyle olumlu etkisi vardir, Direkt kizartmada
ise genelde ham tat ile tekdiize olmayan ve
koyu renk” olumsuz - Ozellik olmakla «beraber
bazi gesitlerde (M. bord, dunluce, blanka, nico-
la) "iyi renk olusumu gbzlenmistir,

Incelenen objektif kalite kriterler ve yapi-
lan duyusal analizler sonucu suda haslamp ki-
zartilmig patates gesitlerinden p. squire, m
bord, alpha, sartkiz iyi sonug wverirken, direkt
kizartmada ise kingstone, blanka ve nicola ge.
sitleri daha iyi bulgulannmigtir,
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