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OZET

Bu galigmada bir em3 hacmindeki patates
pargalari bes gruba ayrtlmig, birinci grup di-
rek olarak hava piskiirtmeli dondurucuda
—35°C'de dondurulmus, diger grup &rnekler
Ise farkh baz 6n jslemlerden sonra sicakh@
55°C olan kurutucu bir kabin iginde agirliklart
baglangig adirliklarina gore % 30 oraninda azal-
tilacak sekilde kurutulmus ve daha sonra don-
durulmustardir, Biitlin Ornekler —21¢C'de 12
hafta depolanmyglardir,

Kurutuiduktan sonra dondurulan - patates
6rneklerinin duyusal 6zelliklerinin kurutulmadan
dondurulan  orneklerden &nemli bir farklilk
gostermedigi saptanmistir, Kurutma iglemi as-
korbik asit kaybina neden olmustur. Kurutul-
mug orneklerin doku direncinin arttidn goriil-
mistiir, Haglamadan dondurulan patateslerin
J(ara-rd|g|; siilfit gbzeltisine daldirilan drnekler-
de ise kararmanmin engellendigi saptanmistir.
biitiin drneklerde 12 haftalik depolama siire-
since dlgiiten kalite parametrelerinde cok az
degisiklik meydana gelmistir.

Not : Bu aragtirma TUBITAK, Marmara Arag-

tirma Enstitlisli, Beslenme ve Gide Tekno-
lojisi Béliimlinde yapilmistir.

SUMMARY

DEHYDROFREEZING OF POTATOES

In this study, the potatoe samples in 1 cm?
pieces were divided into five groups. First
group was directly frozen in an air blast freezer
at 35°C. The other groups after being applied
with some pre - treatments were dried in an
oven at 55°C until a 30 % reduction in the
Initial weight was reached. Dried samples wera

then frozen and all samples stored at —21°C .

for 12 weeks.

Drying caused reductlon in the ascorbic
acid content of the potatoes. ‘Dehydrofrozen
samples thad higher texture resistance than

the samples which were only frozen. Darkness
was signiticant in the unblanched potatoa
samples, and the dipping of samples into sul-
fite solution for a short time prevented the
colour changes. Quality changes were not slg-
nificant for the all samples after 12 weeks
storage period.

1. GIRIS

Kurutulduktan sonra dondurma (Dehydro-
freezing) olarak isimiendirilen teknik, meyve
ve sebzelerin igerdikleri serbest suyun bir kis.
minin kurutularak giderilmesinden sonra don-
durulmalar iglemidir. Béylece bu islemde ki
dnemli gida koruma yéntemi olan kurutma ve

‘dondurma teknikleri kullanilmaktadir. Bu &zel-

liglyle kurutularak dondurma islemi amag ve
gerceklestirme bakimndan diger bilinen bir .
teknik olan dondurulduktan sonra kurutma
(freezedrying) yonteminden tamamiyle farkl-
dir.

Bu teknik itk defa 1946 yilinda Western
Regional Research Laboratory'de (A.B.D.) bag-
latilmis ve halen gelismis (lkelerde Snemli
miktarda meyve ve sebze bu yontemle iglen-
mektedir. Kurutularak dondurma Isleminde
meyve ve sebzelerin igerdikler] serbest suyun
bir Jasmi (maksimum % 50) sicakhg: fazla
olmayan hava ile kurutma suretiyle giderilmek-
te ve daha sonra meyve ve sebzeler bilinen
hizli dondurma teknigiyle donduruimaktadir.
Bu Griinler daha sonra donmus zincir igerisin-
de, sicakh@i —18°C’'nin altindaki derecelerde

. depolanmakta ve taginmaktadir (1).

Bu iglem, bilinen dondurma teknolojisinin
dretim akig! igine -blr kurutma isleminin gir-
mesiyle.ek bir ekonomik yik getiriyor gibi go-
riinmekle. beraber, (iriinde azalan su.miktar
teknigin diger kademelerinde 6nemli ekonomlk

" avantajlar saglamaktadir (2).

Bu ybntemin baglica avantajlart su gekil-
de Szetlenebilir; serbest su igerigintn bir kis-
mi giderilmis meyve ve sebzelerin dondurul-
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mas! sirasinda uriin iginde kristallegecek su
miktar1 azaldigindan, dondurulma iglemi daha
xisa sirmekte ve ayrica kristallenmenin hicre
yapisinda meydana getirecegi zararlanmélarda
~ bir dlelide onlenmektedir. Dondurulacak Griin-

ierm agirlik ve hacimlarida azaltildjgindan don-
durucu cihazin kapasiteside artmalktadir. Gene
agurhgn ve hacmi azaltlmig Uriinferin depolan-
masi ve ta$mma31 sirasinda kaplanus olduklari
hac1mlar wve birim agirhklan normal olarak don-
durulmus {riinlere kiyasla daha az olmaktadir.
Bu durum ozeliikle uzak bolgeiere tasman veya
uzun siire ‘depolanmasi gereken Uriinler igin
ekonomik bakimdan 6nem kazanmaktadir {3).

Bu ySntemin bilinen dondurma tekniginden
_tek farkhilign {retim akigi icerisinde bir kurut-
‘ma asamasinin olmasidir. Kurutma sirasinda

meydana gelebilecek kalite - kayiplar1 tam bir .

kurutma igleminden azdir. Bunun baglica ne-
deni bu teknikte meyve ve sebzelerin igerdigi
su oramnin sadece Celirli bir oramnin gideril-
- mesi amaglanmakta, dolayistyla kurutma islemi
kisa siirmektedir, 40-60°C sicakliktaki hava
- ile yapilan kisa siireli kurutma iglemlerinin
meyve ve sebzelerin fiziksel ve kimyasal ya-
pilarina 8nemii zarar vermedigi bilinmekte-
dir (4).

Giderilecek setbest su miktar:, kurutma
sartlarinin  diginda  biiylik dlglide kurutulacak
{iriniin - fiziksel ve kimvasal ozelliklerine de
bagli olmaktadir. Bazi meyve ve sebzeler igin
kalitelerinde Hnemli bir degigiklije neden ol-
muyacak kuruima kosullar aragtirdimistir. Elma,
kayts:, kiraz, havug ve bezelye gibi baslangig-
ta % 80-88 oraninda su igerén Orinlerde
% 50 adirhik kaybina kadar kurutmanmn Iyl so-
nug verdidi g-ﬁrﬁlrﬁ-ﬁg.’oiir (5).

Agirhk azalmasinin % 50 veya % 65 ol-
mas! durumunda bile {riinlerin icerdidi su mik-
tarlarinim % 60 - 77 oIdugu gorulmektedlr

Bu sekilde iglenmis sebzeler tiketilme on_

cesinde haslandiklan veya pisirildikleri igin
kaybettikleri serbest suyun biiylik bir kismini
tekrar kazenmaktadiriar. Recel, jole, marmelat,
meyve suyu veya dondurma {retiminde kulla-
nilacak meyveler iginde ayn: durum sbzkonu-
sudur. ‘

Bu gahsmada kiip hahnde kesilen patates-
ler gesrch on islemlerden gegirildikten sonra
sicakligr 55°C olan kurutucu kabin iginde adir-
liklar baslangic agich@ma gore % 30 oranin-

" da azaltildiktan sonra dondurulmus ve —21°C

de 12 hafta depolannuslardir. Galismada farkll
on isleme. ydntemlerinin - uyguleandidi natates
kitplerinin kurutulduktan sonra dondurulmaya
uygunlugu aras;,tlr.lmlstlr ‘

2. MATERYAL VE YONTEM
2.1. Materyal :

~ Galismada patates (Solunum tuberosum)
materyal olarak kullantimistir. Patates kabuk-
tari bicakla soyulduktan sonra 1 om® parcalar
halinde kesilmislerdir. Daha sonra &rnekler beg

gruba ayritmis ve her gruba asagida belirtil-

digi gibi farkh islemler uygulanmistir,

A) Patates kiipleri sicakhg 95°C'deki su
icinde patates/su orant 1/8 olacak se-
kilde 1.5 dak. haglamiglar, musluk su-
yunda ‘sogutulduktan sonra stcaklig
—35°C ve hizi 280 m/dk olan hava ile
dondurucu iginde dondurulmus ve si-
cakhfi —21°C olan kabinde depolan-
miglardtr.

B) Patates drnekleri (A) da belirtildigi gibi
haglanthuslar, daha sonra sicakligi 55°C
olan kurutucu kabin iginde adirhiklar
% 30 oranmnda azalttlincaya kadar kuru.
tulmuslardir. Ornekler gene (A) daki
trnekler gibi dondurulmus ve depolan-
muglardir.

C) Patates kilpleri haglanmadan (B) de be-
lirtildigi  gibi. kurutulmuslar ve daha
sonra geme aymi kosullarda dondurul-
mug wve depolanmisglardir. '

D) Patates kiipleri haglanmaden dnce agir-
© Iiklarimn % 30'u_ azalincaya kadar ku-
rutulmuslar ve sonra (A) da belirtilen
" kosullarda  haslanmiglardir,  Ornekler
haglanma sonrasinda tekrar agirhiklan
% 30 oraninda azaltilincaya kadar kdru-
tulmuslardir. ‘
Ornekler gene benzer sekilde dondurul_
.mug ve depoianmiglardir,
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E) Patates &rnexleri (A) da belirtilen ko-
sullarda haslanmis ve daha sonra % 0.5

stilfit cozeltisine

(1 kisim  Na:8,0s,

3 kistm Na,80;) 1 sn. batirilip, ¢ikani-

mus ve kurutucu kabin icinde agirligi-

nn % 30'unu kaybedinceye kadar ku-

rutulmus ve sonra dondurulmuglardir.

Cizelge 1. Patates drneklerine uygulanan: islemler

Patates Ornekleri

l

Haglama

L3 v J’
Haglama -Haslama Kurutma
| | l
Dondurma Kurutma Dondurma
4 b
Depolama Dondurma Depolama
(A) ' ©
v '
Depolama
(B)

22, Kurutucu Kabin ve Kurutma Kosullar :

Patates GOrneklerl termostatik kontrolld,
eiek-tri-kli‘ bir kurutma dolabi iginde kurutulmus-
lardir. (Resim 1) Kabin iginde hizi kontrol edi-
lemiyen bir fan vasitasiyla bir hava akim ya-
ratilmus ve driinlerden  ayrilan nem kabinin
ustiindeki kiigiik bir delikien digar1 alinmigtir.

Resim 1. Orneklerin kurutulnasinda kullamilan

kabin

Kurutma’
|
Haglama Siilfitleme
Kurutma Kurutma
Dondurm.a Dondurma
Depolama Depolama
(D) (E)

Kurutulacak patates &rnekleri kabin igindeki
tel elek iizerine tek sira halinde yaklagtk 200 g
olacak sekilde yerlestirilmiglerdir, Sicakiigs
55¢C olarak ayarlanan kurutucu kabin Uzerine
konulan otomatik terazinin altinda bulunan bir
cengelle tartun yapma ozelliginden faydalani-
larak, kurutulacak orneklerin yerlestirildidi tep-
si, kurutma dolabimin lzerindeki bacadan ge-
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cirilen bir !gen'gelle; terazinin altindaki gengele
asilmis ve kurutma ortaminin  sahip oldugu
sartlar degigtirilmeksizin tartim yapilma olana-
g1 sadlanmistir. . .

Kabin Igi ve rneklerin yiizeyindeki sicak-
lik degigmeler; sayisal bir termometreye bagli
HYP -2 Modeii (OMEGA, Eng. Inc. Co) bir
igne uclu (hypodermic) dir 1s1 Olgerle yapil-
mgtir,

2.3, Analitik Yontemler :

Kuru Madde : 3-5g patates drnedi iyice
pargalandiktan sonra sicaklidi 55°C ve basin-
¢ 70 mm Hg olacak gekilde ayarlanmig firin-
da sabit tartima gelinceye kadar bekietilme¥
suretiyle igerdikleri kuru madde miktarlar sap.
tanmusgtir.

“Titre Edilebilen Asitlik : Ornekler distil su
ilavesiyle homogonize edilmisler 0.1 N NaGH
ile fenolftalein indikatdrll kullanarak titre edil-
mislerdir. Sonuglar sitrik asit cinsinden weril:
mistir {6).

Parlaklik : Orneklerin parlaklik durumlari-
nin diglilmesinde HUNTER LAB 025 D2P Modeli
renk ayinm ve farki dlegme aleti kullamlmigtir
Alet sar1 renk igin . kalibre edilmis ve 1 cm?
patates ornekler] aletin 10 mm olan 151k yolu
{izerine konulduktan sonra parlaklik veya ka-
rarma durumunu gdsteren (L} parametresi
okunmustur. ' _

Askorbik Asit : Ornekler % 0.1 okzalik
asit ¢bzeltisi ile homogenize edildikten sonra
2.6 dichlorophenolindopheno! ¢ézeltisi ilavesiy.
le. meydana gelen rengin 520 nm’ dalga bo-
yunda sogurma deferleri okunarak igerdikleri
askorbik asit miktarlari saptanemigtir (7).

. Doku : Orneklerin doku yapilarinin 8lgiil-
mesinde INSTRON 1140 Modeli doku analiz
aleti kullanibmistir. Dondurulmus 6rneklerin 1k
su iginde c¢bziinmesi saglanmistir. 50 g drnek
kramer shear hiicresine konmus ve lzerlerine
200 kg kuwvet uygulanmustir. Bashk ve kayde.
dici huzi 10 cm/dk olarak ayarlanmigtir, Ornek-
lerin bu kosullardaki kayma - kesme (shear
force} degerleri kaydedici {izerine gizilen pik-
lerin yiiksekligj Sleillerek saptanmis ve (kg)
olarak belirtilmistir.

Duyusal Analizler . Beg kisiden olusan bir

panel orneklerin renk, doku, giriinils ve tad-
aromalanini degerlendirmiglerdir. Patates 6rnek-

leri iki kisin halinde haglandiktan ve kizarhl-
diktan sonra panelistlere sunulmugtur.

Haglama isleminde 100 g dondurulmug &r- .
nekler 300 ce. kaynar haldeki su igine atibmig-
lar ve su tekrar kaynama durumuna geldikten
sonra 4 dak. bekletilerek haglanmiglardir, Yal-
mz daha dnce haslanmamis (C) grubu &rnek-
leri 5 dak. haslanmistir, Kizartma igleminde ise
100 g ornek sicakligi 180°C olan bitkise! yag
lcine daldintmistir. Yag sicakliginin 150°C'ye
dustiga gortlmdstir, Bu durumda tencere ates
tzerinde tutulmaya devam ederken &mekler

_iki dakika yag Iginde kizartilmiglardir. Panel

Giyeleri drneklerin degerlendirdikleri dzellikle-
rine 1 en kbtli.we 9 en lyi olacak sekilde puan
vermislerdir. Kabui edilebilirlik simri 4 puan
olarak belirlenmigtir.

3. BULGULAR

Haslanmis patates Orneklerinin sicakhigi .
552C olan kurutucu kabinde kurutulmalar si-
rasinda agirhiklarinda meydana gelen kayiplar
beser dakika araliklarla kaydedilmigtir (Sekil
1). Orneklerde bir saat sonra % 27.8, iki saat
sonunda % 47.7, l¢ saat sonunda % 61 ve
dort saat sonunda ise % 68.7 oraminda adiriik
azalmas| olmustur. Gorlildiga gibj afirhk azla-
masinin hizi zamanla azalmigtir, Yaptigumiz ge-
sitli denemelerle kullandigimiz kurutma kosul-
lari iginde patates orneklerinde % 30 agurlix
azalmasimn uygun oldugu belirienmistir. Ornek_
lerin agurlidmin bu orandan daha fazla azalul-
masi durumunda patateste renk kararmasi ve
ylizeyde kuruma olduju gdzlenmigtir.

Dolayisiyla ornekler, bu orandaki afirfik
azaimas! saglamincava kadar kurutulmuslardir.
Agirhidi % 30 oraninda azaltilan patates ornek-

lerinin icerdigi 'su miktaninin jse % 67.3 oldu-

: du saptarmustir. Kurutma sirasinda patates ar-

neklerinin yirzey sicakligindaki  degismelerde
Sekil 1'de gbsterilmekiedir. Orneklerin ylizey
sicaklidi basglangigta hizli bir sekilde yiikselmis,

" daha sonra sicakligin artma hizi yavaslamistir,

Yiizeyde meydana gelen buharlasmanin neden
oldugu sodutma (evaporative cooling) yiizey
sicakiiginin ortam steakhifinin altindaki derece-
lerde kalmasina neden olmaktadir (8).
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AGirli (%)
Sicaklk (*C)

1

o 1 ; ! :
Kurutma Suresi { soat)
Sekil 1. Patates kiiplerinin kurutulmaian sira-

simda, agirhklar: ve yiizey sicakhklarn-
da meydana gelen degigsmeler

Kurutma ilerledikce buharlasma hizinin ~ hk azalmasnmn % 30 oldugu anda 32.5°C olan
azalmastyla yiizey sicakligimin tekrar arttigi ve ylzey sicakhigt, Grneklerdeki adirhik azalmasi
ortam sicakligina yaklastigi goriilmiistir. Agir- % B0 olunca 40°C'ye yiikselmistir.

Cizelge 2. Tare patates brneginin deneysel olarak saptanan bazi fiziksel ve
kimyasal azellikleri

. Kure  Titre edilebilen " Askorbik
Ornek madde asitlik asit .Doku  Hunter
(%) -(g/100 g kuru (mg/img kuru (Kg) . L
madde) madds)
Taze 18.77 . 1.18 36.33 128.00 67.8

, ‘
Cizelge 3. Direk clanak dondurulmus ve kuruztulduktan sonra dondurulmus patates

&rneklerinin depelamanin baslangicinda deneysel olarak saptanan baz
flzlkse! ve k:myasal dzellikleri

Kuru Titre edilebilen Askorbik
Ornek madde asitlik asit Doku  Hunter
‘ (%) (g/100 g kuru (mg/100 g kuru (Kg) L
madde) madde)
A 18.62 1.06 31.15 93.1 67.9
B 28.89 0.96 . 18.06 150,13 , 6639
C 28.64 0.87 21.58 165.2 . 63.6
D 30.30 0.94 13.48 170.7 65.6
E 27.33 1.00 19.46 1484 694
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Cizelge (2) ve (3)'de gorildigu gibi or-
nekl.rin ©n islemlerden gecirildikten sonra
% 30 adirhk kaybina kadar kurutulmalariyla

kuru madde miktarlari artmus, titre edilebilen -

asitlik miktarlar azalmistir. Yalmz % 0.5 sil-
fit gozeltisine daldinlmis Grneklerin titre edi-
lebilen asitlik miktarlarinda artis gériiimGgtar.
Yizeyde parlaklik ve karamma durumunu gos-
teren Hunter L degeri, kurutulmadan dondurul-
mus (A) grubu &rneklerinde biraz artmms, ku-
rutulduktan sonra dondurulan orneklerde ise
azalmistir. Bu durum kurutulmus orneklerda
dogal parlakidin geriledigini gostermektedir.
Yalniz gene siilfit ¢ozeltisine daldiriimis {E)
grubu érneklerinde pariakhdin biraz arttidi sap.
tanmistir. Stifit bilesikierinin meyve ve seb-
zelerde kararmaya neden olan tepkimelerin
hizini azalthd bilinmektedir (9). Kurutma sira-
sinda patates yiizeyinde meydana gelen karar-
manin protein ve aminoasitierin amino grubuy.
la, indirgen sekerler arasindaki tepkime sonu-
cu ortaya ¢iktigi (Maillard tepkimesi) ve en-

zimlerin rol almadi bu tepkimenin hizimin si-
caklikla arttidi agiklanmistir (8).

Haslama ve onu takip eden kurutma is-
lemleri, patates 6rneklerinin igerdigi askorbik
asit miktarlarinda da azalmaya neden olmug-
tur. Haglandiktan sonra dondurulan (A) grubu
drneklerde % 15 oraninda bir askorbik asit
kaybi saptanmis, kurutulan trneklerde ise as-
korbik asit kaybi daha ylksek olmustur, Kuru-

" tulduktan sonra dondurulan drneklerde goriilen

fazla askorblk asit kaybina uyguladifimiz ko-
sullarda uzun siiren kurutma igleminin neden
olduju anlasilmaktadir. % 30 adirlik azalmas
icin drneklerin kurutma dolabinda bir saatten
daha uzun tutulmas: askorbik asit kaybim art-
tirmigtir.

Haslanan ve daha sonra dondurulan (A).
drneklerinin doku direnglerinde % 28 oranin-
da bir azalma saptanmigtir. Kurutulduktan son-
ra dondurulan drneklerin ise doku direngleri
artmistir, En fazla doku direnci iki defa kuru-
tulan (D) &rneklerinde meydana gelmisgtir.

Cizelge 4. Direk olarak donduru!mué ve kurutulduktan sonra dondurulmus patates
drneklerinin 12 hafia depolamamin sonunda deneysel olarak saptanan
bzzt fiziksel ve kimyasal ozellikleri

Kuru Titre edilebilen ' Askorbik
asitlik asit Doku  Hunter
madde  {g/100 g kuru (mg/100 g kuru (Kg) L

Ornek (o madde) madde)

A 18.96 _ 1.00 30.77 96.3 67.6
B 28.17 0.95 17.77 156.8 66.7
C. 28.91 0.80 18.44 ‘162.1 61.8
3] 29.67 0.95 13,70 173.7 65.4
E 26.93 1,00 19.70 1400 692

12 Haftaltk depolama sonucunda &rnekle- -
tin kuru madde, titre edilebilen asitlik miktar-
lariyla, doku direnclerindeki degismelerin fazla
olmadidi saptanmigtir (Cizelge 4). Haslanma-
dan kurutulan (C) orneklerindeki renk karar-
masi biraz daha artmustir, Orneklerin askorbik

asit miktarlarinda —21°G'deki depolama sira-

sinda azalmalar oldugu saptanmigtir. En fazla |

azalma gene {C) grubu drneklerinde meydana
gelmistir. Bu &rneklerde 12 hafta depolama’ -
sonunda baslangic degetine gbre % 14.5 ora-
minda askorbik asit kayb! saptanmustir. Haglan-
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madan kurutuian veya dondurulan meyve ve
sebzelerde etkinligi giderilmeyen enzimlerin,
_rlinlerin askorbik asit miktarlarinda azalmaya,
renk dedismesine ve istenmiyen bir tad-aroma
olusumuna neden oldugu gesitli arastinicilar
tarafindan acrklanmigtir [_4, 10, 11).

~ Depolama sirasinda orneklerin doku  di-
renglerinde Bnemli bir de§isme saptanmamig-
tir. Kurutulduktan sonra dondurulan meyve ve
sebzelerde donan su miktarlannin = az olmasi
dondurulma sirasinda kristallesme ile meyda-
na gelen hiicre zari zararlanmasinin- daha az
olmasina neden olmaktadir. -

Panel iyelert érneklerin depolamanin bas-
langict v sonunda haslandiktan ve kizartildik-
tan sonraki duyusal ozelliklerini degerlendir-
misierdir Depolamanin baglangicinda kurutu-
larak dondurulan &rneklerin (B), {D) ve (E),
direkt olarak dondurulan orneklere wgdre [(A],
dokularinin hiraz daha sert oldufu gdzlenmis-
tir. Bu 6rnekisrin hacimlarinda biraz ldiiglilme
oldugu fark edilmis ama lezzet ve renklerinde
(A) orneklerine gbre dmemli bir farkliik sap-
tanmamistir. Yalmz haglanmadan  kurutulmus

drneklerin (C), renginde kararma olmus ve
bu drneklerin renkleri kabul edflebilirlik simi-

rinin altinda oldugu belirtilmistir. Silfit ¢dzel-

tisine daldinilmig érneklerin (E) renklerinin di-
ger grup orneklere gbre daha iyl oldugu anla
stlmistir,

—21°C'de 12 hafta depolamanin sonunda
hem haslanmis hemde kizartitms clarak panele
sunutan drneklerden sadece (C) grubu &rnekle
rinin renginin kétd oldudu, tad - aromalarinda
da gerileme oldugu belirtilmistir. Diger grup

drneklerin duyusal 6zelliklerinin depolama sii-
resince defismedigi gbriilmigtar.
4. SONUG |

Duyusal analiz sonuglari kurutulmadan
dondurulan &rneklerle (A), kurutulduktan son-
ra dondurulan (B ve E) Ornekleri ~ arasinda
dnemli bir fark olmadigini géste-rmi:,st-ir'. Kuru-
tulduktan sonra dondu-rulén orneklarin rengin-
de bir gerileme olmadigi enstriimantal ybntem-
lerlede saptanmistir. ‘

Farkll-i$[émlerin uygulandifi pabates grup-
tar1 icinden, haslanmadan kurutulan ve daha
sonta dondurulan drneklerin (C), renklerindeki

kararma ve tad aromalarindaki gerileme patate.

sin ‘haslanmadan &nce islenmemesi gereklili-
gini ortaya koymustur. 1ki defa kurutulan or-
neklerde goriillen (D) renkte hafif gerileme ve
fazla -miktarda askorbik asit kayb uzun sireli
kurutmamn olumsuz etkisinden ileri gelmek-
tedir. Pafatesin siilfit ¢Ozeltisine "daldirilmasi
dogal rengin degismesini 6nlemis ve askorbik
asit kaybini azaltrmistir. Bulgulardan anlagildig
gibi, hasianip kurutulduktan sonra dondurulan
drnekler, haslandiktan sonra kurutulmadan bi-
linen sekilde dondurulan érneklere gbre daha
fazla askorbik asit kaybina ugramiglar, doku
mukavemetleri ise biraz artmistir, Bununla bir-
likte duyusal Hzelliklerin birbirine oldukga
benzer olduju saptanmistir. Dolayisiyla pata-
tesin uyguladigimiz kosullar iginde kurutulduk-
tan sonra dondurulmasinin jyi sonug verdigi
anlasilmistir. Daha uygun kurutma kosullarinin
uygulanmasi halinde, patatesin agirlik kaybini
% 30'dan daha diisiik oranlarda azaltmak mim-
kiin olabilecégi gibi, kurutmanin neden oldugu
kalite dedismeleride &nemli &lglide &nlenebi-
lecektir.
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