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- Bu galismada suda bekletme ve haglama-
nin gesitli biiytklitklerde kesilmis patateslerin
yapistnidan Kalsiyum, Magnezyum, Sodyum ve
Potasyum miktar iizerine yapti§i etki saptan-
maya caligiimistir, Soyulmus patateslerde or-
talama Ca, Mg, Na ve K miktarlari strasiyla
10.8, 32,0, 5.0 ve 412.0.mg/100g vyas madde
olarak bulunmustur. Patateslerin iki ve dérde
bblinmelerinde &nemli bir madensel madds
kaybt goriilmemis, Fransiz tipi kizartmalik par-
mak patateslerde (pomme frites) ise ozellik-
le Mg ve K da % 6.25 ve % 6.07'lik kayip sap-
tanmistir.

~Musluk suyunda bekletilen patateslerde
parga kiciildiikce artan oranlarda madensel
madde kayb) oimaktadir.

lgine % 2 tuz katilan musluk suyu ile ya-
pilan haslamada sicakhk, parga biiylikligi ve
siireye bagll olarak Ca ve Na da artis; Mg ve
K da kayip gbzlenmigtir, Deiyonize suda ise
Na disinda kayip olmaktadir, Patatesteki degi-
simler difer sebzelerden farkh olarak ilk 10
ila 15 dakika 191nde gbriilmekte, daha sonra ya-
vaglamakta veya durmaktadir.

Effect of Blanching on Calcium, Magne-
sium, Sodium and Potassium Contents of Po-
tatoes.

ln this study, the effect of keeping in
water and blanching on the Calcium, Magne-
sium, Sodium and Potassium concents of
potatoes sliced in variouse sizes has been
investigated. The amount of Ca, Mg, Na and
K are determined as 10.8, 32.0, 5.0 and 412
mg/100 g respectively, in pealed potatoes. No
significant ‘mineral loss was found in doubled
or quartered potatoes, however by cutting for
French fry loss of 6.25 % Mg and 6.07 % K
has been observed. The loss of mineral matter
increases with the decrease in the sizes of
the slices left in the tap water.

Patates/Haslama/Madensel Madde/Madensel Madde kaybi

Blanching in tap water with 2.0 % NaCl
had increased Ca and Na and decreased Mg
and K contents related to temperature, size of
slices and time. Howewver there was decrease,
except Na, in deionized water ;

The changes in the mmeral matter content
of potatoes in observed in the first 10 to 15
minutes, unlike to other vegetables, this chan-
ge either slows down or stojps.

GiRis

Besin maddelerinin pek ¢ogu dogada bu-
lunduklari gibi degil, gesitli sekillerde islen-
dikten sonra tlketiimektedir. Bu iglemler yi-

“kama ve kabuk soymadan baglayip pisirmeye

kadar degigiklik' gostermektedir. Qysa uygula-
nan her iglem besin maddesinin bir veya bir-
kag dnemli unsurunu da bozmakta veya kayhet.
tirmektedir.

Beslenmede gerekli besin dgeleri gesitli
gidalardan kargilanmaktadir. Genellikle hayvan.
sal lrlnler insanlarm protein ve yag, bitkisel
irlinler ise-vitamin ve madensel madde gerck-
sinimlerini kargilamaktadir (1). Uygulamads
yapilan islemler ve hatalar &ézellikle bitkisel
iiriinlerds vitamin ve madesel madde kayiplart-
na neden olmaktadir (2),

Yapilan arastirmalar sebzelerin soyma, yi-
kama, haslama gibi islemler sonucunda vita-
min ve madensel madde agtsindan Gnemli kay-
ba ugradiim ortaya koymaktadir (3, 4, 5, 6.

Bazi arastiricilar madensel maddelerdeki
kayplarin uygulanan islem, sicaklik ve siireye
bagh olarak degistigini, aimacak énlemlerle ka.
viplarin azaltilabilecedini bildirmektedirler (4,
5, 7, 8). ‘

Adam ve Eyer (5) Ozellikle vitamin kaybi-
nin Snlenmesi ‘igin yapilan istemlerin ve katr
lan elektrolitlerin yesil sebzelerde madense!
madde kaybini artirdidint bildirmektedirler.

Hanneken (9) sebzelerin haslanmas: stra-
sinda ilave edilen tuza bagl olarak agirt Ca
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kaybi oldugunu belirtmekle beraber, Adam ve
Eyer (5} bu islem sirasinda ortama katilacak
tuz miktarn ite madense!l madde kaybimn oran-
tili olarak arttidini buna karsin Na ve Ca mik-
tarinda artma oldudunu saptanuslardir,

Bengtsson (10) ise Ca bakimmdan zengin
su ile yapilan ispanzk haslanmasmda Ca'un
% 3.6 arttigini, buna karsilik Mg, Na ve K da
sirasiyla % 35.7, 42.6 ve 56.3 kayip oldugunu
bildirmektedir.

Akgiin ve arkadaslar: (11) .ya-ptrkla-n aras-
tirmada kuru baklagillerin slatma sulariyla Zn,
Fe ve Ca da dnemsenmeyecek diizeyde kayip
oldugunu, buna kargin pigirme sirasinda ¢inko-
da % 5.75-186.33, demirde % 4.02-11.56 ve
Kalsiyum da % 5.22 -10.93 arasinda kayip ol-
dugunu bildirmektedirler (6).

Brezanivo ve Strmiska (12) cesitli meyve ‘

ve sebzedeki K, Ca, Mg, P ve Fe goziintirlGliik-
lerini incelemisler ve g¢bzinmeyen kisimlarmn
isleme sitasinda kaybolamryacagini iieri ‘silr-
n:|['1$l‘erdir.

Utkemizin yeme aligkanhigina gore pata-
tes daha ¢ok soyulup ytkandmktafn sonra yemex
igine konularak et ve diger sebzeler ile pisiril-
mekte veya soyulup kesildikten ve vyikandstan
sonra yadda kizartiimaktadir. Haglama ise daha
gok kabuk ile yapilmaktadir.

Bati iilkelerinde patates, kizartma diginda
soyulduktan sonra tuzlu su iginde haglanarak
yenilmektedir. Gida sanayiince de konserve,
dondurulmus, kizarms, kurutulmus. toz veya
graniil halinde istenerek piyasaya sitrillmekte-
dir (13).

Bu calismada gesitli  isleme sartlarinda
patateslerin Ca, Mg, Na ve K miktarlar iize-
rine huglamanmn yaptigi etkiterin saptammasina
calisilmigtir.

MATERYAL ve METOD

Arastirmada Patates Griinleri imal eden bir
febrikadan almman sart patatesler (Solanum tu-
berosum L.) kullanilmigtir, Denemeleide esit-

ik 'sagltyawbilme.k igin boylama makinesinden
cap! 505 cm ve yuvarlaja yakin olan pata-
tesler alnarak kullamImistir. Ozel patates
soyma bigagi ile 1.0 mm kalinkginda soyulmus,

~soyma lle kayp yaklagik olarek saptanmig-

fir.

Soyulan patatesler ortadan ikiye we dorde
boliinmiis ,ayrica dzel «pomme frites» parmak
patates makinesinde 1.0x10x3-5 cm ebadinda
aynlmistir,

Kesilen patatesler 8 Alman sertlik derece-
sindeki musluk suyu ile yikandiktan sonra her
kesim gurubu iyice karigtinimigtir.

Her guruba ayri ayr: adirhdinin 5 katt su
tesabiyla (5) su ii¢ islem uygulanmuistir, Bun-
lar :

.1} 20°C de musluk suyunda 15, 30 ve 60
dak. beklemekte

2) % 2 tu;lu muslui suyunda 80°C, 90°C

ve 100°C ta ve

3} Kaynayan deiyonize suda 1, 10, 15, 20,
25 ve 30 dakika siirelerle haslanmiglardir,

Patatesler sicak sulara atildiklarinda sogu-
ma oldugundan sireler suyun tekrar istenilen

dereceye gelmesinden (yaklagik 1 dakika) son. -

ra baglatmistir. Sireler sonunda drnekler 1
dakika siireyle sizillmilg, naylon torbalara ko-
nularak vakum altinda kapatilmig, —20°C ta
dondurularak- analiz igin saklanmistir.

Ornekler paslanmaz ¢elik pargalayicide
parcalanmis (3) yas sindinm ydntemiyle (14)
analize hazirlandiktan sonre Beckman 1248 Ato-
mik Absorbsyon Spekirofotometresinde Ca,
Mg, Na ve K miktarlart saptannustir. Deneme
ve analizier {iglii paraleler halinde sirdlrii!-
miis, alete bad! bilgisayardan dogrudan orta-

lama degerleri alinmigtir.

BULGULAR ve TARTISMA

Patateslerin soyulfrha-s: sirasinda % 17-20
oraminda bir kayip saptanmstir. Bu deger ce-
sitli arastinicilara gre % 15-25 arasinda de-

‘gismekle beraber ortalama % 20 olarak kabul

edilmektedir (15).

Aragtirmada kullamlan patateslerin 100 g
yenilebilir kisminda Ca, Mg, Na ve K miktar-
lars sirasiyla 10,8, 32.0, 5 ve 412 mg/100 g yas
madde olarak saptanmistir {Cizelge 1). Kes-
meye bagli olarak kaywp yariya ve dorde bil-
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me sirasmda standart sapma smirlan  iginde
bulunmus, parmak patatese kesimde Ise Ca ve
Na da onemli bir defisme gdrilmezken (% 2.78
ve 200} Mg ve K da sirasiyla % 6.25 ve 6,07
bir kayrp saptanmistir,

Gizelge 1. Ornek Olarak Xullanilan Patateslerin

' Ortalama Kalsiyum, Magnezyum,
Sodyum ve - Potasyum Miktarlar:
(mg/100 g yas madde)

Min. Max, Ortalama
Ca - 105 mna 10.8+0.22
Mg 31.0 34.0 32.04-0923
Na 4.4 5.8 - 20+£048
K 407.0 419.0 412.0+3.70 .

20°C'taki musluk suyunda bekletilen &r-
neklerde (gizelge 2) patga bliylikliga ve siire-
ye baglt olarak kaypta artis izlenmektedir, Ni-
tekim 1 saat iginde ikiye, dérde wve parmak
patatese Kesilen patateslerdeki kayiplar sira-
siyla Ca da % 15.74, 16.67, 21.90; Mg da %
12.81, 14.06',- 16.33; Na da % 22.00, 24.00, 26.55
ve K da % 546, 6.80, 23.95 olarak bulunmus-
tur. Buna kesim kaybida eklendigi zaman par-
mak patateslerde kayip Ca da % 24.07, Mg da
% 21.56, Na da % 28.00 ve K da % 2857 ye
crikmaktadir, ‘ .

Gizelge 2 den goriildigl gibj patateslerin
parca hoyutlan kiiclilditkce K kaybt &nemli &l-

' glide artig gdstermektedir. Halbuki Na kayb
- parcga blyikdiijt ile oldukca az etkilenmekte-

dir,

Gizelge 2. (meklerin '20°C'taki Musluk Suyunda Bekletilmesi ile Olusan % Ca,

Mg, Na ve K Kayiplar

Parca

biyiikliigit Yarim Dortte hir Parmak*

Siire .

(dak) 15 30 60 15 30 60 15 30 60
K 097 323 546 238 502 68 11.868 1928 2395
Ca 278 833 1574 483 1111 16.67 571 1238 2190
Mg 125 6235 1281 531 719 14.06 6.00 8.00 1632
Na 400 1200 2200 6.00 13.80 2400 1020 1633  26.55

* Kesim kayiplan dilgtlikten sonra Ca 105, Mg 30.00, Na 4.9 ve K 387.0 mg/100 g

yas maddeye gire hesaplanmigtir.

Haglama denemelerinde parmak patatesle-
rin 80°G'ta 25 dal.ka 100°C'ta ise 20 dakikadan
sonrg dagiimalan nedeniyle degerlendirilme vya-
ptlamanistir. Musluk suyu ile yapilan haglama-
larda kalsiyumda sicakhk, par¢a buylikligi ve

slireye baglt olarak bir artis bulunmusgtur (Se-
kil 1). Bu. artis sudaki kalsiyum patates ylize-
yinde ¢okerek tutulmasi geklinde agiklanabilir
(4). Nitekim deiyonize su ile yapilan haglama-
da artig yerine bir azalma gorilmektedir,
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Sekil 1. Haglamamn patateslerdeki Ca miktarma
etkisi (A) Dords bolik (B) Parmak pa-
tates. (a) 9% 2 tuzln musluk suyua 800C;
{(b) %% 2 tuzlu musluk suywr £6cC (c)
ioh 2 tuzle mushuk suyu 1000C (d) Kay-
nayan deiyonize su.

Magnezyumdaki dedisime bakildigr zaman
(Sekil 2) par¢a biiyiikliigl, sicaklik ve slireye
bagh olarak &nemlj kayiplar géritimektedir, Si-
caklik 80°C iizerine c¢rkinca kayip artmaktadir.
Ayrica dnemli kayip ilk 10- 15 dakika iginds
gériilmekte daha sonra kaywp olduk¢a azalmak-
tadir. '

Deiyonize suda ki kayip tuzlu suya gore
daha fazla olmaktadir. Elde edilen bu sonug
Henneken (9} ile Adam ve Eyer'in {5) hasla-
madde
gbriistt ile uyusmamakta-

ma suyuna katilacak tuzun madensel
kaybint arttirdign
chr.
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Sekil 2, Haglamamn patateslerdelkd Mg miktar:-
na etkisi (A) Dorde bilik (B) Parmak
patates, (2) % 2 tuzle musluk suyn
80°C; (b) 9% 2 tuzlu muslok suyu 800C -
(¢) 9% 2 tuzlu musluk suyu 100°C (d4)
Kaynayan deiyonize su-

Brezanfova ve Strimska (12) sebzelerdeki
magn‘ezyumu.n.anca'k % 50 sinin obzinlr du- -
rumda oldugunu bildirmektedir. Bu arastirma-
da biyitk parcalarda bu dedere yakm, kiiglik
parcalarda ise % 77.33 e varan -bir kayip sap-
tanmagtic, Bunun kesim ve sicaklhik etkisi ile
hlcrelerin -pargal!a;nma miktarina bagl oldufu
(16} soylenebilir. Nitekim 80°C ve altinda ka-

“yip azalmaktadir.
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Sekil 3. Haglamamn patateslerdelki Na milctar:-
na etkisi (A) Dirde bliikk (B) Parmak
patates, (a) 9% 2 tuzlu musluk suyua
80°0; (b) 9% % tuzln musluk suyu 99cC
{¢) 9% 2 tuzle muslok suyu 10000 (d)
Kaynayan deiyonize su.

Haglama suyuna katifan tuz ve deiyonize
sudaki sodyum sicaklik siire ve parga biiylkld-
gune bagh olarak patatesteki sodyum miktarini
snemli 6lelide arttirmaktadir (Sekil 3). Suda
bekletmede gdrillen kayip yaninda haslamada
artis olmasi, artisin sicakitk slire ve ylzey bi-
yiikliigiine bagh olmasi tuzun patates iginde is-
lemesinin yaninda nisastanin ciriglenmesi ile
daha fazla tuzun tutuldugu seklinde agiklana-
bitir,

Potasyuma bakildifinda magnezyuma ben-

zer bir kayip gbzlenmektedir. Oldukega iyi bir .

potasyum kaynadi sayilabilecek patateslerde
parca biiy(klugl, sicaklik ve siireye bagl ola-
rak énemli kayiplar obmaktadir (Sekil 4). Yesil

- ¥ -
0 z.5" S

5 W@ 15 do 25 s
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Sekil 4. Haslamamn patateslerdski K miktar-
na etkisi (A) Dirde béliik (B) Parmalk
patates, (2) % 2 tuzlu wusluk suyn
800C; (b) % 2 tuzlu musluk suya 8006

~{(©) % 2 tuzlu musluk suyve 100°C (d)
Kaynayan deiyonize su.

ve yumrulu sebzelerde gbziinlir K miktarinmn
% 80 - 90 arasinda oldugu bildirilirken (12) pa-
tateste kaybin % 50 - 60 arasinda kalmas) pata-
teslerin yilksek nisasta icerift ve buna bagh
olarakta madensel maddelerin tiim ¢Ozinir ki
simlarinin kaybolmasinim sézkonusu olamiyaca.
g1 sekinde dustinilebilir. Nitekim gerek Ga ve
Na’'daki artmanin 15 dakikadan sonra gerekse

‘Mg ve K da azalmanin ilk 15 dakika Iginde

goriilmesi ve daha sonra bir dengeye varmasi
girislenen nigastanm, madensel madde kaybini
belll bir dloiide azalthd seklinde agtklanabi-
lir. . :
Yapilan bu galismada 30 dakika fizerindeki
haglamalarda, patateslerin dadilmaya baglama-
sl ile madensel madde miktarinda ani artiglar
saptanmistir. '
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Sonug olarak denilebilirki, patateslerdeki
madensel madde kayiplart, ilk olarak patates-
terin gesitli amaclar igin kesilmesi sirasinda
olabilmektedir, Ayrica parga kiigikiligit yanin-
da haslama veya kizartmaya kadar su iginde
bekletmeyle olmaktadir. Haglama ile kayip ise
il 10 - 15 dakika iginde hizlt olmakta daha son-
ra bir dengeye ulasmaktadir. Yesil yapraki
sebzelerde gbrillen devamli ve hastama suyun-
daki iyonlara baglt kayip artisi patateste ¢lma-
maktadir, )

Diger sebzelere gore goriilen bu farklihgin
basirca nedeninin patatesin yépl-smda bulunan

nisasta o[dugu, bunun pisme sirasinda girigle-
nerek madensel madde kaybimi onledigi, hatta
haglama suyundan bir miktar madensel madde-
yi de yapisinda tuttugu soylenebilir,
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