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Bu tezin tasarimi, hazirlanmasi, yiiriitiilmesi, arastirmalarinin yapilmasi ve
bulgularinin analizlerinde bilimsel etige ve akademik kurallara dzenle riayet
edildigini; bu calismanin dogrudan birincil iiriinii olmayan bulgularin,
verilerin ve materyallerin bilimsel etige uygun olarak kaynak gosterildigini ve
alint1 yapilan calismalara atfedildigine beyan ederim.
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Patates gida, ila¢ ve kimya endiistrisinde yaygin olarak kullanilan 6nemli
bir gida maddesidir. Bu tez ¢alismasinin amaci farkli depolama kosullarinin taze
patateslerin  kalite karakteristikleri {izerine etkilerinin belirlenmesidir. Bu
kapsamda, depolamaya alinan taze patateslere agirlik kaybi, renk degisimi, toplam
fenolik madde miktar1 ve antioksidan aktivitesi analizleri uygulanmistir. Daha
sonra taze patatesler iki farkli gruba ayrilarak 4 °C ve 25 °C sicakliklarda, depolama
kosullarinda 5, 10, 15 ve 20 giin siireyle depolanmistir. Depolama siireleri
sonrasinda patates 6rneklerinin agirlik kaybi, tekstiir, renk degisimi, toplam fenolik
madde miktar1 ve antioksidan aktivitesi analizleri gerceklestirilmistir. Istatistik
sonuglarina gore 10. giin ve 15. giin agirlik degerleri kiyaslandiginda fark olmadigi
gozlemlenmistir (p>0.05). Ulasilan sonuglara gore 25°C sicaklikta depolanan
patateslerde agirlik kaybi1 daha fazla olmustur. Depolanan taze patateslerin ig
(kabuksuz) ve dis (kabuklu) yiizeylerinde renk 6l¢iimii yapilarak depolamanin renk
parametrelerine olan etkisi incelenmistir. 10 giinden sonra renk farkliliklari
goriildigi, 25 °C sicaklikta depolanan patateslerin kararma indekslerinin daha fazla
oldugu sonucuna ulasilmistir .Depolama siiresi arttik¢a her iki grupta (4 °C ve 25
°C) antioksidan aktivitesi, toplam fenolik madde miktar1 ve sertlik degerlerinde
azalma oldugu gozlemlenmistir.10.ve 15.giin antioksidan degerleri kiyaslandiginda
fark oldugu gozlemlenmistir (p<0.05).Yapilan istatistiki analiz sonucunda 5.giin ve

10.giin sertlik degerleri arasinda anlaml fark oldugu gozlemlenmistir(p<0.05).

ANAHTAR KELIMELER: Patates, Depolama, Antioksidan, Fenolik
madde, Tekstlir Analizi



ABSTRACT

REVIEW QUALITY PARAMETERS OF FRESH POTATO SAMPLES
STORED IN DIFFERENT STORAGE CONDITIONS
MSC THESIS
HAFIZE CIN
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FOOD ENGINEERING

(SUPERVISOR:ASSOC. PROF. ENGIN DEMIRAY)
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Potatoes is a major food commonly used in the food industry,
pharmaceutical and chemical industry. In this thesis study, the analysis of weight
loss, color change, total phenolic material, antioxidant activity were applied first to
the fresh potatoes stored. Fresh potatoes are then divided into two different groups
and stored separately at temperatures of 4°C and 25°C for 5,10,15,20 days in
storage conditions. After the storage times, weight loss of potato samples, texture,
color change, total phenolic agent, antioxidant activity analysis was performed.
Statistically, 10. days and 15. compared to the day weight values, there is no
difference (p>0.05). Weight loss has increased in potatoes stored at 25°C, according
to results achieved. The effect of storage on color parameters has been studied by
measuring color on the inner (without shells) and outer (shellfish) surfaces of stored
fresh potatoes. After 10 days, the results of the color differences were higher than
the darken index of the potatoes stored at 25°C. As storage time increased, both
groups (4 oC and 25 oC) observed reduced antioxidant activity, total amount of
phenolic material and stiffness values. It has been observed that there is a difference
in the values of antioxidants on day 10 and day 15 (p<0.05). The statistical analysis
showed a significant difference between the hardness values on day 5 and day 10
(p<0.05).

KEYWORDS: Potato, Storage, Antioxidant, Fenolic compounds, Texture
Analysis
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1. GIRIS

Gegmisten giiniimiize kadar yetersiz beslenen fakir iilkelerin baslica gida
maddeleri meyve ve sebzeler olmustur. Yeterli miktarda meyve ve sebze tiiketimi ile
kalp ve damar hastaliklari, hipertansiyon ve sindirim sistemi rahatsizliklar1 basta
olmak tizere bir¢ok kronik hastalik riskinin azalmas1 miimkiin olabilmektedir (Sezgin

2014).

Meyve ve sebzelerin dengeli beslenmedeki rolii, igerdikleri vitamin ve mineral
maddelerin 6nemi 20.yilizyi1lda daha iyi anlasilmis meyve ve sebzelerin tiiketimi

artmistir (Kokosmanli ve Keles 1996).

Sebzeler enerji igerigi bakimindan diisiik, mineral, vitamin ve diyet lifi
igeriginin yiiksek olmasi nedeniyle 6nemli bir gida grubudur (Santamarina et al. 2004;
Punna ve Paruchuri 2004; Kmiecik et al. 2004; Jaworska 2005). Meyve ve sebzelerin
en onemli Ozelligi bilesiminde tiim besin ogelerini (karbonhidrat, protein, yag,

mineral, vitamin, su gibi) degisen oranlarla bulundurmalaridir.

Birgok iilkede degisik kuruluslarca yapilan kampanyalarla diinyada meyve ve
sebze tiiketimi, yasam kalitesinin ylikselmesine paralel olarak artig gostermektedir.
Gozlenen bu artis tiim diinyada {iretim miktarlarinin da artmasina neden olmaktadir.
Ulkemizin sahip oldugu cesitli ekolojik sartlar her tiirli meyve ve sebze

yetistirilmesine olanak saglamaktadir (Akbay ve dig. 2005).

Meyve ve sebzeler iiretim ve ulasilabilirlik acisindan hem iiretici hem de
tiiketici i¢in onemli besin maddeleridir. Taze tiikketimin yani sira meyve ve sebzeler
farkli kullanim alanlarina da sahiptir. Meyve ve sebzeler yem, kimya ve ilag endiistrisi

icin de 6nemli bir hammaddedir (Abed ve Demirhan 2018).

Icerdigi vitamin ve mineral gesitliligi, iiretim kolaylig1, islenmesi ve tiiketim
miktar1 bakimindan yaygin kullanilan sebzelerden biri patatestir. Uretim kolaylig
dolayisiyla pek ¢ok iilke bu besinle yillar 6nce tanisarak gerek ithalatini gerekse

thracatin1 saglamigtir. Boylelikle ekonomik olarak iilkelerin kalkinmasinda 6nemli



diizeyde rol oynayan patates bitkisi, iilkeler arasindaki ticareti canli tutan 6nemli bir
gida kaynagidir. Patates yiiksek adaptasyon 6zelligi, yiiksek besin degeri ve kullanim
alanlarinin ¢esitli olmas1 bakimiyla diinyanin ¢ogu bdlgesinde iiretimi ve tiikketimi

yaygindir (Arioglu ve dig. 2002).

Onemli bir besin olan patatesin y1l boyu talebi saglamasi nedeniyle ihracat ve
ithalat1 da siireklilik saglamaktadir. Istatistiklere bakildiginda 2019 yilinda diinyada
patates iiretimi 17.3 milyon hektarlik alanda 370 milyon ton gergeklesmistir (TUIK
2019). En ¢ok iiretimin yapildig: iilke Cin’dir. Uretimde Cin %25, Hindistan %14,
Rusya %6 Ukrayna %5’lik pay almaktadir. Diinya patates iiretiminde Tiirkiye %1.34
‘lik pay ile diinya siralamasinda 17. sirada yer almaktadir. 2020 verilerine
bakildiginda Tiirkiye’nin 72 ilinde yaklasik olarak 148 bin hektarlik alanda 5.2 milyon
ton patates liretimi ger¢eklesmistir. Tiirkiye’de kisi basina diisen tiiketim miktar1 y1llik
50.6 kg’dir. Diinyada yillara gore patates iiretim miktar1 ve iiretim yapilan alan

miktarlar1 Tablo 1.1°de verilmistir.

Tablo 1.1: Diinya patates iiretim ve alan istatistikleri (TUIK 2020)

2015 2016 2017 2018 2019 2020
Uretim (milyon ton) 366.1 354.2 370.1 365.7 354.8 359.1
Alan (milyon ton ha)  18.1 174 174 172 16.5 16.5

Tiirkiye’de Konya, Nigde, Afyonkarahisar ve Kayseri patates iiretiminde
onemli ilk dort ildir. Bu dort il, iilke {iretiminin %45’ini, ekim alanlarinin ise %41’ini
olusturmaktadir. Uretim miktar1 dikkate alindiginda Tiirkiye taze patateste ihracatci
konumunda yer almaktadir. Tiirkiye patates ithalati 2020 yilinda toplam 25 bin ton,
thracat1 ise 124 bin ton olup 2021 yilinda patates ithalatinin yaklasik %96’s1
tohumluktur. 2021 yilinin ilk dort ayindaki ihracat miktar1 ise 102 bin ton olarak
kayitlara ge¢mistir. Kaynaklara bakildiginda 2020 yili patates liretimi agisindan ¢ok
verimli bir y1l olmustur (TUIK 2021). Tiirkiye’de iiretilen patates bitkisinin ekildigi

alan ve tiretim miktarlar1 Tablo 1.2°de verilmistir.



Tablo 1.2: Tiirkiye patates iiretim ve alan miktarlar1 (TUIK 2021)

2017 2018 2019 2020 2021
Uretim (ton)  4.800.000 4.550.000  4.980.000 5.200.000  5.100.000
Alan (da) 1.428.840 1.359.370 1.407.661 1.479.655 1.389.175

1.1 Tezin Amaci

Bu tez calismasi ile farkli depolama yontemlerinin ve farkli depo kosularinin
depolanan taze patateslerin kalite parametreleri tizerine etkilerinin belirlenmesi
amaglanmaktadir. Depolanan patateslerde depolama siiresi uzadikca belli basli kalite
parametreleri fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve biyokimyasal olarak degisim
gostermektedir. Ayrica belirlenen degisimlerin {iretici ve tiiketici acisindan avantaj
olabilmesi i¢in gereken depolama kosullarinin belirlenmesi oldukc¢a Onemlidir.
Patatesin en yaygin kullanilan sebzelerden biri olmasi nedeniyle evlere alinan
patatesler, tiiketiciler tarafindan bazen buzdolabi, bazen karanlik bir ¢ekmece, bazen
balkonda duran bir sebzelikte ya da tezgah altinda kullanim zamanma kadar
bekletilmektedir. Gereken depolama kosullarinda depolanmamis patateslerde zamanla
yesillenme goriilmekte buna bagli olarak solanin adi verilen toksik madde
olugsmaktadir (Friedman 2006). Tiiketicilerin bu gidalarda kalite kayiplarina maruz
kalmamas1 amaciyla en uygun depolama kosullarinin ne olabilecegi sorusuna yanit
bulunmaya calisilmaktadir. Calisma kapsaminda depolama yapilan kosullar 6ncesinde
ve sonrasinda patateslerde agirlik kaybi, renk analizi, antioksidan aktivitesi, toplam

fenolik madde miktar1 ve tekstiir analizleri gergeklestirilmistir.



2. PATATES HAKKINDA GENEL BiLGILER

2.1  Patatesin Tarihgesi

Patates (Solanum tuberosum), patlicangiller (Solanaceae) familyasinda yer
alan otsu bir bitki tiiriidiir. Tarihgesine bakildiginda gilinlimiiz ¢agdas botanistleri,
anavataninin Giiney Amerika oldugu konusunda ortak bir paydada bulusmuslardir.
And Daglari’'nda yabani tiirler olarak belirlenen patates tiirleri Kolombiya ve
Venezuela’ya oradan da Sili ve Arjantin’e kadar gelmektedir (Abed ve Demirhan

2018).

Patates ekiminin gegmiste 7000-10000 y1l 6ncesinde Peru’da gergeklestigine
dair kanitlar bulunmaktadir. Avrupa’ya patatesi tanitan ilk kisi Pedro Cieza de Leon
olmustur. Ispanyol komutan1 Francisco Pizarro ise 1560 yilinda 99 yumruyu

Avrupa’ya getirmistir (Kapucu 2019).

Kisa bir siire sonra patates, Avrupa’daki pek ¢ok botanik bahgesinde boy
gostermeye baslamistir. Patatesi ilk olarak botanik literatiiriine geciren ise Isvigreli
botanik ve anatomi bilgini Gaspard Bauhin’dir (Kapucu 2019). Baska iilkelerden
giiniimiize —lilkemize- gelene kadar bir¢ok dilde farkli isimler alan patates sozciigii
Tiirk¢e’ye Italyan’ca ve Yunanca’dan girmistir. Kibris agzinda patatese badadez
denmektedir (Kabatas 2007). Amerika kitasindan gelen patatesin 1770’11 y1llarda kitlik
ve aglik ¢eken Kuzey Avrupa’yr yok olmaktan kurtardigi sdylenmektedir. Gida
maddesi olarak tiiketilmesiyle yayginlasan bu besin tarihte biiylik bir dnem arz

etmektedir (Anonim 2019).

2.2 Patates Bitkisinin Ozellikleri

Patatesi geri doniisiimle topraga koydugumuzda gelismesi i¢in gereken
sartlarda toprak altinda yumrular olusturmaktadir. Olusan bu yumru kisimlara da
“patates” adi1 verilmektedir. Gerekli sartlar altinda tretilmesi bu sekilde oldukca
kolaydir. Toprak altinda gelisimini saglayan patatesler cogalarak bir sonraki yumrulari

olusturmaktadir (Arioglu 1997).



Patates yumrularinin i¢ rengi sar1 etli olanlarin protein orani nisasta oranina
gore daha fazladir. Buna karsin beyaz etli patates yumrular1 nisasta bakimindan daha

yiiksek orana sahiptir (Altun 1996).

Patates bitkisini diger bitkilerden ayiran en 6nemli 6zelligi bu bitkinin vejetatif

iireme yaparak yetistirilmesidir (Cetiner 2016).

Patates bitkisinin toprak iistii, yapraklarinin bulundugu kismi zehirli olmasina
ragmen toprak altinda bulunan yumru kismi gida olarak tiiketilmektedir. Bu bitkinin
toprak tistiinde bulunan yaprakli kisimlarinin yenilmemesinin nedeni i¢eriginde zehirli
alkoloidler barindirmasindan kaynaklanmaktadir. Zehirli 6zelligi bulunan solanin
glikoalkoloidi bitkinin yaprak, meyve, yumru gibi kisimlarinda yiiksek oranda
bulunmaktadir. Bu alkoloid patates bitkisinin ¢gimlenmesiyle ortaya ¢ikmakta ve ciddi
zehirlenmelere neden olabilmektedir. Patates yumrularinin mekanik zarar gormesi, 1s1,

151k gibi etkenlerle icerdigi alkoloid igerigi artis gostermektedir (Friedman 2006).

Patates serin iklimde yetismeye uygun bir bitkidir. Bu bitkinin iiremesi i¢in
gereken en dnemli kosullardan biri sicakliktir. Ulkemizde sertifikal1 patates yumrulari
filizlenmis bir sekilde ilkbahar aylarinda toprak sicakligi 8-10 °C’ye ulastiginda
ekilmeye baslanmaktadir. Bu sicaklik degeri yumruda siirgiin ¢ikisinin ger¢eklesmesi
icin en gereken sicaklik degerleridir. Yumru gelisimi icin ise en uygun sicaklik
degerleri 18-25 °C arasinda degismektedir. Yiiksek sicakliklar bitkinin gelisimi igin
riskli bir durum olusturmaktadir. Bununla beraber 10 °C altindaki sicakliklarda yumru
biliylimesi yavaglamaktadir. Bu bitki kisa gilinlerde yumru olusumunu daha hizli

gerceklestirmektedir. Cigeklenme agisindan ise uzun giin bitkisidir (Arioglu 1997).

Tiim Diinya tarafindan iiretimi ve tiiketimi gerceklestirilen patates bitkisinin
varlig1 diinya acisindan kurtarici ve hazine sayilabilecek bir gida maddesidir. Uretilen
patatesin yarisina yakin kismi tiikketim amach firinda, haslama, kizartma gibi amaglar
icin geri kalan kismi ise endistriyel nisasta ve hayvan yemi iiretimi igin
kullanilmaktadir. Patates kabugunda bulunan yiiksek miktarda nisasta iceren bu gida
maddesi birgok yan iirliniin olugsmasinda ilk triindiir.. Diinya’da patatesin nisasta
oranindan yliksek kisimlar1 ve islenip geri kalan degersiz kisimlar1 sivilastirilarak

etanol iiretiminde kullanilmaktadir (Oztiirk ve Polat 2017).



Tiirkiye’de birgok cesitte patates iiretimi yapilmaktadir. En ¢ok iiretilen
cesitler: Marfona, Resy, Ausania, Concerde, Russent, Bur Bank, Granda, Cosmos,
Agria ve Fianna’dir. Tiirkiye genelinde yuvarlak veya oval yumrulari olan sar1 ¢esitler
yaygindir. Dogu Anadolu ve Karadeniz’in bazi bolgelerinde yumru i¢ rengi beyaz olan
patatesler yetistirilmektedir. Ulkemizde vitamin ve mineral bakimidan olduk¢a
zengin olan yumrular elde edilmektedir. Son yillarda Tiirkiye’de kaliteli tohumluk
kullanilarak, yetistirme tekniklerinin de gelismesiyle birlikte iiretim miktarlarinda artis
gdzlemlenmistir. Piyasayi etkilen gida maddelerinden bir tanesi patatestir. Bir y1l 6nce
veya bir yil sonraki piyasa dalgalanmalari iiretim miktarlar1 ve patates fiyatlarinda

degisikliklere neden olmaktadir (Dagdemir ve Birinci 1997).

Ulkemizde sertifikali tohumluk {iretimi son yillarda artis gdstermektedir.
Uretimde kullanilan tohumluk patateslerin %20’si sertifikalidir. Tiirkiye’de gegmiste
milli ¢esit bulunmazken Patates Arastirma Enstitiisli ¢alismalar1 sonucunda yerli ve
milli patates cesitleri gelistirilip tescil ettirilmistir. Her yil yapilan melezlemeler
sonucunda 100 bin patates tohumu elde edilerek genetik taban olusturulmaktadir. Islah
calismalarinin siirekli bir sekilde devamliligi Patates Arastirma Enstitiisii tarafindan
saglanmaktadir. Yiizlerce hatta binlerce yeni cesit lizerinde genetik algoritma
calismalar1 yapilarak her yil en az iki ¢esit olacak sekilde tescile yeni ¢esitler

sunulmaktadir (Anonim 2020).

2.3 Patates Bitkisinin Hasadx

Patates bitkisinin liretim amacina gore hasat zamani belirlenmektedir. Bitkinin
toprak iistiinde bulunan kisimlar1 kurumaya basladiginda ve yumru yeterli irilige ve
yeterli sertlige ulastiginda hasat zaman1 baglamaktadir (Er ve Uranbey 2009). Yumru
hasat edilme zamaninda koyu bir renkte olmalidir. Patatesin hasat edilme yontemleri

farklilik gosterebilmektedir (Er ve Uranbey 2009). Baslica hasat yontemleri sunlardir:

Elle Hasat Islemi:

Bu yontemde patatesler isciler vasitasiyla bel, ¢apa ya da kazma ile toprak

ylizeyine ¢ikarilmaktadir. Hasattan sonra ciiriik, hasta, zedelenmis yumru atilarak



saglam yumrular file ¢uvallara doldurulmaktadir. Bu yolla hasat kayiplar1 ¢cok az

olmaktadir.

Sekil 2.1: Patateslerin Elle Toplanmast

Patateslerin Pullukla Hasat Islemi:

Bu yontemde hasat icin 0zel tasarlanmis pulluk sistemi gelistirilmistir. Bu
pulluklarin yardimiyla yumrular toprak yiizeyine ¢ikarilmaktadir. Daha sonra is¢iler

tarafindan elle toplanarak ¢uvallama islemi yapilmaktadir.

Sekil 2.2: Pullukla Patates Hasad1

Yar1 Otomatik Makinelerle Hasat islemi:

Otomatik makine kullanilarak yapilan bu yontemde makinenin kazic1 kismi ile
yumrular sokiilerek toprak ylizeyine birakilmaktadir. Bu hasat yontemiyle yumrular
hasar gormemektedir fakat hasat kaybi fazla olabilmektedir. Bu makineler traktor

yardimuiyla ¢ekilmektedir.



Sekil 2.3: Yar1 Otomatik Makinelerle Patates Hasad1

Tam Otomatik Makinelerle Hasat islemi:

Makinenin kazici kismi sayesinde patatesler toprak disina sokiilerek ¢ikarilir
ve otomatik bir diizenekten gegerek makine {izerinde bulunan bir depo kismina ya da
romorka alinmaktadir. Bu yontemler yumrular biiylik toprak ve tas pargalariyla
sokiilmektedir. Hasat yontemi olarak bu yontem kullanildiysa depoya alinmadan 6nce
patateslerin eleme diizeneginden de gecirilmesi gerekmektedir. Otomatik hasat
makinalarinin en biiyiik avantaji; yar1 otomatik hasat makinalarinda daha yiiksek

oranlarda bulunan yumru kayiplarini daha kiigtik oranlara indirmesidir (Bal 1990).

Sekil 2.4: Tam Otomatik Makinelerle Patates Hasad1

Hasat zamani1 ¢ok biiyiik 6nem tagimaktadir. Bu zamanda oldukca dikkat
edilmeli, yumruya zarar verilmemelidir. Ozellikle hasat yéntemi olarak kazma
isleminde ¢ok dikkatli olunmalidir. Kazma isleminde hasar gozlenirse hasar goren
yumrularin verimi diisiik olmaktadir. Hasar goren patatesler de tiiketim ig¢in

kullan1lmaktadir, ancak bu patateslerin raf dmiirleri kisadir.



Hasat zamani etkileyen bir diger unsur yaz ve kis mevsimlerinin
uzunlugudur. Bu uzunlugun degisimi de hasat zamanimi etkilemektedir. Patates
yumrulart yeterli olgunluga geldiginde sap kismi toprak iistiine yatmaktadir. Toprak
tistii kisimlar1 hasattan iki hafta 6nce bicilmektedir. Bigme isleminden sonra ¢ift¢ilerin
hasat zamani baglamaktadir. Tohumluk yumrularin hasat islemi farklilik
gostermektedir. Tohumluk olarak ayrilacak yumrularin toprak iistii kismi kurumadan
hasat edilmektedir ve bu patatesler ayr1 olarak saklanmaktadir. Bolgelerin
sicakliklarina gore yetistirilecek patates tiirli 6zenle sec¢ilmelidir. Hasat sonrasi 1slak

ylizeye sahip patatesler giineste kurutularak depolama islemine alinmaktadir.

Tohumluk patates secerken kullanim amacina gore segilen patates yumrulari
islevini gerceklestirmek iizere kizartmalik, yemeklik, sanayi tipi olmak iizere hasat
isleminden sonra ayrilarak gereken sartlar saglanarak tliketiciye ulasana kadar
depolara alinmaktadir. Tarimsal {iretim sonucunda cesitli tekniklerle hasat edilen
bitkisel gidalar insan tiiketimi i¢in hazir hale getirilmektedir. Tiiketicilerin taze besin
istegini karsilamak amaciyla gidalarin besin degerlerini koruyarak tiiketicilere

ulastirilmast gerekmektedir.

2.4  Patatesin Saghk Acisindan Onemi

Patates, yetersiz beslenen ve aclikla sinanan iilkelerin sorunlarina ¢oziim
saglayacak iiriindiir. Tiim bunlara bakarak diyebiliriz ki insanoglunun hemen elinin
altinda bulunan bir hazine kaynagidir. Bu bitkinin tarihgesi tamamiyla insanoglunun
toplumsal tarihiyle i¢ i¢ce bir durumdadir. Bu bitki ¢esitli iklimlerde yetisebilmektedir
ve besin degerinin de yliksek olmasindan dolay1 nerdeyse biitiin Diinya tilkelerinde
tilkketilmektedir. Hububat {iriinlerinden sonra en fazla tiiketilen besin maddesidir

(Karadogan ve Ozer 1997).

Patates beslenme degeri hayli yiiksek bir besindir (Onaran ve dig. 2000).
Patatesin sahip oldugu yiiksek antioksidan maddeler viicutta, demir iyonlarini
baglama, kararsiz bilesikleri indirgeme, siiperoksit bilesikleri temizleme gibi etkileri
bulunmaktadir. Patatesin karotenoidler, fenolik bilesikler, antosiyaninler gibi temel

bilesikleri i¢erdiginden sagliga olumlu etkileri bulunmaktadir (Brown 2005).



Yapilan bir ¢calismada farkli genotiplere sahip patateslerin zengin polifenol ve
antosiyanin igerdigi ifade edilmistir. Calisma sonucunda karaciger, prostat ve mide

kanserine kars1 koruyucu etkilerinin oldugu sonucuna ulasilmistir (Hayashi 2006).

Benzer bir calismada kullanilan patateslerin meme kanserine karsi korudugu,
kolonda, karacigerde, lenfomada, midede kanser hiicrelerinin biiyiimesini engelledigi

ve patatesin tedavi amagli kullanilabilecegi ifade edilmistir (Lee 2004).

2.5  Patatesin Bilesimi

Vitaminler insan ve hayvanlarin saglikli gelismeleri ve normal gelisimlerini
siirdiirmeleri i¢in gerekli olan onemli bilesiklerdir. Metabolik olaylar agisindan
hormon, enzim ve minerallerle siki bir is birligi i¢indedir. Vitaminlerin bir diger
Oonemli 6zelligi antioksidant olmalaridir. Tiiketimleri ve viicuda alinmasi sonucunda
birgok hastaligin oniine gegerler. Patates igeriginde yiiksek miktarda C vitamini
barindiran bir besindir. Patates iyi bir C vitamini kaynagidir (Karadogan ve Ozer
1997). Yaklasik 100 g agirligindaki bir yumruda depolama sartlarina, ¢eside ve gevre
faktorlerine bagli olarak degismekle beraber ortalama 30 mg C vitamini
bulunmaktadir. Bununla beraber patates B6 vitamince zengin bir besindir. Bu
vitaminler 1siya dayanikli vitaminlerdir. Pisirme metotlarina gére vitamin degerleri
degismektedir (Erkut 1990). 100 g taze patates yumrusunda bulunan vitamin degerleri
Tablo 2.1°de verilmektedir.

Tablo 2.1: 100 g taze ve haslanmis patatesteki vitamin degerleri (mg, Karadogan ve
Ozer 1997)

A C Bl B2 B3 Folik B6
Asit
Taze 0.03 30 0.16 0.13 2.6 0.03 025
Patates
Haslanmis 0.02 25 0.13 0.10 24 0.22 0.10
Patates
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Patates orta seviyede demir ve iyi bir fosfor miktar1 icermektedir. Potasyum

icerigi ise oldukca zengindir (Karadogan ve Ozer 1997).

100 g agirhiginda bir patates yumrusunda bulunan mineral degerleri Tablo

2.2’de verilmistir.

Tablo 2.2: 100 g Ham Patatesin Mineral Madde Degerleri (mg, Baysal 1993)

Na S Zn Zn FI Fe P Mg | K Ca

Mineral 0.03 30 0.16 26 0.03 26 96.3 44 0.045 11.04 0.25

Degerleri

Taze patates yumrusu yaklasik olarak %1.5-4 oraninda protein igermektedir.
Patates proteinlerine bakildiginda 6zellikle aspartik asit ve glutamik asitce zengindir
Bunun yani sira lisin,valin,alanin,lizin ve arjinin aminoasitlerini de 6nemli miktarlarda
bulundurur (Friedman 1997). Bazi gidalarin ve patatesin protein etkinlik orani ve

biyolojik degerleri Tablo 2.3’de verilmistir.

Tablo 2.3: Bazi gidalarin ve patatesin protein etkinlik orani ve biyolojik degeri
(Karadogan ve Ozer 1997)

Gida Protein Etkinlik Biyolojik Deger
Orani

Yumurta 3.8 1.0

Inek Siitii 31 0.84

Soya 2.1 0.88

Bugday 1.5 0.59

Patates izolat: 2.3 0.99

Tiim bu verilere bakildiginda patatesin dnemli bir enerji kaynagi olmasinin

nedeni tiiketilen patates miktarinin fazla olmasindan kaynaklanmaktadir.

Patatese ait protein degerleri patatesin pigsirme metodlarma gore
degisebilmektedir. 100 g’lik pismis patatese ait protein orani 1.7-5.8 g arasindadir
(Karadogan ve Ozer 1997). Bitkisel iirenlerin protein degerleri Tablo 2.4’de

verilmistir.
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Tablo 2.4: Bitkisel Uriinlerin Protein Degerleri (100 g, Karadogan ve Ozer 1997)

Gida Protein Etkinlik Oram
Fistik 14.1
Kirmizi1 Mercimek 7.6
Kuru Fasulye 6.9
Yulaf Ezmesi 11.2
Bugday Unu 12.6
Patates 2

Diger bitkisel gidalara bakildiginda patatesin protein orani oldukca diisiiktiir.
Bu nedenle 6nemli bir protein kaynagi olarak goriilmemektedir. Genelde ciddi
miktarda karbonhidrat i¢erdigi i¢in karbonhidrat kaynagi olarak bilinmektedir fakat
patates proteinlerinin kullanim etkinligi olduk¢a yiiksektir. Yumurta proteininin
kullanim etkinligi 100 alinirsa patates proteininin kullanim etkinligi 71'dir. Kullanim
etkinligi hemen hemen inek siitiine yakindir. Oysa ki tahil ve yemeklik baklagillerin

proteinlerinin kullanim etkinligi diisiiktiir (Horton ve Fona 1985).

Patates yumrusunun proteinlerinin kullanim etkinligini metiyonin ve sistin gibi
kiikiirt iceren aminoasitler sinirlamaktadir. Tahillarin kullanim etkinligini sinirlayan
ise lisin aminoasididir. Eger patates tahillar ile birlikte alinirsa kullanim etkinligi

onemli miktarda artmaktadir (Karadogan ve Ozer 1997).

Onemli enerji kaynaklarindan olan patatesin sagladig1 enerji miktar1 pisirme
sekillerine gore degismektedir. Ornegin; 100 g patatesin sagladig1 enerji miktarr 80
kalori iken kizartildiginda 163.6 kalori enerji saglar. Bu gibi pisirme farkliliklarindan
saglanan enerji miktar1 da farkli olacaktir. Patatesin birim agirligindan saglanan enerji

miktar1 diisiiktiir (Woolfe 1987; Kolasa 1993).

100 g degisik metotlarda pismis patatesin kimyasal kompozisyonu ve sagladigi

enerji Tablo 2.5’te verilmistir.
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Tablo 2.5: 100 g degisik metotlarda pismis patatesin kimyasal kompozisyonu ve
sagladigi enerji (Karadogan ve Ozer 1997)

Tiiketim Sekli Protein(g) Yag(qg) Enerji(kalori)
Kabuklu Haslanmis 2.1 0.1 83.3
Kabuksuz Haslanmis 1.7 0.1 76
Firinda Pisirilmis 2.5 4.8 102.5
Kizartilmis 2.8 4.8 163.6

Tiim bu verilere bakildiginda patatesin 6énemli bir enerji kaynagi olmasinin nedeni
tiiketilen patates miktarinin fazla olmasindan kaynaklanmaktadir. Patatese ait protein
degerleri patatesin pisirme metotlarina gore degisebilmektedir. 100 g’lik pismis
patatese ait protein oram 1.7-5.8 g arasindadir (Karadogan ve Ozer). 100 g patates

yumrusunun tiim besin degerleri Tablo 2.6’da verilmistir.

Tablo 2.6: Patatesin Besin Degerleri (Adyas 2002)

Enerji kcal 77
Seker g 0.78
Su g 79.34
Protein g 2.0
Azot g 0.06
Yag,toplam g 0.09
Karbonhidrat g 17.47
Lif, toplam g 2.2
Nisasta g 0.85
Tuz g 68.40
Demir, Fe mg 0.78
Kalsiyum, Ca mg 12.0
Magnezyum, Mg mg 23.0
Potasyum, K mg 421.0
Sodyum, Na mg 6.0
Cinko, Zn mg 0.29
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Uriinlerin yukarida verilen 6nemli besin degerlerinin korunmasi igin iiriiniin
tiikketiciye ulasarak daha sonra islenmesi, kalite kriterlerini koruyacak sekilde
bekletilmesi gerekmektedir. Bu bekletme asamasina gidalarin depolanmasi islemi
denilmektedir. Gidalar1 depolama ve stoklama diislincesinin giiniimiizden yaklasik 14-
12000 yil 6nce yerlesik yasama gegis siireci iginde gergeklestigi diistiniilmektedir
(Uhri 2016).

Meyve ve sebzeler hasattan sonra canliligini devam ettiren besin gruplaridir.
Bu gida maddeleri solunumlarina ve biyolojik aktivitelerine devam etmektedir. En
ufak olumsuz bir depo kosulunda bile mikrobiyal bozulmalara davet ¢ikarmaktadir.
Iceriginde bulunan mineral, vitamin, antioksidan, fenolik madde oldukca fazladr.
Hasattan sonra tiiketiciye ulagana kadar gida maddesinin kalitesini korumasi agisindan

bu maddelerin kaybinin engellenmesi gerekmektedir (Aday 2021).

2.6 Patatesin Depolanmasi

Cesitli illere veya iilkelere taze meyve ve sebzelerin gonderilmesi amaciyla
depolama islemi gereken bir asamadir (Anonim 2017). Patates hasattan sonra,
dagitima kadar patates depolarina alinmaktadir. Yil boyu pazardan almaya devam
edebilecegimiz patateslerin tiim yil talebi karsilamasi i¢in aylarca depolarda kalmasi
gerekmektedir. Uretimin olmadi§1 zamanlarda da patateslerin depolanarak saklanmas1
on plandadir. Aylarca depolarda bekletilecek bir gida s6z konusu oldugunda depolarda
kalite standartlar1 ciddi anlamda yerine getirilmelidir. Depoda muhafaza edilen

patatesler dogal haline en yakin sekliyle istiflenmelidir (Kasnak 2015).

Tiim gida maddelerinin depolanmasindaki amag, gida maddelerinin kimyasal
yapilarindan ~ veya depolama  ortamindan  kaynaklanan  olumsuzluklarin
sinirlandirilmasini etkin bir sekilde gerceklestirmektir (Gokmen ve Oztan 1995). Cogu
tilkede her yi1l bir ya da iki patates mahsulii yetistirilmektedir. Bunun sonucunda taze
patatesler yalnizca 2-3 ay kullanilabilmektedir. Bu nedenle yilin geri kalaninda ihtiyact
karsilamak icin patateslerin depolanmasi gerekmektedir. Depolama gereksinimleri,

patateslerin hangi amagla kullanilacagina bagli olarak degismektedir (Anonim 2014).
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Tohumluk patatesler ise sadece ekim sirasinda gereklidir; bu nedenle patates
mahsuliiniin yaz aylarinda yetistirildigi iilkelerde yaklasik 6 ay ve sonbahar/kis

aylarinda patates mahsuliiniin yetistigi iilkelerde yaklasik 8 ay daha uzun depolanmasi

gerekmektedir (K.Coleman vd. 2006).

Belli siireye kadar olgunlugu, canliligt devam eden gidalarin depolarda
uygulanacak islemlerle hastaliklardan korunmasi saglanmalidir. Her asamaya uygun
kontroller gereken 6zenle uygulanmalidir. Kisacasi kalite sistemlerine uygun bir
sekilde depolama siirecinin yiiriitiillmesi gerekmektedir. Taze meyve ve sebzelerin
hasat edilmesinden sonra meydana gelebilecek kayiplar iilkemizde yaklasik olarak
%20-30 civarindadir. Bu kayiplar depolarin yeterli donanima sahip olmamasi,
tireticilerin gereken kontrolleri saglamamasi, depolarda muhafaza isleminin diizgiin
bir sekilde yapilmamasindan kaynaklanmaktadir. Boyle bir durum iiretici agisindan
istenmeyen ciddi bir sorundur. Bu sorunun 6nlenebilmesi i¢in depolama isleminde tiim
tedbirlerin goézden gecirilmesi ve gereken Onlemlerin alinmasi {reticinin

sorumluklarindan biridir (Aras ve dig. 2016).

Depolarda gidalarin depolama stabilitesini artirmak amaciyla birgok fiziksel
ve kimyasal yontem tek basina veya kombine bir sekilde uygulanmaktadir. Ortalama
bir patateste %75-80 oraninda su bulunmaktadir. Bu kadar yiiksek miktarda su ihtiva
eden bir gida maddesinin uygun kosullarda depolanmasi biiylik 6nem arz etmektedir.
Aksi takdirde su aktivitesi yiiksek olan gidalarda bir risk kaynagi olan mikrobiyal
bozulma ve diger bozulmalar bas gostermektedir (Oktay 2021).

Endiistriyel olarak depolanacak patateslerde ise iiriinde teknolojik kalitenin
elde edilebilmesi i¢in nisasta-seker kompozisyonunun korunmasi Onem
kazanmaktadir. Uygun olmayan kosullarda depolanan patateslerde besin kayiplari
sonunda biyolojik deger de diismektedir. Ayrica olumsuz kosullarda patateslerdeki
indirgen seker miktar1 artmaktadir. Diistlik sicaklikta depolanan patateslerin depolama
kosullari, nisastanin par¢calanmasina ve seker miktarinin artmasina neden olmaktadir.
Bu patateslerin islenmesiyle olumsuz koyulasmis tiriinler {iretilir. Bu seker birikimini
azaltmak i¢in normalden daha yiiksek sicakliklarda depolama yapilmalidir (Daniels-
Lake ve Prange, 2007; Kumar ve dig. 2007).
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Tohumluk patatesler ise diisiik sicakliklarda depolanmalidir. Bununla beraber
depolanacak patateslerde filizlenmenin 6nlenmesi gerekmektedir. Bu durum yiizeyden
kaynaklanan su kaybina neden olmaktadir ve besin kayiplar1 gerceklesmektedir
(Baydar ve Karadogan 1999). Patates uygun olmayan kosullarda depolandiginda
patatesin duyusal 6zelliklerinde ve besin 6gelerinde dnemli bir degisiklik meydana

gelmektedir (Keles ve Sengiil 2005).

Iyi bir depolamada iiriiniin asir1 nem kaybmin 6nlenmesi, filizlenmenin
onlenmesi ve kullanim amacina goére kalitenin korunmasi Oncelik tasimaktadir.
Kaliteyi korumak ve yil boyu talebi karsilamak igin patateslerin 4-10 °C arasindaki
sicakliklarda depolanmasi gerekmektedir (Oriing ve dig. 2016).

Uygulanacak depolama yontemlerinde iiretim artisindan ¢ok {iretimin
kalitesinin elde edilmesi i¢in iiretimde her isleyis yerine getirilmelidir. Ithalat ve
ithracatta en Onemli kriter kalitedir. Agustos ve Kasim aylar1 arasindaki dénemde

Tiirkiye’de patates iiretiminin %901 gerceklesmektedir (Isler 2016).

Patates tiiketiminin devamlilig1 i¢in iiretilen patateslerin biliyiik cogunlugunun
depolanmas: gerekmektedir. Bu sayede patates isleme sanayi her mevsim yeterli
miktarda patatesi elinin altinda bulundurabilmektedir. Depolamanin kaliteli yapilmasi
durumunda tiiketici iyi kalitede, uygun fiyata iiriine sahip olabilecektir (Oztiirk ve
Polat 2017).

Depolamanin basarili olmasinda iiriiniin yetistirilmesinde yetistirme ve hasat
kosullar1, depolamada uygulanacak sicaklik ve nem diizeyi ve havalandirmanin rolii
blyiiktiir. Hasattan sonra ¢iirimenin baslamasini engellemek amaciyla nemli
kosullarda hasat edilen yumrular vantilasyonla veya giineste birakilarak
kurutulmaktadir ¢iinkli nemli yumrular depolara alinarak istiflendiginde bakteri ve
mantar olusumuna neden olabilmektedir. Filizlenme ve bazi1 hastaliklarin dnlenmesi
ve yumrunun korunmasinda depo sicakliginin oldukc¢a diisiik olmasi gerekmektedir.
Yiiksek veya ¢ok diisiik sicakliklara alinan yumrular bir siire sonra beklenen kaliteyi

saglayamamaktadir (Oztiirk ve dig. 2017).

En onemli dikkat edilmesi gereken etkenler depo sicakligi ve bagil nemdir.

Bagil nem ve sicakligin kontrol altina alinmasinda depo havalandirilmasinin ¢ok iyi
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yapilmasi ve devamli kontrol edilmesi gerekmektedir. Tiim bunlar goz Oniine
alindiginda diyebiliriz ki patates yumrulari tarlada 3-4 ayda iiretilirken depolarda daha
uzun siirelerde kalmaktadir. Bu nedenle depolama siirecinin yonetimi énemlidir. Bu
stirede depolarda gozlenen firiin kayiplari, biyolojik degerin diismesi ciddi oranlarda
olabilmektedir. Ulkemizde kiigiik isletmeler ya da ciftciler depolamay evlerinde ya da
belirledikleri herhangi bir alanda yaparak bu kayiplara davet ¢ikarmaktadir (Alkan
2013).

2.6.1 Patates Depolarinda Uygun Depo Kosullar

Gida depolarinda en 6nemli kurallardan biri gida glivenliginin saglanmasidir.
Gida i¢in gereken kosullar saglanmadig1 takdirde gida glivenligi goz ardi edilmektedir.
Tarladan tabaga kadar siiren gida prosesinde gida depolarmin bu giivenligi
saglayabilecek kosullar1 barindirmasi olduk¢a 6nemlidir. Gida maddeleri canliligina

devam eden maddelerdir. Bu nedenle 6zel olarak saklanmasi gerekmektedir (Ozel
2006).

Her {irlin depolara girdikten sonra talimatlarina uygun depolara alinmalidir.

Aksi takdirde bu depolarda birtakim riskler s6z konusudur. Bu riskler;

Fiziksel Riskler: Genel olarak depolamaya bagli olarak depo igerisinde

olusabilecek fiziksel riskler sunlardir; Mekanik sok, 1s1 soku, titresim, basing soku,
kirilma, asinma, siirtinme vb. (Ozel 2006), gidalarda bulunmamasi gereken yabanci

maddeler, cam, sigara, metal parcalar1 (Erkmen 2010).

Kimyasal Riskler: Hem depo igerisinde hem de esyalarin, gidalarin sevki

sirasinda bu iriinlerin ortama uyumsuzluklari, suyun difiizyona ugramasi, kimyasal

iceriklerin yer degistirmesi (Ozel 2006)

Biyolojik Riskler: Mikroorganizmalar, bocekler, kemirgenler, kuslar, kediler

ve diger zararl canlilar vb. (Ozel 2006)

Gidalardaki fiziksel risk unsurlari tarladan dagitima kadar olan siiregte gida
maddesine ¢evreden bulasmis olan risklerdir. Kimyasal risk unsurlar1 genelde hasere

kontroliinde kullanilan kimyasal maddeler, ¢evresel kirlilikler, depo temizliginin
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yapilmamasi, temizlik sonrasinda kimyasal kalintilarindan kaynaklanabilmektedir.
Depolama isleminden tiiketiciye kadar olan siirecte gidalar depodan dolay1 kimyasal
risklere maruz kalabilmektedir (Girgin 2008).

Gidalardaki biyolojik riskler hammadde temininden, gidaya uygun bir ortamin
saglanamamasindan, kontaminasyona neden olan unsurun tespit edilememesinden,
hasatta kullanilan alet-ekipman veya is¢iden kaynakli ortaya cikabilmektedir. Tim
gida depolarinda bu risklerin sifira veya minimum diizeye indirgenebilmesi i¢in gida
giivenligi kurallarinin gida prosesinin her asamasinda uygulanmasi gerekmektedir ve
bu riskler gbz 6niine alinarak uygun depolama kosullar1 saglanmali ve gida kayiplari
onlenmelidir. Bu depolama siirecinde gidalarda hem nitelik hem de nicelik agisindan
gerceklesebilecek degisimler istenmeyen degisimlerdir. Istenmeyen degisimler
sonucunda iireticiler zarara ugramakta maddi kayiplar yasamaktadir. Tiiketiciye ulagsan
patateslerin istenilen beklentiyi karsilamamasi biiyiik kayiplara yol agmaktadir (Ozel

2011). Gida giivenligini saglamak icin dikkat edilmesi gereken depolama kosullari

sunlardir;
e Sicaklik
e Bagil Nem

e Depodaki Gaz Kontrolii

e Depolardaki Hava Hareketi ve Havalandirma
o Isik

e Depo Temizligi (Ozel 2011).

2.6.1.1 Sicakhik

Tiim gida tirlinlerinin depolanmasinda oldugu gibi patatesinde depolanmasinda
gida maddesinin hasattan sonra depolandigi deponun sicakligi en 6nemli parametredir.
Hasattan sonra uzun siire depolanacak taze patateslerin kullanim amaclarina gore
ayrilarak depolanmasi 6nem arz etmektedir. Kullanim amagclarina gore patateslerin

depolanacagi sicaklik degerleri degisim gostermektedir.

e Tohumluk patatesler: 3-4 °C* da depolanmalidur.
e Yemeklik patatesler: 5-7 °C’ da depolanmalidur.
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o Cips, kizartmalik patatesler: 8-11 °C’* da depolanmalidur.
e Parmak patatesler: 6-8 °C’ da depolanmalidir (Isler 2016).

Bu depolama sicakligi degisiminin nedeni cips ve parmak patateslerin
yapiminda kullanilan yumrularin 5 °C altinda depolanmasiyla patates yumrusunda
yiiksek miktardaki nisasta molekiilleri sekere doniiserek seker birikimine neden
olmasindan kaynaklanmaktadir. Bunun sonucunda kizartma yapiminda kaliteli iiriin
elde edilememektedir. Tiim bunlar g6z dniine alinarak uygun depolama sicakligi tercih
edilmelidir. Depolama siirecinde tarladan gelen patates yumrular1 pazara sunulana
kadar depo sicakligi degistirilerek kurutma, 6n sogutma, iyilesme, sogutma ve pazara
sunulma asamalarindan ge¢mektedir. Piyasaya sunulmadan once soguk havadan
cikartilan patateslerin bulundugu depo sicakligi her giin 1 °C artirllarak satisa
hazirlanmaktadir (Atlas 2021). Yiiksek sicaklik uygulamalarinda yumrunun boyutu,
rengi degisebilecegi gibi yumru i¢i biyokimyasinda degisiklikler meydana
gelebilmektedir. Bunun sonucunda maya, kiif ve bakteri olusumu gozlenmekte ve

yumru ¢iiriimesi meydana gelmektedir (Anonim 2017).

Bu durum sadece tek bir yumruyu etkileyen bir durum degildir. Istiflenmis
sekilde bulunan yumrular1 da etkileyen bu olay, ciddi iriin kayiplarina neden
olabilecek bir tehlikedir. En uygun 1s1, tiriinii donma noktasina tasimayan, solunumu
en az diizeye indirgeyen 1s1dir. Depo sicakliginin diisiik degerde olmasi yaninda meyve
sicakliginin ¢ok kisa siirede depolama sicakligina diisiiriilmesi de depo kosullarini
etkileyen etmendir (Karaman ve Cemenk 2007). Sicaklik parametresi gidalarin
solunum hizina etki eden en 6nemli faktordiir. Depolarda olmasi gereken sicaklik
degeri belirlenirken gidanin donma derecesi ve lislime derecesi dikkate alinmaktadir

(Akgiil 2020).

2.6.1.2 Bagil Nem

Belirli bir sicaklikta havanin mevcut su buhar1 miktarinin, havanin o sicaklikta

tagiyabilecegi en fazla su buhar1 miktarina orani bagil nemdir.

Bagil Nem (%) = —lakNem _ 4 2.1)

Maksimum Nem
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Bu nem miktar1 yiizde olarak ifade edilmektedir. Genel olarak gida depolarinda
kontrol edilmesi gereken bir diger 6nemli faktdr depo i¢inin bagil nem miktaridir.
Depolarda sik sik sicaklik ve bagil nem kontroliiniin yapilmasi gerekmektedir. Bu iKi
depo kosulu da birbirinden bagimsiz diisiiniilmemektedir. Sicaklik gibi bagil nem
parametresi de gidalarda fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik etkilere (bozulmalara) yol
acabilmektedir. Uygun nem kosullar1 saglandigi takdirde iiriiniin raf 6mrii beklenen
raf Omrii siiresinde olmaktadir. Bu bakimdan patates yumrulariin tekstiirel kalitesinin,
taze patates yumrularinin kalitesine yakin olmasi {reticiler tarafindan saglanmalidir.
Gereken nem degerinin altinda bir deger gozlemlenirse patates yumrularinda biiziilme,
yumru ufalmasi, solmus dis kabuk rengi gibi degisimler meydana gelebilmektedir

(Akgiil 2020).

Yiiksek nem degerlerine sahip depo kosullari, patojen fungal gelisimine davet
cikariimaktadir (Ozdemir 1993). Depolarda en uygun bagil nem orani gidalarin su
kaybina neden olmayacak bir bagil nem miktaridir. Depolarda gidaya uygun depo
bagil nemini belirlerken gidanin su kaybina neden olmayan bir nem miktar1 kabul
edilmelidir. Baz1 meyve ve sebzelerin depolanmasinda uygulanan depo kosullari

Tablo 2.7’de verilmistir.

Tablo 2.7: Bazi meyve ve sebzelerin depo kosullari (Anonim 2003)

Gida Depo Nemi Depo Sicakhigi  Depolanan Siire
Elma %90-95 1-3°C 5-7 ay
Armut %90-95 -1-0°C 4-6 ay
Seftali %90-95 -1-0°C 3-4 hafta
Cilek %90-95 -0.5-0°C 1 hafta
Sogan %65-70 0-4°C 8-9 ay
Fasulye %90-95 4-8°C 7-10 giin
Mantar %85 -1-0°C 5-7 giin
Patates (Haslamalik) %90-95 4-7°C 5-8 ay
Patates (Kizartmalk) %85-90 8-10°C 5ay
Patates (Tohumluk) %90-95 1-3°C 4-6 ay
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2.6.1.3 Depolarda Gaz Kontrolii ve Hava Hareketi

Depolarda sicaklik ve nem degerlerinin yani sira havada bulunan gaz miktari
da (atmosfer bilesimi) kontrol altina alinmalidir. Depo atmosferinde bulunan COz2 ve

O2 konsantrasyonu gidanin depolamasi siiresini etkilemektedir (Batu ve Sen 2014).

Depo tasariminda depo igine veya depo disina bu gazlarin gegirgenliginin
olmamasi1 gerekmektedir. Depo atmosferinde bu gazlarin miktarlarindaki degismeler
gidalarin metabolizma hizina etki etmektedir. Oksijen oraninin azalip, karbondioksit
oraninin arttig1 bir depoda gidalarin metabolizmasi yavaglamakta buna baglh olarak
depolama siiresi artmaktadir. Depolama siiresinin artmasi ireticiler tarafindan
istenilen bir durumdur fakat bdyle bir durumda iiriinler solunumuna oksijensiz olarak
devam ettiginden iriiniin kalitesi, tadi, rengi vs. dzellikleri (tekstiirii) bozulmaktadir.
Bu gibi sonuglarla karsilasmamak i¢in depo kapilarinin yalitimina dikkat edilmeli ve

kapilardan gaz sizis1 engellenmelidir (Anonim 2000).

Depolarda ki hava hareketi depo sicakliginin esit bir sekilde(dengeli)
dagilimmi saglamalidir. Deponun her noktasinda depo sicakliginin ayni olmasi
gerekmektedir. Ayrica hava hareketi, depolarda hava sicakligi ve bagil nem
degerlerinin istenilen degerlerde olmasinda biiyiik katkisi vardir. Hava hareketi fazla

olursa tirtinde su kaybina neden olabilmektedir (Akgiil 2020).

Depolarda havalandirmanin da etkin bir sekilde yapilmasi patates yiginlari
acisindan oldukca dnemlidir. Bu islem sayesinde depo igerisindeki kirli hava atilip,
temiz hava depo icerisine nakledilmektedir. Ayrica yiginlar halinde bulunan
patateslerin alt kisimlarina bir havalandirma yapilarak depo zararlarindan yigin

korunmalidir (Giines ve dig. 2017).

2.6.1.4 Is1ik
Hasattan sonra depolara alinan taze patatesler karanlik, 151k géremeyecek

depolara alinmaktadir. Patatesler pazara sunulana kadar daima karanlikta tutulmalidir.

En ufak bir 1sikla bile karsilasan taze patateslerde yesillenme goézlenmektedir.
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Yesillenme ve filizlenme sonrasinda patates yumrulari islenmesi zor hammaddelere

dontismektedir (Chen ve dig 2018).

2.6.1.5 Depo Temizligi

Bu depo kosulu tiim gida maddeleri ig¢in gereken bir zorunluluktur. Gida
gilivenliginin saglanabilmesi agisindan en dikkat edilmesi gereken etmendir. Gidanin
pazara sunulmadan Once kalite giivenliginin saglanmasi sarttir. Depolarda gereken
Onlemlerin alarak fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik risk unsurlarinin ortaya
¢ikmamasi i¢in depolarin tam teferruath temizlenmesi gerekmektedir. Depolarda eger
varsa paletler sik sik temizlenmelidir. Depolar hijyen ve sanitasyon kurallarina gore
temizlenmeli, temizlendikten sonra temizlik maddesi kalintilar1 olmamalidir (Ozel

2017).

2.6.2 Patates Depolama Sistemleri

2.6.2.1 Dogal Yolla Sogutma Sistemine Sahip Depolar

Bu depolar genelde ya sonbahar ya da kisa yakin zamanlarda hasat edilen
tirlinler i¢in kullanilmaktadir. Biraz daha geleneksel yontem igeren bu depolar karasal
iklimin goriildiigii bolgelerde daha fazla yer almaktadir. Dogal yolla sogutmay1
saglayan bu depolarda depo igerisinde bir fan bulunmaktadir (Alkan 1972). Bu fanlar
depo igerisindeki sicaklik degerini diistirerek, nispi nemin azalmasiyla depo iginde
nem artis1 saglamaktadir. Nevsehir’de geleneksel patates depolarinda ya da volkanik
olusumlu depolarda bu depolama sistemine sik¢a rastlamak miimkiindiir. Bu depolarda
icerideki bir baca ya da pencere yardimiyla havalandirma gerceklesmektedir. Bu
sisteme sahip depolarda binlerce ton meyve ve sebze higbir enerji harcamadan

depolanabilmektedir. Bu sistemler maliyet iistiinliigli saglamaktadir (Okudum 2012).

22



2.6.2.2 Termik Sistem Sogutma Sistemine Sahip Depolar

Biiytik kapasiteli elektrikli sogutucularla kurulan depolardir. Sogutucu
igerisinde 1s1n1n azaltilmasini saglayan sogutucu gazlar bulunmaktadir. Depo i¢indeki
nem degerinin ayarlanmasinda nemlendiriciler kullanilmaktadir ancak depo
igerisindeki nem artis1 siirekli kontrol edilmelidir. Bu durum gida maddesinin kisa
siireli bozulmasina yol agmaktadir. Havalandirma sisteminde sensoérler bulunan bu
termik sistemli sogutucu depolarda gazlar belli seviyelere gelince havalandirma

sistemi devreye girmektedir (Akgiil 2020).

2.6.2.3 Kontrollii Atmosferli Depolar

Bu depolarda normal atmosfer gazlar1 degistirilerek modifiye atmosfer sartlar
saglanmaktadir. Bu sistemde dikkat edilen sey iirlinlerin niteligine gore O2, CO2
seviyeleri ayarlanmasidir. Bu depolarda amag, iiriiniin metabolizma hizin1 azaltarak
yasam siiresini artirmaktir. CO2 seviyesi asir1 fazla olmamalidir. Tiim depolarda CO2
fazla oldugunda iiriin oksijensiz solunum yaparak fizyolojik bozulmalara maruz
kalmaktadir (Akgiil 2020). Kontrollii atmosferli depolarda depolanan {irlinler uzun

siire depolanabilmesi icin hava bilesimine miidahale edilmektedir (Ozkol 1985).

2.6.3 Tiirkiye’de Patates Depolari

Uretim artigina bagl olarak soguk hava depolarina olan ihtiyag her gegen giin
daha da artmaktadir. Bu depolara olan ihtiya¢ dolayisiyla tarimsal {liretimin siklikla
gerceklestirildigi illerde soguk hava depolarinin sayisi oldukca fazla sayidadir.
Tiirkiye’de 119 depoya sahip olan izmir depo sayis1 bakimindan 1. Sirada yer
almaktadir. Diger illere bakildiginda Gaziantep’te 97 depo, istanbul ve Manisa’da 91
depo, Adana’da 82 depo ve Isparta’da 71 depo yer almaktadir. Genel olarak soguk

hava depolari {iriiniin yetistirildigi alanin ¢evresinde bulunmaktadir (Okudum 2012).
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2.6.3.1 Mahzen ve Kiler Depolar

Bu depolar oldukga ilkel bir depolama ydntemidir. Bu depolarin kurumu
olduk¢a masrafsizdir. Mahzen ve kiler seklindeki patates depolari tilkemizde genelde
Nevsehir ve Afyonkarahisar civarlarinda yer almaktadir. Mahzen ve kilerlere 6n islem
olarak antifungal ilaglama yapilmaktadir. Bu depolarda kesinlikle saglikli patates
yumrulart depolanmalidir. Mahzen ve kilerler temiz, havalandirilabilir ve serin
olmalidir. Disaridan 151k almayacak sekilde tasarlanmalidir. Bu tiir depolarda sicaklik
kontrolii yapilmazsa yumru filizlenmesi ¢ok daha ¢abuk gézlenmektedir. Bu depolarda
sicaklik genelde 2-4 °C, nem degeri ise %85-90 civarinda olmaktadir. Geleneksel bir
depolama sekli oldugu icin genelde kiigiik isletmeler veya bireysel ¢iftgiler i¢in uygun
bir depo tiiriidiir (Isler 2016).

Sekil 2.5: Mahzen Seklinde Bir Patates Deposu

2.6.3.2 Toprak Silolar

Ilkel bir depolama sekli olmakla birlikte iilkemizde olduk¢a yaygmn goriilen
depo tiiriidir. Bu tiir depolarda sicaklik ve nem kontrolii etkin bir sekilde
saglanamadig i¢in %9-17 oraninda irlin kayiplar1 meydana gelebilmektedir. Bu tiir
depolar rutubet alamayacak, denizden uzak dik ve su almayan yerlerde kurulmalidir

(Isler 2016).
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Sekil 2.6: Toprak Ustiinde Bulunan Toprak Silolari

2.6.3.3 Volkanik Kaya Depolar

Bu tiir depolar volkanik kiillerin konsolide hale gelmesiyle olugsmaktadir.
Volkanik depolar, patates iiretiminde ilk siralarda yer alan Nigde ve Nevsehir illerinde
oldukga fazla bulunmaktadir (isler 2016). Bu illerde hasat sonrasi patateslerin biiyiik

cogunlugu bu depolara alinarak muhafaza edilmektedir.

Depo icinde sicaklik ve nem degerlerinin degismeyecek sekillerde olmasi
biiyiik dnem arz etmektedir. Bu tiir depolarda depo sicakligi 6 °C civarlarinda depo
bagil nemi ise %90-95 civarinda olmaktadir. Yaz aylarinda deponun kapilar1 ve
havalandirmalar acilarak dogal yollardan sogutma yapilmaya c¢alisilmaktadir.
Depolarda 5-6 m araliklarla 25-30 cm g¢apinda 15-17 m yiikseklikte havalandirma
bacalar1 bulunmaktadir (Boyraz Z., Zeren C.,2012).
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Sekil 2.7: Nevsehir yakinlarinda buluna bir volkanik kaya deposu

2.6.3.4 Modern Depolar

Modern depolar, depo kosullarinin modern sogutma sistemleriyle donaniml
oldugu, teknik kontrollerin iist diizey yapilabildigi depo tiiridiir. Bu depolar depo
sicaklik ve nem degerleri kontrol edilebilmesiyle yumruda meydana gelebilecek

kayiplarin minimum olmasi i¢in dizayn edilmektedir (Oktay 2021).

Sekil 2.8: Modern tasarlanmis bir patates sogutma deposu
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2.7  Patates Depolama Asamalari

Hasat sonras1 depolara alinacak olan patatesler depolarda birka¢ asamadan

gecerek depolanmaktadirlar. Bu asamalar;
1. Iyilesme Periyodu
2. Sogutma Periyodu
3. Tutma Periyodu

Bu ii¢ periyot patateslerin pazara sunulmadan dnce depolanmasinda uygulanan
asamalardir. lyilesme periyodunda, hasattan hemen sonra yumrularin hasat kaynakl
zedelenmis kisimlarmin iyilesmesi i¢in uygulanacak depolama sicakligini1 depolarda
tyilesme soguklugunda giderilmeye calisiimaktadir. Daha sonra depolarda sogutma
periyodu uygulanarak patates yumrularinin uzun siire depolanmasi igin gereken
sicakligin disiiriilmesiyle gerceklesmektedir. Bu asamada, patates yumrularinin
metabolik aktivitesi azaltilarak raf 6mrii uzatilmaya ¢alisilmaktadir. Tutma periyodu,
uzun siire depolarda kalacak patatesler i¢cin deponun uygun depo sicakligina

diistiriilerek uzun siire depolarda tutulmasini saglamaktadir (Atlas 2021).

Depolama Asamalari

Pazara
Sunma

4

Sicaklik

Sekil 2.9: Patatesin Depolama Asamalari
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Hasattan sonra depolara alinan patatesler yiiksek su ihtiva ettikleri i¢in 6nce 3-
5 giin kurutma islemine tabi tutulmaktadirlar. Daha sonra her giin bu sicaklik degeri
1°C azaltilarak 6n sogutma iglemi yapilmaktadir. Sicaklik degeri diisiiriilen patates
yumrular1 5-10 giin 15°C civarinda hasattan gordiikleri zararin, yaralarin iyilesmesi
i¢in iyilesme asamasindan gecirilmektedir. Bu asamadan sonra patatesler depolamanin
uzun siire yapilacagi sicaklik degerine kadar her giin 0.5 °C sicaklik azaltilmasiyla
sogutma isleminden ge¢mektedirler. Sogutma asamasindan sonra pazara sunulma
asamasina kadar patatesler tutma sicakligi denilen yani uzun siire patateslerin
depolarda bozulmadan kalacag, kalite kriterlerinin saglanabilecegi, raf dmriiniin uzun
stire olacag sicaklikta tutulmaktadir. Patatesler depolardan pazara sunulacagi zaman
ise patatesler her giin 1°C sicaklik artis1 saglanan depo sicakligindan (depolardan)
pazara sunulmaktadir (Atlas 2021). Tiim bu asamalar, depolarda uzun siire, tiim yil,

talebi karsilayacak patateslerin pazara ve evlerimize gelmesini saglamaktadir.
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3. KURAMSAL BIiLGILER VE LITERATUR BiLGiSi

Talley ve dig. (1961) yiiksek nem miktarina sahip depolarda 6 ay boyunca
Katahdin ¢esidi patatesleri depolayarak 6zgiil agirlig1 degerlerinde depolama siiresi
sonunda artig oldugunu belirtmistir. Ayrica patateslerin su ve kuru madde miktarlar

azalma gostermistir.

Burton (1964), 10 °C’de muhafaza edilen patatesler iizerinde yaptigi
arastirmada, iki aylik depolama gergeklestirmistir. Bu arastirmada depolama boyunca
solunum kaynakli olusan ortalama agirlik kaybinin %0.12 oldugunu, daha sonraki
birka¢ ay depolama siiresinde bu oranin 9%0.08° e diistiigiinii, filizlenmenin
baglamasiyla birlikte bu oranin aylik ortalama miktarinin %0.15°e ¢iktigini

belirtmistir.

Cunnigham ve dig. (1966) yaptigi bir calismada degisik depolama
sicakliklarinda (3.3°C, 7.2°C ve 11.1°C) depolamanin patateslerin 6zgiil agirliklarina
olan etkilerini arastirmislardir. Sonug¢ olarak 6 ay boyunca 3.3 °C’de depolanan
patateslerin 6zgil agirliklarinda bir de§isme olmasma karsin diger sicaklik
degerlerinde 6zellikle 11.1°C sicakliginda depolanan 6rneklerde daha fazla degisiklik

gdzlenmistir.

Senol (1973), depolama sicakliginin patates yumrularinin kuru maddelerine
olan etkilerini incelemistir. Yumrular farkli iki sicaklik degerinde depolanmustir.
Depolama siiresince her iki grubun da kuru madde degisiminde ¢ok etkin bir fark

gozlenmemistir.

Uzun siireli depolama sonunda patateslerin kalite kriterlerinin degisimleri
lizerine yapilan bir calismada nisasta miktarinda 270-300 giin sonra 6nemli bir

diistisiin oldugu tespit edilmistir (Bergthaller ve dig.,1978).

Patateslerin degisik saklama sicakliklarinda filizlenme oranlar1 ve yumru
basina diisen siirgiin miktarlar1 lizerine yapilan ¢aligmalarda gerek c¢esitler gerekse
depolama sicakliklar1 arasinda 6nemli farkliliklarin bulundugu ve Hollanda kokenli
tiim patates cesitlerine kiyasla Sarikiz ¢esidinin siirgiinlenme ve yumru basina diisen

stirgiin miktarinin daha diisik oldugu, depolamanin 3.ayindan sonra asir
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siirglinlenmeler nedeniyle patateslerde onemli kayiplar, buna bagli gézlenen kalite

diisiisii meydana geldigi gozlenmistir (Ertan,1980).

Friedman ve Dao (1992), patateslerin 3-5 aylik depolanmasiyla depolamanin
toplam glikoalkolid igeriklerine olan etkilerini incelemislerdir. Depolama siiresi
sonunda yumrular i¢in 2 mg/100 g’den filizler i¢in 997mg/100 g’e kadar TGA igerigi
degisim goOstermistir. Bu miktarlar calismada kullanilan patates cesitlerine gore

degisim gostermistir.

Karadogan (1994), Erzurum sartlarinda yiiksek verimle yetisen 15 patates
cesidiyle yaptigir bir caligmada patateslerin cips ve kizartmalik yapimina olan
uygunluklarini incelemistir. Denemeye alinan gesitlerin cips verimleri %27.56-48.21,
cipslerin yag ¢ekme oranlart %25.09-36.99, cipslerin renkleri ise 1-9 skalasina goére
3.50-9.0, kizartmalik patates verimi 38.97-63.29 kizartmalik patateslerin yag ¢ekme
oranlart %9.97-16.0, renkleri ise 1-9 skalasina gore 3.67-9.0 arasinda degismistir.
Patateslerin cips ve kizartmalik patates verimleri ile 6zgiil agirlik, kuru madde arasinda
olumlu, protein oranlari ve yag c¢ekme oranlar1 arasinda olumsuz bir iliski
belirlenmistir. Ozgiil agirlik ve kuru madde oranlar1 yiiksek olan cips ve kizartmalik
patates cesitlerinin renklerinin agik oldugu belirtilmistir. Sonug¢ olarak cips ve
kizartmalik (parmak patates) verimi yiiksek olan cesitlerin renkleri acik ve yag ¢ekme

oranlar1 diisiik oldugu ortaya ¢ikmistir.

Kara (2000)’min yaptig1 bir caligmada 12 patates c¢esidinin 8 aylik
depolanmastyla nigasta degisimi %-14.40-15.68 degerlerinde bulmustur.

Sengiil (2002), Marfona ve Granola patates cesitlerini 6 ay siireyle
depolamistir. Bu depolama sonrasinda patateslerin toplam glikoalkolid miktarlar
Ol¢iilmiistiir. Depolama sonrasinda Marfona cinsi patateslerin TGA degerleri 0.42-
17.98 mg/kg arasinda, Granola cinsi patateslerin TGA degerleri 0.92-32.76 mg/kg
arasinda bulunmustur. Depolama siiresi arttikca TGA miktar1 artmistir. Artig ise en

fazla aydinlik alanda depolanan patateslerde goriilmiistiir.

Kara (2004) nin yaptig1 bir ¢aligmada depolama siiresince patates yumrularinin
ortalama %92.9 oraninda siirgiin olusturduklari belirlemistir. Cesit farklilig1 goz 6niine

alinarak siirgiin verme orani %17.73-%62.17 olarak belirlenmistir.
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Toma ve dig. (2004) 8 ay boyunca patatesleri depolayarak yaptiklari bir
calismada depolanan patateslerin kuru madde degerlerinin giderek degistiginin ve

depolama siiresinin kuru madde miktarinda etkisinin az oldugunu bildirmislerdir.

Kodamani ve dig. (2005), patates yumrularim1 karanlikta ve aydinlikta
depolamislardir. Depolama  sonrasinda  patateslerin ~ TGA  miktarlar
chemiluminescence-HPLC (HPLC-cv) dedektorii ile incelenmistir. HPLC-cv ile
incelenen yumrularin kabuk kisminda TGA degeri 70.1+ 0.6 mg/100g, i¢ kisminda is
TGA miktar1 0.75+0.01/100g olarak bulunmustur. Ayni o6rnek 208 nm ile
incelendiginde sonu¢ bulunamamustir. Giin 1s18inda depolanan 6rneklerin TGA
miktart HPLC-uv ile incelendiginde TGA miktar1 447+10mg/100g seklinde

bulunmustur. I¢ kismindan 6l¢iim alinamamustir.

Patates yumrularinin diisiik sicakliklarda depolanmasi (2-4 °C) siirgiin
gelisiminin uzun siire engellendigi, buna ek cips kalitesini olumsuz yonde etkileyen
indirgen seker miktarmin artis gosterdigi belirtilmistir (Daniels-Lake ve Prange;
Kumar ve dig. 2007).

Hu ve Tanaka (2007), 12 aylik depolama siiresinde kagitla ambalajlanmig
sekilde depolamam tatli patateslerin filizlenmesini Onlemek ve koklerinin
bozulmamasi tizerine sicak su ile yapilacak 1sil islem (50 °C ve 30 dk) etkisi ve
patatesin kalitesini koruma ve siirdiirmeye etkilerini incelemislerdir. Sonug olarak
sicak su uygulamasinin biiylik 6lgiide patateslerin filizlenmesini 6nledigi ve patatesin

depolanmasi boyunca ¢iiriimesini engelledigini belirtmislerdir.

Batu ve Sen (2007), Tokat bolgesinde yetistirilen Marfona cinsi patatesleri 15
°C’de %75-80 bagil nemde 15 giinlik dinlendirme siirecinden gegirmislerdir.
Dinlendirme igleminden sonra patatesler biiytlikliigiine gore siniflandirilarak iki gruba
ayrilmistir. {lk grup kontrol olarak paketlenmeden, diger grup ise hava sizdirmaz
malzemelerle (38 CPPP polipropilen paketler) paketlenmis ve 5 °C’de 8 ay
depolanmistir. Depolama boyunca paketlerin O2 ve CO2 konsantrasyonlari, renk,
agirlik kaybi ile pH titrasyon asitligi ve vitamin degerleri incelenmistir. Modifiye
atmosferde paketlenmis patates 6rneklerinde 8 ay sonunda %4’iin altinda bir agirlik
kaybr gerceklesirken agikta depolanan patateslerde agirlik kayb1 %12’den daha fazla

olmustur. Titrasyon asitligi, pH, vitamin kaybi, renk degerlerine bakildiginda 6rnekler
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arasinda farkliliklar gozlenmistir. Paket i¢i gaz konsantrasyonlarina bakildiginda %9-
10 Oz ve %7.5-8.0 CO2 bildirilmistir. Tiim bu sonuclar géz 6niine alindiginda Marfona
cinsi patatesin hava sizdirmaz malzemelerle kaplanmis paketlerle 5 °C’de 8 ay

boyunca dayanabilecegi sonucuna ulasilmistir.

Hoose (2010) solanin konsantrasyonunun depolamayla degisimini incelemek
icin iic ¢esit patatesi (Agria, Karlena, Tomensa) uzun siireli depolamistir. Yiiksek
sicaklikta (10 °C) depolanan patateslerde 518 mg steroid glikoalkoloid (SGA) artis1 (1
kuru maddeye kadar) artis gbzlenmistir. Soguk hava deposunda (4 °C) depolanan
patateslerde goézlenen steroid glikoalkoloid artis1 ¢ok az olmustur. Daha sonra
mevsimlerin solanin konsantrasyonuna olan etkisine baktiginda 1513a orta diizeyde
maruz kalmaya bagli olarak sonbaharda steroid glikoalkoloid seviyesinde artis,

ilkbaharda ise azalma gbdzlenmistir.

Solanin suda ¢dziinmeyen ve 1s1ya dayanikli toksik maddelerdir. Patateste ki
solanin miktari, yas esasa gore 20-150 mg/kg arasinda degisir. 200 mg/kg lizerinde
solanin miktar1 i¢eren patateslerin tadi acidir. Patatesin filizlenmesi solanin igerigini

800-1000 mg/kg’a kadar yiikseltmektedir (Hoose 2010).

Yumrunun depoda 1s1¢a maruz kalmasi durumunda olusmakta olup, bu durum
patates tiikketimi i¢in ciddi sorun olabilmektedir. Yumru yesillenmesi zehirli
glikoalkoloidlerin (solanin) olusumu sonucu dokuda lekelere neden olmasa da
dokunun yogun 151k ve yiiksek sicaklik karsisinda 6lmesine yol agmaktadir. Patateste
yesillenmeye cesit, olgunluk, yas, 1s1k tipi ve 1sik yogunlugu neden olmaktadir
(Altuntas 2011).

Yurtlu ve dig. (2012) bir ¢alismada saklama kosullarinin iriiniin fiziko-
mekanik Ozelliklerini nasil etkiledigini incelemek icin patatesler 151k almayan oda
kosullarinda (21£3 °C) ve 4 °C %75-80 nem igeren depo kosullarinda hasat edilen
donemden sonra 1 ay siireyle takip etmislerdir. Bu periyot i¢inde 8 mm’lik batici ucla
statik testler uygulanarak kabuk yirtilma enerjisi ve elastiklik modiilii belirlenmistir.
Ayni donem i¢inde patatesten alinan silindirik doku 6rneklerine uygulanan sanki-statik
testlerle gerilim, gerinme, doku dayanikliligi ve elastiklik modiilii degerleri
belirlenmistir. Yapilan degerlendirmeler sonucunda degerlerinin 7.giinden itibaren

PR

degistigi gozlemlenmistir. Bu saklama kosullar1 patates kabugu ve doku iizerinde
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degisikliklere neden oldugu goriilmiistiir. Sonuglar incelendiginde kabuk yirtilma
kuvveti, sertlik ve elastiklik modiilii soguk hava deposu kosullarinda oda kosullarina
gore yiiksek c¢ikarken, gerilme ve doku dayanikliligi degerleri oda kosullarinda daha
yiiksek sonuclara ulagilmistir. Elde edilen degerlerdeki egilim depolama siiresi arttik¢a
soguk hava deposu kosulunda, oda sicakligindaki saklama kosuluna gore daha yavas

olmustur.

Olsen (2014), patates depolama ydnetimi adinda bir ¢aligmayla patates
depolama konusunu incelemektedir. Bu ¢alismaya gore patatesleri depoda diizgiin bir
sekilde sogutamamama, kilo kaybina ve patojenik bozulma i¢in yiiksek potansiyele ve
toplu olarak depolanmaya devam eden mahsuliin daha yiiksek kayiplarina neden
olmaktadir. Islak toprak yiiklii yumrular ile sonuglanan yiiksek yagis bolgeleri daha
yuksek havalandirma oranlarina ve depolamada patatesleri diizgiin bir sekilde kurutma
kapasitesine ihtiya¢ duyabilmektedir. Bunlar yer ve iklim kosullarinin depolama

yapisini dogrudan etkilemektedir.

Kara (2014), 6 farkhi patates cesidinin (Binella, Granola, Bamba, Natascha,
Toscano, Slaney ve Marfona) 4-6 °C sicaklik ve %90-98 nem sartlarinda yaptigi bir
calismada depolanma siiresi sonunda agirlik kaybi gozlemislerdir. Yapilan bu
calismada tiger adet 5’er kg’lik file torbalara yerlestirilmis patatesler 4-6 °C sicaklik
ve %90-98 nem sartlarinda degisen depolara konulmustur. Bu ¢calisma sonunda agirlik
kaybi ortalama olarak %2.03 bulunmaktadir. Ayrica siirglin vermenin agirlik kaybina
neden oldugu ortaya konmaktadir. Solunum yapan patatesin olumlu kosullarda dahi
%7-9 oraninda su kaybetmesine bagli olarak agirlhik kaybinin olabilecegi
belirtilmektedir. Bu depolama siiresinin uzamastyla agirlik kayiplarinin arttig
sOylenmektedir. Bu ¢alisma sonucunda agirlik kayiplarmin %5.78-13,49, uyanma
gbsteren yumru oraninin %4.68-35.40 siirglin veren yumru oranini %17.73-62.17 ve

siirglin vermeyen yumru oranini %0.59-43.22 arasinda degisim gostermektedir.

Kasnak ve dig. (2015), yaptig1 bir calismada Agria ve Bettina patates gesitleri
materyal olarak kullanilarak evsel ortamda gerceklesen depolama sonrasinda patates
cesitlerinde meydana gelen duyusal 6zellikleri incelemislerdir. Bu incelemede patates

cesitlerinin sertlik, renk ve slirgiin verme 6zellikleri goz 6niine alinmastir.
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8 hafta siireyle patatesler dolayli giines 1s18inda, oda sicakliginda karanlikta
havalandirilmayan ortamda, karanlik buzdolabinda, floresan 1sikta depolanma
islemine tabi tutulmustur. 8 hafta boyunca siiren depolama sonrasinda patates
yumrularina panelistler tarafindan duyusal analiz gergeklestirilip renk, sertlik ve
siirgiin verme Ozellikleri incelenmistir. Bu analiz sonrasinda puanlarin ortalamasi
alinmistir. SPPS kullanilarak yapilan testlerde patates ¢esidi ile renk ve sertlik arasinda
anlamli bir iliski bulunurken, siirgiin durumu ile ilgili anlamli bir iliski
bulunamamaistir. Bu degisimler patates ¢esitlerine bagli degisiklik gosterebilmektedir.
Depolama kosullari ile renk, sertlik ve siirgiin durumu arasinda anlamli bir iliski
bulunmustur. Bu ¢alisma sonucunda en iyi depolama kosulunun karanlik buzdolabi
kosulunda ve 4-6 °C’de oldugu saptanmustir. Depolama kosullar1 dogru segilse bile
patatesin depolama siiresi arttik¢a, renk degisimi, siirgliin olusumu ve yumusama

goriilecektir sonucuna ulagsmislardir.

Oztiirk ve dig. (2016)’nin yaptigi bir calismada depolanan patateslerde
depolama siiresi boyunca uyanan yumru orani degerlerinin ortalamasi %94.6 olarak
belirlenmistir. Cesitler arasinda ise bu oran degismektedir. Depolama siiresi sonunda
patateslerde agirlik kayiplar1 patates gesitlerine gore degismektedir. Yumrularda

gbzlenen siirgilin sayist 4.2-9.0 adet arasinda gozlenmistir.

Sanl1 (2016), 8 °C ve 16 °C sicaklikta patatesleri 6 ay depolayarak siirgiin
gelisimini incelemektedir. Bu caligmada siirgiin gelisimini engelleyecek faktorlerin
depo kalitesine etkilerini incelemistir. Bu calisma sonrasinda artan indirgen seker

sonucu ortaya ¢ikmistir.

Sanli ve dig. (2018), Isparta’da hasat sonrasi depolanan patateslerin depolama
tepkilerini arastirmiglardir. Bu ¢alismada Agria, Agata, Alegria, Desiree, Granola,
Hermes, Lady Anna, Marabel, Marfona ve Russet Burbank patates g¢esitleri
kullanilarak arastirma yapilmistir. Her ¢esitten patates 6rnekleri alarak bu 6rnekler 6
ay boyunca 6-8 °C’de depolanmustir. 6 aylik depolama sonrasinda patates 6rneklerinin
%4.13-6.48 arasinda agirlik kaybi oldugu belirlenmistir. Bu degerler patates
cesitlerine bagli olarak degismistir. Depolama siiresinde patates kizartmasina uygun

olmayan patates cesitlerinde degisimin daha fazla oldugu vurgulanmistir.
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Tiim bu sonuglara bakildiginda patates cesitlerinin géz Oniine alinarak

depolama kosullarinin belirlenmesi sonucuna ulagmislardir.

Afyonkarahisar Kocatepe Universitesi Gida Miihendisligi boliimiiniin yaptig1
bir ¢aligmada Marfona cinsi patatesler 15 giin 15 °C’da dinlendirildikten sonra iki
gruba ayrilmaktadir. Bir grup modifiye atmosferde paketlenerek depolanmakta diger
grup agikta olacak sekilde 5 °C’da 8 ay depolanmaktadir. Depolama sonucunda agirlik
kayb1 modifiye atmosferde paketlenmis patateslerde %4 ‘lin altinda iken agikta kalan

patateslerde bu kayip %12’den daha fazla olmustur.

Nisasta degisimi ile ilgili Iran Gida Bilimi ve Teknolojisi Arastirma Dergisinde
¢ikan bir makalede yer alan ¢alismada alti ay boyunca buzdolabinda saklandiktan
sonra patates kutular1 depolama yontemlerinin ahsap kutularda, ag torbalarinda,
saglikli polietilen torbalarda ve gatlak polictilen torbalarda kantitatif ve kalitatif
Ozelliklerde depolanmasi da dahil olmak iizere sogutma {iizerindeki etkileri
incelenmektedir. Bu ¢alisma sonucunda en yiiksek nisasta yilizdesi boliinmiis polietilen
torba ve gozenekli torbada; en diisiik nisasta miktarinin delinmis polietilen torbada

gozlemlenmistir.

Jayanty ve dig. (2022), taze hasat edilmis patateslere yenilebilir kaplama islemi
uygulayarak depolama siirecinde patateslerin degisimlerini incelemislerdir. Bu
calismada ii¢ ¢esit (Rio Grande Russet, Yukon Gold ve Purple Majesty) patates
kullanilmistir. Patateslere zein, aljinat, patates nigastasi ve yenilebilir ugucu yag
kombinasyonlar1 uygulanarak yumrulari {i¢ kosulda depolamislardir. Bu kosullar %90
+ %5 RH ve 5 °C = 1 °C nem saklama kosullar1 diisiik bagil nem saklama kosullari,
%355 £ %5 RH ve 5 °C + 1 °C; oda sicakligidir. Depolama isleminden sonra toplam
fenolik madde seviyelerinde azalma goriilmemistir. Patates nisastasinin ve ugucu yag

karigtminin patates duyarliligini olumlu yonde etkiledigi bildirilmistir.
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4. Materyal ve Metot

4.1 Materyal

Bu ¢aligmada materyal olarak vitamin, mineral ve besin degeri hayli yiiksek bir
gida maddesi olan patates kullanilmistir. Bu ¢alismada materyal olarak kullanilan
patatesler Afyonkarahisar Agria cinsi patates olup, Denizli’nin Pamukkale ilgesindeki
semt pazarmdan temin edilmistir. Satin alinan patatesler Pamukkale Universitesi
Miihendislik Fakiiltesine getirilerek yikama islemi gergeklestirilmeden kutulara

aliarak depolama islemi gerceklestirilmistir.

4.1.1 Kullanilan Kimyasallar

Toplam fenolik madde analizleri i¢in, sodyum karbonat bilesigi (Merck
Millipore 106392) ve folin (Merck Sigma-Aldrich 1009001) kimyasallari

kullanilmastir.

Antioksidan aktivitesi analizleri igin stok DPPH(Merck Sigma-Aldrich
300267) ¢ozeltisi ve metanol (Merck Sigma Aldrich 106018) kimyasallar

kullantlmistir.

Trolox standart egrisi i¢in trolox (Merck Millipore 93510) ve gallik asit
standart egrisi i¢in ise gallik asit (Sigma-Aldrich 842649) kimyasallar1 kullanilmustir.

4.1.2 Kullanilan Cihazlar

4.1.2.1 Test Kabini
Oda sicakliginda (25 °C) depolanan patates Ornekleri igin, bolim

laboratuvarinda bulunan test kabini (Niive TK120, Tiirkiye) kullanilmistir. Bu test

kabininin genel goriinimii Sekil 4.1°de, teknik 6zellikleri ise Tablo 4.1°de verilmistir.
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Sekil 4.1: Test kabininin genel goriiniimii

Tablo 4.1: Test kabininin teknik 6zellikleri

Ozellikler Degerler

Hiicre Hacmi/litre 120

Sicaklik Ayar Araligi (Nemsiz Calisma) -10°C /+60°C (Isiklar kapali)
0°C / +60°C (Isiklar acik)

Sicaklik Ayar Araligi (Nemli Calisma)  +10°C / +60°C

Nem Ayar Araligi %20 / %95 RH

Nem Ayar ve Okuma Hassasiyeti %1 RH.

Sicaklik Ayar ve Okuma Hassasiyeti 0,1°C

Azami Isik Siddeti, lux 6.000

Zamanlayici 1—9?9 saat 59 dakika ve siiresiz
pozisyonu

Raf Sayisi (Standart/ Maksimum), Adet 2 /16
I¢ Yiizey Yapist Paslanmaz ¢elik
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4.1.2.2 Hassas Terazi

Orneklerde depolama oncesinde ve depolama sonrasinda gergeklesen agirlik
kaybinin belirlenmesinde 6rneklerin agirliklari, 0.01 g hassasiyetli elektronik terazi
(Denver Instrument, Model No: TP-3002, Almanya ve Radwag, Model No: PS
750.R2) kullanilmustir. Orneklerin agirliklarinin dlgiimiinde kullanilan hassas terazi

Sekil 4.2°de verilmistir.

Sekil 4.2: Hassas terazi

4.1.2.3 Renk ol¢iim cihazi

Patates 6rneklerinin depolanmasi esnasinda gerceklesen renk degisimleri renk
degerleri, renk Ol¢iim cihazi (Colorimeter, Model: PCE-CSM1, America) ile
belirlenmistir. Bu cihazdan gozlenen L*, a* ve b* degerleri kayda alinarak renk
degisimleri tespit edilmistir. Renk Ol¢lim cihazinin genel goriiniimii Sekil 4.3’de,

cihazda oOlgiilen renk skalalar1 ise Tablo 4.2°de verilmistir.
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Sekil.4.3: Renk 6l¢iim cihazi

Tablo 4.2: Renk Ol¢iim Cihazi Renk Skalalar1

Renk Indisi

Indislerin Ozelligi

L*

Incelenen érnegin 0 ile 100 arasinda degisen
degerine gore parlaklik veya koyulugunu belirtir.
Skala degeri +’ya gittikge parlak — ‘ye gittikce ise

koyuluk degerinin fazla oldugunu gosterir.

a*

Ornegin kirmiz1 ve yesil eksenindeki rengini
belirtir. Skala degeri +’ya gittik¢e 6rnegin daha
kirmiz1 — ‘ye gittikge ise daha yesil oldugunu

gosterir.

b*

b degeri 6rnegin renginin sar1 ve mavi eksenindeki
renk degerini belirtir. Skala degeri +’ya gittikce
ornegin renginin daha sar1 —‘ye gittik¢e ise daha

mavi renkte oldugunu gosterir.

C*

¢ degeri 6rnek rengindeki doygunluk farkini temsil
etmektedir. ¢ degeri +’ya gittikge 6rnek daha canli
renkte — ‘ye gittikce ise renginin daha soluk

oldugunu gosterir.

HO

h degeri ise 6rnekte yer alan renk tonu farkliliklarim

belirtmektedir.

39




4.1.2.4 Santrifiij cihaz

Patates 6rneklerinin ekstraksiyon isleminde santrifiij cihazi (Niive NF 1200R,
Tiirkiye) kullanilmigtir. Ekstraktin elde edilecegi tiipler santrifiij cihazina dengeli bir
sekilde yerlestirilerek {ist ve alt fazlarin ayrimi gerceklestirilmistir. Santrifiij cihazinin

genel goriintimii Sekil 4.4°de, teknik 6zellikleri ise Tablo 4.3’de verilmistir.

o
e

i
NF 1200K N
M
T

Sekil 4.4: Santrifiij cithazinin genel goriiniimii

Tablo 4.3: Santrifiij cihazinin teknik 6zellikleri

Ozellikler Degerler
Calisma Hizi 4100 rpm (Agilir rotor)/ 14000 rpm (Agil1 rotor)
Maksimum Kapasite 4x280 ml (Acilir rotor)/30x1.5/2 ml (Acili rotor
Hiz Ayar Araligi 500-14000 rpm
Hiz Ayar Dogrulugu +20 rpm
Sicaklik Performansi Maksimum hizda ortam sicakligi +12 °C
Net Agirlik 42 kg
Maksimum Giig 230 V-50 Hz
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4.1.2.5 Spektrofotometre cihaz

Patates orneklerinin antioksidan aktivitesi ve toplam fenolik maddelerinin
tayin edilmesinde EMC-11-UV(EMC-Lab,America) spektrofotometre cihazi
kullanilmigtir. Bu cihazda ayarlanabilen spektrofotometre degerleri (515-760 nm)
degistirilerek ornekler analiz edilmistir. Spektrofotometre cihazinin genel gériiniimii

Sekil 4.5°de, teknik 6zellikleri Tablo 4.4’de verilmistir.

| ECLEPE

Sekil. 4.5: Spektrofotometre cihazinin genel goriiniimii

Tablo 4.4: Spektrofotometre cihazinin teknik 6zellikleri

Cihazin Teknik Ozellikleri Degerler
Model EMC-11UV
Dalga Boyu Araligi 200-1000 nm
Spektral Bant Genisligi 4 nm
Dalga Boyu Dogrulugu +2 nm
Dalga Boyu Tekrarlanabilirligi 1 nm

Fotometrik Dogruluk <+ 0.5 %T veya+ 0.003A@ 1A
Fotometrik Aralik 0-200 %T, -0.3-3A
Basibos Isik 0.3%T
Stabilite +0.002 A/h @500nm
Standart Hiicre Tutucu 10 mm

Ornek Bolmesi

Standart 10 mm hacimli kiivet

Agirlik

14 kg
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4.1.2.6 Tekstiir cihazi

Yapilan analizlerde patates 6rneklerinin depolama 6ncesi ve depolama sonrasi
sertlik analizleri icin tekstlir 6l¢iim cihaz1 (Brookfield Texture Analyzer CT3,
Avustralya) kullanilmistir. Tekstiir cihazinin genel goriinimii Sekil 4.6’da teknik

Ozellikleri ise Tablo 4.5°de verilmistir.

Sekil 4.6. Tekstiir 6l¢lim cihazinin genel goriiniimii

Tablo 4.5; Tekstiir cihazinin teknik ozellikleri

Ozellikler Degerler
Hiz S 0.01-0.1 mm/s
Hiz Dogrulugu +0.1 % ayar hiz1
Konum Hizi 0-101.6 mm
Konum Dogrulugu 0.1 mm
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4.1.3 Taze Patateslerin Temini ve Laboratuvara Nakli

Denizli’nin semt pazarindan temin edilen taze patatesler, 4 °C ve 25 °C
sicakliklarda depolanmak {izere laboratuvara getirilmistir. Caligmada bir standart
saglamak amaciyla tek tip renk, sertlik ve boyut agisindan ¢ok farkli olmayan
patateslerin secilmesine Ozen gosterilmistir. Se¢me isleminden sonra patates
yiizeyindeki topraklar bir fir¢a yardimiyla temizlenerek yikanmadan, karton kutulara

konularak depolanmistir (Sekil 4.7).

4.1.4 Orneklerin Depolanmasi

Taze patatesler depolama islemi i¢in kutulara konulduktan sonra, 4 °C’de
depolanacak patatesler buzdolabinda, 25°C’de depolanacak patatesler ise test
kabininde (%35 bagil nemde) 20 giin boyunca saklanmistir. Depolanan patates
ornekleri her 5 giinde bir ¢ikarilarak depolama siiresi sonunda analizleri

gergeklestirilmistir.

Sekil 4.7: Taze patateslerin kutulanmig goriintiisii
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4.2 Metot

4.2.1 Agirhk Kaybi

Uriin kayiplari, {iriiniin yetistirildigi tarladan veya bahgeden baslamakta ve
tiiketiciye ulasana kadar devam etmektedir. Kayiplarin énemli bir kismi1 hasat sonras1
operasyonel miihendislik islemleri (tasima, depolama, yilikleme — bosaltma, isleme
vb.) sonucunda ortaya ¢ikmaktadir. Bu islemler neticesinde iirlinlerde gozlemlenen
kayiplar; agirlik kaybi, ¢iirtime, ¢esitli bozulmalardan dolay1 meydana gelen niceliksel
iriin kayiplaridir. Az miktarda besin degeri, tat, lezzet gibi niteliksel kayiplar da

olusabilmektedir (Kibar ve Oztiirk 2010).

Taze meyve ve sebzelerin depolanmasi esnasinda meydana gelebilen
degisimlerden biri agirlik kaybidir. Bu durum hem iiretici hem de tiiketici i¢in biiyiik
onem arz etmektedir. Bu nedenle gidalarin saklanacagi depolarda uygulanabilecek
sicakligin ve siirenin Onceden belirlenerek depolama siiresi boyunca belirlenen

sicaklikta depolama yapilmalidir.

Laboratuvara getirilen ve depolamaya tabi tutulacak patates 6rnekleri 4 °C ve
25 °C depo kosullarinda gruplara ayrilarak, her grubun hassas terazi ile agirliklart
alimmistir. Tartilan patateslerin agirlik degerleri kayda alinarak depolama sonrasi
degerlerle karsilastirilmak iizere, patatesler depolamaya alinmistir. Hesaplanan

%agirlik kayb1 degerleri Denklem 4.1°de verilmistir.

baslangic agirligi—depolama sonrast agirlik "

%Agirlik kaybt =

—— 100 (4.1)
baslangic agirligt

4.2.2 Renk Analizi

Gidalarin depolama, olgunlasma ve isleme esnasinda renk degisimlerinin

incelenmesi kalite kriterleri agisindan biiylik onem tagimaktadir.
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Depolama isleminden 6nce gruplara ayrilan taze patates ornekleri renk 6lgiim
cihaz1 (Colorimeter, Model: PCE-CSM1) ile belirlenen araliklarla renk olgiimii

yapilmistir ve L*, a* ve b* degerleri okunmustur.

Taze patatesler depolanmadan Once beyaz zemin iizerine konularak renk
Olctimii yapilmistir. Depolanmis patates 6rnekleri ise depolama siirelerine gore 5., 10.,
15. ve 20.giinde 4 °C ve 25 °C’deki depolama kosullarindan c¢ikarilarak renk

degerlerinin okunmasi gergeklestirilmistir.

Renk cihazinda gozlemlenen sistemde elde edilen a* kirmizilik (+) / yesillik
(), b* sarilik (+) / mavilik (-) degerlerini ifade etmektedir (Hunt 1995). Hue agis1 yani
renk tonu agis1 (Hue A¢isz, 1), Kroma degeri (Kroma, 2), toplam renk farki (AE, 3)

kriterleri ve kahverengilesme indeksi sirasiyla hesaplanmistir

Hue Degeri: Uriinde 6lgiilen “a” ve “b” degerlerinin 360°lik bir renk
dairesinde konumlandirilarak her agiya karsilik gelen renk ve tonlarin ne oldugu
anlagilmaktadir. Hue renk agis1 degeri bulunurken I no’lu esitlik kullanilmistir (Kavdir

ve dig. 2007)

Hue Agist = tan™! (g) (1)

Kroma Degeri: Solgun renklerde kroma degeri diisiik, canli renklerde ise kroma degeri

yiiksektir (Kavdir ve dig 2007). Uriinlerin kroma degerleri bulunurken 2 no’lu esitlik

kullanilmastir.
Kroma = (a? + b?)1/? (2)
AE = J[(Lo — L)? + (ag — a*)? + (b — b*)?] 3

Kahverengilesme indeks degeri iiriinlerin kahverengilesme indeks degerini
ifade eden simge " BI " ve bu degerin hesaplanmasinda ise " x " katsayis1 degeri
kullanilmaktadir. Plou ve vd. (1999)’ na gore "BI” ile “x" katsayis1 degerlerinin

belirlenmesi i¢in 4 ve 5 nolu esitlikleri kullanmistir.
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_ [100(x — 0.31)]

BI
0,17

(4)

2+(1,75xL)]

X = (5)

[5,645XL+(a—(3,012xb))]

x=katsay1 , a=kirmizilik, L=parlaklik, b=sarilik

Sekil 4.8: CIE renk tablosu

4.2.3 DPPH Yontemiyle Antioksidan Aktivitesi Analizi

Antioksidan terimi genel bir ifade olup, gidalarin antioksidan icerikleri ve
antioksidanlarin biyoyararlanimlar1 gida maddesinin cinsine, hasat zamani ve hasat
yontemlerine, iklime, depolama ve muhafaza ortaminin 1sisina, nemine, 1s18ina,
gidanin hazirlanmasi, hatta kisi ve toplumlarin tiiketim aligkanliklarina goére de

degisebilmektedir (Yilmaz 2010).

Taze patates orneklerinin antioksidan aktivite tayini DPPH (2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl) metoduyla gergeklestirilmistir. Kalibrasyon egrisi 0-50 pmol
konsantrasyon araligindaki Trolox ¢dzeltileri ile olusturulmustur. Ik islem

kalibrasyon egrisi i¢in olan trolox ¢ozeltisi hazirlanmistir. 0.0050 g Trolox 1 ml
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etanolde ¢oziindiiriilmiis ve olusan ¢ozelti 10 ml’lik balon jojeye aktarilmistir. Balon

joje ultrasonik su banyosunda ¢oziindiiriilerek, 10 ml saf su ile tamamlanmustir.

Trolox ¢ozeltisinden sonra DPPH(1,1-Difenil-2-pikrilhidraz) soliisyonu
hazirlanmistir. Bu soliisyon stok c¢ozeltisi olarak kullanilmistir. DPPH soliisyonu
hazirlarken 24 mg agirhginda DPPH, 100 mL’lik amber siseye eklenmistir. Amber
sise methanol ile 100 mL’ye tamamlanmistir. Bu ¢ozelti gerekildiginde kullanilmak
tizere -20 °C’de saklanmistir. Depolanmamis patates Ornekleri ilk iglem olarak
homojen bir hale gelmesi i¢in kiip kiip dogranmis ardindan blender kullanilarak piire
haline getirilmistir. Patates 6rnekleri 2 tekrar 2 paralel olmak tizere her partiden alinan
patateslerden homojen kivamdaki 2 g 6rnek oda sicakliginda %70’lik 20 mL methanol
ile 4 dk boyunca 11.000 rpm’de santrifiijlenmistir. Elde edilen bulamag¢ daha sonra 15
dk 4000 rpm’de santrifiijlenmistir. Santrifiij tiiptinden (Falkom tiipii) {ist fazlar pasteur
pipetiyle toplanarak filtre kagidi kullanilarak stiziilmiistiir. Elde edilen ekstrakt toplam

antioksidan analizinde kullanilmistir.

Daha sonra DPPH c¢alisma soliisyonu hazirlanmistir. Calisma soliisyonu
hazirlarken 10 mL stok ¢ozeltisi 45 mL methanol ile karistirilmistir. Elde edilen
¢ozeltinin dogrulugunu tespit etmek i¢in 515 nm’de absorbans 1.1+0.02 degerini
gosterdiginde bu soliisyon drneklerde antioksidan analizi i¢in kullanilmistir. Calisma
¢ozeltisi elde edildikten sonra tiiplere 150 uL numuneden elde edilen ekstrakt, 2850
uL calisma soliisyonu eklendikten sonra tiipler karistirilarak 30 dk karanlikta

bekletildikten sonra karigim 3 mL’lik hacimli kiivetlere alinarak spektrofotometrede

SEEERE RN

Sekil 4.7: Ekstrakt tizerine DPPH eklenerek karanlikta bekletilen 6rnekler

515 nm absorbans degerinde okuma islemi yapilmistir.

P —
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Sekil 4.8: Troloks standart egrisi

4.2.4. Toplam Fenolik Madde Analizi

Fenolik madde meyve ve sebzelerde dogal olarak bulunan bilesiklerdir.
Toplam fenolik madde igerigi meyve ve sebzelerin karakteristik Ozelliklerini
belirleyen parametrelerden biridir. Gidalarda bulunan fenolik maddeler; renk, acilik,
burukluk, tat, koku ve iirliniin oksidatif stabilitesine etki edebilmektedir (Naczk ve

Shahidi, 2004).

Depolama boyunca degisim gosteren fenolik madde miktarinin gidalar
acisindan olumsuz degerlere ulasmamasi i¢in gidalarin uygun kosullarda depolanmasi

gerekmektedir.

Ekstraksiyon i¢in toplam fenolik madde analizinde de aymi yontem
kullanilmigtir. Depolama islemi Oncesinde patatesler blender yardimiyla piire
kivamina getirilip, homojen halde 2 g 6rnek Falkom tiiplerine tartilmistir. Homojen
kivamdaki patates 6rneginin iizerine %70’lik 20 mL methanol eklenip nce 4 dk 11000
rpm’de daha sonra 15 dk 4000 rpm’de santrifiijlenmistir. Santrifiij sonrasinda iist fazlar
Pasteur pipetiyle alinarak kiigiik siselerde ekstrakt toplanmigtir. Toplanan ekstrakt

toplam fenolik madde analizinde de kullanilmustir.
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Toplam fenolik madde analizinde Oncelik olarak ¢ozeltiler hazirlanmigtir. Bu
analizin yapilmasi icin ilk olarak Folin (FC) reaktifi ve sodyum karbonat ¢ozeltisi
hazirlanmistir. Folin reaktifi hazirlamak i¢in 10 mL Folin ve 100 mL saf su 1:10
(agirlik¢a) oraninda amber sise igerisinde karistirilmistir. Hazirlanan bu folin reaktifi
daha sonra toplam fenolik madde analizinde kullanilmistir. Bir diger islem sodyum
karbonat ¢ozeltisi hazirlamaktir. Sodyum Karbonat ¢o6zeltisi hazirlarken 75 g/L
sodyum karbonat tartilarak, tizerine 100 mL olacak sekilde saf su ilave edilmistir. Bu

cozelti karistirilarak daha sonra toplam fenolik madde analizinde kullanilmistir.

Depolama islemi yapilmamis olan patates drneklerinin toplam fenolik madde
analizi i¢in dnce cam tiiplere alinan 2000 pL ekstraksiyon 6rnegi tizerine 10 mL Folin
reaktifi ilave edilmistir. Daha sonra tiipler 1 dk vortekslenmistir. Vorteks islemi
bittikten sonra cam tliplere 8 mL sodyum karbonat ¢ozeltisi eklenmistir. Hazirlanan
karisimi igeren cam tiipler tekrar vortekslendikten sonra tiipler tiip standina konularak
yarim saat karanlikta bekletilmistir. Yarim saat gectikten sonra cam tiiplerdeki karigim
3 mL’lik hacimli kiivetlere aktarilarak 760 nm absorbans degerine sahip EMC-11 UV
spektrofotometrede okuma islemi gergeklestirilmistir. Standart gallik asit egrisi
olusturularak 6rneklerin sonuglari elde edilen denkleme gore 6rneklerin toplam fenolik
madde igerigi hesaplanmis olup, sonuclar mg gallik asit es degeri (GAE)/100 g kuru
madde (KM) olarak verilmistir.

Sekil 4.9: Ekstrakt iizerine Folin ve Sodyum karbonat eklenerek karanlikta

bekletilen Ornekler
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Sekil 4.10: Toplam fenolik madde igin gallik asit standart egrisi

425 Tekstiir Analizi

Tekstiir, besinlerin yapisal, mekanik ve ylizey ozelliklerinin, gérme, isitme,
dokunma ve kinestetik yol ile belirlendigi bir kalite kriteridir. (Szczesniak 2002).
Besinlerin tekstiirii, objektif ve subjektif metotlar ile dl¢iiliir. Sucuk, pastirma, peynir
gibi et ve siit Uriinlerinde, sebze ve meyvelerin biiyiilk cogunlugunda, ekmek ve

sekerlemelerde besin kalitesi agisindan tekstiir 6nemlidir (Ertas ve Dogruer 2010).

Patates orneklerinin tekstiirel degisimlerin incelenmesi i¢in; depolama dncesi
ve depolama sonrasinda tekstiir cihazi (Brookfield Texture Analyzer) kullanilmustir.
Tekstiir prop bagligi uygun goriilen TA18 ve taban masasi olarak TA-RT kit segilerek
tekstiir cihaz takilmis olup uygulama tetik yiikii 100 g ve test hiz1 0.5 mm/s hedef

degeri 2 mm olarak gerceklestirilmistir.

Tekstiir analizi sonuglari incelenirken her iki depo kosulunda (4 °C ve 25 °C)
depolanan patates Orneklerinin depolama oncesinde ve depolama sonrasinda

sertlik(hardness) degerleri karsilastirtlmistir.
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4.2.6 istatistiki Analizler

Yapilan analizlerde her iki depo sicakliginda (4°C ve 25°C) 20 giinlikk
depolamayla elde edilen bulgularin 2 tekrar 2 paralel olacak sekilde karsilagtirilmasi
icin IBM SPSS 22 (SPSS Inc.) programinda bagimsiz orneklem t-testi metodu
kullanilmistir. Depolama siiresine bagli olarak elde edilen bulgularin 2 tekrar 2 paralel
olacak sekilde karsilastirilmasinda ise IBM SPSS 22 (SPSS Inc..)programinda One
way anova (tek yoOnlii varyans) analizi ve ¢oklu karsilastirma igin Tukey testi

kullanilmistir. Elde edilen veriler 0.05 giliven araliginda (p<0.05) degerlendirilmistir.
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5. BULGULAR VE TARTISMA

5.1 Agirhik Kaybi Degisimi

Agirlik kaybmin gézlemlenmesi igin laboratuvara getirilen taze patatesler 2
tekrar 2 paralel olacak sekilde gruplar halinde tartilmistir (0.giin). Depolama
kosullarinin ardindan 5., 10., 15. ve 20. giinlerde tartim islemleri gergeklestirilip
depolama sonrasi patates Orneklerinin agirlik kaybi incelenmistir. Hesaplamalar
sonrasinda agirlik kaybi degisimi % olarak verilmistir. Yapilan analizler sonucunda
her depolama siiresi i¢in iki grup arasinda agirlik kayb1 degerleri karsilastirilmistir.
Taze patateslerin depolama sirasindaki agirlik degisimleri ve hesaplanan % agirlik

kayb1 degerleri Tablo 5.1°de verilmistir.

Tablo 5.1: Taze patateslerin depolama sirasindaki agirlik (g) degisimleri
Depolama Depolama Kosulu
Siiresi
Diisiik Agirhk Oda Sicakhigr Agirhk
(giin) Sicaklik Kaybi Kaybi
y (25°C) y
4°C) (%0) (%)
0 746.31+0.00%A 0 743.83+0.00%A 0
5 730.18+1.73% 2.16 725.29+1.10P8 2.49
10 723.16+3.49%A 3.10 723.43+2.12PA 2.74
15 722.9942.67°A 3.12 708.38+4.40°B 4.77
20 711.2943.60% 4.69 701.92+3.39 98 5.63

a, b, ¢, d: Ayni siitundaki farkli harfler ile gdsterilen uygulamalar arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli diizeydedir (p<0.05)

A, B: Ayni satirdaki farkli harfler ile gosterilen uygulamalar arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli diizeydedir (p<0.05).
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Oda sicakliginda depolanan taze patateslerde, diisiik sicaklikta depolanan taze
patateslere gore daha fazla agirlik kaybi1 oldugu gozlenmistir. Bu durumun, yiiksek
sicaklikta depolanan patateslerin biyolojik aktivitelerinin ve solunum hizlarinin
artmasindan kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir. 4 °C’de depolanan patateslerin 20
giin depolanmasi sonrasi toplam 35.02 g agirlik kayb1 gerceklesirken, 25 °C’de 20 giin
depolama sonrasi toplam agirlik kayb1 41.91 g olarak belirlenmistir. Bu degerler
sonrasinda hesaplanan %agirlik kaybi buzdolabi kosullarinda %4.69, oda sicakligi

kosullarinda ise %5.63 olarak bulunmustur.

0.Glin agirlik degerleri sonucunda istatistiki olarak grup ortalamasi 4 °C igin
746.31 g, 25 °C’de depolanan drnekler igin 743.83 g olarak bulunmustur. Istatistiki
analizler sonucunda 5.giin depolama siiresi sonrasinda agirlik kaybi degerleri gruplar
(depolama sicakliklar1) arasinda kiyaslandiginda fark oldugu gozlemlenmistir
(p<0.05). 10.giin depolama siiresi sonucunda agirlik kayb1 degerleri iki grup arasinda
kiyaslandiginda anlamli bir fark olmadig1 gézlemlenmistir (p>0.05). Taze patateslerin
10 giin depolanmasiyla her iki grupta meydana gelen agirlik kaybi1 degisimi degerleri
birbirine  yakin  oldugu ig¢in istatistiki olarak  bir fark  olmadigi
gozlemlenmistir(p<0.05). 15.giin depolama siiresi sonrasinda agirlik kaybr her iki
depolama kosulu arasinda kiyaslandiginda anlamli bir fark oldugu gézlemlenmistir
(p<0.05). 20.giin depolama sonrasi elde edilen agirlik kaybi1 degerleri gruplar arasinda

kiyaslanmis ve her iki grup arasinda anlamli bir fark oldugu gézlemlenmistir (p<0.05).

Depolama siireleri bakimindan agirlik kaybi degerlerinin farkli olup olmadigini
belirlemek amaciyla one way anova testi yapilmistir. 4°C° de depolanan patates
orneklerinin 0. ve 5.glin agirlik kaybi degerleri kiyaslandiginda istatistiksel olarak
anlamli fark oldugu gozlemlenmistir (p<0.05). 5.giin ve 10.glin agirlik kaybi1 degerleri
kiyaslandiginda istatistiksel olarak fark oldugu gozlemlenmistir (p<0.05). 10. ve
15.glin agirlik kaybi degerleri kiyaslandiginda istatistiksel olarak fark olmadigi
gozlemlenmistir (p>0.05). 15. ve 20.giin agirlik kaybi degerleri kiyaslandiginda
istatistiksel olarak fark oldugu gézlemlenmistir (p<0.05).

25°C” de depolanan patates drneklerinde ise 0. ve 5.giin agirlik kaybi degerleri
kiyaslandiginda istatistiksel olarak anlamli fark oldugu gozlemlenmistir (p<0.05).
5.giin ve 10.giin agirhk kaybi degerleri kiyaslandiginda istatistiksel olarak fark
olmadigr gozlemlenmistir (p>0.05). 10. ve 15.giin agirhik kaybit degerleri
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kiyaslandiginda istatistiksel olarak fark oldugu gozlemlenmistir (p<0.05). 15. ve
20.giin agirlik kaybi degerleri kiyaslandiginda istatistiksel olarak fark oldugu
gozlemlenmistir (p<0.05).

20 giinliik depolama sonrasinda diisiik sicaklikta depolanan taze patatesler
746.31 g agirliktan 711.28 g’a oda sicakliginda depolanan taze patatesler ise 743.83 g

PR

agirliktan 701.92 g a degistigi belirlenmistir.

Kara (2004)’nin 20 patates cesidiyle yaptig1 bir calismasinda ait yumrularin
agirhik kayiplarinin %5.78-%13.49 arasinda oldugunu vurgulamistir. Yapilan bu
calismada agirlik kayiplarinin depo nemine ve sicakligina, yumrularin ¢esidine baglh

olarak degistigini belirtmistir.

Oztiirk ve dig. (2016) 4-6 °C’de 24 hafta depoladiklari patateslerde genel
olarak ortalama %2.03 agirlik kayb1 gézlemlediklerini belirtmislerdir.

Patateslerin hasat sonrasi kisa siireli depolanmasiyla 5 °C %85 bagil nemde
agirlik kayiplart iki haftalik depolama sonrasinda %5.1-5.8 olarak bulunmustur

(Schippers 1970).

Patates solunum yapan canli varlik olmasi sebebiyle uygun depo sartlarinda
dahi %7-9 oraninda agirlik kayiplarmin olabilecegi belirtilmektedir (Er ve Uranbey
1997).

Kesim (2011) hasattan sonra 45 giin depolanan patatesleri incelediginde agirlik

kaybinin %6.91 oldugunu bildirmistir.

Daha onceki yapilmis olan analizler ile 4 °C ve 25°C’de 20 giin boyunca
depolanan patateslerin agirlik kaybi1 degerleri karsilastirildiginda agirlik kaybi
degerlerinin birbirine yakin oldugu gézlemlenmistir. Onceki ¢calismalarda patateslerde
gerceklesen agirlik kaybinin patates ¢esidine ve depolama siiresine bagli olarak
depolama siiresi uzadik¢a agirlik kaybettikleri belirtilmistir (Daniels Lake ve Prangle
2007; Chourasia nad Goswami 2009; Sanl ve dig. 2010)
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5.2 Renk Degerleri Degisimi

Depolanan taze patates ornekleri 20 giin boyunca belirlenen depolama
kosullarinda depolandiktan sonra renk analizi gergeklestirilmistir. Her bes giinde bir
analizi yapilmasi i¢in ayrilan gruplarin 2 tekerriir 2 paralel olmak tizere i¢ ve dig
ylizeyinin renk Ol¢iimii renk 6l¢iim cihaziyla gergeklestirilmistir. Depolama oncesi
renk analizi yapilan taze patatesler ile depolanan taze patateslerin renk Ol¢iimleri
depolama siirelerine gore aralarinda istatistiksel analizler yapilmistir. Yapilan analizler
sonucunda taze patateslerin ve depolanan patateslerin renk degerleri arasinda
karsilastirilma yapilmistir. Taze patateslerin depolanmadan dnceki dis goriiniimleri

Sekil 5.1°de verilmistir.

Sekil 5.1: Taze patateslerin dis gériiniimleri

Taze patateslerin 5 giin depolandiktan sonra dig(kabuklu) ve ig(kabuksuz)

ylizey gortiniimleri Sekil 5.2°de verilmistir.

(b)

Sekil 5.2: (a) 5 giinliik 4 °C’de depolanan patatesin dig goriiniimii (b) 5 giinliik 25
°C’de depolanan patatesin dis goriiniimii (C) 5 giinliik 4 °C’de depolanan patatesin i¢
goriiniimi (d)5 giinlitk 25°C’de depolanan patatesin i¢ goriiniimii
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Taze patateslerin 10 glnlik depolanmasi sonrasinda dig(kabuklu) ve

i¢(kabuksuz) yiizey goriiniimleri Sekil 5.3’de verilmistir.

(@) (b) (©) (d)

Sekil 5.3: (a) 10 giinliik 4 °C’de depolanan patatesin dig gortiiniimii (b) 10 giinliik 25
°C’de depolanan patatesin dis goriiniimii () 10 giinliik 4 °C’de depolanan patatesin i¢
goriintimii (d)10 giinliik 25°C’de depolanan patatesin i¢ goriiniimi

Taze patateslerin 15 gilinlik depolanmasi sonrasinda dig(kabuklu) ve

i¢(kabuksuz) yiizey goriiniimleri Sekil 5.4’de verilmistir.

(a) (b) (d)

Sekil 5.4: 15 giinliik 4 °C’de depolanan patatesin dis goriiniimii (b) 15 giinliik 25 °C’de
depolanan patatesin dig goriiniimii (C) 15 giinliik 4 °C’de depolanan patatesin ig¢
goriintimii (d) 15 giinliik 25°C’de depolanan patatesin i¢ goriiniimii

Taze patateslerin 20 giinliik depolanmasi sonrasinda dig(kabuklu) ve

i¢(kabuksuz) yiizey goriinimleri Sekil 5.5’de verilmistir.
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(a) (b) (c) (d)

Sekil 5.5: 20 giinliik 4 °C’de depolanan patatesin dig goriiniimii (b) 20 giinliik
25°C’de depolanan patatesin dig goriiniimii (€) 20 giinliik 4 °C’de depolanan
patatesin i¢ goriiniimii (d) 20 giinlikk 25°C’de depolanan patatesin i¢ goriiniimii

Taze patatesler 4 °C ve 25 °C depolandiktan sonra her bes giinde bir ¢ikarilarak renk
Olctimleri yapilmistir. Taze patateslerin i¢ kesitlerinin 6l¢iilen renk degerleri Tablo
5.2’da verilmistir.

5, 10,15 ve 20 giinlik depolamalar sonrasinda taze patateslerin dis (kabuk) rengi
degerleri Tablo 5.3’te verilmistir. Cihazdan okunan L*, a* ve b* degerleri sonrasinda
c*, H°AE ve kararma indeksi degerleri denklemlerden hesaplanarak tablolara

yazilmistir.
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Tablo 5.2: Taze patateslerin depolama sirasindaki i¢ renk degisimleri

Depolama Depolama siiresi (giin)
Kosulu
Renk
Depolama
Degerleri
Sicakhgi(® 0 5 10 15 20
C)
L* 4 58.53+0.00%* 55.52+1.41% 55.734+2.41%A  57.3442.17%A  57.7342.26%8
25 58.53+0.00%* 52.15+2.08"®  54.62+0.78%8  55.20+1.078  52.84+0.36 "B
a* 4 2.20+0.00%  3.55+0.138  3.67+0.60% 2.67+0.75% 4.24+0.11%°
25 2.20+0.004  4.78+0.15°®  4.60+0.43"B 4.35+0.298 4.25+0.51%8
b* 4 23.65+0.00%4 24.88+1.10%" 26.46+1.16**  24.03+£0.98%A  26.49+2.85%A
25 23.65+0.00%* 28.25+1.62°B 27.184+2.3988  27.30+2.17°B  29.93+1.66%
c* 4 23.75+0.00%*  25.13+1.08% 26.71+1.18%  24.18+1.04%*  26.83+2.82%
25 23.75+0.00*A 28.65+1.50°B 2757424328  27.64+2.16"8  30.23+1.70%
H° 4 84.69+0.00** 81.86+0.64%8 82.12+1.1988  83.69+1.57%8  80.83+1.03%
25 84.69+0.00** 80.38+0.61"® 80.39+0.3628 80.92+0.73"® 81.93+0.628
AE 4 0 4.69+1.91%4  4.21+2.56% 7.20+0.8128 6.33+2.128¢
25 0 3.88+1.39A  4.3441.34%8 4.28+1.35P8 4.43+1.40%8
Kararma 4 53.12+0.00% 62.40+1.18 63.38+0.68*  56.48+0.62*  73.31+0.98%8
Indeksi 25 53.12+0.00%* 81.5142.58"8  72.85+0.8%8  71.74+0.58"®  76.08=0.87°
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a, b: Aym siitundaki farkl harfler ile gésterilen uygulamalar arasindaki fark istatistiksel olarak onemli diizeydedir (p<0.05)

A, B, C, D : Ayni satirdaki farkli harfler ile gosterilen uygulamalar arasindaki fark istatistiksel olarak onemli diizeydedir (p<0.05).




Taze patateslerin 20 giin depolanmasi sonrasinda patates orneklerinin i¢ ve dis
renk degerleri renk 6l¢iim cihaziyla 6l¢iilmiis, yapilan 6lgiimler sonucunda iki grup (4

°C ve 25 °C) arasinda t testi uygulanmis ve gruplarin renk degerleri karsilastirilirmstir.

Taze patateslerin depolama Oncesi i¢(kabuksuz) L* degeri 58.33 olarak
belirlenmistir. 20 giin depolanan patateslerin i¢ yiizeylerinin L* renk degerleri
azalmustir. 4 °C sicaklikta depolanan patates 6rneklerinin parlaklik degerleri daha fazla
oldugu belirlenmistir. 25°C’de depolanan patateslerde ise parlaklik degeri azalmis ve
matlik meydana gelmistir. Bu durumun, yiiksek sicaklikta meydana gelebilecek
filizlenmeden ve kahverengilesmeden kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir. 0.giin i¢
ylizey L* degerleri incelendiginde her iki depo kosulu arasinda (4 °C ve 25 °C) fark
olmadig1 gézlemlenmistir (p>0.05). 5.giin i¢ ylizey L* degerleri incelendiginde her iki
depo kosulu arasinda fark oldugu gozlemlenmistir(p<0.05). 10.glin i¢ yiizey L*
degerleri incelendiginde her iki depo kosulu arasinda fark oldugu
gbzlemlenmistir(p<0.05). 15.giin i¢ ylizey L* degerleri incelendiginde her iki depo
kosulu arasinda fark olmadig1 gézlemlenmistir(p>0.05). 20.giin i¢ ylizey L* degerleri

incelendiginde her iki depo kosulu arasinda fark oldugu gézlemlenmistir(p<0.05).

L* degerleri giinler bakimindan kiyaslandiginda 4°C’de depolanan patateslerin
0.ve 5.giin degerleri, 5.ve 10.giin degerleri ve 10. ve 15.glin degerleri arasinda anlamli
bir fark gozlenememistir(p>0.05) ancak 15.ve 20. giin arasinda anlamli bir fark
gozlemlenmistir(p<0.05). 25°C’de depolanan patateslerin ise 0.ve 5.giin L degerleri
kiyaslandiginda anlamli bir fark gozlemlenmistir(p<0.05). 5.ve 10.gilin L degerleri ve

10. ve 15.giin 20. giin L degerleri arasinda anlaml bir fark gozlenememistir(p>0.05) .

Taze patateslerin depolama oOncesi ig(kabuksuz) a* degeri 2.20 olarak
belirlenmistir.20 giin depolama sirasinda her iki grubun i¢ ylizey kisminda a
degerlerinin artis gosterdigi belirlenmistir. Bu durumun depolama siiresi arttikca
patateslerde olusabilecek yesillenmeden kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir. 20
giinliik depolama sonrasinda 4 °C’de depolanan taze patateslerin i¢ a* degeri 4.24 iken,
25 °C’de depolanan taze patateslerin i¢ a* degeri 4.25 olarak Ol¢iilmistiir. 0.giin i¢
yiizey a* degerleri incelendiginde her iki depo kosulu arasinda (4 °C ve 25 °C) fark

olmadig1 gozlemlenmistir (p>0.05). 5.glin i¢ yiizey a* degerleri incelendiginde her iki
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depo kosulu arasinda fark oldugu gozlemlenmistir(p<0.05). 10.giin i¢ yilizey a*
degerleri incelendiginde her iki depo kosulu arasinda fark oldugu
gbzlemlenmistir(p<0.05). 15.giin i¢ ylizey a* degerleri incelendiginde her iki depo
kosulu arasinda fark oldugu gozlemlenmistir(p>0.05). 20.giin i¢ yiizey a* degerleri

incelendiginde her iki depo kosulu arasinda fark olmadigi gozlemlenmistir(p<0.05).

a* degerleri giinler bakimindan kiyaslandiginda 4°C’de depolanan patateslerin
0.ve 5.giin degerleri, 10.ve 15.giin degerleri ve 15. ve 20.giin degerleri kiyaslandiginda
anlamli bir fark oldugu (p>0.05) ancak 5.ve 10. giin degerleri kiyaslandiginda anlamh
bir fark olmadigi gézlemlenmistir(p<0.05). 25°C’de depolanan patateslerin ise 0.ve
5.giin a* degerleri kiyaslandiginda anlamli bir fark gozlemlenmistir(p<0.05). 5.ve
10.giin a* degerleri ve 10. ve 15.gilin a* degerleri ve 15.glin ve 20. giin a* degerleri

kiyaslandiginda anlamli bir fark olmadigi gozlemlenmistir(p>0.05).

Taze patateslerin depolama Oncesi ig(kabuksuz) b* degeri 23.65 olarak
belirlenmistir. 20 giin depolama sirasinda her iki grubun i¢ yiizey kisminda b*
degerlerinin artis gosterdigi belirlenmistir. 20 giin depolama siiresinde 4 °C depolama
kosulunda i¢ yiizeyin sarilik rengi daha az artis gdstermistir. 25 °C’de depolanan
ornekler diger gruba gore daha sar1 oldugu sonucuna ulasilmistir. Diisiik sicaklikta
gerceklesebilen nisasta parcalanmasi nedeniyle yumruda renk degisimlerinin meydana
gelebilecegi diistiniilmektedir. 20 giinliik depolama sonrasinda 4 °C’de depolanan taze
patateslerin i¢ b* degeri 26.49 iken, 25 °C’de depolanan taze patateslerin i¢ b* degeri
29.93 olarak ol¢iilmiistiir.

0.giin i¢ ylizey b* degerleri incelendiginde her iki depo kosulu arasinda (4 °C
ve 25 °C) fark olmadigi gozlemlenmistir (p>0.05). 5.giin i¢ ylizey b* degerleri
incelendiginde her iki depo kosulu arasinda fark oldugu gozlemlenmistir(p<0.05).
10.giin i¢ yiizey b* degerleri incelendiginde her iki depo kosulu arasinda fark olmadigi
gbzlemlenmistir(p>0.05). 15.giin i¢ yiizey b* degerleri incelendiginde her iki depo
kosulu arasinda fark oldugu gézlemlenmistir(p>0.05). 20.giin i¢ ylizey b* degerleri

incelendiginde her iki depo kosulu arasinda fark olmadigi gozlemlenmistir(p<0.05).

b* degerleri giinler bakimindan kiyaslandiginda 4°C’de depolanan patateslerin
0.ve 5.glin degerleri, 5.ve 10. giin, 10.ve 15. giin degerleri ve 15. ve 20.giin degerleri

arasinda anlamh bir fark olmadigi(p>0.05) goézlemlenmistir(p<0.05). 25°C’de
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depolanan patateslerin ise 0.ve 5.glin b* degerleri kiyaslandiginda anlamli bir fark
gozlemlenmistir(p<0.05) ancak 5.ve 10.giin b* degerleri ve 10.glin ve 15.glin b*
degerleri,15giin  ve 20.giin b* degerleri arasinda anlamli bir fark

gbzlenememistir(p>0.05).

Taze patateslerin depolama Oncesi i¢(kabuksuz) c degeri 23.75 olarak
belirlenmistir20 giinlilk depolama sonrasinda 4 °C’de depolanan taze patateslerin ig ¢
degeri 26.83 iken, 25 °C’de depolanan taze patateslerin i¢ ¢ degeri 30.23 olarak
Ol¢iilmiistiir. 20 giinliik depolama sirasinda ¢ degerleri 4 °C’de depolanan 6rneklerde
25 °C’de depolanan orneklere gore daha diisiik bulunmustur. 0.giin i¢ ylizey ¢ degerleri
incelendiginde her iki depo kosulu arasinda (4 °C ve 25 °C) fark olmadigi
gozlemlenmistir (p>0.05). 5.glin i¢ ylizey c degerleri incelendiginde her iki depo
kosulu arasinda fark oldugu goézlemlenmistir(p<0.05). 10.glin i¢ ylizey c degerleri
incelendiginde her iki depo kosulu arasinda fark olmadig1 gézlemlenmistir(p>0.05).
15.glin i¢ yilizey ¢ degerleri incelendiginde her iki depo kosulu arasinda fark oldugu
gozlemlenmistir(p>0.05). 20.giin i¢ yiizey c¢ degerleri incelendiginde her iki depo

kosulu arasinda fark olmadig1 gézlemlenmistir(p<0.05).

c* degerleri giinler bakimindan kiyaslandiginda 4°C’de depolanan patateslerin
0.ve 5.giin degerleri, 5.ve 10. giin, 10.ve 15. giin degerleri ve 15. ve 20.giin degerleri
arasinda anlamli bir fark olmadigi(p>0.05) go6zlemlenmistir(p<0.05). 25°C’de
depolanan patateslerin ise 0.ve 5.giin c* degerleri kiyaslandiginda anlaml bir fark
gbzlemlenmistir(p<0.05). 5.ve 10.giin c* degerleri ve 10.giin ve 15.giin ve 15.giin ve

20.gilin c* degerleri kiyaslandiginda anlamli bir fark gozlenememistir(p>0.05).

Taze patateslerin depolama Oncesi i¢(kabuksuz) H°® degeri 84.69 olarak
belirlenmistir. 20 giinliik depolama sonrasinda 4 °C’de depolanan taze patateslerin i¢
H° degeri 80.83 iken, 25 °C’de depolanan taze patateslerin i¢ H° degeri 81.93 olarak
Ol¢iilmiistiir. 0.giin i¢ ylizey H° degerleri incelendiginde her iki depo kosulu arasinda
(4 °C ve 25 °C) fark olmadigi gozlemlenmistir (p>0.05). 5.giin i¢ yiizey H® degerleri
incelendiginde her iki depo kosulu arasinda fark oldugu gdzlemlenmistir(p<0.05).
10.giin i¢ ylizey H® degerleri incelendiginde her iki depo kosulu arasinda fark olmadigi
gbzlemlenmistir(p>0.05). 15.giin i¢ yiizey H® degerleri incelendiginde her iki depo
kosulu arasinda fark oldugu goézlemlenmistir(p>0.05). 20.giin i¢ ylizey H® degerleri

incelendiginde her iki depo kosulu arasinda fark olmadig1 gézlemlenmistir(p<0.05).
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Depolama kosullar1 H® degerlerinde 5. 15. ve 20. giinlerde istatistiki bir fark
olusturmustur. H° degerleri giinler bakimindan kiyaslandiginda 4°C’de depolanan
patateslerin, 5.giin ve 10. giin, 10.ve 15. giin degerleri arasinda anlamli bir fark
olmadigi (p>0.05) ancak 0.ve 5.giin degerleri, 15. ve 20.giin degerleri arasinda anlaml
bir fark oldugu gozlemlenmistir(p<0.05). 25°C’de depolanan patateslerin ise 0.ve
5.giin H® degerleri kiyaslandiginda anlamli bir fark gézlemlenmistir(p<0.05). 5.ve
10.gtin H® degerleri, 10.glin ve 15.giin H® degerleri,15.giin ve 20.giin H® degerleri

kiyaslandiginda anlamli bir fark gézlenememistir(p>0.05).

Taze patateslerin 20 giinliik depolama sirasinda AE degerleri t testinde
karsilagtirildiginda 0.giin i¢ yiizey AE degerleri incelendiginde her iki depo kosulu
arasinda (4 °C ve 25 °C) fark olmadig1 gozlemlenmistir (p>0.05). 5.giin i¢ yiizey AE
degerleri incelendiginde her iki depo kosulu arasinda fark oldugu
gozlemlenmistir(p<0.05). 10.giin i¢ ylizey AE degerleri incelendiginde her iki depo
kosulu arasinda fark olmadig1 gézlemlenmistir(p>0.05). 15.gilin i¢ yiizey AE degerleri
incelendiginde her iki depo kosulu arasinda fark oldugu gozlemlenmistir(p>0.05).
20.glin i¢ yiizey AE degerleri incelendiginde her iki depo kosulu arasinda fark olmadigi
gozlemlenmistir(p<0.05).

AE degerleri glinler bakimindan kiyaslandiginda 4°C’de depolanan patateslerin
5.ve 10. giin ve 10. giin ve 15. Giin degerleri kiyaslandiginda anlamli bir fark
olmadigi(p>0.05) ancak 0O.ve 5.giin degerleri, 15.glin ve 20.glin degerleri
kiyaslandiginda anlamli bir fark oldugu gézlemlenmistir(p<0.05). 25°C’de depolanan
patateslerin ise 0O.ve S5.glin AE degerleri ve 5.giin ve 10.glin AE degerleri
kiyaslandiginda anlamli bir fark gézlemlenmistir(p<0.05). 10.ve 15.giin degerleri AE

ve 15.giin ve 20.giin AE degerleri arasinda anlamli bir fark gozlenememistir(p>0.05).

Taze patateslerin depolama 6ncesinde (0.glin) kararma indeksi degerleri 53.12
olarak bulunmustur. Taze patateslerin 20 giinliik depolama sirasinda kararma indeksi

degerleri t testinde karsilagtirilmistir.

0.giin i¢ yiizey kararma indeksi degerleri incelendiginde her iki depo kosulu
arasinda (4 °C ve 25 °C) fark olmadigi gozlemlenmistir (p>0.05). 5.giin i¢ ylizey
kararma indeksi degerleri incelendiginde her iki depo kosulu arasinda fark oldugu

gozlemlenmistir(p<0.05). 10.giin i¢ ylizey kararma indeksi degerleri incelendiginde
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her iki depo kosulu arasinda fark olmadigi gézlemlenmistir(p>0.05). 15.giin i¢ yiizey
kararma indeksi degerleri incelendiginde her iki depo kosulu arasinda fark oldugu
gozlemlenmistir(p>0.05). 20.giin i¢ yiizey kararma indeksi degerleri incelendiginde

her iki depo kosulu arasinda fark olmadig1 gozlemlenmistir(p<0.05).

Kararma indeksi degerleri giinler bakimindan kiyaslandiginda 4°C’de
depolanan patateslerin 0.ve 5.giin degerleri, 5.ve 10. Giin degerleri, 10.ve 15. Giin
degerleri kiyaslandiginda anlamli bir fark olmadigi(p>0.05) ancak 15. Ve 20.giin

degerleri kiyaslandiginda anlamli bir fark oldugu gézlemlenmistir(p<0.05).

25°C’de depolanan patateslerin ise O.ve S5.giin kararma indeksi degerleri
kiyaslandiginda anlamli bir fark gozlemlenmistir(p<0.05) ancak 5.ve 10.giin kararma
indeksi degerleri, 10.giin ve 15.giin kararma indeksi degerleri ve 15.glin ve 20.giin

kararma indeksi degerleri kiyaslandiginda anlamli bir fark gézlenememistir(p>0.05).
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Tablo 5.3: Taze patateslerin depolama sirasindaki dis renk degisimleri

Depolama Depolama 64iiresi (giin)
Kosulu
Renk
Depolama
Degerleri
Sicakhigi(°C) 0 5 10 15 20
L* 4 53.02+0.00** 55.01+0.83**  53.64+0.52*"  53.38+1.85%* 52.68+1.48%
25 53.02+0.00%* 55.20+1.23*A 53.51+2.44%"  54.58+1.59%A 52.53+1.08%
a* 4 7.69+0.00**  9.17+0.95*  8.95+1.24%  9.46+0.94*A  9.21+0.81%A
25 7.69+0.00%4  9.33+(0.59%8 9.57+0.3%8 9.79+0.76°8  9.95+(0.95%
b* 4 25.14+0.00% 28.86+2.17*B 28.80+2.83*B  31.89+0.71%® 31.25+2.35%8
25 25.14+0.00% 27.59+1.48%B 28.48+1.08%B 28.16+£1.39°B 28 71+1.46%8
c* 4 26.294+0.00% 30.30+1.97*B  30.16+3.03%B  33.27+0.94%8 32.59+2 30%8
25 26.294+0.00% 29.14+1.2328  30.04+0.99%8  29.81+1.41"® 30.39+].55%8
H° 4 72.99+0.00%A 72.29+2 47%A  72.78+1.17°%A 73.50+1.23%A 73.53+1.69%A
25 72.99+0.00%A 71.24+1.99%A  71.41+0.622A 70.83+1.40PA 70.89+1.50PA
AE 4 0 4.69+1.928A 42242578  720+0.81*8  6.45+2.39%
25 0 3.88+1.39%4  4.35+1.34%8  4.28+1.35°8  4.43+1.40%
Kararma 4 73.21+£0.00%A 84.24+0.68*B 86.85+1.56**B 99 76+0.76®8 99.13+1.43%B
Indeksi 25 73.21+0.00%  79.67+1.99%48  86.57+3.94%8C 83 49+4.98%BC 90 02:+4.23%C

a, b: Aymi siitundaki farkli harfler ile gosterilen uygulamalar arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli diizeydedir (p<0.05)

A, B,C : Ayni satirdaki farkli harfler ile gosterilen uygulamalar arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli diizeydedir (p<0.05).
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Taze patateslerin dis yiizeyinin depolama Oncesinde (0.glin) L* degeri 53.02
olarak olgilmiistiir. Her iki depo kosulunda (4 °C ve 25 °C) olgiilen L* degerleri
incelendiginde 5,10,15 ve 20 giinlilk depolama siireleri sonunda istatistiki fark
olmadig1 gézlemlenmistir (p>0.05). L* degerinin depolama siirelerine bagh istatistik
sonuclarina gore her iki sicaklik kosulunda dis kabuk bolgesinin 0.veS.giin
L*degerleri, 5.giin ve 10.giin L*degerleri, 10.glin ve 15.giin L*degerleri,15.giin ve

20.glin L*degerleri kiyaslandiginda anlamli bir fark olmadig1 gézlenmistir (p>0.05)

Taze patateslerin dis yiizeyinin depolama Oncesinde (0.giin) a degeri 7.69
olarak Ol¢tilmistiir. Her iki depo kosulunda (4 °C ve 25 °C) olgiilen a degerleri
incelendiginde 5,10,15 ve 20 giinliik depolama siireleri sonunda istatistiki fark
olmadig1 goézlemlenmistir (p>0.05). 5.giinden sonra taze patateslerin dis yiizeylerinin
a degerlerinde artis olmustur. a* degerinin depolama siirelerine bagli istatistik
sonuglarna 4 °C’de depolanan patateslerin dis kabuk bdlgelerinin 0.ve5.giin
a*degerleri, 5.giin ve 10.glin a*degerleri, 10.giin ve 15.glin a*degerleri,15.giin ve
20.glin a*degerleri kiyaslandiginda anlaml bir fark olmadig1 goézlenmistir (p>0.05).
25°C’de depolanan patateslerin dis kabuk bolgelerinin 0.glin ve 5.giin a*degerleri
kiyaslandiginda anlamli bir fark oldugu gozlemlenmistir (p<0.05) ancak 5.giin ve
10.giin a*degerleri, 10.giin ve 15.giin a*degerleri,15.glin ve 20.glin a*degerleri

kiyaslandiginda anlamli bir fark olmadig1 gézlemlenmistir (p>0.05)

Taze patateslerin dis yiizeyinin depolama oncesinde (0.giin) b* degeri 25.14
olarak Ol¢iilmustiir. Her iki depo kosulunda (4 °C ve 25 °C) olgiilen b* degerleri
incelendiginde 5,10 ve 20 giinliik depolama siireleri sonunda istatistiki fark olmadigi
gozlemlenmistir (p>0.05). 15.glin depolama siiresi sonrasinda her iki grupta olgiilen
b* degerleri kiyaslandiginda istatistiki olarak fark oldugu gozlenmistir (p<0.05).
Depolama siirelerine gore 0.giin ile 15.glin ve 20.giin b* degerleri kiyaslandiginda
anlamli fark oldugu(p<0.05) ancak 0.giin ve 5.giin, 5.giin ve 10.giin kiyaslandiginda

anlaml fark olmadig1 gézlemlenmistir (p>0.05).

Taze patateslerin dis ylizeyinin depolama 6ncesinde (0.giin) ¢* degeri 26.29
olarak Ol¢iilmustiir. Her iki depo kosulunda (4 °C ve 25 °C) olgiilen c* degerleri
kiyaslandiginda 5,10 ve 20 giinliik depolama stireleri sonunda istatistiki fark olmadigi
gbzlemlenmistir (p>0.05). 15.giin depolama siiresi sonrasinda her iki grupta 6l¢iilen c

degerleri kiyaslandiginda istatistiki olarak fark oldugu gozlemlenmistir. Depolama
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stirelerine gore 4°C’de depolanan patateslerin 0.giin ve 5.giin c¢* degerleri
kiyaslandiginda anlamli fark oldugu (p<0.05), S5.glin ve 10.giin c* degerleri
kiyaslandiginda anlamli fark olmadigir (p>0.05), 10.giin ve 15.glin c* degerleri
kiyaslandiginda anlamli fark olmadigi (p>0.05), 15.giin ve 20.glin c¢* degerleri
kiyaslandiginda ise anlamli fark olmadigi gdzlemlenmistir(p>0.05). 25°C’de
depolanan patateslerin 0.glin ve 5.giin ¢* degerleri kiyaslandiginda anlamli fark

oldugu ancak diger giinler arasinda anlamli fark olmadig1 gézlemlenmistir (p>0.05).

Taze patateslerin dis yilizeyinin depolama oncesinde (0.giin) H° degeri 252.99
olarak ol¢iilmiistiir. Her iki depo kosulunda (4 °C ve 25 °C) 6l¢iilen H® degerleri
kiyaslandiginda 5,10 ve 20 giinliikk depolama siireleri sonunda istatistiki fark olmadig1
gbzlemlenmistir (p>0.05). 15.giin depolama siiresi sonrasinda her iki grupta dlgiilen
H° degerleri kiyaslandiginda istatistiki olarak fark oldugu gozlemlenmistir(p<0.05).
Depolama siirelerine gore 0.giin,5.giin,10.gilin,15.glin ve 20.giin Hue agis1 degerleri

kiyaslandiginda anlamli fark olmadig1 gozlemlenmistir (p>0.05).

Taze patateslerin dis yiizeyinin depolama oncesinde (0.giin) AE degeri 0.00
olarak hesaplanmistir. Her iki depo kosulunda (4 °C ve 25 °C) olgiilen AE degerleri
kiyaslandiginda 5,10 ve 20 giinliik depolama siireleri sonunda istatistiki fark olmadig1
gbzlemlenmistir (p>0.05). 15.giin depolama siiresi sonrasinda her iki grupta Slgiilen
AE degerleri kiyaslandiginda istatistiki olarak fark oldugu gézlemlenmistir(p<0.05).
Depolama siirelerine gore her iki sicaklik grubunda hesaplanan 0.giin AE degerleri ile
5.glin,10.glin,15.giin ve 20.giin AE degerleri kiyaslandiginda anlaml fark
oldugu(p<0.05) ancak 5.giin ve 10 giin, 10.giin ve 15.giin, 15.glin ve 20.giin AE
degerleri kiyaslandiginda fark olmadig1 gézlemlenmistir (p>0.05).

Taze patateslerin dis yiizeyinin depolama oncesinde (0.giin) kararma indeksi
degeri 73.21 olarak hesaplanmistir. Her iki depo kosulunda (4 °C ve 25 °C) 6lgiilen
kararma indeksi degerleri kiyaslandiginda 5,10 ve 20 giinliik depolama siireleri
sonunda istatistiki fark olmadig1 gézlemlenmistir (p>0.05). 15.glin depolama siiresi
sonrasinda her iki grupta dlgiilen kararma indeksi degerleri kiyaslandiginda istatistiki

olarak fark oldugu gozlemlenmistir(p<0.05).

Depolama siirelerine gore 4°C’de depolanan patateslerin 0.ve 5.giin kararma

indisleri kiyaslandiginda anlamli fark oldugu(p<0.05), 5.giin ve 10.giin kararma
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indisleri kiyaslandiginda anlamli fark olmadigi(p>0.05), 10.giin ve 15.giin
kiyaslandiginda anlamli fark oldugu, 15.giin ve 20.glin kararma indisleri
kiyaslandiginda ise anlamli fark olmadigi(p>0.05) goézlemlenmistir. Depolama
stirelerine gore 25°C’de depolanan patateslerin 0.ve 5.giin kararma indisleri ve 5.giin
ve 10.giin kararma indisleri kiyaslandiginda anlamli fark oldugu(p<0.05), 10.giin ve
15.glin kiyaslandiginda anlamli fark olmadigi(p>0.05), 15.giin ve 20.giin kararma

indisleri kiyaslandiginda ise anlamli fark oldugu (p<0.05) gozlemlenmistir.

20 giinliik depolama siiresi sonrasinda 4 °C 6rnekleri igin 99.13, 25 °C 6rnekleri
icin 90.02 olarak bulunmustur. Bu durumun diisiik sicaklik kosulunda depolanan
patateslerde gozlenen kararmanin daha fazla olmasindan dolay1 kaynaklanabilecegi

distiniilmektedir.

Patates yumrularinda depolama siireleri boyunca nisasta sekerler yikilmakta ve
indirgen seker miktarindaki artis, patates yumrularinin renginde degisiklige neden

olamaktadir (Karim ve dig. 2018).

Daha 6nce yapilan caligmalarla belirlenen L* degerleri genelde 51- 66 arasinda
degismektedir (Ozcan 2019). Nourian ve dig. (2003) L* degerinin baslangic
degerinden zamanla azaldigina, depolama kosullarinda yumru ¢esidine bagli olarak bu
degerin azaldigin1 bildirmislerdir. Sen ve Batu (2007) modifiye atmosferle
paketlenmis patates Orneklerinin b* degerlerinin 19.31-25.06 arasinda degistigini
bildirmislerdir. Bu ¢alismada analiz edilen L*, a* ve b* degerleri karsilastirildiginda

aralarinda uyumlu istatistiki degerler goriilmektedir.

Inceday1 (2009) ¢ig patateslerin L degerinin 53.50, a degerinin 5.90 ve b degerinin
20.80 oldugunu bildirmistir. Patateslerin 5 giin depolanmasiyla L degerinin 61-64
arasinda oldugunu, a degerinin 1.0-3.9 oldugunu, b degerinin 23.7-26.5 oldugunu
bildirmistir. 20 giin depolanmasiyla L degerinin 60.8-71.8, a degerinin 2.2-3.0 b
degerinin 22.5-28.5 oldugunu bildirmistir.

5.4 Antioksidan Aktivitesi Degisimi

Depolanmis olan patates 6rnekleri 5,10,15 ve 20 giin boyunca 4 °C’de ve 25
°C’de depolama kosullarinda depolandiktan sonra antioksidan aktivitesi igerikleri

gozlemlenmistir. Belirlenen sicaklik degerleri ve depolama siirelerinde elde edilen
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degerler arasinda istatistiksel analiz yapilarak degerler karsilastirilmistir Taze
patateslerin ekstrakte edildikten sonra antioksidan aktivitesi analizi yapilarak

belirlenen degerleri Tablo 5.4’de verilmistir.

Tablo 5.4: Taze patateslerin depolanmasi sirasinda antioksidan aktivite degerleri

D?S,F;;I;r?a %?E;}ig? Toplam Antioksidan aktivite
(giin) (°C) (umol TE/100g KM)
4 62.26+0.00%A
0 25 62.26+0.00%A
4 58.33+0.6328
5 25 55.93+1.39"
4 48.29+0.99%C
10 25 47.68+1.71%¢
4 40.35+1.982P
15 25 46.69+1.91°¢
4 38.14+2.132°
20 25 45.87+1.96C

a, b: Aym siitundaki farkl harfler ile gésterilen uygulamalar arasindaki fark istatistiksel olarak onemli diizeydedir (p<0.05)
A, B, C: Aym satirdaki farkli harfler ile gosterilen uygulamalar arasindaki fark istatistiksel olarak onemli diizeydedir (p<0.05)

Taze patateslerin depolama Oncesinde belirlenen antioksidan aktivitesi
degerleri 4 °C igin ayrilan patateslerde belirlenen antioksidan aktivitesi degeri 63.00
umol TE/100 g KM, 25 °C igin ayrilan patateslerde belirlenen antioksidan aktivitesi
degeri 62.26 umol TE/100 g KM olarak belirlenmistir. 0. degerleri her iki sicaklik
grubunda kiyaslandiginda istatistiki fark olmadigi (p>0.05), 5 giin depolanan
patateslerin antioksidan aktivitesi degerleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark
oldugu gozlemlenmistir (p< 0.05). 10 giin depolanan patateslerin antioksidan aktivitesi
degerleri her iki grup arasinda kiyaslandiginda fark olmadigi goézlemlenmistir
(p>0.05). 15 giin depolanan patateslerin antioksidan aktivitesi degerleri her iki grup

arasinda kiyaslandiginda fark oldugu gozlemlenmistir (p< 0.05). 20 giin depolanan
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patateslerin antioksidan aktivitesi degerleri her iki grup arasinda kiyaslandiginda fark
oldugu goézlemlenmistir (p< 0.05). Giinlere gore yapilan karsilastirma testine gore
4°C’de depolanan patateslerin 0. ve 5.glin antioksidan aktivitesi degerleri
kiyaslandiginda anlamli bir fark oldugu gozlemlenmistir(p<0.05). 5. ve 10.giin
antioksidan aktivitesi degerleri kiyaslandiginda anlamli bir fark oldugu
gozlemlenmistir(p<0.05). 10. ve 15.giin antioksidan aktivitesi degerleri
kiyaslandiginda anlamli bir fark oldugu goézlemlenmistir(p<0.05). 15. ve 20.giin
antioksidan aktivitesi degerleri kiyaslandigindaanlamli  bir fark olmadig

gbzlemlenmistir (p>0.05).

25°C’de depolanan patateslerin 0. ve 5.giin antioksidan aktivitesi degerleri
kiyaslandiginda istatistiksel olarak anlamli bir fark oldugu gézlemlenmistir(p<0.05).
5. ve 10.giin antioksidan degerleri kiyaslandiginda istatistiksel olarak anlamli bir fark
oldugu goézlemlenmistir(p<0.05). 10. ve 15.glin antioksidan aktivitesi degerleri
kiyaslandiginda istatistiksel olarak anlamli bir fark olmadig1 gézlemlenmistir(p<0.05).
15. ve 20.giin antioksidan aktivitesi aktivitesi degerleri kiyaslandiginda ise istatistiksel

olarak anlamli bir fark olmadig1 gézlemlenmistir (p>0.05).

Taze patateslerin depolama Oncesinde belirlenen antioksidan aktivitesi
degerleri 20 giin boyunca azalma gostermistir. 4°C” de depolanan taze patateslerin
antioksidan aktivitesi 25 °C’de depolanan patateslerin antioksidan aktivitesi
degerlerine gbre daha diisiik bulunmustur. Turkmen ve dig. , 151l islem uygulanan ve
yiiksek sicaklikta depolanan gidalarda bagli bulunan antioksidan maddelerin agiga
cikabilecegini bildirmislerdir. Bu c¢alismada elde edilen sonuglara gore yiiksek
sicaklikta meydana gelen antioksidan aktivitesi artiginin, bagli antioksidanlarin
sicaklikla c¢oziinerek yeni antioksidan maddelerin ortaya ¢ikabileceginden

kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.
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Sekil 5.6: Depolama sirasindaki antioksidan aktivitesi grafigi

Teow ve dig. (2007) beyaz ve agik sar1 et rengine sahip patateslerin, koyu renkli
olanlara gore daha diisiik antioksidan aktivitesine sahip oldugunu bildirmislerdir. Bu
nitelikteki patateslerde Trolox esitligi cinsinden ve taze agirlik iizerinden 2.72-3.33

umol/g olarak bulunmustur.

Yapilan farkli bir ¢alismada farkli patates gesitlerinin antioksidan aktivitesi

iceriklerinin 13.1 ile 31.2 mg troloks/100 g araliginda degistigi belirlenmistir
(Cornacchia ve dig. 2011).

5.4 Toplam Fenolik Madde Degisimi

Depolanan taze patateslerin depolama siirelerine ve depolama sicakliklarina
gore ayr gruplarda gerceklesen toplam fenolik madde degisimleri gozlemlenmistir.
Ornekler taze iken toplam fenolik madde miktar1 39.35£0.00 mg GAE/100 g KM
olarak belirlenmistir. Taze patateslerin depolanmasi sirasinda toplam fenolik madde

miktarlar1 Tablo 5.5’te verilmistir.
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Tablo 5.5: Taze patateslerin depolanmasi sirasinda toplam fenolik madde miktarlari

(mg GAE/100mg)

Dgg;)rlgr?a %?E;;;rg[‘? Toplam fenolik madde
) mg GAE/100 g KM
(giin) (C) (mg 9K
4 39.35+0.00%4
0 25 30.35+0.00%
4 26.42+1.74%8
5 25 33.60+2.51%8
4 38.88+4.37%8
10 25 36.80+0.24%C
4 37.46+1.77%®
15 25 33.34+1.11%
4 36.90+0.8128
20 25 34.90+2.88PC

a, b: Aymi siitundaki farkli harfler ile gosterilen uygulamalar arasindaki fark istatistiksel olarak onemli diizeydedir (p<0.05)
A, B, C: Ayni satirdaki farkli harfler ile gosterilen uygulamalar arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli diizeydedir (p<0.05).
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Sekil 5.7: Taze patateslerin depolanmasi sirasinda toplam fenolik madde grafigi (mg

GAE/100 KM)

Depolama oncesi (0.giin) 4 °C igin ayrilan taze patateslerin toplam fenolik
madde miktar1 ve 25 °C i¢in ayrilan taze patateslerin toplam fenolik madde miktar1
kiyaslandiginda fark olmadigi goézlemlenmistir (p>0.05). 5 giin depolanan taze
patateslerin her iki grup (4 °C ve 25 °C) i¢in belirlenen toplam fenolik madde miktarlari
kiyaslandiginda fark oldugu goézlemlenmistir (p<0.05). 10 giin depolanan taze
patateslerin her iki grup (4 °C ve 25 °C) i¢in belirlenen toplam fenolik madde miktarlari
kiyaslandiginda fark olmadigi gézlemlenmistir (p>0.05). 15 giin depolanan taze
patateslerin her iki grup (4 °C ve 25 °C) i¢in belirlenen toplam fenolik madde miktarlari
kiyaslandiginda fark oldugu goézlemlenmistir (p<0.05). 20 giin depolanan taze
patateslerin her iki grup (4 °C ve 25 °C) i¢in belirlenen toplam fenolik madde miktarlari

kiyaslandiginda fark oldugu gézlemlenmistir (p<<0.05).

Giinlere gore yapilan karsilastirma testine gore 4°C’de depolanan patateslerin
0. ve 5.giin toplam fenolik madde degerleri kiyaslandiginda anlamli fark oldugu
gbézlemlenmistir(p<0.05). 5. ve 10.glin toplam fenolik madde degerleri
kiyaslandiginda anlamli fark olmadig1 gézlemlenmistir(p>0.05). 10. ve 15.giin toplam
fenolik madde degerleri kiyaslandiginda anlamli  bir fark olmadig

gozlemlenmistir(p>0.05). 15. ve 20.gliin toplam fenolik madde degerleri
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kiyaslandiginda istatistiksel olarak anlamli bir fark olmadigi gozlemlenmistir

(p>0.05).

25°C’de depolanan patateslerin 0. ve 5.giin toplam fenolik madde degerleri
kiyaslandiginda istatistiksel olarak anlamli bir fark oldugu gézlemlenmistir(p<0.05).
5. ve 10.giin toplam fenolik madde degerleri kiyaslandiginda anlamli bir fark oldugu
gozlemlenmistir(p<0.05). 10. ve 15.glin toplam fenolik madde degerleri
kiyaslandiginda istatistiksel olarak bir fark olmadigi gozlemlenmistir(p<0.05). 15. ve
20.glin toplam fenolik madde degerleri kiyaslandiginda ise istatistiksel olarak anlamli

bir fark olmadig1 gézlemlenmistir (p>0.05).

Depolama boyunca toplam fenolik madde miktarlart incelendiginde azalma
mevcuttur. 5 giin depolama sonrasinda toplam fenolik madde miktarlar1 azalip, 10 giin
depolama sonrasinda yeni fenolik maddelerin olusabilecegi diisiiniilerek artis
gozlemlenmistir. 15 ve 20 giinliik depolamalarda ise taze patateslerin toplam fenolik

madde degerlerinde azalis gdzlemlenmistir.

Mehta ve dig. 2014 yilinda yaptiklar1 bir calismada dort farkli kosulda 90 giin
depoladiklar1 patates cesitlerindeki toplam fenolik madde degisimlerini incelemistir.
Patates cesitlerinin depolanma Oncesi ortalama toplam fenolik madde miktar1 41.4
mg/100g olarak bulunmustur. Karadeniz vd. (2005) meyve ve sebzelerin antioksidan
kapasitelerini ve toplam fenolik madde miktarlarimi belirledikleri c¢alismada
patatesteki toplam fenolik madde miktarin1 553 mg/kg olarak bulmuslardir. Ah-hen ve
dig. (2012) Shepody patates ¢esidinin toplam fenolik madde miktarin1 565 mg/kg,
Desiree patates ¢esidinin toplam fenolik madde miktarint 665 mg/kg olarak
bulmuslardir. Zhou ve Yu (2006) patatesin, 1spanak, brokoli, fasulye, domates gibi
bazi sebzelerden daha diisiik diizeyde fenolik madde igerdigini bildirmislerdir. Song
ve dig. (2010) yaptig1 calismada 1spanak, bezelye ve patatesin toplam fenolik madde
miktarimi sirasiyla 151 mg GAE/100 g, 21 mg GAE/100g ve 24 mg GAE/100g olarak

bulmuslardir.

Chu ve dig. (2002) yaptig1 calismada 1spanak ve patates icin toplam fenolik
madde miktarini sirastyla 91 mg GAE/100 g ve 38 mg GAE/100 g olarak bulmusglardir.
McConnel ve dig. (2005) yaptiklar1 bir ¢aligmada dilimlenmis taze patatesleri hava

atmosferi ve modifiye atmosferle muhafaza etmis ve tiriinlerde fiziksel, kimyasal ve
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mikrobiyolojik olarak incelemislerdir. Toplam fenolik madde miktarin1 pisirilip
dogranmis patates orneklerinde 1.9-44 mg/100g ¢ig patateslerde ise 25-35 mg/100 g
olarak bulduklarini bildirmislerdir. Bu tez ¢aligmasinda elde edilen bulgular literatiir

sonuclariyla yakinlik géstermektedir.

5.5 Tekstiir Degisimi

Depolama 6ncesinde Brookfield tekstiir cihazi ile sertlik degerleri dlgtilen taze
patatesler 4 °C ve 25 °C depolama kosullarinda 20 giinliik depolanmasi sirasinda her
bes giinde bir ¢ikartilarak 2 tekrar 2 paralel olacak sekilde TPA test tipiyle sertlik
degerleri l¢iilmiistiir. Taze patateslerin depolanmasi sirasinda dlgiilen sertlik degerleri

Tablo 5.6’da verilmistir.

Tablo 5.6: Taze patateslerin depolanmasi sirasinda sertlik degerleri

DepolamasSiiresi Depolama Sicakligt Sertlik Miktar1 (g)
(giin) (°C) (Hardness)
4 3448+0.00%A
0 25 3448+0.00%A
4 3442.50+3.41%A
> 25 3342+0.918
4 3383.90+1.42%
10 25 2997.20+4.93°¢
4 3116.12+3.33%C
15 25 2994.30+2.98°C
4 3003.83+3.37%0
20 25 28855043630

a, b: Aym siitundaki farkli harfler ile gosterilen uygulamalar arasindaki fark istatistiksel olarak onemli diizeydedir (p<0.05)
A, B, C, D: Aymi satirdaki farkli harfler ile gosterilen uygulamalar arasindaki fark istatistiksel olarak énemli diizeydedir
(p<0.05).
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Taze patateslerin sertlik degeri 3448+0.00 g olarak belirlenmistir. Depolama
stiresi uzadike¢a sertlik degerlerinde azalma gozlenmistir. 25 °C’de goézlenen sertlik
degerlerinde azalma daha fazladir. Bu durumun sicaklik artistyla taze patates
patateslerde meydana gelebilecek yumusamadan, burusmadan ve ylizeysel doku

bozulmasindan kaynaklanabilecegi diisiintilmektedir.

Taze patateslerin depolanmadan Onceki tekstiir sertlik degeri her iki grupta (4
°C ve 25 °C) kiyaslandiginda anlamli fark olmadigi gozlemlenmistir (p>0.05). 5 giin
depolanan patateslerin tekstiir sertlik degeri her iki grupta (4 °C ve 25 °C)
kiyaslandiginda anlamli fark oldugu goézlemlenmistir (p<<0.05). 10 giin depolanan
patateslerin tekstiir sertlik degeri her iki grupta (4 °C ve 25 °C) incelendiginde anlaml
fark oldugu gozlemlenmistir (p<<0.05). 15 giin depolanan patateslerin tekstiir sertlik
degeri her iki grupta (4 °C ve 25 °C) incelendiginde anlamli fark oldugu
gozlemlenmistir (p<0.05). 20 giin depolanan patateslerin tekstiir sertlik degeri her iki
grupta (4 °C ve 25 °C) kiyaslandiginda anlamli fark oldugu gézlemlenmistir (p<0.05).
Her bes gilinde bir ¢ikarilip TPA analiziyle tekstiir degerlerinin belirlendigi patates
orneklerin 20 giin boyunca sertlik degerleri istatistiki olarak anlamli bir farklilik

gostermektedir (p<0.05).

Giinlere gore yapilan karsilastirma testine gore 4°C’de depolanan patateslerin
0. ve 5S.gin sertlik degerleri kiyaslandiginda anlamli bir fark olmadig
gbzlemlenmistir(p>0.05). 5. ve 10.giin sertlik degerleri kiyaslandiginda anlamli bir
fark oldugu gozlemlenmistir(p<0.05). 10. ve 15.giin sertlik degerleri kiyaslandiginda
anlamli bir fark oldugu goézlemlenmistir(p<0.05). 15. ve 20.giin sertlik degerleri
kiyaslandiginda anlamli bir fark oldugu gézlemlenmistir (p<0.05).

25°C’de depolanan patateslerin 0. ve 5.giin sertlik degerleri kiyaslandiginda
anlamli bir fark oldugu gdzlemlenmistir(p<0.05). 5. ve 10.giin sertlik degerleri
kiyaslandiginda anlamli bir fark oldugu gozlemlenmistir(p<0.05). 10. ve 15.giin
sertlik degerleri kiyaslandiginda anlamli bir fark olmadig1 gézlemlenmistir(p<0.05).
15. ve 20.glin sertlik degerleri kiyaslandiginda ise anlamli bir fark oldugu
gozlemlenmistir (p>0.05).
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Taze Patateslerin Tekstiir Degisim Grafigi
3700

3500 y =-24,295x + 3521,8

R*=0,8754

— 3300
K
= 3100
o
“ 2900 y =-29,455x +
R? = 0,8968
2700
2500
0 5 10 15 20 25

Depolama Siiresi (giin)

® 4derece @ 25derece

Dogrusal (4 derece) Dogrusal (25 derece)

Sekil 5.8: Taze patateslerin depolama sirasindaki tekstiir degisim grafigi

Bozkir (2020) yaptig1 bir ¢caligmada patateslerin ¢ig ve haslanmis bir sekilde
tekstiir Ozelliklerini incelemistir. Yaptig1 calisma sonucunda patateslerin sertlik
degerleri analiz edilmistir. Analiz sonucunda ¢ig patatesin sertlik degerinin

2545.34+£97.91 oldugunu bildirmistir.

Alvarez ve dig. (2002) bir c¢alismada patateslerin tekstiir o6zelliklerini
incelemislerdir. Bu ¢alisma sonucunda taze patateslerin sertlik degeri 3.97 N olarak

bulunmustur.
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6. SONUC VE ONERILER

Bu ¢alismada patateslerin ev ortaminda maksimum kalite parametreleri i¢in
hangi kosullarda depolanabilecegi sonucuna ulasilmak istenmistir. Calisma
kapsaminda Denizli semt pazarindan alinan Agria cinsi taze patateslerin farkli
kosullarda depolanmas1 sonucunda kalite parametrelerinin incelenmesi amaglanmustir.
Bu amag¢ dogrultusunda taze patatesler farkl iki sicaklikta (4 °C ve 25 °C) 20 giin
boyunca depolanarak analizleri (agirlik kaybi, renk analizi, antioksidan aktivitesi

analizi, toplam fenolik madde analizi ve tekstiir analizi) gerceklestirilmistir.

20 giin boyunca depolama yapilan taze patateslerin agirlik kayb1 degerleri 4
°C’de depolanan patatesler i¢in %4.69, 25 °C’de depolanan patatesler i¢in %5.63
bulunmustur. Depolanan patateslerde 35.02-41.91 g agirlikk kaybi mevcuttur.
Depolamanin 5.giinii, 15.giinii ve 20.giinii agirlik kaybr degerleri her iki sicaklik
kosullarinda kiyaslandiginda gruplar arasinda fark oldugu gézlemlenmistir (p<0.05).
Evlerde sakladigimiz patatesler i¢in 20 gilinlik depolama sonrasinda agirlik
kayiplarinin daha da artacagi diisiiniilmektedir. Depolama siirelerine gére 10.giin ve
15.giin agirlik kayb1 degerleri kiyaslandiginda anlamli fark olmadig1 gézlemlenmistir

(p>0.05).

Taze patateslerin 20 giinliilk depolanmasi sirasinda renk degisimleri
incelendiginde i¢ yiizeyinin parlaklik(L) degeri 4 °C’de daha fazladir. Diistik sicaklikta
depolanan patateslerin i¢ yiizeylerinin daha parlak oldugu sonucuna ulagilmistir. Taze
patateslerin 15.glinden itibaren her iki grupta depolanan patateslerin yesillenmeye
basladigi sonucuna ulasilmistir. Dis ylizeylerinin 4 °C 15.giin daha sar1 iken ig
yiizeylerinin 25 °C’de 20.giin daha sar1 oldugu gézlemlenmistir. 4 °C’de depolanan
patateslerin 15.glinde daha canli bir renkte oldugu 15.glinden itibaren matlik ve i¢
ylizeyde aglanma meydana geldigi gozlemlenmistir. Renk farki en fazla 15.giin
depolanan patateslerde gézlemlenmistir. Kararma indisleri incelendiginde 25 °C’de
depolanan oOrneklerin 5.giinden itibaren artis gézlemlenmistir. Tim bu analizler
sonucunda taze patateslerin 4 °C’de 15.giinden itibaren renk degisimlerinin daha net
bir sekilde gozlemlendigi, depolanan patateslerin hem i¢ hem de dis yiizeylerinin taze
patateslerle kalite kriterlerinin yakin olabilmesi i¢in diisiik sicaklikta depolama uygun

goriilmektedir.
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Depolanan patates ornekleri her bes giinde bir ¢ikarilarak ekstrakte edilerek
antioksidan aktiviteleri analiz edilmistir. Ulasilan sonuglara gore taze patateslerin
antioksidan aktivitesi degerleri 62.26 umol/100 g olarak bulunmustur. Depolamanin
5.giiniinden itibaren antioksidan aktivitesi degerleri azalis gostermektedir. 20 giin
boyunca depolanan Orneklerde en verimli antioksidan aktivitesi 4 °C’de 5 giin

depolanan 6rneklerde gézlemlenmistir.

Diisiik sicaklikta depolanan Orneklerin antioksidan aktivitesi degerleri daha
yuksek belirlenmistir. 5., 15., 20. giin depolama sonrasinda belirlenen antioksidan
degerleri her iki sicaklik kosulunda kiyaslandiginda istatistiki olarak fark oldugu
gozlemlenmistir (p<0.05). 0O.giin ve 5.giin antioksidan aktivitesi degerleri
kiyaslandiginda anlamli fark oldugu goézlemlenmistir(p<0.05).15.giin ve 20.giin

antioksidan degerleri kiyaslandiginda anlamli fark oldugu gézlemlenmistir (p<0.05).

Depolanan patates drnekleri ekstrakte edilerek toplam fenolik madde miktarlari
analiz edildiginde taze patateslerin toplam fenolik madde miktar1 39.35+0.00 mg
GAE/100 g KM olarak belirlenmistir. Depolama itibariyle fenolik madde miktarlari,
antioksidan aktivitesi degerleri gibi azalis gostermektedir. 20 giinliik depolama
boyunca en verimli toplam fenolik madde miktar1 10 giin 4 °C’de depolanan patates
orneklerinde oldugu gozlemlenmistir. Toplam fenolik madde miktar1 10.glin her iki
depo kosulunda kiyaslandiginda fark olmadigi (p>0.05) gozlemlenirken, 5,15 ve 20
giinliik depolamada belirlenen toplam fenolik madde miktarlar1 kiyaslandiginda her
iki grup arasinda fark oldugu goézlemlenmistir (p<0.05). 0.giin ve 5.giin toplam fenolik

madde degerleri kiyaslandiginda anlamli fark oldugu gézlemlenmistir(p<0.05).

Taze patateslerin depolama 6ncesi ve sonrasinda sertlik degerleri Brookfield
tekstiir cithazinda incelenmistir. Taze patateslerin depolama dncesinde sertlik degerleri
3448+0.00 g olarak belirlenmistir. Analiz sonuglari incelendiginde 4 °C’de depolanan
patateslerin sertlik degeri 25 °C’de depolanan patateslerin sertlik degerinden fazla
bulunmustur. 20 giin boyunca patateslerin sertlik degerinde her depolama siiresinde
iki grup arasinda anlamli fark oldugu gozlemlenmistir (p<0.05). Sertlik degeri en fazla
5 giin 4 °C’de depolanan patateslerde oldugu depolama siiresi ve sicaklik arttikga

depolanan iiriinlerde sertlik degerinde 6nemli azaliglar oldugu belirlenmistir.
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Yapilan analizler ve literatiir taramas1 sonucunda depolama kosullarinin daha
diisik ve daha kisa siirelerde kalite parametrelerine olumlu etkisi oldugu

sOylenebilmektedir.

Evlerimizde depolayacagimiz patates Orneklerinin Kalite parametrelerinin
degismemesi i¢in depolamanin en fazla 5-10 giin 4 °C kosullarda yapilmasi uygun
goriilmiistiir. 10.glinden itibaren devam eden depolama da belirgin bir sekilde kalite
parametrelerinde azalis s6z konusudur. Bu degerlerde yapilan depolama sonucunda en
verimli antioksidan aktivitesi, en verimli fenolik madde miktar1 ve kaliteli renkte

patatesler kullanilabilecektir.

Sicaklik degerlerine baghi agirlik kaybi onemli bir kalite parametresidir
Gereken sicaklik kosullarinda depolanmayan patateslerde 6nemli agirlik kaybi ve

madde, igerik kayiplart meydana gelmektedir.

Yapilan c¢aligma sonucunda depolama kosullarinin, gidanin fiziksel ve
kimyasal igerigine etkileri ortaya konulmustur. Analizler sonucunda bu ¢alisma, ev
ortaminda da saglanabilecek depo kosullartyla tiiketiciler agisindan depolama
isleminin 6nemini ve hangi kosullarda yapilabilecegini belirtmesi agisindan 6nem arz

etmektedir.
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8.EKLER

EKA

Tablo A 1: Agirhik kayb t-testi istatistikleri

Depolama

siiresi | Depolama Standart t df g
sicakligi | N [Ortalama | Sapma

A0 4 4 | 746.31 | 0.00° 2.62 6 0.000
25 4 | 743.83 | 0.00°

A5 4 4 | 73018 | 1.73 4.84 6 0.003
25 4 | 72529 | 1.10

A10 4 4 | 72316 | 3.49 -121 6 0.908
25 4 | 72343 | 212

Al5 4 4 | 72299 | 2.67 5.71 6 0.001
25 4 | 708.38 | 4.40

A20 4 4 | 711.28 | 3.60 3.79 6 0.009
25 4 | 701.92 | 3.39
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Tablo A 2: i¢ renk L* degerleri t testi istatistikleri

Depolama

Depolama Standart T df p
Stresi | gjcaklig N Ortalama| Sapma

LO 4 4 58.53 0.00 0.00 6 1.00
25 4 58.53 0.00

L5 4 4 55.53 1.41 2.68 6 0.036
25 4 52.15 2.08

L10 4 4 55.73 2.41 0.88 6 0.432
25 4 54.62 0.78

L15 4 4 57.34 2.17 1.77 6 0.128
25 4 55.20 1.07

L20 4 4 57.73 2.27 -4.26 6 0.005
25 4 52.84 0.36

Tablo A 3: i¢ renk a* degerleri t testi istatistikleri
Depolama | Depolama Standart t df p
Stresi | gicaklip N Ortalama| Sapma

a0 4 4 2.20 0.00 0.00 6 1.00
25 4 2.20 0.00

ad 4 4 3.55 0.13 -12.11 6 0.000
25 4 4.78 0.15

al0 4 4 3.67 0.60 -2.52 6 0.046
25 4 4.60 0.44

als 4 4 2.67 0.75 -4.16 6 0.006
25 4 4.35 0.29

a20 4 4 4.24 0.11 -0.05 6 0.963
25 4 4.25 0.51
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Tablo A 4: i¢ renk b* degerleri t testi istatistikleri

Depolama

Depolama Standart t df p
Stiresi | gycaklip N Ortalama| Sapma

b0 4 4 23.65 0.00 0.00 6 1.00
25 4 23.65 0.00

b5 4 4 24.88 1.11 -3.44 6 0.01
25 4 28.25 1.62

b10 4 4 26.46 1.16 -0.54 6 0.61
25 4 27.18 2.40

b15 4 4 24.03 0.98 -2.74 6 0.03
25 4 27.30 2.17

b20 4 4 26.49 2.85 -2.09 6 0.08
25 4 29.93 1.66

Tablo A 5: ¢ renk c* degerleri t testi istatistikleri
Depolama | Depolama Standart t df p
Stresi | gjcaklig N Ortalama| Sapma

cO 4 4 23.75 0.00 0.00 6 1.00
25 4 23.75 0.00

c5 4 4 25.13 1.08 -3.65 0.01
25 4 28.65 1.60

c10 4 4 26.71 1.19 -0.63 6 0.56
25 4 27.57 2.43

cl5 4 4 24.18 1.04 -2.88 6 0.03
25 4 27.64 2.16

c20 4 4 26.83 2.82 -2.07 6 0.08
25 4 30.23 1.70
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Tablo A 6: i¢ renk H° degerleri t testi istatistikleri

Depolama

Depolama Standart t df p
Stresi | gjcaklig N Ortalama| Sapma
H°0 4 4 84.69 0.00 0.00 6 1.00
25 4 84.69 0.00
HO% 4 4 81.86 0.64 3.31 0.016
25 4 80.38 0.62
H10 4 4 82.12 1.19 2.78 6 0.57
25 4 80.39 0.36
H15 4 4 83.69 1.57 3.21 6 0.03
25 4 80.92 0.73
H%20 4 4 80.83 1.03 -1.84 6 0.12
25 4 81.93 0.62
Tablo A 7: i¢ renk AE degerleri t testi istatistikleri
Depolama | Depolama Standart t df p
Stresi | gjcaklig N Ortalama| Sapma
AEQ 4 4 0.00 0.00 0.00 6 1.00
25 4 0.00 0.00
AE5 4 4 3.78 0.84 -7.86 6 0.00
25 4 8.55 0.88
AE10 4 4 4.56 1.89 -1.32 6 0.24
25 4 6.09 1.35
AE15 4 4 2.22 1.44 -4.35 6 0.01
25 4 5.75 0.76
AE20 4 4 7.04 1.31 0.09 6 0.93
25 4 6.94 1.73
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Tablo A 8: i¢ renk kararma indeksi t testi istatistikleri

Depolama | Depola
Stiresi ma
Sicakli Standart t df p
g1 N Ortalama Sapma
KO 4 4 53.12 0.00 0.00 6 1.00
25 4 53.12 0.00
K5 4 4 62.40 1.18 -13.48 6 0.00
25 4 81.52 2.58
K10 4 4 63.38 0.68 -1.09 6 0.32
25 4 72.85 0.80
K15 4 4 56.48 0.62 -3.60 6 0.01
25 4 71.74 0.58
K20 4 4 73.31 0.98 -0.42 6 0.69
25 4 76.08 0.87
Tablo A 9: Dis renk L* degerleri t testi istatistikleri
Depolama | Depolama Standart t df p
Stresi | gcaklip N Ortalama| Sapma
LO 4 4 53.02 0.00 0.00 6 1.00
25 4 53.02 0.00
L5 4 4 55.02 0.85 -0.24 6 0.82
25 4 55.20 1.23
L10 4 4 53.64 0.52 0.10 6 0.92
25 4 53.51 2.45
L15 4 4 53.38 1.85 -0.98 6 0.37
25 4 54.58 1.60
L20 4 4 52.68 1.48 0.17 6 0.88
25 4 52.53 1.00
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Tablo A 10: Dis renk a* degerleri t testi istatistikleri

Depolama

Depolama Ortalam Standart t df p
Siiresi Sicaklig1 N a Sapma

a0 4 4 7.69 0.00 0.00 6 1.00
25 4 7.69 0.00

ab 4 4 9.17 0.95 -0.31 6 0.77
25 4 9.34 0.59

al0 4 4 8.95 1.24 -0.98 6 1.36
25 4 9.57 0.30

als 4 4 9.46 0.94 -0.54 6 0.61
25 4 9.79 0.76

a20 4 4 9.21 0.81 -1.18 6 0.28
25 4 9.95 0.95

Tablo A 11: Dis renk b* degerleri t testi istatistikleri
Depolama | Depolama Standart t df p
Stresi | gjcaklig N Ortalama| Sapma

b0 4 4 25.14 0.00 0.00 6 1.00
25 4 25.14 0.00

b5 4 4 28.86 2.18 0.96 6 0.37
25 4 27.59 1.48

b10 4 4 28.80 2.83 0.22 6 0.84
25 4 28.48 1.00

b15 4 4 31.89 0.71 4,78 6 0.003
25 4 28.16 1.39

b20 4 4 31.25 2.35 1.83 6 0.12
25 4 28.71 1.47
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Tablo A 12: Dis renk c¢* degerleri t testi istatistikleri

Depolama

Depolama Standart t df p
Stresi | gjcaklig N Ortalama| Sapma

c0 4 4 26.29 0.00 0.00 6 1.00
25 4 26.29 0.00

c5 4 4 30.31 1.97 1.00 6 0.35
25 4 29.14 1.23

cl10 4 4 30.16 3.03 0.08 6 0.94
25 4 30.04 0.99

cl15 4 4 33.27 0.94 4.09 6 0.01
25 4 29.81 141

c20 4 4 32.59 2.30 1.58 6 0.17
25 4 30.39 1.55

Tablo A 13: Dis renk Hdegerleri t testi istatistikleri
Depolama | Depolama Standart t df p
Stresi | gjcaklig N Ortalama| Sapma

h0 4 4 72.99 0.00 0.00 6 1.00
25 4 72.99 0.00

h5 4 4 72.29 2.47 0.66 6 0.53
25 4 71.24 2.00

h10 4 4 72.78 1.17 2.06 6 0.09
25 4 71.41 0.62

h15 4 4 73.50 1.23 2.87 6 0.03
25 4 70.83 1.40

h20 4 4 73.53 1.69 2.33 6 0.06
25 4 70.89 1.50
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Tablo A 14: Dis renk AE degerleri t testi istatistikleri

Depolama | Depolama Standart t df p
Stresi | gjcaklig N Ortalama| Sapma

AEQ 4 4 0.00 0.00 0.00 6 1.00
25 4 0.00 0.00

AES5 4 4 4.69 1.92 0.69 6 0.52
25 4 3.88 1.39

AE10 4 4 4.22 2.56 -0.09 6 0.93
25 4 4.34 1.34

AE15 4 4 7.20 0.81 3.72 6 0.01
25 4 4.28 1.35

AE20 4 4 6.32 2.12 1.49 6 0.19
25 4 4.43 1.40

Tablo A 15: Dis renk kararma indeksi t testi istatistikleri
Depolama
Siiresi Depolama Standart t df P
Sicakligi N [ Ortalama Sapma

KO 4 4 73.21 0.00 0.00 6 1.00
25 4 73.21 0.00

K5 4 4 84.24 0.68 1.28 6 0.25
25 4 79.67 1.99

K10 4 4 86.85 1.56 0.04 6 0.97
25 4 86.57 3.94

K15 4 4 99.76 0.76 3.54 6 0.01
25 4 83.49 4.98

K20 4 4 99.13 1.43 1.22 6 0.27
25 4 90.02 4.23
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Tablo A 16: Antioksidan aktivitesi t testi istatistikleri

Depolama

Depolama Standart t df p
Stresi | gjcaklig N Ortalama| Sapma
A0 4 4 62.26 0.00 0.00 6 1.00
25 4 62.26 0.00
A5 4 4 58.33 0.63 -3.16 6 0.02
25 4 55.93 1.39
Al0 4 4 48.29 0.99 0.62 6 0.56
25 4 47.68 1.71
Al5 4 4 40.35 1.98 -4.60 6 0.004
25 4 46.69 1.91
A20 4 4 38.14 2.13 -5.34 6 0.002
25 4 45.87 1.96
Tablo A 17: Toplam fenolik madde t testi istatistikleri
Depolama | Depolama Standart t df p
Stresi | gycaklips N Ortalama | Sapma
FO 4 4 39.35 0.00 0.00 6 1.00
25 4 39.35 0.00
F5 4 4 26.42 1.74 4.70 6 0.003
25 4 33.60 2.51
F10 4 4 38.88 4.37 -0.95 6 0.38
25 4 36.80 0.24
F15 4 4 37.46 1.77 -3.94 6 0.008
25 4 33.34 1.11
F20 4 4 36.90 0.81 -3.34 6 0.016
25 4 34.90 2.88
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Tablo A 18: Tekstiir analizi t testi istatistikleri

Depolama

Depolama Standart t df p
Stresi | gjcaklig N Ortalama| Sapma

TO 4 4 3448 0.00 0.00 6 1.00
25 4 3448 0.00

T5 4 4 3442.5 3.41 56.85 6 0.00
25 4 3442 0.91

T10 4 4 3383.93 1.42 150.68 6 0.00
25 4 2997.2 4.93

T15 4 4 3116.12 3.33 54.53 6 0.00
25 4 2994.25 2.99

T20 4 4 3003.83 3.37 47.79 6 0.00
25 4 2885.50 3.63
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