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Ozet

Patateslerin kizatma Oncesinde, yag emilimini azaltmak ve ozmotik
dehidrasyon yonteminin mikrodalga ile etkilesiminin patatesin kalite
parametreleri iizerindeki ( nem, yag, renk, tekstiir) etkisini gérmek i¢in ozmotik
dehidrasyon yontemi uygulanmistir. Kizartma islemi Yanit Yiizey Metodu
kullanilarak optimize edilmistir. Mikrodalga gii¢ seviyesi (400 W, 550 W, 700
W), kizartma siiresi (1.5, 2.0, 2.5 dakika) ve ozmotik dehidrasyon siiresi (15,
30, 45 dakika) calismada kullanilan bagimsiz degiskenlerdir. Ozmotik
dehidrasyon 30 °C'deki % 20'lik tuz c¢ozeltisinde gerceklegtirilmistir. Kalite
parametrelerinin  bagimsiz degiskenlerle iliskilendiren c¢oklu regresyon
modelleri bulunmustur. Nem icerigi, giic seviyesi ve kizartma siiresi arttikca bir
azalis gostermis, yag icerigi ise artis gostermistir. Renk analizi sonuglarmnda,
toplam renk degisiminin (AE) kizatma siiresi ve mikrodalga giic seviyesi
arttikca arttigi ozmotik dehidrasyon siiresi arttik¢a azaldigi gozlemlenmigtir.
Optimum kizartma kosulu, 39 dakika ozmotik dehidrasyon siiresinden sonra
kizartmanin mikrodalganin 400 W firm giiciinde 1.5 dakika siiresince
gerceklestigi nokta olarak bulunmustur.

Anahtar kelimeler: Patates, mikrodalga ile kizartma, ozmotik dehidrasyon,
yant yilizey metodu (YYM)

Giris

Mikrodalga ile kizartma islemi, kizarmis gida iiriinlerinin kalitesini artirmak
icin yeni bir yol olarak onerilebilir. Ancak, mikrodalga ile kizartma islemi ile
ilgili olarak pek fazla calisma yapilmamistr. Yakin zamanda yapilan bir

calisgmada mikrodalga ile kizartilan patateslerin geleneksel derin yagda
kizartilan patateslere gore daha az yagl oldugu bulunmustur (1).

Kizartilmis iiriinlerde gidalari kaplama maddeleri ile kaplamak (2), kizartma
oncesi ilk nem icerigini kurutma ile azaltmak (3) veya ozmotik dehidrasyon
uygulamak yag icerigini azaltmak i¢in bilinen yontemlerdir.

Yantt Yiizey Metodu (YYM) matematiksel ve istatistiksel yOntemlerin
toplammdan olusan ve siirecleri gelistirmeyi ve optimize etmeyi saglayan
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tekniklerin biitiiniidiir. Literatiirde Yantt Yiizey metodu kullanilarak geleneksel
derin yagda kizartma isleminin optimizasyonunu ile ilgili calismalar vardir (5,
6). Bu calismanmn amaci ozmotik dehidrasyon kosullar1 ve mikrodalga ile
kizartma isleminin optimizasyonudur.

Materyal ve Yontem

Marketten alinan patatesler soyulup yikandiktan sonra kesici bir alet yardimiyla
5 mm kalnliginda 3.5 cm ¢apinda dilimlere ayrilmistir. Kontrol olarak ozmotik
kurutmaya tabi tutulmamig 170+l °C sicaklikta 4.5 dakika boyunca fritézde
kizartilmig patatesler se¢ilmigir. Bagimsiz degiskenlerin sayilar1 ve dereceleri
g0z Oniine alinarak bir Yantt Yiizey Metodu deney tasarimi olan Box-Behnken
tasarimi1 kullanilmigir. Ozmotik dehidrasyon igin patatesler %201ik tuz
cozeltisinde 30 °C' de 15, 30, 45 (kodlanmis deger olarak -1,0,1) dakika
bekletilmigir. Kizartma islemindeki gii¢c seviyeleri 400 W, 550 W ve 700 W
(kodlanmis deger olarak -1,0,1) olarak belirlenmigtir. Yag 400 mililitrelik bir
cam Kkap igerisinde maksimum gii¢ seviyesinde 170+1 °C sicakliga ulasincaya
kadar 1sitilmigtir. Ozmotik dehidrasyon uygulanmis yedi dilim patates sicak
olan yagda belirlenen kizartma siirelerinde kizartilmistr. Kizatma siiresi
olarak 1.5, 2.0 ve 2.5 (kodlanmis deger olarak -1, 0,1 ) dakika belirlenmisgtir.
Kizartilmis patateslerin nem igerigi 100 °C'lik etiivde sabit tartima getirilerek
hesaplanmigir. Yag icerigi soksilet extraksiyon yontemi uygulanarak
hesaplanmigtir. Kizartilan patateslerde ayrica tekstiir ve renk analizi
yapulmigtir. Tekstiir analizi icin Texture Analyser (Lyod Instruments)
kullanilmistr. Renk analizi i¢in Minolta renk okuyucu kullanilmigtir. L*, a*,
b* degerleri kullanilarak toplam renk degisimi, AE hesaplanmigir.
Optimizasyon islemi bu bagimli dort degiskenin bagimsiz degiskenlere bagl
ikinci dereceden regresyon modelleri olusturularak yapilmigtir. Optimizasyon
icin Minitab-14 programi1 kullanilmigtir.

Bulgular ve Tartisma

Sekil 1'de verilen kontur grafigine gore, kizartma siiresi ve ozmotik
dehidrasyon siiresi arttikca, 400 W mikrodalga giic seviyesinde kizartilmig
patateslerin nem icerigi azalmigtir. Kontor grafiginde goriildiigii lizere kizartma
stiresi arttikca ozmotik dehidrasyon siiresinin nem icerigi iizerindeki etkisi
azalmistr. Nem iceriginin bagimsiz degiskenlere bagli olan regresyon
modelinde biitiin ana etkilerin istatistiksel olarak onemli oldugu goriilmiistiir.
Mikrodalga giic seviyesi ve kizartma siiresi arttikca, nem igeriginin tiim
ozmotik dehidrasyon zamanlarmnda azaldig goriilmiistiir.
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Sekil 1. Ozmotik dehidrasyon siiresi ve Sekil 2. Ozmotik dehidrasyon siiresi ve
kizartma siiresinin mikrodalga gii¢ kizartma siiresinin mikrodalga gii¢
seviyesi 400 W iken nem igerigi seviyesi 400 W iken yag icerigi
tizerindeki etkisi tizerindeki etkisi

Sekil 2'de goriildiigii gibi yag icerigi ozmotik dehidrasyon siiresi arttikca
azalmistrr. Ozmotik dehidrasyon, patateslerin ilk nem icerigini azalttig1 icin
kizartma siiresince daha az nem kaybedilmis, bu da daha az yag emilimine
olanak saglamistir. Sekil 2'ye gore mikrodalga gii¢c seviyesi 400 W iken yag
iceriginin minimum oldugu bir nokta vardir. Bu nokta kizartma ve ozmotik
dehidrasyon siirelerinin orta derecede tutuldugu (0 kodlu deger) kosullardir.

Mikrodalga gii¢ seviyesi ve kizartma siiresi arttikca patateslerin yag icerigi
artmistr. Yiksek giic seviyeleri ve uzun kizartma siirelerinde fazla nem kaybi
oldugu icin fazla yag emiliminin olmast beklenen bir sonuctur.Toplam renk
degisiminin (AE) mikrodalga giic seviyesi arttikca artt1g1 goriilmiistiir (Sekil 3).
Mikrodalga giic seviyesi arttikca, kizartma yaginin ve patateslerin sicaklig
artar, bu da enzimatik olmayan kahverengilesme reaksiyonlarmin hizint etkiler.
Sonug olarak, patatesler daha koyu renkli olur ve AE artar. Diger taraftan
ozmotik dehidrayon siiresi arttikca toplam renk degisimi degerlerinin azaldig
goriilmiistiir. Kizartma siiresinin  diisiik ozmotik dehidrasyon siirelerinde
toplam renk degisimi i¢in ¢ok 6nemli olmadigr bulunmustur.

Sertlik degerlerinin ozmotik dehidrasyon siiresi, mikrodalga giic seviyesi ve
kizartma siiresi arttikca artig gosterdigi bulundu. Bu artisin nedeni, ozmotik
dehidrasyon sonucunda gidanin i¢ine giren tuzun gidanin dielektrik
ozelliklerini artirmasi dngoriilebilir.
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Sekil 3. Mikrodalga gii¢ seviyesi ve Sekil 4. Ozmotik dehidrasyon siiresi ve
kizartma siiresinin osmotik dehidrayon kizartma stiresinin mikrodalga gii¢
siiresi 30 dakika iken toplam renk degisimi  seviyesi 400 W iken sertlik tizerindeki
tizerindeki etkisi etkisi

Sonug ve Oneriler

Mikrodalga ile kizartma iglemi Yanit Yiizey Metodu kullanilarak optimize
edildi. Ozmotik dehidrasyon yontemi ile kizartilan patateslerin yag igeriginin
geleneksel derin yagda kizartilan patateslere gore daha az yaglh oldugu goriildii.
Ancak, patateslerin sertlik degerinde geleneksel yontemlere kiyasla bir artig

oldugu goriildii.
Kaynaklar
1. Oztop M, Sahin S, Sumnu G. 2006. Journal of Food Engineering (baskida)

2. Pedreschi F., Moyano P. 2005. Lebensmittel- W. und-Technologie, 37, 679—-685.

3. Krokida MK, Oreopoulou V, Maroulis ZB. & Marinos-Kouris D. 2001a. 49: 347-
354.

4. Sereno AM, Moreira R and Martinez E. 2001. Journal of Food Engineering, 47: 43—
49,

5. Singh S, Raina C S, Bawa A S, Saxena D C. 2003. 217:374-381.

6. Alvarez M D, Morillo M J, Canet W. 1999. 211: 326-335.

554



