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OZET

Erkan KAHRAMAN
Cesitli Pisirme Yontemlerinin Mor Patatesin (Solanum Tuberosum L.var. {lkmor)
Fenolik Bilesik, Antioksidan Aktivite ve Duyusal Degerleri Uzerindeki Etkisi
Yiiksek Lisans Tezi
Istanbul, 2025

Antioksidanlar, serbest radikallerin neden oldugu oksidatif hasari Onleyerek hiicre
yapisini koruyan ve bir¢ok kronik hastaligin riskini azaltmada rol oynayan bilesiklerdir.
Bu bilesikler bitkisel kaynakli gidalarda yaygin olarak bulunur. Mor patates (Solanum
tuberosum L. var. “Ilkmor”), icerdigi antosiyanin ve fenolik bilesikler sayesinde bir
antioksidan kaynagi olarak one ¢ikar. Ancak ¢ig tiiketimi uygun olmadigindan, genellikle
cesitli pisirme yontemleriyle tiiketime hazirlanir. Bu pisirme islemleri, mor patatesteki
antioksidan bilesiklerin miktarin1 ve etkisini dogrudan etkileyebilir. Bu ¢aligmanin amac1
pisirme yontemlerine tabii tutulmus mor patateslerde bu biyoaktif bilesenlerin ve tiiketici
duyusal algisinin nasil degistiginin belirlenmesidir. Bu ¢alismada mor patates
orneklerinde toplam fenolik madde miktar1 Folin-Ciocalteu; toplam antosiyanin pH
diferansiyel, antioksidan aktivite ise DPPH ve CUPRAC yontemleri ile belirlenmistir.
Duyusal analiz 20 egitimli panelist ile gergeklestirilmistir. Mor patates drneklerinde en
diisiik toplam fenolik madde (111 mg GAE/100 g), toplam antosiyanin (6,33 mg
C3GE/100 g) ve antioksidan aktivite degerleri (CUPRAC: 543 umol TE/100 g; DPPH:
%30,38) ¢ig oOrnekte Olglilmiistiir. Bu sonuglar, pisirme islemlerinin bu biyoaktif
bilesiklerin miktarm artirdigim gostermektedir. Ozellikle sicak hava fritozii (fenolik
madde: 162 mg GAE/100 g; antioksidan aktivite: 875 pmol TE/100 g), mikrodalga
(fenolik madde: 161 mg GAE/100 g; antioksidan aktivite: 888 umol TE/100 g), ve sous-
vide (fenolik madde: 135 mg GAE/100 g; antioksidan aktivite: 750 umol TE/100 g) ile
pisirme yontemleri bu degerleri belirgin sekilde yiikseltmistir. Duyusal analiz sonuglarina
gore en yiiksek genel begeni puani buharda pisirme yontemiyle (7,05+1,57), en diisiik
puan ise mikrodalga (3,95+1,67) yontemiyle pisirilen 6rneklerde elde edilmistir. Sonug
olarak 1s1l islemlerin hem biyoaktif bilesikler hem de duyusal alg1 iizerinde 6nemli etkileri
oldugu bulunmustur.

Anahtar Kelimeler

Antioksidan, fenolik madde, mor patates, pisirme yontemleri



ABSTRACT

Erkan KAHRAMAN

The Effects of Different Cooking Methods on the Phenolic Compounds, Antioxidant
Activity, and Sensory Properties of Purple Potato (Solanum Tuberosum L. var. Ilkmor)

Master's Thesis
Istanbul, 2025

Antioxidants are compounds that protect cell structures by preventing oxidative damage
caused by free radicals and play a role in reducing the risk of many chronic diseases.
These compounds are commonly found in plant-based foods. Purple potato (Solanum
tuberosum L. cv. “Ilkmor”) stands out as a source of antioxidants due to its anthocyanin
and phenolic compound content. However, as it is not suitable for raw consumption, it is
generally prepared for consumption using various cooking methods. These cooking
processes can directly affect the amount and efficacy of antioxidant compounds in purple
potatoes. The aim of this study is to determine how these bioactive compounds and
consumer sensory perception change in purple potatoes subjected to different cooking
methods. In this study, the total phenolic content of purple potato samples was determined
by the Folin-Ciocalteu method; total anthocyanin by the pH differential method; and
antioxidant activity by DPPH and CUPRAC methods. Sensory analysis was conducted
with 20 trained panelists. The lowest values for total phenolic content (111 mg GAE/100
g), total anthocyanin (6.33 mg C3GE/100 g), and antioxidant activity (CUPRAC: 543
umol TE/100 g; DPPH: 30.38%) were measured in the raw samples. These results
indicate that cooking processes increase the levels of these bioactive compounds.
Notably, air-frying (phenolic content: 162 mg GAE/100 g; antioxidant activity: 875 umol
TE/100 g), microwave cooking (phenolic content: 161 mg GAE/100 g; antioxidant
activity: 888 umol TE/100 g), and sous-vide cooking (phenolic content: 135 mg GAE/100
g; antioxidant activity: 750 pmol TE/100 g) significantly increased these values.
According to sensory analysis results, the highest overall liking score was obtained from
the samples cooked by steaming (7.05£1.57), while the lowest score was obtained from
those cooked in the microwave (3.95+1.67). As a result, thermal processes were found to
have significant effects on both bioactive compounds and sensory perception.

Keywords

Antioxidant, phenolic compounds, purple potato, cooking methods
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GIRIS
Beslenme canlilarin temel ihtiyaglarindan biri olup saglikli bir yasam siirdiirebilme,
bliylime ve gelismenin saglanmasi gibi yasamsal faaliyetlerin énemli bir pargasidir.

Saglikli bir yasam siirdiiriilmesinin temel prensibi hastaliklardan korunmak olarak

nitelendirilebilir. Bunun saglanmasinda ise besinlerin rolii biiyiiktiir (Baysal, 2004).

Besinlerle viicuda alinan makro besin 6gelerinin yaninda vitamin, mineral, antioksidan
ozellik gosteren bilesikler viicutta diabetus mellitus (DM), osteoporoz, cesitli kanser
tiirleri ve dolasim sistemi hastaliklar1 gibi bulasici olmayan hastaliklarin 6nemli sebepleri
olan ve bu hastaliklar1 tetikleyen bir dizi olay1 inhibe etme yetenegine sahip dnemli besin
Ogeleridir. Serbest radikal olarak adlandirilan kararsiz ve reaktif bilesikler insan
viicudunda hizlica kararli hale gelmek i¢in bir dizi reaksiyon ile ciddi saglik sorunlarma
yol acabilmektedir. Bu oksidan bilesiklerin zararsiz hale getirilmesinde antioksidan
ozellik gosteren besin Ogelerinin viicuda alinmasi saglik igin elzemdir (Muscolo ve
digerleri, 2024). Antioksidan molekiiller viicuttaki serbest radikalleri noétralize etme
kabiliyetine sahip bilesiklerdir. Katalaz, glutatyon, siiperoksitdismutaz gibi enzimatik
veya vitamin-C, flovonoidler, polifenoller gibi enzimatik olmayan ¢esitleri vardir (Bizon
ve digerleri, 2023). Bu antioksidan bilesiklerin temel kaynag1 olarak sebze ve meyveler
verilebilir. Bitkilerde sekonder metabolitler olarak {iretilen polifenoller gii¢lii antioksidan
ozellikleriyle bilinirler. Bitkilerin kok, govde, yaprak, ¢icek gibi tiim kisimlarinda bolca
bulunan bu bilesikler bitkinin tiiriine ve gelismisligine gore gesitlilik gostermektedir.
Bitkilerde antioksidan aktivite, fenolik icerik, antosiyanin igerik, flavonoid miktarlar
arasinda pozitif korelasyonlar goze carpmaktadir (Giiles¢i ve Aygiil, 2016). Bu bilesikler
genel olarak bazi renk pigmentlerini yanlarinda getirirler. Ozellikle antosiyaninler mor-

mavi renkle iligkilendirilir (Marin-Recinos ve Pucker, 2024).

Mor patates son yillarda tilkemizde kullanim1 ve popiilerligi artan bir antioksidan kaynagi
olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Ozdemir, 2020). Ancak diger antioksidan kaynaklar olan
meyveler veya nisastasiz sebzeler gibi ¢ig tiikketime uygun degildir. Antioksidan 6zellik
gosteren maddelerin ise 1s1l islemlerden etkilendigi bilinmektedir (Narra ve digerleri,
2024). Mor patatese uygulanabilecek yaygin ve yenilik¢i pisirme yoOntemlerinin
antioksidan bilesikleri nasil etkileyecegi, bu pisirmeler sonucunda duyusal olarak mor

patatesin nasil algilanacagi ¢alisma sorularii olusturmustur. Ayrica iilkemizde “Ilkmor”



ismiyle tescillenen mor patatesle yapilan ¢alisma olmamasi bu ¢alismanin 6zgiin degerini
olusturmaktadir. Bu ¢alismada ¢esitli pisirme yontemleriyle pisirilmis mor patateslerdeki
biyoaktif bilesiklerin ve duyusal kalitenin arastirilmasi amaciyla toplam fenolik madde
miktar1 i¢in Folin-Ciocalteu; toplam antosiyanin miktari i¢in pH diferansiyel, antioksidan
aktivite degerleri i¢in ise DPPH ve CUPRAC yontemleri kullanilmistir. Duyusal analiz
20 egitimli panelist ile gerceklestirilmigtir.



BiRINCi BOLUM: GENEL BiLGILER

1.1. Serbest Radikaller

Bir atom veya molekiiliin en dis orbitalinde bir veya daha fazla eslenmemis elektrona
sahip olmasi onun serbest radikal olarak tanimlanmasina neden olur. Serbest radikallerin
en dis orbitalindeki bu eslenmemis elektronlar atom veya molekiil yapisini kararsiz hale
getirerek atom veya molekiile reaktif 6zellik kazandirir. Serbest radikaller reaktif
ozelliklerinden dolayr hizli bir sekilde kararli hale gelmek isterler. Bunun igin ise
eslenmemis elektronlarin1 hizli bir sekilde aktarma egilimindedirler. Bu durum ise
gittikge siddetlenen bazi zincir tepkimelere sebebiyet vereceginden dolayi hiicresel
yapida ciddi hasarlar ve bozukluklar ortaya ¢ikabilir (Bast, Haenen ve Goelmen, 1991;

Yilmaz, 2010; Otiingtemur, Cakir ve Ozbek, 2012).

1.1.1. Serbest Radikal Tiirleri ve Olusumu

Serbest radikaller genellikle 2 ¢esit kaynaga dayanir; oksijen atomu kaynakli serbest
radikaller reaktif oksijen tiirleri (ROS), nitrojen atomu kaynakli serbest radikaller reaktif
nitrojen tiirleri (RNS) seklinde adlandirilir (Valko ve digerleri, 2007; Halliwell ve
Gutteride, 2015).

Stiperoksit (O27), hidroksil (OH'), peroksil (ROO"), lipit peroksil (LOO"), ve alkoksil
(RO) en yaygin reaktif oksijen tiirleri iken nitrik oksit (NO-) ve nitrojen dioksit (NOz’)
ise en yaygin reaktif nitrojen tiirleridir. Bunun yani sira serbest radikal olarak
adlandirilmayan ancak kolaylikla serbest radikal reaksiyonlarina yol agabilecek
nonradikallere ise hidrojen peroksit (H20:), ozon (O3), hipoklordz asit (HOCI), nitrik asit
(HNO>), peroksinitrit (ONOO"), dinitrojen trioksit (N2O3) ve lipit peroksit (LOOH)
seklinde oOrnek verilebilir. Bu bilesikler oksidanlar baghigi altinda toplanmiglardir

(Lindley, 1998; Fang, Yang ve Wu, 2002).

Serbest radikallerin olusumu eksojen ve endojen kaynaklar sebebiyle olabilmektedir.
Ancak buna bakilmaksizin yapilarda 3 sekilde olustugu bildirilmistir. Bu 3 yol; asirt
sicaklik ve elektromanyetik dalgalar ile kovalent baglarin homolotik kirilmasi sonucunda,

siradan bir atom veya molekiiliin elektron kaybetmesi sonucunda ve siradan bir atom veya



molekiile elektron transferi ile elektron eklenmesi seklinde siralanabilmektedir (Kiling ve

Kiling, 2002).

Mitokondriyal oksijenli solunum sirasinda oksijenler tarafindan yan iiriin olarak,
inflamasyon durumlarinda nétrofil ve makrofajlar tarafindan, viicuttaki kortizol ve
katesolamin hormonlarinin yani sira tiim stres kaynakli durumlarda, endoplazmik
retikulumun olagan ¢aligmasi sirasindaki elektron sizintilarindan, diiz kas hiicreleri de
dahil olmak iizere tiim oksijenli solunum yolaklar1 ile endojen olarak serbest radikal
olusabilmektedir. UV, X-ray, gamma 1sinlari, 1s1l islemlerden maruz kalinan yanma
iiriinleri, alkol kullanimi, sigara kullanimi, pasif sigara kullanimi, egzoz gazlari, bazi
temizlik ve kozmetik iirlinleri, boya, tiner, tutkal, aseton, agir metaller, hava kirletici
gazlar ve yangin kaynakli dumanlar da ekzojen olarak serbest radikal olusturabilmektedir
(Phaniendra, Jestadi ve Periyasamy, 2015; Pham-Huy, He ve Pham-Huyc, 2008; Sarma,
Mallick ve Ghosh, 2010; Sen, Chakraborty ve Sridhar, 2010).

1.1.2. Serbest Radikallerin Insan Viicudundaki Sistem ve Yapilar Uzerindeki

Etkileri

Bazi ROS ve RNS’ler DNA ile oksidatif etkilesim sonucu kolay bir sekilde hasara yol
acabilir. Bunu 2-deoksiriboz dan hidrojen atomu ilavesi ve eksiltilmesi seklinde
gerceklestirebilmektedir. DNA da en dayaniksiz olan kisim ise OH- serbest radikaline
kars1 pirimidindeki C4-C5 ¢iftli bagidir (Kuraoka ve digerleri, 2001).

DNA da meydana getirdigi degisimler oksidasyonun yani sira bazlarin eslesmesinde
hatalar da dogurabilmektedir. Bu degisimlerin hem mutasyona hem de kansere ve hiicre

boyutunda yaslanmaya yol agtig1 gosterilmistir (Yang, Landau ve Huang, 2001).

ROS ve RNS protein hasariyla da dogrudan iligkilidir. Bunun en bilinen 6rnegi gézde
katarakt olusumunun sebebi olan lens kristallerindeki oksidatif hasardir. In vitro
caligmalar ile enzimlerin aktifligini azaltmada ve proteinlerin denatiirasyonunda ROS
rolii agik¢a gosterilmistir (Prior, 2003). Serbest radikaller tiim proteinlere etki
edebilmelerine karsin igerisinde siilfiir ve doymamig C=C kovalent bag1 iceren fenil
alanin, metionin, triptofan, sistein, tirozin ve histidin amino asitleri ile ¢ok daha basit

reaksiyona girebilirler (Devasagayam, 2004).



Serbest radikallerin sinsi hasarlar1 diyebilecegimiz lipit peroksidasyonu serbest
radikallerin organel zarlarinda bulunan lipitler ile reaksiyona girmeleri sonucunda
viicuttaki haberci hiicreler gibi hareket eden toksinler olusturur. Bu haberciler ise
viicudun asil hasar géren bolgesinden farkli bir yerde etkili olabilecegi i¢in viicut ve hiicre

fonksiyonu i¢in oldukga tehlikelidir (Devasagayam, 2004).

Antioksidanlar ile engel olunmadig: taktirde serbest radikallerin hiicre i¢i ve hiicreler
arasi iletisimi saglayan bazi bagisiklik hiicrelerinde azalma, T—Hiicre aktivitesinde
yavaglik, fagositik hiicrelerde etkinlik azalisi gibi birgok bagisiklik sistemini olumsuz

etkileyen olaya sebebiyet verdigi bildirilmistir (Hughes, 2000).

Tiim bu negatif etkilere karsin enerji iiretiminde, bazi sinyallesme siireclerinde ROS ve
RNS pozitif etkileri ile de bilinmektedirler. Bu ylizden viicutta siirekli tiretilen ROS ve
RNS antioksidanlar ile bir denge halinde bulunmalidir. Bu denge ROS ve RNS yoniine
kaydiginda oksidatif stres ad1 verilen durum ortaya ¢ikar (Ben Salem ve digerleri, 2017).

1. 2. Viicudun Serbest Radikallerde Kars1 Koyma Yontemleri

ROS ve RNS olusumuna engel olmakta, eger olustuysa hasara sebep olmamalarinda ve
eger hasar olustuysa bu hasar1 diizeltmekte gorevli enzim ve maddelere antioksidan adi
verilmektedir (Jeon ve digerleri, 2014). Her tiirlii oksidasyon olayina ters olarak caligan
bu maddeler eslenmemis elektronu bulunan metalleri engelleme yontemi ile inaktif hale
getirme, ROS’u saptirma yontemi ile notrlestirip farkli yolaklara sokma (Chesseman ve
Slater, 1993), zincir kirict antioksidanlar ile hedef atom veya molekiilden elektron alarak
ya da vererek bazi reaksiyonlarin 6niine gecer (Benzie, 2000). Ayrica siirekli kararli olan
bu maddeler nétrleme olay1 sonrasinda serbest radikal gibi de davranmaz (Chu, Chang ve

Hsu, 2000).

1.2.1. Antioksidan Savunma Mekanizmasi

Antioksidanlar ROS iiretimini ya da hasarini engelleyen molekiillerdir (Kaur ve Kapoor,
2001). Katalaz, glutatyon, siiperoksitdismutaz gibi enzimatik veya vitamin-C,
flavonoidler, polifenoller gibi enzimatik olmayan ¢esitleri vardir. C ve E vitamini gibi
baz1 antioksidan molekiiller dogal olarak olusurken tetratbiitilhidrokinon, biitillenmis

hidroksitoluen, propyl gallat gibi baz1 antioksidan molekiiller ise yapay olarak olusabilir.



Antioksidanlar birincil ve ikincil antioksidanlar olarak da siniflandirilabilir. Birincil
antioksidanlar serbest radikalleri dogrudan indirgerken ikincil antioksidanlar ya metal
iyonlarint selatlayarak ya da hiperoksitleri parcalayarak bir dizi oksidatif zincir
reaksiyonu engeller. Bu antioksidan bilesikler ROS’u hiicresel hasar olusturmayacak
bilesiklere doniistiiriilmesinde gorev alirlar. Ornegin siiperoksit anyonunu SOD sayesinde
hidrojen perokside, hidrojen peroksidi ise katalaz ile su ve oksijen gibi hiicre hasari
olusturmayacak bilesiklere doniistiiriir (Bizon ve digerleri, 2023). Tiim bu molekiillerin
ROS ve RNS’lere karst savunma sistemlerine bakildiginda genel olarak hidrojen bagisi,
singlet oksijen sondiirme, radikal siipiirme yontemlerinin kullanildigi gosterilmigtir

(Salekzamani, Ebrahimi-Mameghani ve Rezazadeh, 2019).

1.3. Fenolik Bilesikler

En az bir hidroksil grubunu tizerinde bulunduran en az bir aromatik halkaya sahip organik
bilesikler fenolik bilesikler olarak adlandirilmaktadir. Bu organik bilesik sinifina ait
kimyasallarin ilk 6rnegi, CsHsOH kimyasal formiiliine sahip olan karbolik asittir. Ayrica
benzofenol veya hidroksibenzen olarak da adlandirilan bu bilesik, fenol sinifinin diger

tlim tiyelerinin atasidir (Anku, Mamo ve Govender, 2017).

Fenolik bilesiklere baglanan hidroksil gruplari, karbonhidratlar, asitler ve bu bilesiklerin
aromatik halkalarinin yapisi fenolik bilesiklerin ¢ok basitten ¢ok karmasik yapiya kadar
uzanan bir¢ok ¢esidi olmasina sebep olur (Bravo, 1998). Ornegin bitkilerde bulunan farkli
fenolik bilesik sayisinin 8000 civarinda oldugu bildirilmistir (King ve Young, 1999).
Fenolik bilesikler en 6nemli kaynaklari olan bitkilere bir¢ok fayda saglar. Bitkilere
kendilerine has koku, renk gibi Ozellikleri veren bilesiklerdir. Ayrica bitkilerin
canliliklarini  siirdiirebilecekleri temel siirecler olan biliylime, gelisme ve {ireme
asamalarinda katki saglamanin yani sira hem UV 1sinlara hem de disaridan gelen
patojenlere karsi savunmada rol alirlar (Marchiosi ve digerleri, 2020). Bitkilerde genel
olarak olgunluk arttik¢a icerdikleri fenolik bilesik miktar1 da arttigi ve dolayisiyla
meyvenin renginin de bu farkla birlikte meydana geldigi bildirilmistir (Peterson ve

Dwyer, 1998).

Yakin ge¢cmise kadar fenolik bilesiklerin makro besin dgelerinin metabolik siire¢lerini
kotii etkiledigi fikri hakimdi. Ancak son c¢aligmalar bize fenolik bilesiklerin serbest

radikalleri temizleyici Ozellikleri sayesinde ¢ok iyi birer antioksidan olduklarini



gostermistir. Bir fenolik bilesigin radikalleri ne kadar temizleyici oldugunun igerdigi
hidroksil gruplarina bagli oldugu bildirilmistir (Soobrattee ve Neergheen, 2005; Bors,
Michel ve Stettmaier, 2001).

1.3.1. Fenolik Bilesiklerin Kategorizasyonu

Fenolik bilesikler C-C baglari, fenolik {initelerin yerlesimi ve sayisi gibi kimyasal
yapidaki farklara gore 10 ayr sinifa ayrilmistir (Tablo 1). Bu kategorizasyondaki en
biiyiik ve kalabalik birim ise flavonoidler olup kendi aralarinda 13 ayr1 sinifa ayristirilirlar

(Tablo 2) (Bravo, 1998: 318).



Tablo 1. Fenolik Bilesiklerin Kimyasal Yapilarina Gore Kategorizasyonu

Simf C-iskeleti Kimyasal yapis1
Simple phenols c, <)
Benzoguinones C, w<:>=o
Phenolic acids cC, oo
Acetophenones CC, @—cocu.
Phenylacetic acids CoC, O—cww
Hydroxycinnamic acids CeC, O—cuncn.coon
Phenylpropenes CLC, O—c&cnw&
Coumarins, isocoumarins Co-(fl3 d w m

(4]

Chromones c,.<, @
Naftoquinones C.C,
Xanthones CeC-C, (Ip
Stilbenes CCCo %
Anthraquinones C..CC, Km
Flavonoids C,CC;
Lignans, neolignans (CC),
Lignins (€,

Kaynak: Bravo, 1998: 318



Tablo 2. Flavonoidlerin Kimyasal Yapilarina Gore Kategorizasyonu

Flavonoid Kimyasal yapis1

Chalcones

Dibydrochalcones

Aurones

Flavones

Flavonols

Dihydroflavonol

Flavanones

Flavanol

Flavandio! or o
leucoanthocyanidin

Anthocyanidin

Isoflavonoids

Biflavonoids

Proanthocyanidins or
condensed tannins

Kaynak: Bravo, 1998: 318



1.3.1.1. Fenolik asitler

Karbon iskeletine gore fenolik bilesikler basit fenoller ve polifenoller olarak siniflandirilir
(Hurtado-Fernandez ve digerleri, 2010). Basit fenollere ait fenolik asitler,
hidroksibenzoik asitler ve hidroksisinamik asit olarak iki gruba ayrilir ve bunlar sirasiyla

C6-C1, C6-C3 kimyasal yapisina sahiptir (Tripoli ve digerleri, 2005) (Sekil 1).

Kumarinler
0 Flavonoidler - Taninler

o

lar ler ' H

Sekil 1. Fenolik Bilesikler
Kaynak: Tripoli ve digerleri, 2005

Fenolik asitler

B

Benzoik asitlerin yaygin drnekleri 4-hidroksibenzoik asit, gallik asit, vanilik asit iken; 3-

hidroksifenil asetik asit, kafeik asit, ferulik asit, p-kumarik asit ve o-kumarik asit
sinnamik asitlerin ornekleridir. Tatl kiraz, yaban mersini, armut, bogiirtlen, elma,
turunggiller, visne, seftali, i1spanak, marul, kahve ve c¢ay en yogun fenolik asit

kaynaklaridir (Ozcan ve digerleri, 2014).

Fenolik asitlerin serbest radikalleri indirgemesinin yani sira E. coli O157:H7 ve L.

Monocytogenes bakterileri lizerinde antibakteriyel etkileri oldugu gosterilmistir (Gill ve
Holley, 2006).
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1.3.1.2. Flavonoidler

Flavonoidler bitkilerin biitlin dokularinda bulunabilen ikincil metabolitlerdendir.
Karbonhidrat ve aminoasit gibi fotosentez ile olusan birincil metabolitlerden olusurlar.
Flavonoidlerin kimyasal yapilarina bakildiginda 15 karbonlu flavan c¢ekirdegi ve
hidroksil (OH) gruplarini igerirler. Aromatik A ve B halkalarinin yani sira flavonlar,
isoflavonlar, flavonoller, antosiyanidinler, flavanonlar ve katekinler olarak bilinen alt 6

siiftan sorumlu olan heterosiklik bir C halkas1 barindirirlar (Luo, Shang ve Li, 2017).

Flavonoidler antimutajenik, antikanserojen, anti inflamatuar ve antiviral etkiye ek olarak
en bilenen Ozellikleri olan antioksidatif etkiye sahiptirler. Bunun onemli ornekleri
arasinda kuersetin ve apigeninin siiperoksit anyonuna karsi antioksidan aktiviteleri,
ozellikle mandalina, limon ve portakalda bulunan hesperidin, naringenin ve naringinin

lipit peroksidasyonunu 6nleyici etkileri gosterilebilir (Ating ve Kalkan, 2018).

Flavonoidlerin ismi latin dilinde sar1 rengi ifade eden 'flavus' kelimesinden gelmektir.
Flavonoidlerin kaynaklarina bakildiginda ise yine genelde sar1 tonlarda olan mandalina,
iizlim, kayisi, portakal, domates gibi meyvelere ek olarak brokoli, sogan, ¢ay, kahve, biber

yer almaktadir (Capanoglu Giliven, Toydemir Otkun ve Boyacioglu, 2010).

Flavonoidler, en renkli alt grubu olusturan antosiyaninler ile birden fazla alt gruba
ayrilabilir. Antosiyaninler turuncu, kirmizi, mor, mavi veya neredeyse siyah renklenme
saglayabilir. Karotenoidler sari, turuncu veya kirmizi renklenmeye yol agar. Betalainler
sar1 betaksantinler ve kirmizi betasiyaninler olarak siniflandirilabilir. Antosiyaninlerin,
kirmizi ve turuncudan mor ve maviye kadar degisen tonlarla renklenmeden sorumlu
oldugu bilinmektedir. Renklerdeki ¢esitlilik, benzen halkasina bagli hidroksil gruplarinin
sayisini iceren antosiyanin bilesiginin kimyasal yapisina ve glikozilasyon ve asilasyon

seviyesine baglidir (Marin-Recinos ve Pucker, 2024).

Antosiyaninler, gidalarin organoleptik 6zelliklerini etkileyebilir, bu durum gida isleme
sirasinda teknolojik davraniglarini etkileyebildigi gibi insan saglig1 agisindan da etkileri

goriilebilir (Burgos ve digerleri, 2013).
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1.3.2. Fenolik Bilesiklerin Antioksidan Etki Mekanizmasi

Temel olarak bir fenolik bilesigin antioksidan kategorisi altinda sayilabilmesi i¢in
barindirmasi gereken 2 6zelligi vardir. Bunlar; yiiksek konsantrasyonlarda olmasalar bile
oksidasyonu oteleyebilme, siiresini uzatma veya engelleme yeteneklerinin olmasi ve eger
serbest radikal halini alirsa stabil yapisini korumasi olarak siralanabilir (Giilesci, 2016).
Fenolik bilesikler makromolekiillerin oksidasyonunun 6niine gegmek i¢in yapilarindaki
aromatik halkalara bagli bulunan -OH grubundaki hidrojen atoumunu verirler
(Prochazkova, Bousova ve Wilhelmova, 2011). Bu yiizden de yapisinda bulunan
hidroksil grup sayis1 ve konumu antioksidan kapasite i¢in biiyiik nem tasir (Minatel ve
digerleri, 2017). Sindirilen flavonoidlerin ¢ogu genis dlciide cesitli fenolik asitlere
parcalanir ve bunlarin bazilar1 hala radikal temizleme yetenegine sahiptir. Hem emilen
flavonoidler hem de bunlarin metabolitleri, plazma antioksidan durumunun artmasi,
eritrosit membranlarinin E vitamini ve diisiik yogunluklu lipoproteinler iizerindeki
koruyucu etkisi ve ¢coklu doymamuis eritrosit membraninin korunmasi ile deneysel olarak

kanitlanan in vivo antioksidan aktivite gdosterebilir (Pietta, 2000).

1.3.3. Hastalik Halinde Fenolik Bilesikler

Uzun yillardir hastaliklara karsi verilen savasta hep bitkilerden yararlanilmaya
calisilmistir. Bitkilerde bulunan fenolik bilesiklerin ¢esitli hastaliklara karsi koruyucu
Onleyici etkileri bircok c¢alismada gosterilmis olup bu durumu acgiklar niteliktedir

(Scalbert ve digerleri, 2005; Prior, 2003).

Yapilan g¢aligmalarda polifenol ve flavonoiddlerin ¢ok kuvvetli antioksidan etkileri
sayesinde c¢esitli kanser tiirleri (Mukhtar ve Ahmad, 2000), kardiyovaskiiler hastaliklar
(Kaplan ve Hayek, 2001; Geleijnse ve Launer, 2002), bagisiklik sistemi (Cuevas ve
digerleri, 2013), diabetus mellitus (Vadivel ve Biesalski, 2011) ve Norodejeneratif

hastaliklar (Ebrahimi ve Schluesener, 2012) iizerinde olumlu etkileri saptanmustir.

1.3.3.1. Diabetus mellitus (DM)

Son yillarda fenolik bilesikler nisasta sindirilebilirligini kontrol etmesi dolayisiyla
siklikla Diabetus Mellitus (DM) hastaligiyla birlikte anilmaya baglanmig olup literatiirde
cesitli caligmalarda buna yer verilmistir (Asgar, 2013).
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Galloilepikatekin ve galloilkatesinden zengin oldugu bilinen Nepal otunun domuzlar ve
ratlar lizerinde yapilan c¢alismalarinda pankreatik o-amilaz ve maltaz aktivitesinin
inhibisyonundan sorumlu oldugu ortaya konulmustur (Bhandari ve digerleri, 2008).
Ayrica bagka bir ¢alismada trabzon hurmasi yapraklarindan elde edilen polifenollerin de
a-amilaz inhibitori olduklart ortaya konulmustur (Kawakami ve digerleri, 2010). Grussu
ve arkadaslarmin 2011 yilinda yaptiklar1 in vitro ¢aligmada ise ahududu
proantosiyanidinlerinin postprandiyal hipergisemiyi kontol etmekte dnemli yeri olan a-

amilaz inhibitorii oldugunu belirtilmistir (Grussu, Stewart ve Mcdougall, 2011).

Ayrica siganlara yapilan bir ¢alismada siganlara uygulanan kilogram basina 50 mg
dozdaki naringinin diyabetik siganlarda yiikselmis olan serum glukoz ve HbAlc
diizeylerini azaltmis, azalmis olan insiilin diizeylerini arttirmistir (Mahmoud ve digerleri,

2012).

Tiim bunlara karsin fenolik bilesikler ve DM iligkisi hakkinda karsit goriisler de
mevcuttur. Glutl aktivitesini baskilayarak glukoz emiliminde olumsuz sonuglar doguran
flavanonlerin oldugu bilinmektedir. 50 mg antosiyanin ve flavanon igeren polifenol
takviyesini 60 giin boyunca tip II diyabetli bireyler kullanmis ancak serum glukoz

diizeylerinde anlamli bir etki izlenmemistir (Bonina ve Leotta, 2002).

1.3.3.2. Malignite

Glinliik beslenme ile viicuda alinan polifenollerin kanserlesmis hiicrelere karsi sitotoksik
davrandig1 boylece kanser tedavisinde polifenollerden yardim alinabilecegi bildirilmigtir
(Rao ve digerleri, 2007). Flavonoidler, resveratrol,gallik asitler ve epigallokatesin gallatin
0zgiin mekanizmalar ile kanser olusumunu 6nledigi bildirilmistir (Li ve digerleri, 2014).
Yesil cay ile ilgili yapilan bir ¢alismada (Gensler ve digerleri, 1996) polifenollerinin
timor gelisimine karst koyucu etkileri ele alinmig diger bir ¢alismada (Davalli ve
digerleri, 2012) ise yapilan 6 adet arastirma incelenmis inceleme sonucunda yesil cayda
bulunan fenolik bilesiklerin prostat kanseri olusumunu Onleyici etkileri oldugu
bildirilmigtir.

Soya fasulyesinde bolca bulunan genisteinin meme kanserine karsi etkili oldugu (Ren ve
digerleri, 2003), portakal gibi turun¢larda bulunan hesperidinin kolon kanseri olusumuna

kars1 etkili oldugu (Ren ve digerleri, 2003), safran, {iziim, ¢ay gibi besinlerde bulunan
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gallik asidin ise kolon kanserine karsi koruyucu etkileri oldugu bildirilmistir (Li ve

digerleri, 2014).

1.3.3.3. Dolasim sistemi hastahiklari

Aterosklerozis, hiperlipidemi, miyokardiyal infarktiis, iskemik kalp hastalig1, trombozis
olusumu dolagim sistemi hastaliklarinin baginda gelmekte olup yapilan bir¢ok caligma
neticesinde bitki polifenollerinin bu hastaliklarin olusumunu engelleme ve/veya etkilerini
azaltmada cesitli mekanizmalar ile etkili olduklar1 bildirilmistir (Li ve digerleri, 2014;

Santhakumar, Bulmer ve Singh, 2014; Tomé-Carneiro ve Visioli, 2016).

Yapilan bir ¢alismada kg basina 1g kirmizi sarap tiiketenlerin 30 dakika sonraki kan

basinglarinda ortalama 11 mmHg bir diisiis gdzlenmistir (Matsuo ve digerleri, 2001).

1.3.3.4. Osteoporoz

Osteoporoz kemik kitlesi kayb1 ve kemik yapisindaki bozulmalar1 igine alan iskelet
hastaligidir. Osteoporozun ortaya ¢ikmasini engelleme ve gelisimi yavaslatmada egzersiz
ve diyetin biliylik 6nemi vardir (Pudari¢ ve digerleri, 2015). Diyetteki polifenollerin
bircok calismada osteoporozun Onlenmesi ve tedavisindeki faydalari bildirilmistir
(Rendina ve digerleri, 2013; Zhang ve digerleri, 2014; Moriwaki ve digerleri, 2014;
Kaume ve digerleri, 2015). Diyet polifenolleri antioksidan gorevi gordiiklerinden
oksidatif stresi azaltarak, proinflamatuar sinyal yoluyla inflamasyonu azaltarak,
osteoblastogenezin modiilasyonu, osteoklastogenez ve osteoimmiinolojik etki yoluyla

kemik sagligini koruyabilirler (Pudari¢ ve digerleri, 2015).

Wang ve arkadaslart yaptiklar1 calismada Puerarin izoflavonunun kemik mineral
yogunlugu ve kemik mineral igerigi almasina karsi koruyucu etkileri oldugunu

gostermistir (Wang ve digerleri, 2012).

Austerman ve arkadaglari ise polifenoller ve kemik sagligi iliskisini inceleyen 17 adet
insan arastirmasindan derledikleri ¢alismada flavon, flavanon, izoflavon, stilben ve
antosiyaninler gibi polifenollerin kemik sagligina ve dolayisiyla osteoporoz riskine karsi

etkili oldugunu bildirmislerdir (Austermann ve digerleri, 2019).
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1.3.4. Fenolik Bilesik Kaynaklar:

Fenolik bilesiklerin en 6nemli kaynagi bitkilerdir. Bitkilerin meyve, ¢icek, govde, yaprak

ve koklerinde bulunabilirler (Harborne ve Williams, 2000). Bitki alemine giren sebze,

meyveler fenolik bilesiklerin ana kaynaklari olsa da yemisler, tahillar, baklagiller,

bira/sarap/cay vb. icecekler ve bazi baharatlar gibi ¢esitli besin kaynaklari mevcuttur

(Balasundram, Sundram ve Samman, 2006). Bunlara ek olarak; bu calismada da

kullanilacak olan mor patates bitkisinin (Dioscorea alata) 92+2,7 mg/100 g total fenolik

madde miktar1 ile bitkiler arasinda yiiksek fenolik icerige sahip oldugu belirtilmistir

(Kaur ve Kapoor, 2002). Tablo 3 de fenolik bilesiklerin kaynaklari gosterilmistir.

Tablo 3. Fenolik Bilesiklerin Diyet Kaynaklari

Fenolik .
Bilesikler Alt Gruplar Besin Kaynaklan
Hidroksisinamik Kaylsl, yaban. mersm}, havug, tahillar, .arml.lt,
; kiraz, turunggiller, yaglh tohumlar, seftali, erik,
. Asitler
Fenolik 1spanak, domates, patlican
Asitler
Hlt.iroks1ben101k Yaban mersini, tahillar, kizilcik, yagl tohumlar
Asitler
Antosivaninler Yaban mersini, siyah ve kirmizi kus iiziimi,
yaninle kiraz, kizilcik, tiziim, gilek
Kalkonlar ngan mersini, .s.lyah' ve kirmizi kus tiziimi,
kiraz, kizilcik, tiziim, ¢ilek
Flavanoller Elma
Flavanonoller Elma, yaban mersini, iizlim, sogan, marul
Flavonoidler
Flavanonlar Uziim
Flavonoller Turunggiller
Elma, fasulye, yaban mersini, karabugday,
Flavonlar kizilcik, hindiba, pirasa, marul, sogan, zeytin,
biber, domates
izoflavonlar Turunggiller, kereviz, maydanoz, ispanak, rutin
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Fenolik

Bilesikler Alt Gruplar Besin Kaynaklan
Ksantonlar Soya fasulyesi
Yogunlasmis Mango, mangosten
Tanenler

Elma, iizlim, seftali, erik, mangosten, armut, nar,

Hidrolize edilebilir ahududu

Kaynak: Naczk ve Shahidi, 2006
1.4. Mor Patates (Solanum Tuberosum L.var. ilkmor)

Diinya ¢apinda hasat edilen patatesler kabuk ve etli kisimlarinda bulunan pigmentler
sayesinde degisik renklerde olabilmektedir. Yaygin olarak tiiketilen tiir sar1 ve beyaz etli
patatesler olsa da son zamanlarda yiiksek antioksidan igerik, uzun raf omri ve ilgi
cekiciligi sayesinde mor patatesler giindemde yerini almistir (Cao ve digerleri, 1996;

Ozdemir, 2020).

Mor patates ayni zamanda son yillarda toplumun besinlerin mikrobesin igerikleri gibi
detayli besinsel igeriklerine egilim gostermesiyle popiilerlik kazanmistir. Mor patates ve
patatesin liretim ve tiiketiminin yogun oldugu bolgeler benzerlik gdstermekte olup en
fazla giiney Amerika bolgesindedir (Oertel ve digerleri, 2017). Buna karsin artik
iilkemizde de bir¢ok yerel {iretici mor patates iiretiminde kendini gdstermistir. Doga Arge
Merkezi San. Tic. A.S. tarafindan 2017 yilinda Nigde, Nevsehir, Eskisehir, Kayseri,
Konya, Izmir, Tokat illerinde mor patates tescil denemeleri yapilmis olup 2020 yilinda

Nevsehir ilinde “ilkmor patates” olarak tescillenmistir (www.tarimorman.gov.tr, 2020).

1.4.1. Mor Patatesin Besin Degeri icerikleri

Mor patateslerin besin degerleri, cinsine, kabuk rengine, i¢ rengine, hasat yeri ve
zamanina bagli olarak degisiklik gosterir. Mor patateslerin makro besin icerigi her ne
kadar yaygin kullanilan beyaz ve sar1 patateslere benzese de enerji miktar1 biraz daha

diisiiktiir (Tablo 4).
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Tablo 4. Patates ve Mor Patatesin Makro Besin Degerleri

Besin Ogesi Patates Mor Patates
Kalori (Kcal) 77 65
Protein (g) 2 2
Lif (g) 17,5 13
Karbonhidrat (g) 2,1 1

Kaynak: www.tiirkomp.gov.tr

Patatesler karotenoidler ve antosiyaninler de dahil olmak iizere ¢esitli fitonutrientler
barindirirlar. Buna karsin bu antioksidan madde miktarlart mor patateslerdekiyle

kiyaslandiginda ¢ok diisiik kalir (Tablo 5).

Tablo 5. Patates ve Mor Patatesin Kuru Agirhiklarindaki Bazi1 Mikro besin
Iceriklerinin Karsilastiriimasi

Mikrobesin Ogesi Patates Mor Patates Kaynak
Nems ve digerleri, 2015;
Antosiyanin (mg) 387-967 175-1409 Lachman ve digerleri,
2013
Polifenol (mg) 572 5202 DeuBer ve digerleri, 2012
Total Fenolik Madde (ug) | 369-527 | 596-4196 %nggl ve ‘é‘éfrlfer;l 22((’)11?5

1.4.2. Mor Patatesin Saghk Faydalan

Mor kabuklu ve etli patateslerin antosiyaninler ve karetenoidler gibi fenolik bilesiklerden
zengin oldugu bilinmektedir. Bu fitonutrientler ve antioksidan maddeler sayesinde mor
patateslerin antikanser, antihipertansif etkilerinin yani sira kalp dostu ve bagirsak florasi

zenginlestirici etkisi oldugu bildirilmistir (Lal ve digerleri, 2021).

Ombra ve arkadaslarinin hem ev tipi pisirme islemi hem de insan sindirimi simiile
edilerek gergeklestirdikleri calismada mor patates tiiketimi ile simiile edilmis sindirimden
sonra kolon kanseri hiicreleri ve meme kanseri hiicrelerine karsi antiproliferatif

aktivitenin devam ettigi ve antioksidan aktivitenin arttig1 goriilmiistiir. Bu ¢alisma mor
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patates tliketiminin insan saglig1 i¢cin somut faydalarint g6z oniine sermistir (Ombre ve

digerleri, 2015).

Sicanlar ile yapilan bir deneysel calismada mor renge sahip patatesler ile beslenen
farelerin prostat ve mide kanserine yakalanma riskinin daha az oldugu tespit edilmistir
(Hayashi ve digerleri, 2006). Siganlarla yapilan diger bir calismada mor patates
cesitlerinden olan “mountain rose” patatesiyle beslenen siganlarda kanser insidansinda
%23’liik, kanser ¢esitliliginde ise %49’luk bir azalma olmustur (Thampson ve digerleri,

2009).

1.5. Pisirme Kavram

Pigirme kavrami besinlerin insan tliketimi i¢in uygun forma getirilmesi olarak ¢ok kisa
sekilde tanimlanabilse de aslinda besinlerden alinan hazzi artirmak, besinlerdeki
mikrobiyal yiikii kontrol altina almak, besinleri daha uzun siire depolayabilmek,
besinlerin sindirilebilirligini ve biyoyararliligin1 artirmak gibi amaglara da hizmet eden
bir stirectir (Mutlu ve Sandikci, 2018; Giiler ve Bilici, 2017). Pisirmenin 1,5 milyon yil
eskiye yani atesin bulunmasina dayandigi soylenebilir. Tarihsel siireclerde yasanan;
yerlesik hayata ge¢ilmesi, tarim uygulamalari, metalin islenmesi ve sanayi devrimi gibi
bir¢ok etkenin pisirme siireglerine ve pisirme yontemlerinin gelismesine dogrudan veya
dolayl etkisi vardir (Myhrvold, 2011). Sonug olarak giinlimiizde pisirme, sadece karin
doyurmak i¢in yapilan bir iglemden ziyade dogru beslenmek i¢in dogru tekniklerin
uygulanmasi gereken bir siire¢ haline gelmistir. Ciinkii cogu besin 6gesi pisirme islemleri
sirasinda uygulanan 1s1 ve o 1sinin uygulanma siiresinden etkilenmektedir. Besinlerin
duyusal ve besin degeri kaliteleri i¢cin uygun pisirme yontemi ve siiresi sec¢imi

yapilmalidir (Beyhan, 2023).

1.5.1. Pisirme Yontemleri

Pisirme yoOntemleri c¢esitli kaynaklara gore farkli kategorize edilebilmektedir. Temel
olarak iki ana gruba ayrilan pisirme yontemleri (Tablo 6) ilerleyen zamanlarda yeni
metotlarin da ortaya ¢ikmasiyla daha detayli sekilde kategorize edilmistir (Tablo 7)
(Erarslan, 2020; Uggun, 2019).
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Tablo 6. Temel Pisirme Yontemleri

Kuru Isida Pisirme Yontemleri

Sulu Pisirme Yontemleri

Sautéing (Tavada az yagda
pisirme)

Grilling (Izgara)

Frying (Kizartma)

Deep Frying (Bol yagda
kizartma)

Pan Frying (Tavada yag ile
kizartma)

Broiling (Ustten 1s1
uygulayarak pisirme)
Roasting, Baking (Firinda
pisirme)

Gratinating (Ustten 1s1
uygulayarak pisirme)

Blanching (Agartma)

e Boiling ve Simmering (Haslama)

e Poaching (Kaynamayan sicak suda
haslama)

e Steaming (Buharda pisirme)

e Braising ve Stewing (Az miktarda
stv1 ortamda pigirme)

Kaynak: Gokdemir, 2012.

Tablo 7. Uluslararasi Pisirme Yontemleri

Sulu Pisirme Teknikleri

Blanching (Agartma)

Poaching (80°C -90°C Ateste Haglama)

**Boiling/Simmering (Kaynatma/Haglama)

Stewing (Uriiniin Suyunda Pisirme)

Kombine Pisirme Teknikleri

**Steaming (Buhar ile Pisirme)

Brasing (Once kuru sonra az su ile pisirme)

Kuru Isida Pigsirme Teknikleri

Grilling/Broiling (Alttan /iistten Izgara yapma)

**Roasting (Firinda Pisirme)

Baking (Unlu Mamiilleri Firinda Pisirme)

Yagl pisirme teknikleri

Sauteing (Az Yagda Tavada Pigirme)

Stir Frying (Kizgin Wok Tavada Karistirarak
Pigirme)

**Deep Fat Frying (Derin Yagda Kizartma)
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Shallow Fat Frying (S1g Yagda Kizartma)

**Microwave Cooking (Mikrodalga Teknolojisi
ile Pigirme)

**Sous-Vide (Vakumlu Posette Haglama)

A T : oo
Digger pigirme teknikleri Air-Frying (Airfryer ile Pisirme)

Tiitsiileme Teknigi

Tuzda Pisirme Teknigi

Asitte Pisirme Teknigi

**: Bu tez calismasinda kullanilan pisirme tekniklerini ifade eder.

Kaynak: Dag, 2006; Gokdemir, 2012; Erarslan, 2020; U¢gun, 2019

1.5.1.1. Haslama teknigi

Haslama metodu genel olarak pisirilmek istenilen besini kaplayacak kadar hemen hemen
100°C suyun i¢inde atmosferik basing altinda besinlerin pisirilmesi olarak tanimlanabilir
(Kog ve digerleri, 2017). Haslama islemi gidanin tiirli ve boyutuna gore farkl siirelerde
uygulanabilir. Bunun yaninda suyun sicakligi kaynama noktasina ulastiktan sonra sabit
kalir (Rumm-Kreuter ve Demmel, 1990). Ayrica haglama igleminin sebzelerde baska bir
yaygin kullanimi da “blanching” teknigi olarak karsimiza ¢ikar. Bu teknik aslinda bir 6n
pisirme olarak adlandirilmakla birlikte ama¢ enzim inaktivasyonudur. Inaktive olan
enzimler sayesinde sebzelerde istenmeyen kararmalarin Oniline gegilebilmektedir

(Brathen ve Knutsen, 2005).

Bazi ¢alismalarda gesitli sebzelere yapilan haglama isleminin total antioksidan aktiviteyi
artirdigr belirtilmistir (Ng, Chai ve Kuppusamy, 2011). Buna karsin 2017 yilinda
mantarlar {izerinde yapilan bir ¢alismada haslama isleminden sonra antioksidan aktivitede
onemli diisiisler gézlenmistir (Roncero-Ramos, Mendiola-Lanao ve Delgado-Andrade,

2017).
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1.5.1.2. Buharda pisirme teknigi

Buharda pisirme yontemi, bu pisirme metodu i¢in 6zel gelistirilen tencereler veya
icerisinde kaynayan su ve suyun iizerinde suya temas etmeyecek bir tel yerlestirilerek
hazirlanan tencerenin icerisinde besinin kaynayan su buharina maruz kalarak pisirilmesi
esasina dayanir (McGee, 2004). Tirk mutfaginda az da olsa kullanilan bu pisirme
tekniginde besinlerin rengi, besin degeri ve lezzeti gibi parametrelerin ¢ok fazla kayba
ugramadig ileri siiriilmektedir (Canbolat, 2021; Soares, Carrascosa ve Raposo, 2017).
Her ne kadar besin degerinin korundugu bir pigsirme yontemi olarak nitelendirilse de
cesitli caligmalarda bazi besin 6gesi kayiplarina deginilmistir. Yapilan bir calismada, ¢ig
olanlara gdre buharda pisirilen patateslerin askorbik asit ve total karoten igeriginde
azalma gozlemlenirken toplam fenolik igerikte, toplam flavonoid igerikte ve antioksidan

aktivitesinde artig oldugu bildirilmistir (Bembem ve Sadana, 2013).

1.5.1.3. Mikrodalga teknolojisi ile pisirme teknigi

Mikrodalga pisirme yonteminin bulunusu 2. Diinya savasi devam ederken savas i¢in
yapilan askeri arastirmalara dayanmaktadir. Mikrodalga teknolojisi diger pisirme
yontemlerinden bariz bir sekilde ayrilir. Diger pisirme yontemlerinde pisirilmek istenen
besin distan ice dogru 1sinin iletilmesiyle 1sinirken mikrodalga teknolojisinde 1sinma
direkt olarak besinin i¢inde gergeklesir. Bu sayede pisirme siiresinde ¢ok dnemli anlamda
azalma meydana gelir. Ayrica bu yontem sadece besinleri pisirmek i¢in degil ayn
zamanda tekrar 1sitma, donuk besinleri ¢ozdiirme, kurutma gibi amaglarla da

kullanilmaktadir (Konak, Certel ve Helhel, 2009).

Mikrodalga calisma prensibi, elektrik enerjisinin magnetron olarak isimlendirilen
miknatis benzeri yapilar sayesinde mikrodalgalara ¢evrilmesine dayanir. Bu
mikrodalgalar besinlerinin i¢indeki su molekiillerini saniyede milyarlarca kez titrestirir
ve bu titresim sonrast olusan siirtlinme ile besin hizli bir sekilde 1sinmaktadir. Olusan
mikrodalgalarin bir etki derinligi olmasindan kaynakli pisirilmek istenen besinlerin
bliylik boyutlarda olmamasi gerekir. Ayrica pisirme yontemi su molekiillerinin
titresmesine dayandigi i¢in su iceren besinlerin pisirilmesi i¢in uygun bir yontemdir. Buna
kargin hem Maillard reaksiyonu olugturamamasi hem de nemsiz ve elastik yapiya sebep

olmasindan dolay1 et iiriinlerinde pisirme yerine ¢oziindiirme veya 1sitma gibi amaglarla
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kullanilabilmektedir. Bu pisirme yonteminde pisirilecek besin kadar pisirme kabi da
onemlidir. Ciinkli mikrodalga 1s1nlar1 metalden gecemeyip yansir. Bu yansima patlamalar
yaparak mikrodalga firinda yangin ¢ikarabilme kapasitesine sahiptir (Labensky ve Hause,

1999: 170).

Mikrodalga pisirme teknigiyle pisirilen besinlerde fiziksel degisiklikler kadar kimyasal
degisiklikler de on plana g¢ikmaktadir. Bu kimyasal degisimler bazi g¢aligmalarda
incelenmis olup mikrodalga yoOntemiyle pisirilen yiyeceklerde cesitli sonuglara
varilmistir. Ornegin; brokoli iizerinde yapilan bir calismada bitkinin ¢icek ve sap
kisimlarindaki fenolik madde miktari, askorbik asit ve antioksidan aktivitesinin
mikrodalgada kalma siiresi arttikca azaldigi gozlemlenirken bir baska g¢alismada
mikrodalgada pisirilen mantarlarin ¢ig mantara gore daha fazla antioksidan aktiviteye
sahip oldugu belirtilmistir (Zhang ve Hamauzu, 2004; Roncero-Ramos, Mendiola-Lanao

ve Delgado-Andrade, 2017).

1.5.1.4. Sous-Vide pisirme teknigi

Baldwin’in tanimina gore sous vide pigirme teknigi yiiksek sicakliklara dayanikli i¢indeki
havasi tamamen alinmis posetler veya uygun materyal igerisinde uzun zaman diisiik
sicaklik kosullarinda pisirme islemidir (Baldwin, 2012). Bu pisirme yOnteminin
neredeyse milkemmel dokusal o6zellikler, c¢ok diisik nem kaybi, diger pisirme
yontemlerine gore daha az lipit oksidasyonu gibi bircok duyusal ve kimyasal artilar
vardir. Ayrica pisirilen poset igerisinden alinan iiriiniin son iirlin olma 6zelligi ve pigirme
posetiyle birlikte uzun siire saklandiktan sonra kisa bir 1sitma igleminin ardindan ¢ok
yiiksek kalitede tiiketiciyle bulusturulabilmesi sayesinde toplu yemek verilen sektorlerde
tercih edilen bir pisirme yontemi haline gelmistir (Dogruyol & Mol, 2016). Sous-vide
pisirme metodu ayrica mikrobiyal kaliteyi ve gida iirlinlerinin raf émriinii iyilestirir
(Armstrong & Mcllveen, 2000). Sous-vide teknigi gibi diisiik sicaklikta pisirme
tekniklerinin daha yiiksek lezzet tutma, daha diisiik akrilamid olusumu ve daha yiiksek
pigment tutma kapasitesi oldugu bildirilmistir. (Iborra-Bernad, Tarrega, Garcia-Segovia

ve Martinez-Monzd, 2014).
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1.5.1.5. Derin yagda kizartma teknigi

Kizartma yontemi genel olarak s1§ yagda kizartma ve derin yagda kizartma olarak iki ana
gruba ayrilabilir. S1g yag ile kizartmada iirliniin tamami her an yaga temas etmediginden
1s1 transferi diizensiz ilerleyip pisirme ve kizarma islemi dengesiz olabilmektedir
(Devseren, 2016). Derin yagda kizartma islemi pisirilmek istenilen besinin tamaminin
pisirme i¢in kullanilacak yagin i¢cinde kalacak sekilde kizartilmasi seklinde uygulanir. Bu
pisirme yonteminde yagin yiiksek derecelere ulagabilme potansiyelinden faydalanarak
besinin tiim dis katmaninin bu kizgin yaga temas etmesi ile ¢itir bir dis katman elde edilir
(McGee, 2004). Derin yagda kizartma iiriin cinsi, boyutu ve pisirme siiresine gore 165-
190°C araliginda ve atmosfer basincinda gerceklestirilir. Derece yiiksek tutulursa tiriiniin
ici pismeden dis kisminda yanma, diigiik tutulursa pisirilmek istenen besinin dig1 hizlica
kabuklagmayacagindan besinin igine ¢ok fazla yag ¢cekmesi gibi sonuglar dogurabilir
(Choe ve Min, 2007). Kizartma siirecinde kullanilan yagin cinsi, kizartma sicakligi,
kizartma stiresi gibi birgok dis etken pisirilmek istenilen besine etki edebileceginden
dolay: iiriiniin besin degerinde ¢esitli degisiklikler meydana gelebilmektedir. Ornegin,
yapilan bir ¢alismada 1zgara ve mikrodalgada pisirilen mantarlarin antioksidan aktivite
degeri artarken derin yagda kizartilan mantarlarin antioksidan aktivite degerinde diisiis
gozlenmistir (Roncero-Ramos, Mendiola-Lanao ve Delgado-Andrade, 2017). Kizartma
sirasinda besinlerin bilesiminde meydana gelebilecek degisimler Tablo 8’de (Bordin ve

digerleri, 2013) 6zetlenmistir.

Tablo 8. Kizartma Sirasinda Besinlerin Bilesiminde Meydana Gelen Ana Degisiklikler

Bilesenler Kizartma sirasinda meydana gelen degisiklikler
Yag Konsantrasyonda artis ve bilesimde degisiklik
Su Onemli miktarda kay1p
Seker Maillard reaksiyonu
Nisasta Jelatinlesme
Proteinler Bilesimde degisiklik
Amino asiler Heterosiklik lezzet bilesiklerinin olusumu
Vitaminler Orta derecede kayip
Minareller Kiigiik miktarda kayip
Antioksidanlar Orta derecede kayip

Kaynak: Bordin ve digerleri, 2013
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1.5.1.6. Firinda kuru 1s1da pisirme teknigi

Firinda pisirme, su buhar1 olmadan kuru ve belli derecedeki sicak hava kullanilarak
besinlerin pisirilmesini saglar. Genel olarak kek veya ekmek tlirevi unlu mamullerin
pisirilmesi ve et tiirevi iiriinlerin pisirilmesi seklinde ikiye ayrilir. Bu ayrim Ingilizce
olarak “baking” ve “roasting” olarak isimlendirilmistir. Roasting tekniginde besinlerde
kuruma istenilen bir durum olmadig: i¢in iiriiniin yilizeyine ara ara kendi suyu veya yagi
stirilebilir. Firinda pisirme teknigi pisirilen {iriiniin lezzetini, dokusunu, gevrekligini ve

sindirilebilirligini artirir (Dag, 2006; Tayar ve Hecer, 2016).

Firinda kuru 1sida pisirme metodunun besinlerdeki toplam fenolik madde igerigine ne
sekilde etki ettigine dair ¢eliskili calismalar mevcuttur. Ornegin: 2 yil arayla patatesler
iizerinde yapilan arastirmalardan ilkinde Blessington ve arkadaglart firinlanmis
patateslerin ¢ig olanlara kiyasla daha fazla fenolik bilesige sahip oldugunu savunurken;
Perla ve arkadaslar1 firinda pisirilen patateslerin fenolik iceriginde diisiis oldugunu

savunmaktadir (Blessington ve digerleri, 2010; Perla, Holm ve Jayanty, 2012).

1.5.1.7. Hizh sicak hava ile pisirme (airfrying) teknigi

Hizli sicak hava ile pisirme teknolojisinin ortaya ¢ikip hizla yayilmasi Avrupa pazari ile
baslamigtir. Geleneksel kizartmanin dezavantajlarinin bu teknolojide karsimiza
¢ikmadiginin savunulmasi ve son iirlinlin kalite 6zelliklerinin de geleneksel kizartma
yontemleriyle pisirilen yiyeceklerdekine benzer olmasi sayesinde bu teknoloji kiiresel

capta hizla yerini almistir (Zaghi ve digerleri, 2019).

Sicak hava fritdzlerinin (Airfryer) ¢aligma prensibi igerisinde bulunan fandan iiretilen
sicak havanin ¢ok hizli bir sekilde pisirilmek istenilen besinin ¢evresinde dolasmasina
dayanmaktadir. Hizla dolagan sicak hava pisirilen besinin dis katmaninda gevrek bir
tabaka olusmasini saglarken esit ve dengeli bir pigirme i¢in de gerekli ortami olusturur
(Tewari ve digerleri, 2015). Sicak hava fritdzii ¢ok temel parcalarla olusturulmus basit
bir makinedir. Bu pargalar bes ana kisimdan olusur: 1sitici rezistans, fan, pisirme haznesi,
hava akim kanali ve sicaklik sensorleri (Arslan ve digerleri, 2018). Bu sistemin {irettigi
hizla akan sicak hava besinde bulunan yag partikiillerini besin yiizeyine homojen
yayilmasina olanak saglar. Boylelikle dis katmani ¢itir i¢ katman ise iyi pismis tirlinler

elde edilirken besin i¢ine alinan yag miktari minimize edilmis olur (Feng ve digerleri,
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2020). Bu pisirme teknigi sicak havayi siirekli hazne icerisinde dolastirilmasindan

kaynakli zaman ve enerjiden tasarruf etmeyi de saglamaktadir (Azmi ve digerleri, 2019).

Bu yeni teknoloji geleneksel kizartma yontemleriyle sik sik karsilagtirilmaktadir.
Shaker’in 2014 yilinda yaptig1 karsilastirma sonucunda sicak hava fritézii kullanilarak
kizartilan besinlerin bir¢ok duyusal 6zelliginin geleneksel kizartmayla kizartilanlara
nazaran daha kabul edilebilir oldugunu belirtilmistir (Shaker, 2014). Yagda ¢oziinen
vitaminlerin kizartma yagina gecisi ve kizarma islemi siiresince yagin kalitesinin diismesi
gibi geleneksel kizartmalarda karsimiza ¢ikan dezavantajlarin airfrying teknolojisiyle
ortadan kalkabilecegi Ongorilmektedir (Heredia ve digerleri, 2014). Lahanagiller
iizerinde yapilan bir ¢aligmada cesitli pisirme yontemleriyle pisirilen sebzeler arasinda 10
dakika boyunca 160 °C'de havada kizartma ile en yiiksek toplam fenolik igerik ve toplam
flavonoid igerige ulasildi. En yiiksek antioksidan aktiviteye ise sicak hava fritozii ile
ulasilirken en diisiik antioksidan aktiviteye soteleme teknigi ile ulasildi (Nandasiri ve

digerleri, 2023).

1.5.2. Is1l Faaliyetlerin Antioksidan Molekiillere Etkisi

Besinlerin tiiketime uygun hale getirilmesinde 1s1l faaliyetler en biylik rolii
oynamaktadir. Isil islem genelde gida {iriinlerinin raf dmriinii uzatmak ya da gidalar
mikrobiyolojik agidan risksiz hale getirmek i¢in yapilsa da konu 6zellikle patates gibi kok
sebzeler oldugunda 1s1l islem giday1 fiziksel olarak tiikketmeye uygun hale getirmek icin

yapilir (Meral,2017).

Besinlere uygulanan 1sil faaliyetlerde 1siya duyarli besin Ogelerinde azalma oldugu
belirtilmektedir. Buna karsin yapilan bir¢ok ¢alismada 1s1l islemlerin fenolik bilesikleri
ve/veya antioksidan aktiveyi bazen azaltabildigi gibi bazen de artirdigini gostermistir.
Ornegin; Huang ve arkadaslarmin 2006 yilinda tath patates unlari iizerinde yaptiklari bir
calismada buhar ile 1sitilan unlarin fenol, flavonoid ve antosiyanin miktarinda artig
gozlemlemislerdir (Huang, Chang ve Shao, 2006). Yine ayni yil Choi ve arkadaslarinin
cig ve 121°C’de 30 dk 1s1l islem uygulanan Shitake mantarlarindaki fenolik madde
miktarlarini karsilastirdiklar: ¢alismada 1s1l islem uygulanan mantar grubunda 1sil islem
ile fenolik bilesiklerin serbest hale gegtigi ve sonug olarak arttig1 bildirilmistir (Choi ve

digerleri,2006). Jeong ve arkadaslari 2004 yilinda narenciye kabuklarima 60 dakika
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boyunca 100°C’de 1s1l islem uygulamislardir. Is1 uygulanan narenciye kabuklarinda
toplam fenolik madde miktarinda %43, antioksidan aktivite miktarinda %13 artis oldugu
bildirilmistir (Jeong ve digerleri, 2004). Buna karsin; Xu ve Chang’in 2010 yilinda 60
dakika boyunca 100°C’de 1s1l islem uygulayarak sar1 ve siyah soya fasulyeleriyle
yaptiklari c¢alismada 1sil islem goren fasulyelerde ¢ig olanlara gore daha diisiik
antioksidan aktivite gézlenmistir (Xu ve Chang, 2010). Farkli bir calismada ise Zhang ve
arkadaglar1 5 saat siire ve 90°C’de bogiirtlen suyuna 1s1l islem uygulamigtir. Uygulanan
1s1l iglemin antioksidan aktiviteyi onemli Olc¢lide azalttigi gorilmiistiir (Zhang ve

digerlleri, 2012).
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IKiNCIi BOLUM: GEREC VE YONTEM

2.1. Mor Patateslerin Temini ve Pisirme Icin Hazirlanmasi

Bolu ilinde 2024 yili subat-mart aylarinda ekilip eyliil ayinda hasat edilen tescilli
“Ilkmor” ¢esidi patatesler “Taze Diikkan” isimli arac1 bir firmadan 2024 yili Ekim ay1
icinde temin edilmistir. Mor patatesler temin edildikten sonra kuru, serin ve 1g1k almayan

bir odada pisirme analizlerin yapilana kadar depolanmastir.

Sekil 2. Mor Patateslerin Pisirmeye Hazirlanmasi

Pigirme islemleri i¢in mor patatesler akan distile su altinda yikanip soyulduktan hemen
sonra Sekil 2°de goriildiigii gibi cetvel yardimi ile her bir kenari iki cm olan kiipler halinde
kesilmigtir (Ukom ve digerleri, 2014). Hazirlanan mor patatesler her bir pisirme yontemi
icin 50 g olacak sekilde + 1 g duyarli hassas terazi ile Olciilmiistiir. Daha sonra

bekletilmeden pisirme iglemlerine gecilmistir.

2.1.1. Pisirme islemleri

Pisirmeler Istanbul Medipol Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii
mutfaginda yapilmistir. Pisirme sicaklik ve siirelerine karar vermek i¢in literatiir taramasi
yapilip elde edilen bilgiler ile 2 tekrar olmak {izere deneme pisirmeleri yapilmistir.

Yapilan pisirmelere ait detaylar asagida verilmistir.
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2.1.1.1. Haslama Teknigi

Ukom ve arkadaglart mor patatesler ile yaptiklar1 ¢alismada benzer boyutlardaki mor
patatesleri 98°C suda 15 dakika boyunca haslamislardir. Bu siire ve sicaklik pisme i¢in
yeterli oldugu goriiliirken 100 g mor patates i¢cin 100 ml saf suyun mor patateslerin
ylizeyini kaplamamasi sebebiyle haglama yapilirken 100g mor patates i¢in 300 ml saf su
kullanilmasina karar verilmistir (Ukom ve digerleri, 2014). Sonug olarak 2*2*2 cm olarak
dilimlenmis totalde 100 g mor patates, 22 cm ¢apinda paslanmaz celik tencere
(Oztiryakiler, Tiirkiye) igerisinde 300 ml 98°C distile suda 15 dakika boyunca

haslanmigtir.

2.1.1.2. Buharda Pisirme Teknigi

Kim ve arkadaglart mor patatesler ile yaptiklar1 ¢alismada mor patatesleri buharl
pisiricide 121°C’de 10 dakika pisirmislerdir (Kim ve digerleri, 2012). Benzer siire ve
sicakliklarda deneme yapildiginda mor patateslerin ¢ig kaldigi gozlemlenmistir. Bunun
iizerine yeni 6rnekler ile tekrar deneme yapilip her 1 dakika basinda bir mor patates rnegi
buharli pisiriciden alinmigtir. 11. ve 12. dakikanin sonunda alinan mor patateslerde ¢iglik
tespit edilmistir. 13. dakika sonunda alinan mor patates drneklerinin pismis oldugu tespit
edilip uygun pisirme siiresinin 13 dakika olmasina karar verilmistir. Sonug olarak 2*2%*2
cm olarak dilimlenmis totalde 100 g mor patates buharli pisiricide (A1524, Korkmaz,
Tiirkiye) 121°C’de 13 dakika boyunca pigirilmistir.

2.1.1.3. Mikrodalga Teknolojisi ile Pisirme Teknigi

Blessington ve arkadaslar patates kullanarak yaptiklar1 ¢calismada benzer boyutlardaki
patatesleri mikrodalga firinda 3,5 dakikada pisirmislerdir (Blessington ve digerleri 2010).
Benzer siirelerle deneme yapildiginda mor patateslerin yandigi gdézlemlenmistir. Bu
yiizden belirtilen biiyiikliikteki mor patatesler icin belirtilen dalga boyunda mikrodalga
firin ¢alistirildiktan sonra her dakika mor patateslerden bir 6rnek alip pisme derecesi
degerlendirilmistir. 1. Dakika sonunda alinan mor patates ¢ok bariz bir sekilde ¢ig iken
2. Dakika sonunda alinan mor patates yenilebilir durumdadir. 3. Dakika sonunda alinan
patatesin ise dig kisimlarinda yanikliklar ve i¢ kisimlarinda da asir1 kuruluk vardir. Bu

sebeplerle mikrodalgada pisirme yontemi i¢in mor patates pisirme siiresi 2 dakika olarak
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belirlenmistir. Sonug¢ olarak 2*2*2 cm olarak dilimlenmis totalde 100 g mor patates
paslanmaz celik bir catalla 2 kez delindikten sonra mikrodalga firin (MD-674, Arcelik,
Tiirkiye) icerisinde 700 W enerjide 2 dakika pigirilmigtir.

2.1.1.4. Sous-Vide Pisirme Teknigi

Iborra-Bernad ve arkadaslar1 yaptiklart caligmada sebzeleri sous-vide teknigi kullanarak
vakumlanmis paketler igerisinde 80°C suda 25 dakika pisirmislerdir (Iborra-Bernad ve
digerleri, 2015). Mor patateslerin bu ¢alismaya benzer sekilde pisirildiginde tiiketime
uygun hale geldigi goriilmiistiir. Sonug olarak 2*2*2 c¢m olarak dilimlenmis totalde 100
g mor patates havasi tamamen vakumlanmig paketler icerisinde 80°C suda 25 dakika

boyunca pisirilmistir.

2.1.1.5. Derin Yagda Kizartma Teknigi

Sobukola ve arkadaslar1 yaptiklar1 ¢aligmada benzer boyutlardaki kok sebzeleri derin yag
icerisinde 170°C’de 3 dakika pisirilmistir (Sobukola ve digerleri, 2008). Benzer siire ve
sicakliklarda deneme yapildiginda mor patateslerin bariz bir sekilde ¢ig kaldigi
gozlemlenmistir. Bunun iizerine yeni ornekler ile tekrar deneme yapilip her dakika
basinda bir mor patates 6rnegi derin yag icinden alinmistir. 4. dakikada alinan mor
patateslerin merkezinde hala ¢iglik oldugu goézlemlenmistir. 5. dakikada alinan mor
patateslerde ¢iglik ve yanma olmadigi gozlemlendiginden uygun pisirme siiresinin 5
dakika olmasina karar verildi. Sonug olarak 2*2*2 cm olarak dilimlenmis totalde 100 g
mor patates elektrikli fritozde (AEF — 870, Atalay, Tiirkiye) kullanilmamis aycicek yagi
icerisinde paslanmaz ¢elik 1zgara yardimiyla 170°C’de 5 dakika pisirilmistir. Mor patates:
aycicek yagi orani pisirme sirasinda sicakligin sabit kalabilmesi i¢in 1 g: 20 ml olarak

belirlenmistir.

2.1.1.6. Firinda Kuru Isida Pisirme Teknigi

Ukom ve arkadaglart mor patatesler ile yaptiklar1 ¢alismada benzer boyutlardaki mor
patatesleri firin kullanarak 150°C’de 15 dakika pisirmislerdir (Ukom ve digerleri, 2014).
Mor patateslerin bu ¢alismaya benzer sekilde pisirildiginde tiilketime uygun hale geldigi

goriilmistiir. Sonug olarak 2*2*2 cm olarak dilimlenmis totalde 100 g mor patates
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elektrikli firinda (KX-9+H, Salva, Tiirkiye) paslanmaz celik firin tepsisi iizerinde
150°C’de 15 dakika pisirilmistir.

2.1.1.7. Hizh Sicak Hava ile Pisirme (Airfrying) Teknigi

Fang ve arkadaglar1 ¢esitli patates tiirleri ile yaptiklari ¢calismada benzer boyutlardaki
patatesleri sicak hava fritozii kullanarak 180°C’de 20 dakika pisirmislerdir (Fang ve
digerleri, 2022). Mor patateslerin bu ¢alismaya benzer sekilde pisirildiginde tiiketime
uygun hale geldigi goriilmiistiir. Sonug olarak 2*2*2 c¢m olarak dilimlenmis totalde 100
g mor patates, patates/Aycicek yagt oran1 30 g/1 ml olacak sekilde Aycicek yag ile
harmanlanip 180 °C’de 20 dakika boyunca sicak hava fritoziinde (HD9257/80, Philips,

Turkey) pisirilmistir.
Tablo 9. Pisirme Sicaklik ve Siireleri
Pisirme Teknikleri Sicaklik (°C) Siire (Dk)
Hagslama Teknigi 98 15
Buharda Pisirme Teknigi 121 13
Mikrodalga Teknolojisi ile Pisirme Teknigi 700 (watt) 2
Sous-Vide Pisirme Teknigi 80 25
Derin Yagda Kizartma Teknigi 180 5
Firinda kuru 1s1da pisirme Teknigi 150 15

Airfrying (Hizli Sicak Hava ile Pisirme)

Teknig 180 20

Tablo 9 da verilmis olan pisirme sicakliklar1 ve siirelerinde pisirme islemleri (Sekil 3)
gerceklestirildikten sonra mor patateslerin oda sicakligina gelmesi beklenmistir. Oda
sicakligina gelen mor patates ornekleri paslanmaz c¢elik ogiitiicii ile homojen kivama
gelene kadar ezilip bekletilmeden Seles DZ 280 vakum makinesi ile vakumlanmistir.
Vakumlanip uygun etiketler yapistirilan 6rnekler analizler yapilmak {izere laboratuvara

gotiiriilmistiir (Sekil 4).
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Sekil 3. Pisirme Islemleri
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Sekil 4. Piis Patateslerin Analizlere Hazirlanmasi

2.2. Kimyasal Analizler i¢in Kullanilacak Ekipman ve Materyallerin Temini

Kimyasal analizler Istanbul Sankara Beyin ve Biyoteknoloji Arastrma Merkezi
Enstriimantal Analiz laboratuvarinda gerceklestirilmistir. Ekstraksiyon igsleminde, toplam
fenolik igerik, toplam antosiyanin ve antioksidan aktivite tayini ¢alismalarinda hassas
tartt (RADWAG, AS 220.R2 PLUS), ultrasonikatéor (AMBER,12UT PROD), santrifiij
cihazi (NUVE, NF1200R), etanol, distile su; UV-Vis spektrofotometre (SHIMADZU,
UV-1800), gallik asit, Folin-Ciocalteu ¢dzeltisi, sodyum karbonat (Na,CO3) ¢ozeltisi;
potasyum kloriir tamponu, sodyum asetat tamponu, HCI, asetik asit, pH metre (HANNA,
HI2002-02); Bakir(Il) kloriir dihidrat (CuCl.-2H20), Neokuproin (2,9-dimetil-1,10-
fenantrolin), Amonyum asetat tampon ¢ozeltisi, DPPH (2,2-Difenil-1-pikrilhidrazil) ve
tim yontemler i¢in gerekli olan meziir, erlenmeyer, pipet, tiipler vb. laboratuvarda

gerekli kosullarda depo edilen ekipman ve kimyasallardan temin edilmigtir.
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Folin-Ciocalteu fenol reaktifi, trolox, gallik asit, siyanidin-3-O-glikozit ve neokuproin
Sigma-Aldrich Chemical Co. (St Louis, MO, ABD) firmasindan temin edilmistir.
Asetonitril (HPLC saflikta), metanol (HPLC saflikta) ve formik asit (%98-100) ISOLAB

Chemicals (Wertheim, Almanya) firmasindan satin alinmistir.

Aksi belirtilmedikge, diger analitik safliktaki kimyasallar Merck (Darmstadt, Almanya)

firmasindan temin edilmistir.

2.3. Mor Patateslerin Ekstraksiyonu

Toplam fenolik madde, toplam antosiyanin miktar1 ve antioksidan aktivitenin saptanmasi
icin pismis ve ¢ig patates Orneklerinden ekstrakt elde edilmistir. Ekstrakt eldesinde
kullanilacak ¢6ziicii soliisyonu belirlemek igim deneme pisirmeleri sonucunda elde edilen
haslanmis ve ¢ig mor patates drnekleri homojenize edilip 3 g 6rnek alinmistir. Alinan
ornekler 30 ml %100 etanol, 30 ml %80 etanol+%:20 distile su ve %80 etanol + %20
distile su + %0,2 HCI igeren ii¢ farkli ¢oziiciide ekstrakte edilip ekstraktlarin toplam
fenolik icerik degerlendirmesi yapilmistir. Daha yiiksek toplam fenolik madde igerigi
%80 etanol + %20 distile su + %0,2 HCI igeren ¢oziiciiden elde edilmistir. Bu sebeple
calismada kullanilacak ¢oziiciiniin %80 etanol + %20 distile su + %0,2 HCI igermesine

karar verilmistir.

Arastirmada 7 adet pismis (haslama, buharda, mikrodalgada, sous-videde, derin yagda p,
firinda, sicak hava fritéziinde) ve ¢ig mor patates 6rneklerinden 3’er g tartilip 8 ayri erlene
alimmugtir. Tartilan 6rnekler tizerine 30 ml ¢oziicii soliisyon (%80 etanol, %20 distile su
+ %0,2 HCI) ilave edilip erlenler ¢oziicii solliisyonun ugmamasi igin parafilm ile
kapatilmigtir. Agz1 kapali 6rnekler vortexlendikten sonra 30 dakika boyunca 5 dakikada
bir ters-diiz yapilarak 35° C sicakliktaki ultrasonikasyon cihazinda (AMBER,12UT
PROD) ekstrakte edilmistir. Daha sonra santrifiij cihazina (NUVE, NF1200R) alinip 2500
rpm’de 10 dakika boyunca santrifiije tabi tutulduktan sonra siipernatantlar ayrilmistir.
Elde edilen silipernatantlar analizler boyunca -18°C’de muhafaza edilmistir. Ekstraksiyon

isleminin basamaklar1 Sekil 5’te gosterilmistir.
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Sekil 5. Ekstraksiyon Islem Basamaklar

2.4. Toplam Fenolik Madde Tayini

Toplam fenolik icerik tayini i¢in Folin-Ciocalteu metodu uygulanmigtir. Bu yontem folin
reaktifi ve sodyum karbonat ¢dzeltisi sayesinde fenolik maddelerde olusan renk
degisimlerinin  spektrofotometri cihazinda absorbans degerlerinin okunmasina

dayanmaktadir (Huang ve digerleri, 2005).

Gallik asit standardi bu yonteme standart egri olusturma amaciyla kullanilmistir. Standart
egrinin olusturulmasi icin dncelikle 0,01 g gallik asit ve 100 ml distile su ile 100 mg/L
gallik asit iceren stok ¢ozelti hazirlanmistir. Hazirlanan stok ¢dzelti belli oranda saf suyla
100 mg/L, 80 mg/L, 60 mg/L, 40 mg/L, 20 mg/L, 0 mg/L (kor 6rnek) olacak sekilde alti
adet mikro tiipe mikro pipetler yardimiyla alinmistir. Daha sonra her bir tiipe %10’luk
1,5 ml Folin- Ciocalteu Reaktifi (FCR) eklenip 5 dakika beklenmistir. Ardindan her tiipe
1,2 ml agirlikga %7,5’luk sodyum karbonat (Na>xCOs3) ¢ozeltisi eklenip 11k almayan bir
ortamda oda sicakliginda 2 saat boyunca bekletilmistir. Sonrasinda kor Ornekle

sifirlanmis spektrofotometri cihazinda 765 nm dalga boyunda absorbans degerleri okunup
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standart egri olusturulmustur. Olusan egri sonucunda y=0,0009x+0,0675 (R?>=0,9962)
denklemi 6rneklerin absorbans degerlerinden toplam fenolik icerigin mg gallik asit/g mor

patates cinsinden hesaplanmasi i¢in olusturulmustur (Sekil 6).

0,18

0,16 y=0,0009x + 0,0675
R2=0,9962 .=

0,14

0,12

0,08

Absorbans degerleri

0,06
0,04

0,02

0 20 40 60 80 100 120
Cozelti derisimi (%)

Sekil 6. Gallik Asit Egrisi
Egri olusturulduktan sonra 7 adet pismis 1 adet ¢ig ektraksiyon sivisindan 200°ser pL.
almip tiiplere aktarilmistir. Ardindan tiiplere 1,5 ml Folin- Ciocalteu Reaktifi (FCR)
eklenip 5 dakika beklenmistir. Daha sonra her tiipe 1,2 ml agirlik¢a %7,5’luk sodyum
karbonat (Na,CO3) ¢ozeltisi eklenip 151k almayan bir ortamda oda sicakliginda 2 saat
boyunca bekletilmistir. Sonrasinda kor ornekle sifirlanmis spektrofotometri cihazinda
765 nm dalga boyunda absorbans degerleri okunup olusturulan egride elde edilen
denklemde yerine koyularak mg gallik asit/g cinsinden toplam fenolik icerik degerleri
bulunmugtur. Toplam fenolik igerik tayini isleminin basamaklart Sekil 7°de

gosterilmigtir.
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Sekil 7. Toplam Fenolik icerik Tayin Semasi

2.5. Antioksidan Aktivite Tayini

Antioksidan aktivite tayini icin literatiir taramasi yapildiginda cesitli yontemler oldugu
ve bu yontemlerin kullanilacak 6rnegin cinsi gibi etkenlerle degisik sonuglar verebilecegi
kanisina varilmistir. Ornegin her iki yontem de antioksidan aktivite 6lgmek igin kullanilsa
da polifenolce zengin bir bitki ile calisildiginda DPPH (2,2-Difenil-1-pikrilhidrazil)
yontemi polifenoller ile gii¢lii reaksiyonlara girerek yiiksek sonuglar verirken FRAP
Demir (III) iyonu indirgeyici Antioksidan Giicii) yontemi daha diisiik sonuglara sebep
olmaktadir (Avan, 2014). Bu ¢esitli antioksidan aktivite 6lgme yontemleri serbest radikal
stiptiriicli aktiviteyi 0l¢en ve rediiksiyon kapasitesini 0lgenler olarak genellikle iki baslik
altinda toplanabilmektedir (Polat, 2012). Bu ¢alisma kapsaminda serbest radikal siipiiriicii
aktiviteyi Ol¢cen yontemlerden olan DPPH yontemi ve rediiksiyon kapasitesini dlgen
yontemlerden olan CUPRAC (Bakir (II) Iyonu indirgeyici Antioksidan Kapasite)

yontemi antioksidan aktiviteyi belirlemek i¢in kullanilacak yontemler olarak se¢ilmistir.
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2.5.1. DPPH Yontemi ile Antioksidan Aktivite Tayini

DPPH koyu mor renginde organik ve kararli bir azot radikalidir. Ik kez 1958 yilinda
Blois tarafindan antioksidan molekiil tayini amaciyla kullanilan radikal 1995 yilinda
Brand-Williams ve arkadaglari tarafindan gelistirilmis ve bugiin kullanilan halini almistir.
Yontem temel olarak radikalin antioksidan maddeden H' iyonu alarak mor renginin 517

nanometrede absorbans gosteren sar1 renge doniismesine dayanmaktadir.

Yontem uygulandiktan sonra sonuglar ya okumalar yapildiktan sonra formiil yardimiyla
%DPPH olarak ifade edilir ya da ¢esitli konsantrasyonlarda ornekler hazirlanir ve her
konsantrasyona karsilik gelen absorbans degeri ile bir egri ¢izilir. Egrinin egim denklemi
kullanilarak DPPH radikalinin %50 sini siipiiren derigsim ICso yani etkin konsantrasyon
50 degeri olarak ifade edilir. Bir antioksidan 6rneginin ICso degeri ne kadar diisiikse

antioksidan aktivitesi o kadar yiiksektir (Brand-Williams ve digerleri,1995).

Bu calismada 2014 yilinda Xie ve Schaich tarafindan gerceklestirilen yontem, belirli
modifikasyonlarla uygulanmistir (Xie ve Schaich, 2014).

Ik basamak olarak 7 pisirilmis ve 1 ¢ig 6rnekten hazirlanan ekstraktlardan 0,5’er mL
pipet yardimiyla falkom tiiplere alinmistir. Daha sonra 6rnekler iizerine 0.15 mM DPPH
metanol ¢ozeltisinden 0,5 mL eklenip karigtirllmistir. Hazirlanan karisim 1g1k almayan
ortamda 30 dakika boyunca inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon sonrasi her bir drnek
spektrofotometri cihazinda 517 nm’de kore karst okunmustur. Okunan absorbans
degerleri asagidaki denkleme yerlestirilerek % DPPH radikali yakalama aktivitesi

hesaplanmustir.

Kontroliin absorbans degeri — 6rnegin absorbans degeri
%DPPH = " . x 100
Kontroliin absorbans degeri

2.5.2. CUPRAC Yontemi ile Antioksidan Aktivite Tayini

Incelenecek antioksidan kaynagindaki antioksidan molekiillerin bakir (Cu) iyonlarin
indirgemesi esasina dayanan bir antioksidan aktivite tayini yontemidir. Bu tayin

yonteminin ilk asamast Cu (II) iyonlarinin Cu (I) iyonlarina antioksidanlar ile
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indirgenmesi ile baglar. Sonrasinda ortama eklenen Neokuprin (2,9-dimetil-1,10-
fenantrolin) ise Cu (I) ile etkilesime girerek kompleks ve kararli bir bilesik olusturur.
Olusan bu kompleks sari-turuncu bir renge sahip olur ve 450 nm'de maksimum absorbans
verir. Okunan absorbans degerleri ise antioksidan aktivite ile dogru orantilidir (Apak ve

digerleri, 2004).

Bu ¢alismada yontem, Apak ve arkadaslarinin 2008 yilindaki ¢alismasinda CUPRAC
yontemi hakkindaki gelistirmeleri dikkate alinarak uygulanmistir. Bu yontem, elektron
transferi (ET) esasina dayanmakta olup, bakir (II)-neokuproin (Cu (IT)-Nc) kompleksinin,
antioksidan bilesiklerce indirgenmesi sonucu olusan bakir(I)-neokuproin (Cu(I)-Nc)

selatinin 450 nm’de maksimum absorbans vermesi prensibine dayanmaktadir.

CUPRAC 6lgiimiinde, deney tiipiine sirasiyla 1,0 mL Cu (IT) ¢ozeltisi, 1,0 mL neokuproin
cozeltisi ve 1,0 mL amonyum asetat tamponu (pH 7.0) ilave edilmistir. Ardindan, x mL
antioksidan 6rnek ¢ozeltisi ve (1,1 — x) mL saf su eklenerek toplam hacim 4,1 mL’ye
tamamlanmistir. Karisim, oda sicakliginda 30 dakika inkiibe edildikten sonra absorbans
degerleri 450 nm’de, reaktif korii kullanilarak referansa karsi dlgiilmiistiir. Elde edilen

sonuclar, Trolox esdegeri antioksidan kapasite (TEAC) cinsinden ifade edilmistir.
Reaktiflerin Hazirlanmast:

e Bakir (IT) ¢ozeltisi (1,0 x 1072 M): 0,4262 g CuCl.-2H-0, saf suda ¢oziilerek 250
mL’ye tamamlandi.

e Amonyum asetat tamponu (1,0 M, pH 7.0): 19,27 g NHiAc, saf suda ¢oziilerek
250 mL’ye tamamlanda.

e Neokuproin (Nc) ¢ozeltisi (7,5 x 1072 M): 0,039 g Nc, 96% etanolde ¢oziilerek 25
mL’ye tamamland1 (giinliik hazirland1).

e Trolox standart ¢ozeltisi (1,0 x 102 M): 96% etanolde hazirlandi.
Trolox Esdegeri Antioksidan Kapasite (TEAC) Hesaplamast:

CUPRAC yontemiyle dlgiilen absorbans degerleri kullanilarak orneklerin antioksidan
kapasiteleri, Trolox’a gore esdeger kapasite (TEAC) cinsinden hesaplanmistir. Bu

hesaplama icin asagidaki formiil kullanilmistir:

A % |4
TEAC(mmol TE/g) =T xTxrx222
Trolox Vs m
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Formiilde kullanilan parametreler:
e Ar 450 nm’de Slgiilen absorbans degeri

e &rrolox: Trolox’un molar absorptivitesi (CUPRAC yontemi igin: 1,67x10%

L/mol.cm)
e Vi CUPRAC karigiminin toplam hacmi (mL)
e Vi Analize alinan 6rnek hacmi (mL)
e 1: Toplam seyreltme faktorii
e Veup: Bitki ekstraktinin baslangi¢ hacmi
o m: Kullanilan kuru bitki kiitlesi (g)

Bu formiil kullanilarak 6rnekteki antioksidan miktar1, milimol Trolox esdegeri/gram kuru

madde (mmol TE/g) cinsinden ifade edilmistir.

2.6. Toplam Antosiyanin Tayini

Antosiyaninler pH degerlerinden c¢ok etkilenen bilesiklerdir. Yiiksek asidik ortamda
(genelde pH=1.0) kirmiz1 renk alirken daha az asidik ortamda (genelde pH=4.5) renksiz
halde bulunurlar. Buradaki renk farklar1 spektrofotometri cihazi ile antosiyaninlerin tayin
edilmesinde onemli rol oynar. Farkli asitlik ve farkli dalga boylarinda (genelde 520 nm
ve 700 nm) yapilan Slgtimlerdeki farkliliklarin antosiyanin miktarlariyla orantili olmasi
kaynaklar1 yontemler gelistirilmistir. Bu c¢aligmada izlenen yontem asagida maddeler

halinde verilmistir (Cemeroglu, 2013).

(1) ki farkli tampon ¢dzelti hazirlanmustir:

(1) 0.025 M pH 1.0 Potasyum kloriir tamponu: 0,465 g KCI 245 ml saf su i¢inde
¢cozdiiriildii. Ardindan pH metre kontrolinde pH = 1.0 olana kadar HCI eklendi.

Sonrasinda son hacim 250 ml olana kadar saf su eklendi.

(i) 04 M pH 4.5 Sodyum asetat tamponu: 13,6075 g sodyum asetat
(CH3CO2Na3H>0) 240 ml saf su i¢inde ¢ozdiiriildii. Ardindan pH metre kontroliinde
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pH= 4.5 olana kadar Asetik Asit eklendi. Sonrasinda son hacim 250 ml olana kadar saf

su eklendi.

(2) Her bir ornek ekstraktindan 0.5 mL alinip {izerlerinde 12 ml tampon c¢ozeltisi

eklenmistir.

(3) Tipler oda sicakliginda karanlik ortamda 20 dakika boyunca inkiibasyona

birakilmistir.
(4) Numunelerin absorbansi, 510 nm ve 700 nm dalga boylarinda 6l¢iildii.

(5) Toplam antosiyanin igerigi su formiille hesaplanmistir:

[(As10 — A700)PH1.0 — (As519 — A700)pH4.5] X MA X SF

A=
B XL

) . mg A X 449.38 X 25 x 100
Toplam Antosiyanin (T) = 56900 x 1

SF= Seyreltme faktorii (25)
B= Molar sogurganlik (26.900 L-mol™"-cm™) ve L= Kiivet uzunlugu (1 cm)
MA (Siyanidin-3-glukozit) = 449,39 g/mol

A= (As10-A700) pH1 — (As10-A700) pH4,5

2.7. Kuru Madde Tayini

Kuru madde tayini Sekil 8’de gosterilen halojen IR nem tayin cihazi kullanilarak
(SHIMADZU, MOC63U) bagil nemde, pencereden uzak konumda, halojen 1siticilar ile
105 © C sicaklikta 59 dakika boyunca 1,424 gr 6rnek ile 6l¢iilmiistiir.
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(1) Halojen Lamba Isitici, (2) Isitict Korumasi, (3) Ist Sensorii, (4) izleme Camu, (5)
Ornek, (6) Aliiminyum Terazi Kabi, (7), Goriintiileme Paneli, (8) Ayar Tuslar1, (9) kablo,
(10) Bilgisayar.

Sekil 8. Nem Tayin Cihazi
Kaynak: Kalender, 2017

2.8. Duyusal Analiz

Bu tez calismasinda, yedi farkli pisirme yontemiyle hazirlanan mor patates (Solanum
tuberosum L. var. 'ilkmor') 6rneklerinin duyusal 6zelliklerini degerlendirmek amaciyla
21.02.2025 tarihinde bir duyusal analiz gerceklestirilmistir. Degerlendirme, Istanbul
Medipol Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii'nde "Gidalarin Duyusal
Analizi" dersini basariyla tamamlayan, 4. smif seviyesindeki egitimli 20 panelist

tarafindan yapilmistir.

Katilimeilara, 7 farkli pisirme yontemiyle hazirlanmis patates drnekleri goriiniis, renk,
koku, doku, lezzet ve genel begeni kriterleri {lizerinden degerlendirilmek {izere
sunulmustur. Degerlendirme, 9'lu Likert 6l¢egi kullanilarak yapilmis ve her bir kriter i¢in
1 ile 9 arasinda puan verilmistir. Olgek, 1: Son derece kotii, 9: Miikkemmel olacak sekilde

planlanmistir (Ek 1).
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Duyusal analiz sirasinda, ornekler rastgele kodlanarak (6rnek: 128, 256, 592 vb.)
sunulmus ve katilmcilarin objektif degerlendirme yapmasi saglanmistir. Analiz
siirecinde, tat duyusunu nétralize etmek i¢in her Ornek arasinda igme suyu temin
edilmigtir. Degerlendirme ortami sessiz ve rahatsiz edici dis etkenlerden arindirilmis bir

sekilde hazirlanmistir.

Duyusal analizde kullanilan form, bu ¢alisma i¢in 6zel olarak tasarlanmis ve katilimcilara

sunulmustur (Ek 1). Degerlendirme sirasinda katilimecilar ve kullanilan ortamin

goriintlileri kaydedilmis olup, analiz siirecini belgelemek i¢in calismaya dahil edilmigtir
(Sekil 9).

Sekil 9. Duyusal Analizin Uygulanmasi

2.9. istatistiksel Analiz

Tim istatiksel analizler IBM SPSS 30.0.0 paket programi kullanilarak
gerceklestirilmistir. Duyusal analiz sonuglari, non-parametrik bir 6l¢lim yontemi olan
Kruskal-Wallis testi ile, toplam fenolik icerik ve antioksidan aktivite degerleri ise tek

yonlii varyans analizi (One-Way ANOVA) ile istatistiksel analize tabi tutulmustur.
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UCUNCU BOLUM: BULGULAR

3.1. Kuru Madde Miktar1

Kuru madde analizinde Sekil 10° da goriildiigii iizere ¢ig mor patates 6rnegi ile yapilan
ve halojen IR nem tayin cihazi kullanilarak 6l¢iilen kuru madde orani1 %30,15 olarak

Olclilmiistiir.

Sekil 10. Mor Patatesin Kuru Madde Oram Olg¢iimii

3.2. Mor Patatesin Toplam Fenolik Madde Miktari

Cig ve cesitli yontemler ile pisirilmis mor patates drneklerinin toplam fenolik madde

miktarlarina dair elde edilen sonuglar Tablo 10°da gosterilmektedir.

Tablo 10. Mor Patatesin Cig ve Farkh Pisirme Yontemleri ile Pisirilmis Hallerinin
Toplam Fenolik Madde Miktarlari ve Toplam Fenolik Madde Degisim Oranlar:

Toplam Fenolik Madde Toplam Fenolik Madde
Miktar: Degisim Oranlar:
Pisirme yontemleri (mg GAE/100 g) (%)
Ort.£ SS
Sicak H}ili\;zilrrl;reitézﬁ ile 162 +4.32 45,95
Buharda Pisirme 103 £ 1,08 -7,21
Derin Yagda Pigirme 154 +£2,67 38,74
Firinda Pigirme 122 +1,47 9,91
Haslama 94 + 2,07 -15,32
Mikrodalgada Pisirme 161 £2,19 45,05
Sous-Vide ile Pigirme 135 +3,48 21,62
Cig 111 +£2,94 -
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Tablo 10°da yer alan verilere gore, farkli pisirme yontemleri uygulanan mor patates
orneklerinin toplam fenolik madde miktarlarinda belirgin farkliliklar gozlenmistir.
Olgiimler sonucunda en yiiksek toplam fenolik madde miktar1 162 mg GAE/100 g ile
sicak hava fritdzi ile pisirilen 6rnekte tespit edilmistir. Bu degeri 161 mg GAE/100 g ile
mikrodalgada pisirme, 154 mg GAE/100 g ile derin yagda pisirme ve 135 mg GAE/100
g ile sous-vide yontemi takip etmistir. Firinda pisirme yontemiyle elde edilen 6rneklerde
fenolik madde miktar1 122 mg GAE/100 g olarak 6l¢iiliirken, ¢ig drnekte bu deger 111
mg GAE/100 g olarak belirlenmistir. En diisiik fenolik madde miktarlari ise 103 mg
GAE/100 gile buharda pisirme ve 94 mg GAE/100 gile haslama yontemleriyle elde
edilen orneklerde kaydedilmistir. Elde edilen sonuglara gore toplam fenolik madde
miktarinin pisirme yontemine baglh olarak degistigi ve farkli tekniklerin bu bilesiklerin
miktar1 iizerinde etkili oldugu sayisal olarak ortaya konmustur. Genel siralama en
yiiksekten en diistige dogru su sekildedir: sicak hava fritdzi ile pisirme, mikrodalgada

pisirme, derin yagda pisirme, sous-vide, firinda pisirme, ¢ig, buharda pisirme, haglama.

3.3. Mor Patatesin Toplam Antosiyanin Miktarlar
Cig ve cesitli yontemler ile pisirilmis mor patates érneklerinin toplam antosiyanin

miktarlarina dair elde edilen sonuclar Tablo 11°da gosterilmektedir.

Tablo 11. Mor Patatesin Cig ve Farkh Pisirme Yontemleri ile Pisirilmis Hallerinin
Toplam Antosiyanin Miktarlar:1 ve Toplam Antosiyanin Degisim Oranlar:

Toplam Antosiyanin Toplam Antosiyanin
Miktar: Degisim Oranlar:
Pisirme yontemleri (mg C3GE/100 g) (%)
Ort.+ 5SS
Sicak Hlili\;?rrljlr;tézﬁ ile 21,05 + 0,75 232,49
Buharda Pisirme 20,82 £ 1,20 228,83
Derin Yagda Pigirme 16,48 +£ 0,74 160,26
Firinda Pisirme 10,69 + 1,81 68,74
Haslama 15,66 + 0,98 147,34
Mikrodalgada Pisirme 20,36 £ 0,51 221,53
Sous-Vide ile Pisirme 26,96 £2,29 325,59
Cig 6,33+ 0,78 -
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Tablo 11°de yer alan verilere gore, mor patates 6rneklerinin toplam antosiyanin miktarlari
uygulanan pisirme yontemlerine gore farklilik gostermektedir. En yiiksek toplam
antosiyanin miktar1 26,96 mg C3GE/100 g ile sous-vide yontemiyle pisirilen Ornekte
belirlenmistir. Bu degeri sirastyla 21,05 mg C3GE/100 g ile sicak hava fritdzii, 20,82 mg
C3GE/100 g ile buharda pisirme ve 20,36 mg C3GE/100 g ile mikrodalgada pisirme
yontemleri takip etmistir. Diger yandan, toplam antosiyanin miktarinin 16,48 mg
C3GE/100 g oldugu derin yagda pisirme, 15,66 mg C3GE/100 g oldugu haglama ve 10,69
mg C3GE/100 g oldugu firinda pisirme yontemleri daha diisiik degerlerle siralanmistir.
Cig mor patates drneginde Olciilen toplam antosiyanin miktari ise 6,33 mg C3GE/100 g
olup, tiim yontemler arasinda en diisiik degeri temsil etmektedir. Bu dogrultuda, toplam
antosiyanin miktarma gore pisirme yontemlerinin siralamasi en yiiksekten en diisiige
dogru su sekildedir: sous-vide ile pisirme, sicak hava fritozii ile pisirme, buharda pisirme,

mikrodalgada pisirme, derin yagda pisirme, haglama, firinda pisirme, ¢ig.

Toplam Antosiyanin ve Toplam Fenol

NN W
S W O

Toplam Antosiyanin Miktar1
(mg C3GE/100 g)
o w o O
SN b N
SO OO
Toplam Fenolik Madde Miktar1
(mg GAE/100 g)

mmmm Toplam Antosiyanin — e====Toplam Fenol

Sekil 11. Toplam Fenolik icerik ve Toplam Antosiyanin icerik Karsilastirmasi
Sekil 11 incelendiginde toplam fenol icerigi agisindan en yiiksek degere sahip yontem
sous-vide yontemi olmustur. Bu yontemde toplam antosiyanin miktar1 da tiim yontemler
arasinda en yiiksek seviyede olciilmiistiir. Ikinci en yiiksek fenol miktar1 sicak hava
fritdzlinde pisirme yonteminde tespit edilmis olup, bu yontemdeki antosiyanin miktar1 da
gorece ylksek bulunmustur. Fenol iceriginde ii¢lincii sirada mikrodalga yontemi yer

almakta, bu yontemdeki antosiyanin miktar1 da ortalamanin iizerinde seyretmektedir.
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Dordiincti sirada ise derin yag yontemi yer almakta olup, burada fenol miktar1 yliksek

olmasina karsin antosiyanin igerigi bir miktar daha diistiktiir.

Ote yandan, en diisiik toplam fenol miktar ¢ig drneklerde gdzlemlenmistir. Bu grupta
toplam antosiyanin miktari da en diisiik seviyede dl¢iilmiistiir. Fenol miktarinda ikinci en
diisiik deger haglama yonteminde tespit edilmis olup, bu yontemdeki antosiyanin seviyesi
de diisiik bulunmustur. Ugiincii en diisiik fenol degeri firin yontemine aittir; ayn1 zamanda
bu yontemde antosiyanin miktar1 da diisiik seviyededir. Dordiincii sirada ise Buhar
yontemi yer almakta olup, fenol miktar1 gorece diisliktiir ancak antosiyanin igerigi daha

yiiksek bulunmustur.

Genel siralama degerlendirildiginde, sous-vide, sicak hava fritdzii, mikrodalga ve derin
yag yontemleri hem toplam fenol hem de toplam antosiyanin igerigi agisindan ilk dort
siray1 paylagsmakta, bu da bu yontemlerin fenolik bilesenlerin korunmasinda daha etkili
oldugunu gostermektedir. Buna karsilik, ¢ig, haslama, firin ve buhar yontemleri toplam
fenol ve antosiyanin icerigi agisindan daha diisiik degerler gostermistir. Ozellikle ¢ig

ornekler her iki parametrede de en diisiik seviyede kalmistir.

3.4. Mor Patatesin Antioksidan Aktivite Degerleri

Mor patates orneklerinin farkli pisirme yontemlerine gore toplam antioksidan aktivite
degerlerinin verildigi Tablo 12 incelendiginde hem CUPRAC hem de DPPH

yontemlerine gore belirgin farkliliklar oldugu goriilmektedir.

Tablo 12. Mor Patatesin Cig ve Farkh Pisirme Yontemleri ile Pisirilmis Hallerinin
Antioksidan Aktivite Degerleri

Toplam Antioksidan Aktivite Miktari

Pisirme yontemleri CUPRAC Yontemi DPPH Yontemi
(numol TE/100 g) (%)
Ort.+SS Ort. =SS

Sicak Hava Fritozii ile Pisirme 875+ 11,67 63,29+ 0,4
Buharda Pisirme 642 £ 9,09 52,15+ 1,6
Derin Yagda Pigirme 802 + 4,64 63,29+ 0,4
Firinda Pigirme 581 + 5,89 63,29+ 0,4
Haglama 530 £4,11 58,99+ 1,4
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Mikrodalgada Pisirme 888 +£11,59 65,06 £ 9,3
Sous-Vide ile Pisirme 750 £ 4,99 58,73+ 1,6
Cig 543 +£ 4,08 30,38 £ 2,6

CUPRAC yontemiyle elde edilen sonuglara gore en yiiksek toplam antioksidan kapasitesi
mikrodalgada pisirilen mor patates drneginde Sl¢iilmiistiir ve bu deger 888 pmol TE/100
g olarak kaydedilmistir. Mikrodalga ile pisirme yontemini ¢ok yakin bir degerle sicak
hava fritdzii yontemi takip etmektedir. Sicak hava fritozii ile pisirilen 6rneklerde toplam
antioksidan kapasitesi 875 pmol TE/100 g olarak belirlenmistir. Bu iki yontemi sirastyla
derin yagda kizartma (802 pmol TE/100 g), sous-vide (750 umol TE/100 g) ve buharda
pisirme (642 umol TE/100 g) yontemleri takip etmektedir. Firinlama yontemiyle pisirilen
orneklerde toplam antioksidan miktar1 581 umol TE/100 g olarak o6l¢iilmiis ve ¢ig
orneklerden daha yiiksek bir kapasite gostermistir. Cig mor patates Orneklerinde
CUPRAC yontemiyle elde edilen deger 543 umol TE/100 g olarak belirlenmistir. Bu
sonuglar pisirme islemlerindeki sicaklik uygulamalarinin antioksidan aktiviteyi
artirabilecegini diisiindiirmektedir. En diisiik CUPRAC degeri ise haslama yontemiyle
pisirilen orneklerde tespit edilmistir; bu orneklerde toplam antioksidan kapasitesi
yalnizca 530 umol TE/100 g diizeyindedir. Haslama isleminde, suya gecen antioksidan

bilesiklerin kaybi1 bu diisiik degerin temel nedeni olabilir.

DPPH yontemiyle yapilan ol¢limlerde ise en yiiksek toplam antioksidan kapasitesi yine
mikrodalgada pisirme yontemiyle elde edilmistir. Mikrodalgada pisirilen mor patates
orneklerinde DPPH yontemiyle dlgiilen deger %65,06°dir. Bu yiiksek degeri, %63,29
orantyla sicak hava fritdzii, derin yagda pisirme ve firinda pisirme yontemleri takip
etmektedir. Ug farkli yontemde aym1 DPPH degeri elde edilmis olmasi dikkat cekicidir;
bu durum, bu yontemlerin antioksidan bilesikler iizerinde benzer etkiler yarattigini
gosterebilir. DPPH analizine gore en diisiik antioksidan kapasite ¢ig Ornekte
gbzlemlenmistir; ¢ig mor patatesin toplam antioksidan degeri %30,38 olarak 6l¢iilmiistiir.
Bu oran, tiim pisirme yontemleriyle elde edilen DPPH degerlerinin oldukca altinda
kalmaktadir. Bu durum, pisirme islemlerinin —6zellikle kuru ve kontrollii sicaklikta
yapilanlarin— DPPH yontemiyle Olglilebilir serbest radikal giderici kapasiteyi
artirabilecegini gostermektedir. Diisiik degerler arasinda ayrica buharda pisirme

(%52,15), haslama (%58,99) ve sous-vide (%58,73) yontemleri yer almaktadir. Bu
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yontemlerin, 6zellikle diislik sicaklik veya nemli ortamda uygulanmasi, bazi antioksidan

bilesiklerin korunmasinda daha az etkili olabilecegini diisiindiirmektedir.

Her iki analiz yontemine gore degerlendirildiginde, mikrodalgada pisirme yontemiyle
elde edilen sonuclarin en yiiksek olmasi dikkat ¢ekicidir. Bu yontem hem CUPRAC hem
de DPPH analizlerinde ilk sirada yer alarak, mor patatesin antioksidan kapasitesini en iyi
koruyan ya da aktive eden pigirme yontemi oldugunu ortaya koymustur. CUPRAC
yontemi 6zelinde ¢ig ornekler, bazi1 pisirme yontemlerinin gerisinde kalmig; bu da 1s1l
islemin baz1 bilesenleri aciga c¢ikararak ya da doniistiirerek toplam kapasiteyi
artirabilecegini diislindiirmektedir. DPPH yontemi agisindan ise ¢ig ornek en diisiik
degeri vermis ve bu durum, ¢ig mor patatesin serbest radikallere karst daha sinirlt bir
kapasite gdsterdigini ortaya koymustur. ilging sekilde, CUPRAC ve DPPH y&ntemlerinin
siralamalart bazi noktalarda Ortiisse de Ozellikle diisik degerlerde farklilik
gostermektedir. Ornegin, haslama CUPRAC yontemiyle en diisiik degeri verirken, DPPH
yontemine gore buharda pisirme daha diisiik bir deger gostermistir. Bu fark, her iki
yontemin farkli antioksidan bilesiklerle etkilesime giren kimyasal prensiplerinden

kaynaklanmaktadir.

Sonug olarak, elde edilen bulgular pisirme yonteminin, mor patatesin toplam antioksidan
kapasitesi iizerinde belirgin bir etkisi oldugunu ortaya koymaktadir. Mikrodalga ile
pisirme yontemi, her iki analiz metoduna gore de en yiiksek degeri vermesiyle One
cikarken, haslama ve buharda pisirme gibi yoOntemler, antioksidan bilesenlerin
korunmasinda daha az etkili bulunmustur. Ayrica, bazi pisirme iglemlerinin ¢ig 6rnege
kiyasla daha yiiksek antioksidan degerleri saglamasi, uygun kosullarda yapilan 1sil

islemlerin antioksidan kapasiteyi artirabilecegini diisiindiirmektedir.
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Sekil 12. Farkh Yontemlere Gore Antioksidan Aktivite Degerleri
Sekil 12'de sekiz farkli pisirme yonteminin antioksidan aktivite iizerindeki etkisi
CUPRAC ve DPPH olmak fizere iki farkli yontemle karsilastirmali olarak
degerlendirilmistir. CUPRAC sonuglarina gore en yiiksek antioksidan aktivite
mikrodalga yontemiyle elde edilirken, bunu sirasiyla Sicak hava fritdzil, derin yagda
pisirme ve Sous-Vide yontemleri takip etmistir. En diisik CUPRAC degeri ise ¢ig
orneklerde gozlenmistir. Benzer sekilde, DPPH yontemiyle yapilan ol¢iimlerde de
mikrodalga yontemi en yiiksek degeri gostermis; ardindan Sicak hava fritdzii, derin yag
ve Sous-Vide yontemleri gelmistir. Her iki yonteme gore de bu dort yontem en yliksek
degerleri verirken, buhar, firin, haslama ve ¢ig ornekler daha diisiik aktivite diizeyleri
sergilemistir. Her iki analiz yontemi benzer egilim gdstermekte olup, mikrodalga pisirme
yontemi her iki analizde de en yiiksek antioksidan aktiviteye sahipken, ¢ig drnekler en
diisiik degeri gostermistir. Ayrica, derin yagda pisirme yontemi her iki analizde de ilk {i¢
sirada yer alarak, bu pisirme tekniginin antioksidan aktivite iizerinde beklenenden daha

olumlu bir etki olusturdugu dikkat ¢gekmektedir.
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3.5. Duyusal Analiz Sonug¢lar

Tablo 13. Mor Patates Duyusal Analiz Sonuclar:

Firinda Mikrodalga ile Derin yagda  Sous-vide ile Sicak hava Buharda
Pigirme yontemi / .. .. Haglama . .. P ..
Pisirme pisirme pisirme pisirme fritzii pisirme pisirme
Kriter (Ort. + SS)
(Ort. = SS) (Ort. £ SS) (Ort. £ SS) (Ort. = SS) (Ort. £ SS) (Ort. £ SS)
Goriiniis 4,1 +1,62° 4,4 £1,54° 485+1,84>  535+1,69% 5,7 +2,03% 4,95 +£2,24° 7,4+ 1,50
5 Renk 3,7+ 1,69 44+ 1,49° 5,25 +1,86° 5,1 +1,89° 5,3 +1,89% 4,9 +2,55° 7,5+ 1,57
2
<ZC Koku 4,55 +1,23% 3,9+£1,77° 4,95 +1,76%¢ 6,3 +1,38 4,7+1,95%¢ 5,85+ 1,84% 4,9 +1,77%¢
—
;E Doku 4,15 + 1,900 3,55 £1,67¢ 4,9 + 1,48%¢ 6 + 2,00 3,7+£2,15¢ 5,2 +2,40%¢ 6,6 £2,01°
)
>
B Lezzet 4,95 + 1,543b¢ 3+2,05% 4,95 +1,99%¢ 6,2 £2,24° 2,85+2,01°¢ 5,25 +£2,43% 6,65+ 1,792
Genel 4,5+1,24° 3,95+ 1,67° 5,35 +1,60% 6,3 £1,34° 3,95 +1,76° 5,6 +2,26% 7,05+ 1,572
TOPLAM  PUAN
519 456 605 705 524 635 802

(n=20)

* Ayni satirdaki farkli harfler istatistiksel olarak anlami fark: ifade eder (p<0.05). Harfleme alfabetik siralama ile dnce sayisal olarak en biiytik

degerden baslanarak olusturulmustur.
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Duyusal analiz verileri (Tablo 13) goriiniis kategorisinde incelendiginde en yiiksek puani
buharda pisirme yonteminin (7,4£1,50), en diisiik puani ise firinda pisirme yonteminin
(4,1£1,62) aldig1 tespit edilmistir. Buharda pisirme yonteminin goriiniis kategorisi i¢in en
kabul edilebilir yontem oldugu saptanmistir (P<0,05). Buharda pisirme yontemi ile sous-
vide pisirme yontemi ve derin yagda pisirme yontemi arasinda anlaml bir fark tespit

edilememistir(P>0,05).

Renk kategorisinde en yiiksek puani buharda pisirme yontemi (7,5+1,57) alirken, en
diisiik puani firinda pisirme yontemi (3,7+1,69) almistir. Buharda pisirme yontemi renk
acisindan en kabul edilebilir yontem olarak belirlenmistir (P<0,05). Buharda pisirme
yontemi ile sous-vide pisirme yontemi (5,3+1,89) arasinda anlamli bir fark bulunmazken

(P>0,05), diger yontemlerle anlamli farklilik tespit edilmistir (P<0,05).

Koku kategorisinde en yiiksek puan derin yagda pisirme yonteminde (6,3+1,38), en diisiik
puan ise mikrodalga ile pisirme yonteminde (3,9+1,77) kaydedilmistir. Derin yagda
pisirme yontemi istatistiksel olarak en kabul edilebilir yontem olurken (P<0,05) firinda
pisirme (4,55+1,23), haslama (4,95+1,76), sous-vide (4,7+1,95) ve buharda pigirme

(4,9£1,77) yontemleriyle arasinda anlamli fark saptanmamistir (P>0,05).

Doku kategorisinde en yiiksek puani buharda pisirme yontemi (6,6+2,01) alirken en
diisitk puan1 mikrodalga ile pisirme yontemi (3,55+1,67) almigtir. Buharda pisirme
yontemi doku acgisindan firn (4,15+1,90), sous-vide (3,7+2,15) ve mikrodalga
(3,55+1,67) ile pisirme yontemlerinden anlamli olarak yiiksek puan almistir (P<0,05).

Lezzet kategorisinde en yiiksek puani buharda pisirme yontemi (6,65+1,79) alirken bunu
derin yagda pisirme yontemi (6,2+2,24) takip etmistir. En diigiik puan1 sous-vide yontemi
(2,85+£2,01) almistir. Buharda pisirme ve derin yagda pisirme yontemleri en kabul
edilebilir yontemler olarak degerlendirilmis olup bu iki yontem sous-vide (2,85+2,01) ve
mikrodalga (3,00+2,05) ile pisirilmis Orneklerden istatistiksel olarak anlamli derecede

yiiksek puan almistir (P<0,05).

Genel begeni kategorisinde en yliksek puani buharda pisirme yontemi (7,05+1,57) alirken
en diisiik puan1 mikrodalga ile pisirme ve sous-vide pisirme yontemleri (3,95+1,67 ve
3,95+1,76) almistir. Buharda pisirme (7,05+1,57) ve derin yagda pisirme (6,30+1,34)
yontemleri mikrodalga (3,95+1,67), sous-vide (3,95+1,76) ve firinda pisirme (4,50+1,24)

yontemlerinden istatistiksel olarak anlamli derecede yiiksek puan almistir (P<0,05).
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Sonug olarak, duyusal analiz verileri dogrultusunda buharda pisirme yontemi genel olarak
en yiiksek kabul edilebilirlige sahip yontem olarak 6ne ¢ikarken, mikrodalga ile pisirme

ve sous-vide yontemleri daha diislik puanlar almistir.

=@=(0riinlis ==@=Renk Koku Doku ==@=[czzet ==@=Genel
firin
8
7
6
Buhar mikrodalga
airfryer haslama

sous-vide derin yag

Sekil 13. Duyusal Analiz Sonuglar1 Oriimcek Grafigi

Sekil 13’te yapilan duyusal analize ait sonuglar 6riimcek grafigi ile gosterilmistir. Grafik
incelendiginde goriiniig, renk, doku, lezzet ve genel begeni kategorilerinde buharda
pisirme yonteminin kabul edilebilirliginin yiiksek oldugu anlagilmaktadir. Koku
kategorisinde ise en yiiksek puani derin yagda pisirme yonteminin almis oldugu ve diger
pisirme yontemleri i¢in birbirine yakin sonuglar alindig1 anlagilmaktadir. Ayrica sous-
vide ve mikrodalga yonteminin nokta yogunlugunun merkeze yakinligi kaynakli bu

yontemlerin kabul edilebilirliginin diisiik oldugu saptanmustir.
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DORDUNCU BOLUM: TARTISMA

Bu caligma kapsaminda ¢ig ve yedi farkli (haglama, buharda, firinda, derin yagda, sous-
vide ile, sicak hava fritdzii ile, mikrodalga ile) teknik ile pisirilmis mor patates (Solanum
tuberosum L. var. “Ilkmor”) 6rnekleri ile yapilan analizlerden elde edilen bulgular ilgili

basliklar altinda tartigilmistir.

Yapilan literatiir arastirmast sonucunda mor patates (Solanum tuberosum L. var.
“Ilkmor”) bitkisi ile yapilmis az sayida calismaya rastlanmis olup bu bitkinin siklikla
kullanilan pisirme yontemleriyle pisirildiginde fenolik igeriginin incelendigi bir
calismaya ise rastlanilmamistir. Bu sebepler goz oOniline alindiginda bazi bulgularin

tartisilmasinda patatesler veya kok sebzeler ile yapilan arastirmalardan yararlanilmastr.

4.1.Mor Patatesin Kuru Madde Miktar1

Shaari ve arkadaslar1 2021 yilinda Malezya’da “Anggun” cinsi mor patateslerle yaptiklar
calismada soyulmus soyulmamis mor patateslerin kuru agirliklarini karsilastirmistir.
Soyulmus mor patateslerde kuru agirligi ortalama % 21,67 olarak kaydetmislerdir (Shaari
ve digerleri, 2021). 2022 yilinda ise Vaitkeviciené ve arkadaglarinin Almanya’da “Blaue
Anneliese” cinsi mor patates yiuriittiikleri ¢alismada mor patatesin kuru madde miktarini
incelemislerdir. Yapilan analizlerde “Blaue Anneliese” ¢esidinin kuru madde oran
%21,44 olarak belirlenmistir (Vaitkevic¢iene ve digerleri, 2022). Diger ¢aligsmalardaki bu
kuru madde degerleri, iilkemizde tescil edilen “Ilkmor” cinsi mor patatesin soyulmus
halinin kuru madde orani olan %30,15 ‘e gore diisiik kaldigi gdzlenmistir. Burada
patatesin hasat zamanindan analiz edildigi zamana kadar gecen siirenin kuru madde

oranina etki edebilecegi diisiiniilmektedir.

4.2.Mor Patatesin Toplam Fenol Icerigi

Hong ve Koh’nun 2015 yilinda yaptiklar1 ¢calismada, geleneksel pisirme yontemlerinin
(firinlama, kaynatma ve buharda pisirme) mor patatesler lizerindeki etkileri incelenmistir.
Cig mor patates 0rneklerinde toplam antosiyanin igerigi yaklasik 1,591 ve 1,539 ug/g DW
iken, pisirme sonrasinda bu degerlerde %51 ile %81 arasinda onemli azalmalar
gozlenmistir; 6zellikle firnlama yontemi %26-42 arasinda degismek iizere en yliksek
diisiisii saglamistir. Toplam fenolik bilesikler agisindan ise, firinlama ve buharda pisirme

anlaml bir degisiklik yaratmazken kaynatma yontemi ise %5-18’lik azalma ile etkili
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olmustur (Hong ve Koh, 2015). Lemos ve arkadaslarinin 2015 yilinda mor majeste
patatesleri calismislarinda firinlama, haglama, mikrodalgada pisirme ve buharda pigirme
yontemleri uyguladiklari mor patateslerdeki toplam fenolik igerigin ¢ig drnege gore tiim
pismis Orneklerde ciddi anlamda azalma gosterdigi ancak antosiyanin miktarlarinin
haslama, mikrodalgada pisirme ve buharda pisirme yoOntemlerinde yaklasik 2 katina
ciktigini, firinlama yonteminde ise sabit kaldigini bildirmislerdir (Lemos ve digerleri,
2015). Tian ve arkadaslarinin 2016 yilinda yaptiklar1 calismada, mor i¢ etli patateslere
uygulanan haglama, buharda pisirme, mikrodalgada pisirme, firinlama, kizartma, hava
kizartma ve az yagda kizartma yontemlerinin, ¢ig patateslerdeki toplam fenolik icerige
etkisi incelenmistir. Caligmaya gore; haslama ve buharda pisirme yontemleriyle toplam
fenolik igerikte sirasiyla %7.09 ve %11.93 oraninda hafif bir azalma gozlemlenirken,
mikrodalgada pisirme yontemiyle belirgin bir degisiklik meydana gelmemistir. Buna
karsin, firinlama, kizartma, hava kizartma ve az yagda kizartma uygulamalarinda toplam
fenolik igerik sirasiyla %40.51, %14.08, 9%32.52 ve en yiiksek %72.44 oraninda

azalmistir (Tian ve digerleri, 2016).

Literatiirde pisirme i¢in kullanilan 1sil islemlerin toplam fenolik icerigi azalttigini
gosteren caligmalara zit sonuglar veren caligmalar da goze ¢arpmaktadir. Navarre ve
arkadaslarinin 2010 yilinda yaptiklar1 ¢aligmada, gen¢ mor patates ornekleri iizerinde
mikrodalgada pisirme, buharda pisirme, haglama ve firinda pisirme yontemlerinin toplam
fenolik icerik iizerindeki etkisi incelenmistir. Cig dérnekte toplam fenolik igerik 4,16 mg/g
DW olarak 6l¢iilmiis olup mikrodalgada pisirme ile 4,35 mg/g DW (%4,6 artig), buharda
pisirme ile 4,81 mg/g DW (%15,6 artis), haglama ile 5,29 mg/g DW (%27,2 artig) ve
firinda pisirme ile 6,20 mg/g DW (%49 artis) seviyelerine ulasilmistir. Bu artislarin,
pisirme sirasinda patates dokusunun yumusamast ve hiicre duvarlarinin pargalanarak
fenolik bilesiklerin serbest kalmasinin, ekstraksiyon verimliligini artirmasi gibi

sebeplerden kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir (Navarre ve digerleri, 2006).

Blessington ve arkadaglarinin 2010 yilinda yaptiklari ¢alismada, pisirme yontemlerinin
patateslerdeki toplam fenolik icerik tizerindeki etkisi incelenmistir. Calisma sonuglarina
gore, ¢ig patates oOrnekleri ile kiyaslandiginda; firinlama, kizartma ve mikrodalgada
pisirme yontemleri, sirasiyla yaklasik %25, %30 ve %35 oraninda toplam fenolik igerik
artig1 saglamistir. Buna karsin, kaynatma yontemiyle pisirilen patateslerde toplam fenolik

icerik ¢ig ornege yakin ya da yaklasik %10 oraninda daha diisiik seviyelerde seyretmistir.
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Bu veriler, uygulanan kuru 1s1 yontemlerinin (firinlama, kizartma ve mikrodalgada
pisirme) patates dokusunu yumusatarak fenolik bilesiklerin serbest kalmasini ve

ekstraksiyon verimliligini artirdigini diistindiirtmektedir.

Chen ve arkadaslarinin 2017 yilinda yaptiklart ¢alismada, mor tath patateslerin
mikrodalga ve buhar kombinasyonu ile pisirilmesinde, ¢ig drnege gore toplam fenolik
icerikte yaklasik %26’lik bir artis gozlemlenmistir. Sadece mikrodalga veya yalnizca
buhar yontemiyle pigirme, bu artis1 saglamada sadece % 2 etkili bulunmustur. Pisirme
sirasinda hiicresel yapiin bozulmasi ve ilgili enzimlerin inaktivasyonu, fenolik
bilesiklerin daha kolay ekstrakte edilmesine katkida bulundugu i¢in sonuglarin bu sekilde
elde edildigi diisiiniilmektedir (Chen ve digerleri, 2017).

Phan ve arkadaglarinin 2018 yilinda yaptiklar1 ¢calismada, mor patatesin farkli pisirme
yontemleri (buharda pigirme, firinlama, kabuklu kizartma ve kabuksuz kizartma) altinda
toplam fenolik icerik ve antosiyanin igerigi incelenmistir. Cig mor patateslerde toplam
fenolik igerik 507.73 mg GAE/100 g DW olarak belirlenirken, pisirme sonrasinda tiim
yontemlerde anlaml artislar gzlenmistir. Ozellikle kabuklu kizartma yontemi ile toplam
fenolik igerik, yaklasik %62,7 artisla 826.47 mg GAE/100 g DW’ye ulasmistir. Buharda
pisirme yontemi de toplam fenolik igerikte %53,5’lik bir artig saglayarak 779.64 mg
GAE/100 g DW olarak kaydetmistir. Firinlama (%36,7 artis; 694.09 mg GAE/100 g DW)
ve kabuksuz kizartma (%30 artig; 660.18 mg GAE/100 g DW) yontemlerinde ise artis
gorece daha az olmustur. Bu artiglar, pisirme siirecinin bitki dokusunu yumusatarak
fenolik bilesiklerin ekstraksiyonunu kolaylastirmasi ve hiicre duvarlarinin 1s1 etkisiyle
serbest kalmasina bagli olarak degerlendirilebilir. Ayrica, tiim pisirme yontemlerinde
antosiyanin icerigi de artmis olup, bu durum pisirmenin besin degerlerini artirabilecegini
gostermektedir. Boylece, mor patateslerin pisirme yontemi se¢ciminin hem toplam fenolik
icerik hem de antosiyanin agisindan besin kalitesini olumlu yonde etkileyebilecegini

gostermistir (Phan ve digerleri, 2018).

Bu calismada, farkli pisirme yontemlerinin mor patateslerde toplam fenolik madde
miktarma etkisi incelenmis ve elde edilen bulgular literatiirde yer alan verilerle
kargilastirilmistir. Cig 6rneklerde toplam fenolik madde miktart 111 mg GAE/100 g
olarak belirlenmistir. Bu referans degere gore, Sicak hava fritozii ile pisirme yontemi

%45,95, mikrodalgada pisirme %45,05 ve derin yagda kizartma %38,74 oranlarinda
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fenolik igerigi artirmistir. Sous-vide yontemi de %21,62 oraninda artis saglamigtir. Buna
karsin firinlama %9,91 oraninda sinirlt bir artig gosterirken, buharda pisirme ve haglama
yontemleri sirasiyla %7,21 ve %15,32 oranlarinda azalmaya neden olmustur. Bu veriler,
ozellikle kuru 1s1 ile gergeklestirilen pisirme islemlerinin fenolik bilesiklerin korunmasina

ya da serbest kalmasina katki saglayabilecegini gdstermektedir.

Yukarida bahsedilen bazi ¢aligmalar bu bulgular1 destekler niteliktedir. Blessington ve
arkadaslar1 (2010), kuru 1s1 yontemlerinin (firinlama, mikrodalga ve kizartma) toplam
fenolik icerigi sirasiyla %25, %35 ve %30 oranlarinda artirdigini bildirmistir. Bu
calisgmada mikrodalga (%45,05) ve sicak hava fritozii (%45,95) uygulamalarinda
gozlenen yiiksek artiglar, bu egilimle biiylik 6l¢iide Ortlismektedir. Benzer sekilde,
Navarre ve arkadaslar1 (2006), ¢ig mor patateslerde 4,16 mg/g DW olarak belirlenen
toplam fenolik icerigin mikrodalga (%4,6 artig), buharda pisirme (%15,6), haslama
(%27,2) ve firmlama (%49) islemleri sonrasi arttigini rapor etmistir. Bu calismada ise
mikrodalga ile pisirme sonucu elde edilen %45,05’lik artis Navarre’nin sonuglaria
yakinlik gosterirken; buharda pisirme ve haslama islemleriyle elde edilen azalmalar,
literatiirdeki bu artis egiliminden ayrismaktadir. Bununla birlikte Phan ve arkadaslar
(2018), mor patateslerde tiim pisirme yontemlerinin fenolik i¢erigi artirdigini ve 6zellikle
kabuklu kizartma ile %62,7, buharda pisirme ile %53,5, firinlama ile %36,7 artig
saglandigin1 bildirmistir. Bu c¢alisma ile karsilastirildiginda, buharda pisirme ve
firrnlamanin bu ¢alismada daha diigiik etkiler gosterdigi, hatta buharda pisirme

yonteminde %7,21 oraninda azalma meydana geldigi goriilmektedir.

Ote yandan, baz1 literatiir ¢alismalarinda pisirme isleminin fenolik madde igerigini
azalttigi da belirtilmistir. Hong ve Koh (2015) ile Tian ve arkadaglarinin (2016)
caligmalari, 6zellikle firinlama ve kizartma yontemlerinin fenolik bilesikleri %40 ila %72
oranlarinda azalttigini1 ortaya koymustur. Bu ¢aligmada ise firinlama ile %9,91 artis ve
derin yagda pisirme ile %38,74 artis goOzlemlenmistir; bu sonuglar séz konusu
caligmalarla c¢elismektedir. Benzer sekilde, Lemos ve arkadaslar1 (2015) da firinlama
hari¢ tiim pisirme yontemlerinde fenolik bilesiklerde azalma tespit etmis, bu yoniiyle
haslama ve buharda pisirme islemleriyle bu c¢alismada elde edilen diisiislerle kismen
ortiismektedir. Chen ve arkadaglarinin (2017) mikrodalga ve buhar kombinasyonu ile
%26’lik fenolik artis bildirmesi, bu ¢alismadaki mikrodalga pisirme sonucuyla

paralelken, buhar yonteminin bu ¢alismada %7,21 azalma gostermesi dikkat ¢ekicidir.
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Bu sonuglar arasindaki farkliliklarin birgok nedene bagli olabilecegi diistiniilmektedir.
Oncelikle kullanilan mor patates ¢esidinin genetik farkliliklar1 ve baslangictaki fenolik
bilesik miktar1 bu degiskenligi etkileyebilir. Ayrica pisirme siiresi, sicaklik, pisirme
ortaminin nem durumu (kuru 1s1 veya nemli 1s1), kullanilan ekipmanlar, 6rnek hazirlama
yontemleri ve toplam fenolik madde tayininde kullanilan analiz teknikleri elde edilen
degerleri dogrudan etkileyebilmektedir. Baz1 yontemlerin bitki dokusunu yumusatarak
hiicre duvarlarini1 pargalayarak fenolik bilesiklerin serbest kalmasini ve ekstraksiyon
verimliligini artirmasi artiglart agiklayabilirken, haglama gibi sulu pisirme yontemlerinde
suya ¢oziinme yoluyla kayiplar meydana gelmesi azalmalarin baslica nedeni olabilir. Bu
nedenle pisirme yontemi se¢iminin fenolik madde igerigi acisindan belirleyici bir faktor
oldugu ve sonuclarin birgok degiskene bagh olarak farklilik gosterebilecegi

distintilmektedir.

4.3. Mor Patatesin Antosiyanin Icerigi

2023 yilinda Guclu ve arkadaslar1 beyaz, turuncu ve mor etli tath patateslerle yaptiklari
calismada 3 farkli pisirme yontemiyle pisirdikleri patateslerin antosiyanin igeriklerini
incelemislerdir. Bu inceleme sonucunda mor etli patateslerde en yiiksek antosiyanin
iceriginin sous-vide yontemiyle pisirilen patateslerde 855.9 mg/100 g degeriyle diger
pisirme yontemlerinden yaklasik 1.5 kat fazla oldugunu gozlemlemislerdir (Guclu ve
digerleri, 2023). Guclu ve arkadaglarinin ¢alismasina benzer sonuglar ¢alismamizda
goriilmektedir. Caligmamizda sous-vide yontemiyle pisirilen mor patatesler 325,59 mg
C3GE*/100 g degeriyle diger pisirme yOntemlerinden en az 1.5 kat fazla antosiyanin

icerigiyle one ¢ikmaktadir.

D’Amelia ve arkadaslarinin 2022 yilinda “Magenta Love”, “Violet Queen”, “Blue Star”
ve “Scano di Montiferro” olmak lizere 4 farkli mor patates cinsi ile ¢galigmiglardir. Farkl
cinslerdeki mor patateslerin ¢ig, haslanmis, mikrodalgada pisirilmis, firmnlanmis ve
kizartilmig 6rneklerinde antosiyanin igerik incelemis olup ¢alisma sonucunda cins fark
etmeksizin tiim pisirme yontemlerinde ¢ig Ornege gore daha yiiksek antosiyanin
miktarlarma ulasmislardir. Ozellikle mikrodalgada pismis “Magenta Love” cinsi
patateste ¢ig drnege gore 15 kat fazla antosiyanin miktar1 goriilmektedir. Bu ¢alismada
da tiim pisirme yontemlerinde tespit edilen antosiyanin miktarlarinin ¢ig 6rnege nazaran

ciddi derecede yiiksek olmas1 bu ¢alismayla desteklenir nitelik tasimaktadir.
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4.4. Mor Patatesin Antioksidan Aktivite Degerleri

Tian ve arkadaglarinin 2016 yilinda yaptiklar1 ¢alismada, mor patateslerde farkli pisirme
yontemlerinin antioksidan aktivite {izerindeki etkileri incelenmistir. Calismada DPPH
radikal siiplirme aktivitesinin, kaynatma, buharda pisirme, firinlama ve mikrodalgada
pisirme islemleri sonrasinda sirasiyla %7,88, %21,55, %22,48 ve %6,31 oraninda azaldig1
bildirilmistir. Buna karsin, karistirarak kizartma yontemi antioksidan aktivitede %61,38
gibi 6nemli bir diisiise neden olurken, hava ile kizartma yontemi %30,52 oraninda bir
artis saglamistir. Bu farkliliklarin, pisirme yontemlerinin fenolik bilesikler ve vitamin C
icerigi lizerindeki etkilerine bagli oldugu diistiniilmektedir. Korelasyon analizi sonucunda
antioksidan aktivitenin toplam fenolik icerik ile yiiksek iliski gosterdigi ortaya konmustur
(Tian ve digerleri, 2016). Tian ve arkadaglarmin pisirme yontemlerinin antioksidan
aktiviteyi genel olarak diislirdiigii yoniindeki sonuglarina zit sonuglar veren ¢aligmalar da

literatiirde bir hayli fazladir.

Chen ve arkadaslarinin 2017 yilinda yaptiklart ¢alismada, mor tath patateslerin
mikrodalga ve buhar kombinasyonu ile pisirilmesinin, ¢ig drneklerle karsilastirildiginda
antioksidan aktivite iizerinde belirgin bir artis sagladigi rapor edilmistir. Calismada
DPPH, FRAP ve ABTS testleri kullanilarak belirlenen antioksidan kapasitenin, 10 dakika
buhar ardindan 3 dakika mikrodalga yontemi ile pisirilen 6rneklerde en yiiksek seviyeye
ulastig1 gosterilmistir. Cig orneklerde DPPH radikal siiplirme aktivitesi %60,40 iken,
pisirme sonrast bu deger %74,29’a yiikselmis; FRAP kapasitesi 0,423 mol FeSO4/g
DW’den 0,594 mol FeSO4/g DW’ye ulasmistir. Benzer sekilde, ABTS testi sonucunda
da ¢ig orneklere kiyasla %25,64’°lik bir artis gézlemlenmis ve deger %92,28 olarak
Ol¢tilmiistlir. Bu artislarin, pisirme sirasinda hiicresel yapilarin pargalanmasiyla birlikte
fenolik bilesiklerin ve antosiyaninlerin serbest kalmasi ve ekstraksiyon verimliliginin

artmasiyla iligkili oldugu diisiiniilmektedir (Chen ve digerleri, 2017).

Ateea ve arkadaglarinin 2012 yilinda yaptiklar1 ¢alismada, Misir'da yetistirilen dort farkl
tatli patates cesidinin (ev tipi pisirme yontemleriyle (haslama, firinlama, mikrodalga ve
derin yagda kizartma) islenmesinin antioksidan aktivite {izerindeki etkileri incelenmistir.
Calismada, DPPH radikal siiptirme aktivitesinin ¢ig 6rneklerde 1,10 ile 1,83 pmol Trolox
esdegeri/g kuru agirlik arasinda degistigi ve tiim pisirme yontemleriyle 6nemli artiglar

gosterdigi belirlenmistir. En yiiksek artis, derin yagda kizartma yontemiyle elde edilmis
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olup, Monofya 6 c¢esidinde antioksidan aktivitenin 6,34 umol TE/g DW seviyesine
yiikseldigi bildirilmistir. ABTS radikal siiptirme aktivitesi de benzer bir egilim gostermis,
¢ig orneklerde 0,85-1,51 umol TE/g DW arasinda degisen degerlerin, pisirme sonrasinda
en fazla derin yagda kizartma yontemiyle Monofya 6 cesidinde %755°1ik artisla 7,27
umol TE/g DW seviyesine ulastig1 rapor edilmistir. Bu sonuglar, pisirme islemlerinin
hiicresel yapiy1 bozarak fenolik bilesiklerin ekstraksiyonunu artirdigini ve antioksidan

aktiviteyi ylikselttigini gdstermektedir (Ateea ve digerleri, 2012).

Bu ¢aligmada elde edilen sonuglar, mor patateste uygulanan farkli pisirme yontemlerinin
toplam antioksidan aktivite {izerine anlamli etkiler gosterdigini ortaya koymustur.
CUPRAC yontemine gore en yiliksek antioksidan aktivite mikrodalgada pisirme
yontemiyle (888 umol TE/100 g) elde edilirken, bunu sirasiyla sicak hava fritozii (875
umol TE/100 g) ve derin yagda kizartma (802 pmol TE/100 g) izlemistir. DPPH
yontemine gore ise mikrodalga pisirme (%65,06) ve sicak hava fritdzii (%63,29) ile
pisirme en yiiksek antioksidan aktivite degerlerini vermistir. Bu sonuglar, pigirme
sirasinda  hiicresel yapilarin  bozulmasiyla fenolik bilesiklerin  ve  6zellikle
antosiyaninlerin daha etkin sekilde ekstrakte edilebilmesine baglanabilir. Cig 6rneklerle
karsilastirildiginda, tiim pisirme yontemlerinde DPPH yontemiyle belirlenen antioksidan

aktivitede belirgin artiglar gozlenmistir.

Elde edilen bulgular, Chen ve arkadaslarinin (2017) mor tatli patates tiizerinde
gerceklestirdikleri c¢alismayla biiyliik oOlgiide paralellik gostermektedir. Chen ve
arkadaslari, mikrodalga ve buharda pisirme kombinasyonunun antioksidan aktiviteyi ¢ig
orneklerle karsilastirildiginda anlamli diizeyde artirdigini bildirmistir. Benzer sekilde bu
calismada da mikrodalga pisirme en yiiksek antioksidan aktiviteyi saglayan yontemlerden
biri olarak belirlenmistir. Bu durum, her iki ¢alismada da pigirme islemiyle hiicresel
yapilarin pargalanmast sonucu fenolik bilesiklerin serbest kalmasinin ekstraksiyon

verimliligini artirmasiyla agiklanabilir.

Tian ve arkadaslarinin (2016) ¢aligmasinda ise farkli pisirme ydntemlerinin ¢ogunun
(kaynatma, buharda pisirme, firinlama ve mikrodalga) DPPH radikal siipiirme aktivitesini
azalttig1; yalnizca sicak hava fritozii ile pisirme yonteminin %30,52 oraninda artig
sagladig1 bildirilmistir. Bu calismada ise mikrodalga, sicak hava fritdzii ve derin yagda

pisirme gibi yontemlerle elde edilen DPPH degerlerinin ¢ig orneklere kiyasla yiiksek
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olmasi, Tian ve arkadaglarinin sonuglarindan farklilik gostermektedir. Bu farklilik,
numune ¢esitliligi, pisirme siiresi ve sicaklik gibi metodolojik farkliliklardan
kaynaklanabilecegi gibi, CUPRAC ve DPPH gibi yontemlerin antioksidan kapasiteyi

farkli mekanizmalar iizerinden 6l¢mesinden de kaynaklanabilir.

Ateea ve arkadaslarinin (2012) Misir’da dort farkl tath patates cesidi ile yiriittiikleri
caligmada ise tiim pisirme yontemlerinin antioksidan aktivitede 6nemli artiglara neden
oldugu ve en yiiksek artisin derin yagda kizartma yontemiyle elde edildigi bildirilmistir.
Bu caligsmada da derin yagda kizartma yontemi, CUPRAC yontemiyle 802 pmol TE/100
g degeri ile yliksek antioksidan aktivite gostermistir. Bu benzerlik, kizartma isleminin
hiicresel biitlinliigii bozarak biyolojik aktif bilesiklerin serbest kalmasini kolaylastirdigi

hipotezini desteklemektedir.

Sonug olarak, bu ¢alismada elde edilen bulgular literatiirdeki bazi calismalarla paralellik
gosterirken, bazi yontemlerde farkli sonuglara ulasiimistir. Ozellikle mikrodalga ve sicak
hava fritozii ile pisirme yontemleri, birgok calismada oldugu gibi bu ¢alismada da
antioksidan aktiviteyi artiran etkili pisirme teknikleri olarak 6ne ¢ikmaktadir. Literatiirde
farkli sonuglar raporlanmis olsa da bu tiir farklarin genotip, ortam kosullari, kullanilan
analiz yontemleri, pisirme siiresi ve sicakligi gibi degiskenlerden kaynaklanabilecegi
degerlendirilmektedir. Bu nedenle, pisirme ydntemlerinin mor patatesin fonksiyonel
bilesenleri iizerindeki etkilerini daha net anlamak icin kontrollii kosullarda yiiriitiilen

kargilastirmali ¢aligmalara ihtiyag duyulmaktadir.

4.5. Mor Patateste Duyusal Analiz Degerlendirmesi

Bu ¢alismada yapilan duyusal analiz sonuglarina gore, farkli pisirme yontemleri arasinda
en ylksek kabul edilebilirlige sahip yontem buharda pisirme olarak belirlenmistir.
Buharda pisirme yontemi goriiniis, renk, doku, lezzet ve genel begeni kategorilerinde en
yiiksek puanlart almigtir (P<0,05). Koku agisindan ise en yiiksek puan derin yagda
pisirme yonteminde kaydedilmistir. Mikrodalga ile pisirme ve sous-vide yontemleri genel
olarak en diisiik puanlar alarak duyusal kabul edilebilirlik a¢isindan en az tercih edilen
yontemler olmustur. Bu sonuglar, pisirme yontemlerinin mor patatesin duyusal 6zellikleri

iizerinde 6nemli bir etkiye sahip oldugunu gostermektedir.
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Ogliari ve arkadaslari, 2020 yilinda yaptiklar1 ¢alismada gesitli pisirme yontemleriyle
hazirlanan tathh patateslerin duyusal analizini gergeklestirmislerdir. Calismada,
kizartilmig tath patateslerin goriinlim, aroma, renk, tat ve genel kabul edilebilirlik
kategorilerinde firinlanmig, haglanmis ve buharda pisirilmis 6rneklere kiyasla anlaml
derecede daha yiiksek puan aldigi bildirilmistir. Ortalama puanlara bakildiginda ise
haslanmig 6rneklerin diger yontemlere gore diisiik puan aldigi tespit etmislerdir. Doku alt
kategorisinde yine kizartilmig Orneklerin mikrodalgada pisirilmis ve haslanmig
orneklerden anlamli derecede yiiksek puan aldigi sonucuna varilmistir (Ogliari ve
digerleri, 2020). Bu sonuglarin ortaya cikmasinda yag faktoriiniin etkisi goz ardi
edilmemelidir. Clinkii yaglarin agizda hissettirdigi kremamsi, siiriilebilir ve akigkan
dokunun beyin tarafindan yiyecekten alinan haz ve tokluk hissiyle alakali oldugu
bilinmektedir (Guichard ve digerleri, 2018). Ogliari ve arkadaslarinin caligmasinda
kizartma yontemi tiim kategorilerde en begenilen yontem olarak one ¢ikarken; bu
calismada en yiiksek genel kabul edilebilirlik puani buharda pisirme yontemine
verilmistir. Kizartma yontemi (6zellikle derin yagda pisirme) ise daha ¢ok koku ve lezzet
yoniinden 6ne ¢ikmis; ancak genel kabul agisindan buharda pisirme ile ayn1 diizeyde ya
da daha diistik kalmistir. Bunun sebebi olarak duyusal analizi gerceklestiren panelistlerin
gerek kiiltiirel gerek damak tadi olarak birbirinden farklilasmasi ve mor patatesten

beklenen duyusal profilin farkli algilanmasindan kaynakli olabilecegi diistiniilmektedir.

Caetano ve arkadaglari, 2017 yilinda yagda, firinda ve sicak hava fritdzii da olmak iizere
3 farkli pisirme yontemi ile tatli patates pisirmis ve duyusal analizlerini gergeklestirmistir.
Mor kabuklu patateslerde satin alinabilme istegine bakildiginda sicak hava fritozii da
pisirilen 6rnekler anlamli olarak en diisiik satin alinma istegine sahip olarak bulunmustur
(Caetano ve digerleri, 2017). Buna karsin bizim ¢alismamizda bu {i¢ pisirme yontemi
karsilagtirildiginda tiim alt kategorilerde en yiiksek puani derin yagda pisirme yontemi
almig bu yontemi ise sicak hava fritdzii ile pisirme takip etmistir. Firinda pisirme yontemi

duyusal degerlendirmede oldukga diisiik puanlara sahiptir.

Zhang ve arkadaglari 2023 yilinda firinda pisirdikleri tatli patateslerin haslayarak ve
buharda pisirdikleri tath patateslerden tat, lezzet ve gevreklik olarak daha iyi puanlar
aldigin1 ancak sertlik alt kategorisinde ise daha diisiik puanlar aldigini bildirmistir. Tim
alt kategorilerde buharda pisirilen 6rnekler firinda pisirilenlerden daha az haslananlardan

ise daha yiiksek puanlar almistir (Zhang ve digerleri, 2023). Buna karsin bizim
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calisgmamizda firinda pisirilen 6rnekler en diisiikk puanlari alirken buharda pisirme
ornekler en kabul edilebilir yontem olmustur. Duyusal analizlerde literatiirdeki
caligmalarla benzerliklere az rastlanilmasinda {ilkemizdeki panelistlerin mor patatesle
nispeten yeni tanistyor olmalarinin yani sira panelist grubunun yas, egitim, beslenme
aliskanliklar1 ve tat duyarliligi gibi bireysel farkliliklar1 da sonuglarda etkili olabilir.
Tiirkiye’deki katilimcilarin geleneksel tatlara olan egilimi, 6zellikle buharda pisirme gibi

hafif yontemleri daha ¢ok tercih etmelerine yol agmis olabilir.

61



BESINCI BOLUM: SONUC VE ONERILER

Insan viicudunda bircok saglik zarariyla bilinen ve serbest radikal olarak adlandirilan
molekiiller bulunabilir. Bu molekiillerin zararlarinda kurtulmak i¢in insan viicudunun
gelistirmis oldugu mekanizmalar vardir. Bu mekanizmalarda kilit rol oynayan ve zararli
olan bilesikleri zararsiz hale doniistiirmede rol oynayan bilesiklere ise antioksidan
bilesikler denilmektedir. Antioksidan bilesiklerin sayilar1 ¢ok fazladir ve birgok alt
kategoriye ayrilip gruplandirilmiglardir. Cesidine gore genellikle mavi, mor, kirmizi renk
pigmentlerine sahip olan bu bilesiklerin disaridan besinlerle alinmasi saglikli bir yagam
stirmek icin gereklidir. Antioksidan kaynag1 olan besinlerde de genel olarak bu renklere
rastlanmaktadir. Ulkemizde de gida sektdriinde yerini yavas yavas almaya baslayan
ayrica lilkemize has bir tiiri yakin tarihte tescillenen mor patates de gerek rengi gerek
besin degeriyle ilgi uyandiran bir besin haline gelmistir. Sebzeler 6zellikle de nisastal
olanlar diger sebzeler ve meyvelerden pisirilmeden tiiketilebilme 6zelligi bakimindan
ayrigmaktadir. Mor patates de ¢ig olarak tiiketilmesi uygun olmayan ve 1sil iglemler
neticesinde tiiketilebilen bir besindir. Mor patates hem doku oOzellikleri hem de
formundan dolay1 birgok pisirme yontemiyle pisirilmeye uygun bir besin olarak karsimiza
cikmaktadir. Bu sebeple hem yenilik¢i hem de geleneksellesmis pisirme yontemleriyle
optimum kosullarda pisirildiginde icerigindeki saglik yararlariyla bilinen fenolik igerik,
antosiyanin igerik, antioksidan aktivitenin ne derece etkilendigini ve tiiketicilerin farkli
pisirme yontemleriyle pisirilmis mor patatesi tiikketme durumlarini degerlendirdigimiz

calismamizda sonuglar agsagidaki gibi 6zetlenmistir:

e Soyulmus ¢ig mor patatesin (Solanum Tuberosum L.var. ilkmor) kuru madde
orani %30,15 olarak tespit edilmistir.

e Sicak hava fritozii ve mikrodalga ile pisirilen mor patateslerin toplam fenolik
madde miktarinda ¢ig ornege kiyasla %45,95 ve %45,05 oraninda artis olmustur.
Bu pigirme yontemleri en fazla artisin saglandigi pisirme yontemi olmustur. En
diisiikk fenolik madde miktar1 ise haslama yontemi ile pisirilen mor patateste
gozlenmistir.

e Antosiyanin icerik ¢ig Ornekte pismis tim Orneklere kiyasla ¢ok diisiik

Olclilmiistiir.
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Sous-vide, sicak hava fritdzii ve buharda pisirme yontemler en yiiksek antosiyanin
degerlerine ulagilan yontemler olmustur. (Cig 6rnege kiyasla %325,59-%232,49
ve %228,83 art1s).

Toplam fenolik madde ve toplam antosiyanin miktarlar1 karsilastirmali olarak
degerlendirildiginde buharda ve sous-vide ile pisirme yontemlerinde antosiyanin
miktari/fenolik igerik oraninin diger pisirme yontemlerine nazaran yiiksek oldugu

tespit edilmisgtir.

Antioksidan aktivite CUPRAC ve DPPH olmak {izere 2 farkli yontemle
degerlendirilmis olup iki yontemde de sirastyla mikrodalga ve sicak hava fritozii
ve derin yagda pisirme yoOntemleriyle pisirilen mor patateslerde en yiiksek

antioksidan aktivite degerleri 6l¢lilmiistiir.

Cig ornek, DPPH yonteminde en diisiik antioksidan kapasiteye sahipken
CUPRAC yonteminde de haslanarak pisen mor patateslerden sonra en diisiik

antioksidan aktiviteye sahip olarak bulunmustur.

20 egitimli panelistle yapilan duyusal analiz sonucunda duyusal analizin 6 alt
kategorisinin 5 tanesine (goriiniis, renk, doku, lezzet ve genel begeni) en yiiksek
puani buharda pisirme yontemi almistir. Derin yagda pisirme, 6zellikle koku ve
lezzet kategorilerinde 6ne ¢ikmustir.

Duyusal analiz sonucunda tiim kategorilerde 20 analistten alinan puanlarin
toplamina bakildiginda mikrodalgada pisirme yontemi en diisiik toplam puani
almigtir (en yakin pisirme yontemi mikrodalga ile pisirme yonteminden %16, en

fazla puan alan pisirme yontemi %75,88 daha fazla puan almistir).

Bu sonuglart etkileyebilecek olup ¢aligmamiz kapsaminda degisken olarak alinma imkan1

olmayan durumlar gelecek c¢aligmalara yOn gosterici olmasi agisindan asagida

siralanmastir:

Mor patateslerin hasat zamani eyliil-ekim aylarindadir. Depolama 6mrti ise 8-9 ay
civarindadir. Depolanan patateslerin depolama kosullarinda maruz kaldig1 1s1, 151k
gibi dis etkenlerin gerek kuru madde oranlarimi gerek diger sonuglari
etkileyebilecegi diisiiniildiiglinden bir siire depolanmis ve yeni hasat edilmis mor

patateslerle karsilagtirilmali ¢aligmasi onerilmektedir.
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Mor patatesler pisirme yontemlerine tabi tutulurken kullanilan pisirme ekipman
ve cihazlarinin bakim sikligi, kullanim siiresi, markasi gibi detaylarin pisirme
boyunca sonugclari etkileyebilecegi diisiilmektedir.

Haglama yoOntemiyle birlikte bircok fenolik bilesigin suya karigabilecegi
gozlendiginden bu yonteme alternatif olarak sous-vide yontemi kullanilabilir.
Mikrodalga ile pisirme yontemi antioksidan aktivite ve toplam fenolik madde
miktarini en iyi muhafaza eden yontem olmasina ragmen duyusal analizde acgik
ara en diisiik puanlar1 almistir. Bu sebeple tiiketicilere bu yontemle bu 6zelliklerin
korunduguna dair egitimler planlanmalidir.

Gelecek calismalarda duyusal analiz degerlerinin renk analizi ve doku analizi gibi
fiziksel parametrelerle birlikte degerlendirilmesi giivenilirligi artiracagi
distiniilmektedir.

Gelecek caligmalarda birkag pisirme yonteminin birlikte kullanildigi kombine
pisirme yontemleri uygulanip hem saglik hem de kabul edilebilirlik agisindan

daha iyi sonuglar elde edilebilir.
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EK 1. DUYUSAL ANALIZ FORMU

MOR PATATES DUYUSAL DEGERLENDiRME FORMU

Bu form, “Cesitli Pisirme Yontemlerinin Mor Patatesin (Solanum tuberosum L. cv. 'Purple Majesty') Fenolik
Bilesik ve Antioksidan Aktivite Degerleri Uzerine Etkisi” adli tez calismasinda 7 farkli pisirme yontemiyle

hazirlanan mor patates 6rneklerinin duyusal 6zelliklerini degerlendirmek amaciyla hazirlanmistir.

Degerlendirme, agagida belirtilen duyusal kriterlere gore yapilacaktir:

9. Miikemmel 4. Ortanin alt1

8. Cok iyi 3. Koti

7. 1yi 2. Cok kot

6. Ortanin st 1. Son derece kotii
5. Orta

Ornek

Kkodu Goriiniis Renk Koku Doku Lezzet Genel begeni

128

256

592

329

704

619

431

Panelist ad: Tarih:

EK NOTLAR:

77



EK 2. MOR PATATESLERIN HAZIRLANMASI SURECINDEN
FOTOGRAFLAR
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EK 3. EKSTRAKSIYON SURECINDEN FOTOGRAFLAR
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EK 4. ANALiZ SURECLERINDEN FOTOGRAFLAR
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