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3.GIRIS VE AMAC

Gidalarin bilesim ve 6zelliklerinde istenmeyen degisimler sonucu ortaya ¢ikan
bozulmalarin &nlenebilmesi ve dayanma siirelerinin uzatilabilmesi icin ¢esitli gida
isleme ve koruma yontemleri gelistirilmigtir. Giinlimiizde insanlarin giderek dogadan
uzaklagmalarinmin sonucu olarak, tazesine en yakin nitelikte gida iretimine yonelik
yontemlerin  uygulanmasi daha blyik &nem kazanmistir. Modifiye Atmosferde
Paketleme (MAP) teknigi, 6zellikle son yillarda hizla yayginlagan, gidalarin raf émriinii

artiran Onemli bir gida muhafaza yontemi olarak dikkati gekmektedir.

Sanayilesme, kentlesme, buna bagh olarak toplu yagam kiiltiiriiniin gelismesi,
halkin yagam seviyesinin yiikselmesi gibi nedenlerle beslenme aligkanliklarinda 6nemli
degisiklikler olmustur. Gida igleme ve ambalaj sanayiinin gelisiminin de etkisiyle pek

¢ok farkli tip gida maddesi iiretilerek insanlarin tiiketimine sunulmustur.

Diinya’da genel adiyla “snack food” olarak bilinen, cips ve gerezlerin dahil
oldugu bir grup gida maddesi Onemli besin unsurlarin1 degisen oranlarda
icerebilmelerine ragmen karin doyurmaktan ziyade aglifi bir siire igin geciktirmek,
eglenerck vakit gegirmek, degisik bir tad almak, enerji kazanmak, igilen igecege ve
bulunulan ortama ayr1 bir tad katmak gibi nedenlerle tercih edilmiglerdir. Fast-food
akimmin gelismig diinya iilkelerinin ardindan iilkemizde de yayginlagmasina paralel
olarak ¢erez tipi gidalar olarak ifade edilen cips, kuruyemis, patlamig musir, kraker gibi

tiriinlerin tiiketimi artmaya baglamistir.

Genelde oda sicaklifinda depolanan gerez tiirii gidalar acilagmaya son derece
duyarli gidalardir. Bu iiriinler normal hava ile paketlendikleri zaman belli siireler
sonunda oksidasyona maruz kalarak acilagirlar. Ayrica bu gidalarin nem oranlart diigiik
oldugu i¢in, paket dig1 ortamdaki havanin nemini de biinyelerine alarak gevrekliklerini

kaybederler.



Rekabetin arttif1 serbest piyasa kosullarinda, tiiketiciler gida tiiketiminde
tazelik ve pratiklige son yillarda daha biiyiik 6nem vermektedir. Gittik¢e ¢ogalan sayida
gerez tipi gida {liretimi yapan firmalar paketlemede cesitli segenekler deneyerek
{irlinlerinin daha uzun silire dayanikli kalmasini saglamaktadirlar. Bu segeneklerden biri
olan Azot gazi kullaniminin cips gibi yagh gerezlerin kalitesini daha uzun bir siire
koruyarak raf Omriinii uzattifi, acilasma ve oksidasyonu geciktirdifi, ambalaj

materyaline de bagli olarak nem absorbsiyonunu azalttig1 belirtilmektedir.

Bu ¢alismada amag; deneysel olarak iiretilen patates cipslerinin ve tortilla tipi
musir cipslerinin belirli nem ve gaz gegirgenlik 6zelliklerine sahip, ¢ift yonli gerdirilmig
polipropilen (BOPP) ambalaj malzemesi kullanmak suretiyle ve paket i¢inde 3 farkli
gaz kompozisyonunu saglayacak sekilde ambalajlanmasimin ardindan depolama
siiresince kalite parametrelerinde meydana gelen degismeleri ve bunlara bagli olarak raf

omiirlerindeki degisiklikleri incelemektir.



4.GENEL BiLGILER

4.1.Cerez Tipi Gidalar Hakkinda Genel Bilgi

Sanayilesme, kentlesme, buna bagli olarak toplu yasam kiiltiiriiniin gelismesi,
halkin yagsam seviyesinin yiikselmesi gibi nedenlerle beslenme aligkanliklarinda 6nemli
degisiklikler olmustur. Gida isleme ve ambalaj sanayiinin gelisiminin de etkisiyle pek
¢ok farkl tip gida maddesi iiretilerek insanlarin tiiketimine sunulmustur. Diinya’da
genel adiyla “snack food” olarak bilinen, cips ve gerezlerin dahil oldugu bir grup gida
maddesi Onemli besin unsurlarini degisen oranlarda igerebilmelerine ragmen karin
doyurmaktan ziyade aglig: bir siire i¢in geciktirmek, eglenerek vakit gegirmek, degisik
bir tadalmak, enerji kazanmak, igilen igecege ve bulunulan ortama ayri bir tat katmak

gibi nedenlerle tercih edilmiglerdir (59,81).

Cerez tipi gidalar genellikle tahil taneleri, kirmalar1 veya unlan ile patates
gibi baz1 kok bitkilerinin yapi, tat ve aroma saglayici katki maddeleriyle birlikte isleme
tabi tutulmasiyla elde edilmektedir (15, 36, 58, 67, 74, 79). Eskiden aile isletmeciligi
seklinde baglayan bu tip gidalarin iretimi niifus yogunlagmasi, toplum yapisinin ve
beslenme aliskanliklarinin degismesine paralel olarak sekil degistirmis ve biyiik
endiistriyel kuruluglarin 6nemli oranda iiretim yaptig1 dev bir sektér durumuna gelmistir
(36).

Cerez tipi gidalar kisi basina diisen milli geliri daha yiiksek olan, fast-food
olarak adlandirilan hizli beslenme akiminin daha hakim oldugu gelismis iilkelerde daha
yaygin olarak tiiketilmektedir. Her gegen yil bu tip gidalara ait toplam satiy miktarlart
ve toplam satig degerleri artmaktadir (36, 59, 87). Tablo 1’de Amerika Birlegik
Devletleri’nde gerez tipi gidalara ait toplam satig miktarlar1 ve degerleri verilmektedir
(87).



Tablo 1 : A.B.D.’nde Cerez Tipi Gidalara Ait Satig Bilgileri

YILLAR TOPLAM SATIS MIKTARI TOPLAM SATIS DEGERI (Milyar $)
(Ton)
1988 1.950.480 10.95
1989 2.032.128 11.98
1990 2.095.632 12.72
1991 2.231.712 13.43
1993 2.503.872 14.66
1992 2.349.648 13.80
1991 2.231.712 13.43
1992 2.349.648 13.80
1993 2.503.872 14.66
1994 2.580.984 15.05
1995 2.512.944 15.09
1996 2.526.552 15.32
1997 2.599.128 16.44

Fast-food akiminin gelismis diinya iilkelerinin ardindan iilkemizde de

yaygmlagmasina paralel olarak cips, kuruyemis, patlamis musir, kraker gibi gerez tipi

gidalarin tiiketimi artmaya baglamistir (14, 36). Nitekim Tablo 2’de de goriilecegi gibi
1999-2000 arasindaki donemde satis miktarlar1 % 23, satis degerleri de % 19.9 oraninda

artmigtir. Bu artis oranlart Tablo 2’de yer alan diger hazir gida {irlinleriyle

kiyaslandiginda gerek satig miktarlarinda, gerekse satig degerlerinde en yiiksek artigin

gerez tipi gidalarda oldugu goriilmektedir (14).




Tablo 2 : Yaygn tiiketilen gesitli hazir gida lirlinleriyle ilgili satig bilgileri

Satis Miktarlar Satis Degerleri
Gida Maddesi (Ton) % Degisim (milyon $) % Degisim
1999 2000 1999 2000
Cikolata kaplamali | 40.229 | 43.217 7.4 213.5 229.9 7.5
tiriinler
Tablet Cikolata 8.200 8.964 9.3 73.6 75.0 1.9
Krem Cikolata 13.020 | 14.560 11.8 66.0 71.5 8.3
Sakiz 38.332 | 38.299 -0.1 161.7 140.8 -12.9
Seker 12.129 | 12.528 3.0 70.0 73.0 3.0
Biskiivi ve Kek 219.366 | 219.167 -0.1 702.4 703.7 0.2
Cerez ( Snack ) 15.571 | 19.153 23.0 129.2 155.0 19.9
TOPLAM 1416 1.448 2.3

Tiiketimin yayginlagmasiyla birlikte kisi basina diisen tiikketim miktarlar1 da

artmaktadir. Ulkemizde 1999 yilinda kisi bagina 240 gram gerez tipi gida tiiketilirken
2000 y1linda bu tiiketim miktar1 300 grama yiikselmigtir (14).

Bu oranlar her ne kadar gerez tipi gidalarn tiiketiminin hizli bir artig trendi

icerisinde oldugunu gosterse de gelismis bat1 tilkeleriyle kiyaslandiginda oldukga diigiik

degerlerdir. Tablo 3’de gesitli Avrupa iilkelerinde 1999 yilina ait yillik kisi bagma gerez

tipi gida tiikketimleri verilmektedir (12).

Bu Tablodan yola gikarak {ilkemizde de kisi bagina diigen tiiketim miktarlarinin

Oniimiizdeki yillarda daha da artacagim tahmin etmek gii¢ olmayacaktir.



Tablo 3 : Cesitli Avrupa iilkelerinde yillik kisi basina gerez tipi gida titketimi

ULKE Yillik kisi basina ¢erez tipi gida tiiketimi ( kg )
INGILTERE 6.3
HOLLANDA 55
NORVEC 55
IRLANDA 4.5
ISPANYA 3.7
ALMANYA 3.2
DANIMARKA 3.2
FRANSA 2.0
ITALYA 2.0
YUNANISTAN 1.9
POLONYA 1.2

Cips ¢erez tipi gidalar igerisinde yer alan, tiiketim agisindan Gnemli yer tutan,

Ozellikle c¢esitli bitkisel gidalar kullanilarak farkli tekniklerle tiretilen bir gida

maddesidir (36, 64). Avrupa’da gerez tipi gidalar igerisindeki tiiketim paylarina bakinca

Tablo 4’de de goriilecegi gibi yaklasik % 66.7°lik bir cips tiikketimi karsimiza

¢cikmaktadir. Patates cipsinin Avrupa pazarindaki payr % 42.1 oramyla ilk sirada yer

alirken ekstrude musir cipsleri diginda kalan normal musir cipsi % 2.5 oranminda

tiikketilmektedir (12).

Tablo 4 : Avrupa’da Cerez Tipi Gidalarin Pazar Paylar

Cerez Tipi Gida Maddesi Pazar Paylan
PATATES CIPSI % 42.1
EKSTRUDE CIPSLER % 22.1
KURUYEMIS % 19.7
KRAKER / PRETZEL % 12,8
MISIR CIPSI % 2,5
POPCORN % 0,8




Cerez tipi gidalarin A.B.D.’ndeki pazar paylar incelendiginde farkli cipslerin
toplam pazar paymin % 63.3’lik bir kismu olugturdugu, patates cipsinin Avrupa
pazarinda oldugu gibi ilk sirada geldigi, % 31 ile en yaygin pazar payina sahip oldugu,
tortilla tipi misir cipsinin % 22.8, normal musir cipsinin ise % 3.8 oraninda pazarda yer

buldugu Tablo 5°de goriilmektedir (87).

Tablo 5 : ABD’nde Cerez tipi Gidalarin Pazar Paylar1

Cerez Tipi Gida Maddesi Pazar Paylan
PATATES CiPSI % 31.0
MISIR CiPSI  (TORTILLA) % 22.8
KRAKER % 11.5
KURU YEMIS ( Findik, Fistik, badem v.b. ) % 7.0
MISIR PATLAGI (Mikrodalgada Pisirilen ) % 6.8
EKSTRUDE CIiPSLER % 5.7
MISIR CIiPSI (CORN SNACK) % 3.8
HAZIR PATLAMIS MISIR % 2.7
KARISIK CEREZLER % 2.0
ETLI CEREZLER % 1.1
DIGER CEREZLER % 5.6
4.2. Patates Cipsi

4.2.1.Patatesin Ozellikleri
4.2.1.1. Patatesin Yapisi
Patates, Solanacea familyasinin Solanum tuberosum L. tiiriine giren kiiltiir

bitkilerinin toprak altinda kalan yumrusudur. Diger organizmalar gibi belli islevleri olan

farkli kisimlardan meydana gelmistir (41, 48, 49, 52, 54). Patates yumrusunun yapisi ve



bilesenleri cips kalitesi lizerine biiyiik etkiye sahiptir. Patatesteki su oram1 % 63 - % 87
arasinda, kuru madde orani ise % 13 - % 37 arasinda degisir (54).

Patatesin spesifik gravitesi cips kalitesi tizerinde tnemli etkiye sahiptir. Bu
deger toplam kati madde igerigi ve nem ile dogrudan iligkilidir. Nisasta yumrunun
baslica bilesenidir ve kuru agirligin % 65-80’ine olusturabilmektedir. Nigasta igerigini
etkileyen en 6nemli faktorlerin baginda da patates cinsi gelmektedir. Yumrunun nigasta
oran yiiksek sicaklik derecelerinde nigastanin jelatinizasyonundan dolay: cips tekstiirii
iizerine etkilidir (41, 54).

Patatesin yapisin1 bilmek, bu hammaddenin kalitesini saglamaya yonelik
lretim Oncesi cabalarin 6nemini kavramak agisindan Onemlidir. Patates 5 temel

kisimdan olusmustur. (24, 41, 43, 52, 54) :

a-Kabuk
b-Tomurcuklar
c-Zar
d-Dolagim ag1

e-I¢ kisim

Patatesin dis yiizeyini kaplayan mantars: Ortiiye kabuk adi verilir. Koruyucu bir
tabaka olan kabuk, patatesin nem kaybetmesini geciktirdi§i gibi, zararh organizmalarin
iceri girmesini de engeller. Kabugun yapisi, yumru igindeki hiicrelerin oksijen alip
karbondioksit vermesine, yani “nefes” almasina izin verir. Kabugun 6nemli bir 6zelligi,
zarar gOrse bile kendisini yenileyebilmesidir. Agilan yaranin kabuklagsma siirecine
“mantarlagma” denir. Dogru 1s1 ve nem kosullarinda depolanan patatesler, mantarlagma
Ozelliklerini en az 15 gin korurlar. Mantarlasma, patates dokularim
mikroorganizmalardan korumakla birlikte, zarar géren bolgeyi normal kabuktan daha
kalin ve koyu renkte oOrttiigii i¢in, soyma islemi sirasinda yeterince temizlenememesi

tirtin kalitesini etkileyecektir (24, 52).



Tomurcuklar, patatesin dig yiizeyine yayillmig olan, gelismemis yaprak
stirgiinleridir. Her tomurcuk, patates yiizeyinde bir girinti olusturur ve uygun kosullar
buldugunda yeni bir bitki meydana getirir. Cips iretimi i¢in stoklanmak iizere segilen
patateslerde istenmeyen bu gelisimi durdurmak igin, hasattan hemen sonra filizlenmeyi
6nleyici bir kimyasal madde kullamlir (24, 52, 54).

Zar, patates kabugunun hemen altinda yer alan boliimdiir. Zar(Cortex), biiyiik
Olglide, nigasta yiikli depo hiicrelerinden olusmustur. Bu boliim ayni zamanda,
patatesin toplam besin degerinin 1/3’{ine sahiptir. Bu besinler ise C ve B vitaminleriyle
bir miktar demir igerirler. Dolayisiyla soyma iglemi sirasinda zarin miimkiin oldugunca
az zarar gérmesi istenir. Zarin hemen altinda, nisasta ve su agisindan zengin hiicreler
tastyan dolagim ag1 vardir. Insan ve hayvanlarm kan dolasim sistemleriyle benzer bir
islevi olan bu hiicre ag1, su ve nisastanin diger patates hiicrelerine aktarilmasini saglar.
Patates icerisindeki bu aktarim olaymna “yayilma” denir. En i¢te yer alan i¢ kisim
patatesin biiyiik oranda nem depoladig: biiyiik hiicrelerden meydana gelmistir (24, 52,
54).

4.2.1.2. Patatesin Yap1 Kusurlar1

Patatesin yap1 kusurlan dig ve i¢ kusurlar olarak ikiye ayrilir. Di§ yapi kusurlari
yas ciirime, yesillenme, zedelenme, uyuz veya kel olarak ifade edilen kusurlardir.
Bunlarin nedenleri ¢esitli mikroorganizmalar olabilecegi gibi 1gik, sicaklik, rutubet,
mekanik zedelenmeler gibi baska faktérler de olabilir. I¢ kusurlar ise i¢ bosluklar ve ig
lekeler olmak iizere iki sekilde karsimiza gikabilir. Bunlar da gesitli mikrobiyolojik,
fiziksel ve kimyasal nedenlerle olugabilmektedir (41, 43, 48, 52, 54, 73).

4.2.1.3.Patates Uretimi, Uriinleri ve Mikrobiyolojisi

Patates hacim olarak bugday, misir ve piringten sonra diinyanin 4.temel bitkisel

tirlinlidiir. Diinya {ilkelerinin % 80’inde patates tarimi yapilmaktadir (57). 1996 yili



rakamlarina gére Diinya’daki patates dikim alani yaklagik 18 milyon hektar, iiretim ise
yaklagik 285 milyon tondur (29).

Tablo 6’da Diinyadaki ve Tiirkiye’deki Tiirkiye’deki patates iiretim

degerleriyle ilgili bilgiler yer almaktadir (29).

Tablo 6 : Diinyadaki ve Tiirkiye’deki patates iiretim alanlar1 ve tiretim miktarlar

YILLAR DUNYA DEGERLERI TURKIYE DEGERLERIi
ALAN (Hektar) | URETIM ('Ton) | ALAN (Hektar) | URETIM (Ton)
1990 17.687.210 266.805.100 191.650 4.300.000
1991 17.605.790 257.127.200 199.434 4.600.000
1992 18.385.390 277.550.700 194.877 4.600.000
1993 18.222.000 301.915.700 191.899 4.650.000
1994 18.036.220 275.344.500 190.000 4.350.000
1995 18.366.880 281.927.000 195.000 4.750.000
1996 18.414.190 284.665.800 195.000 4.750.000

En ¢ok patates tretilen kita Avrupa’dir. Bunu Asya takip etmektedir (57). Ulke

olarak ise Diinyada en fazla patates Cin’de yetistirilmektedir. Diinya’daki i{iretimin

yaklagitk 1/5°1 Cin tarafindan karsilanmaktadir (73). Tiirkiye’nin patates iiretimindeki

pay1 ise ancak % 2’ler diizeyindedir.Tablo 7’de iilkelerin Diinya patates iiretiminden

aldiklan paylar verilmektedir (83).

Tablo 7 : Ulkelerin Diinya Patates Uretiminden Aldiklar1 Paylar

ULKELER URETIMDEN ALDIGI PAY (%)
CIN 20
RUSYA FEDERASYONU 11
POLONYA 9
ABD 7
HINDISTAN 6
UKRAYNA 5
ALMANYA 4
BEYAZ RUSYA 3
HOLLANDA 3
INGILTERE 2
FRANSA 2
TURKIYE 2
DIGER 26
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Patatesin iglenmis driinlere doniistiiriilmesi ylizyillar Oncesine dayanir.
Oncelikle patatesin giineste kurutulmasiyla un elde edilmis ve gida olarak kullamlmustir.
Sinirlt bir raf 6mriine sahip patatesin yerine elde edilen un 6zel depolarda uzun siire

depolanabilir 6zelligiyle tercih edilmistir (50).

Ulkemizin diinya patates {retimindeki paymmn % 2’ler diizeyinde olmasima
ragmen kisi basina diisen patates ve patates iriinleri tiikketimine baktifimizda diinya
ortalamasinin {izerinde tiiketim yaptigimiz ortaya ¢ikmaktadir. Tablo 8’de yillara gore

kigi bagina diigen tiiketim degerleri verilmektedir (29).

Tablo 8 : Kisi bagina patates ve iirtinleri tiiketimi degerleri

YIL TURKIYE (kg/yil) DUNYA (kg/yil)
1990 63.64 26.58
1991 63.11 25.16
1992 59.32 27.50
1993 61.13 27.40
1994 55.94 27.78

Genel olarak taze patates tiiketimi azalirken iglenmis patates {iriinlerinin
tiiketiminde artis vardir. Bu doniigim pek ¢ok farkli nedenden kaynaklanmaktadir.
Ancak farkli formlarda da olsa yliksek nisasta igerigi ve diger besleyici unsurlar
dolayisiyla tiikketim bazi toplumlarda olduk¢a yaygindir. Taze patatesin tiiketimi azalsa
da patates iriinlerinin tiikketimi hizla artmaktadir (30, 50, 57, 80).

Tiiketim trendindeki degisiklik incelendiginde 1930’larin bagina kadar patates
sadece taze formda (kabuklu, biitlin) pazarlanmaktaydi. Soyulmus patates endiistrisi
restaurant ve toplu beslenme yapan kuruluslara su veya salamura igeren metal
konteynerlarla birlikte yaklagik 1933’de baglamis, 1936’larda kuru-paketlenmis formda
(pismemis, biitlin, su ve salamura soliisyonu igermeyen ambalajda) soyulmus
patateslerin dagitimi baglanmigtir. Onceden soyulmus patatesin ilk perakende sunumlar
4 °C ve altindaki degerlerde yaklasik 6 giinliik bir raf dmriine sahiptir. Bu problem gida
uzmanlarmin arastirmalarina onderlik etmis ve c¢aligmalarina paralel olarak gelisen

ambalajlama ve isleme sistemleriyle, kullanilan katki maddeleriyle patates {iriinlerinin
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raf omrii uzatilmistir. 1940 yilinda A.B.D.’nde kiigiik bir patates isleme tesisi dehidre
pargalanmus patates tiretimi i¢in ordu ile anlasmis ve bu iriin 2.Diinya Savagi sirasinda
biiyiik talep gormiistiir. 1940’larin basinda donmusg kizartmalik patatesin gelisiminin

ardindan diger donmus patates iiriinleri pazara girmistir (30).

2. Diinya Savasindan sonra yeni igleme metodlari, tiiketiciye hitap eden yeni
tirlinler aranmugtir. 1950°lerin sonuna kadar soyulmus patates endiistrisi liriinleri diger
islemler yanisira antibiyotikler, siilfitleyici ajanlar, g¢esitli asitler kullamlarak
korunmustur ve bu islemlerin gogu lirliniin kahverengilesmesini 6nlemeyi amaglamigtir,
Genelde patates {irlinlerinin mikrobiyolojik kalitesine ¢ok az 6nem verilmis, iiriin
rengini korumada basarili olunmasmma ragmen yetersiz sogutmanin da etkisiyle
mikrobiyal bozulma hizla sekillenmistir. Patates iiriinlerindeki ¢esitlenmeyle birlikte
artan tiikketimin ve aragtirmalarin sonucunda pek ¢ok mikroorganizma izole edilmis,
taze veya kismen iglenmis patates liriinlerinden kaynaklanan hastalik olaylarina da

siklikla rastlanmaya baglanmistir (17, 30, 45, 52).

Yapilan  aragtirmalarda  patates ve  lriinlerinden izole edilen
mikroorganizmalarin hasat Oncesinde ve hasat sonrasinda ¢esitli kontaminasyon
kaynaklarindan bulagtifi belirlenmistir. Bu kontaminasyon kaynaklari Tablo 9’da
verilmektedir (30).

Tablo 9 : Patates ve Uriinlerinde Mikroorganizmalarin Kontaminasyon Kaynaklart

Hasat Oncesi Hasat Sonrasi
Kontaminasyon Kaynaklari Kontaminasyon Kaynaklar
-Hava (toz) -Hava (toz)
-Hayvanlar, kuglar ve siiriingenler(yabani ve evcil) -Hayvanlar, kuslar ve siirlingenler(yabani ve evcil)
-Bocekler -Bocekler
-Diski -Diski
-Insanlar tarafindan yapilan Islemler -Capraz bulagsma(diger gidalardan, hazirlama esnasinda,
-Atik sular satig noktasinda)
-Toprak -Hasat ekipmanlar
-Giibreleme Metodlar1 -Insanlar Tarafindan Yapilan islemler (isgiler ve
-Yetersiz yakilmg giibre tiiketiciler)
-Nakliye ekipmanlar1 ve konteynerler
-Sulama suyu, yikama ve durulama suyu, buz
-isleme ekipmanlar1
-Paketleme ekipmanlar1 ve materyalleri
-Hareketli band ve temas ytizeyleri
-Teraziler ve tartim ekipmanlar
-Uygun olamayan depolama (sicaklik ve ¢evre)

12




Gerek hasat Oncesi, gerekse hasat sonrasi meydana gelebilen kontaminasyon
neticesinde iiriine gegebilen mikroorganizmalar arasinda bazilar1 patojen Ozellikte
bulunmustur. Buna bagh olarak da gesitli zehirlenme olaylar1 meydana gelmistir (30).
Zehirlenme olaylan siklikla patates salatas1 ve diger tiiketime hazir patates iriinleriyle
meydana gelmistir. ABD’nde 1970-1998 arasindaki zehirlenme olaylarinin % 91°i bu
tir drinlerden kaynaklanmaktadir. Ciinkii patates salatas1 mikroorganizmalarin
kolaylikla canli kalip g¢ogalabilecekleri, kontaminasyon riski yiiksek bagka gida
bilesenlerinin katilabilecegi, yiiksek su aktivitesi degerine sahip bir iiriindiir (30, 31).
Ancak cips gibi dehidre patates tiriinleri mikrobiyal direme i¢in daha az uygun bir
ortamdir. Ciinkii islenme kosullar1 mevcut mikroorganizmalari inhibe edici 6zelliktedir
ve kurutma islemine bagli olarak su aktivitesi degeri de diigiiktiir. Ancak yine de
dehidre patates iiriinleri kaynakli gida zehirlenmesi olaylari gesitli nedenlere baglh

olarak zaman zaman sekillenebilmektedir (30, 55).

4.2.2.Patates Cipsi Uretimi

4.2.2.1.Patatese Uygulanan On Islemler ve Depolama Safhas

Yiiksek su igeriginden dolay1 nakliye esnasinda patateslerin sicak ve soguk
ortam kosullarindan korunmasi, kontrollii kosullara sahip araglarla tagima isleminin

yapilmasi kaliteli cips tiretimi agisindan dnemlidir (57).

Kamyonlarla cips iiretim tesisine gelen patatesler bazi incelemelerden
gegirilerek cips iiretimine uygun olup olmadiklarina karar verilir. Kamyon {izerindeki
patatesler boliimlere ayrilarak her béliimden temsili numuneler alnir. ig ve dis kusurlar
acisindan, kuru madde orami agisindan, kizartmaya uygunluk ve ebat agisindan
degerlendirmeye tabi tutulurlar. Kabul edilen patatesler kasalara doldurulur. Kasalara
doldurulan patatesler hemen tiiretimde kullanilmayacaklarsa depolanirlar (41,48, 49, 50,
65).
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Patatesin depolanmasinda amaglanan, miimkiin olan en yiiksek kalitede cips
liretimi igin gereken patates Ozelliklerinin korunmasidir. Bu da, patates depolama
kosullarina dikkat gosterilerek gergeklestirilir. Tiirkiye’de modern patates depolama
tesisleri sayica yetersizdir. Depo yetersizligi {iriiniin hemen elden ¢ikarilmasina ve

yaklasik % 20’lere varan {iriin kayiplarina neden olmaktadir (48, 49, 50, 57, 61).

Patateslerin depoya alinmas: sirasindaki durumu depolanabilirlifi {zerine
olduk¢a etkilidir. Basarili bir depolama igin patateslere 6zgii bir yontem dikkatle

uygulanmalidir. Depolamada 4 ayn siire¢ s6z konusudur (21) :

Tedavi siirecinde patatesler 15-18 °C’de % 90 relatif rutubete sahip depoda 6
hafta tutulur. Boylece hasat ve tagimada olugmusg yaralar iyilesir, kabuklar kalinlagip
sertlegir. Depolamadaki su kaybi da buna bagh olarak azaltilmis olur. Su kayb1 % 8’i
asarsa burugma baglayacagindan bu nokta énemlidir. Tedavi siirecinde patates solunuma
bagli olarak depo ortamina CO; verir. Ancak fazla CO, filizlenmeyi aktive edeceginden
ortam CO,’inin % 0.5’i agmamas1 amaglanir ve bunun igin depoya taze hava alinir.
Sogutma siirecinde tedavi siirecini tamamlamig patatesler yavas bir sekilde 6-8 °C’ye
sogutulurlar. Bu dénemde hava akimi azaltilir ve depo relatif rutubeti % 90-95 civarinda
tutulur. Bu siirecin ardindan gelen dinlenme siireci 5 ay kadar siirebilir. Bu donemde
sicaklik derecesi diigmemelidir. Aksi taktirde istenmeyen bir soguk zararlanmasi olan
“tatlanma” reaksiyonu meydana gelir. Uyanma siireci olarak adlandirilan son siiregte ise
patatesler ortama CO, , sicaklik ve su buhari vermeye ve gimlenmeye baglamadan

sicaklik 10 °C’nin {izerine ¢ikarilip depo bosaltilir (21).
4.2.2.2.Patates Cipsi Uretim Safhalan
Isletmeye kabul edilmis patateslerden cips {iretimi gesitli alt safhalarda

gerceklestirilir. Patates cipsi iiretimiyle ilgili akis semas1 Sekil 1°de verilmekte olup
sathalar agagida agiklanmaktadir (54, 61, 65) :
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PATATES KABULU
v
DEPOLAMA
v
KASA DEVIRME
v
v
TAS AYIRMA
v
v
KABUK SOYMA
v
v
SECME VE KESME
v
v
DILIMLEME
v
v
YIKAMA (Sicak ve Soguk)

TUZLAMA / BAHARATLAMA
v
v

KUSURLU CiPS AYIKLAMA
v
v

AMBALAJ
v
TUKETIME SEVK

Sekil 1 : Patates cipsi iiretimiyle ilgili akig semasi

15



a. Kasa Devirme : Fabrikaya kabul edilip kasalara alinmig patatesler , forklift
yardimiyla patates besleme bunkerine bosaltilir. Doner bant yardimiyla patatesler

diizenli bir sekilde yikama havuzuna dokiiliir (61).

b.Yikama : Yikama havuzuna gelen patateslerin lizerinde bulunan toz , toprak
ve camur ayrilir. Yikama havuzuna siirekli olarak su eklenerek asin kirlilik 6nlenir (24,
41, 57, 61).

¢. Tas Ayirma : Yikama havuzundan tag ayirma iinitesine gelen patatesler ici
su dolu hazneye verilerek buradan elevatdr yardimiyla transfer edilir ve iizerinde kalan
tas vb.kalintilardan arindirilir (24, 57, 61).

d. Kabuk Soyma : Patates kabugunun soyulmasi cips ve benzeri patates
tirtinlerinin iiretiminde 6nemli bir safhadir. Bazi isletmeler kabugu soyulmamis patates
cipsi iliretmekle birlikte tiiketicilerin ¢gogu kabugu soyulmus patatesten yapilmig cipsi
tercih etmektedir (24). Kabuk soyulmas: esnasindaki ortalama agirlik kaybinin ¢esitli
faktorlere bagli olarak % 5-24 arasinda degistigi belirtilmektedir. Kabuk soyma
sonucunda bazi mineral ve iz elementlerde lif, riboflavin ve amino asit oraninda azalma

meydana gelir (54).

Kabuk soyma safthasinda patatesler tas ayirma haznesinden elevator yardimiyla
soyma iinitesine beslenir. Soyma islemi, i¢ yiizeyi zimparal1 ve alt kisiminda ¢ok hizli
donerek merkezka¢ kuvvet meydana getiren kapak bulunan silindirik ekipmanlarla
yapilir. Soyma silindirine diigen patatesler alt kapagin olusturdugu merkezkag kuvvet
ile silindirin ylizeylerine siiriilerek soyulurlar. Soyma islemi esnasinda kabuklarin

uzaklastirilmasi igin silindirin igine siirekli su verilmelidir (24, 41, 50, 61).

Kabuk soymada bir bagka yontem ¢esitli kostik soliisyonlar kullanilarak
kabugun yumusatilmasi, ardindan basingli su piiskiirtillerek kabugun, lekelerin ve
kimyasal artiklarin yikanmasidir. Ancak uygulama siiresi iyi belirlenmezse patates

yiizeyinde pigmis tabaka olusumu goriilebilir. Ayrica sadece yiiksek basingh su (kizgin
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buhar) kullanmak suretiyle de kabuk soyulabilir ama benzer sakinca sdz konusudur (24,
57, 65).

e. Secme ve Kesme : Soyulmus ve yikanmig patates yumrular1 bu sathada
muayene edilirler ve isletme standartlarina uymayanlar iiretim hattindan uzaklagtirilirlar
(65).

f. Patateslerin Dilimlenmesi ve Dilimlerin Yikanmasi : Kabugu soyulmus
patatesler genellikle donen tip dilimleyicilerde isletmeye ve cips tipine goére farklt
kalinliklarda kesilerek dilimlenirler. Dilim tipleri tiiketici taleplerine gore belirlenir.
Sekli diiz, tirtikli veya kalin tirtikli olabilir. Kalinlik ing bagina 12 dilimden (her dilim
0.083 ing) 22 dilime (her dilim 0.045 ing) kadar degisebilir. Dilimlemeden sonra
patatesin kesik yiizeylerindeki nisastay1 uzaklagtirmak igin dilimler yikanir. Bu amagla
genellikle soguk su kullanilir. Patatesin dilimlenmesi ve dilimlerin yikanmasi mamul

hale gelmis cips kalitesi lizerinde 6nemli etkiye sahiptir (41, 50, 61, 65).

g. Kizartma : Kizartma iglemi pisirmek ve bu esnada nemi de uzaklagtirmak
amactyla yapilir. Diisiik miktarda {iretim yapan kiiglik {ireticiler diisiik maliyet
nedeniyle genellikle kizartma kazanlarmi kullanirlar. Ancak daha verimli ve kaliteli

tiretim igin siirekli tip kizarticilar endiistriyel cips tiretiminde kullanilirlar (36, 65).

Patates dilimleri farkli sicakliklarda yag igeren ortama daldirilarak kizartilirlar.
Kizartma iglemi esnasinda uygulanan yonteme de bagli olarak ¢esitli karigtiricilar
kullanilir. Kizarticida firmaya ve cips tipine gore degisen bir siire kalan cipsler ¢ikartilir

ve fazla yaglarinin siiziilmesi i¢in bir siire bekletilir (57).

Derin yagda kizartma en eski pigirme yontemlerinden biridir. Her yil tiiketilen
yaglarin biiyiik bir kism1 gidalarin kizartilmas: i¢in kullamlmaktadir. Derin yagda
kizartilan {rtinlerin kalitesi sadece kizartma sartlarina degil, ayn1 zamanda yag tipine ve
kizartilan gidaya da baglidir (68, 81, 82).
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Kizartma yag kizartici cihaz ve kizartilan gida maddesi arasinda sicaklik
transferine yardim eden bir ortamdir. Ancak ayn1 zamanda kizartilan gidanin yapisina

ve lezzet aroma Ozelliklerine katkida bulunur (16, 46, 65, 68, 81, 82).

Kizartma esnasinda yag hava mevcudiyetinde 1sitilir ve yapisinda degisiklikler
meydana gelir. Bu degisiklikler oksidatif yikimlanmay1 artiran atmosferik oksijenin ve
rutubetin etkisiyle, ayrica termal yikimlanmaya neden olan yiiksek sicakligin ve
kizartma esnasinda gida bilesenlerinden sekillenen kontaminasyonun etkisiyle meydana
gelmektedir (46, 65, 68, 82).

Cips {retiminde kizartma yag1 se¢iminde Onemli faktorler asagida
verilmektedir (46, 81, 82) :

-kizartma igleminden sonra cipslerde parlak bir goriiniim ve yagh bir ylizey

istendiginden siv1 veya hafif hidrojenize, g¢oklu doymanus yaglar tercih edilmektedir.

-Kullanilacak  yagin  baglangictaki  oksidasyon kokenli lezzet-aroma

bilesenlerinin oldukga diigiik olmas: istenmektedir.

-Kizartma yaginmin serbest yag asitligi degeri (% FFA) ve polar bilesikleri

diigiik olmali ve siirekli kullanim esnasinda yikimlanmaya direngli olmalidir.

Farkli yaglar cips iiretiminde kizartma amaciyla kullaniimaktadir. Aygicek
yag1, pamuk yagi, kanola yagi, palm yag gibi. Yapilan galiymalarda kizartma
sirasindaki yag stabilitesinden ¢ok depolama sirasindaki lezzet-aroma stabilitesinin
onemli oldugu belirtilmigtir. Olugan degisiklik oksidasyon ve asitlik artisidir. Bu
nedenle kizartma isleminde kullamlacak yaglarin diigiik linoleik ve linolenik asit
icerigine sahip olmasi1 gerekmektedir. Hatta bazi iilkelerde kizartma amaciyla
kullamlacak yagda linoleik asidin % 2’den fazla bulunmasina izin verilmemektedir (46,
66, 75, 81).
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Patateslerin yag orani iizerine etkili gesitli faktorler vardir. Dilim kalinlig1 ve
yag sicakligl bunlardandir. Dilim kalinlig1 arttikga cipsin yag oram azalmaktadir. Artan
kizartma yag1 sicaklifina bagli olarak da cipin yag orami azalmaktadir. Tablo 10’da
kizartma sicaklign ve dilim kalinligina bagli olarak cipste degisen yag oram

gosterilmektedir (65) :

Tablo 10 : Kizartma sicaklig ve dilim kalinligina bagli olarak cipslerde degisen yag oram

Dilim kalinhg: (ing) Kizartma sicaklifina gore degisen yag oranlari
162.8 °C 176.6 °C 190.5 °C
0.050 % 41.3 % 42.1 % 42.9
0.060 % 36.3 % 37.7 % 39.2
0.070 % 33.8 % 35.9 % 38.0

Patateste nem igerigi % 63-87 civarindadir. Cips endiistrisi % 22-25 civarinda
yiiksek kuru madde igerigine sahip patatesleri tercih eder. Nem igerigi kurutulmug
patates iirtinlerinde % 6-8 arasinda iken cipslerde % 2 civarindadir. Patates kizartilirken
dilimlerdeki nem kizarticidaki sicak yag sayesinde buhara doniigerek agama agama
diiger. Bununla birlikte yap: da sertlesir. Kizarticidan ¢ikigta degisik patates cipslerinin
nem oranlar1 yaklasik olarak diiz cips i¢in % 1.4, tirtikli cips igin % 1.6, kalin tirtiklt
cips igin ise % 2.0 olmalidir (41, 50, 54, 58, 64; 75).

Kizartma esnasinda agir1 kahverengilesme bir kalite hatasidir. Yiiksek
sicakliklarda kizartmaya bagh olarak sekillenebilir. Boyle bir iirtin kabul edilemez
renktedir ve aci bir tada sahip olur. Renk degisiminin kontrolii zordur. Ciinkii patates
yumrularinin kimyasal kompozisyonu, Ozellikle de nisasta oraniyla iligkilidirler.
Depolama, nakliye, iklim kosullari gibi yan faktorlerde bu reaksiyonda etkili
olurlar.Yiiksek sekerli patatesler biraz daha diisiik sicakliklarda kizartilmalidir.
Ozellikle daha diisiik ¢ikis sicakliklar dnemlidir. Bdylece renk kararmasi azaltilmig olur
(43, 50, 65, 72, 80). Vakum altinda kizartma yapmaya yarayan yoOntemlerde
geligtirilmistir. Buna gore yaklasik 95 °C’deki bir kizartma islemi yeterli olmaktadir ve
bu sicaklikta hi¢bir kahverengilesme reaksiyonu sekillenmemektedir (50, 65, 76, 80).

19




1. Tuzlama ve Baharatlama : Bu amagla en yaygin kullanilan ekipman tambur
sistemidir. Bu sistem kesikli tipte veya siirekli donen tipte olabilir. Siirekli dénen tip

islem daha yaygindir. Ciinkii seri iiretime uygundur (24, 36).

Tuz cips tiretiminde 6nemli bir katki maddesidir. Katkili veya katkisiz olarak
tiretimde kullanilabilir. Katkilt tuz baharat vb. gesni maddelerini igerebildigi gibi
antioksidan maddeleri de igerebilir. Cogu patates cipsi lireticisi yaklasik % 2 diizeyinde
tuz kullanirlar. Bu miktar tuz tipine, tuz kristallerinin 6l¢iisiine, yag miktarina ve cipsin
ozelligine gore degigir. Kullanilan tuz yiiksek saflikta olmalidir. Endiistriyel cipsin raf
Oomrii aylarla ifade edildiginden acilagsma Onemli bir bozulma tipidir. Bu nedenle
kullanilan tuz igerisinde demir ve bakir gibi elementlerin miimkiin oldugunca az olmasi
istenir. Ciinkii bunlar yagin oksidatif bozulmasini hizlandirirlar. Antioksidan katkili

tuzlar buna kars1 kullanilabilir ve raf 6mriinii uzatirlar (24, 65).

Kizarticidan ¢ikip doner bir tambura giren cipslere, tambur igine basingli hava
ile toz haldeki tuz ve/veya baharat piiskiirtiillerek tuzlama veya baharatlama yapilir. Bu
esnada cips lizerindeki yag tabakasinin tutuculugundan yararlanilir. Sogan, peynir gibi
aroma maddeleri de toz halinde kullanilabilir (24, 36, 57, 65).

i. Sogutma ve Kusurlu Cips Ayiklama : Patates cipsi kizartma sonrasinda
fazla yagin miimkiin oldugunca giderilmesi i¢in bekletilir ve sogutulur. Bu esnada
tasima bandinin kenarinda duran bir ekip cipsler i¢indeki kahverengi, dig kusurlu, bozuk

renkli, yanmug, proses kusurlu ve pigmemis cipsleri ayirir (41, 50, 57, 65).

j- Ambalajlama : Konveyorlerle ambalajlama makinelerine taginan cipsler
bilgisayar kontrollii agirlik 6l¢iim makinelerinden gegerek otomatik paketlenir; paketler
elemanlarca kolilere yerlestirilir. Ambalaj malzemesi olarak polipropilen veya benzeri

" paketleme posetleri uygundur. Ciinkii gerek diisiik nem igerigi, gerekse tuz ilavesi
yiiziinden cipsler yiiksek derecede higroskopiktir ve hizla gevrekliklerini kaybederler.
Bu yiizden paketleme materyali yiiksek standartta olmalidir (27, 50, 57, 65).
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4.2.3.Patates Cipsinin Ozellikleri

Patates cipsi, kuru maddeye gore indirgen gseker miktar: kiitlece % 2’ den az
olan saglam patateslerden teknifine gore soyularak dilimlenip yemeklik ozellikte yag
ile kizartilmg, sade veya ¢esnili; gevrekligi, lezzeti, besleyici degeri ve sekliyle
tiiketilen bir gida maddesidir (7).

Patates cipsinin geleneksel sekliyle ilk kez 1853 yilinda New York’lu bir otel
isletmecisi olan George Crum tarafindan zengin ve titiz miigterilerini memnun ederek
degisik bir tat sunma amaciyla yapildig: bildirilmektedir. Her zaman yaptigt Fransiz
usiili kizarmig patateslere gelen sikayetler lizerine George Crum patatesleri klasik
parmak seklinde dogramak yerine ince dilimler halinde kesmis ve kizartmugtir. Elde
edilen cipslerin miisteriler tarafindan begenilmesi ve yogun ilgi gérmesine bagli olarak
tiretim giderek yayginlagsmistir. Son 15-20 yila kadar bu tiir cips tiretimi evlerde ve bazi
kiiciikk restaurantlarda gerceklesmekteyken iiretim ve ambalajlama teknolojisinin
gelisimiyle raf omrii uzatilmig, biiylik firmalar devreye girerek iiretimi bugiinkii
endiistriyel boyutlarina ulagtirmiglardir (24).

Tablo 11°de patates cipsiyle ilgili olarak Tiirk Standartlar1 Enstitiisi(TSE)’niin

hazirlamis oldugu ilgili standardinda belirtilen 6zellikler verilmektedir (7) .

Asagida belirtilen duyusal 6zelliklere uymayan cipslerin bir bolimii kusurlu
cips ve kirlmis cips olarak adlandinlmakta ve paket i¢i miktarlarina siirlar
getirilmektedir. Kusurlu cips bir 6rnek yap: ve goriiniiste olmayan, kabuk kalintili,
yanik veya az kizarmig, kirlenmis cips olarak tamimlanirken; kirilmig cips imalat,
ambalajlama, depolama, nakliyat, muhafaza ve satig esnasinda ambalajlarin diigmesi,
carpmasl, uygun olmayan sekilde depolanmas:i gibi nedenlerle cips diliminin ikiden

fazla pargaya boliinmiis halini ifade etmektedir.
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Tablo 11 : Patates cipsinin 6zellikleri

OZELLIKLER KRITERLER ISTENILEN OZELLIK ve
DEGERLER
Kendine has sar1, koyu sari
DUYUSAL GOrtlintis renk ve gdriiniigte olmali
i ) Kizarmamis veya yanik
OZELLIKLER olmamali
Kirlenmis olmamali
Kiiflii, kurtlu, bécek ve
zararlilarca yenmis olmamali
Tat ve Koku Kendine has koku ve tatda
olmal
FIZIKSEL Kusurlu cips miktar1 (m/m) En cok % 15
OZELLIKLER Kirilmis cips miktar1 (m/m) En ¢cok % 15
Rutubet (kiitlece, en ¢ok) % 3.5
KiMYASAL Tuz (kuru maddede, en ¢ok) % 2.0
OZELLIKLER Yag (kiitlece, en gok) % 40.0
Ekstrakte edilmis yagda; % 1.0
Serbest yag asitligi (oleik asit
cinsinden, kiitlece, en ¢ok)
Ekstrakte edilmis yagda; Oksi yag |% 0.5
asitleri miktar1 (kiitlece, en ¢ok)
Ekstrakte edilmis yagda; 170
Dumanlanma noktasi
(en az, °C)
Arsenik (en cok) 0.2 mg/kg
Bakir (en ¢ok) 15 mg/kg
Kalay (en ¢ok) 250 mg/kg
Kursun (en ¢ok) 1 mg/kg
‘ Toplam mezofilik aerob bakteri 10° kob/g
MIKROBIYOLOJIK |(en cok)
OZELLIKLER Fekal koliformlar Bulunmamahi
Salmonella Bulunmamali
Maya ve kiif (en ¢ok) 10° kob/g

Patates cipsinin besin degeri oldukga yiiksektir. Ozellikle ¢ocuklarm ve

genclerin beslenmesinde yiiksek degerlikli bir enerji kaynagi olarak nemlidir (43, 65,
78). Patates cipsinin 100 gramindaki besin degerleri Tablo 12’de verilmektedir (65) .
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Tablo 12 : Patates cipsinin 100 graminda igerdigi besin degerleri

Grup Besin unsuru Miktar
Su (g) 14
Enerji (kcal) 558.0
Protein (g) (N x 6.25) 59
Temel Bilesenler Toplam yag (g) 38.4
Toplam karbonhidrat (g) 51.0
Ham lif (g) 1.3
Kiil (g) 3.3
Kalsiyum (mg) 24.0
Demir (mg) 1.5
Magnezyum (mg) 58.0
Fosfor (mg) 157.0
Mineraller Potasyum (mg) 1008.0
Sodyum (mg) 656.0
Cinko (mg) 0.59
Bakir (mg) 0.16
Mangan (mg) 0.344
Askorbik asit (mg) 8.2
Vitaminler Tiamin (mg) 0.205
Riboflavin (mg) 0.12
Niasin (mg) 3.15

4.3.Musir (Tortilla Tipi) Cipsi

4.3.1.Misirm Ozellikleri

4.3.1.1.Misirin Yapisi

Misir (Zea mays L.) Graminea familyasinin Maydae cinsine giren, tarla
bitkileri iginde en ¢ok yetistirilenlerden biri olan, yaygin tiiketilen, pek ¢ok degisik gida
maddesine doniistiiriilebilen degerli bir bitkidir. 17.yilizyuldan itibaren hizla yayilarak
diinyanin pek gok farkli bolgesinde bol miktarda iiretilir hale gelmistir (33, 60, 74).

Misir bitkisi tek yillik, iri yapili, saplari 60-80 cm den 3 metreye kadar

boylanabilen bir bitkidir. Misir tipine gére boy uzunlugu degisebilir. Bitki dier tahillar
gibi sagak kok sistemine sahiptir. Misirda 4 tip kdk vardir (33) :
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1.Cim kokii (Klavuz kok)
2.Embriyonal ktk
3.Adventif kok (Siirekli kok)
4.Destek kokler

Misirda bir de sap kismu vardir. Bu kisim bogum ve bogum aralarindan
olusmustur. Sapin i¢i 6zle doludur. En iist bogum arasinin ucunda tepe piistiilii bulunur.
Her bogumdan bir yaprak ¢ikar. Yapraklar sapin iki tarafinda alternatifli olarak yer
alirlar. Yaprak ayasi hanger seklindedir. Bir bitkide 1-3 kogan bulunur. Kogan iizerinde

8-12 kogan yaprag: bulunur ve kogani tamamen sararlar (33)

Misir iiretim agisindan diinya tahillan igerisinde bugday ve geltikten sonra,
Tiirkiye’deki tahillar iginde de bugday ve arpadan sonra Uglincli siray: almaktadir.
Diinya musir iiretiminin yaklagik % 21’1, insan beslenmesinde kullanilirken % 72’si
hayvan yemi olarak, % 4.7’si de endiistri hammaddesi olarak degerlendirilmektedir
(33).

Tablo 13’de Diinyadaki ve Tiirkiye’deki misir {iretim degerleriyle ilgili bilgiler
yer almaktadir. Tablo 14’de ise yillara gore kisi bagina diigen tiiketim degerleri
verilmektedir (29)

Tablo 13 : Diinyadaki ve Tiirkiye’deki musir iiretim alanlar ve liretim miktarlan

YILLAR DUNYA DEGERLERIi TURKIYE DEGERLERI
ALAN (Hektar) | URETIM (Ton) | ALAN (Hektar) | URETIM (Ton)
1990 130.000.000 481.000.000 514.665 2.100.000
1991 133.000.000 492.000.000 513.071 2.180.000
1992 136.000.000 532.000.000 524.434 2.225.000
1993 131.000.000 475.000.000 549.990 2.500.000
1994 138.000.000 570.000.000 485.000 1.850.000
1995 136.000.000 517.000.000 430.000 1.900.000
1996 142.000.000 559.000.000 430.000 1.900.000
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Tablo 14 : Kigibasina diigen misir ve musir iiriinleri tiiketimi

YILLAR TURKIYE DUNYA
(kg/yil) (kg/yiD)
1990 19.84 19.75
1991 12.87 19.66
1992 13.75 19.96
1993 13.71 19.75
1994 8.13 19.65

Misir tanesi dort kisimdan meydana gelmistir (60) :

1.Endosperm
2.Embriyo
3.Kabuk

v 4.Sapeik

Endosperm tanenin agirlik¢a yaklasik % 80-82’sini olustururken embriyo %
12-14’iinii, kabuk % 5-6’sin1, sapgik ise % 1’ini olusturur (60).

Misir tanesinde genel olarak yaklagik % 70 nisasta, % 10 protein, % 5 yag, % 2
seker ve % 2 kiil bulunur (33, 60). Nisastanin hemen hemen tamami endospermde yer
alir. Tanedeki yag, seker ve kiiliin yaklasgtk % 70-80’i embriyoda yer alir (60).
Endosperm camsi ya da unsu olmak {izere iki farkli yap1 gosterebilir. Endospermde
biriken nigasta protein aglarinin iginde yer alir. Bu aglarin yogunluguna bagl olarak
tane sert ve yumusak olur (33, 60). Tanedeki proteinlerin % 75°i endospermde, geriye
kalan kisim ise embriyoda bulunur (33, 60). Misir proteini lisin, triptofan, fenilalanin

gibi amino asitlerce fakirdir (33)

Tanede ¢esitli vitaminlerde bulunmaktadir. Suda ¢6ziinen vitaminlerin gogu
musirda da bulunur. Misir tanesi A vitamini agisindan zenginken D vitamini agisindan
yeterince zengin degildir (33). Misir tanesindeki minerallerin % 80°’i embriyoda bulunur
(33). Renkliligi olugturan pigmentler kabukta ya da endospermde bulunur. Kirmizi,
beyaz ve sar1 renkler kabuk hiicrelerinin, gri ve mor renkler aleuron hiicrelerinin
renkliliginden ileri gelir (33, 60).
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4.3.1.2.Misir Zararhlari ve Hastalik Olusturan Etkenler

Misir bitkisi gesitli zararli organizmalan musirin gelisiminden baglayarak
tilketiciye sunuluncaya kadar biinyesinde bulundurabilir. Buna bagh olarak da misir ve
taneleri zarar gérmekte, verim kayb: sekillenmekte ve insan saghigi i¢in uygun olmayan
durumlar olusabilmektedir. Diinyada musir bitkisine az veya ¢ok zarar veren 400’den
fazla bu tiir etken bulundugu saptanmigtir. Bunun yanisira 60°dan fazla nmusir
hastaliinin var oldugu ortaya konmustur. Bunlar gesitli bakteriler, viruslar, kiifler ve

parazit tiirlerince olugturulmaktadir (60, 74).

Misir kokenli gesitli gida maddelerinin ve yan iiriinlerinin {iretimleri esnasinda
da ¢esitli zararh etkenler liriine bulasabilir. Bu etkenlerin bazilar iiriine zarar vererek
bozulmasina neden olurken bir boliimii patojen niteliktedir. Bunlarin ve olusturduklan
c¢esitli maddelerin etkisiyle zaman zaman insan saglifim tehdit eden durumlar meydana

gelebilir.

Kiifler misira ve musir kokenli gida maddelerine zarar veren etkenler igerisinde
Onemli yer tutarlar. Bunlarin bazilar1 misir tanelerinin depolanmalar1 esnasinda depo
rutubetinin yiikksek olmasi gibi nedenlerle tireyebilir ve mikotoksin olarak adlandirilan
toksik bilegiklerin meydana gelmesine neden olabilir. Aspergillus flavus ve Aspergillus
parasiticus tarafindan iretilen Aflatoksinler bu tiir bilesiklere 6rnek verilebilir ve
siklikla problemlere neden olabilmektedir (60). Bir bagka kiif tiirii olan Fusarium
verticillioides (F.moniliforme) insan ve hayvan beslenmesinde kullanilan misirda
yaygin olarak bulunur. Misir yetistirme alanlarinda rastlanilir ve musir bitkisinde
semptom gostermeden enfeksiyon sekillendirebilir ve musir tanesinde de bulunabilir.
Yakin iligkili bir bagka tiir olan Fusarium proliferatum’da misirda siklikla bulunur. Bu
iki Fusarium tiir misir ve misir kdkenli gida maddelerinde Fumonisin olarak bilinen
mikotoksinleri iretme yetenegindedir. Bu mikotoksinler gesitli hayvan hastaliklarina
neden olmalarinin yanisira insanlarda da gesitli rahatsizliklara, 6zel olarak da 6zofagus
kanserlerine neden olabilmektedir (19, 20, 63). Misir kaynakli bir bagka Onemli

mikotoksin de zearalenon dur. Ozellikle Fusarium graminearum basta olmak iizere
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¢esitli Fusarium tiirlerince olusturulmaktadir. Tarla asamasindan baglayarak misira
kontamine olup gesitli hastaliklara yol agar (69). Bu mikotoksinler ve misirda yaygin
olarak bulunan diger kiifler tarafindan olusturulabilen diger mikotoksinler misirin bagka
gida iirlinlerine islenmesi sirasinda yikimlanmayabilirler ve insan sagligim risk altina
sokarlar. Misir cipsi de mikotoksinler agisindan risk altindaki gida maddelerinden
birisidir. Bu nedenle musirin, dolayisiyla misir kékenli gidalarin ve yemlerin depolama

kosullarina, 6zellikle depo rutubetine dikkat gosterilmelidir (19, 20, 60, 63).
4.3.2.Musir Cipsi (Tortilla Tipi) Uretimi

4.3.2.1.Misira Uygulanan On islemler ve Depolama Safhas:

Misir segimi tortilla tipi musir cipsi iiretiminde ilk adimdir. Segilen musir gida
i¢in uygun olmalidir. Misirin nisasta igerigi, nigasta formu ve nemi gibi birgok 6zelligi
son iirtinti 6nemli dlciide etkiler. Bu 6zellikler cografik olarak yetistirildigi cografya ve
iklim kosullarina gore degisir. Misirin gekli, goriinlisii ve tanedeki hasarlar
incelenmelidir. Kiif, aflatoksin ve diger kimyasal kalintilar son iiriinii ¢ok etkiler. Kabuk
ayrilmasi, uygun jelatinizasyon ve verim gibi parametreler pisirme 6zelliklerini belirler.
Iyi misir segilmesi, kirik ve gatlak tanelerin az olmasi daha iyi bir pisirme ve homojen

hamur nemi ve yiiksek verime neden olur (8).

Iyi bir musirda kabuk ayrilmasi kolay olmahdir. Bu tip misirda suyun tane igine
niifuzu hizli olacaktir. Misir tanesinin kullanilabilir olmasi i¢in nem oranminin % 11.5-
14.0 arasinda olmasi beklenir. Diigiik nem genellikle sert taneye isaret ederken yiiksek
nem yumusak taneyi gosterir. Yumusak tane suyu daha ¢abuk absorbe edecegi igin bu
olay proses siiresini kisaltacaktir. Ideal misir nemi % 13 civarindadir. At disi musir
(Dent type corn) hem yumusak (unsu endosperm) hem de sert (kemigimsi endosperm)
igerigi agisindan musir snack tirlinleri i¢in ¢ok uygun bir kombinasyona sahiptir. Tane
icindeki nisasta karakteri diger cinslerle kiyaslandiginda suyu daha ¢abuk absorbe eder.
Misir taneleri hem sekil, hem de biiyiikliik agisindan tek diize olmalidir. Aksi taktirde iri
ve yuvarlak musir tanesinin merkezine suyun absorbe edilmesi zordur. Kirik ve gatlak

musir taneleri suyu ¢abuk absorbe ederler ve zaman iginde §giitiilme sirasinda lapalagir.
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Bu tip misirlarin hamuru diigiik kalitelidir. Fazla iskarta verir ve randiman diisiik olur.

100 gram 6rnegin 8 gramindan fazlasi nisasta kaybiyla sonlanir (8).

Tortilla tipi misir cipsi genel olarak % 100 sari yada % 100 beyaz misirdan
yapilir. Bu durumda en fazla % 5 oraninda diger musir cinsinin karigmasina tolerans
gosterilebilir. Ancak bazen sar1 ve beyaz misir kanigimlarindan da faydalanilabilir. % 80
sart - % 20 beyaz musir karigimi veya %50 - % 50 karisimi da olabilir. Beyaz misir
oraninin artmasi son iirlin renginde agilma yapar. Misir karigimlarinda hafif de olsa
Ogiitme sirasinda partikiil biyiikliiklerinde farklilasmada olusturabilir. Bu olay kizartma

sirasinda sigmenin engellenmesinde yardimei olabilir (8).

Depolama sirasinda musirlarda nem ve bocek kontrolleri yapilmalidir. Misir
torbalar1 kuru, serin ve kiiften korunmug depolarda muhafaza edilmelidir. Silolarda
depolamada siirekli olarak hava sirkiilasyonu yapilarak deponun kuru ve serin kalmasi

saglanmalidir. Misirin depolandif1 ¢evre hasere ve kemiricilerden arindirilmig olmalidir

(8.

4.3.2.2. Misir Cipsi(Tortilla Tipi) Uretim Safhalar:

Masa olarak adlandirilan misir kdkenli hamurdan yapilan iki 6nemli cips tipi
musir cipsi ve tortilla cips (Tortilla tipi misir cipsi) olarak adlandirilir. Misir cipsi olarak
adlandirilan cips, masa denilen hamurdan dogrudan kizartilir ve tortilla tipi misir
cipsinden daha fazla yag igerir. Tortilla tipi musir cipsi firnlanir ve ardindan kizartilir.
Buna bagl olarak da daha az yag absorbe eder ve misir cipsine gére daha siki bir yapiya
ve daha kuvvetli bir alkali aromaya sahiptir (58).

Tortilla tipi misir cipsi normal misir cipsine nazaran pek ¢ok lilkede daha
yaygin olarak tiiketilmektedir. Sekil 2°de Tortilla tipi misir cipsine ait iiretim akig
semas1 verilmekte, asagidaki kisimlarda da maddeler halinde iiretim safhalar

anlatilmaktadir (8).
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MISIR HAMMADDESI
v
PISIRME
v
PiSMIi$ MISIRIN SOGUTULMASI
v
DEMLENDIRME
v
YIKAMA
v
KURUTMA ( SUYUN SUZULMESI )
v
OGUTME
v
HAMUR YAPIMI
v
HAMUR SEKILLENDIRME
v
FIRINLAMA
v
DENGELEME
v
KIZARTMA
v
SOGUTMA
v
TUZ ve BAHARAT KATILMASI
v
KONTROL ve AMBALAJLAMA
v
SEVKIYAT

Sekil 2 : Tortilla tipi Misir cipst liretimiyle ilgili akig semas1
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a-Pisirme : Bu asamada amag, kabuklarin gevsemesini saglamak, misirin nem
icerigini arttrmak ve musirin jelatinize olmasini saglamaktir. Degisik sekillerde dizayn
edilmis kazanlarda pigirme islemi yapilabilir. Cidarh pigirme tanki, direk buhar verilen
karigtirmal1 yatay veya dikey pisirme tanklar1 kullamlabilir. Uretim kapasitesine uygun
cidarh pigirme tanki segerek pisirme islemi yapilir. Pisirme igleminde misir ve su
karisimi indirek buhar ile 1sitilir ve 20 — 30 dakika arasinda degisen sicakligin ylikselme
zamani buhar basinci ile kontrol edilir. Pisirme tankinin iginde bulunan ve ters yonde
dénen karistiricilar sayesinde homojen pisirme iglemi yapilir. Pigirme iglemi bittikten
sonra karistirma devam ederken, 5 dakika iginde sogutma yapmak amaciyla soguk su
eklenir. Pigirilmig ve sogutulmus musir demlendirme igin bagka bir tanka aktarilir (8,
65).

Pisirme esnasinda uygun miktarda su kullamimi ¢ok 6nemlidir. Demlendirme
tanklarinda misirin {izerini Grtebilecek kadar yeterli su eklenmelidir. Eger ihtiyag fazlasi
su ilavesi yapilmig ise 1sitmak igin gerekli enerji gideri artacaktir. Pisirme esnasinda
musir yapisina su alarak sismekte ve suyun ¢ok az bir kismu buharlagmaktadir. Bu
sebeple pisirme islemi sonunda misinn iizerini ancak oOrtecek kadar su kalmasi
mantiklidir. Her bir tankta aym miktar su kullanimi da 6nemlidir. 45 kg musir / 60.5 - 75
It su uygundur. Misirda kirilmay1 engellemek amaciyla 6nce su, sonra misir pigirme
haznesine alinmahdir. Pigirme esnasinda, kabuklarin ayrilmasi amaciyla sadece yeterli
kadar gidaya uygun kire¢ kullanmilmalidir. Fazla kire¢ kullanimu, su sarfiyatini arttirir.
Misir miktarmin % 1.0 — 1.5 oraninda kire¢ kullamlabilir. Pigsirmede istenilen

jeletinizasyona ulagmak icin bir ¢ok sicaklik ve zaman alternatifi kullanilabilir (8).

Isil Uygulama : Isil uygulama homojen ve musir tanesini patlatmayacak

derecede yeterli hizda olmalidir.Pisirme periyotlarinda siirekli aym1 oranda 1s1
kullanilmas1 gerekir. Sistemde 1sitma siiresi buhar basing ayari ekipmam yardimiyla
kontrol edilir. Is1 uygulamada tist noktaya 25-30 dakikada ulasilir. Buhar basinci ise 30-
35 psi dir. Eger musir kisa siirede ve yiiksek hizda 1sitilirsa taneler uglarindan patlar ve

musir agir1 pigmis olur (8).

Sicaklik ve Siire Kontrolu : Pigirme kontrolii en dogru sekilde yapilmali ve her

tank ayni gartlara maruz birakilmalidir. Pigirmeye aliman musirdaki en ufak degisiklige
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gore pisirme islemi kontrollii bir sekilde ayarlanmalidir. Sistemin dogru galigtig1 kontrol
edilmelidir. Ist ylikselme siiresi, proses sicakligl, pisirme siiresi ve sogutma iliskili
kayitlar her tank i¢in tutulur. Genel pigirme sicakliklarni 93-99 ° C arasindadir. Pigirme
stiresi agagidaki faktorlere baglidir (8).

-Misir nemi

-Demlenme stiresi
-Yikseklige

Sogutma Suyu : Sogutma suyu, pisirme siiresi sonunda tanktaki misir

sogutmak ve jelatinizasyonu durdurmak amaciyla eklenir. En etkili yol pisirme tankina
su ilavesi ve demlenme tankina misir basilmadan en az 5 dakika karigtirilmasidir.
Intiyag duyulan suyun miktar1 sicaklign 65 °C altina diisiirmeye yetmelidir. Sogutma
suyu alinirken 1sitict hacmi yeterli olmaz ise bir taraftan kanstirilirken diger taraftan
demlenme tankina musir basilir. Eger diizenli karistirilmaz ise misirda 6giitme sirasinda
problem olabilir. Sogutma suyu 16 ° C de ve 0.6 litre/ 0.46 kg musir oranina uygun
olmalidir. Eger iki isiticida da da pigirme islemi yapiliyorsa bu kazanlarin farkh
zamanlarda ayn1 demlenme tankina alinmasi hatalidir. Kazanlarin birinde yapilacak hata

bir demlenme tankinin tamaminda problem olarak belirir (8).

b-Demlendirme : Demlendirme ile pisirilmis misir nemi artarak kabugun
ayrilmasi saglanir. Demlendime zamanlarina gére pisirme yapilarak yeni pigmis bir
nusir ile demlenmis musirin karigmasi engellenir. Pisirme sonrasinda misirin demlenme
tankina pompalanmasi sirasinda tanelerin zarar gormemesi gerekir. Eger taneler kirilirsa
musir daha fazla su ¢eker ve yumusak masa elde edilir. Demlenme sirasinda tanklarin
karigtirilmasi tank iginde 1s1nin homojen dagilmasi igin sarttir. Aksi taktirde farkl irilige
sahip masa yapisi elde edilir. Ozellikle biiyiik tanklarda tankin karigtirilmas: 6nemlidir
ve bu hava yardimiyla yapilir. Demlenme siiresi fabrikadan fabrikaya ve pratige gore
degisebilir. Genelde 12 saattir, fakat pisirme islemine gore 8-16 saat aras1 degisebilir (8,
41, 65).
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c-Yikama ve suyun siiziilmesi : Yikama islemi ile yumusamig kabuk ve kireg
aynlir. Iyi yikanmig misir daha temiz ve agik bir renk alir. Yikama isemi igin, misirlar
kirecli suyu ile beraber bir pompa yardimiyla doner delikli bir tambura aktarilir ve
tambur i¢inde basingl: su yardimiyla kabuk ve kireg uzaklagtirilir (8, 41, 65). Eger fazla
kire¢ musir {izerinde kalirsa yiiksek pH kotii tat olusturur. Eger kabuk ve musirin ucu
tanede kalirsa degirmen taslarinin i¢ ylizeyleri tikanir. Bu da sekillendirici iizerindeki
tellere lriinlin yapigmasini saglayabilir. Daha ileriki asamalarda cips iizerinde siyah
benekler olugur. Tamburdan gegis diizenli ve yigin olusturmadan olmalidir. Eger
tamburdaki misir yigim kalmnhigs fazla ise musir iyi ve basarili yikanamaz. Tambur
icinde basinghi su spreyleri iyi bir yikama igin etkili olacaktir. Yikamada kabuk
ayrildiktan sonra misirlar siizme bandmna dokiilerek iizerlerinde kalan suyun siiziilmesi
saglanir (8, 41).

d-Ogiitme : Degirmende, ogiitiicii taglar yardimiyla musir yumusak hamur
haline getirilir. Bu hamurun durumu son iiriiniin 6zelliklerini belirler. Degirmende biri
sabit ve digeri donen , aliiminyum oksit taglarindan yapilmig ve birbirine paralel iki tag
mevcuttur. Misir helezon yardimiyla bu taglarin merkezi noktasinda bulunan oyuk
kisima beslenir.  Taglarin oyuk kismindan balayarak giden oluklar kenarlara
yaklastikca incelmekte ve kenarlara da diiz olmaktadir. Basingla tagin tagin kenarlarina
ilerleyen musir partikiilleri gittikge incelmektedir. Misir cipsinde degirmene su

eklenerek hamur nemi ayarlanabilir (8, 41).

Degirmen Taslar1 : Taslarin durumu masa kalitesini direk olarak etkiler. Bu

olay son iiriin kalitesini belirleyecektir. Degirmen taglarmin paralelligi iyi bir gekilde
monte edilerek saglanmalidir. Aksi taktirde diizensiz partikiil iriligine sahip masa elde
edilir. Taglar lizerindeki yivlerin hayati 6nemi vardir. Merkezdeki derin yivler misir1 son
partikiil iriligini alacak daha sig yivlere iletir. Degirmen taslarini birbirinden uzak
tutmaya yarayacak misir ortamda olmazsa tas kenarlarinda asinma ve camsilik
olusacaktir. Eger bu olay gergeklesirse ya da tas lizerindeki yivler yipranirsa misir tanesi
hiicreleri kesilmeden ezilme yoluyla lapa halini alabilir. Bu durumda sicak ve yapiskan

masa elde edilir. Bu tip masanin verimi de diisiik olacak ve fazla yag emecektir. Bu tip
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taglar tekrar islenerek ilizerinde yivler olusturulmalidir. Civi, kabuk, tag gibi yabanci

maddeler degirmen taglarina zarar vereceginden buna karsi 6nmel alinmalidir (8, 41).

e-Hamur Yapmm : Hamur(masa) nemi, hem tane igindeki, hem de tane
yiizeyindeki nemi igerir. I¢ nem pisirme ve demlenme siiresiyle kontrol edilebilir. Tane
disinda bulunan nem ise Ogiitiiciiden Once yapilan fazla ve fazla suyu alan mekanik
aparatla (vibrator, hava bigagi, delikli elevatdr) kontrol edilir. Hamur nemi, 6giitmeyi,
bitmis liriin yag oranini ve yapisin etkiler. Hamur nemi tortilla tipi musir cipsi i¢in %

49-50°dir. Hamur sicakliginin 49 °C ’yi agmamasi gerekir (8, 41).

f-Hamur Sekillendirme : Sekillendirici metalden yapilmis iki adet agir
silindirden meydana gelmigtir. Bu silindirler hamuru istenen cips kalinligina kadar
inceltir. Ters yonde donen silindirlerce inceltilen hamur, ©ondeki silindir ve
sekillendirici arasinda kalarak istenilen sekli alir. Sekillenen hamur pargalann on
silindirin ¢gemberlerinden gegen tel tarafindan kesilir ve tagima bandi ile firma verilir.
Cemberler {izerinde kalan hamur pargalari, silindirin doniis hiz1 ile tekrar silindirlerin
iistiine gelir. Silindirlerin arasindaki mesafeye gore istenilen cips kalinlig: elde edilebilir
(8, 41).

g-Firilama : Firina giren gekillendirilmis hamurlar 288 — 343 °C ‘de 27 — 40
saniye kalirlar. Bu amagla kullanilan firilar genelde 3 kath olup, 1 . ve 2. bantlarda
pisirme, 3. bantta ise sogutma yapilmaktadir. Uriinler bantlardan radiuslu bant
yardimiyla bir sonrakine aktarlir. Sayet sicaklik diislik olursa daha uzun siire firinlamak
gereklidir (8).

h-Dengeleme : Firin sonras1 yar1 mamiillerin sicakhig1 88 °C civarindadir. Bu
sicaklif1 38 ° C ’ye veya oda sicakligina diigiirmek lazimdir. Delikli bantta 1 — 2 dakika
iginde istenilen sicakliga ve neme ulagilir. Bu yontem ile misir cipslerinin birbirlerine
yapismast engellenir. Birbirine yapisik halde kizarticiya giren iiriinler nemlerini tam
olarak atamayacaklar1 igin, paket iginde yapisik halde, kiif gelisimine, paket i¢inde

kirilmalara ve diigiik raf 6mriine neden olurlar (8).
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1-Kizartma : Kizartma islemi cipslerden nemi uzaklagtirir. Kizartilmig misir
cipsi nisbeten ince kalmali, gevrek bir yapiya, altin saris1 renge, misir aromasina, sahip
olmalidir (41).

Kizarticinin yag seviyesinin korunmas: i¢in iirlin ¢ikigi ile azalan yag miktarina
esit besleme yapilmalidir. Kizartma islemi yapilirken, kizartic: kapasitesi kadar yag
ekleninceye kadar gecen slire, yagin degisim periyodunu (oil turnover rate) verir.
Kizartma yagimin durumunu serbest yag asitligi degeri (% FFA) ve peroksit degeri
gosterir. Her iki deger de aci tad olusumu ve raf 6mriinii etkilemektedir. Hammadde
olarak alinan yagin FFA degeri % 0.05’in altinda olmalidir. Bu suretle kizartma
sirasinda % FFA degeri gilivenli seviyelerde bulunur. Hammadde olarak alinan yagin
peroksit degeri 0.3 meq/ kg olmalidir. Kizartma sonrasi ve sogutma sirasinda bu deger

5’den az olmalidir. 20 peroksit degerinden yiiksek peroksit olursa yag atilmalidir (8).

Iyi bir iiretim igin, kizartic1 igindeki yagin yenilenme periyodunun kisa olmast
asitlik degerinin de diisiik olmasim saglar. Yiiksek asitlik iirliniin kizartma sirasinda
yapisina daha fazla yag almasina sebebiyet verir. Her kizarticimin optimum bir
kapasitesi vardir. Kapasiteden fazla iiriin liretmeye ¢alismak ile kalite dnemli 6lgiide
diger. Uygun kizartma islemi, setlenen sicaklik, pedal hizlari, daldirma ve siizme
bantlarinin hizlariin dogru ayarlanmasi ile olur. Olmasi gerekenden yiiksek kapasite ile
¢aligmak yagin sogumasma ve iyi sirkiile edilememesine neden olur. Bu durumda
diigiik sicaklik degerlerinde yapilan kizartma isleminde iiriin yapisina daha fazla yag
ceker. Kizartici igindeki yag seviyesi mimkiin oldugunca en diisiikk seviyede
tutulmalidir ki yagin yenilenme periyodu diigslin. Kizartic: i¢inde yag akisi dalgali
olmamalidir. Yag diizgiin olarak hareket etmelidir. Bu durum iriinlerin yag iginde
birbirlerine yapigmasim1 6nler. Biiyiikk yiizey alanina sahip olan iiriinler kivrilarak
beraberinde daha fazla yagi slizme bandina tasirlar. Bu durum daha yagli cips elde
edilmesine neden olur. Kizartma sonrasi siizme bandinda cipsler iizerindeki fazla yag
siiziiliir. Stizme bandinin hizi, cipslerin iist iiste gelerek kirilmasina neden olmamak igin
dengeli ayarlanmalidir. Kizartma sonras: musir cipslerinde yag orani % 23 civarindadir
(8, 41).
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i-Tuzlama ve Baharatlama : Kizarticidan gikip doner bir tambura giren musir
cipsleri, tambur igine basingli hava ile toz haldeki tuz veya baharat piiskiirtiilererek
tuzlama veya baharatlama yapilir. Misir cipsine hedef % 1.5 tuz olacak sekilde kaplama
yapilir. Baharatlarin tuz igerigi % 25 civarinda oldugu igin, % 6 oraninda baharat
kaplanir (8, 41, 65).

j-Kontrol ve Ambalajlama : Tagima bantinin kenarinda duran 2 — 3 kisilik
ekip, cipsler icindeki bozuk sekilli, yanmig ve proses kusurlu cipsleri ayirr.
Konveyorlerle ambalajlama makinelerine tagmman cipsler bilgisayar kontrollii agirhk
olgtiim makinelerinden gecerek otomatik olarak paketlenir. Paketler kolilere yerlestirilir.
Ambalaj malzemesi olarak polipropilen veya benzeri paketleme posetleri uygundur.
Cilinkii gerek diisiik nem igerigi, gerekse tuz ilavesi yiiziinden cipsler yiiksek derecede
higroskopiktir ve hizla gevrekliklerini kaybederler. Bu yiizden paketleme materyali
yiiksek standartta olmalidir (8, 65).

4.3.3.Musir Cipsinin(Tortilla Tipi) Ozellikleri

Tortilla tipi musir - cipsi istenilen Ozelliklere sahip musirin teknifine gore
pigirilip gerektiginde katki ve ¢esni maddelerinin de ilavesiyle hamur haline getirilmesi
ve mubhtelif gekiller verildikten sonra yemeklik 6zellikte yag ile kizartilmas: ile elde
edilen bir gida maddesidir (11).

Tablo 15°de sekillendirilmis musir cipsine ait Tiirk Standartlan
Enstitiisi(TSE)’niin ilgili standardinda belirtilen 6zellikler verilmektedir (11).

Asagida belirtilen duyusal 6zelliklere uymayan cipslerin bir bdlimii kusurlu

cips ve kirilmug cips olarak adlandirilmakta ve paket i¢i miktarlarina smnirlar

getirilmektedir.
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Tablo 15 : Sekillendirilmis misir cipsinin duyusal 6zellikleri

OZELLIKLER KRITERLER ISTENILEN OZELLIK ve
DEGERLER
Kendine has sar1, koyu sari
DUYUSAL Goriiniis renk ve goriiniiste olmali
OZELLIKLER Kizarmamis veya yanik
olmamali
Kirlenmig olmamali
Kiiflii, kurtlu, bocek ve
zararlilarca yenmis olmamali
Tat ve Koku Kendine has koku ve tatda
olmal1
FiZIKSEL Kusurlu cips miktar1 (m/m) En cok % 15
OZELLIKLER Kirilmig cips miktari (m/m) En cok % 15
Rutubet (kiitlece, en ¢ok) % 3.0
KIMYASAL Tuz (kuru maddede, en ¢ok) % 2.0
OZELLIKLER Yag (kiitlece, en cok) % 30.0
Ekstrakte edilmis yagda; % 1.0
Serbest yag asitligi (oleik asit
cinsinden, kiitlece, en ¢ok)
Ekstrakte edilmis yagda; Oksi yag |% 0.5
asitleri miktar: (kiitlece, en ¢ok)
Ekstrakte edilmis yagda; 170
Dumanlanma noktasi
(en az, °C)
Arsenik (en ¢cok) 0.2 mg/kg
Bakir (en ¢ok) 15 mg/kg
Kalay (en ¢ok) 250 mg/kg
Kursun (en ¢ok) 1 mg/kg
Toplam mezofilik aerob bakteri 10° kob/g
MIKROBIYOLOJIK |(en cok)
OZELLIKLER Fekal koliformlar Bulunmamali
Salmonella Bulunmamali
Maya ve kiif (en ¢ok) 10” kob/g

Maisir cipsi de patates cipsi gibi zengin bir enerji kaynagidir. Bilesiminde yer

alan besin unsurlar1 Tablo 16 ’da verilmektedir (51).
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Tablo 16 : Musir cipsinin 100 graminda igerdigi besin degerleri

Grup Besin unsuru Miktar
Su (g) 0.9
Enerji (kcal) 4590
Protein (g) (N x 6.25) 7.6
Temel Bilesenler Toplam yag (g) 22.6
Toplam karbonhidrat (g) 60.1
Ham lif (g) 4.9
Kalsiyum (mg) 150
Demir (mg) 1.6
Mnezyum (mg) 89
Fosfor (mg) 230
Mineraller Potasyum (mg) 220
Sodyum (mg) 850
Cinko (mg) 1.2
Bakir (mg) 0.09
Mangan (mg) 0.4
Askorbik asit (mg) 8.2
Vitaminler Tiamin (mg) 0.17
Riboflavin (mg) 0.09
Niasin (mg) 1.8

4.4.Modifiye Atmosfer Paketleme (MAP) Teknigi

4.4.1.Modifiye Atmosfer Paketleme(MAP) Teknigi’nin Ozellikleri

Gidalarin depolama, tagima veya paketlenmesinde oksijen, karbondioksit, azot
ve etilen gibi gazlarin ortama verilmesi veya ortamdan uzaklastirilmasi ile {irtini
¢evreleyen havamin bilesiminin (% 78.8 Azot (N3), % 20.9 Oksijen (O3), % 0.04
Karbondioksit (CO,), degisen oranlarda su buhar1 ve inert gazlar) degistirilmesi teknigi
“modifiye atmosfer paketleme™ olarak tanimlanmaktadir (25, 35, 38, 40). Bu yontemin
temel amaci atmosfer bilesiminin degistirilmesiyle birlikte, gidanin tipine gore
degismekle birlikte solunum hizim1 azaltmak, enzimatik ve oksidatif bozulma
reaksiyonlarini en aza indirmek ve/veya mikrobiyal iiremeyi inhibe ederek veya
durdurarak mikrobiyolojik bozulmayr miimkiin oldugunca geciktirmek, dolayisiyla
iriiniin raf omriinii vzatmaktir (18, 25, 26, 34, 53, 56, 62). Ancak depolama da raf
omriinde 6nemli etkiye sahip oldugundan raf émrii ve hijyen agisindan GMP olarak
adlandinlan Dogru Uretim Uygulamalart sisteminin tiim Modifiye Atmosfer Paketleme
yapilmig tirinlerde uygulanmasi yoluna gidilmelidir (22).
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Modifiye Atmosfer Paketleme tekniginin basarisi gazin, ambalajin ve ambalaj
makinasinin  dogru secilmesine baghdir. Iyi dizayn edilmemis ve secilmemis
ambalajlarda belli gazlarin konsantrasyonu {irlinden {irline degigsmekle birlikte
istenmeyen Olciide artmakta, kaliteyi bozabilmekte, paket icinde anaerobik ortam

sekillenmesine yol agabilmektedir (34, 62).

Tiiketiciler gida tiiketiminde tazelik ve pratiklige son yillarda daha biiyiik 6nem
vermektedir. Buna bagli olarak da Modifiye Atmosfer teknigiyle paketlenmis gidalarin
piyasadaki paylar1 hizla artmaktadir. Glinlimiizde Modifiye Atmosfer Paketleme teknigi
¢ig ve pigmis etler, baliklar, kabuklu su iiriinleri, sebze ve meyvalar, unlu mamiiller, siit
tiriinleri, sandvigler gibi pek ¢ok farkli 6zellikte gida maddesi igin kullanilabilmektedir
(34, 38, 53).

Genel bir degerlendirme yapildifinda Modifiye Atmosfer Paketleme teknigi ile
tiretilmig triinler piyasasim % 30 oraninda sogutulmus etler, % 14 oraninda gerez ve
kuru gidalar, % 13 oraninda pisirilmis etler, % 10 oraminda da deniz iiriinleri

olusturmaktadir (22, 34).

4.4.2.Modifiye Atmosfer Paketleme Tekniginde Kullanilan Gazlar

Modifiye Atmosfer Paketleme tekniginde ambalajin gaz kompozisyonunu
saglamada genellikle Oksijen, Karbondioksit ve Azot gazlan kullanilir (25, 34, 40, 44,
53).

Oksijen (O») : Oksijen aerobik bakterilerin liremesini aktive ederken anaerobik
bakterilerin geligimini engellemektedir. Oksidatif reaksiyonlara sebep oldugundan
genellikle ortamdaki Oksijenin uzaklagtirilmasi istenir. Fakat baz1 durumlarda ortamda
Oksijen bulunmas1 gerekebilir. Ornegin; perakende satiga sunulmak igin paketlenmis
kirmizi etlerde Oksijen bulunmasi istenir. Ciinkii etin tiiketiciler tarafindan tercih
edilmesini saglayan, etin parlak kirmizi renk almasina neden olan renk pigmenti
myoglobin Oksijenin etkisiyle Oksimyoglobine doniisiir. Bu yiizden paket igerisinde

belli oranda Oksijen bulunmasi saglanmaya c¢alisilir. Diger durumlarda acrob
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mikroorganizmalarin inaktivasyonu ve oksidasyonunun dnlenmesi amaciyla ortamdaki
Oksijenin tamam uzaklagtirilir veya miimkiin oldugunca az Oksijen bulunmasina izin
verilir (22, 23, 25, 34, 39, 44).

Karbondioksit (CO,) : Renksiz, kokusuz, yanict olmayan, bakteriyel ve fungal
biiylime inhibitdrii olan bir gazdir. Bakterisid veya fungisid 6zellikte degildir. Fakat
bakteriyostatik ve fungistatik oOzelliklere sahiptir. Bakteriyostatik etki COj’nin
konsantrasyonuna, baglangigtaki bakteriyel yiike, depolama sicaklifina ve paketlenecek
lirliniin tipine baglh olarak degisebilir. Diisiik sicakliklarda bakteri geligimini belli bir
stire, kiif gelisimini ise uzun bir siire engellemektedir. Engelleyici etki sicaklik diistiikce
¢Oziiniirliigiin artmasina paralel olarak artmaktadir. Uriiniin CO, absorbe etme egilimi
nem ve yag igerigine bagh olarak degisim gostermektedir. Asirt absorbsiyon olmasi
durumunda iirlin vakum ambalajli bir goriintii alabilmektedir. Ambalaj iginde meydana
gelebilecek ¢okmelerin engellenmesi amaciyla Azot gazi da verilmektedir (22, 26, 34,
44).

Azot (N,) : Azot kimyasal olarak inert, kokusuz, lezzetsiz bir gazdir. Su ve
yagda ¢Oziinilirliigl oldukca diigiiktiir. Yaygin olarak kullanilan diger gazlara nazaran
irlin igine veya paketleme materyali disina gegmeye daha az meyilli bir gazdir.
Modifiye Atmosfer Paketlemede kullaniminin temel amaci Oksijen ile yer degistirerek
tirlindeki oksidatif reaksiyonlar1 geciktirmektir. Ayni zamanda baz: {irlinlerde aerobik
bozulma yapan mikroorganizmalarin gelismesini engelleyici etki de yapabilir. Azot gaz
kullanimimin diger bir amaci da dolgu gazi olarak pakette vakum olusmasin
engellemek, buna bagli olarak da igerisine konulacak kirlgan oOzellikte gida
maddelerinin ugrayabilecegi fiziksel hasar riskini azaltmaktir (22, 25, 34, 44, 70).
Komplike gidalarda diger gazlarla karigtirilabilecegi gibi g¢erez, kurutulmus meyve ve
patates cipslerinde sadece Azot ile de dolum yapilmaktadir (27, 39).

Diger gazlar : Modifiye Atmosfer Paketleme uygulamalarn igin pek ¢ok gazin
kullanilabilirligi arastirilmigtir. Bunlar igerisinde Kiikiirt dioksit (SO, ), Nitroz oksit
(N,O ), Nitrik oksit (NO), Ozon (O3), Helyum (He), Hidrojen (H;), Neon (Ne), Argon
(Ar), propilen oksit, Etilen ve Klor (Cl,) vardir. Bununla birlikte bu gazlarin kullanim

39



paketlenmis {iriinlerin organoleptik Ozellikleri iizerine olumsuz etkileri, maliyet,

tiiketicilerden kaynaklanan problemler, ilgili yasalar gibi nedenlerle sinirlidir (22).

Tablo 17°de g¢esitli arastirmalara dayali olarak farklt gidalarda uygulanan
koruyucu gaz kanigimlar igin 6rnek uygulama konsantrasyonlar verilmektedir (35, 37,
40, 44) :

Tablo 17 : MAP amaciyla farkli gidalara uygulanabilen 6rnek gaz kompozisyonlari(v/v)

Gidanin Cinsi 0, (%) CO, (%) N, (%)
Kanatli etleri - 25 75
Kirmizi et 60-85 15-40 -
Kiirlenmis et - 20-35 65-80
Pismis et - 25-30 70-75
Balik 30 40 30
Balik (yaglt) - 40 60
Firin tirGnii (siitsiiz) - 20-70 30-80
Firin tirting (siitlii) - - 100
Hamur (taze) - - 100
Peynir (sert) - 0-70 30-100
Peynir (kiifle olgunlagmisg) - - 100
Meyve ve sebze 2-5 3-10 85-95
Krepler - 60 40
Hamburger ekmegi - 60-100 0-40
Pita ekmegi - 73-99 1-27
Kek - 50-100 0-50
Dilim ekmek, ¢orek - 100 -
Lazanya - 70 30
Makarna - 80 20
Ravioli(mantr) - 20 80
Cips - - 100

4.4.3. Modifiye Atmosfer Paketleme Tekniginde Ambalaj Materyalleri

Modifiye Atmosfer Paketleme Tekniginde ambalaj malzemesi segimini dikkatli
bir sekilde yapmak gerekir. Bu amagla siklikla plastik kokenli ambalaj materyalleri
kullanilir. Plastik filmlerin iiriin {izerindeki olumlu ve olumsuz etkileri uzun yillardir

aragtinlmaktadir (25, 34, 71, 84). Bu amagla polimer filmlerin kullanilmasinin ortam
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gaz kompozisyonun yaratilmasi digindaki olumlu etkileri agagida verilmektedir (25, 34,
56).

a-Uriiniin disaridan gelebilecek mekaniksel zararlara kars1 korunmasi
b-Mikrobiyal kontaminasyon riskinin azaltilmasi

c-Uriiniin 151kla etkilesime girip bozulmasinin engellenmesi

d-Uriinde agirlik kaybinin azaltilmasi

e-Bir kisim {iriinde olugabilen bozulmanin digerlerine bulagmasinin 6nlenmesi
f-Tagima maliyetlerinin azaltilmasi

g-Satis ve sunumda albeniyi artirmasi

Kullanilacak plastik materyalin gidalarla etkilesime girmemesi, toksik 6zellikte
olmamasi, hijyenik ve ekonomik olmasi, ilgili kanun, tiizikk ve yonetmeliklere uygun

olmasi énemlidir (25).

Modifiye atmosferde paketlenecek bir iiriin i¢in ambalaj malzemesi se¢iminde

Onemli noktalar sunlardir (25, 34, 88) :

a-Mekaniksel zararlara kars1 direng
b-Is1yla yapigabilme

c-Antifog 6zellige sahip olma
d-Karbondioksit gegirgenlik degeri
e-Oksijen gegirgenlik degeri

f-Su buhar gegirgenlik degeri

g-Hafiflik

h-Yirtilmaya ve gekmeye kars1 dayamiklilik
1-Etiketlenmeye uygunluk

Ambalajlanmis {irlin dinamik bir sistemdir ve solunum, ambalaj gecirgenligi

gibi aym anda gergeklesen iki ana proses sdz konusudur. Uriin oksijen ahirken

karbondioksit, etilen, su ve diger ugucu gazlar1 disar1 vermektedir (25, 34).
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Ambalaj icindeki gaz kompozisyonu ve mikroatmosfer dinamigi;

-ambalaj i¢indeki gida maddesinin solunum hizi,

-gida maddesinin agirligs,

-depolama sicakliginda ambalaj materyalinin O, ve CO, gegirgenligi,
-ambalaj iginde kalan bosluk,

-ambalaj kalinlig1,

-ambalaj yiizey alani,

-gidanin ambalaj i¢inde konuldugu dis ortam,

-depolama sicakligi,

-gaz diffiizyonu,

-mikrobiyel metabolizma gibi faktorlerden etkilenir (25, 35).

Modifiye Atmosfer Paketleme tekniginde ambalaj ortamu icerisindeki gaz
bilegimi iki farkli yontemle saglanir (25, 34, 56, 88) :

1-Pasif modifikasyon : Bu yontemde gida maddesi normal atmosfer kosullar
altinda ambalajlanir. Uriiniin ve kullanilan polimer filmin 6zelliklerine bagli olarak

denge gaz konsantrasyonuna ulaglir.

2-Aktif modifikasyon : Bu yontemde ise ambalaj i¢indeki hava vakumlanarak
disan1 alinir ve ambalajlanacak gida maddesinin 6zellifine uygun gaz kompozisyonu
ambalaj icine verilir. Uygun gegirgenlikte bir ambalaj filmi secimi sayesinde oksijen
girisi ve karbondioksit ¢ikig1 kontrol edilerek bu atmosferin devamliligi saglanabilir. Bu
yontemde istenilen atmosfer ortamina pasif modifikasyon yontemine kiyasla daha hizli

ulagilir,

Modifiye Atmosfer Paketleme tekniginde poliester, polipropilen, polistrin,
polivinilklorid (PVC), naylon(poliamid-PA), etilen vinil asetat (EVA), etilen vinil alkol
kopolimerleri (EVOH), polietilen (PE), polietilen tereftalat (PET), orient edilmis
polipropilen (OPP), sclilloz asetat gibi polimer niteligindeki plastik materyal
kullanilmaktadir (10, 22, 25, 27, 34, 84, 88).
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Bu materyal arasindaki onemli farklihik gaz gegirgenlik degerleridir ve bu
degerler uygun atmosfer gaz kompozisyonunun temininde olduk¢a 6nem tasir.
Genellikle polimer filmlerin karbondioksit gegirgenligi oksijen gegirgenliginin 2-4 kati
kadardir. Bu nedenle paket igine karbondioksit gazi verilmigse paket iginden
karbondioksit kaybr Onemli bir problemdir ve {iriniin raf Omriinii dogrudan
etkilemektedir (25).

Tablo 18’de baz1 yan gegirgen ambalaj filmlerinin kalmliklarina bagl olarak
20-25 °C’ deki gaz gegirgenlik degerleri verilmektedir (40) :

Tablo 18 : Baz1 polimer filmlere ait gaz gegirgenlik degerleri

Film Kalinlik (um) Gegirgenlik (L.m2.glin.atm)
Oksijen Karbondioksit
Polivinilklorid 14-18 15-20 80-120
Etil vinil asetat 10-25 13-32 53-134
Diisiik yogunluklu | 25-50 3-6 10-20
polietilen (LDPE)
Polistiren 50 3-4 13
Oriented 15 2,6 7,5
polipropilen (OPP)
K-resin 25 4.4-4.8 37,1
Seliiloz asetat 40 1,5 15

Oda  sicakliginda muhafaza edilen gerez tipi kuru gidalarin modifiye
atmosferde paketlenmeleri yararlidir. Bu tiir gidalarda polipropilen (PP) malzeme ve

tiirevleri basariyla kullanilmaktadir (10, 86).

Polipropilen yan kristalin bir plastik olup, propilen gazinin basing altinda titan
bazli Ziegler-Natta katalizorleri ve trietil aliiminyum bazli kokatalizér kullanilarak
kullanilarak polimerlestirilmesiyle iiretilir. Son zamanlarda {iriin 6zelliklerini daha da

gelistiren 6zel katalizorler de kullanilmaya baglanmigtir (86).
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Polipropilen yaygin kullanilan plastikler arasinda en hafif olamidir (0,902-0,910
g/cm3). 165-170 °C gibi yiiksek bir ergime noktasina sahip olmasi dolayisiyla
yumugsamaksizin 120 °C’ye kadar kullanilabilir. Hidrokarbonlara, alkollere ve okside
olmayan maddelere kars1 dayaniklidir. Erime akis indisinin 0,6-600 g/10 dk gibi ¢ok
genis aralikta olmasi, onun enjeksiyonla kaliplama, sisirme ile kaliplama, ekstruzyon,
film ve 1s1 ile gekillendirme gibi tiim isleme ekipmanlarinda kullanimina yol agmigtir
(86).

Polipropilenin yag gegirmez Ozellii ve yirtilmalara kars1 direnci iyidir.
Polipropilenin mekanik-fiziksel 6zelliklerini degistirmek, bu arada nem gegirgenligini
azaltmak, yiiksek ve diigiik sicakliklara dayanikliligini arttirmak, kimyasal direncini
yikseltmek amaciyla germe islemi uygulanir. Tek yonlii gerdirilmis (monoaxially
oriented) polipropilen (OPP) veya ¢ift yonlii gerdirilmis (biaxially oriented)
polipropilen (BOPP)’in tim ozellikleri gerdirilmemis polipropileninkinden oldukga
tistiindiir (86).

Cips uretimi amaciyla kizgin yag kullanilir. Dolayistyla bu tiir {iriinler iizerinde
incecik bir yag tabakasi olusur ve iiriin 151k ve oksijene karsi daha duyarh duruma gelir.
Isik, hava oksijeninin bulunmas: durumunda yag oksidasyonuna yol agacagindan
kizartilmig patates lriinlerinin 151k gegirmeyen ambalajlara konulmalar1 gerekir. Eger
151k etkisinden korunulmugsa normal tiikketim siiresince oksijenin etkisi nemsiz kabul
edilebilir. Fakat depolama siiresinin uzamasi durumunda pakette kalacak az miktarda
oksijen bile kaliteyi azaltici etkiye yol agabilir. Bu yiizden patates cipsi, musir cipsi gibi

yagli kuru gidalarda ambalaj i¢i ortamda oksijen bulunmamasi Onerilmektedir (27, 86).

Cipsler igin birincil ambalaj derin ¢ekilmis plastik tablalardir. Bu amagla
kullanilan polipropilenin baslangi¢ kalmnhigi yaklasgitk 0.4 mm dir ve bu kalinlik
koselerde 0.15 mm ye kadar incelmektedir. S6z konusu tablalar saydam bir kapakla
kapatilir (86):



PET, 15 um, veya OPP, 12 um, veya selofan, 35 um
/ termolak, 2-3 g/m? veya LDPE, 20 g/m?

Kurutulmusg ve gesitli baharatlarla lezzetlendirilmis patates ve musir iiriinleri
icin “OPP/PP”, “PET/LDPE” veya “PA/PE” ambalajlarda kullanilabilir. Bu tip
laminatlarda distaki folyonun metalize edilmesi yararlidir (8, 10, 86).

4.5.Cips Uretiminde Mikrobiyolojik Riskler

Mikroorganizmalarin gelismelerini ve metabolik faaliyetlerini slirdiirmeleri
icin su temel gereksinimdir. Gida maddesinde mikroorganizmanin yararlanacagi su,
gida maddesinin “su aktivitesi “olarak ifade edilen degerdir ki ; su aktivitesi (ay); bir
gida maddesinin igerdigi suyun buhar basincinin (P) , aym sicakliktaki saf suyun buhar
basincina ( P,) orani olarak tanimlanir.diger bir ifade ile a, degeri denge ortaminda

havanin bagil neminin 100’e oranidir (85).

Su aktivitesi degerlerine gore gidalar 4 gruba ayrilir (85) :

1.Yiiksek Nemli Gidalar : a,, degeri 1.0 — 0.98 arasinda olan bu gruba giren

gida maddeleri arasinda taze et, balik, sebze-meyva, siit ve diger icecekler vardur.
2. Nemli Gidalar : a,, degeri 0.98 — 0.85 arasinda olup konsantre siit, sal¢a, az
tuzlu balik, sosis, salam, eritme peyniri, ekmek, kuru sucuk, kurutulmus et, jambon,

olgun cedar, sekerli konsantre siit gibi gida maddelerini igerir.

3.0rta Nemli Gidalar : a,, degeri 0.85 — 0.60 arasinda olup kuru meyva, un,
regel, marmelat, tuzlu balik, et ekstraktlan ve olgun peynir bu gruba girerler.

3. Kuru Gidalar : a, degeri 0.6’nin altinda olan sekerleme, c¢ikolata, bal,

makarna, biskiivi, kraker, yumurta tozu, patates cipsi gibi gidalar bu gruba drnektir.
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Kuru (Diisiik nemli) gidalarda mikroorganizmalar uzun siire gogalmadan canli
kalabilirler. Cipsler, yaklasik 180 °C’de birka¢ dakika kizartma yagnin iginde
kaldigindan igindeki sporlu sporsuz biitiin mikroorganizmalar Oliir. Ayrica kizartma
sonucu su disann atildifn igin a, degeri diisjer ve sonradan kontamine olan
mikroorganizmalarin gelisme riski ¢ok diigliktiir. Cerez tipi gidalarda gesitli ¢esni
maddeleri ile yapilan kaplamalarla ve katki maddeleriyle mikrobiyolojik kontaminasyon
riski olabilir. Tasima ve depolama sirasinda katki maddesi kontamine olabilir. Bu da
son {iriiniin mikrobiyolojik kalitesini etkileyebilir. Insekt, rodent gibi zararlilar da hem

kontaminasyonlara yol agabilir, hem de fiziksel zararlara neden olurlar (30, 42, 85).
5.GEREC VE YONTEM
5.1.GEREC
5.1.1.Cips Uretiminde Kullanilan Hammaddeler

Aragtirmada kullamlmak amaciyla yaklagik 30 kg patates cipsi ve 30 kg
tortilla tipi musir cipsi firetildi. Bu cipslerin iiretiminde iyi kaliteli patates, musir,
bitkisel yag olarak taze palm yagi, ve yemeklik tuz kullanildi. Elde edilen cipsler
100’er gramlik paketler halinde ambalajlanarak iki farkli cips ¢esidinden 300’er adet
cips paketi elde edildi.

5.1.2.Cips Uretimde Kullamilan Ambalaj Malzemeleri ve Koruyucu Gazlar

Isletmede iiretilen cipslerin ambalajlanmas1 amaciyla bir ambalaj firmasmin
(POLINAS A.S.) vakum metalizasyon iinitesinde iiretilen, bir yiizii metal (Aliiminyum
folyo) kapli ve koronal,, diger yiizii 1s1 islemi sonucu yapigabilen miirekkep ve metal
adezyonuna sahip gerdirilmis 20 p kalmliindaki metalize Biaxially Oriented
PoliPropilen (BOPP) film ile, ¢ift tarafi 1s1 iglemi sonucu yapisabilen, tek tarafi koronali
koekstrude, diiz baski ve laminasyon uygulamalar1 igin “hot tack free” 1sil yapigma
ozelligine sahip ¢ift yonlii gerdirilmis 20 p kalinlifinda Biaxially Oriented PoliPropilen

(BOPP) filminin laminasyonu ile olugan toplam 40 p kalinlifinda polimer film

46

L

1< Ym“‘w“vw' v amussd



kullanildi.Tablo 19’da ambalajlamada kullanilan metalize BOPP ve BOPP tabakasina

ait 6zellikler verilmektedir :

Tablo 19 :Ambalajlamada kullanilan metalize BOPP ve BOPP tabakasinin 6zellikleri

Metalize BOPP Tabakasina BOPP Tabakasina ait
OZELLIKLER ait Degerler Degerler
KALINLIK 20 mikron 20 Mikron
NEM GECIRGENLIGI 0.8 g/m?/giin 6 g/m?/giin
OKSIJEN GECIRGENLIGI 100 cm¥m?/gtin 2200 cm3/m?/giin

Aragtirma igin iiretilen cipsler ambalajlama Oncesi paket iginde istenilen gaz

kompozisyonuna gore 3 gruba ayrildi.

1.Grup =Kontrol Grubu (K.A.H) cips ambalajlar1 sadece atmosfer havasi ile (Filtre

edilerek kurutulmus ve tankta depolanmus, yaklasik % 78.8 azot + % 20.9 oksijen igerir)

dolduruldu.

2.Grup (K.A.H. + Nit) cips ambalajlar 6zel atmosfer havas1 ve azot gaz karigimu ile

(vaklagik % 90 azot + % 10 oksijen gazi igerecek sekilde )

3.Grup (Nit) cips ambalajlar ise sadece azot gazi ile doldurularak ambalajlama iglemi

tamamland.

5.1.3.Cahymada Kullamilan Laboratuvar Cihaz ve Malzemeleri

Ambalaj makinasi
Oxygen Analyzer
Nem Olger

Etiiv

Terazi

Mikser

Yag Presi

: Sandiacare

: Servomex 570 A
: Mettler PM 100
: Niive FN 500

: Sartorius Analytic AC 210 S

: Arzum MAESTRO 91
: Carver Press 2702
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Renk Ol¢iim Cihaz : Hunterlab 9000

Su Banyosu : Memmert

Steril Kabin : Mepa

Otoklav : Niive OT 4060

Stomacher : Seward

Distile Su Cihaz : Niive

Sterilizator : Heraeus

Yag Analiz Cihaz : Tecator Soxtec System HT2

Cesitli cam malzemeler
Cesitli kimyasal maddeler ve besiyerleri

Diger laboratuvar malzemeleri

52.YONTEM

5.2.1.Teknolojik Caliyma

5.2.1.1.Cips Uretimi

Patates cipsi yapiminda segilmis iyi kaliteli patatesler soyuldu. Dilimleme
makinesinde 1.52 mm kalinliginda dilimlenerek diiz regular cips formu verildi. Dilim
yiizeylerinden nigastanin uzaklagtirilmasi amaciyla akan su yardimiyla durulama iglemi
yapildi. Fazla su uzaklagtinnldiktan sonra 176.6 °C’deki kizartma yaginda 144 sn
stireyle kizartma iglemi yapildi. Kizaran cipslerden asir1 yag fazlasinin siiziilmesi igin
beklenildi ve sogumasi saglandi. % 1.5 oraninda tuz igerecek sekilde tuzlama iglemi

yapildiktan sonra cipsler ambalajlama hattina sevkedildi.

Tortilla tipi musir cipsi yapiminda iyi kaliteli misir taneleri pisirme kazanlarina
alind1. Uzerine musir miktarmin yaklagik 1.5 kat1 su ve % 1.5’u oraninda kireg katilds.
Pigirme iglemi 95 °C’de 5 dakika yapildi. Pigirme isleminden sonra karigimin sicaklig
soguk su ile 60 °C’ye diigiiriildii. Karigim daha sonra dinlendirme tanklarinda 56-60 °C
arasinda olacak sekilde 14 saat bekletildi. Demlenmis musirlar yiiksek basingh su ile
yikanarak kabuklarin ayrilmasi saglandi. Kabuklan ayrilan misirlar degirmenden gegip

48



hamur haline geldikten sonra kenar uzunluklari 5x6x6 cm olan iiggen formunda ve
0.040 ing kalmliginda gekillendirildi. Bu pargalar 280-380 °C sicakliktaki firindan 20
saniye gegirildi. Daha sonra 180 °C’deki kizartma yaginda 90 saniye kizartilan iiriinler

Ozel baharat karigimiyla lezzetlendirildikten sonra ambalajlama hattina sevkedildi.

Uretimlerini tamamlayip ambalajlamaya hazir hale gelen cipslerden numuneler
alinarak organoleptik, fiziko-kimyasal ve mikrobiyolojik &zellikler agisindan analizler

yapildi.

5.2.1.2.Cips Orneklerinin Modifiye Atmosfer ile Ambalajlanmas

Ambalajlamaya hazir hale gelen patates ve misir cipsi Ornekleri tiretimin
yapildig1 firmanin ambalaj makinalar kullanilarak 20 p kalinhigindaki Metalize BOPP
ve 20 p kalinhginda BOPP filminin laminasyonu ile olusan toplam 40 p kalinhginda
polimer film ambalaj materyali igerisine yaklasik 100 gramlik paketler olacak sekilde
dolduruldu. Dolum Cips dolumu yapilan ambalajlar ii¢ gruba ayrildi. Kontrol grubu
olarak degerlendirilen 1.grup (K.A.H.) cips ambalajlan igerisine sadece 6zel atmosfer
havasi (filtrede sterilize edilip kurutulmus atmosfer havasi) verilerek paket kapatildi.
2.grup (K.A.H. + Nit) cips ambalajlar1 arttinlmig azot gazi ile (ambalaj i¢cinde % 90
Azot gazi ve % 10 Oksijen gazi olacak gekilde); 3.grup (Nit) cips ambalajlar1 ise sadece

azot gazi ile dolum yapilarak ambalajlama iglemi tamamlandi.

Ambalajlama esnasinda ve sonrasinda tiim paketler tek tek kontrol edilerek

ambalaj yapismalar kontrol edildi ve problemli paketler ayrildi.

Paket igerisindeki Oksijen oranina gore tiim numuneler ayn ayn kolilere

konuldu, etiketlendi ve normal atmosfer kosullarinda oda sicaklifinda depolandi.
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5.2.2.Laboratuvar Analizleri

Paketleme sonrasi depoya konulan cipslerden haftalik periyodlarla numuneler
alinarak organoleptik, fiziko-kimyasal ve mikrobiyolojik analizler yapildi. Paket i¢i %

Oksijen oram 6lgiildii.
5.2.2.1.0rganoleptik Analizler

Organoleptik analiz olarak cips Orneklerinin tadi, kokusu ve gevrekligi
depolama siiresince degerlendirildi. Degerlendirmeler duyusal analiz konusunda
egitimli 5 kisiden olusan bir panel tarafindan gerceklestirildi. Her panel iiyesi

degerlendirme sonucunu

1 (Cok Kati),
2 (Kotii),

3 (Orta / Ne Iyi - Ne Kétii / Kabul Edilebilir),
4 (Iyi), ve

5 (Cok Iyi)

seklinde 1.0°den 5.0’e kadar puanlar vererek kaydetti. Panel sonuglar1 toplanarak elde

edilen toplam deger 5°e boliindii ve ortalama puan bulundu (1).

5.2.2.2.Fiziko-kimyasal Analizler

5.2.2.2.1. Peroksit degeri (PV)’nin belirlenmesi

Paket igindeki cipsler mikser iginde iyice ogiitiildii. Ogiitiilen cipsler spatiil
yardimiyla karistirildiktan sonra yeterli miktarda Ggiitlilmiis cips Carver Press silindiri

i¢cine dolduruldu ve preslendi. Presleme sonras: kap i¢inde biriken yag peroksit degeri

analizi i¢in kullanildi.
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Peroksit degeri analizi igin 5 + 0.05 g yag 6rnegi 250 ml lik kapakli erlene
alinarak iizerine 30 ml Asetik asit-Kloroform karigimi (3:2 v/v) eklendi ve yag
¢oziiniinceye kadar calkalandi. Uzerine 0.5 ml taze hazirlanmus, suda doymus Potasyum
iyodiir (KI) ¢ozeltisi Mohr pipeti ile ilave edildi. Arada bir erleni calkalamak suretiyle 1
dk bekletildi ve tizerine 30 ml distile su ilave edildi. Devamli ve kuvvetli ¢alkalayarak
0.1 N Sodyum tiyosiilfat ¢ozeltisi ile sar1 renk hemen hemen kayboluncaya kadar titre
edildi. Bu sirada 0.5 ml % 1’lik nigasta ¢ozeltisi ilave edildi. Erlen kuvvetle
calkalanarak kloroform fazindaki iyot tamamen kayboluncaya kadar titre edildi. Eger
titrasyonda sarfedilen tiyostilfat 0.5 ml den az olursa deney 0.01 N Sodyum tiyosiilfatla
tekrarlandi. Cézeltinin kontrolii ayn: sekilde sahit deneyle yapildi. Hesaplama agagidaki
formiil yardimryla gergeklestirildi (5) :

S x N X 1000
Peroksit Degeri (PV) =

(miliekivalan peroksit / kg yag) Y

S : Sarfedilen Sodyum tiyosiilfat (ml)
N : Normalite
Y : Yag miktan (g)

5.2.2.2.2. Serbest yag asitleri (% FFA) tayini

Paket icindeki cipsler mikser iginde iyice ogiitiildii. Ogiitiilen cipsler spatiil
yardimiyla karistirildiktan sonra yeterli miktarda 6giitiilmiis cips Carver Press silindiri
icine dolduruldu ve preslendi. Presleme sonrasi kap icinde biriken yag serbest yag

asitlerinin saptanmasi amaciyla kullanildi.

Serbest yag asitlerinin saptanmasinda 5 g yag 25 ml alkol-dietileter karigimi
(1:1 oraninda hazirlanmig ve O.1 N Sodyum hidroksit ile nétralize edilmis) igerisinde
¢oziindiiriildii. Uzerine birkag damla % 1°lik fenolftalein ¢ozeltisinden damlatildr ve
O.1 N Sodyum hidroksit ile titre edildi. Sonu¢ asagidaki formiile gére hesaplanarak
Oleik asit cinsinden ifade edildi (32) :
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Sx2.82
Serbest Yag Asitleri (% FFA) =

Y

S : Sarfedilen 0.1 N Sodyum hidroksit (ml)
Y : Yag miktan (g)

5.2.2.2.3. Nem oramnin (%) belirlenmesi

Cips Omeklerinin nem oranlanmin belirlenmesi amaciyla darasi dnceden
alinmig petri kabina 5-6 gram §giitiilmiis homojen Grnekler tartildi. Bu petri kaplar1 103
°C’de 3-3.5 saat bekletildi. Siire bitiminde etiivden alinan kaplar desikatérde % saat
bekletilerek sogumalar saglandi. Ardindan tartildi ve nem miktarlar1 % olarak agagidaki

formiil yardimiyla hesaplandi (5) :

Nz—N() x 100

% Nem =
N; -Np

No : Kabin bos agirlig: (g)
N; : Kabin ve 6rnegin kuruma oncesi agirhiklan (g)
N, : Kabin ve 6rnegin kuruma sonras: agirliklar (g)

5.2.2.2.4. Yag oraminin (%) belirlenmesi

Yag oranmin 6lgiimii amaciyla cips Ornekleri 6giitiildii. 4 g Ogiitiilmiis cips
Ornegi Soxhlet cihazi kartusunda tartildi. Kartusun iizeri pamukla kapatildi. Servis
linitesi (termostatli 1sitic1 yag banyosu) 105 °C’ye ayarlandi. 100 °C’de sabit tartima
getirilmis ve daras1 alinmig (K;) solvent kaplarmin iglerine ¢eker ocak altinda meziirle
40’ar ml petrol eteri konuldu. Cihaz calistirildi. Servis Unitesinin sicakligr 105 °C’ye
ulasinca kartuslar tutacak yardimiyla cihazin miknatish disklerine tutturuldu. Sogutma
isleminin ardindan solvent kaplan cihaza yerlestirildi. Cihaz yeniden karistirildi. 60 dk
sonra yeniden sogutma safhasina gegildi. Yine 60 dk sonra sogutma islemi tamamland
ve 15 dk beklenerek solventin toplama haznesine birikmesi saglandi. Solvent kaplar

100 °C’ye getirilmis etiivde kurutularak tartild: ve sabit tartima gelmeleri saglandi (K5).
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Asagidaki formil yardimiyla hesaplama yapilarak % yag orani bulundu (5):

Ky —K; x 100

% Yag =
M

W, : Kartusun darasi (g)
W, : Kartus ve yagn toplam agirligt (g)

M - Nmnma afrhd (o)
4 numune 2mrigi S/

5.2.2.2.5. Renk layini

Analiz baslangicinda tretilen cips orneklerinin rengini saptamada ve slgmede
Hunter renk sistemi kullanildi. Cips numunesi Hunter Renk Cihazinin (Hunterlab 9000)
zel kabina doldurularak, L,a,b degerleri olgiildii. L degeri aydnlig1, a degeri kirmizihgt
veya vesilligi, b degeri ise sarih@ veya maviligi belirtmede kullamild: (1). Kullanilan

renk skalast Sekil 3°de verilmektedir.

L,a,b Color solid

L =100

L=0

Hurter Lab 11431 Sunset hils Foad. reston . VA 22090

Sekil 3 : Hunter renk degerlendirme sisteminde kullanilan skala
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5.2.2.2.6. Depo Nemi ve Sicakliginin belirlenmesi

Depo nemi bir duvar tipi higrometre ile, depo sicakligi ise yine duvar tipi bir

termometre ile ol¢iildii.
5.2.2.3. Mikrobiyolojik Analizler

Mikrobiyolojik analiz amaciyla numune alimi, besiyerlerinin hazirlanmasi,
sterilizasyon, homojenizasyon, ekim vb. iglemler ilgili standartlara gore gergeklestirildi
(3,4).

5.2.2.3.1. Toplam Mezofilik Aerobik Mikroorganizma Sayisinin Belirlenmesi

Toplam mezofilik aerobik bakteri sayimi amaciyla Plate Count Agar (PCA,
Oxoid, CM 325) kullanildi. Aseptik sartlarda 5 gram cips Ornegi stomacher posetinde
tartildi. 45 ml tamponlu peptonlu su ilave edilip Stomacher cihazinda homojenize edildi.
Elde edilen ana diliisyon sivisindan seri diliisyonlar yapildi. Bu diliisyonlardan petrilere
1 ml aktarilarak dokme yOntemiyle ekim yapildi. 35 °C’de 48 saat inkiibasyona
birakilarak iireyen koloniler sayildi ve sonug kob(koloni olusturan birim)/g seklinde
degerlendirildi (6, 9).

5.2.2.3.2. Koliform Bakteri Sayisinin Belirlenmesi

Koliform, fekal koliform ve E.coli sayimi En Muhtemel Sayi(EMS) yontemine
gére yapildi. Aseptik sartlarda 5 gram cips Ornegi stomacher posetinde tartildi. 45 ml
tamponlu peptonlu su ilave edilip Stomacher cihazinda homojenize edildi. Elde edilen
ana diliisyon sivisindan 102 *e kadar seri diliisyonlar yapildi. Ug ardisik diliisyon
stvisinin her birinden 1’er ml Lauryl Sulphate (LST) Broth (Merck, 1.10266) igeren
deney tiiplerine aktarildi. LST Broth tiipleri 35 °’de 48 saat inkiibe edildi. Durham
tiiplerinde gaz olusan tiiplerden 6ze ile Brilliant Green Bile (BGB) Broth’a (Oxoid, CM
31) inokiilasyon yapildi. BGLB tiipleri 35 °C’de 48 saat inkiibe edildi. Gaz olusan
tiipler kaydedilerek EMS tablosu yardimiyla koliform bakteri sayis1 hesaplandi(9).
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Fekal koliform bakterilerin sayimi amaciyla gaz olusan LST Broth tiiplerinden
EC Broth (Merck 1.10765) tiiplerine 6ze ile inokiilasyon yapildi. EC Broth tiipleri 24
saat 45.5 °C’de inkiibe edildi. Gaz olugumu g0steren tiipler kaydedilerek EMS
tablosundan fekal koliform sayisi belirlendi(9).

E.coli sayimi1 amaciyla EC Broth’da gaz olusturan tiiplerden 6ze ile alinan
kiltiir Eosin Methylene Blue (EMB) Agar (Oxoid, CM 69) iceren petrilere seyreltme
yontemiyle inokiile edildi ve 35 °C’de 24 saat inkiibe edildi. Tipik goriiniimlii koloniler
identifikasyon amaciyla IMViC testlerine tabi tutuldu(9).

5.2.2.3.3. Kiif ve maya sayisimin belirlenmesi :

Diisiik su aktiviteli gidalar i¢in dnerilen Dichloran Glycerol-18 (DG-18) Agar
(Oxoid, CM 729) kiif ve mayalarin saymm i¢in kullamldi. Aseptik sartlarda 5 g cips
Ornegi stomacher posetinde tartildi. 45 ml tamponlu peptonlu su ilave edilip Stomacher
cihazinda homojenize edildi. Elde edilen ana diliisyon sivisindan seri diliisyonlar
yapildi. Bu diliisyonlardan DG-18 Agar iceren hazir petrilere 0.1-0.5 ml aktarilarak
yiizeye yayildi. 25 °C’de 5 giin inkiibasyona birakilarak sonug degerlendirildi (13, 47).

5.2.2.4. Paket I¢indeki % Oksijen Oraminin Belirlenmesi

Servomex 570 A cihazi kullanilarak paket igindeki % oksijen oram belirlendi.
Cihazn igindeki hava vakum ile digar1 ¢ikarildiktan sonra cihazin enjektorii paket igine
batirildi ve delikten disar1 gaz ¢ikigini engellemek igin enjektoriin batirildigr yere iki
parmakla sikica bastirildi. Enjektor yardimiyla paket igindeki gaz vakum ile cihazin
icine doldu ve cihaz {izerinde okunan deger paket igindeki % oksijen oranmi olarak
kaydedildi.
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6.BULGULAR

6.1.Paketleme Oncesi Cipslerin Analiz Bulgular

Uretimlerini tamamladiktan hemen sonra, ambalajlamadan 6nce analizleri
yapilan patates ve musir cipslerinden elde edilen analiz bulgulari Tablo 20’de

verilmigtir.

Tablo 20 : Paketleme Oncesi patates ve misir cipslerine ait analiz bulgular:

OZELLIKLER KRITERLER PATATES | MISIR
Cipsi CiPsi
Tat 5.0 5.0
ORGANOLEPTIK Koku 5.0 5.0
OZELLIKLER Gevreklik 5.0 5.0
Peroksit degeri (%) 2.1 2.1
Serbest yag asitligi degeri (%) 0.11 0.12
FIZIKO-KIMYASAL |Rutubet orani (%) 1.5 1.0
OZELLIKLER Yag orani (%) 37.6 24.2
Renk L (aydmnlik) 63.5 -
olglim A (kirmizilik-yesillik) 4.23 -
degerleri  |B (sanlik-mavilik) 29.9 -
Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri 20 <20
MIKROBIYOLOJIK |Sayisi (kob/g)
OZELLIKLER Koliform Bakteriler (EMS/g) <3 <3
Fekal koliform bakteriler (EMS/g) <3 <3
Escherichia coli (EMS/g) <3 <3
Kiif ve maya (kob/g) <20 <20
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6.2. Depolama Safhasinda Cipslerin Organoleptik Muayene Bulgular:

Deneysel olarak iiretilerek {i¢ ayr1 gaz kompozisyonuna sahip ortamda 6 ay

streyle depolanan cipslerde olusturulan panel ekibi tarafindan her hafta yapilan

degerlendirme sonucunda elde edilen bulgular patates ve musir cipsleri i¢in tat agisindan
Tablo 21 ile Sekil 4 ve Sekil 5°de; koku agisindan Tablo 22 ile Sekil 6 ve Sekil 7°de,
gevreklik agisindan ise Tablo 23 ile Sekil 8 ve Sekil 9°da verilmigtir.

Tablo 21 : Depolama siiresinde patates ve musir cipslerinin tat degerlendirmesi

Tarih PATATES CIPSI MISIR CiPSi
1.Grup 2.Grup 3.Grup 1.Grup 2.Grup 3.Grup
(Kontrol) | (KA.H.+ | (Nit)*** | (Kontrol) | (K.A.H. + | (Nit)##*
(K.AH)* Nit)#* (K.A.H)* Nit)**
1. Hafta 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0
2. Hafta 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0
3. Hafta 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0
4. Hafta 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0
5. Hafta 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0
6. Hafta 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0
7. Hafta 4.8 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0
8. Hafta 4.8 4.8 5.0 4.8 5.0 5.0
9. Hafta 4.8 4.8 5.0 4.6 4.8 5.0
10. Hafta 4.4 4.4 5.0 4.4 48 5.0
11. Hafta 42 4.6 5.0 4.4 4.6 5.0
12. Hafta 3.8 4.6 5.0 42 4.4 5.0
13. Hafta 3.8 42 4.8 4.2 4.4 5.0
14. Hafta 3.8 3.8 4.8 3.8 42 5.0
15. Hafta 3.8 3.8 4.4 3.8 4.0 4.8
16. Hafta 3.6 3.8 42 3.8 4.0 4.8
17. Hafta 3.6 3.6 4.0 3.8 3.8 4.8
18. Hafta 3.6 3.6 4,0 3.6 3.8 4.4
19. Hafta 3.4 3.6 4.0 3.4 3.8 4.4
20. Hafta 3.2 3.4 4.0 3.4 3.8 4.2
21. Hafta 3.0 3.2 3.8 3.2 3.6 4.0
22. Hafta 3.0 3.2 3.8 3.2 3.4 4.0
23. Hafta 2.8 3.0 3.6 3.0 3.2 3.8
24. Hafta 2.6 3.0 3.6 3.0 3.2 3.6

* 1 1.Grup(Kontrol) (KAH): Filtre edilerek kurutulmug ve tankta depolanmig atmosfer havasi ile(yaklagik % 78.8
Azot + % 20.9 Oksijen vd.) paketlenmis,
#% 1 2,Grup (KAH + Nit): Kurutulmug atmosfer havasi ve Azot gazi kangimi ile (yaklasik % 90 Azot + % 10
Oksijen gaz: igerecek gekilde ) paketlenmis
##% 3 3.Grup (Nit) : Ticari bir firmadan alinan Azot gaz1 tiipleri ile (yaklagik % 99.5 Azot + % 0.5 Oksijen olacak
sekilde) paketlenmis
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Sekil 4: Depolama siiresinde patates cipslerinde duyusal tat degisimi
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Sekil 5: Depolama siiresinde misir cipslerinde duyusal tat degisimi
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Tablo 22 : Depolama siiresinde patates ve musir cipslerinin koku degerlendirmesi

Tarih PATATES CipSi MISIR CiPSI
1.Grup 2.Grup 3.Grup 1.Grup 2.Grup 3.Grup
(Kontrol) | (K.A.H. + | (Nit)*** | (Kontrol) | (K.A.H.+ | (Nit)##*
(K.A.H)* Nit)s#* (K.AH)* Nit)s*
1. Hafta 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0
2. Hafta 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0
3. Hafta 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0
4. Hafta 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0
5. Hafta 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0
6. Hafta 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0
7. Hafta 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0
8. Hafta 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0
9. Hafta 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0
10. Hafta 4.4 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0
11. Hafta 42 4.8 5.0 4.8 5.0 5.0
12. Hafta 4.0 4.6 5.0 4.8 5.0 5.0
13. Hafta 3.8 4.4 5.0 4.6 5.0 5.0
14. Hafta 3.8 4.0 5.0 4.4 4.8 5.0
15. Hafta 3.8 3.8 5.0 42 4.4 5.0
16. Hafta 3.6 3.8 5.0 3.8 4.4 5.0
17. Hafta 3.6 3.6 4.8 3.8 4.0 5.0
18. Hafta 3.6 3.6 4.8 3.6 3.8 4.8
19. Hafta 3.4 3.6 4.6 3.6 3.8 4.6
20. Hafta 3.2 3.4 4.6 3.4 3.6 4.4
21. Hafta 3.0 3.2 4.4 3.2 3.2 42
22. Hafta 2.8 3.0 4.0 3.0 3.0 4.0
23. Hafta 2.6 2.8 4,0 2.8 2.8 4.0
24. Hafta 2.4 2.6 3.8 2.6 2.8 3.8

* + 1.Grup (Kontrol) (KAH): Filtre edilerek kurutulmus ve tankta depolanmig atmosfer havas: ile(yaklagik % 78.8
Azot + % 20.9 Oksijen vd.) paketlenmis,
#% : 2.Grup (KAH + Nit): Kurutulmus atmosfer havasi ve Azot gaz1 karisimu ile (yaklagik % 90 Azot + % 10

Oksijen gazi igerecek sekilde ) paketlenmis
w4 ¢ 3,Grup (Nit) : Ticari bir firmadan alinan Azot gaz1 tiipleri ile (yaklagik % 99.5 Azot + % 0.5 Oksijen olacak

sekilde) paketlenmis
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Sekil 6: Depolama siiresinde patates cipslerinde duyusal koku degigimi
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Sekil 7: Depolama siiresinde musir cipslerinde duyusal koku degigimi
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Tablo 23 : Depolama siiresinde patates ve musir cipslerinin gevreklik degerlendirmesi

Tarih PATATES CiPSi MISIR CiPSi
1.Grup 2.Grup 3.Grup 1.Grup 2.Grup 3.Grup
(Kontrol) | (K.A.H.+ | (Nit)*** | (Kontrol) | (K.A.H.+ | (Nit)ik
(K.A.H)* Nit)** (K.A.H)* Nit)**
1. Hafta 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0
2. Hafta 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0
3. Hafta 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0
4. Hafta 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0
5. Hafta 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0
6. Hafta 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0
7. Hafta 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0
8. Hafta 4.8 5.0 5.0 5.0 5.0 5.0
9, Hafta 4.8 4.8 5.0 4.8 5.0 5.0
10. Hafta 4.6 4.6 5.0 4.6 5.0 5.0
11. Hafta 4.2 4.4 5.0 4.4 4.8 5.0
12. Hafta 4.0 42 5.0 42 4.4 5.0
13. Hafta 3.8 4,0 5.0 4.0 4.0 5.0
14. Hafta 3.8 3.8 5.0 3.8 4.0 5.0
15. Hafta 3.8 3.8 5.0 3.8 3.8 5.0
16. Hafta 3.6 3.6 4.8 3.8 3.8 4.8
17. Hafta 3.6 3.6 4.8 3.6 3.8 48
18. Hafta 3.6 3.6 4.6 3.6 3.6 4.4
19. Hafta 3.4 3.4 42 3.4 3.6 4.0
20. Hafta 3.0 3.2 4.2 3.4 3.6 4.0
21. Hafta 3.0 3.2 4.0 3.4 3.4 4.0
22. Hafta 2.8 3.0 4.0 3.2 3.2 4.0
23. Hafta 2.4 2.8 3.8 3.0 3.0 4.0
24. Hafta 2.4 2.6 3.6 2.8 3.0 3.6

* : 1.Grup (Kontrol) (KAH): Filtre edilerek kurutulmus ve tankta depolanmig atmosfer havas: ile(yaklasik %

78.8 Azot + % 20.9 Oksijen vd.) paketlenmis,

#*# 3 2,Grup (KAH + Nit): Kurutulmus atmosfer havasi ve Azot gaz1 karigimi ile (yaklasik % 90 Azot + % 10
Oksijen gaz igerecek sekilde ) paketlenmis
#*#% : 3,Grup (Nit) : Ticari bir firmadan alinan Azot gaz tiipleri ile (yaklasik % 99.5 Azot + % 0.5 Oksijen

olacak sekilde) paketlenmis
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Sekil 8: Depolama siiresinde patates cipslerinde duyusal gevreklik degisimi
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Sekil 8: Depolama siiresinde misir cipslerinde duyusal gevreklik degisimi
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6.3. Depolama Safhasinda Cipslerinin Fiziko-kimyasal Analiz Bulgulan

Depolama siiresince yapilan olgiimlerde depo nem oram1 % 60 + 5, depo
sicaklik degeri ise 25 £ 5 °C olarak belirlendi.

6.3.1.Peroksit degeri (PV)’ne ait bulgular

Depolama sathasinda yapilan analizler sonucunda elde edilen peroksit degerleri
(% PV) patates cipsleri ve musir cipsleri igin Tablo 24 ile Sekil 10 ve Sekil 11°de

verilmigtir:

Tablo 24 : Depolama siiresinde patates ve musir cipslerinin peroksit degerleri (meq PV/kg)

Tarih PATATES CIPSi MISIR CiPSi
1.Grup 2.Grup 3.Grup 1.Grup 2.Grup 3.Grup
(Kontrol) | (KAH. + | (Nit)*** | (Kontrol) | (K.A.H. + | (Nit)#**
(K.AH)* Nit)** (K.A.H)* Nit)**
1. Hafta 2.4 2.4 2.1 2.1 2.0 1.8
2. Hafta 3.2 3.0 1.9 3.3 2.3 1.8
3. Hafta 2.9 2.8 1.9 3.5 2.8 2.0
4. Hafta 2.5 2.0 1.6 2.5 2.2 1.6
5. Hafta 2.4 1.4 1.6 2.6 1.4 1.5
6. Hafta 1.7 2.0 1.4 1.7 2.1 1.5
7. Hafta 2.3 1.8 1.5 3.0 1.8 1.6
8. Hafta 1.5 1.4 1.5 2.2 1.5 1.5
9, Hafta 2.0 1.5 1.6 2.0 1.5 1.8
10. Hafta 1.2 1.3 1.3 1.8 3.0 1.3
11. Hafta 0.9 0.9 1.0 1.5 0.9 1.0
12. Hafta 1.2 2.4 1.0 1.2 2.8 1.1
13. Hafta 2.0 1.6 1.2 2.5 1.8 1.2
14. Hafta 1.3 2.0 1.3 3.8 2.0 1.4
15. Hafta 1.6 1.8 1.6 2.5 1.5 1.6
16. Hafta 2.3 1.6 1.4 4.0 1.6 1.4
17. Hafta 1.6 1.9 1.1 2.5 2.9 1.4
18. Hafta 1.2 1.3 1.0 1.6 1.5 1.0
19. Hafta 1.8 1.5 0.9 24 1.4 1.7
20. Hafta 1.6 2.2 1.3 1.6 2.2 1.5
21. Hafta 1.7 1.5 0.8 1.9 1.8 1.0
22. Hafta 1.5 1.2 1.0 1.9 1.8 1.6
23. Hafta 1.4 1.3 1.1 1.6 1.8 1.1
24. Hafta 1.8 1.4 1.2 1.8 2.0 0.9

* 1 1.Grup (Kontrol) (KAH): Filtre edilerek kurutulmug ve tankta depolanmis atmosfer havas: ile(yaklagik %

78.8 Azot + % 20.9 Oksijen vd.) paketlenmis,

## 2 2.Grup (KAH + Nit): Kurutulmug atmosfer havas1 ve Azot gaz1 kansim ile (yaklasik % 90 Azot + % 10
Oksijen gaz igerecek gekilde ) paketlenmis
#4 ¢ 3,Grup (Nit) : Ticari bir firmadan alinan Azot gazi tiipleri ile (yaklasik % 99.5 Azot + % 0.5 Oksijen
olacak sekilde) paketlenmis

63




——1.Grup (K.A.H)*
3,5 —&—2.Grup (K.A.H. + Nit)**
—&—3. Grup (Nit)***

PEROKSIT DEGERI
N

0,5
0 T T T T T T T T T T v T T T T T T T T T T
Q@ ‘2‘5&‘2‘0 Q@ Q‘&b‘z{é&b Q{b&\z{gg’ \b&@%éé@%&%%é@%"b Q{b Q\%&b \2(3)& ‘2‘&(& Q\&Q\z\%&b‘z@ Q"b&‘?‘y‘z‘{b Q&
TARIH

Sekil 10 : Depolama siiresinde patates cipslerinde peroksit degerlerinin degisimi

—o—1.Grup (K.A.H)*
4 | - ——— - | —8—2.Grup (K.A.H. + Nit)**
——3.Grup (Nit)***

PEROKSIT DEGERI

T NN g g I
B B B B B B FEH
N Y ke O © A @ O \Q \\' \Qf \rb \5‘ »3) \6 (\' \%' \Q QIQ (i\ (ﬂ/ ‘b rbb‘

TARIH

Sekil 10 : Depolama siiresinde misir cipslerinde peroksit degerlerinin degisimi
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6.3.2.Serbest yag asitleri (% FFA) degerine ait bulgular

Depolama safthasinda yapilan analizler sonucunda belirlenen serbest yag

asitleri (% FFA) sonuglart patates ve misir cipsleri igin Tablo 25 ile Sekil 12 ve Sekil

13°de verilmistir :

Tablo 25:Depolama siiresinde patates ve misir cipslerinin Serbest yag asidi degerleri (%)

Tarih PATATES CIiPSi MISIR CiPSi
1.Grup 2.Grup 3.Grup 1.Grup 2.Grup 3.Grup
(Kontrol) | (K.A.H. + | (Nit)*** | (Kontrol) | (K.AH.+ | (Nit)##*
(K.A.H)* Nit)** (K.A.H)* Nit)**
1. Hafta 0.11 0.12 0.11 0.12 0.12 0.12
2. Hafta 0.12 0.12 0.12 0.13 0.12 0.13
3. Hafta 0.16 0.15 0.12 0.16 0.16 0.12
4. Hafta 0.18 0.20 0.14 0.17 0.15 0.13
5. Hafta 0.25 0.24 0.14 0.22 0.19 0.14
6. Hafta 0.26 0.23 0.15 0.22 0.18 0.13
7. Hafta 0.31 0.28 0.16 0.28 0.22 0.15
8. Hafta 0.30 0.29 0.16 0.32 0.26 0.16
9. Hafta 0.35 0.33 0.17 0.29 0.29 0.17
10. Hafta 0.34 0.33 0.17 0.34 0.30 0.17
11. Hafta 0.38 0.35 0.19 0.36 0.32 0.19
12. Hafta 0.42 0.40 0.21 0.38 0.32 0.20
13. Hafta 0.44 0.42 0.25 0.40 0.36 0.22
14. Hafta 0.46 0.43 0.26 0.40 0.38 0.20
15. Hafta 0.47 0.46 0.25 0.42 0.38 0.25
16. Hafta 0.52 0.50 0.29 0.48 0.39 0.26
17. Hafta 0.56 0.51 0.32 0.48 0.42 0.32
18. Hafta 0.55 0.52 0.33 0.50 0.42 0.33
19. Hafta 0.60 0.56 0.35 0.55 0.44 0.36
20. Hafta 0.63 0.58 0.38 0.56 0.46 0.38
21. Hafta 0.66 0.62 0.40 0.56 0.50 0.40
22. Hafta 0.65 0.60 0.44 0.58 0.51 0.42
23. Hafta 0.68 0.63 0.48 0.63 0.56 0.46
24. Hafta 0.72 0.70 0.52 0.68 0.62 0.48

* : 1,Grup (Kontrol) (KAH): Filtre edilerek kurutulmus ve tankta depolanmig atmosfer havasi ile(yaklagik % 78.8
Azot + % 20.9 Oksijen vd.) paketlenmis,
w2 2,Grup (KAH + Nit): Kurutulmug atmosfer havasi ve Azot gazi kangimu ile (yaklagik % 90 Azot + % 10
Oksijen gazi igerecek sekilde ) paketlenmig
w2 3. Grap (Nit) : Ticari bir firmadan alinan Azot gaz tiipleri ile (yaklasik % 99.5 Azot + % 0.5 Oksijen olacak
sekilde) paketlenmis
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Sekil 12 : Depolama siiresinde patates cipslerinde % FFA degerlerinin degisimi
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Sekil 13 : Depolama siiresinde mustr cipslerinde % FFA degerlerinin degigimi
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6.3.3.Nem oranmna (%) ait bulgular :

Depolamayla birlikte yapilan analizler sonucu elde edilen nem oranlari patates

ve musir cipsleri igin Tablo 26 ile Sekil 14 ve Sekil 15°de verilmistir :

Tablo 26 : Depolama siiresinde patates ve musir cipslerinin nem oranlari (%)

Tarih PATATES CiPSi MISIR CiPSi
1.Grup 2.Grup 3.Grup 1.Grup 2.Grup 3.Grup
(Kontrol) | (K.AAH. + | (Nit)*** | (Kontrol) | (K.A.H. + | (Nit)###
(K.AH)* Nit)** (K.A.H)* Nit)**
1. Hafta 1.6 1.6 1.5 1.0 1,0 1.1
2. Hafta 1.8 1.6 1.4 1.1 1.2 1.3
3. Hafta 1.6 1.5 1.3 1.1 1.1 1.2
4, Hafta 1.5 1.6 1.7 1.4 1.4 1.3
5. Hafta 1.7 1.8 1.5 1.6 1.3 1.2
6. Hafta 2.0 1.7 1.6 1.8 1.6 1.6
7. Hafta 2.0 1.9 1.7 1.8 1.4 1.5
8. Hafta 2.2 2.0 1.7 2.0 1.9 1.6
9. Hafta 2.4 2.3 1.8 1.8 2.0 1.6
10. Hafta 2.4 24 2.0 2.0 1.9 1.8
11. Hafta 2.6 24 2.2 22 2.1 2.0
12. Hafta 2.6 2.5 2.2 2.1 2.0 1.8
13. Hafta 2.6 2.5 2.2 22 2.2 1.7
14. Hafta 2.7 2.7 2.3 2.4 2.4 2.0
15. Hafta 2.9 2.8 2.3 2.4 22 2.0
16. Hafta 3.2 3.2 2.3 2.5 2.5 1.9
17. Hafta 3.3 3.3 2.3 2.6 2.7 2.0
18. Hafta 3.4 3.5 2.4 2.8 2.9 2.1
19. Hafta 3.6 3.5 24 3.0 2.8 2.2
20. Hafta 3.6 3.6 2.5 3.2 3.0 2.3
21. Hafta 3.7 3.6 2.6 3.3 3.1 2.3
22. Hafta 3.7 3.9 2.6 3.5 3.3 2.6
23. Hafta 3.8 4.0 2.9 3.7 3.6 2.6
24. Hafta 4.0 4.2 3.1 3.7 3.6 2.8

* : 1.Grup (Kontrol) (KAH): Filtre edilerek kurutulmus ve tankta depolanmig atmosfer havasi ile(yaklagik % 78.8
Azot + % 20.9 Oksijen vd.) paketlenmis,
#% ; 2,Grup (KAH + Nit): Kurutulmus atmosfer havasi ve Azot gazi kanigimu ile (yaklagik % 90 Azot + % 10
Oksijen gazi igerecek sekilde ) paketlenmis
#ak ¢ 3,Grup (Nit) : Ticari bir firmadan alinan Azot gazi tiipleri ile (yaklagik % 99.5 Azot + % 0.5 Oksijen olacak
sekilde) paketlenmis
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6.4. Depolama Safhasinda Cipslerin Mikrobiyolojik Analiz Bulgular

6.4.1.Toplam mezofilik aerob mikroorganizma sayisina ait bulgular :

Depolamayla birlikte yapilan analizlerde belirlenen Toplam Mezofilik Aerob

Bakteri (TMAB) sayilan patates ve musir cipsleri igin Tablo 27°de verilmistir :

Tablo 27 : Depolama siiresinde patates ve nusir cipslerinin TMAB sayilar1 (kob/g)

Tarih PATATES CipSi MISIR CiPSi
1.Grup 2.Grup 3.Grup 1.Grup 2.Grup 3.Grup
(Kontrol) | (K.A.H. + | (Nit)*** | (Kontrol) | (K.AH. + | (Nit)%
(K.AH)* Nit)## (K.A.H)* Nit)*:#
1. Hafta 20 30 20 <20 30 20
2. Hafta 30 20 <20 30 60 <20
3. Hafta 20 30 20 30 50 20
4, Hafta <20 <20 30 20 40 50
5. Hafta 20 20 30 50 30 40
6. Hafta 30 20 20 <20 20 40
7. Hafta 20 20 <20 40 50 50
8. Hafta <20 30 50 50 80 70
9. Hafta 20 20 20 60 70 80
10. Hafta 30 <20 40 20 100 40
11. Hafta 40 20 20 20 50 50
12. Hafta 20 <20 30 30 60 <20
13. Hafta 50 20 20 40 <20 20
14. Hafta 20 <20 <20 40 20 <20
15. Hafta 30 30 50 50 30 30
16. Hafta 30 20 40 80 40 50
17. Hafta 20 <20 100 40 50 40
18. Hafta 40 <20 20 60 20 40
19. Hafta <20 <20 <20 120 100 30
20. Hafta 20 <20 30 30 160 80
21. Hafta <20 110 <20 170 70 70
22. Hafta 20 <20 20 80 30 80
23. Hafta 20 20 30 90 35 90
24, Hafta 20 20 30 90 <20 50

* ; 1.Grup (Kontrol) (KAH): Filtre edilerek kurutulmus ve tankta depolanmig atmosfer havas: ile(yaklasik %

78.8 Azot + % 20.9 Oksijen vd.) paketlenmis,

#% 1 2,Grup (KAH + Nit): Kurutulmug atmosfer havasi ve Azot gaz1 kanigimi ile (yaklagik % 90 Azot + % 10
Oksijen gazi igerecek sekilde ) paketlenmis
w3 3,Grup (Nit) : Ticari bir firmadan alinan Azot gaz tiipleri ile (yaklasik % 99.5 Azot + % 0.5 Oksijen
olacak yekilde) paketlenmis
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6.4.2. Koliform bakteri sayisina ait bulgular :

Depolama safhasinda higbir numunede koliform bakterilere rastlanmadigindan
fekal koliform ve E.coli analiz sathasina ge¢ilmemigtir. Tiim numunelerde sonu¢ < 3

EMS/g olarak kaydedilmigtir.

6.4.3. Kiif ve maya sayisina ait bulgular

Depolamayla birlikte yapilan analizler sonucunda patates ve misir cipslerinden
sayilabilecek diizeyde kiif ve maya izole edilememis, sonu¢ < 20 kob/g olarak

kaydedilmistir.

6.5. Paket Icindeki % Oksijen Oranina ait Analiz Bulgular:

Alt1 aylik depolama siiresinde patates cipslerinin paket igi O, oranlari (%)

patates ve musir cipsleri i¢in Tablo 28’da verilmektedir :
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Tablo 28 : Depolama siiresinde patates ve musir cipslerinin paket i¢i oksijen oranlari (%)

Tarih PATATES CIPSI MISIR CiPSI
1.Grup 2.Grup 3.Grup 1.Grup 2.Grup 3.Grup
(Kontrol) | (K.AA.H. + | (Nit)y*** | (Kontrol) | (K.LA.H. + | (Nit)***
(K.AH)* Nit)** (K.A.H)* Nit)**
1. Hafta 21.0 10.1 0.4 20.8 10.1 0.5
2. Hafta 21.0 10.0 0.5 20.9 10.3 0.6
3. Hafta 21.0 10.1 0.9 21 10.1 1.0
4. Hafta 21.0 10.2 1.1 21 10.2 1.1
5. Hafta 21.0 10.6 1.2 21 10.6 1.2
6. Hafta 21.0 12.0 1.1 20.8 12.0 1.1
7. Hafta 21.0 12.3 1.3 21 12.2 1.2
8. Hafta 21.0 12.6 1.4 21 12.6 1.2
9. Hafta 21.0 12.3 1.5 21 11.8 1.6
10. Hafta 20.9 10.6 2.0 21 12.6 1.6
11. Hafta 21.0 12.5 2.1 21 12.6 1.8
12. Hafta 21.0 10.6 2.3 20.9 12.8 1.9
13. Hafta 21.0 12.6 2.6 21 12.8 2.0
14. Hafta 21.0 13.5 2.1 21 12.9 2.0
15. Hafta 21.0 133 2.3 21 13.1 2.0
16. Hafta 21.0 12.5 2.6 21 13.1 2.0
17. Hafta 20.8 12.3 25 21 13.3 1.9
18. Hafta 21.0 12.6 3.0 20.8 13.3 1.9
19. Hafta 21.0 13.2 2.9 20.9 13.5 2.0
20. Hafta 21.0 133 3.0 20.8 13.5 2.1
21. Hafta 21.0 13.9 2.9 21 13.7 2.2
22. Hafta 21.0 13.8 2.9 21 13.9 2.5
23. Hafta 21.0 14.0 3.0 21 13.7 2.3
24. Hafta 20.9 14.0 3.0 21 14.2 2.6

* : 1.Grup (Kontrol) (KAH): Filtre edilerek kurutulmus ve tankta depolanmug atmosfer havasi ile(yaklagik %

78.8 Azot + % 20.9 Oksijen vd.) paketlenmis,

®# 3 2,Grup (KAH + Nit): Kurutulmug atmosfer havasi ve Azot gazi karigimm ile (yaklagik % 90 Azot + % 10
Oksijen gaz igerecek sekilde ) paketlenmis
### ¢ 3 Grup (Nit) : Ticari bir firmadan alinan Azot gaz tiipleri ile (yaklagik % 99.5 Azot + % 0.5 Oksijen
olacak sekilde) paketlenmis
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7.TARTISMA

Bu arastirmada saf azot gazi, filtre edilerek kurutulmug normal atmosfer havasi
ve her ikisinin kangimindan olusan ii¢ ayn gaz kompozisyonu ile paketlenen patates
cipslerinin organoleptik(duyusal), fiziko-kimyasal ve mikrobiyolojik &zelliklerindeki
degisiklikler ve iirliniin raf dmriine bu modifiye atmosfer kosullarinin muhtemel etkisi

incelenmistir.

Paketleme Oncesi patates cipslerinde yapilan analizlerde iiriinlerin duyusal
acidan istenilen 6zelliklerde oldugu, Hunter yontemiyle yapilan renk 6lgiimii sonucunda
L degerinin 63.5, a degerinin 4.23, b degerinin ise 29.9 oldugu belirlenmistir. Uretilen
patates cipslerinin yag oram1 % 37.6, rutubet oran1 % 1.5 olarak saptanirken patates
cipslerinin ekstraksiyonu ile elde edilen yagda yapilan analizlerde Peroksit degerinin
(oleik asit cinsinden) % 2.1 meq/kg, serbest yag asitligi degerinin de % 0.11 oldugu
belirlenmistir. Uretilen cipsler Tiirk Standartlar1 Enstitiisiince hazirlanan ilgili standartta

belirtilen degerlere uygun bulunmustur (7).

Uretim giinli paketleme o6ncesi yapilan mikrobiyolojik analizlerde patates
cipslerinin toplam mezofilik aerob bakteri sayisinin 20 kob/g oldugu belirlenirken, En
Muhtemel Sayt (EMS) yontemiyle yapilan analizlerde koliform bakterilere, fekal
koliformlara ve E.coli’ye rastlanmamstir. Kif ve maya ise en kiigiik dillisyon
diizeyinden yapilan ekimlerde bulunmamugstir (< 20). Bu bulgulardan yola g¢ikarak
patates cipslerinin ilgili standartta (7) belirtilen degerlere uygun oldugu sonucuna

varilmsgtir.

Tortilla tipi mustr cipslerinde yapilan analizlerde ise yag orami % 24.2, rutubet
oran1 % 1.0 olarak saptanmirken musir cipslerinden ekstraksiyonla elde edilen yagin
peroksit degerinin(oleik asit cinsinden) % 2.1 meq/kg, serbest yag asitligi degerinin de
% 0.12 oldugu belirlenmigtir. Kullamlan misir ¢esidine gore cips rengi
degisebildiginden Hunter yontemiyle enstriimantal renk 6l¢limii yapilmamugtir. Duyusal

agidan ise musir cipslerinin istenilen Ozelliklerde oldugu belirlenmistir. Bu 6zellikler
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agisindan musir cipsleri Tiirk Standartlari Enstitlistince hazirlanan ilgili standartta

belirtilen degerlere uygun bulunmustur (11).

Maisir cipslerinin paketleme 6ncesi yapilan mikrobiyolojik analizlerinde toplam
mezofilik aerob bakterilerin ve kiif ve mayalarin en kiigiik diliisyon diizeyinden yapilan
ekimlerde bulunmadigi belirlenmistir (< 20 kob/g). En Muhtemel Sayi(EMS)
yOntemiyle yapilan analizlerde koliform bakterilere, fekal koliformlara ve E.coli’ye
rastlanmamistir. Bu bulgular agisindan musir cipslerinin ilgili standartta (11) belirtilen

degerlere uygun oldugu sonucuna varilmgtir.

Uretim giin{i ambalajlama ncesi yapilan bu analizler sonras1 patates ve misir
cipsleri farkli gaz karigimlartyla ambalajlanarak 24 hafta boyunca muhafaza altina
alinmigtir. Depodan her hafta alinan cips Orneklerinde duyusal, fiziko-kimyasal ve

mikrobiyolojik analizler yapilmigtir.

Duyusal inceleme tat, koku ve gevreklik agisindan deneyimli 5 kisiden olusan
bir panel ekibi tarafindan gergeklestirilmistir. Tat agisindan yapilan duyusal incelemede
sadece atmosfer havasinin kullanildig1 1.Grup(Kontrol Grubu) = (K.A.H.) patates cipsi
Ornekleri 6 hafta, misir cipsi ornekleri 7 hafta; 2.Grup(K.A.H. + Nit) patates cipsi
Ornekleri 7 hafta, misir cipsi 6rnekleri 8 hafta; 3.Grup(Nit) patates cipsi 6rnekleri 12
hafta, misir cipsi Ornekleri ise 14 hafta siireyle en yiiksek (5.0) puami almislardir.
1.Grup(K.A.H.) patates cipsi 6rnekleri 5 hafta 4.0 - < 5.0 arasinda (Iyi), 11 hafta da 3.0
- < 4.0 arasinda (Orta-Tiiketilebilir) puanlar almug, ancak son 2 hafta tat agisindan kotii
olarak degerlendirilmigtir. 1.Grup(K.A.H) musir cipsi 6rnekleri 6 hafta 4.0 - < 5.0
arasinda (lyi), 11 hafta da 3.0 - < 4.0 arasinda (Orta-Tiiketilebilir) puanlar almustir.
2.Grubun(K.A.H. + Nit) tat acisindan incelenmesi sonucu patates cipslerindeki ilk 7
haftaki 5.0 (Cok Iyi) degerlendirmesinden sonra 6 hafta 4.0 - < 5.0 arasinda (Iyi), 11
hafta da 3.0 - < 4.0 arasinda (Orta-Tiiketilebilir) puanlar almistir. Ancak hi¢bir 6rnek 6
aylik depolama siiresi sonunda kotii ve Cok Kotii (< 3.0) olarak degerlendirilecek
puanlar almamustir. 2.Grup (K.A.H. + Nit) musir cipslerinde ise ilk 8 hafta ¢ok iyi(5.0)
olarak degerlendirilen liriin ikinci 8 hafta 4.0 - < 5.0 arasinda (lyi), son 8 haftada da 3.0
- < 4.0 arasinda (Orta-Tiiketilebilir) puanlar almistir. Sadece Azot gazmin kullanildig:
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3.Grubun(Nit) tat agisindan muayenesinde ise patates cipsleri ilk 12 hafta 5.0 (Cok Iyi),
sonraki 8 hafta 4.0 - < 5.0 arasinda (Iyi), son 4 hafta da 3.0 — < 4.0 arasinda (Orta-
Tiiketilebilir) degerlendirilirken musir cipsleri ilk 14 hafta 5.0 (Cok Iyi), sonraki 8 hafta
4.0 - < 5.0 arasinda (Iyi), son 2 hafta da 3.0 — < 4.0 arasinda (Orta-Tiiketilebilir) puanlar

almiglardur.

Tat agisindan yapilan bu muayenelerden yola g¢ikilarak atmosfer havasi ile
yapilan paketlemede patates cipslerinin 11 hafta, musir cipslerinin 13 hafta; atmosfer
havas1 ve Azot gazi karigimi ile yapilan paketlemede patates cipsi 13, musir cipsi 16
hafta siireyle duyusal olarak gok iyi ve iyi seklinde degerlendirildigi; sadece Azot gazi
verilerek yapilan dolum sonucunda ise iirliniin ¢ok iyi ve iyi Ozelliklerini patates
cipsinde 20, misir cipsinde 22 hafta silireyle korudugu belirlenmistir. Dolayistyla ilk iki
grup arasinda tat agisindan ¢ok belirgin bir farklilik bulunmazken 3.Grup(Nit) cips
Orekleri iyi 6zelliklerini gok daha uzun bir siire devam ettirmislerdir. Bu sonuglar Paik
ve ark.(70) tarafindan yapilan galismanin sonuglariyla paralellik gostermektedir.
Bulgular Matz (65)’1n azotun raf Omriinli artirdigini belirten yorumuyla da uyum

gostermektedir.

Patates cipslerinde koku agisindan yapilan duyusal incelemede sadece atmosfer
havast kullanilarak dolum yapilan 1.Grup (K.A.H.) érnekler 9 hafta siireyle ¢ok iyi (5.0)
seklinde degerlendirilirken bu siire ambalaj igerisinde azot gazi konsantrasyonunun
artmasina, oksijen konsantrasyonunun azalmasina paralel olarak uzamais, yaklagik % 90
diizeyinde azot, % 10 diizeyinde oksijen iceren 2.Grup(K.A.H. + Nit) 10 hafta, sadece
azot gazi ile dolum yapilan 3.Grup(Nit) ornekler ise 16 hafta koku agisindan ¢ok iyi
(5.0) oOzelliklerini korumuslardir. 1.Grup(K.A.H.) 6rnekler ilk 9 haftanin ardindan 3
hafta 4.0 - < 5.0 arasinda(lyi) puanlar almis, yani toplam 12 hafta ¢ok iyi ve iyi seklinde
degerlendirilmigken, 13. ve 21. haftalar aras1 orta kalitede, 22., 23. ve 24. haftalar
icerisinde de kot kaliteli seklinde degerlendirilmistir. 2.Grup Orneklerde koku
agisindan yapilan degerlendirmelerde ise ilk 10 haftalik istiin kalite 6zelliklerinin
ardindan 11.ve 14.haftalar arasinda iiriin 4.0 - < 5.0 arasinda(lyi) degerlendirilmis,
toplam 14 hafta ¢ok iyi ve iyi kaliteli bulunmasinin ardindan 15. ve 22.haftalar arasinda
orta kaliteli (3.0 - < 4.0), 23.ve 24.haftalarda ise kotii kaliteli (< 3.0) bulunmustur.
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Sadece azot gazinin kullanildigt 3.Grubun(Nit) 1. ve 2.Gruba gore oldukg¢a belirgin bir
sekilde kokuyla ilgili duyusal kalitesini korudugu belirlenmistir. 5.0(Cok iyi) puan
verilen ilk 16 haftanin ardindan 17. ve 23.haftalar aras: toplam 7 hafta patates cipsleri
4.0 - < 5.0 seklinde(iyi) degerlendirilmis, toplam 23 hafta ¢ok iyi ve iyi geklinde
degerlendirilen {iriin son hafta(24.hafta) ortalama 3.8 puan alarak orta kaliteli sinifina
girmistir. Misir cipslerinde 1.grup(K.A.H.) ornekler ilk 10 hafta 5.0(Cok iyi) puan,
sonraki 5 hafta 4.0 - < 5.0(lyi) puan, 7 hafta 3.0 - < 4.0(Orta) puan, son iki hafta ise
Kotii(2.0 - < 3.0) puan alirken 2.grup misir cipsleri(K.A.H. + Nit) 13 hafta 5.0(Cok iyi),
sonraki 4 hafta 4.0 - < 5.0(lyi), 5 hafta 3.0 - < 4.0(Orta), yine son iki hafta ise Ko6ti(2.0 -
< 3.0) olarak degerlendirilmigtir. 3.grup (Nit) musir cipsleri ise ilk iki gruba nazaran
oldukga iyi puanlar almiglar, ilk 17 hafta 5.0(Cok iyi) olarak degerlendirilirken sonraki
6 hafta 1yi(4.0 - < 5.0), son hafta ise Orta(3.0 - < 4.0) kaliteli olarak degerlendirilmistir.
Bu sonuglar kokuyla iligkili duyusal 6zellikler acisindan azot gaziyla yapilan dolumun
belirgin farkliliklar yarattifini, azot gazi konsantrasyonunun artmasiyla birlikte bu
farkliliklarin daha belirgin sekillendigini gostermektedir. Bu da Paik ve ark. (70)’nin
sonuglartyla uyum gostermektedir. Sonuglar azot kullanimina bagl olarak raf 6mriiniin

artacagini belirten Matz (65) tarafindan desteklenmektedir.

Gevreklik cips 6rneklerinin duyusal kalitesini ortaya koyan bir bagka 6nemli
kriterdir. Uriiniin yapisiyla, paket i¢i ve dist ortamin nem igerigiyle ve ambalaj
materyalinin gegirgenligiyle dogrudan iligkilidir. Ciinkii patates ve musir cipsi gibi kuru

gidalar sinifina giren gida maddeleri kolaylikla nemi absorbe edebilmektedir.

Gevreklik agisindan patates cipslerinde yapilan duyusal incelemede sadece
atmosfer havasi ile dolum yapilan 1.Grup(K.A.H.) 7 hafta, atmosfer havasi ve azot gaz
karigimi olan 2.Grup(KAH + Nit) 8 hafta, sadece azot gaz1 kullanilarak dolum yapilan
3.Grup(Nit) ise 15 hafta siireyle ortalama 5.0 puan alarak Cok Iyi seklinde
degerlendirilmistir. Patates cipsleri 1.Grupta(K.A.H.) Cok lyi olarak degerlendirilen ilk
7 haftanin ardindan 5 hafta Iyi(4.0 - <5.0), 9 hafta Orta(3.0 - < 4.0), 3 hafta ise Kotii(<
3.0) kaliteli olarak degerlendirilirken 2.Grup (K.A.H. + Nit) patates cipslerinde ilk 8
hafta Cok Iyi(5.0), sonraki 5 hafta Iyi(4.0 - < 5.0), 9 hafta Orta(3.0 - < 4.0), 2 hafta ise
Kotii(< 3.0) kaliteli olarak degerlendirilmigtir. Sadece azot gazimin kullanildig:
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3.Grup(Nit) patates cipsleri gevreklik agisindan ilk 15 hafta Cok Iyi(5.0) puan
almalarmin ardindan 7 hafta 1yi(4.0 - < 5.0), 2 hafta Orta(3.0 - <4.0) kaliteye denk
diisen puanlar almuglardir. Higbir 6rnek Kotii ve Cok Koti (< 3.0) olarak

degerlendirilmemistir.

Gevreklik agisindan 1.grup(K.A.H.) msir cipsleri 8 hafta Cok iyi(5.0), 5 hafta
iyi(4.0 - < 5.0), 10 hafta Orta(3.0 - < 4.0), son bir hafta ise K6tli(2.0 - < 3.0) seklinde
degerlendirilirken 2.grup(K.A.H. + Nit) musir cipsleri 10 hafta Cok iyi(5.0), 4 hafta
Iyi(4.0 - < 5.0), 10 hafta ise Orta(3.0 - < 4.0) kaliteye denk diisen puanlar almislardir.
Sadece azot gazi ile dolum yapilan 3.grup(Nit) misir cipsleri ise belirgin bir farklilik
gostererek 15 hafta Cok iyi(5.0), 8 hafta Iyi(4.0 - < 5.0), 1 hafta ise Orta(3.0 - < 4.0)

kaliteli olarak degerlendirilmistir.

Gevreklik agisindan 3.Grup patates ve musir cipslerinin 1. ve 2.gruba nazaran
belirgin bir gekilde iistiin kaliteli oldugu sonucuna varilmigtir. Bu farklilik dolumda
paket icindeki atmosferde oksijen konsantrasyonunun miimkiin olan en alt diizeye
indirilerek inert 6zellikteki azot gazinin hemen hemen tamamen ortama hakim olmasina
ve paketleme materyaline baglanmaktadir. Paik ve ark(70)’da azot gazi ile yapilan
dolumun duyusal agidan {irline olumlu etki yaptigini belirtmektedir ve bizim
sonuclarimizla uyum gostermektedir. Matz(65)’da cipslerin raf Omriiniin azot gazi
kullanimi ile arttigim1 belirtmektedir ve bu yorum bizim bulgularimizi destekler

niteliktedir.

Peroksit degeri (% PV) yag ve yagh gidalarda énemli bir kalite gostergesidir.
Yag bozulmasini, oksidasyonu gosterir ve buna bagh olarak peroksit degerinin belli bir

degeri agmamasi istenir (65).

Caligmamiza konu olan her 3 grupta da peroksit degerleri depolama siiresince
diizenli bir seyir izlememis ve birbirlerine yakin degerlere sahip oldugu gorilmiistiir.
Sadece atmosfer havasinin kullanildig: 1.Grup(K.A.H.) patates cipslerinde 0.9 - 3.1 meq
PV/kg yag, misir cipslerinde 1.2 - 4.0 meq PV/kg; atmosfer havas1 ve azot gazi
karisimiyla dolum yapilan 2.Grup(K.A.H. + Nit) patates cipslerinde 0.9 - 3.0 meq
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PV/kg yag, musir cipslerinde 0.9 — 3.0 meq PV/kg yag ; sadece azot kullanilarak dolum
yapilan 3.Grup(Nit) patates cipslerinde 0.8 - 2.1 meq PV/kg yag, musir cipslerinde ise
. 0.9 - 2.0 meq PV/kg yag arasinda degisen, diizensiz inis ve ¢ikiglarin birbirini takip
ettigi degerler elde edilmistir. Her lic grupta da genellikle son haftaya ait peroksit
degerleri ilk haftalarda belirlenen degerlerin altina diigmiistiir. Cesitli kaynaklarda da

buna benzer sonuglar ve degerlerde diizensiz inig ve gikiglar bildirilmektedir(46).

Peroksitlerin diizensiz inis ve g¢ikislar gostererek diisme egiliminde olmalari
derin yagda kizartma kosullarina dayanikli olmamalarina, sicaklik degisimlerine hassas
olmalarina ve uygulanan kizartma sicakliklarinda karbonil ve hidroksil bilegiklerine
pargalanmalarina baglanmaktadir(46). Ancak cipslerin peroksit degerinin kalite

agisindan tam anlamiyla giivenilir bir degerlendirme kriteri olmadig: sGylenebilir.

Doymamughigi yiiksek yaglarin  oksidasyon egiliminin fazla oldugu
belirtilmektedir (8). Sinag ve Fenercioglu (77) ayg¢igegi yaginin doymamiglik 6zelliginin
fazla oldugunu, bu yiizden kolay bozuldugunu belirttikleri ¢aligmalarinda peroksit
degeri iizerine yagin saklama siiresinin dnemli 6lgiide etkili oldugunu bulmuglardir.
Yine de kullandiklann aygigegi yagmin aylarca ilgili standartta (2) belirtilen 10
meq/kg’lik sinin gegmedigini belirtmislerdir. Yaptigimiz ¢alismada aygigegi yag1 yerine
palm yag1 kizartma amaciyla kullanilmig, dolayisiyla yagin bozulma ve cips kalitesini
olumsuz etkileme riski daha da azaltilmigtir. Peroksit degerinin diizensiz seyretmekle
birlikte diigiik kalmasi kizartma amaciyla palm yag1 kullamimina, bu palm yagin taze
olmasina ve kizartma isleminin siirekli taze palm yagi ile takviye edilmesine

baglanmistir.

Serbest yag asitligi degeri de (% FFA) cips Orneklerinin kalitesinde 6nem
tagiyan bir kriterdir(65). Bozulmus bir yag hem oksidasyon, hem de hidrolizden dolay:
yiiksek miktarda serbest yag asidi igerir(46).

Caligmamizda cips orneklerinden ekstrakte edilen yaglarin serbest yag asitligi

degeri de belirlenmistir. Buna gore ambalajlama Oncesi, {iretimin hemen ardindan alinan

patates cipsi numunesinde % 0.11, misir cipsi numunesinde % 0.12 olan FFA degeri
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diizenli bir artiy seyrine girmigstir. Bu artiy sadece atmosfer havasimn kullanildig:
1.grup(K.A.H.) cips 6rneklerinde daha hizhi sekillenmis, 24 haftalik depolama sonunda
patates cipslerinde % 0.72’ye, musir cipslerinde ise % 0.68’¢ ulagmustir. 2.grup(K.A.H.
+ Nit) cips Orneklerinin % FFA degerleri de l.gruba ait degerlere yakin bulunmus,
benzer bir artis periyodu ¢izmis, 24 haftalik depolamasiiresince patates cipslerinde %
0.70’e, musir cipslerinde ise % 0.62’ye ylikselmistir. Sadece azot gazi kullanilarak
dolum yapilan 3.Grup(Nit) patates cipslerinde ise ilk iki gruba nazaran % FFA
acisindan daha diistik degerler elde edilmistir. Depolama sonunda patates cipslerinde %
0.52, musir cipslerinde ise % 0.48’¢ ulasan bir deger elde edilmistir. Ancak hicbir cips

ornegi ilgili standartlarda belirtilen % 1°lik sinir degeri agmamistir(7, 11).

Serbest yag asitligi degerlerinde kizartmayla ve depolamayla birlikte diizenli
bir artis meydana gelmektedir(46). Bu bizim sonuglarmmizla uyum gostermektedir.
Ancak 6 aylhik depolama sonucunda elde ettigimiz degerlerin ilgili TSE standardinda
belirtilen sinir degerlerin altinda oldugu goézlenmektedir. Bu sonug¢ kullanilan ambalaj
materyalinin oksijen gegirgenligine kismen baglanmakla birlikte cips iiretiminde

kullandigimiz palm yaginin taze olmasiyla da iligkili bulunmustur.

Kizartma amactyla kullamilan yagin serbest yag asitligi degerindeki
yiikselmenin cipslerin raf 6mriinii olumsuz etkileyecegi belirtilmektedir (8). Sinag ve
Fenercioglu (77) ise aygigegi yag1 kullanarak yaptiklar1 ¢aliymada serbest yag asitligi
degeri lizerine saklama siiresinin 6nemli etkiye sahip oldugunu, giines ve 151k etkisinin
ise Onemli olmadigini bulmuglardir. Dolayisiyla taze yag kullaniminin ve kizartmada
kullanilan yaga diizenli olarak taza yag ile takviye yapilmasinin cipslerde serbest yag
asitligi degerinin belirlenen limit degerlerin altinda kalmasinda etkili oldugu
diigiiniilmektedir. Ayrica doymamuslik Ozellii daha diisiik olan palm yaginin
kullanilmasimnin oksidasyonu ve serbest yag asitlerinin olusjumunu geciktirdigi tahmin

edilmektedir.
Cesitli kaynaklar % 0.5’lik serbest yag asitligi degerinin cips kalitesi igin

doniim noktas1 oldugunu belirtmektedir(41, 65). Buna gore bir degerlendirme
yapildiginda 1. ve 2.grup patates cipslerinin 16.hafta bu simrt asgtifn goriilmektedir.
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Sadece azot gazinin kullamldig: 3.grup(Nit) patates cipsleri ise bu degere ancak son
hafta ulagmis, 24.hafta analizlerinde patates cipsinin oleik asit cinsinden % FFA degeri
0.52 olarak belirlenmigtir. Misir cipslerinde ise 1.grup musir cipsleri 18.hafta, 2.grup
musir cipsleri 21 hafta % 0.5°lik siir degere ulagirken, 3.grup(Nit) misir cipsleri 24
haftalik depolama siiresi sonunda dahi bu degerin altinda kalmigtir. Bu sonuglar duyusal
analizlerden elde edilen sonuglarla paralellik géstermektedir. Buradan yola g¢ikilarak
patates ve misir cipslerinde % FFA degerinin 6nemli bir kalite gostergesi oldugu

sonucuna varmak miimkiindiir.

Nem orani da patates cipslerinin kalitesini ve raf émriinii etkileyen 6nemli bir
kriterdir. Cips kuru bir gida oldugundan ortamdan nem absorbe etme egilimindedir.
Buna bagli olarak oksidasyonun hizlanmasi ve gevreklik kaybimin sekillenmesi

kaginilmazdir (65).

TSE tarafindan hazirlanan patates cipsi standardinda nem oranina en ¢ok % 3.5
olacak sekilde izin verilmektedir. Buna gore bir degerlendirme yapildiginda nem
omeklerinin her ii¢ grupta da zaman zaman inis ¢ikiglar géstermekle birlikte depolama
siirecinin sonuna kadar artiy gdsterdigi, 1.Grup cipslerde 18.hafta, 2.Grup cipslerinde ise
19.hafta % 3.5°lik sinir degeri astif1 goriilmiistiir. Sadece azot gazi ile dolum yapilan
3.Grup Orneklerde ise depolama siiresi sonunda TSE’nin belirledigi % 3.5°lik smir
degere ulagilmadigi sonucu ortaya c¢ikmustir. Sekillendirilmis misir cipsleri igin
hazirlanan standartta nem oranina en g¢ok % 3 olacak sekilde izin verilmektedir (11). Bu
acidan degerlendirildiginde 1.grup(K.A.H.) misir cipsleri 20.hafta, 2.grup(K.A.H. + Nit)
musir cipsleri 21.hafta % 3’liik sinir degeri asarken 3.grup(Nit) musir cipsleri 24 haftalik
depolama siiresinin sonunda bu degere ulagamamislardir. Dolayisiyla azot gazi ile
dolumun cipslerin raf Omriinii ve kalite kriterlerini nem orami agisindan olumlu
etkiledigi sonucuna varilmigtir. Nem orani agisindan elde ettigimiz bulgular duyusal
bulgularla, 6zellikle nem oramyla yakindan iligkili gevreklik ile paralellik

gostermektedir.

Matz(65) % 3’lin lizerinde nem igerigine sahip patates cipslerinin ticari olarak

kabul edilemez oOzellife ulastigini belirtmektedir. Bu agidan degerlendirdigimizde
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1.Grup ve 2.Grup 6rnekler 16.hafta % 3’ii agan nem oram1 degerleri vermislerdir. 3.Grup
ornekler ise depolamanin son haftas: olan 24.hafta % 3’liikk degeri agmustir. Dolayisiyla
azot gaziyla paketlenmis patates cipslerinin digerlerine nazaran daha diisiik nem oranina
sahip oldugu ve raf 6mriiniin bu oranin da etkisiyle olumlu etkilenecegi goriilmektedir.

Bu sonug ¢esitli kaynaklarda bulunan yorumlarla uyum gostermektedir(41, 65).

Caligma kapsaminda paket igi oksijen oraniar1 da her hafta dl¢iilmiistiir. Ciinkii
paket i¢i oksijen oranlarinin artigina paralel olarak oksidasyon hizlanir ve asidite artar.

Buna bagli olarak raf 6mrii olumsuz yonde etkilenir.

Calismada kullandigimiz ambalaj materyali cips Giretimi igin Onerilen, yaygin
kullanmilan wygun bir materyaldir. Kurutulmus atmosfer havasi ile dolum yapilan
1.Grup(K.A.H.) patates ve musir cipsi paketlerinde dogal olarak paket igi oksijende
onemli bir degisiklik gézlenmezken yaklagik % 90 azot ve % 10 oksijen igerecek
sekilde dolum yapilan 2.Grupta(K.A.H. + Nit) ve % 100 azot gaz igerecek gekilde
dolum yapilan 3.Grupta(Nit) paket i¢i oksijen diizeyleri depolamayla birlikte artmugtir.
2.Grupta baglangigta verilen ve hedeflenen oran olan % 10’luk oksijen depo
oksijeninden ectkilenerek 24 haftalik depolama sonunda patates cipslerinde % 3.9, musir
cipslerinde ise % 4.1 oraminda artmug ve sirastyla patates cipslerinde % 14’e, musir
cipslerinde ise % 14.2’ye ulagmustir. 3.Grupta ise paket i¢inde hedeflenen % 100’liik
azot oranina ancak yaklasilabilmis, ilk hafta analizlerinde patates cipslerinde % 0.4,
musir cipslerinde % 0.5 olarak belirlenen oksijen diizeyi 24 haftalik depolama sonunda
patates cipslerinde % 2.6, musir cipslerinde ise % 2.1 diizeyinde artmigtir. Dolayisiyla
disaridan paket igine oksijen giriginin 2.ve 3.Gruplarda yakin bulundugu, dolgu gaz
olarak kullanilan inert 6zellikte azot gazinin paket igine paket digindan oksijen gegigini
engellemek igin kullanilabilecegi, bunun raf Omriinii ve kaliteyi olusturan diger
Ozellikleri olumlu yonde etkileyecegini diisiinmek yanlis olmayacaktir. Nitekim matz
(65) azot gazinin raf émriinii artiric: etkisi oldugunu belirtmektedir. Caligmamizda elde
ettigimiz bulgular Matz(65)’1n yorumunu destekleyici niteliktedir. Didin(28)’de 15181n
yag bozulmasina, dolayisiyla raf 6mriiniin azalmasina yol agic1 etkisinden bahsetmis,
ambalajin 6nemine deginmistir. Dolayisiyla ambalaj se¢iminde gaz gegirgenliginin

yanisira 151k gegirgenliginin de dikkate almmasi gereken bir nokta olarak
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degerlendirilmektedir. Nitekim Matz(65)’da 151k ge¢irmeyen ambalaj kullanimina bagh

olarak raf dmriiniin uzayacagina deginmektedir.

Cipslerde depolama siiresince toplam mezofilik aerob bakteri sayilar: ve ayrica
kiif-maya sayisi ile koliform grubu bakteriler incelenmigtir. Toplam mezofilik aerob
bakteri sayismmin gruplar agisindan depolama siiresince Onemli bir degisiklik
gostermedigi, patates cipslerinde < 20 - 110 kob/g arasinda, musir cipslerinde ise
< 20 - 170 kob/g arasinda oldugu goriilmektedir. Gerek patates, gerckse musir
cipslerinde koliform grubu bakterilerle kiif ve mayalar depolama siiresince yapilan
analizlerde bulunamamugtir. Mikrobiyolojik agidan tiim numunelerin TSE tarafindan
hazirlanan standartlara uygun oldugu goriilmektedir(7, 11). Dolayisiyla uygulanan

teknolojik islemlerin kontaminasyonu en alt diizeylere indirdigi sonucuna varilmaktadir.

Patates cipsleri derin yagda yliksek sicaklik sayesinde elde edilen, su aktivitesi
degeri diisiik, mikrobiyal agidan daha az riskli gida maddeleridir. Ancak 1s1 isleminden
sonra Ozellikle tuzlama, baharatlama ve ambalajlama safhalarinda ¢apraz bulasma

agisindan dikkatli olunmali, HACCP gibi komplike kalite sistemleri kullanilmalidir.

Son bir degerlendirme yapildiginda; patates ve misir cipslerinin mikrobiyolojik
acidan risk diizeyi diisiik bir gida maddesi oldugu, farkli ambalaj igi gaz
kompozisyonlarinin mikrobiyolojik ozellikleri etkilemedigi, ancak duyusal ve fiziko-
kimyasal 6zelliklerin ambalajlamada kullanilan gaz kompozisyonlarindan az veya ¢ok
etkilendigi goriilmektedir. Saf azot gazi ile yapilan paketleme isleminin diger iki
yonteme nazaran duyusal ozellikleri 6nemli dlgiide ve olumlu bir sekilde etkiledigi
belirlenmistir. Saf azot gaz1 ile dolum igleminden kaliteyi dogrudan etkileyen serbest
yag asitligi degerinin ve nem oraninin olumlu bir gekilde etkilendigi, bunun duyusal
Ozellikleri gelistirici ve raf émriinii artiric: etkiye yol ag¢tigi, Kontrol grubu olan 1.Grup
ile 2.Grup patates cipsleri arasinda fazla bir fark bulunmazken azotla dolum yapilan
3.Grubun kalite 6zelliklerini 6 ay1 agan bir siire korudugu, dolayisiyla cipslerin modifiye
atmosfer paketleme yontemi ile % 100 azot gaz1 kullanilarak piyasaya verilmesinin

faydali olabilecegi sonucuna varilmistir.
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8.0ZET

Gida Maddelerinin dayanma siirelerini arttirmak amaciyla modifiye atmosferde
ambalajlama teknii son zamanlarda 6nemli 6l¢iide uygulama alan1 bulmustur. Bu
caligmada patates cipsi ve tortilla tipi misir cipsi iretilerek li¢ ayn atmosfer kosulunda
(Azot gazi(Nit); Filtre edilerek kurutulmus atmosfer havasi(K.A.H.); ve Kurutulmug
hava ile Azot gaz1 (K.A.H. + Nit) karigimindan olusan (~ % 90 Azot , ~ % 10 Oksijen )
gaz kangim kullanilarak) piyasada yaygin olarak kullanilan, belirli nem ve gaz
gegirgenlik Ozelliklerine sahip ¢ift yonli gerdirilmis polipropilen (BOPP) ile
ambalajlanmis ve 24 haftalik depolama siliresince kalite parametrelerinde meydana
gelen duyusal, fiziko-kimyasal ve mikrobiyolojik degisikliklerin belirlenmesi

amaclanmigtir,

Azot gaz1 ile (~ % 98 N»-% 2 O,) paketlenen cips orneklerinin depolama
siiresince kalite parametrelerini, normal atmosferde ve ~ % 90 N; - %10 O, igeren
karigimla paketlenen Grneklere oranla 6nemli 6lglide korudugu goriilmiistiir. Azot gazi
iceren paketlerin raf 6mriiniin digerlerine kiyasla daha uzun oldugu, 6zelliklerini 6 ay
kadar koruyabildigi goriilmiigtiir. Normal atmosfer havasi(~ % 78 N - %21 O,- % 0.04
COy) ve ~ % 90 N; - %10 O, igeren kangimla paketlenen cipslerin kalite
parametrelerindeki degigimin birbirine yakin oldugu goriilmistiir.

Cips iretiminde modifiye atmosfer paketleme tekniklerinin kullaniminin,
Ozellikle N, gazi ile yapilan paketlemenin organoleptik, fiziko-kimyasal ve
mikrobiyolojik 6zelliklere olumlu etki yaptigi ve raf dmriinii 6 ay1 asan bir siire kadar

uzatabildigi sonucuna varilmigtir.
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9.YABANCI DIiLDE OZET

A study on Quality Changes in Some Type of Snack Food Packaged by Modified
Atmosphere

Modified Atmosphere Packaging ( MAP ) is one of the most used technique for
extending the shelf life of foods commodity in the recent years .In this study, snack
foods like potato chips and tortilla(corn) chips were packaged by flushing three
different gas combination. These are K.A.H.(dried atmosphere air), mixture of dried
atmosphere air and Nitrogen (K.A.H. + Nit) (contained 10 % oxygen + 90 % nitrogen,
approximately,) and inert high purity nitrogen (Nit). For packaging, biaxially oriented
polypropilen films (BOPP) with known water vapour transmission and oxygen
permeability are used. During the 24 weeks of storage, physico-chemical, sensory and

microbiological analysis were made for determination of the quality changes.

During the storage, the quality characteristics of chips packaged under nitrogen
were found higher than the snack food packaged with normal composition of air and
mixture of air—nitrogen. During the storage, the changes of the quality characteristics of
the potato and tortilla(corn) chips packaged with normal composition of air and mixture
of air-oxygen are nearly the same. At the result, applying modified atmosphere
technology for packaging of potato and tortilla(corn) chips with pure nitrogen extended
the shelf-life about 6 mounth and provide the higher quality chips.
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11.0ZGECMIS

Ibrahim Kaya 1971 yilinda Tunceli’nin Hozat ilgesinde dogdu. ilk ve orta
ogrenimini Hozat flkokulu ve Hozat Ortaokulu’nda , Lise 6greﬁimini Hozat Lisesi ve
Maltepe Orhangazi Lisesi’nde tamamladi. 1989 — 1994 yillar1 arasinda Ege Universitesi
Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii’nii tamamladi. 1994 yilindan beri
6zel bir gida firmasinda gida miihendisi olarak ¢aligmaktadir. 1998 yilinda Istanbul
Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali’nda yiiksek
lisans egitimine basladi. Toplam kalite yonetimi, ISO-9000, HACCP, etkin iletisim
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