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The aim of this study was to investigate the moisture and oil uptake capacities of gluten-free chips
by pre-drying at different temperatures and times before deep frying. In addition, the determination
of some physicochemical contents and sensory properties of the chips were another goal in this study.
As a result of pre-drying up to 60°C and 15 min, the dry matter content of the samples increased
while the temperature decreased to 70° C. Similarly, the oil content of the samples decreased until
the same temperature and time from 19.21 ¢/100g to 13.26 ¢/100 g, but increased in later
temperatures and durations. No changes were observed in the ash, water activity and protein values
of the samples. The colors of the samples were significantly affected by the pre-drying process and
them were determined that brightness and yellowness decreased and redness increased depending
on pre-drying conditions. In the sensory analysis, panelists gave low color scores depending on the
increasing pre-drying temperature and duration of the chips samples. Also there was no significant
difference in hardness, taste/odor, oiliness and overall acceptability. In this study, reduced oil content
and healthier gluten-free chips were produced with using pre-drying process.
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Farkh Sicaklik ve Siirelerde On Kurutma islemine Tabi Tutulduktan Sonra
Kizartilms Gliitensiz Cipslerin Yag Absorplama Kapasitelerinin ve Bazi
Fizikokimyasal I¢erikleri ile Duyusal Ozelliklerinin Belirlenmesi
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Bu calismanin amaci, gliitensiz cips triiniiniin derin yagda kizartilmadan once farkli sicakhk ve
stirelerde on kurutmaya tabii tutularak nem ve yag absorplama kapasitesinin arastirilmasidir. Ayrica
cipsin baz: fizikokimyasal igerigi ile duyusal 6zelliklerinin belirlenmesi de bir diger amagtir. 60°C
ve 15 dk’ya kadar yapilan 6n kurutma neticesinde 6rneklerin kuru madde igerikleri artarken sicaklik
70°C’ye gikartildiginda azalma gostermistir. Benzer olarak 6rneklerin yag icerikleri ayni sicakhk ve
stireye kadar 19,21 g/100g dan 13,06 g/100g’a kadar azalma gosterirken daha sonraki sicaklik ve
siirelerde artis sergilemistir. Orneklerin kiil, su aktivitesi ve protein degerlerinde herhangi bir
degisim gozlenmemistir. Orneklerin renkleri 6n kurutma isleminden énemli derecede etkilenmis ve
6n kurutma sartlarina bagl: olarak parlaklik ve sarihgin azaldigi, kirmiziligin ise arttigi tespit
edilmistir. Duysal analizlerde de panelistler cips 6rneklerine artan 6n kurutma sicaklig1 ve siiresine
bagl olarak diigiik renk skorlari vermistir. Sertlik, tat/koku, yaglilik ve genel begenide ise anlaml
bir fark tespit edilmemistir. Bu ¢alismada yag igerigi azaltilmis ve daha saglkl: gliitensiz cips 6n
kurutma islemi kullanilarak tiretilmistir
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Giris

Cerez tipi gidalar igerisindeki cips triinleri Diinya
niifusunun biiyilik bir ¢ogunlugunun severek tiikettigi tiriin
gruplan arasindadir (Luzardo-Ocampo ve ark., 2017). En
¢ok {iretilen cipsler misir ve patatesten elde edilirken son
yillarda tahil cipsleri de yaygin bir sekilde tiretilmektedir.
Cerez tipi gidalarin en iyi miisterileri ¢ocuklar olsa da basta
gen¢ niifus olmak {lizere toplumdaki her yas grubundan
insan bu gidalan tiiketmekten zevk almaktadir (Yuksel,
2017). Cips tiiketim oranlar1t Amerika’da yilda 5-6 kg iken
Tirkiye de dahil olmak {izere Avrupa’da yilda yaklasik 1
kg’dir. Tirkiye cips tilketme konusunda potansiyeli olan
bir pazar konumundadir. Tiirkiye’de cips pazarinin 2012
yili itibariyle 800 milyon dolar1 gegtigi ve bu rakamin 2003
yilina kiyaslandiginda %300 liik bir biiylime oranina sahip
oldugu bildirilmistir (Yiksel, 2014).

Kizartmalik tiriinlerin gokga tiiketilmesinin en 6nemli
nedeni, {iirlinlerin derin yagda kizartilmasidir. Ciinki
kizartma iglemi ile {driinlerde arzulanan gevreklik
olugsmakta ve ayrica bazi aromatik bilesikler de bu etkide
6nemli rol oynamaktadir (Cankurtaran, 2012). Derin yagda
kizartilarak tiiketime sunulan cips iiriinlerinde yag miktari
¢ok Snemli bir unsurdur. Kullanilan yagin 6zellikleri ile
beraber yapida tutulan yag miktarinin ayr1 bir 6nemi vardir.
Kizartma esnasinda cips iiriinleri yag ile birebir temas ettigi
i¢in bu iriinlerde arzu edilen duyusal 6zellikler olusmakta,
fakat bu durum bazi arzu edilmeyen olusumlar1 da
beraberinde getirmektedir. Cips {irlinlerinin kizartma
sonucu icerdigi yag miktar1 bu sorunlarin basinda
gelmektedir (Mellema, 2003; Pedreschi, 2012; Dueik ve
Bouchon, 2011).

Kizartma islemi esnasinda 1s1 ve kiitle transferinden
kaynaklanan bir dizi reaksiyon meydana geldigi icin cips
iriiniiniin  biinyesinde barindirdigi su en 6nemli etken
olarak ortaya ¢ikmaktadir. Cilinkii cipsin yiizeyindeki su
kizgin yag ile karsilastiginda buhar haline gelir ve daha
sonra i¢ kistmdaki su disariya dogru ¢ikma egilimi gosterir.
Su bu hareketi sonrast buhar olarak disar1 ¢ikarken tiriinde
gozenekler meydana getirir. Olusan bu godzenekler
kizartma sicakligi ve siiresinin etkisi ile genisleyebilmekte
ya da sabit kalabilmektedir (Krokida ve ark., 2001).
Kizartma esnasinda toplam yagin yaklasik %20’si yag
iriine niifuz ederken geriye kalan %80’lik kisim iiriin
ylizeyine yapismis halde bulunur ve dinlendirme esnasinda
kizartma ile olusan bu gdzeneklere dolarak {iriiniin
yagliligini arttirir (Bouchon ve Pyle, 2005; Pedreschi ve
ark., 2008; Mellema, 2003). Patates dilimlerinden yagin
azaltilmasi i¢in literatiirde yapilan bir ¢aligmada, tiriindeki
nem ile tutulan yag arasinda bir etkilesimin oldugu ve
nemin Yyiizeyden uzaklastirilarak absorbe edilen yag
miktarinin azaltilabilecegi belirlenmistir (Gamble ve ark.,
1987). Bu c¢alismadan sonra cips iiriinlerindeki su ile yag
absorplama {izerine c¢alismalar giderek artmugtir.
Literatiirde bildirilen baska bir ¢aligmada ise, kuru hava ve
ozmotik basingla yapilan 6n uygulama sonucunda kizartma
islemi uygulanmis patates cipslerin nem ve yag
iceriklerinin azaldig1 tespit edilmistir (Krokida ve ark.,
2001). Bir diger ¢aligmada ise, kizartilmadan 6nce tiriinler
iizerinde sicak hava ve infrared uygulamasinin son {iriiniin
yag igeriginde Onemli bir azalmaya neden oldugu
bulunmustur (Smith, 1951).

Ince bagirsak hastalig1 olarak bilinen ¢dlyak hastast
kisiler gliiten igeren iriinleri tiiketmeleri durumunda besin
maddelerinin emiliminde sikinti yasamaktadirlar. Bu
nedenle giinlimiizde cerrahi bir tedavisinin mimkiin
olmadig1 bu hastaligin en iyi tedavi sekli gliiten icermeyen
iiriinlerin tiikketilmesidir. Cerez gida gurubu igerisinde yer
alan cips iirtinlerinde gerek yapinin saglamligi agisindan ve
gerekse besinsel oOzellikleri artirmak agisindan olsun,
gliiten iceren tahil wunlart yaygin bir bicimde
kullanilmaktadir. Bu nedenle gliiten hastalarina yonelik
gliitensiz cips formiilasyonlart gelistirilmeli ve onlarin
tiiketimine sunulmasi cips sever gliiten hastalar1 igin son
derece énemlidir (Alifaki ve Demirkol, 2016). Ulkemizde
250 ile 750 bin ¢o6lyak hastast oldugu tahmin edilmektedir.
Fakat bu hastalarin sadece %10’luk kismima tani
konulabilmistir. Gliiten hastaligin goriilme oranlar
Avrupa’da 1/350 ile 1/2000 iken kuzey Amerika’da daha
yiiksek oldugu belirtilmistir (Anonim, 2017).

Bu ¢alismada amag, gliitensiz olarak iretilen cipslerin
kizartma igleminden 6nce farkli sicaklik (50, 60 ve 70°C)
ve siirelerde (5, 10 ve 15 dk) 6n kurutma iglemine tabii
tutularak yapilarindaki nem ve yag absorpalama
oranlarinin tespit edilmesidir. Ayrica {iretilen cips
tirtinlerinin kiil, su aktivitesi, protein, renk (L*, a* ve b*)
ve duyusal analizleri de (goriiniis, sertlik, tat/koku, yaglilik
ve genel begeni) gergeklestirilmistir.

Materyal ve Yontem

Calisma kapsaminda cips elde etmek i¢in kullanilan
misir unu, soya unu, pirin¢ unu, tuz, guar gam ve kizartma
yagl (misir yagl) Giimiishane’deki yerel marketlerden
temin edilmistir. Cips tiretiminde kullanilan oranlar su
sekildedir; 60 g/100 g musir unu, 27,5 g/100 g piring unu,
10 ¢/100 g soya unu, 2 g/100 g tuz ve 0,5 g/100 g guar gam.
Gliitensiz cips {iretiminde kullanilan su orani 6n denemeler
sonucunda 50+5 ml olarak belirlenmistir. Hazirlanan
karisim homojen bir sekilde karigtirilip hamur elde
edildikten sonra 30 dk stre¢ film igerisinde
dinlendirilmistir. Dinlendirme islemini takiben &rnekler
1,00 mm kalinlikta agilmis ve yuvarlak sekil (d=3 cm)
verilerek kizartma islemi i¢in hazirlanmistir. Kontrol
ormegi (1 nolu ornek) herhangi bir 6n kurutma
uygulanmadan kizartma islemine tabi tutulmus, diger
ornekler ise Cizelge 1’deki sartlara bagli olarak 6n kurutma
isleminden sonra kizartilmigtir (180°C de 50 saniye).
Kizartma iglemi i¢in hassas sicaklik ayarli yag banyosu
kullanilmistir (Mikrotest, Tirkiye). Kizartma isleminden
sonra cips ornekleri dinlendirilmek i¢in kagit havlular
iizerinde bekletilmistir. Daha sonra dinlendirilmis ve
sogutulmus cips Ornekleri havanda ezildikten sonra
analizleri gergeklestirilmistir (duyusal orneklerde ezme
islemi uygulanmamaistir).

Kuru Madde Tayini

Sabit tartima getirilerek daralar1 alinan tartim kaplarina
ogiitiilmiis cips ornekleri konulmug ve 105+3°C’ye ayarli
etiivde (Niive, Istanbul) sabit tartima (>3 saat) gelene kadar
kurutulmasi ile orneklerin kuru madde miktarlar1 tespit
edilmistir (Gokalp, 1995).
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Cizelge 1 Cips tiretiminde kullanilan 6n kurutma ve sicaklik degerleri
Table 1 The values of pre-drying and temperature that used in production of chips

Ornek On Kurutma Siiresi (dk) On Kurutma Sicakligi (°C)
1 0 0
2 5 50
3 10 50
4 15 50
5 5 60
6 10 60
7 15 60
8 5 70
9 10 70
10 15 70
Cizelge 2 Orneklere ait bazi fizikokimyasal sonuglar
Table 2 The results of some physicochemical of samples
Ornek Kuru Madde (g/100g) Kiil (g/100g) Su Aktivitesi (aw) Yag (g/1009) Protein (g/100g)
1 95,04+2,14% 2,50+0,092 0,22+0,017 19,21+0,93% 10,88+1,13?
2 94,55+0,47¢ 2,73+0,012 0,35+0,012 19,45+3 52% 11,77+0,952
3 95,31+0,18¢% 2,74+0,012 0,25+0,012 17,48+1,32% 11,18+0,022
4 99,12+1,008 2,78+0,042 0,25+0,012 14,01+0,46° 12,06+1,462
5 98,64+0,11® 2,83+0,022 0,16+0,03? 14,90+0,34 14,68+1,982
6 98,90+0,18% 2,061,512 0,20+0,05% 14,61+0,97" 12,88+0,012
7 99,10+0,018 2,89+0,022 0,17+0,012 13,06+0,24°¢ 12,81+0,062
8 97,12+0,21%° 2,80+0,072 0,18+0,017 15,60+0,31" 14,98+3,942
9 96,60+0,38% 2,84+0,812 0,18+0,012 22,59+1,202 14,88+1,712
10 96,46+0,51% 2,97+0,012 0,16+0,002 23,07+4,752 14,33+3,942
a-e: her bir siitundaki farkli harfler 6rneklerin istatistiksel olarak farkli oldugunu gostermektedir (P<0,05)
Kiil Analizi Duyusal Analiz
Sabit tartima getirilmis porselen krozelere 6giitiilmiis Gliitensiz  cips  orneklerinin  duyusal —analizleri

gliitensiz cips ornekleri (3£0,5 gr) konulduktan sonra 6n
yakmaya tabi tutulmus ve daha sonra drnekler, sicakligi
500°C’ye getirilmis (kademeli sicaklik artist her 30 dk da
50°C) bir kil firminda (Protherm PLF115M, Ankara)
yakilarak kiil tayini gerceklestirilmistir (AOAC, 1995).

Yag Analizi

Kuru madde analizinden alinan O6rneklerin (Nemi
uzaklastirilmig 6rnekler) yag igerigi, soxhlet tayin cihazi
kullanilarak 200 ml petrol eteri ilavesiyle 5 saat siireyle
ekstraksiyon iglemi ile belirlenmistir. Ekstraksiyon sonrast
balon jojeler 105°C etiivde 15 dk bekletilmis ve sonra
desikatorde oda sicakligina kadar sogutulduktan sonra
tartimlar1 yapilarak hesaplamalari yapilmistir (Yiiksel,
2014).

Protein Icerigi

Ogiitiilmiis cips drneklerinin toplam azot (N) igerikleri
Kjeldahl yontemine gore tayin edilmistir (AACC metot 46-
10, 1990).

Renk Analizi

Ogiitiilmiis cips 6rneklerinin renk dlgiimleri renk tayin
cihazi (Lovibond, the Tintometer Limited, Ingiltere)
kullanilarak gergeklestirilmistir. L*; siyahtan (0) beyaza
(100) kadar 6rnegin agiklik-koyuluk, a*; yesil-kirmizi, b*;
sar1 mavi renk degerleri 6l¢iilmiistiir (Yiiksel, 2014).

Su Aktivitesi Tayini

Su aktivitesi degerleri ise otomatik su aktivitesi tayin
cihazi (Aqualab Series 3T) kullanilarak belirlenmistir.
Ogiitiilmiis cips 6rnekleri otomatik su aktivitesi cihaz
kaplarma  konulmus ve 25£3°C de Olglimleri
gerceklestirilmistir (Yiiksel, 2014).

Giimiishane Universitesi Miihendislik ve Doga Bilimleri
Fakiiltesi 6grenci ve 6gretim elemanlarindan olusturulmus
olan egitimli 20 kisilik bir panel grubu tarafindan
gergeklestirilmigtir. Analize baglamadan Once panelist
gruba tirtin hakkinda bilgi verilmis ve rastgele servis edilen
cips ornekleri goriiniig, sertlik, tat/koku, yaglilik ve genel
begeni bakimindan duyusal degerlendirmelere tabi
tutulmustur (1-9 arasi skala kullanilmigtir). Panelistlerin
ornekler arasinda su igerek agizlarini nétiirlemeleri
saglanmustir.

Istatistiksel Analiz

Elde edilen analiz  sonuglarin istatistiksel
degerlendirilmesi i¢in SAS istatistiksel paket programi
kullanilmistir. Elde edilen sonuglar tizerine faktérlerin

etkisi varyans analizi ile tespit edilmis, c¢oklu
karsilastirmalar ile grup ortalamalar1 kiyaslanmistir
(P=0,05).

Bulgular ve Tartisma

Farkli sicaklik ve siirelerde 6n kurutma islemi yapilmis
gliitensiz cips Orneklerine ait yag absorplama ve bazi
fizikokimyasal analiz sonuglar1 Cizelge 2’de verilmistir.
Cips 6rneklerine ait kuru madde sonuglarinin uygulanan 6n
kurutma isleminden 6nemli derecede etkilendigi tespit
edilmigtir (P<0,05). En disiik kuru madde icerigi 94,55
g/100 g ile 2 numaral1 6rnekte tespit edilmigken en yliksek
olani ise 99,12 g/100 g ile 4 numarali drnektedir. Kontrol
grubu 6rneginden 7 numarali 6rnege kadar 6rneklerin kuru
madde igerikleri artis gosterirken daha sonra ise azalma
sergilemistir. Cips iriinlerinde kuru madde igeriginin
kizartma ortami ve uygulanan 6n islemlerden etkilendigi
daha 6nce yapilan birgok ¢aligmada goriilmistiir (Melema,
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2003; Troncoso ve Pedreschi, 2009). Genel olarak
orneklere ait kuru madde igeriklerinin kizartma sicakligi ve
uygulanan 6n kurutma islemleri ile artis sergiledigi ve
bunun sebebi olarak iiriin yiizeyindeki ve igerisindeki
nemin uygulanan sicaklik ile uzaklagmasi gosterilmektedir
(Troncoso ve Pedreschi, 2009; Yagua ve Moreira, 2011).
Bu ¢aligmada da 7 numarali drnege kadar benzer bir sonug
tespit edilirken daha sonraki 6rneklerin neminde bir artis
olmustur. Bu artisin 6n kurutma igleminde uygulanan
sicaklik ve siire ile ilgili oldugu diisiiniilmektedir. Ozellikle
sicakligin - 70°C’ye  ¢ikartilmast ile uygulanan ©n
kurutmada Orneklerin ylizey nemi uzaklasirken kabuk
kisminda bir kalinlasma meydana gelmektedir. Bu kalin
tabaka sayesinde de Ornek igerisindeki nemin disartya
¢ikisi engellenmesiyle 6rneklerin kuru madde igeriklerinin
diistiigii sonucuna varilabilir. Cips Orneklerinin kiil
icerikleri incelendiginde istatistiksel olarak anlamli bir
farkin olmadigi goriilmektedir (P>0,05). Cips {irlin
formiilasyonunda kullanilan oranlarin ayni olmasi
nedeniyle oOrneklerin kil igerikleri degismemistir.
Uygulanan 6n kurutma isleminin herhangi bir etkisi
olmamasi da beklenen bir sonugtur. Benzer bir sonug da
orneklere ait su aktivitesi sonuglarinda goriilmektedir.
Ornekler arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark tespit
edilememistir (P>0,05). Yiiksek sicakliklarda kizartilan
tirlinlerde kizartma esnasinda yapidaki suyun uzaklagmasi
ve Orneklerin nemindeki azalis sayesinde su aktivitesi
sonuglar1 da azalmaktadir. Bu ¢alismada da hem uygulanan
on kurutma sayesinde hem de uygulanan yiiksek sicaklik
ile oOrneklerin nemi azalmigs ve bu da su aktivitesi
degerlerinin diigmesini saglamistir. En yiiksek su aktivitesi
0,35 ile 2 numarali 6rnekte bulunurken en diisik su
aktivitesi degeri 0,16 ile 10 numarali Ornekte tespit
edilmistir. Genel olarak drneklerin su aktivitesi degerleri
0,60’1n altinda bulundugu i¢in mikrobiyolojik bozulmalara
kars1 da dayanikli olduklari s6ylenebilir.

Yag iceriklerine bakildiginda, cips oOrneklerinin yag
icerikleri uygulanan 6n kurutma isleminden Onemli
derecede etkilendigi belirlenmistir (P<0,05). Gliitensiz cips
iriinlerine uygulanan 6n kurutma sicaklik ve siiresi arttik¢a
orneklerin yag absorplama kapasitelerinin 6nemli derecede
azaldig tespit edilmistir. Maksimum yag igerigi 23,07 ile
10 numarali 6rnekte bulunurken minimum yag igerigi
13,06 ile 7 numarali 6rnekte belirlenmistir. Orneklere ait
yag degerleri incelendiginde kontrol gurubu ile 7 numarali
Ornek arasinda bir azalma varken daha sonrasinda bir artig
oldugu goriilmektedir. Sekil 1°de, drneklerin uygulanan 6n
kurutma sartlarina bagl olarak yag igeriklerinde azalmalar
gorildiigii tic boyutlu diyagramda gosterilmektedir.
Literatiirde yapilan bir¢cok ¢aligmada, cips iiriinlerinin yag
absorplama kapasitelerinin 6rneklerin sahip olugu nem ile
iligkili oldugu ve nem miktar1 arttikca yag absorplama
kapasitelerinin de arttig1 belirlenmistir (Troncoso ve
Pedreschi, 2009; Yagua ve Moreira, 2011). Bu ¢aligmada
da benzer bir sonuca ulagilmigtir. Orneklerin nem ve yag
iceriklerinin 1 numarali 6rnek ile 7 numarali 6rnek arasinda
benzer sekilde azaldiklari tespit edilmistir. Daha sonra
artan nem ile yag iceriklerinde bir artisin olmasi bu tezi
dogrulamaktadir.

Orneklerin protein icerikleri 10,88 ile 14,68 g/100 g
arasinda tespit edilmistir. Orneklerin protein igerikleri
bakimindan aralarinda istatistiksel olarak anlamli bir fark
belirlenememistir (P>0,05). Beklendigi sekilde uygulanan

on kurutma islemleri 6rneklerin protein igeriklerini pek
etkilememistir. Orneklerin proteinlerinde meydana gelen
denatiirasyonun Orneklerin nem ve yag absorplama ile
iligkili olabilecegine dair bazi c¢aligmalar literatiirde
mevcuttur (Yiksel, 2014; Maneerote ve ark., 2009).
Calismamizda Orneklerin nem ve yag igeriklerinin 7
numarali 6rnege kadar azaldig1 daha sonrasinda ise arttig1
belirlenmistir. Bu sonuglar drneklerdeki proteinlerin 1sisal
isleme bagli olarak denatiire olduklarim1 ve ylizeyde
kaplama rolii iistlendiklerini gostermektedir. Bu sayede
orneklerin yag icerikleri azalirken kuru maddeleri ise
artmugtir.

Yag (g/1009)

Stirg (dk ) 2 - 6

Sekil 1 Yag sonuglarin ii¢ boyutlu (On kurutma, sicaklik
ve yag degerleri) gosterimi
Figure 1 The 3D display of the results oil (The values of
pre drying, temperature and oil)

Gliitensiz cips orneklerine ait renk (L*,a*,b*) degerleri
Cizelge 3°de verilmistir. Orneklerin parlaklik degerlerinin
63,18 ile 43,14 arasinda degistigi gorilmektedir. Cips
orneklerine uygulanan 6n kurutma islemi, kizartma sonucu
cipslerin parlakliklarinda Onemli derecede azalmalara
neden olmustur (P<0,05). Orneklere ait en yiiksek a* ve b*
degerleri sirastyla 13,56 ve 28,63 olarak tespit edilmistir.
Orneklere ait en diisiik a* ve b* degerleri ise 4,64 ile 15,69
arasinda bulunmustur. Bakildiginda &rneklerin kirmizilik
degerleri 6n kurutma islemlerinin artmasi ile artarken
sarilik degerleri de 6nemli derecede azalmalar sergilemistir
(P<0,05). Derin yagda kizartilmig cips trtinlerinde renk
olgusu genel olarak Maillard reaksiyonlar1 ile
iligskilendirilmektedir. Uygulanan yiiksek sicakliklarin en
onemli etken oldugu literatiirde de bildirilmektedir
(Yuksel, 2017; Melema, 2003). Bu ¢alismada elde edilen
renk degerleri de benzer sonuglar vermistir. Uygulanan 6n
kurutma sicaklik ve siirelerinin artmasi ile riinlerdeki
Maillard reaksiyonlari artis gdstermis, cipslerin parlaklik
ve sarilik degerleri bu nedenle azalirken kirmizilik
degerlerinde ise artig gdzlenmistir.

Orneklere ait duyusal sonuglar Cizelge 4’de verilmistir.
Glitensiz cips Orneklerine ait goriiniis 6zelliklerinin
uygulanan 6n kurutma sicakliklarindan 6nemli derecede
etkilendigi (P<0,05) ve uygulanan sicaklik ve siirenin artigi
ile arzu edilen renkten uzaklastig1 panelistler tarafindan
belirlenmistir. Elde edilen renk sonuglar1 ile panelistlerin
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verdigi skorlarin benzer oldugu goriilmektedir. Cips
orneklerine ait sertlik, tat’koku, yaglilik ve genel begeni
bakimindan istatistiksel olarak herhangi bir anlaml fark
tespit edilememistir (P>0,05). Uygulanan 6n kurutma
islemlerinin Orneklerdeki yag miktarmi ne derecede
etkiledigi sorusuna panelistlerin anlamli bir sonug
vermedigi goriilmektedir. Bunun sebebi olarak, drneklerin
yag igeriklerinin 7 numarali 6rnege kadar azalip sonra

Cizelge 3 Orneklere ait renk sonuglari
Table 3 The results of color of samples

tekrar artmas1 gosterilebilir. Clinkii panelistler ilk tattig1
ornek ile son tattigi Ornegin yag igeriginin benzer
olabilecegini dolayisiyla aradaki 6rneklerde bulunan farki
tam olarak tahmin edemeyecekleri sdylenebilir. Genel
begeni bakimindan kontrol gurubu o6rnegi ile digerleri
arasinda fark bulunmamasi 6n kurutma isleminin rahatlikla
uygulanabilecegini gostermektedir.

Ornek L* a* b*

1 63,18+3,022 4,64+1,64¢ 27,06x1,96%
2 62,23+£3,73¢2 7,36+2,43° 28,63+1,682
3 58,36+2,69° 10,26+2,15° 27,75+0,95%
4 58,20+3,99° 10,16+1,42° 27,34+1,032
5 51,26+1,28° 12,90+0,518 27,36+2,752
6 50,99+2,13° 12,90+0,462 23,03+1,43°
7 47,50+1,58¢ 13,11+0,39°2 20,95+1,26°
8 50,80+1,39° 12,78+0,87¢ 23,16+0,82°
9 46,95+0,63¢ 13,56+0,272 19,66+0,70°
10 43,14+1,41° 13,17+0,292 15,69+0,85¢

a-d: her bir siitundaki farkli harfler 6rneklerin istatistiksel olarak farkli oldugunu gostermektedir (P<0,05)

Cizelge 4 Orneklere ait duyusal sonuglar

Table 4 The results of sensory of samples

Ornek Renk Sertlik Tat/Koku Yaghlik Genel Begeni

1 6,25+2,252 5,25+2,292 5,15+2,342 5,40+1,842 5,65+2,032
2 6,40+1,692 5,90+2,492 5,10+1,972 4,90+2,052 5,30+1,452
3 5,75+1,65%® 5,95+2,542 5,3042,102 4,2542,142 5,55+1,732
4 5,55+1,63%® 6,20+2,542 5,45+1,952 4,7542,382 5,75+1,972
5 5,40+1,392¢ 6,35+2,10? 5,70+1,802 4,65+1,842 5,85+1,752
6 4,65+1,980 6,00+1,942 5,55+1,732 4,75+1,772 5,60+2,032
7 4,20+1,51% 5,30+2,362 4,70+1,492 4,60+1,872 5,05+1,842
8 4,952,210 5,15+2,307 5,45+1,90° 4,30+1,68? 5,30+1,86%
9 3,85+1,87% 5,40+2,522 4,85+1,89% 4,60+1,842 4,70+1,75%
10 2,90+1,74¢8 5,20+2,702 4,404+2,322 4,20+1,672 4,70+2,372

a-e: her bir siitundaki farkli harfler 6rneklerin istatistiksel olarak farkli oldugunu gostermektedir (P<0,05)

Sonug

Diizenli beslenmede yag aliminda genel kural, her 1 kg
viicut agirligina karsin 1 g/giin seklindedir. Ayrica bu
almacak yagin iicte biri doymus yag asitlerinden, {igte ikisi
ise doymamus yag asitlerinden olmalidir. Bu bakimindan
derin yagda kizartilarak hazirlanan cips tiriinlerinin igermis
oldugu yiiksek yag (doymus yag oranmi fazla oldugu igin)
insan sagligini tehdit edebilmektedir. Cips iiriinlerinin yag
iceriginin azaltilmas1 konusunda uygulanan 6n kurutma
teknikleri son yillarda yaygin bir bicimde kullanilmaktadir.
Gliitensiz cipslere de uygulandiginda yag absorpalama
oraninin nasil degiseceginin arastirilmasina yonelik bu
caligmada 6n kurutma sicakliginin artmasi ile 6rneklerdeki
kuru madde miktarinda artiy (nem oraninda azalis), yag
iceriginde ise 6nemli oranda azalislar tespit edilmistir. On
kurutmanin &rneklerdeki Maillard reaksiyonunu artirip
iriinlerde arzu edilen rengin kaybolmasina yol agtigi
goriilmiistiir. Elde edilen sonuglara gore bu ¢aligmadaki
formiilasyon ile iiretilecek gliitensiz cipslere 60°C ve 15 dk
(en yiikksek) oOn kurutma isleminin Orneklerin yag
absorplama  oranim1  6nemli oranda azaltabilecegi
belirlenmistir. Bu ¢aligma ile gliiten hastalar1 i¢in yeni bir
iriin formiilasyonu gelistirilirken bu {riinlerin igermis

oldugu yag miktar1 azaltilmistir. Bu sayede cips sever
gliiten hastalar1 daha saglikli iriin tiiketmeleri saglanmig
olacaktir.
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