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islenmeye dogru

Uluslararasi diizeyde kullanilan ingilizce
patates terimleri her lkede her zaman ayni
anlama gelmez. Bu bakimdan bu brosurde
s6zu edilen “French Fries® uzun kesilmis
ve bol yagda kizartiimis parmak patates
kizartmasi, “Chips* ise, sadece ingiltere’de
French Fries yerine kullanilir:

Yine kizarmis patates olan “Crisps” in de,
ince kesilmis ve bol yagda kizartiimis cips
patatesi anlamina geldigini bilmenizde yarar
vardir.
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Giris

Patates, hemen tuketilmek Uzere yetistirimesinin
yanisira, gida sanayi tarafindan artan bir bigcimde
hammadde olarak da kullaniimaktadir. Patates
ureticisi musterilerin, kalite hususunda son
derecede titiz oldugu gergegi asla gozden uzak
tutulmamalidir. Gida sanayi, yuksek kaliteli Grinu
ucuza maletme zorunlulugundan 6tiri gayet kesin
kosullar 6ne sirer ve bu bakimdan her nevi patates
kizartmasinin (French fries, chips, crisps) istenen
uluslararasi standartlari karsilayabilmesi i¢in yumru
kok uzunlugu, rengi, yag ve kuru madde muhteviyati
bakimindan son derecede kesin olgitler belirler.

D Yumru kokiin blyUkligi ve bigimi
D Cirlik ve kusurlar
D Kuru madde orani

D Renk
Kalite, iklim, toprak cinsi, cesitlilik, Grtin isletmesi, Griin toplama ve depolama
gibi dis faktorlerden etkilenir. Gida sanayinin talep ettigi olgunlastiriimis ve yuk-
sek kaliteli hammaddeyi surekli olarak temin etmeyi garanti altina alabilmek
icin, s6z konusu unsurlari olumlu sekilde ortaya ¢ikarmak patates ureticisinin

b . .
1 elindedir.

-
’aﬂ'ﬁ : 1 Kaliteyi belirleyen yumru kok 6zellikleri

F ;/ 1.1 Yumru koékiin buyukliigi ve bigimi
- = ‘ Patatesin dis kalitesi (gérunusu) gida sanayinde son derecede 6nemli bir yer

tutar. Patatesin bigimi, kabugunda hastalik olup olmadigi ve ¢lrime varsa
bunun derecesi cok 6nemli 6zelliklerdir.

Buyuklik, bicim ve ylzeysel gozler, Urinin goérinusi ve kabuk soyma
esnasinda patatesin ne kadarinin atilacagini etkilemesi bakimindan gayet
onemlidir.

D French fries diye bilinen patates gesidi Ureticileri, 50 mm ve (zerinde boyu olan uzun-oval
veya uzun yumru kokleri tercih ederler.

D Crisps diye bilinen patates nevi igin, blylkligi 40- 60 mm arasinda yuvarlak yumru kokler
tercih edilir.




1.2 Guruk ve kusurlar

Uriin toplama ve nakliyat sirasinda yeterince dik-
katli davranilmamasi patateste i¢ hasara sebebiyet
verir. I¢ doku hiicrelerinin gatlamasi sonucu yumru kokte
kahverengi damarlar olusur ve bu da gida sanayinde
isleme streci icin engel teskil eder. Delik ya da siyah kalp
gibi bazi kusurlar da patateste istenmeyen 6zelliklerdir.

Sanayinin sikga bahsetmek zorunda kaldigi sorunlar-
dan biri de siyah noktalardir. Patatesi kaba bir sekilde
tutmak ve uygun olmayan depolama kosullari sonucu

yumru kokte olusan maviden grimsi-siyaha kadar renk
bozuklugu, daha ziyade nakliye ve istifleme esnasinda ortaya ¢ikar. Hicre hasari sonucu
meydana gelen kimyasal degisiklikler bir iki glin sonra ortaya ¢ikan renk bozukluguna ve koyu
lekelere sebebiyet verir. Bu bakimdan, kara lekelerin olusmasini engellemek icin patatesleri
mumkin oldugu kadar dikkatli bir sekilde islemek gerekmektedir. Ayrica, tasnif edilmeden 6nce
patateslerin yaklasik 15 dereceye kadar isitiimalari da gerekmektedir. Bazi patates turleri siyah
leke olusturmaya digerlerinden daha yatkindirlar.

Hemen hemen tim patates tirleri adi uyuz denen bir gesit kabuk hastaligina karsi direngsizdir-
ler. Ama,6zellikle hassas devre olan, yumru olusmasindan dort hafta sonrasina kadar, topragi
nemli tutmak suretiyle adi uyuzun ortaya gikmasi etkin bir bicimde dnlenebilir.

1.3 Kuru madde orani

Kurutma suretiyle ¢ikarilan su miktarindan sonra
kalan kitle ylizdesine, kuru madde muhteviyati, ya
da orani denir. Bunun aksi olan “nem muhteviyati*
tabiri de kullanilir.

Yiksek kuru madde orani hem isleme verimliligi
hem de son urunin kalitesi bakimindan son
derecede O6nemlidir. Eger kuru madde orani
(muhteviyatl) ¢ok dusukse, French fries, ya da
crisps gereginden fazla yumusak veya islak
olacaktir. Ayrica, daha ¢ok suyun buharlagsmasi
gerekeceginden, daha ¢ok enerji kullanilacaktir. ’ :
Yilksek kuru madde muhteviyati daha diisiik bir _ = =
yag konsantrasyonu ortaya cikarir. Bu sadece -
isleme maliyetini azaltmakla kalmaz, tuketicilerin . ey
saghg acisindan da daha yararl olur. -




Ancak, kuru madde orani ¢ok ylksek olursa, o zamanda French Fries ¢ok fazla sert ve kuru,
crisps ise asiri gevrek olacaktir. Kuru madde orani ayrica, hem taze hem de islenmis patatesin
kismen de olsa terkibini (yapisini) belirleyen bir etkendir.

Kuru madde orani ihtiyaglari, son Griintin ¢esidine gore degiskenlik gostermektedir:

D French Fries icin kuru madde orani % 20 ila 24 arasi olan patatesler tercih ediimektedir.

D Crisps icin kuru madde orani % 22 ila 24 arasi olan patatesler tercih edilir.

D Flakes (pul pul patates) sanayi igin oldukga yliksek kuru madde orani (% 21’ den fazla) olan
patates gerekmektedir.

1.4 Renk

1.4.1 indirgenmis sekerler

Kizarma rengi, French Fries ve Crisps
sanayinde kullanilacak patatesler icin
onemli bir olguttir. Kizartilmis Grindn
kizarma rengi, buyik Olgclide patatesteki
indirgenmis seker oraniyla belilenmek-
tedir. indirgenmis seker orani ne kadar
yuksek olursa, patatesin kizarma rengi
de o kadar koyu olur. Koyu kizarma rengi
French Fries ve Crisps’e hos olmayan ve

istenmeyen acimsi bir tat verir.

indirgenmis seker orani ihtiyaglari, son iriiniin gesidine gére degiskenlik géstermektedir:

D Isleme sanayileri arasinda, crisps sanayi, indirgenmis sekerler bakimindan en talepkar
olani olup, indirgenmis seker oraninin patatesin taze agirliginin % 0.2 ila 0.3’ inden
fazla olmamasini sart kosar.

D French Fries sanayi igin, bu oran % 0.5’ den az olmalidir.

D Hafif yiyecekler (snack) grubunda kullanilan flakes ve graniil tarzinda iglenmis
patateslerde ise, indirgenmis seker orani taze agirligin % 0.3'Gni gegmemelidir.

Diger 6nemli bir husus da renk dagihmidir. Renk dagihimindaki esitsizlik French Fries’ larin
bir ucunun kahverengi olmasina sebebiyet verir. Bu olgunun nedenleri, uzun siire depolama
ve ikinci derece bliyume sonrasi ortaya ¢ikan eskimis gérinim belirtisidir. Bazi patates turleri
uzun sureli depolanmanin yol actigi yaslilik (eskimislik) belirtisi sonucunda seker uglar (sugar
ends) diye bilinen duruma daha gok yatkindirlar. ikinci derece biiyiimenin asir durumlarinda,
ana yumru kokten nisasta cekilip alinir. Nisasta alma islemi patatesin yaslandigi ugtan
baslatilir ve patatesin cam gibi bir gérinim almasina yol acabilir. Yeniden filizlendirilmis




yumru kokiin ya da uzun yumru kokun Ust tarafindaki patates dokusu kesildiginde, su gibi
yari seffaf bir goériinim almasina, cam benzeri ya da camsi hal denir. Hatta bunun siinge-
rimsi bir yapisi bile olabilir. Yumru kékiin 1,060 SG orani olan bir tuz sollisyonu (1 litre suya
153 gram NaCl koymakla elde edilir) banyosuna yatiriimasi suretiyle, bu camsi olanlar ayirt
edilebilir. Camsi patatesler su Ustiinde kalir ve kolaylikla su yiizeyinden siyrilabilir.

1.4.2 Renk koyulagsmasi
1.4.2.1 Enzimatik olmayanlar
Patates yetistirme stirecinde grimsi bir renk gelisebilir. Bu durum, havadaki oksijen-
den 6turti demir ve klorojenik asit bilesiminin okside olmasi sonucu meydana gelir.
French Fries kizartildiktan sonra bu renk bozuklugunun farkedilmesi pek mimkiin
degildir. Ne var ki, baz patates tiirlerinde siklikla goriilen bu 6zellik, ciddi bir kalite
kusuru olarak disunulmektedir.

1.4.2.2 Enzimatik

Enzimatik koyulasma, hicrelerin zarar goértip enzimlerin ve alt tabakalarin karismasi
ve her cesit reaksiyonu baslatmasiyla meydana gelir. Doku rengini etkileyen bir
gesit enzim olusmasina bagl olarak, kahverengi ve gri lekelerin olusmasina sebe-
biyet veren reaksiyonlar da vardir.

2 Kaliteyi belirleyen dis faktérler

islenmek lizere patates yetistiren Ureticinin (ic esas amaci vardir:
YUksek mahsul, yuksek kalite ve dlisiik maliyet. Mahsul, hektar basina
ton olarak ifade edilirken, kaliteyi anlatmak igin verimliik ya da geri
alinan deger gibi bir ifade kullanmak gerekir. Bir baska deyisle, 100
kilogram taze patatesten elde edilen islenmis trtin miktari “verimliligi®,
kalitenin ne oldugunu belirler. Patates cesitleri kendilerine uygun
kosullarda yetistirildikleri ve gerekli miktarda besin maddeleriyle destek-
lendikleri takdirde uretici, ylksek mahsulti da bir anlamda garanti etmis
olur. Yiksek mahsul her zaman en iyi kalitenin elde edildigi anlamina
gelmez, zira geri alim degeri, yani verimlilik, ylksek kuru madde kon-
santrasyonu, homojen ve goreceli olarak biyik yumru koklere, hasar
gormekten kaynak-lanan daha az siyah lekelere, dusik indirgenmis
sekere ve daha az kusura baglidir. Olgunlasmasi beklenerek toplanan
mahsullin verimliligi, olgunlasmadan toplanan mahsulden daha yuk-
sektir. Topragin, isglcliniin ve su, glibre ve Urtnu korumaya yonelik
kimyasal maddeler gibi yararl katkilarin verimli kullanimi, maliyeti
dustirecektir. Uriin isletmesi Griinden alinacak yararin optimize edil-
mesi amaclyla bu Ug faktori asla géz ardi edemez.




2.1 iklim kosullar

Patateste kuru madde ve kuru madde konsantrasyonu, fotosentez ve solunum sonucu olarak
ortaya cikar. Bu suregler, bitkinin sadece fizyolojik ¢zellikleri tarafindan degil, ayni zamanda
buyuk 6lctide, radyasyon, gun uzunlugu ve 1si gibi iklim kosullariyla da belirlenmektedir. GUnlik
radyasyon, Urinin biyime ve yetismesini

(fotosentez) belirler. Isi, gun boyu foto-

sentezin randimanini ve gece boyunca

da solunum yoluyla meydana gelen

kayiplarini etkiler. Isinin yuksek olmasi

halinde meydana gelen kuru maddenin

daha buylk bir orani yapraklara gider.
Isi, buylime mevsiminin (ideal olgulerde
don olmayan ama ¢ok sicak da olmayan
bir ortam) uzunlugunu ve bunun sonucu
olarak da elde edilecek mahsullin miktarini
belirler. Gin uzunlugu yumru kékiin ortaya
ctkmasinda etkendir.

Solanum’un kisa giin tarinin yumrulari
daha erken olusur ve daha kisa guinlerde
olgunlasmasi da daha erken olur. Yuksek
1si ve kisa gunler, daha diusuk yumru kok
kuru maddesi konsantrasyonuna yol agar.

Patates uretmek icin genellikle en uygun isinin giin boyu 20 derece, gece ise 15 derece
dolayinda olmasi gerektigi distnilmektedir. Uzun glinle birlikte ylksek isi olmasi, yumru kok
olusmasini engelledigi gibi, saplarin gikmasina firsat verir. Bu durum, artan bir indirgenmis seker
oranina sebebiyet verecektir. Deneyler, 10, 14 ve 18 saatlik giin uzunluklarinin, French Fries’
lari giderek koyulastirdigini gostermistir. Bu da su anlama gelmektedir; giin uzunlugundaki artis,
indirgenmis sekerlerde de artisa yol agar. Bu durum, uzun giin kosullarinda yetistirilen patates
cesitlerinin kisa glin kosullarinda yetistirildikleri zaman gida sanayi icin ¢ok daha uygun 6zellikler
ihtiva ettikleri gercegini de dogrulamaktadir.

islenmek (izere yetistirilen patatesten yiiksek mahsul ve yiiksek verimlilik alinmak isteniyorsa,
yapilmasi gereken, patatesin Uretilecegi mevsimle, yetistirme sirecinde yapilacak katkilarin, s6z
konusu patates gesidinin 6zellikleriyle bagdasmasini mimkin oldugunca saglamaktir. Buyime
mevsimi, yiksek mahsul ve yuksek kuru madde konsantrasyonu olusmasini saglayamayacak
kadar kisa, ya da gesidi ¢cok geg veya cok erkense, elde edilecek kazancin da azalmasi son
derecede muhtemeldir.




2.2 Cesitlilik

Patatesin gida sanayine uygun olup olmadigini belirlemede i¢ ve dis kalite inkar edilmeyecek
bir rol oynar. Sadece belirli kalite 6zelliklerine sahip olan ve ucuz maliyetle islenebilen patates
tirleri gida sanayi igin uygundur.

“The Netherlands Catalogue of Patato Varieties (Hollanda Patates Cesitleri Katalogu)“ (NIVAA'nIn
U¢ yilda bir ¢ikardigi yayin) Hollanda kosullarinda uretilen patates gesitlerinin gida sanayiine
uygun olanlarina iligkin bilgi vermektedir. Katalog, diinya patates sektoriinde kullanilan en 6nem-
li Hollanda patates cesitlerinden bir liste sunmaktadir. Bunda patatesin her gesidinin 6zellikleri

ve kalitesi net bir sekilde belirtilir ve kuru madde orani,

yumru kokin bigimi, gozlerin ytzeyselligi, yumrularin
boyu ve i¢ hasara dayanikliligina iliskin bilgi verilir.

Belli bir yerde yetistirimek Ulzere hangi patates
cesidi disunuluyorsa, birgok patates cesidinin s,
glin uzunlugu, su ve besleyici katki maddeleri olup
olmadigi, ekme bicimleri ve de sap ¢ikarmayi 6nleme
ve ekin toplama zamanlamasi gibi faktorlere degisik
tepki gosterdigini unutmamak gerekir. Bu bakimdan
yapilmasi gereken, bazi gesitleri yerel kosullar altinda
birkag sene boyunca denemek ve bdylece Uretim sire-
cenin nasil optimize edilebilecegini tespit etmektir.

2.3 Uriin isletmeciligi

2.3.1 Bitki ekme yogunlugu

French Fries icin hammadde olmak Uzere yetistirilen patateslerin buyuk, crips olarak
tuketilmek Uzere yetistirilenlerin ise orta boyda olmasi gerekir. Patatesin ekilme yogunlugu
hem toplam verimi hem de yumru kokiin boyunu etkiler. Genelde, metrekareye ekilen 12
ila 15 bitki govdesi, hektar basina yuksek oranda buyuk yumru kdklerden olusan 40 ila 60
ton patates anlamina gelir. Bitki gévdesinin yogunlugunun yiksek olmasini saglayabilmek
icin, bir hektara 30,000 ila 50,000 tane bitki ekmek gerekir. Bir hektara tam olarak kag
bitki ekilmesi gerektigini ise gesitlilik, tohum boyu, tohum yasi, topragin gesidi ve Grinin
son kullanimi gibi unsurlar tayin eder. Daha buyik tohumlar daha fazla gévde, iyi filizlen-
dirilmis yumru kokler ise, ¢cok genc ya da ¢ok yash yumrulara oranla daha fazla gévde
olustururlar.




Mahsulin nasil olacagini buyik o6lgliide
aldigi glines belirler. Bu bakimdan Grinin
erkenden ortili bir bolmeye alinmasi Ure-
timi arttirir. Birim alandaki daha ylksek bitki
yogunlugu, 6nceden iyi filizlendirilmis tohum,
patatesi toprakta c¢ok fazla derine ekmeme,
nemli fakat soguk olmayan toprak ve siralar
arasl mesafenin ¢ok genis olmadigi bir ekme
modeli gibi faktorler, 6rtilt bélme kullaniminin
daha erken kullaniimasini zorunlu kilabilirler.

Bunlar GrinG artirsa da, bu faktorlerin bazisi,
yuksek ekim yogunlugunun metre kareye
disen yumru kok sayisini gogaltmasi ve boyu-
tunu kigultmesinden 6turt kaliteyi diigurebilir.
Siralar arasindaki dar mesafe de daha kiigik
sirtlarin olusmasina meydan verir ve bu da
yesil yumru kok tehlikesini arttinr. Patates
cesitlerini denemek ve hem cesitlerle hem de
Uretim pratigiyle belli bir deneyim kazanmak,
en iyi patates ekme yonteminin ne oldugunu
belirlemek bakimindan hayati bir 6nem tasir.

Sap yogunlugu, verim ve yumru
boyuna iliskin trendler asagidaki
grafikte gosterilmistir. DUsuk bitki
yogunlugu yumru kok boyunu
(dolayisiyla fabrikada verimlilik
oranini) arttirsa da hektar basina
disen yumru kok verimini olum-
suz sekilde etkileyebilir.




Metre kareye diisen govde sayisiyla
Yumru kék verimi mubhtelif derecelerdeki yumru kok verimi
<28mm arasindaki iligki
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Metre kareye dtisen bitki gévdesi

(kaynak: H.P.Beukema | D.E.van der Zaag)

Patates Ureticisi yumru kokler arasindaki degiskenligi azaltmayi amag edinmelidir. Gida
sanayii igin ideal olan patates mahsuliinde, yumru koklerin hepsinin bir boy ve bigcimde ve
kuru madde oraninin da hem kendi aralarinda hem kendi iclerinde ayni miktarda olmasi
gerekir. Yumru koklerdeki farklihgr azaltmak, bir sira icindeki kdk arasi mesafenin ayni
kalmasi, ayni boydaki yumrularin ayni derinlige ekilmesi ve de ayni zamanda giibre ve
nemin esit dagitiimasi suretiyle tretim kosullarindaki degiskenlik azaltilarak saglanabilir.
AQgir toprakta, ¢izili ekim icin, toprak frezesi kullanimi yardimiyla dogru ¢izim yapilarak
(seviyelendirilerek) topraga homojen kosullarin saglanmasinda etken olur.

2.3.2 Giibre
Azot, fosfat ve potasyum kullaniminin, yiksek verimlilik ve kalite Gizerinde gayet olumlu
bir etkisi vardr.

Azot, toprakta hareket halindedir ve toprak suyunun iginde yurur. Bu nedenle bitin
mevsim boyunca kullanilabilir. Toprak zerreciklerine bagh olan fosfat ve potasyumun,
hareketli olmamalarindan 6tird, bitkinin ekilmesinden 6nce, uygulanmasi ve toprakla da
gayet iyi karistirlmasi gerekir.

Uretici, giibre kullanarak yumru kék kuru madde konsantrasyonunu ve bitkinin kara
lekelere karsi duyarlihgini etkileyebilir. Gida sanayi igin gegerli olan 6zellik, yuksek kuru
madde oranidir. Ne var ki, ylksek kuru madde muhteviyati da bitkinin kara lekelere ve i¢
gurimelere olan duyarlihgini da arttirir.




Azot ve potasyum, yuksek oranlarda
kullanildiklari zaman, yumru kék kuru
madde oranini azaltmak gibi bir etki
gosterir ve bunun sonucu olarak da,
patatesin ¢lrimeye ve kara lekelere
olan direncini yikseltir. Bu bakimdan,
potasyum kloridin  kullanimi  kara
lekeleri azaltmak bakimindan yararl
olur. Ancak bu durum, kuru iklim
kosullarinda, bir miktar dusik verime
sebebiyet verebilir. Tuzluluk problem-
lerinin ortaya ¢ikmamasi igin potasyum

klorid uygulamasinin bitki ekiminden gok 6nce yapilmasinda buyUk yarar vardir. Kara leke-
ler ciddi bir sorun teskil ediyorsa, madde sizdirmayan toprakta urtin rotasyonu yapilmasi
dusundalebilir. Bu, belli bir Grtin rotasyonu siireci boyunca, érnegin; t¢ ya da dort yil, gerekli
olan butin potasyumun patates ekimine baslanmadan ¢ok 6nce kullaniimasinin gerekli
oldugu bir yontemdir. Bunun bitki ekiminden ¢ok 6nce, sonbahar ya da kisin yapilmasi

zorunlulugu vardir.

Asiri azot uygulamasi yumru kokuln rengini ve enzimatik olmayan renk koyulasmasini olum-
suz etkileyebilir. Dahasi, yliksek miktarda azot kullanimi triiniin olgunlagsmasini geciktirir, ki
bu da sonugta yumru kokte goreceli olarak diisiik kuru madde konsantrasyonu ve yuksek
nitrat muhteviyatina yol agar. Bdyle durumda bazen kuru madde orani o kadar azalabilir ki,
sonugta gida sanayi bu tip yumru kokleri kullanamaz.
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K Glibreleme

Grafik 1 : Hollanda’nin Noordoost polderi
(1yada2) ve giineybatisinin killi topraklarini
(3 yada 4) hektar basina 60 kilogramlik po-
tasyumla giibrelemenin (kg KO/ h) Kkilli
topraklarda sonbahar ve kis giibrelemesi
sonucu kara lekelerin dayanikhligina karsi
etkisi (Prummel, 1986)




Ekilecek olan patatese ne oranda azot, fosfat ve potasyum uygulanacagi, ekim éncesi topragin
verimlilik derecesini anlamak agisindan, tercihen topragin mineral analizi sonuglarina gére
belirlenmelidir. G6zoniine alinmasi gereken 6teki unsurlar, toprak tipi (sizdirma ya da baglilik
tehlikesine karsi), bir dnceki mahsul ve gesitliligin gecikmis olmasidir. Azot uygulamasi, tercihen
bir kereden fazla yapilir. Uriiniin gereksinimlerinin yaklasik yarisi ekim esnasinda, kalani da
sonraki bir ya da birden fazla giibreleme esnasinda yapilir. Toprak ve uriin 6rnegi tahlilleri yapan
laboratuarlar, biiyiime stireci boyunca ne kadar azot uygulanacagini tavsiye ederler. Boyle bir
denetleme mekanizmasinin, mahsuliin ve kalitenin siirekli olarak diizenlenebilmesini saglamasi
ve azot sizmasinin azaltilmasi agisindan buyuk yararlari vardir.

Isik tutma bakimindan, hektar basina 30 tonluk patates rekoltesi igin belli basli beslenme mad-
deleri sunlardir :

150 kg N
60 kg P05
350 kg KoO
30 kg MgO
90 kg CaO

(Kaynak : Introduction to Potato Production (Patates
Uretimine Giris), H.P. Beukema | D.E.van der Zaag)

2.3.3 Sulama

Suyun ekinler tizerinde hayati bir 6nemi vardir. Fotosentez ve minerallerin bitki ve toprakta
tasinmasi gibi en temel slreclerde, suyun vazgegilmez bir rolii vardir. Buna ragmen,
Urandin gereksinimi olan suyun sadece % 2'si bitkinin metabolik islemlerinde kullanilir.
Gerisi buhar olur gider. Uriin igin kullanilabilecek tim suyun miktari, onun verimliligini de
belirler. Buharlasan her litre suyla birlikte, ekinde yaklasik 6 gram kuru madde olusturur.

Buyumenin muhtelif asamalarindaki yeterli nem miktari, kaliteli yumru koklerin olusmasi
bakimindan ¢ok gereklidir. Yumru kék olusmasindan hemen 6nce ya da bu esnada (yani,
yumrunun ortaya ¢ikmasindan yaklasik ¢ hafta sonra) kullanilan nem hayati 6nem tasir.
Daha fazla su, yumru koklerin sayisini ve buyUklGginu arttinr. Yumru kok olusmasi
asamasinda, toprakta daha fazla nem bulunmasi adi uyuzu 6nler.
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Yumru kok olusmasi sirasindaki nem durumu, sonradan olusan kuru hava kosullar en
kiglk yumru koklerin yeniden kokin icine alinmasina yol agsa da, daima buylk sayida
yumru kokln ortaya ¢ikmasi igin elverigli bir durum yaratir. Genellikle gok sayida yumru
kék meydana getiren cesitler, nemli kosullarda gereginden fazla sayida yumru kok
olusturabilirler. Yumru koékin hacim kazanmasi sirasinda diizenli su kullanimi, blyime
catlaklarinin sebebiyet verdigi kalite bozuklugunu ve yumru kék deformasyonunu, camsi
gorinimu ve bitki gévdesi ucunun kahverengilesmesi gibi ikinci derece blyiume belirtilerini
onler. Hasat zamani eger kuru hava kosullarn s6z konusuysa, sulama, 6zellikle daha agir
toprakta, patatesleri toplarken meydana gelen hasari 6nleyebilir. Diizensiz su kullaniminin
patateslerin rengi tizerinde olumsuz bir etkisi vardir.

Tam ve dog@ru sulama yapilabilmesi amaciyla topragin su tutma kapasitesini belirlemek icin
programlama bilgisine ihtiyag vardir. Kaba kum ve ince killi topragin su tutma kapasitesi
cok dusuktir. Suya olan gereksinim, yesil yapraklarla kapl toprak orani yikseldiginden
dolayr buharlasmadan kaynaklanan terleme (meteo istasyonlar tarafindan élguldigi ve
yayinlandidi gibi) artmasiyla buyur.




2.4

2.3.4 Hasarat ve bulasici
hastaliklarin kontrolii

Sadece iyi olgunlastirimis ve zamaninda
toplanmis urGn, gida sanayiinin istedigi
kalite Ozelliklerini intiva edebilir. Hastaliklar,
gec ortuli bdlme kullanimindan 6turd,
disuk mahsule ya da bitki yapraklarinin ve
yesilliginin daha erken 6lmesine yol agabi-
lir. Erken urin olimleri disuk kuru madde
konsantrasyonuyla yakindan ilgili oldugu
icin, kalite de bir miktar disebilir. Adi uyuz
ve patatesin kabugunu etkileyen ve ¢ok kalin
soyulmasini gerektiren kék uru nematodlar
da Uriint dogrudan etkileyen unsurlar arasindadir. Patatesin muhafaza edilmesiyle ortaya
ctkan gumusi leke ve Pythium gibi hastaliklar da depolanmadan kaynaklanan kayiplara
sebebiyet verebilir.

Hasarat ve bulasici hastaliklan énlemenin iki 6nemli yolu vardir. Bunlar: a) saghkh ve
onayli tohum kullanimi b) Urtin rotasyonu gibi hijyenik énlemlerdir. Saglikli tohum bakte-
riyel ve virltik hastalik riskini azaltir. Patateslerin her dort ila alti ya da daha fazla yilda bir
kezden fazla yetistirimemesi demek olan uriin rotasyonu, toprak kokenli hasarat (nema-
tod) ve Rhizoctonia ve Verticillium diye bilinen mantar hastaliklarini ciddi bicimde azaltir.
Yapraklara dadanan hasarat (aphid’ler) ya da Phytophtora infestants diye bilinen hastaliklar
ortaya ciktiginda, uygun kimyasal maddelerin spreyle dizenli olarak Uriine uygulanmasi
gerekir. Patatesin blyiime mevsimi boyunca yabani otlar, tercihen makine kullanimi sure-
tiyle ve koklerin etrafina toprak yigarken, kontrol altina alinmalidir. Ancak yine de disik
mahsul ve toprakta yabani ot filizlenmesi tehlikesini 6nlemek igin, ot éldiriict ilaglarin
kullanimi gerekli olabilir.

Uriin olgunlagsmaya basladiginda, ekinin toplanmasi &ncesi kabuk olusmasina olanak
saglamak ve hastaliklarin daha fazla zarar vermesini engellemek igin saplarin kesinlikle
kesilmesi gerekir.

Uriin idaresi

2.4.1 Mahsul toplama

Uriiniin toplanmadan énce iyice olgunlasmasi gerekir. Olgunlasmis driinde, géreceli olarak
yuksek kuru madde orani ve en az dizeyde indirgenmis seker orani bulunur. Bu bilesim
gayet iyi kizarma kalitesi saglar. Mahsul toplanirken, patateslerin kopartiimasi sirasinda
meydana gelen zarar, ciddi bir kalite bozukluguna yol agar. Bu, kabuk alti renk farklihgina
sebebiyet veren durumun 6énlenmesi sarttir. Eger patates camurlu toprakta kuru kosullar
altinda toplanirsa i¢ gurime olasiligi ¢cok yuksek olur.




Uriiniin toplamasi esnasinda bir élgiide de olsa meydana gelen hasar, (iriin kaldirimadan
hemen énce hafif bir sulama ile giderilebilir. Uretici miimkiin oldugu kadar uzun bir siire,
harman makinesinin Urlin toplama aginin icinde toprak tutmaya 6zen gostermeli ve yuk-
seltici zincirinin hizi strus hizina (yaklasik olarak bire bir) ayarlanmalidir. Kuru kosullar
altinda, ylkseltici zincirinin millerini sentetik madde ya da lastikle kaplamakta yarar vardir.
Patatesler Uriin toplama sirasinda, depoda bosaltiima ve tasnif edilme esnasinda 40 san-
timden fazla bir yikseklikten dustrilmemelidir. Patateslerin asagi disebilecegi yerlerde,
hasari 6nlemek igin yumusak maddeler ve soku emen yaygilar kullanilabilir.

En iri yumru kokler, agirliklarindan 6tiri en fazla hasara maruz kalanlardir. Hasar teh-
likesi, mahsul toplama zamani toprak isisi1 diigtik oldugunda daha da artar. Mahsul toplama
sirasinda olusan hasarlar dnlemek igin patateslerin 12 dereceden (santigrat) asagi olan
toprak isisinda toplanmamasi gerekir. Ama mevsim zaten ilerlemisse, patateslerin her
haliikarda toplanmasi igin gereken gaba gosterilme-
lidir. Kural olarak, eger mimktinse, patatesler 8 dere-
ceden daha az toprak isisinda toplanmamalidir.

2.4.2 Kullanim

Depolama esnasinda bir yumru kékun digeri Gze-
rine yaptigi basing, patateslerin yassilasmasina
ve c¢lrimesine sebebiyet verir. Depo bosaldiginda,
bu yaralanmadan o6turl, yumru kokin gévde-
sinde kara lekeler olusabilir. Hasar olusmasi olasihgi,
kuru mevsimlerden sonra, ya da gereginden fazla
havalandirma sonucu artar.

Tuketilecek patateslerin 6 ay ya da daha fazla sireyle muhafaza edilmesi halinde,
siyah lekelerin olusmasi olasiligi artar. Bu durumda ¢uriimeyi 6nlemek igin patateslerin
3.5 ila 4 metreden daha yuksek bir yerde depolanmamasi ve patateslerin sert ylzey-
lere carpabilecegi durumlarda ekipmanin dolguyla desteklenmesi gerekir. Ancak, pata-
tesler sayet kutu icinde muhafaza edilecek olursa, disme yiksekligi minimal kalacagi igin
¢uriime meydana gelmez.




2.4.3 Depolama

Yasayan bir organizma olan patates, uygun
kosullar altinda, 7 ila 9 ay kadar sureyle muha-
faza edilebilir. Ancak, depolama hem agirlikta
hem kalitede diistse yol agar. Gida sanayi igin
kullanilacak patateslerde bu kayiplari sinirlamak
bas kosuldur.

Gida sanayi igin dusunllen patateslerin
depolanmasi halinde, kaliteyi etkileyen su
onlemleri kesinlikle gézoéniine almak gerekir:

D Havalandirma

D Isi kontroll
D FilizZlenme engelleyicilerin uygulanmasi
D Teslim 6ncesi islah

2.4.3.1 Havalandirma

Agirlik kaybini ve bunun sonucu olarak
kara lekelere karsi artan duyarliligi 6nle-
mek i¢in depo, tercihen ylksek bir nem oraninda (RH >= % 92) miimkdin oldugunca
az havalandinimalidir. Bunun yapilamadigi hallerde, yani dis 1sinin ¢ok dusik
oldugu ya da cok kuru bolgelerde, havalandirma esnasindaki yapay nemlendirme,
problemin ¢ozulmesine yardimci olacaktir.

2.4.3.2 s

Solunumdan kaynaklanan depo kaybi ve mantarsal ya da bakteriyel enfeksiyonun
olusmasi, depolama isisinin 3 ila 5 derece arasinda olmasi halinde en dusuk
diizeyde olur. Ancak, bu denli disik 1s1, kizartma rengini olumsuz etkileyen indir-
genmis seker olusmasina meydan verir. Bu bakimdan gida sanayi icin yetistirilen
patateslerin daha ylksek isilarda depolanmasinda kesin yarar vardir. Crisps Uretimi
icin 1sinin 7 ila 10 derece, French Fries ve flakes diye bilinen ince kizartilmis patates
icin ise 6 ila 7 derece arasinda olmasi gerekir.

Cok dusuk depolama isisindan 6turd, ¢ok ylksek indirgenmis seker orani igeren
patatesler yeniden islah edilebilir. Bunu yapmak igin, yaklasik 2 ya da 3 hafta sureyle
patatesler 15 derecelik bir isi ortaminda muhafaza edilmelidirler. Bu iglemin, artik
sekerlerin nisastaya donusturerek ve solunum yoluyla seker fazlaligini azaltma etkisi
vardir. Bu islah hareketinin sonuglari, 6zellikle uzun bir depolama suresi sonrasinda
degisikler gosterebilir. Ornegin; uzun siireli bir depolama, islah girisiminin etkisini
azaltip, tadini yaslanmis patatese 6zgu bigimde tatlilastirir. Bu durumda islah hare-
ketinin yapilmamasi, yapilmasindan daha iyidir ve bundan kaginiimasi gerekir.




2.4.3.3 Filizlenme inhibitorleri
3 ila 4 (Santigrat) derece i1sida muhafaza edilmesi halinde, patatesin filizienmesi en
az diizeyde olur. Ancak, gida sanayi icin yetistirilen patateslerin, indirgenmis seker
oranlarinin belli bir oranda olabilmesi amaciyla daha ylksek isilarda depolanmalari
gerekir. Bu bakimdan filizienmeyi engelleyen 6nlemlere uymak kesinlikle sarttir.
Filizlenmeyi 6nlemek igcin CIPC/IPC uygulamasi (lsopropyl 3- klorofenil karba-
met) bu amag icin kullanilacak en iyi
yontemdir. 12 santigrada kadar olan
bir 1s1 ortaminda muhafaza edilecek
patatesler icin CIPC yontemi gok etkin-
dir. Biyolojik olarak filizienmeyi engel-
leyen baska bir gelisme de Karaman
kimyonu tohumunun bir 6gesi olan
Carvone uygulamasidir. Carvone sade-
ce filizienmeyi engellemekle kalmaz,
depolanmaktan kaynaklanan muhtelif

hastaliklarin ~ denetlenmesinde  de
olumlu bir rol oynar ve hatta kabuksuz
sumUklG boécekleri de olduirdr.

2.4.3.4 Teslimat 6ncesi 1slah

Yiksek kuru madde orani olan patatesler, kara lekelere, disik kuru madde
orani olanlardan daha duyarlidirlar. Boy siralamasi ya da teslimat 6ncesi pata-
tesleri 1sitmak, onlarin kara lekelere olan duyarliigini biytk o6lclide azaltacaktir.
Bu bakimdan gida sanayi igin distnilen patateslerin muhafaza edildikleri yerden
ctkarlmadan 6nce en az 15 santigrada kadar isitiimalar gerekir. Kara lekelere ¢ok
duyarli olan patateslerin 18 dereceye (santigrat) kadar isitiimalari gereklidir. Isitma
sureci esnasinda hava isisinin 20 dereceyi (santigrat) gegmemesine 6zen gosteril-
melidir. Isitma slrecine de en az (i¢ glin ayirmak daha uygun olur.




3 Kalite degerlendirme yéntemleri

Sadece belirli kalite 6zelliklerini ihtiva eden patates cesitleri, gida
sanayi igin uygundur. Bu Ozellikler, patatesin hangi amagla (French
Fries ya da Crisps) kullanilacagina bagl olarak goriinisu, boyutu ve
biciminden, kuru madde ya da indirgenmis seker miktarini belirleyen i¢
yapisina kadar gayet kapsamlidir. Bu 6zellikleri saptamak igin genis bir
degerlendirme yontemi segenekleri vardir. Yalin bir gorsel incelemeden,
gelismis aletli ydontemlere kadar bir yigin yontem vardir. Kalite belileme
hem hammadde hem de son Uiriin Gzerinde uygulanir.

Hammadde igin, boyut, bigim, hastalik gibi kusur, ya da ¢uriimenin
olup olmamasi, herhangi bir hasarin bulunup bulunmadigi ve ayrica
kuru madde ve indirgenmis seker oranlari son derecede 6nemlidir.
Patatesteki kusurlarin belirlenmesi, Uretim hattinin hemen basinda
gorsel olarak kalite degerlendirme yontemi suretiyle yapilmahdir. Kuru
madde ve indirgenmis seker oraninin belirlenmesi igin 3.1 ve 3.2 bolim-
lerinde bir yontem anlatiimistir. Son Grinin kalitesi, baska unsurlarin

yanisira, alicinin isteklerine de baglidir. Son Uriinin en 6nemli kalite
ozellikleri 3.3 boliumuinde anlatiimistir.

3.1 Kuru madde orani

Hammaddenin kuru madde oraninin belirlenmesi
icin, patates yumru koklerinin yogunlugunu esas
alan basit ve hizli bir yéntem vardir. Bu yogunluk
musluk suyunun igcinde yumru kék agirliginin belir-
lenmesi yoluyla bulunabilir (W.L.W - Suda agirlik)
Kuru madde oraninin belirlenmesinde, patates
yumru kékundn yogunluguyla, patates dokusunun
kuru madde muhteviyati arasinda yakin bir iligki
oldugu prensibinden yola ¢ikilir. 2 numarali
cizelge, W.I.Wye tekabll eden kuru madde orani
degerlerini gostermektedir.

Patates numunesinin su igindeki
agirhginin belilenmesi
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Asagidaki islemin yapilmasi suretiyle patateslerin W.I.W degerleri tayin edilebilir.

D 5 kilonun Uzerinde patates numune olarak alinir. Kepekli ve hastalikli yumru kékler
numune olarak alinmaz.

D Numune patatesler suyla glizelce yikanir, siizllir ve sonra bezle iyice kurulanir.

D Havada 5 kilo kuru ya da 5 kilo 50 gram yas patates 1 gram asagi ya da yukari hata kabul
edecek kadar hassas bir sekilde tartilir. (a gram)

D Patates numunesinin agirhgi(b gram) 8 ila 12 (santigrat) derecelik musluk suyunda
belirlenir.

D W.LW. formiil kullanarak tespit edilir: Kuru patatesler igin (5000: a) x b, yas patatesler iginde
(5050 : a) x b.

(Kaynak : European Association for Potato Research, Methods of Assessment for Potatoes and
Potato Products- Avrupa Patates Arastirma, Degerlendirme Yéntemleri ve Urtinleri Dernegi)

3.2 indirgenmis seker orani

Yumru kokin (ya da yer alti yumrusu) hasat zamanindaki indirgenmis seker orani mahsuliin
sap temizleme zamanindaki olgunluguna baghdir. Yani, patates yeterince olgunlastiriimamissa,
indirgenmis seker orani da yuksek olur. Patateslerdeki indirgenmis seker oraniyla, kizarmis
Urtinlerin rengi arasinda yakin bir baglanti vardir. Bir baska deyisle, indirgenmis seker orani ne
kadar yuksek olursa, renk de o kadar kahverengi olur.

Glikoz seritleri kullanmak suretiyle, indirgenmis seker
oranina iligkin en kisa yoldan bilgi almak mimkin olabi-
lir. Patates ikiye ayrilir ve glikoz serit, ylizeylerin Gizerine
yerlestirilir.. Seridin rengi, seritlerin ambalaji tGzerindeki
renkle mukayese edilebilir. Bu sayede glikoz seviyesine
ait son derecede hizli fikir edinilir. Dahasi; serit, dekstroz
oranina iliskin daha kesin bir deger alabilmek amaciyla
glikoz gostergesinin igine de konulabilir. Glikoz seridi
friktoz oranini degil, sadece patatesin glikoz oranini
gésterir. Indirgenmis seker orani genellikle glikoz
oraninin yaklasik iki kati kadardir.

Kizarma rengine gore indirgenmis seker oranina iligkin
daha kesin bir degerlendirme, kizaracak French Fries
cubuklarindan ya da Crisps dilimlerinden elde edilebilir.
Numune French Fries gubuklari yumru koklerin tam ortasindan (kalbinden) alinmalidir. Bu
gubuklar ve dilimler sonra 3 dakika boyunca 180 (santigrat) derecede kizartilir. Akabinde,
kizarmis UrGnln rengi standart renk semasiyla mukayese edilir. Yukselen degerler, giderek
koyulasan rengi ve dolayisiyla daha kétu bir kaliteyi ifade eder.




3.3 Son iriin

Son urtinun kalitesinin tayini iki amaca hizmet eder: Birincisi; bu bilgi son trtinln istenen kalite
oOzelliklerini ihtiva edip etmedigini anlamak agisindan gereklidir. Ikincisi; devam etmekte olan
surecin denetlenmesinde — feedback/geri besleme - olarak islev yapar. Son urinin kalitesi,
saglik ve gida guvenligi 6zellikleri ve de goriinls, doku ve tat gibi tiiketici begenisine iliskin bazi
unsurlardan ibarettir. Saglik ve gida glivenligine iliskin dlgimler arag gereg¢ kullanimi suretiyle
ulasilan ozelliklerdir. Bir baska deyisle, bunlar; besin maddesi konsantrasyonu ya da mikro
organizmalarin miktaridir. Bu saglik ve gida guvenligi 6zelliklerinin saptanmasinda, standardize
edilmis yontemlerin kullaniimasinda kesinlikle yarar vardir.

Uriiniin begenilip begeniimemesine iliskin dzelliklerinin denenmesi duyusal analiz yéntemiyle
yapllir. Bazi 6zelliklerinin 6lglliip saptanmasi arag gereg kullanimi yoluyla yapilir. Ancak bu yolla
yapilan analiz sonucuyla, insan gézlemlemesi sonucunda ortaya ¢ikan sonug arasinda kuvvetli
bir iliski oldugunu s6ylemek mimkun degildir. Bu iliski genellikle kullanilan aragla, insan duyusu
arasindaki korelasyonla sinirlanmistir.

Patatesin begenilmesine iliskin belli basgh 6zellikler sunlardir :

Gorunus

French Fried gubuklarin rengi, boyu ve ebadi, ayrica ylizeyde hava kabarcigi ve catlama, bazi
kusurlar ve grimsi renk, patatesin gértiinisinu belirler. Genellikle, bittin bu 6zelliklere iliskin
yarglya varmak, once gorsel inceleme sonucu ortaya cikar. Bu belirlemelerin dogrulugu ve
kesinligi bu yargilarin nasil organize edildigiyle yakindan ilgilidir. Yani, eger inceleme sonucu
varilan yargilarin standardize olmasi s6z konusuysa, gorunuise iliskin yapilan belirlemeler de
tarafsiz, nesnel ve kesindir.

Son Urtnin rengi, 6zellikle de kahverengi rengi, patatesin indirgenmis seker oranina baghdir.
Kizarmis driiniin rengi standart renk kartlariyla mukayese edilir (bak 3.2)

Tat

Son urunun tadi da yine insan gézlemlemesi sonucu yapilir. Tadini saptamak, patateste isten-
medik bir lezzetin olup olmadiginin belirlenmesiyle es anlamhdir. Tada iliskin 6teki 6zellikler,
dokuyla yakindan ilgilidir. Patatesin tadina iliskin cok énemli bir 6zellik de yag oraniyla ilgilidir
ki, bunun da ara¢ gere¢ kullanmak suretiyle saptanmasi gerekir. Prensip olarak, patatesin yag
muhteviyati petrol-eter gibi bir ¢dziicu kullanilarak yagin triinden ¢ikariimasi suretiyle olgilur.




Doku

Doku, bir baska deyisle yapi, cubugun 6zl ya da kabugu gibi farkli yerlerini iceren genis
kapsamli bir 6zelliktir. Ornegin, French Fries diye bilinen patates gesidinin doku 6zelligi icin
kullanilan terimler gevreklik, hamurumsu tat, sertlik, iginin boslugu ve heterojenligidir. Kizartma
esnasinda suyun buharlagsmasi sonucu olusan kabugun 6zellikleri French Fries’ in gevrekligini
belirler. Bu da uUretim suireci esnasinda suyun buharlagsmasini en 6nemli doku belirleyici unsur-
lardan biri yapar.

Prensip olarak, doku, ara¢ gere¢ kullanimi yoluyla saptanabilir, ancak urtiniin deformasyonuna
sebep olan gl¢leri insanin duyusal 6zellikleriyle iliskilendirmek zordur. Ancak, bazi 6zellikler igin
ve belirli amaglar s6z konusu oldugunda, arag gereg kullanimi yoluyla elde edilen doku élgiimleri
sadece bazi 6zellikler ve belirli amaglar igin etkindir.




4 Gida guvenligi

Tuketiciler giderek artan bir sekilde gida glivenligine 6nem vermektedirler. Bunun sonucu ola-
rak, hikumetler, gidadan kaynaklanan hastaliklarin 6nlenebilmesi amaciyla Grinin Gretim ve
islenmesi surecine iliskin kurallari katilastirmislardir. Ayrica, perakende satis yapan biyik magaza
zincirleri, Grinl kendilerine temin eden toptancilardan, gida guvenligine iliskin 6zel taleplerde
bulunup, gidanin saghgi tehdit edecek maddelerle kirlenmesini 6nlemek igin Griin yetistiricilerinin
cok siki kurallar uygulamasini sart kosmaktadirlar. Bu satis zincirleri daha gok HACCP (Hazard
Analysis Critical Control Points - Tehlike Analizi Kritik Denetim Noktalari) guivenlige iliskin onay
veren sistemlerle galisan toptancilara ragbet etmektedirler. HACCP, gida guvenligi standartlarini
saptamada uluslararasi bir 6rgiit olan Codex Alimentarius Commission tarafindan benimsenmis
bir sistemdir. HACCP kurallarina gére galismak isteyen bir toptanci miiessesesi, gida giivenligini
bozan tehlikelerin envanterini yapip, bu tehlikeleri tamamen ortadan kaldirmak ya da en aza
indirgemek icin hangi 6nlemleri aldigini belitmek zorundadir. Guibreleme ve her patates tarlasi
ve her gonderilen patates kolisi i¢in hasarat 6ldiricu ilaglarin kullanimi da iginde olmak Uzere,
kultirel uygulamalarin dogru bigimde

kayda gecisi de HACCP’ nin sart kostugu

kurallar arasindadir.

Onde gelen Avrupa'll gida perakende-
cilerinin (EUREP) 6nemli bir girisimi de
EUREPGAP protokoliidir. Bu protokol,
ciftliklerde iyi tarimsal uygulamanin
nasil olacagina iliskin bir cerceve sunar
ve Avrupa’da bu perakendeci gruplar
icin, patates de dahil olmak Uzere,
taze meyve-sebzenin yetistiriimesinde
uygulanmasi gereken asgari normlarin
tarifini yapar. Gida giivenligini saglamak
amaciyla 6ngorulen 6nlemlerin bazilan
bu protokole dahil edilmistir, HACCP de uygulamalar desteklemektedir. EUREPGAP protokoll,
EUREP Uyelerine taze sebze- meyve yetistirmek isteyen Ureticilerin onay alabilmesi igin uymak
zorunda olduklar bir temel niteligindedir.

Gida urunlerinin istenmeyen kirlenmesi, fiziksel, kimyasal ya da mikropsal kdkenli olabilir. Gida
guvenligini bozan bu kirlenme tarzlar arasinda en tehlikelisi mikropsal olanidir. Kimyasal kirlen-
me daha ziyade hasarat 6ldiricu ilaglarin kullanimiyla ilgilidi. Hammadde, patates ve islenmis
Urlin igin en belli basl kirlenmelerin ne oldugu listede belirtilecektir.
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4.2

Hammadde

Fiziksel kirlenme

Patateste cam ya da tahta kiymiklarinin veya kuglk metal pargaciklarinin bulunmasi
fiziksel kilenmeye ornektir. Patateslerin temiz bir yerde muhafaza edilmesi, depoda kirik
tahta pargalarinin ya da kirilmis lamba pargalarinin ve buna benzer seylerin bulunmamasi
onleyici tedbirler arasinda sayilabilir.

Kimyasal kirlenme

Patateslerde kullanilmasi onaylanmayan herhangi bir hasarat o6lduriict ilacin kalintisi
ya da onaylanmis bile olsa fazla miktar kalinti kimyasal kirletici unsur olarak dusunalur.
Hasarat olduriict ilaglarin uygulanmasindan ne kadar sonra, Urinin guvenli oldugu
konusunda verilen sireye dikkatle uyulmasi gerekmektedir. Cok yiksek miktarda giibre
kullaniimasi sonucu patateslerde olusan asiri nitrat konsantrasyonlari, génderilen patate-
sin sanayi icin uygun olmadigi gerekgesiyle iade ediimesine sebep teskil edebilir. Patateste
zaman zaman bulunan diger kirleticiler de mineral, yag ve yakittir. Onleyici tedbirler séyle
siralanabilir: Hasarat 6ldiriict ilaglarin dogru uygulanmasi, depo ile makinelerin bulundugu
bolim arasinda iyi ve uygun bir bolme duvari, civali termometreler kullaniimamasi ve

yumru koklerin 1siktan korunmasi v.s.

Mikrobik kirlenme

Normal olarak hammaddede ¢ok ciddi bir mikrobik
kirlenme bulunmaz. Ancak, insan diskisinin giibre
olarak kullanilmamasi ve fare, sigan, kedi ve kus
gibi hayvanlarin patateslerin muhafaza edildigi
depoda barindirlmamasi bu anlamda herhangi
bir tehlikenin ortaya c¢ikmasini engeller (hava
deliklerinin giris ¢ikislarina tel muhafaza koymak
gereklidir).

islenmis iiriin

Fiziksel kirlenme

Cam, tahta ve tas gibi yabanci maddelerin patatesle birlikte gelerek kirlenmeye yol agmasi
islenme sureci sirasinda siralama, yikama ve duzeltme suretiyle telafi edilebilir. Diizeltme
genellikle kalite muayenesine odaklanmigsa da, yabanci maddelerin bulunmup ¢ikariimasi
icin yine de 6nemli bir dnleyici adimdir.




Patateste metal olup olmadigini ortaya
ctkarmak, butin sanayi agisindan gok
6nemli ve kritik bir denetleme noktasidir.
Bu konuda standart islem, boyu 2 mm’
den daha uzun herhangi bir metal
parcayl patateste eger varsa kesinlikle
bulup gikarmaktir. Oteki 6nemli denetim
noktalari da gerekli korumayi yerine
getirmek ve cam pargaciklarinin olup
olmadigini kayda gegirmek ve de bakim
esnasinda bazi maddelere (yaglayici
gibi) rastlanip rastlaniimadigini kontrol
etmektir.

Kimyasal kirlenme

Patatesin igslenme yerinin temizlenme-
sinden sonra ortada temizlik maddeleri
kalintilarinin bulunmamasi igin bazi islemlere kesinlikle uyulmasi zorunlulugu vardir.

Mikrobik kirlenme

Oncelikle, patatesin islenme alani ve bitisigindeki yerlerde fare, sigan, kus gibi hayvanlarin
bulundurulmamasi mikrobik kirlenmeyi 6nlemek icin blyik 6nem arz eder (kapilarin
kapatiimasi uygulanmasi). ikinci olarak, kizarticidaki kizartma isisi, mikrobik kir artiklarinin
giderilmesi icin birebirdir. Genelde, kizartma (6ncesi) 1sinin 180 (santigrat) derece civarinda
olmasi gerekmektedir.

Susuz patates urunleri igin (flake ve granul patates) yapilmasi gereken islem, kuru madde
oranlarinin yizde 88’lik kismini kurutmaktir. Nemin ytizde 12’ den fazla olmasi halinde son
Urinde mantar Uremesi igin uygun ortam hazirlanmis olur.

Genel

Butin calisanlar ve ziyaretgiler igin hijyenik kurallarin eksiksiz olarak uygulanmasi her tur
kirlenmenin &nlenmesi agisindan gok dnemlidir. Ornegin; mikrobik kirlenmenin énlenmesi
icin giriste el yikanmasi, fiziksel kilenmenin dnlenmesi igin de, -yabanci maddelerin patate-
sin icine dismemesini saglamak bakimindan- sa¢ agi kullaniimasi, elbiselerin Uzerinde Ust
cep bulunduruimamasi dikkat edilmesi kesinlikle gerekli olan hususlardir. Torba ve kutularin
kodlanmasi (tarih, saat, Uretim hatti v.s.), bitmis Griniin saglamca izlenmesi ve takip edil-
mesi igin 6nemli bir kuraldir.
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