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Ozet

Bu arastirmada, ii¢ farkli misir ¢esidi (Nermin Cin, Ko¢ Cin ve Ant Cin-98), farkli
nem seviyeleri (%10, 12 ve 14) ve farkli patlatma (geleneksel ve mikrodalga)
metotlar1 kullanilarak patlatilmigtir. Misir tanesinin, uzunluk, genislik, kalinlik,
kiiresellik, cap orani, yogunluk, 1000 tane agirlig1 ve renk (L, a ve b) gibi fiziksel
ozellikleri ile patlamis misir kalite 6zelliklerinden patlama hacmi, patlamis tane
biiyiikliigii ve patlamamis tane oram arasindaki iliskiler belirlenmistir. Farkli misir
cesitleri ve nem igeriklerinin patlama kalitesi iizerinde etkili (p<0.05) bulunmustur.
En yiiksek patlama hacmi Nermin Cin musir ¢esidinde, % 12 nemdeki geleneksel
yontemlerle patlatilan tanelerde belirlenmistir. Optimum nem icerigi farkli misir
cesitlerinde farkli patlama hacimleri vermis, en yiiksek patlama hacimleri % 12
nem iceriginde saptanmustir. Geleneksel metot mikrodalga metoda gore daha
yiiksek patlama hacmi, daha diisiik patlamamis tane sayis1 vermistir. Tane fiziksel
ozelliklerinden genislik, kiiresellik, L ve a degerleri ile patlama hacimleri arasinda
onemli korelasyonlar bulunmustur.

Anahtar kelimeler: Misir, Patlama hacmi, Mikrodalga, Nem

Giris

Patlamis musir diinya iizerinde en yaygin tiiketilen cerez gidalardan biri olup, en
onemli kalite parametreleri arasinda misir tanesinin patlama hacmi ve patlamamis
tane oranm1 gelmektedir. Patlama hacmi; misir ¢esidi, misirin boyutlari, nem icerigi
ve patlatma metoduna bagli olarak degisim gosterir. Cesit farkliligi; patlama
hacmini, patlama boyutunu, patlamami§ tane oranini, protein icerigini, tane
boyutunu, agirligini ve 1000 tane agirligim 6nemli derecede etkilemektedir (1).
Misir tanelerinin nem icerigi yiiksek patlama hacmi icin onemli bir kriterdir. Misir
tanelerine 1s1 uygulandigl zaman, tane biinyesinde bulunan su buharlasir ve nisasta
taneciklerinin icgerisine gecer ve belirli bir basinca ulastiktan sonra kabuk
parcalanir, bdylece musir danesi patlar, agilir (2). (3) geleneksel yontemle patlayan
musirlarin mikrodalga patlatmaya gore daha iyi sonug¢ verdigini bildirmislerdir. (4),
18 cin musir hibritinde ve 2 patlama yontemi (geleneksel ve mikrodalga )
kullanarak yaptiklar1 calismada, kabuk kalinligi, tane hacmi, kiiresellik, ¢ap orani,
1000 tane agirligy, sertlik ve yogunlugunun misirin patlama kalitesi {izerine etkisini
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incelemisler ve kabuk kalinligimin hem mikrodalga, hem de geleneksel metotta
patlama hacmi ile en yiiksek korelasyon verdigini bulmuslardir.

Bu arastirmada, ii¢ farkli misir ¢esidi, farkli nem seviyeleri (%10, 12 ve 14) ve
farkli patlatma (geleneksel ve mikrodalga) metotlar1 kullanilarak patlatilmis ve
kalite 6zellikleri belirlenmistir.

Materyal ve Yontem

I¢c Anadolu’da yetisen 3 farkli cin misir1 gesidi (Nermin Cin, Kog Cin ve Ant Cin-
98) kullanilmustir. Baslangic nem seviyeleri % 6.42 — 7.98 olan musir orneklerinin
nem seviyelerinin % 10, 12 ve 14’e ayarlanmasi i¢in, distile su ile spray tabancasi
kullanilarak 1slatilmis ve 5° C de 30 giin cam kavanozlarda bekletilmistir. Dijital
kumpas kullamilarak (Mutitoyo 0.00lmm, Japan), musir tanelerinin en, boy,
kalinlik, kiiresellik ve cap oranlar1 belirlenmistir. Yogunluk (5)’e gore; 1000 tane
agirliklart ise (1)’e gore yapilmistir. Misir drneklerinin renkleri L, a ve b degerleri
cinsinden Minolta CR-300 cihaz1 kullanilarak oOlctilmiistiir (6). Geleneksel
patlatma; 50g musir ornegini Arcelik musir patlatma makinesi kullanilarak (230 V,
1200 W; model ARK 77 MP), mikrodalga patlatma ise; 50g misir Arcelik ARMD-
580 mikrodalga firinda (Argelik Inc., 2750W 50Hz. 2450MHz. Istanbul, Turkey)
750W giigte patlatilmstir.istatistiksel analizlerde Tarist (Version 4,0, Izmir)
yazilimi kullanilmistir. Arastirma sonunda elde edilen veriler varyans analizine tabi
tutulmus, Duncan ¢oklu karsilastirma testi ile karsilastirilmis ve path analizi
uygulanmustir (7).

Sonuclar ve Tartisma

Misir Orneklerinin fiziksel analiz degerleriCizelgel’de verilmistir. Nermin Cin
musir ¢esidi digerlerinden daha yiiksek genislik, kirmizilik ve sarilik, daha diisiik
parlaklik degerine sahiptir. Ant Cin-98 musir cesidi ise diisiik genislik, bin tane
agirhigl, sariik ve kirmuzilik, yiiksek parlaklik degerleri ile dikkat ¢cekmektedir
(Tablo 1).

Cizelgel. Misir 6rneklerine ait fiziksel analiz sonuclar™®

Misir Uzunluk Genislik Kalinlik " . Cap Yogunluk 1000 tane Color
s Kiiresellik 3 .
cesidi (mm) (mm) (mm) orani (kg/m”) agirhg (g) L 2 b
Kog Cin 7.86" 5.59" 3.98° 0.710° 1.44* 750° 134.46" 59.75"  3.54° 22.85°
Nermin Cin 7.92¢ 6.24° 3.83" 0.723* 1.28* 752% 131.82% 54.87¢ 6.46" 24.12*
Ant Cin-98 7.97* 537 4.09* 0.702* 1.49* 717t 124.38" 64.61° 1.61° 17.63¢

*Ayni1 harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir (p<0.05)

Farkli nem seviyeleri ve patlatma metotlar1 kullanilarak elde edilen patlamig misir
orneklerinin patlama ozellikleriCizelge2. de verilmistir. Nermin Cin musir ¢esidi
diger c¢esitlerden daha yiiksek patlama hacmi, patlamis tane biyiikligi ve
patlamamis tane sayisi vermistir. (8) kullanilan misir ¢esidine bagl olarak patlama
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hacminin ¢ok degisebildigini bildirmistir. % 12 nem seviyesi en yiiksek patlama
hacmi, % 14 nem seviyesi de en diisiik patlamamis tane sayisi1 vermistir. (9) en
yiiksek patlama hacminin % 12-14 nem seviyesinde oldugunu bildirmistir. (10, 11,
12, 13 ve 14) maksimum patlama hacminin, sirasiyla %14.0, %13.5 — 14.0, %15.5,
%15.7 — 16.3 and %13.0 — 14.5 nem seviyelerinde elde edildigini bulmuslardir.
Geleneksel patlatma metodu daha yiiksek patlama hacmi ve daha diisiik
patlamamis tane sayisi vermistir. Literatiirde geleneksel patlatma metodunun,
mikrodalga patlatma metoduna gore, daha yiiksek hacim artis1 degeri verdigi rapor
edilmistir (3,4).

Cizelge 2. Farkli nem seviyeleri ve patlatma metotlarinin musirin  patlama
ozelliklerine etkisi *

Faktor Patlama Patlamis tane Patlamamus tane sayist
hacmi biiyiikliigii (cm®) (%)
(cm’/g)

Ko¢Cin 12 20,09 3,11% 14,03°
Cesit Nermin Cin 12 22,92° 3,70° 12,43°
Ant Cin-98 12 19,79 3,01° 1691°
Nem 10 12 20,69° 3,075° 15,65
miktar1 12 12 21,74° 3,329° 14,10
(%) 14 12 20,38" 3,421° 13,62°
Patlatma Geleneksel 18 23,09 3,568% 12,97°
metodu Mikrodalga 18 18,78° 2,982° 15,94*

* Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir (p<0.05)

Her iki patlatma metodu icin de, fiziksel tane ozellikleri ile misir patlama hacmi
arasinda direkt ve indirekt etkinin belirlenmesi i¢in Path analizi uygulanmistir.
Mikrodalga patlatma metodu geleneksel patlatma metoduna gore daha yiiksek
korelasyon katsayilar1 vermistir. Mikrodalga patlatma metodunda, ozellikle
genislik, kiiresellik, kirmizilik ve sarilik degerleri ile misir patlama hacmi arasinda
onemli korelasyon katsayilar1 belirlenmistir. (15) mikrodalga patlatma metodunda
tane kiireselligi ile patlama hacmi arasinda yiiksek korelasyon oldugunu
bildirmistir. (4) perikarp kalinliginin patlama hacmi iizerinde 6nemli bir parametre
oldugunu belirtmislerdir. Kirmizilik renk degeri hem mikrodalga hem de
geleneksel patlatma metodunda patlama hacmi {iizerinde direk Onemli etkide
bulunmustur. Yine iki patlatma metodunda da musirlarin parlaklik degeri ile
patlama hacmi arasinda negatif iliski belirlenmistir.

Sonug¢ olarak, musir cesitlerinin, geleneksel patlatma yontemi ve % 12 nem
oraninda patlatma ozellikleri gelismis ve patlatma 6zelliklerinin tahmininde, tane
genisligi, kiireselligi ve renk degerlerinin dnemli oldugu bulunmustur.
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