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Sous vide ve geleneksel pisirme yontemlerinin kabak ve yesil
fasulyenin renk o6zellikleri ve antioksidan kapasitesine etkisinin
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Pigirme isleminin sebzelerin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinde degisimlere yol actig1 bilinmekte-
dir. Yesil fasulye ve kabak Tiirk mutfaginda yaygin bir kullanim alanina sahiptir. Bu ¢aligmanin
amact Sous vide (SV) ile geleneksel pisirme (haslama ve buharda) yontemlerinin yesil fasulye ve
kabagin renk 6zellikleri ve antioksidan kapasitesine etkilerinin karsilastirilmasidir. Taze ve 3 farkli
pisirme yontemi uygulanmis sebze o6rneklerinin renk 6zellikleri (L*, a* ve b*), toplam fenolik
madde miktar1 (TFM), 2,2-difenil-1-pikrilhidrazil (DPPH) radikal temizleme aktivitesi ve demir
(IIT) iyonu indirgeme antioksidan giicii belirlenmistir. Pigirme islemi sonrasi sebzelerin parlaklik
degerlerinde azalma ve kirmizilik-yesillik degerlerinde artiglar gozlenmistir. Sebzelerin TFM ige-
riginin en iyi korundugu pisirme yonteminin SV yontemi oldugu belirlenmistir. Pigsirme yontem-
lerinin antioksidan kapasiteye etkisinin sebze ¢esidine gore farkliliklar gosterdigi de belirlenmistir.
Kabak 6rnekleri i¢in haslama yonteminde yesil fasulye 6rnekleri i¢in buharda pigsirme yonteminde
en yiiksek antioksidan kapasite degeri elde edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Antioksidanlar, Pisirme yontemleri, Sous vide, Sebzeler
ABSTRACT

Comparision of the effect of sous vide with traditional cooking methods on color properties
and antioxidant capacity of zucchini and green bean

Cooking process is known to cause changes in the physical and chemical properties of vegetables.
Green beans and zucchini are widely used in Turkish cuisine. The aim of this study was to compare
the effects of Sous vide (SV) with traditional cooking (boiling and steaming) methods on the color
properties and antioxidant capacity of green beans and zucchini. Color characteristics (L*, a* and
b*), total phenolics content (TPC), 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazil (DPPH) radical scavenging ac-
tivity and iron (III) ion reduction antioxidant power of fresh and cooked vegetables by 3 different
cooking methods were determined. After the cooking process, a decrease in the lightness values

and an increase in the redness-greenness values were observed. It was determined that the TPC of
the vegetables was best preserved in the SV method. The effects of cooking methods on the anti-
oxidant capacity were determined to differ according to the vegetable variety. The highest antiox-
idant capacity value was obtained for the zucchini samples in the boiling method and for the green
bean samples in the steaming method.

Keywords: Antioxidants, Cooking methods, Sous vide, Vegetables
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Giris

Epidemiyolojik ¢aligmalar, meyve ve sebze tiiketimi ile kar-
diyovaskiiler rahatsizliklar, kanser ve yaslanma arasinda ne-
gatif bir iligki oldugunu goéstermistir. Meyve ve sebze tiiketi-
minin saglik {izerine olumlu etkileri bu iiriinlerin C vitamini,
E vitamini, karotenoidler ve fenolik maddeler gibi antioksi-
dan 6zellik gosteren bilesenler igermesi ile iliskilendirilmek-
tedir (Kaur ve Kapoor, 2001). Sebzelerin antioksidan madde
icerigi, sebzelerin genetik dzelliklerine, yetistirilme kosulla-
rina, hasat sonrasi dagitim ve depolanma kosullarina ve seb-
zelerin islenmesi esnasinda uygulanan islemlere bagl olarak
degismektedir (Danesi ve Bordoni, 2008). Sebzeler genel-
likle pisirilerek tiiketilmektedir. Pigirme igleminin sebzelerin
kimyasal bilesiminde degisimlere yol agarak biyoaktif bile-
senlerin miktarin1 ve biyoyararmi etkiledigi bilinmektedir
(Miglio vd., 2008).

Hagslama ve buharda pisirme en yaygin kullanilan geleneksel
pisirme yontemleridir. Geleneksel pisirme yontemleri besin
ogeleri ve lezzet 0gelerinde kayba yol acabilmektedir (dos
Reis vd., 2015). Bu kayiplart en aza indirmek i¢in yeni pi-
sirme yontemleri lizerinde caligilmaktadir. Sous vide (SV)
(vakum altinda pigirme) yeni pisirme yontemlerinden birisi-
dir. Bu yontemde gidalar vakum altinda paketlenir, vakum-
lanmis paketteki gidalar kontrollii kosullarda (sicaklik ve
stire) pisirilir (Baltali ve Akoglan Kozak, 2017). Yiiksek si-
caklik nedeni ile yapis1 bozulan veya oksidasyonla kayba ug-
rayan besin 6gelerinin kontrollii 1s1l islem uygulanan SV pi-
sirme tekniginde daha az kayba ugradigi diistiniilmektedir
(Cosansu ve Kiymetli, 2016).

Literatiirde yer alan ¢aligsmalarin bir kisminda pisirme islemi
sonrasi antioksidan kapasitede artis bir kisminda ise antioksi-
dan kapasitede azalma meydana geldigi rapor edilmistir (Fer-
racane vd., 2008; Jiménez-Monreal vd., 2009; Lafarga, vd.,
2018; Miglio vd., 2008; Wachtel-Galor vd., 2008). Pisirme
isleminin sebzelerinin antioksidan kapasitesine etkisinin seb-
zelerin morfolojik 6zellikleri ve besinsel kompozisyonu ve
pisirme yontemi kosullarina bagli olarak degisiklik gosterdigi
diistinilmektedir.

Yesil fasulye ve kabak Tiirk mutfak kiiltiirtinde yaygin kulla-
nim alanina sahiptir. Antioksidan maddeler agisindan zengin
olan bu sebzelerin pisirilmesinde yaygin olarak haglama ve
buharda pisirme yontemleri kullanilmaktadir. Literatiirde pi-
sirme yontemlerinin sebzelerinin antioksidan kapasitesine et-
kisinin incelendigi ¢ok sayida c¢aligma bulunmakla birlikte
SV pisirme yonteminin etkisini inceleyen 6zellikle yesil fa-
sulye ve kabak i¢in sinirla sayida ¢alismaya ulasilmaktadir.
Bu calismada SV pisirme yontemi ile geleneksel pisirme yon-

Research Article

temlerinden haslama ve buharda pisirme iglemlerinin sebze-
lerin toplam fenolik madde igerigi ve antioksidan kapasite-
sine etkilerini kiyaslamak icin sebzelerin toplam fenolik
madde miktar1 ve antioksidan kapasitesi belirlenmistir. Ay-
rica sebzelerin renk 6zellikleri de belirlenmistir.

Materyal ve Metot
Sebzeler

Sebzeler Trabzon’da yerel bir pazardan temin edilmistir. Seb-
zeler 4°C’de muhafaza edilmis ve 24 saat i¢inde hazirlama
islemine baslanmistir.

Sebzelerin Pisirme Islemi icin Hazirlanmasi

Sebzeler bol su ile yikamanin ardindan, ayiklanmis ve kuru-
lanmigtir. Homojen irilige sahip olmasi i¢in kabaklar yaklagik
1 cm kalimhiginda ve yesil fasulyeler ise 4-5 cm uzunlugunda
dogranarak 100 g olarak hassas terazide tartilmistir. Pigirme
islemleri 3 tekrarli uygulanmustir.

Pisirme Yontemleri

Caligsmada haslama, buharda pisirme ve Sous vide yontemleri
uygulanmstir.

Yapilan ¢alismada; haslama ve buharda pisirme yontemle-
rinde pisirme siiresinin belirlenmesi, Sous vide pisirme yon-
teminde ise sicaklik ve siirenin belirlenmesi amaciyla 6n de-
nemeler yapilmistir.

Haglama yonteminde; hassas terazide 100 g 6rnek tartilmis ve
igerisinde 500 mL kaynamis su bulunan tencereye alinan seb-
zeler pisirilmistir. Kabaklar igin 15 dakika ve fasulyeler i¢in
20 dakika pisirme siiresi uygulanmustir.

Buharda pisirme yonteminde; hassas terazide 100 g 6rnek tar-
tilmis ve sebzeler ‘Fakir Hausgerate’ buharli pisirme cihazina
yerlestirilmistir. Kabaklar i¢in 25 dakika ve fasulyeler igin 20
dakika pisirme siiresi uygulanmistir.

Sous vide pisirme yonteminde; hassas terazide 100 g 6rnek
tartilmis ve sebzelere vakum altinda ambalajlama islemi uy-
gulanmistir. Sicak su banyosunda kabaklar 90°C - 45 dk ve
fasulyeler 90°C - 60 dk pisirilmistir.

Fenolik Madde Ekstraksiyonu

Fenolik madde ekstraksiyonunda % 80’lik metanol kullanil-
mustir (Kosewski vd., 2018). Homojenize edilmis drnekten
0.5 gram tartilmig, 5 mL ¢6ziicii eklenmis ve 30 dakika ultra-
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sonik banyoda ekstraksiyon islemi uygulanmustir. Ekstraksi-
yon islemi sonrast numune 5 dakika 4000 rpm’de santrifiij
edilmis ve iist faz alma islemi gergeklestirilmistir. Ust faz
alindiktan sonra kalintiya 5 mL ¢6ziicli eklenip ekstraksiyon
ve santrifiij islemleri tekrar edilmis ve siizme islemi sonrasi
siizlinti hacmi 10 mL’ye tamamlanmistir. Ekstraktlar
- 18°C’de muhafaza edilmistir.

Toplam Fenolik Madde Analizi

Toplam fenolik madde analizi Folin Ciocalteu yontemine
gore gergeklestirilmistir. 0.1 mL ekstrakt iizerine 0.5 mL fo-
lin reaktifi (1:10 suyla seyreltilmis) eklenerek 5 dakika ka-
ranlik ortamda bekletildikten sonra 0.4 mL sodyum karbonat
(1 M) ¢ozelti tizerine eklenmistir. Ardindan ¢6zeltiye 3.6 mL
su ilave edilerek karistirildiktan sonra bir saat karanlik or-
tamda bekletilmistir ve UV-VIS spektrofotometre ile (Shi-
madzu UV-1800, Japonya) 760 nm’de absorbans okumasi
gergeklestirilmistir. Kalibrasyon grafigi gallik asit (10-20-40-
60-80-100-125 mg/L) ile hazirlanmugtr.

DPPH Radikal Temizleme Aktivitesi

Antioksidan aktivenin belirlenmesinde DPPH radikal temiz-
leme yontemi kullanilmigtir. Ekstrakt (1 mL) deney tiipiine
alimmis ve iizerine DPPH reaktifi (60 uM, 1 mL) ilave edil-
mistir. Deney tiipleri karistirilmis ve karanlikta 1 saat bekle-
tilmigtir. UV-VIS spektrofotometre ile (Shimadzu UV-1800,
Japonya) 515 nm’de absorbans 6l¢iilmiistiir. Kalibrasyon gra-
figi Troloks (6.25-12.5-25-50-100-150 pM) ile hazirlanmis-
tir.

FRAP Demir (III) Iyonu Indirgeme Antioksidan Giicii

FRAP demir (III) iyonu indirgeme antioksidan giicli yontemi
kullanilmigtir. FRAP reaktifi sodyum asetat tamponu
(pH=3.6), TPTZ (10 mM) ve demir-3-kloriir (20 mM) 10:1:1
oraninda karistirilmasiyla hazirlanmigtir. Ekstrakt (0.5 mL)
deney tiipiine alinmig ve iizerine FRAP reaktifi (1.5 mL) ilave
edilmistir. Tipler tiip karigtiricida karistirilmistir. Tiipler 20
dakika bekletilerek UV-VIS spektrofotometre ile (Shimadzu
UV-1800, Japonya) absorbanslar1 593 nm’de okutulmustur.
Kalibrasyon grafigi Troloks (3.125-6.25-12.5-25-50-100
uM) ile hazirlanmustir.

Renk Tayini

Kabak ve yesil fasulye drneklerinde renk dlglimii, her tekrar-
dan alian 6rneklerin iizerindeki {i¢ farkli noktadan 6l¢iim ya-
pilarak gerceklestirilmistir. Renk tayin cihazi (Konica Mi-
nolta CR-400, Japonya) ile L*, a* ve b* degerleri tespit edil-
mistir.
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Istatistiksel Analiz

Aragtirma sonuglarinin degerlendirilmesinde SPSS 22.0
(IBM) programi kullanilmigtir. Sonuglar ortalama =+ standart
sapma olarak hesaplanmistir. Elde edilen bulgulara tek yollu
varyans analizi uygulanmistir. Pisirme islemleri arasindaki
farkliliklar1 belirlemek igin Duncan testi uygulanmistir. Or-
nekler arasindaki farkliliklar % 95 giiven araliginda verilmis-
tir.

Bulgular ve Tartisma

Ug farkl1 pisirme yonteminin kabak ve yesil fasulyenin renk
ozellikleri, toplam fenolik madde miktar1 ve antioksidan ka-
pasitesi {izerine etkileri incelenmistir.

Renk Analizi

Renk analizi sonuglari Tablo 1’de verilmistir. Pigirme yon-
temlerinin L* degeri {izerine istatiksel olarak dnemli ve ne-
gatif bir etkisinin oldugu tespit edilmistir (p<<0.05). Pisirme
yontemlerine gore fasulye 6rneklerinin L* degerleri arasinda
istatistiksel olarak dnemli bir fark bulunmamistir (p>0.05).
Kabak orneklerinde ise haslama yonteminin L* degerinde en
fazla azalmaya neden olan yontem oldugu belirlenmistir. Ka-
bak 6rneklerinin a* degeri lizerine pisirme yontemlerinin is-
tatistiksel olarak dnemli bir etkisinin olmadig: tespit edilirken
(p>0.05) fasulye orneklerinin a* degeri lizerine istatistiksel
olarak 6nemli ve pozitif bir etkisinin oldugu tespit edilmistir
(p<0.05). Pisirme yontemlerinin sebzelerin b* degeri lizerine
istatistiksel olarak 6nemli bir etkisinin olmadig1 belirlenmis-
tir.

Tiiketici tercihini etkileyen 6nemli kalite parametrelerinden
birisi gidalarin renk 6zellikleridir. Pisirme islemi sonrasi seb-
zelerin renk ozelliklerinde degisimler meydana geldigi belir-
lenmistir. Sebzelerin parlaklik degerinde azalma goézlenirken
kirmizilik-yesillik degerinde artis gézlenmistir.  Literatiir-
deki ¢calismalarda da benzer sonuglar elde edilmistir. Yesil fa-
sulye ile yapilan bir ¢calismada haglama ve SV pisirme sonrast
(Guillén vd., 2017) ve kabak ile yapilan bir ¢aligmada ise has-
lama ve buharda pisirme islemi sonras1 (Miglio vd., 2008) L*
degerinde azalma ve a* degerinde artig tespit edilmistir. a*
degerinde meydana gelen degisim sebzelere yesil rengini ve-
ren klorofil pigmentinin pargalanmast ile iliskilendirilmistir.

SV pisirme yontemi geleneksel yontemlerle kiyaslandiginda
kabak 6rnegi i¢in rengin haglama yontemine gore daha iyi ko-
rundugu fasulye 6rnegi i¢in ise dnemli bir farklilik goriilme-
digi yorumu yapilabilir.
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Tablo 1. Renk analizi sonuglari

Table 1. Results of color analysis

L*
Yontem Kabak Fasulye
Taze 75.86+2.14*  59.27+0.78*
Haglama yontemi 52.20+1.04¢  47.57+1.53°
Buharda pisirme yontemi ~ 61.38+0.42°  47.20+2.60°
Sous vide yontemi 56.00+£1.01°  46.1442.52°
a*
Yontem Kabak Fasulye
Taze -8.04+0.432 -13.09+0.29¢
Haslama yontemi -7.02+0.932 -7.92+1.12¢
Buharda pisirme yontemi ~ -7.09+0.67° -4.82+0.96°
Sous vide yontemi -6.94+0.39? -2.66+0.49?
b*
Yontem Kabak Fasulye
Taze 27.61+1.76"  21.96+0.99°
Haglama yontemi 24.30+3.10>  22.45+2.782
Buharda pisirme yontemi  29.90+1.61*  21.82+1.48*
Sous vide yontemi 27.02+0.94%  20.34+1.38°

Ayni siitiin i¢inde farkli harflerle gosterilen degerler arasinda Dun-
can ¢oklu kargilastirma test sonuglarina gore istatistiksel olarak
6nemli fark vardir (p<0.05)

Toplam Fenolik Madde Analizi

Toplam fenolik madde analiz sonuglar1 Tablo 2’de ve-
rilmistir. Haglama ve SV pisirme yontemlerinin kabak o6r-
neklerinin toplam fenolik madde miktar1 iizerine etkisi ista-
tistiksel olarak 6nemsiz bulunurken (p>0.05) buharda pisirme
yonteminin istatistiksel olarak 6nemli ve negatif etkisinin bu-
lundugu tespit edilmistir (p<<0.05). Fasulye o6rneklerinde ise
haglama yonteminin istatistiksel olarak énemli ve negatif et-
kisi tespit edilirken (p>0.05) diger iki yontemin etkisinin is-
tatistiksel olarak 6nemsiz oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Bu ¢aligmada pisirme iglemi uygulamasi sonrasinda sebze 6r-
neklerinin toplam fenolik madde miktarinda azalma meydana
geldigi gozlenmistir. Turkmen vd. (2005) tarafindan yapilan
bir ¢calismada biber, kabak, yesil fasulye, bezelye, brokoli ve
pirasa Orneklerine haslama ve buharda pisirme yontemleri
uygulanmig olup biber ve yesil fasulye 6rneklerinde haglama
islemi sonrasi artig tespit edilirken bezelye, kabak, brokoli ve
pirasa orneklerinde azalma tespit edilmistir. Buharda pisirme
yonteminde ise yesil fasulye ve brokoli drneklerinde artis
gozlenirken kabak, bezelye ve pirasa drneklerinde azalma ol-
dugu saptanmistir. Fenolik madde miktarinda azalma 1sil is-
lem etkisi ile fenolik maddelerinin pargalanmasina ve fenolik
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madde miktarinda artis ise 1s1l iglem ile bagh formdaki feno-
lik maddelerin serbest hale gegmesi ile iligskilendirilmektedir.
Bu ¢alismada elde edilen sonuglar fenolik maddelerin en iyi
korundugu pisirme yonteminin SV yontemi oldugunu goster-
mistir. SV yonteminde diger pisirme yontemlerine gore daha
diisiik sicaklik (<100 °C) uygulanmaktadir.

Tablo 2. Toplam fenolik madde analiz sonuglar1 (mg/100g km).

Table 2. Results of total phenolic content analysis (mg/100 g dm)

Yontem Kabak Fasulye
Taze 762.71+£194.21*  369.34+11.40°
Haslama yontemi 618.07+10.64"  321.58+27.26°

Buharda pisirme yontemi  533.56+59.90°  327.99+21.39%®
Sous vide yontemi 668.32+71.15®°  356.27+22.64%

Ayni siitiindaki farkli harflerle gosterilen degerler arasinda Dun-
can ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gore istatistiksel olarak
onemli fark vardir (p<0.05). km: kuru madde

Antioksidan Kapasite

DPPH radikal temizleme aktivitesi analizi sonuglar1 Tablo
3’de verilmigstir. Kabak 6rneklerinde haglama ve SV pigirme
yontemlerinin etkisinin istatistiksel olarak &nemli ve po-
zitif oldugu tespit edilirken (p<0.05) buharda pisirme yon-
teminin etkisinin istatistiksel olarak énemsiz oldugu tespit
edilmistir (p>0.05). Fasulye orneklerinde haglama ve SV pi-
sirme yontemlerinin etkisinin istatistiksel olarak 6nemli ve
negatif oldugu tespit edilirken (p<0.05) buharda pigirme yon-
teminin etkisinin istatistiksel olarak 6nemsiz oldugu tespit
edilmistir (p>0.05).

FRAP analiz sonuglar1 Tablo 4’de verilmistir. Kabak 6rnek-
lerinde haglama ve SV pisirme yontemlerinin etkisinin ista-
tistiksel olarak onemli ve pozitif oldugu tespit edilirken
(p<0.05) buharda pisirme yOnteminin etkisinin istatistiksel
olarak dnemsiz oldugu tespit edilmistir (p>0.05). Fasulye or-
neklerinde {i¢ yonteminin de istatistiksel olarak 6nemli ve ne-
gatif bir etkisinin oldugu tespit edilmistir (p<0.05).

Bu caligmada pisirme iglemleri sonrasi kabak drneklerinin
antioksidan kapasitesinde ¢ogunlukla artis gozlenirken fa-
sulye Orneklerinin antioksidan kapasitesinde g¢ogunlukla
azalma gozlenmistir. Pisirme yontemlerinin sebzelerin anti-
oksidan kapasitesine etkisini inceleyen c¢alismalarin bir bo-
limde antioksidan kapasitede artig bir boliimiinde ise azalma
oldugu rapor edilmistir. Turkmen vd. (2005) tarafindan yapi-
lan bir ¢calismada haslama ve buharda pisirme islemleri son-
ras1 biber, kabak, yesil fasulye, brokoli ve 1spanak 6rnekle-
rinde DPPH radikal temizleme aktivitesinde artis ve bezelye
orneginde ise azalma meydana geldigi rapor edilmistir. Anti-
oksidan aktivitedeki artis sebzelerde bagli formdaki antioksi-
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dan maddelerin 1s1 etkisi ile serbest forma ge¢mesiyle iligki-
lendirilmistir. Is1 etkisiyle meydana gelen nem kaybinin da
bu artista etkisi olabilecegi ifade edilmistir (Lafarga vd.,
2018b). Antioksidan aktivitedeki azalma sebzelerdeki antiok-
sidan 6zellik gosteren maddelerin 1s1 etkisi ile par¢alanmasi
ile iliskilendirilmektedir.

Tablo 3. DPPH analiz sonuglar1 (umol/100g km)
Table 3. Results of DPPH analysis (umol/100g dm)

Yontem Kabak Fasulye

524.51+116.32°
1115.30+179.75°

915.20+£123.542
613.92+54.23°

Taze

Haglama yontemi
Buharda pisirme yontemi  368.53+58.27° 822.17+116.112
Sous vide yontemi 893.36+219.71*  450.63+40.17°

Ayni siitiindaki farkli harflerle gosterilen degerler arasinda Dun-
can ¢oklu karsilastirma test sonuglarina gore istatistiksel olarak
onemli fark vardir (p<0.05). km: kuru madde

Tablo 4. FRAP analiz sonuglar1 (umol/100g km)
Table 4. Results of FRAP analysis (umol/100g dm)

Yontem Kabak Fasulye

417.79+127.02° 1117.40+£107.812
1223.07+139.56* 745.46+71.85°
Buharda pisirme yontemi  648.30+75.85>  783.09+133.15°
Sous vide yontemi 952.644215.55* 688.02+117.15°

Taze
Haslama yontemi

Aynut siitiindaki farkli harflerle gosterilen degerler arasinda Dun-
can c¢oklu karsilastirma test sonuglarina gore istatistiksel olarak
6nemli fark vardir (p<0.05). km: kuru madde

Pisirme iglemlerinin sebzelerin antioksidan kapasitesi iizerine
etkisi inceleyen ¢alismalarda alinan farkli sonuglar sebze ¢e-
sidi, pigirme yontemi kosullar1 ve antioksidan madde ekstrak-
siyon kosullarinin farkli olmasi ile agiklanabilir. Sebze cesi-
dine gore pisirme siiresi degismektedir. Pisirme siiresi art-
tik¢a 1sidan etkilen bilesiklerin kaybi artmaktadir. Antioksi-
dan maddelerin ¢oziiniirliik 6zellikleri farklidir. Kullanilan
¢oziicii cesidine gore antioksidan madde ekstraksiyon verimi
degismektedir. Ekstraksiyon verimine bagli olarak antioksi-
dan aktivite degeri degisebilmektedir.

Bu ¢aligmada pisirme islemi sonrasi kabak drneklerinde anti-
oksidan aktivitede artis gozlenirken fasulye oOrneklerinde
azalma gozlenmistir. Fasulye Orneklerine uygulanan islem
siiresi (20-60 dakika) kabak drneklerine uygulanan islem sii-
resinden (15-45 dakika) daha uzundur. Islem siiresi arttikga
1s1 etkisiyle parcalanan antioksidan madde miktar1 artmis ola-
bilir.

SV pisirme yontemi geleneksel yontemlerle kiyaslandiginda
kabak 6rneginde buharda pisirme yontemine gore daha iistiin
bir yontem oldugu ve fasulye 6rnegi i¢in yontemler arasinda
onemli bir farklilik bulunmadig1 yorumu yapilabilir.

Sonuc¢

Pisirme sonrasi sebzelerin parlaklik degerinde azalma ve kir-
mizilik-yesillik degerinde artis gézlenmistir. Toplam fenolik
madde miktarinda ve antioksidan aktivitede cogunlukla
azalma meydana geldigi belirlenmistir. Toplam fenolik
madde miktarinda en az kaybin SV yonteminde oldugu belir-
lenmistir. Kabak o6rneklerinde haslama yonteminde ve fa-
sulye orneklerinde buharda pisirme yonteminde antioksidan
kapasitenin diger yontemlere kiyasla yiliksek oldugu tespit
edilmistir. Tiim analiz sonuglar1 birlikte degerlendirildiginde
kabak i¢in SV yontemi ve yesil fasulye i¢in buharda pisirme
yontemi 6nerilebilir. Saglikli pisirme yontemlerinin gelistiril-
mesi sebzelerin igerdigi saglik lizerine olumlu etkileri bulu-
nan bilesenlerden azami dl¢iide faydalanmay1 saglayacaktir.

Etik Standartlar ile Uyumluluk

Cikar catismasi: Yazarlar bu yazi igin gercek, potansiyel veya al-
gilanan ¢ikar ¢atigsmasi olmadigini beyan etmislerdir.

Etik izin: Arastirma niteligi bakimindan etik izne tabii degildir.

Finansal destek: Bu calisma GUBAP 2907: Lisansiistii Ogrenci
Destek Programui tarafindan desteklenmistir (Proje No:
20E3107.07.01).

Tesekkiir: -

Ac¢iklama: Bu yayin “Sous vide yonteminin kabak ve yesil fasul-
yenin antioksidan kapasitesine etkisinin belirlenmesi” baglikli yiik-
sek lisans tezinden hazirlanmistir.
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