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Mutfakta kullanilan degisik pisirme yontemleri gidalarda farkli o6zelliklerin ortaya
c¢tkmasinda ve yemegin tiiketici tarafindan begenilip begenilmemesinde 6nemli bir rol
oynamaktadir. Tiirk mutfaginin énemli bir iriinii olan patlican musakka yemegi yapmak
i¢in patlicanlarin dnceden kizartilmasi gerekmektedir. Bu kizartma islemi i¢in kullanilan
pisirme yontemleri derin yagda kizartma, tuzlu suda bekletip derin yagda kizartma, una
bulay1p derin yagda kizartma ve yag piiskiirterek firinda kizartma seklindedir. Bu ¢alismada
patlicanlarin belirtilen pisirme yontemleri ile kizartilmasi gergeklestirilmis, kizartma
sonucunda ne kadar yag gektikleri hesaplanmig ve bu kizartma isleminden elde edilen
patlicanlarla pisirilen patlican musakka yemeklerinin begenilme durumu duyusal test ile
Ol¢lilmiistiir. Calisjmamizin sonucunda en az yag % 3.07 ile yag piiskiirtiillerek firinda
pisirilen patlicanlardan, en fazla yag ise % 18.12 ile una bulanip derin yagda kizartilan
patlicanlardan elde edilmistir. Buna karsilik en begenilen patlican musakka yemegi %
4.2°1ik tuzlu su ¢ozeltisinde bekletildikten sonra derin yagda kizartilan patlicanlarin
kullanilmastyla elde edilen yemek olmustur.

Abstract
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* Sorumlu Yazar

The different cooking methods used in the kitchen play an important role in the emergence
of different features in foods and whether the food is liked by the consumer. Eggplants must
be fried beforehand in order to make the eggplant moussaka dish, which is an important
product of Turkish cuisine The cooking methods used for this frying process are frying in
the deep oil, soaking in salt water and frying in the deep oil, frying in the deep oil with flour
and frying in the oven by spraying oil. In this study, frying the eggplants with the specified
cooking methods was carried out, the amount of oil they absorbed as a result of frying was
calculated and the liking of the eggplant moussaka dishes cooked with the eggplants
obtained from this frying process was measured by sensory test. As a result of our study,
the minimum oil with 3.07 % was obtained from the eggplants cooked in the oven by
spraying it oil, and the highest oil with 18.12 % was obtained from the eggplants that were
deep fried with flour. On the other hand, the most popular eggplant moussaka dish is the
version obtained by using deep-fried eggplants after soaking in a 4.2 % saline solution.
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GIRIS

[lk gaglarda atesin bulunmasindan giiniimiize kadar gegen siirede insanlar yiyeceklerini pisirerek tiiketmislerdir.
Yemek veya gida maddesinin pisirilmesinin temel amaglari iriinde lezzetin gelisimini saglamak, sindirilebilirligi
arttirmak ve gida giivenligini elde etmek olarak siralanmaktadir (Kalyoncu, 2015). Yiyeceklerin pigirilmesi insanin
anatomik yapisinda da degisikliklere sebep olmus ve ¢ene yapisi kiigiilmiistiir. Bu durum pismis yiyeceklerin ¢ig
yiyeceklere gore daha kolay ¢ignenebilme dzelliginden ileri gelmektedir (Uhri, 2003). Insanoglunun deneyimlemesi
sonucu binlerce yil igerisinde pisirme tekniklerinde farkliliklar ortaya ¢ikmis ve bu teknikler geliserek giiniimiizdeki
cesitlilige ulasmistir. Giiniimiizde kullanilan geleneksel yemek pisirme teknikleri suda haslama, kendi suyunda
pisirme, suyun kaynama noktasinin altindaki sicakliklarda pisirme, buharda pisirme, firinda kizartma, 1zgarada
pisirme, kuru 1sida pisirme, derin yagda kizartma, az yagda kizartma seklinde siralanmaktadir (Alsaffar, 2015).
Patlican, ¢ig olarak tiiketilmeyip pisirilerek tiiketilen bir sebzedir. Genelde yagda kizartilarak 6n pisirimi yapilmakta

daha sonra karniyarik, musakka gibi yemeklerde kullanilmaktadir.

Patlican Tiirk mutfak kiiltiiriinde musakka, karniyarik, kebap ¢esitleri, tiirli, kofte, saksuka, ezme, hiinkarbegendi,
kizartma, tava, kapama, tursu, silkme, tarator, graten, pilav, dolma, borek, recel, zeytinyagli, imambayildi gibi bircok
yemegi yapilan bir sebzedir (Akpinar, 2019; Taskin, 2016; Tirkiye Kiiltiir Portali, 2020; Kaplan, 2019). Bu
yemeklerden giiniimiizde en ¢ok yapilan ve tiim Anadolu’da bilinenlerden bir tanesi de patlican musakkadir. Patlican
musakka yapmak i¢in patlicanlara ilk etapta 6n pisirim iglemi uygulanmaktadir. Kizartma seklinde gergeklestirilen
bu 6n pisirimde patlicanlar arzu edilen sekilde soyulup dograndiktan sonra yag ile birlikte firinda veya derin yagda
kizartilmaktadir. On kizartma isleminin metodu ve kizartma isleminden sonra patlican igerisinde kalan yag miktari
ile patlican kaynakl1 acilik musakka yapiminda tiiketicinin begenisini olumlu ve olumsuz yonde etkilemektedir. Bu
nedenle ¢calismamizda, musakka yapmak amaciyla uygulanan farkli kizartma metotlar1 sonucunda patlicanin ne kadar
yag c¢ektigi, hangi kizartma yonteminden elde edilen patlicanlarin tiiketiciler tarafindan daha ¢ok begenildiginin

arastirilmasi amaglanmigtir.
Literatiir Taramasi

Bilimsel ad1 Solanum melongena olan patlican 1lik iklimlerde tek yillik, tropik iklimlerde ise ¢ok yillik olan,
yaklagik 4000 y1l 6nce kiiltiire alinmis bir sebze tiirtidiir. Tiirkiye, patlican {iretiminde diinya {izerinde 5. sirada olup

uzun yillar boyunca patlican yetistirilen bir iilkedir (Akpinar, 2019; Kaplan, 2019).

Patlican, vitaminler (A vitamini, B vitamini, folat, C vitamini, K vitamini), mineral maddeler ( potasyum,
kalsiyum, magnezyum, fosfor) ve ¢oziiniir lif bakimindan zengin olup yag ve nisasta bakimindan fakir oldugu icin
obezite ve diyabet tedavisinde etkili bir besin olarak kullanilmaktadir (Demirci, 2014; Kaplan, 2019). Bu besin
elementlerinin haricinde patlican icerisinde dnemli bir miktarda glikoalkaloidler de bulunmaktadir. Patlicanin dogal

yapisinda bulunan acilik bu glikoalkaloidlerden kaynaklanmaktadir (Kaplan, 2019).

Osmanli mutfaginda 15. yilizyildan itibaren patlican kullanilmakla birlikte patlican musakka yemegine ilk defa

19. ylizy1l kayitlarinda rastlanilmaktadir (Samanci, 2019).

Gunimiizde Anadolu’da patlican musakka hemen her bélgede bolca pisirilmekte ve severek tiiketilen bir yemek
konumunda bulunmaktadir (Charzynski, Switoniak, Burneika & Skorupskas, 2015; Demirgiil, 2018; Kizildemir,
2018).
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Patlican musakka Afyonkarahisar mutfaginin 6ne ¢ikan yemeklerinden bir tanesidir. Stinnet daveti, asker
ugurlama ve haci ziyaretlerinde gelen misafirlere patlican musakka ikram etmek bir gelenek halini almigtir ( Cinar,

2018).

Patlican musakka yemegi patlicanlarin ilk dnce yagda kizartilmasi, ardindan ise kiyma koyularak pisirilmesiyle

yapilan bir yemektir (Samanci, 2008 ).

Halka seklinde dogranan patlicanlar yarim saat tuzlu suda bekletilip kurulanir ve sadeyagda kizartildiktan sonra
licte biri tepsiye dizilir. Ince dogranip kiymayla birlikte kavrulan soganlar bu patlicanin iizerine dsenir. Bu islem iki
defa daha tekrarlanir ve en iistte kiyma kalinca bitirilir. Domates suyu, tuz, kirmizibiber ve bir su bardagi et suyu
koyularak hafif ateste pisirilir. Bir diger tarifte kabuklu patlicanlar parmaktan kalin bir sekilde dogranarak kizartilir.
Ayr1 bir kapta kiyma, maydanoz, nohut, yag, sogan ve salca pisirildikten sonra iizerine patlicanlar dosenir. Az su

koyularak pisirilir. Bakir tabaklara ters cevrilerek servis edilir (Halic1, 2013).

Patlicanlar 6ncelikle yagda kizartildig1 i¢in yemegin yagli olmasi ihtimali mevcuttur. Yapilan bazi arastirmalarda
patlicanlarin kizarma esnasinda g¢ektikleri yag oranlar1 belirlenmistir. Basoglu (1992) yapmis oldugu bir ¢aligmada

derin yagda kizaran patlicanlarin %55 civarinda yag c¢ektigini bildirmistir.

Yapilan bir ¢alismada yag oranlari enine kesilip herhangi bir ¢ozeltiye daldirtlmamis ve kizartilmig patlicanlarda
% 54.55, tuzlu su ¢ozeltisinde bekletilip kizartilmis patlicanlarda % 45.54, sekerli su ¢ozeltisinde bekletilip
kizartilmis patlicanlarda % 44.50, nigastali su ¢ozeltisinde bekletilip kizartilmis patlicanlarda % 48.52, karbonatli su
¢oOzeltisinde bekletilip kizartilmisg patlicanlarda % 43.42 ve limon-sirkeli su ¢ozeltisinde bekletilip kizartilmig
patlicanlarda % 41.36 bulunmustur. Ayn1 arastirmada patlicanlar boyuna kesildikten sonra yag oranlar1 herhangi bir
¢oOzeltiye daldirilmamis ve kizartilmig patlicanlarda % 40.16, tuzlu su ¢6zeltisinde bekletilip kizartilmis patlicanlarda
% 38.54, sekerli su ¢ozeltisinde bekletilip kizartilmis patlicanlarda % 39.65, nisastali su ¢ozeltisinde bekletilip
kizartilmis patlicanlarda % 39.84, karbonatl su ¢ozeltisinde bekletilip kizartilmis patlicanlarda % 39.76 ve limon-
sirkeli su ¢ozeltisinde bekletilip kizartilmis patlicanlarda % 37.42 bulunmustur (Akpinar, 2018).

Bagska bir ¢aligmada derin yagda kizartilan patlican numuneleri % 56.63 oraninda yag ¢ekmistir (Ramirez-Anaya,

Samaniego-Sanchez, Castaneda-Saucedo & VillalonMir, 2015).

Tokusoglu (2017) yaptig1 arastirmada patlican numunelerini aygicek yagi ile herhangi bir isleme maruz
birakmadan ve unlayarak olmak {izere farkli sekillerde kizartmistir. Aygicek yagi ile kizartilan patlicanlarin ¢ektigi
yag oramt % 33.84, unlandiktan sonra ay¢igek yagi ile kizartilmis patlicanlarin yag orami ise % 26.74 olarak

Olciilmiistiir.

Yemeklerin yagh olmasi tiiketiciler arasinda problem olusturabilmektedir. Yilmaz (2019) yapmis oldugu bir
calismada yemegin yagliliginin tiiketiciler arasinda begenme kriteri oldugunu gostermistir. Bir yemegin icerisindeki
yag 0zgiil agirligindan dolay1 bekleme esnasinda yemegin iizerine ¢ikmakta ve bu da yagl gériintime sahip bir yemek
algisi olusturmaktadir. Patlican musakka yemeginin yemek isletmelerindeki siireci siparis iizerine pisirilen bir yemek
degil de pisirildikten sonra tiiketicinin istedigi anda servis edilen bir yemek seklindedir. Bu sebeple patlicanin
igerisindeki yag bekleme sonucu yemegin iizerine ¢ikmakta bu durum begenme kriteri olarak tiiketiciyi

etkilemektedir.
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Yag insan viicudunda en ¢ok kalori veren besin maddesidir. 1 g yag ortalama 9 kcal enerji vermektedir. Yaglarin
insan1 tok tutma, yemegin lezzetini arttirma gibi 6zellikleri bulunmaktadir. Yagda kizartmanin kalori degerine katkais1
gidanin cinsine ve tiiriine gore degismekle birlikte patlicanin yagda kizartilmasiyla birlikte kalori degeri 6-7 kat
civarinda artmaktadir (Demirci, 2014). Kizartma metoduna gore kizartilma esnasinda % 50 civar1 yag cektigi i¢in
patlicandaki yag, tiiketiciler i¢in yiliksek kalori kaynagi oldugu gibi aymi zamanda ekonomik kayip olarak
diistiniilmektedir. Bundan dolay1 yagda kizartilarak yemegi yapilan patlican gibi sebzelerin ¢ektigi yag miktarinin

kontrol altinda tutulmasi gerekmektedir.

Bu bilgilerden hareketle olusturulan ve ¢alisma kapsaminda yanitlar1 aranacak arastirma sorusu ve hipotezler su

sekildedir;
AS1: Farkl pisirme yontemlerinin kullanilmasi patlicanlarin ¢ektigi yag miktarini nasil etkilemektedir?

AS2: Patlican musakka yemegi yapmak amaciyla hazirlanan patlicanlar i¢in en uygun 6n pisirme yontemi

hangisidir?
H1: Yagda kizartilan patlican firinda kizartilana gore daha fazla begenilmektedir.
H2: Tuzlu su ¢ozeltisinde bekletilerek kizartilan patlicanin yag orani daha diisiik olmaktadir.

Yukarida bahsedildigi {lizere onceki calismalar sadece patlicanlarin kizartilmasiyla alakali ve yemege
doniismeyecek sekilde diistiintilerek planlanmistir. Calismamizda deneyimli ag¢ilardan alinan bilgiler sonucu yapilan
gramaj listesi ve tarif ile yemegin yapisina uygun olarak patlican dograma islemi ¢alismanin 6zgiinliigii bakimindan

onemlidir.
Materyal ve Yontem

Calisma Kocaeli’nin Gebze ilgesinde faaliyetini siirdiiren ve yemek iiretim kapasitesi 6000 kisi/giin olan, toplu
yemek iiretimi yapan bir firmada 2019 yili Mayis ayinda yapilmistir. Mayis ay1 igerisinde firmanin meniisiinde
bulunan patlican yemeklerinin oldugu bir giinde 5’er tekrar seklinde ¢alismalar gerceklestirilmistir. Patlicanlarda yag
oraninin belirlenmesinin ardindan patlican musakka yemegi pisirilmis ve duyusal degerlendirme yapmak amaciyla

12 kisiye tadim yaptirilmistir.

Kaynak kisi olan ascilarla yapilan goriigmelerde patlicanin farkli pisirme metotlart oldugu belirtilmistir. Bu

metotlar;

- Soyulan patlicanin derin yagda kizartilmasi,
- Soyulan patlicanin tuzlu suda bekletilip derin yagda kizartilmasi,
- Soyulan patlicanin una bulanip derin yagda kizartilmasi

- Soyulan patlicanin s1v1 yag piskiirtiiliip firinda kizartilmasi seklindedir.

Uzerindeki kabugun bir kisminin soyulup bir kisminin birakildigi anlamina gelen “alacali soyma ydntemi” ile
soyulan patlicanlar ortalama 12 ile 16 mm kalinliginda ve halka seklinde dogranmistir. Bu boyut ve dograma sekli
ascilarin deneyimlerinden elde edilerek uygulanmistir. Ardindan pisirme islemleri asagida tarif edildigi sekilde
yapilmustir ( Ibrahim Ozdemir, kisisel goriisme, 18 Mayis 2019; Halil Unlii, kisisel goriisme, 18 Mayis 2019; Habip
Keles, kisisel goriisme, 18 Mayis 2019 ).
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Soyulan patlicanlarin derin yagda kizartilmasi: Sicaklik ayarli termostat1 bulunan frit6ziin icerisine 25 kg.
aycicek yagi tartilarak koyulmus ve fritdz ¢alistirilmistir. Soyulan ve dogranan 7.000 g. patlican, 125°C’ye 1sitilmis
olan yagn igerisine tek seferde dokiilmustiir. Yagin sicakligi, as¢ilarin yillardir yaptigi pisirim sonucu elde ettikleri
uygulama ile belirlenmistir. Bu uygulama “belli bir siire ateste bekleyen yagin igerisine bir dilim patlican atarak
kizarmaya basladig1 gozlemlenmekte ve bu gozlem sonucu patlicanlarin tamami yagin igerisine dokiilmektedir”
seklindedir. Yaptigimiz Ol¢limlerde bu sicakligin 125°C oldugu tespit edilmis ve bu sicaklikta pisirim
gergeklestirilmistir. Yemekte kullanilmasi igin yeterli diye belirttikleri renk ve dokuya ulagmak igin 27 dakika
gecmistir. Kaynak olarak kullanilan sefler tarafindan arzu edilen renk, patlicanlarin kabuk olmayan kisimlarinin
karamelize renge donmeye basladig1 an, doku kontrolii ise el ile bastirildiginda dagilmaya baslamadan 6nce, emdigi
yag1 biraktig1 an olarak tanimlanmaktadir. Patlicanlar pisirildikten sonra patlicanlarin igerisinde kalan yag miktarlari
belirlenmistir. Pigirme isleminin ardindan yagin yergekimi yardimryla siiziilebilmesi amaciyla patlicanlar, icerisinde
1 cm? aralikli 1 mm kalinlikta paslanmaz telden imal edilmis siizge¢ bulunan bir gastronom kiivete alinmistir. Baski
uygulayarak patlicanlarin  siiziilmesi deformasyona sebep olacagindan yercekimi ile siizme islemi
gerceklestirilmistir. 1 saat ve 24 saat sonunda patlicanlardan ne kadar yag siiziildiigi tartimlarla belirlenmistir.
Islemin sonucunda yemek iiretileceginden ve kizartilan patlican taman patlican musakka yemegi yapilacagindan
dolay1 kimyasal yontemlerle yag tayini yapilmayip kiitle denkligi kullanilarak kizartma sonucunda patlicanin
icerisinde kalan yag miktar1 hesaplanmigtir. Ustalarin verdigi bilgiye goére patlican musakka, karniyarik,
imambayildi, tiirlii gibi yemekler yapilirken patlican, kizartma isleminden 24 saat gectikten sonra yemek
yapilmaktadir. Bu siirede patlicanin yaginin siiziilmesi beklenmektedir. Patlicanin ilk kizartma esnasinda igerisine
cektigi yag miktari ise kizartma igleminin ardindan fritoziin igerisindeki aygigek yaginin bosaltilarak oda sicakligina
gelmesi ve sonrasinda yapilan tartim islemiyle bulunmustur. Ilk koyulan yag miktarindan kalan yag miktari
cikartilarak patlicanin ne kadar yag cektigi hesaplanmistir. Daha sonra ise 1. ve 24. saatler sonunda siiziilen yag

miktarlari da tartilarak patlicanin 24 saat siire sonunda igerisinde ne kadar yag kaldigi hesaplanmustir.

- Soyulan pathcanlarin tuzlu suda bekletildikten sonra derin yagda kizartilmasi: Bu amagla % 4,2’lik tuzlu
su ¢oOzeltisi hazirlanmistir. Alaca soyulmus patlicanlar bu tuzlu su ¢ozeltisinin igerisinde 30 dakika bekletilmistir.
Tuzlu sudan ¢ikartilan patlicanlar 15 dakika siiresince paslanmaz gelik tel siizgeclere koyularak suyunun siizmesi
saglanmistir. Bu islemin ardindan patlicanlar 125°C sicakliktaki yagin igerisine daldirilmistir. Burada 33 dakika
bekletildikten sonra arzu edilen renk ve dokunun saglanmasindan sonra pisirme islemine son verilmistir. Daha sonra
patlicanlarin derin yagda kizartilmasi yonteminde oldugu gibi yagin siiziilmesi beklenmis ve ayn1 yontemdeki gibi
kalan yag miktar1 hesap edilmistir. Tuzlu su ¢ozeltisinin hazirlanmasinda kullanilan tuz ve su orani, tuzlu suyun
icerisinde patlicanlarin bekletilme siiresi, patlicanlarin suyunun siiziilme siiresi, yagin pisirme sicakligi ve siiresi

ustalarm yapmis olduklar1 uygulamalar izlenerek elde edilmistir.

- Soyulan pathcanlarin bugday unu ile kaplandiktan sonra derin yagda kizartilmasi: Derin yagda
kizartilan gida {irlinlerinin pismeden Once una bulanarak kizartilmasi gegmisten giliniimiize bilinen bir yontem
olmakla birlikte un ile kaplamada amag iiriinde madde transferinin saglanmasi ve yapisal biitiinligii korumak, tat
gelistirmek ve raf 6mriinii uzatmaktir (Debeaufort, Quezada-Gallo & Voilley, 1998). Bu sebeple ve kaynak
kisilerin vermis oldugu tarif neticesinde alaca soyulmus ve dogranmis patlicanlar bugday unu ile kaplanmistir. Daha

sonra patlicanlarin derin yagda kizartilmasi isleminde oldugu gibi kizartilarak yaginin siiziilmesi beklenmistir.
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- Soyulan pathcanlarin firinda kizartilmasi: Alaca soyulmus ve dogranmis patlicanlar firimda kizartma
amaciyla kullanilan 1 cm? araliklar bulunan 1 mm kalilikta paslanmaz telden imal edilmis kizartma sepetlerine tek
sira halinde dizilmistir. Ardindan homojen sekilde yag piiskiirten bir cihaz ile ay¢icek yagi piiskiirtiilmiistiir. 160°C
sicakliga sahip firinda 45 dakika kizartilmistir. Firindan ¢ikartildiktan sonra silizgeci bulunan gastronom kiivetlere
alinarak yaginin siizmesi beklenmis, 1 saat ve 24 sonunda siizen yag miktar tartilarak patlicanin igerisinde kalan yag

miktar1 bulunmustur.

- Pathcan musakka iiretimi: Daha sonra farkli yoéntemlerle kizartilan ve farkli oranlarda yag g¢eken
patlicanlardan Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yer tutan patlican musakka yemegi, kaynak kisi olan as¢ilarin daha
once yapmis oldugu yontemler incelenerek pisirilmis ve panelistlere tadim yaptirilmistir. 30 kisilik patlican musakka
yapimi i¢in 6000 g. patlican, 3000 ml. ay¢i¢cek yagi, 1200 g. kiyma, 2400 g. sogan, 1500 g. domates, 300 g. sivri
biber, 240 g. domates salgasi, 8 g. tuz, 5 g. karabiber kullanilmistir. Kiyma, aygigek yagi ile birlikte tencerede
kavrulmus ve suyunu salmistir. Suyun buharlagsmasinin ardindan sogan ile birlikte sotelenmis ve sal¢a ilave edilerek
birlikte kavrulmustur. Daha sonra bir miktar su ilave edilerek kaynamaya birakilmigtir. Dort farkli yontemle
kizartilmis ve 24 saat bekletilerek yag siizdiiriilmiis olan patlicanlar bir gastronom kiivetine koyulmustur. Uzerine
kiymali harcin bulundugu sos dokiilerek dilimlenmis domates ve biberlerle birlikte siislenerek 40 dakika siire ile

150°C’lik firinda pisirilmistir.

- [Istatistiki analiz: Farkli metotlarla kizartilan patlicanlarin ¢ektigi yag orammnin istatistiki olarak
degerlendirilmesi amaciyla Microsoft 10.0 Windows excel ozellikleri kullanilmigtir ve 5 tekrarli numunelerin

standart sapmalar1 hesaplanmistir.

- Duyusal degerlendirme: Yemek hizmeti sunan otel, restoran, yemek firmasi gibi isletmelerde sicak tiiketilen
yemekler 63°C {izerinde, soguk tiiketilen yemekler 10°C altinda servise kadar bekletilmeli ve bu sicaklikta servise
sunulmalidir (Erdztoprak, 2010). Uretimi yapilan patlican musakkalar 70°C’lik benmaride 1 saat bekletildikten sonra
12 kisiye tadim yaptirilmigtir. Tadim sonucu elde edilen veriler nitel arastirma metoduyla bu kisilerden 6grenilmis
ve tabloya aktarilmistir. Tadim yapan kisiler K1, K2, ........ , K12 seklinde kodlanmistir. Tadim yapanlara
patlicanlarin pisirimi hakkinda onceden bilgilendirme yapilmistir. Rastgele servis edilen patlican musakka
orneklerinde yemegin yagl goriiniip goriinmedigi, agizda yaghilik birakip birakmadigi, patlicanlarin aci olup
olmadigy, iyi pisip pismedigi ve bu sekilde pisen bir patlican yemegini begenip begenmedikleri hakkinda iki se¢enekli
sorular sorulmus, alinan cevaplar tablo haline getirilmistir. Parametrelerin se¢iminde Altuhul ve Tekinsen (2001) ile
Onogur ve Elmaci (2011)’nin ¢aligmalarindan yararlanilmistir. Duyusal degerlendirme yapan kisilere her farkli iiriin
tadim1 arasinda su ve ekmek verilerek agiz tatlarin1 yenilemeleri saglanmistir. Duyusal degerlendirmeye katilan
kisilerin demografik ozellikleri, sigara, alkol kullanim1 ve kronik rahatsizliklarinin olup olmadigina dair bilgiler tablo

1’de verilmistir.
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Tablo 1. Duyusal degerlendirmeye katilan kisilerin demografik &zellikleri, sigara, alkol kullanimi ve kronik

rahatsizlik durumu

Katilmci1 Kodu | Cinsiyet Yas Egitim Durumu | Sigara Kullanim | Alkol Kullammm | Kronik Rahatsizhik
K1 Erkek 40 Lisanstistii Hayir Hayir Hayir
K2 Kadin 26 Lisansiistii Hayir Hayir Hayir
K3 Kadin 38 Lisans Hayir Hayir Hayir
K4 Erkek 39 Lisansiistii Hayir Hayir Hayir
K5 Erkek 44 Lisans Hayir Hayir Hayir
K6 Erkek 33 Lise Hayir Hayir Hayir
K7 Erkek 31 Lisans Hayir Hayir Hayir
K8 Kadin 39 Onlisans Hayir Hayir Hayir
K9 Erkek 52 [lkogretim Hayir Hayir Hayir

K10 Erkek 38 ilkégretim Hayir Hayir Hayir
K11 Erkek 57 ilkégretim Hayir Hayir Hayir
K12 Kadin 25 Lisans Hayir Hayir Hayir

Bulgular ve Tartisma

Dort farkli pisirme yonteminin de bes defa tekrarlandigi calismada kizartma islemlerinin ardindan yapilan

Olciimlerde elde edilen sonuglar su sekilde gergeklesmistir.
- Derin yagda kizartilmis patlican

Alaca soyulmus 7000 g. patlican kizartma islemi uygulanmasi amaci ile fritoze dokiilmistiir. Kizartma islemi

neticesinde elde edilen sonuglar tablo 1°de verilmistir.

Tablo 2. Derin yagda kizartilmis patlicandaki yag miktart ve orani

islem Gram (g) Yiizde (%) Standart Sapma
Cig Patlican 7000.00 -

Pigme bittiginde ¢ektigi yag 1412.17 20.17 0.14
Toplam agirhik 8412.17 -

Kizardiktan 1 saat sonra siiziilen yag 223.18 15.80 0.08

1 saat sonunda patlicanda kalan yag 1188.94 16.98

Kizardiktan 24 saat sonra siiziilen yag 172.19 12.19 0.08

24 saat sonunda patlicanda kalan yag 1016.83 14.53 0.13

Tablo 2’ye gore 7000 g. patlicanin pisirme iglemi sonunda biinyesine aldig1 yag miktar1 1412.17 g. dir. Patlicanlar
kizartma aninda kendi agirliklarinin % 20.17’si oraninda yagi emmistir. Bagsoglu (1992) yapmis oldugu bir ¢aligmada
derin yagda herhangi bir islem yapilmadan kizartilmis patlicanlardaki yag oranin1 % 55, Tokusoglu (2017) % 33.84,
Akpinar (2019) enine kesilmis 5-8 mm kalinligindaki patlicanlarin 3-5 dk. kizartilmalar1 sonucu biinyesine ¢ektigi
yag oranini ortalama % 54.55 oraninda, boyuna kesilmis patlicanlardaki yag oranini ise %40.16 olarak bulmuslardir.
Calismamizda elde ettigimiz sonug olan % 20.17 bu ¢aligmalardan elde edilen sonuclardan daha diisiiktiir. Patlican
kizartma esnasinda kisa siireli (4-5 dk) kizartma islemlerinde yag patlicanin biinyesinde kalmakta ve bundan dolay1
yemegi yapilacak olan patlicanlara uzun siireli pisirme islemi uygulanmasinin yemekte yagliligi dnlemek adina
gerekli oldugu belirtilmektedir ( Ibrahim Ozdemir, kisisel gériisme, 18 May1s 2019; Halil Unli, kisisel goriisme, 18
Mayis 2019; Habip Keles, kisisel goriisme, 18 Mayis 2019 ). Bu sebeple 27 dk. kizartma islemi uygulanmasinin
patlicanin ¢ektigi yag oranimi azalttigr disiiniilmektedir. Verilerimizin Basoglu (1992)’nun verilerinden diisiik

olmasinin sebebi kizartma isleminin daha uzun olmasidir. Kizartilan patlicanlar kizartma isleminin ardindan 1 saat
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sonra % 15.80 ve 24 saat sonra ise % 12.19 oraninda biinyelerinde tuttuklar1 yagi birakmiglardir. 24 saat sonunda

patlicanin biinyesinde kalan yag oran1 toplam ¢ig patlicanin agirliginin % 14.53’1 olmustur.
- Tuzlu suda bekledikten sonra derin yagda kizartilmis pathican

Alaca olarak soyulan patlicanlar % 4.2°1ik tuzlu su igerisinde bekletilmesinin ardindan sulari siiziilmiis ve

kizartilmistir. Kizartma igleminin sonucunda kalan yag miktarlari tablo 3’ de gosterilmektedir.

Tablo 3. Tuzlu suda bekledikten sonra derin yagda kizarmis patlicandaki yag miktar1 ve orani

islem Gram (@) Yiizde (%) Standart Sapma
Cig Patlican 7000.00 -

Pisme bittiginde ¢ektigi yag 700.56 10.01 0.02
Toplam agirlik 7700.56 -

Kizardiktan 1 saat sonra siiziilen yag 69.22 9.88 0.11

1 saat sonunda patlicanda kalan yag 631.34 9.02

Kizardiktan 24 saat sonra siiziilen yag 51.44 7.34 0.09

24 saat sonunda patlicanda kalan yag 579.91 8.28 0.01

Tablo 3’den de goriilecegi lizere kizartma islemi sonucunda 7000 g. patlican 700.56 g. yag ¢ekmistir. Kendi
agirligiin % 10.01°1 oraninda yagi biinyesine alan patlican 1 saat sonunda ¢ektigi yagin % 9.88’ini, 24 saat sonunda
ise % 7.34’tini birakmigtir. Béylece 24 saat sonunda patlicanin igerisinde kalan toplam yag miktar1 579.91 g. ile
patlicanin ¢ig agirliginin % 8.28’1 olmustur. Akpinar (2019) enine kesilmis 5-8 mm kalinligindaki patlicanlarin
yaklasik 30 dk. suda bekletilmesinin ardindan 3-5 dk. kizartilmalar1 sonucu biinyesine ¢ektigi yag oranini ortalama
% 45.54 oraninda boyuna kesilmis patlicanlardaki yag oranini ise ortalama % 38.54 olarak bulmuslardir.
Calismamizda pigsmenin hemen ardindan elde ettigimiz sonug olan % 10.01 oranindaki yag orani bu ¢alismalardan
elde edilen sonuglardan daha diisiiktiir. Bunun sebebi patlicani yag igerisinde kisa siireli bekletmenin iiriinde yagliligi
arttirmasidir. Ayrica ince dogranan sebzeler toplam yiizey alami arttigi icin yagda kizartildiginda daha fazla
cekmektedir (Demirci, 2014). Bu bilgiye gore bizim patlican dilimlerimizin kalinlhigi Akpinar (2019)’1n 2.5-3 kati
civarinda olmasindan dolay1 yag orami daha diisiik ¢ikmistir. Bu sonuca gore patlicanlarin % 4.2’lik tuzlu su
cozeltisinde bekletilmis olmast direkt kizartmaya gore patlicanda kalan yag oramimi ortalama % 50 oraninda
azaltmistir. Bu asamada kullanilan suyun miktar1 125 °C’de 33 dakikada buharlasacagindan dolay1 hesaplamaya dahil

edilmemistir.
- Un ile bulandiktan sonra derin yagda kizartilmis pathcan

Alaca soyulmasinin ardindan bugday unu ile ince bir film tabakasi olacak sekilde kaplanmis olan patlicanlar

kizartilmistir. Kizartma sonucunda patlicanin gektigi yag oranlari tablo 4’de gosterilmistir.

Tablo 4. Un ile bulandiktan sonra derin yagda kizartilmis patlicandaki yag miktari ve orani

islem Gram (g) Yiizde (%) Standart Sapma
Cig Patlican + un 7295.00 -

Pisme bittiginde ¢ektigi yag 1590.47 21.80 0.01
Toplam agirlik 8885.47 -

Kizardiktan 1 saat sonra siiziilen yag 152.88 9.61 0.02

1 saat sonunda patlicanda kalan yag 1437.59 19.71

Kizardiktan 24 saat sonra siiziilen yag 115.93 7.29 0.02

24 saat sonunda patlicanda kalan yag 1321.65 18.12 0.01
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7000 g. patlicanin {izerinin kaplanmasi i¢in kullanilan bugday unu miktar1 295 g. dir. Tablo 4’den goriilecegi gibi
toplam 7295 g. unlu patlican derin yaga atilmis ve kizartilmigtir. Kizartma igleminin ardindan unlu patlicanin ¢gekmis
oldugu yag miktar1 1590.47 g. ile karistmin % 21.80°i kadardir. Tokusoglu (2017) yaptigi1 g¢aligmada unlanmig
patlicanlarin ay¢icek yagi ile kizartilmasi sonucu emmis oldugu yag oraninmi % 26.74 olarak bulmustur. Bu sonug
bizim ¢alismamiza yakin bir sonugtur. Unlu patlican 1 saat sonunda ¢ekmis oldugu yagin % 9.61’ini, 24 saat sonunda
ise % 7.29’unu birakmistir. 24 saat sonunda unlu patlicanin igerisinde kendi agirliginin % 18.12’si kadar yag

kalmagtir.
- Yag piiskiirtiiliip firinda kizartilmis pathican

Alaca soyulmus patlicanlarin iizerine piiskiirtme cihazi ile homojenize olarak yagin piiskiirtiilmesinin ardindan

firinda kizartilmis ve sonuclar tablo 5’de verilmistir.

Tablo 5. Yag piskiirtiiliip firrnda kizartilmis patlicandaki yag miktar1 ve orani

islem Gram (@) Yiizde (%) Standart Sapma
Cig Patlican 7000.00 -

Pisme bittiginde ¢ektigi yag 329.46 4,71 0.12
Toplam agirhik 7329.46 -

Kizardiktan 1 saat sonra siiziilen yag 106.62 32.42 1.82

1 saat sonunda patlicanda kalan yag 222.84 3.18

Kizardiktan 24 saat sonra siiziilen yag 7.44 2.27 0.56

24 saat sonunda patlicanda kalan yag 215.14 3.07 0.15

Firinda patlican kizartma islemi amaci ile 7000 g. patlicanin {izerine 500 g. yag piskiirtiilmiistiir. Tablo 5’ten
goriilecegi iizere patlican 329.46 g. yag ¢ekmistir. Bu miktar yag, patlicanin kendi agriliginin % 4,701 kadardir.
Piiskiirtme islemi ile kizartilan patlicanlarin kizartma ardindan biinyelerinde tuttuklar1 yag orani 1 saat sonra % 32.42
ve 24 saat sonra ise % 2.27 oraninda azalmistir. 24 saat sonunda patlicanin biinyesinde kalan yag oranmi toplam ¢ig

patlicanin agirlhiginin % 3.07’si olmustur.
- Pathcan Musakka Orneklerinin Duyusal Degerlendirmesi

Dort farkli pisirme metodunun uygulandigi patlicanlar kullanilarak yapilan patlican musakka yemekleri duyusal

degerlendirmeye tabi tutulmustur.

Tablo 6. Patlican Musakka Orneklerinin Duyusal Degerlendirme Tablosu

Pathican pisirme metodu Duyusal Degerlendirme
Yagl goriniiyor: K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11, K12
Yagli goriinmiiyor:

Acilik var: K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11, K12

Derin yagda kizartilmis Acilik yok:
pathcan ile yapilan pathcan Agizda yaghlik var: K1, K2, K3, K4, K7, K8, K9, K10, K11
musakka Agizda yaglilik yok: K5, K6, K12

Patlicanlar iyi pismis: K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11, K12
Patlicanlar iyi pismemis:

Tadin1 begendim: K5, K6, K12

Tadin1 begenmedim: K1, K2, K3, K4, K7, K&, K9, K10, K11
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Tablo 6. Patlican Musakka Orneklerinin Duyusal Degerlendirme Tablosu (Devami)

Yagli goriiniiyor:

Yagh goriinmiiyor: K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11, K12
Tuzlu suda bekledikten Acilik var:

sonra derin yagda kizartilmis | Acilik yok: K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11, K12
pathlican ile yapilan pathcan Agizda yaglilik var:

musakka Agizda yaglilik yok: K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11, K12
Patlicanlar iyi pismis:

Patlicanlar iyi pismemis: K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11, K12
Tadimi begendim: K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11, K12
Tadini begenmedim:

Yagh goriiniiyor: K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11, K12
Yagli goriinmiiyor:

Un ile bulandiktan sonra Acilik var: K1, K3, K4, K5, K6, K8, K9, K10, K11, K12
derin yagda kizartilmis Acilik yok: K2, K7

patlican ile yapilan pathican Agizda yaglilik var: K1, K2, K3, K4,K7, K8, K9, K10, K11
musakka Agizda yaglhilik yok: K5, K6, K12

Patlicanlar iyi pismis: K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11, K12
Patlicanlar iyi pismemis:

Tadimi begendim: K5, K6, K12

Tadin1 begenmedim: K1, K2, K3, K4, K7, K8, K9, K10, K11

Yagl goriiniiyor:

Yagh goriinmiiyor: K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11, K12
Acilik var: K1, K2, K4, K5, K7, K9, K10, K12

Yag piiskiirtiiliip firinda Acilik yok: K3, K6, K8, K11
kizartilmis pathcan ile Agizda yaglilik var:
yapilan pathcan musakka Agizda yaglilik yok: K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11, K12

Patlicanlar iyi pismis: K2, K3, K5, K6, K7, K9, K12

Patlicanlar iyi pismemis: K1, K4, K8, K10, K11

Tadimi begendim: K3, K6,

Tadin1 begenmedim: K1, K2, K4, K5, K7, K8, K9, K10, K11, K12

Tablo 6’ya ait veriler incelendiginde tadi en c¢ok begenilen patlican musakkanin tuzlu su ¢ozeltisinde
bekletilmesinin ardindan derin yagda kizartilan patlicanlardan yapilan patlican musakka oldugu goriilmiistiir. Bu
yemegin yagli bir gériinlime sahip olmadigi ve agizda yaglilik hissi vermedigini katilimeilar belirtmistir. Derin yagda
kizartilan patlicanlar arasinda tuzlu suya daldirilmig patlicanlarin biinyelerine su ¢ekmesi sonucu kizarma esnasinda
daha az yagl oldugu katilimcilar tarafindan belirtilmistir. Bu durum yaptigimiz kizartma denemelerinden elde
ettigimiz sonuglar1 desteklemektedir. Ayrica su ile temasinin patlicanin biinyesindeki aciligi tamamen ortadan
kaldirdig1 ve patlican musakka yemeklerinde aci1 bir tadin mevcut olmadig1 sonucu ortaya ¢ikmigtir. Tiim bu veriler
ve tadin1 begenip begenmedikleriyle alakali sorulan sorudan alinan cevaba gore katilimeilar en ¢ok % 4.2’lik tuzlu
su icerisinde bekletilen ve devaminda derin yagda kizartilan patlicandan elde edilen patlican musakka yemegini

begenmislerdir.

Yag piskiirtiilerek firinda kizartilmig patlican kullanilarak yapilan musakkanin, yagli goriinmedigi ve agizda
yaglhlik hissi birakmadigi duyusal degerlendirme yapan katilimcilarimiz tarafindan belirtilmistir. Fakat suda
bekletilmediginden ve yagin iginde kizarmadigindan aciligin devam ettigi de beyanlarindan anlagilmaktadir. Bu
metotla yapilan patlican musakka yemeginde 12 katilimecidan 5 tanesi pismeme sorunu oldugunu, 8 katilimci ise

acilik sorunu oldugunu belirtmistir. Bu durum 10 katilimcinin bu yemegi begenmedigi sonucunu ortaya koymustur.

Katilimeilarin cogunlugu, un ile bulandiktan sonra ve direkt olarak derin yagda kizartmanin hem fazla yagliliga
sebep oldugunu hem de aci bir tat meydana getirdigini belirtmislerdir. Bundan dolay1 bu sekilde pisen patlican
kullanilarak yapilan patlican musakka yemeklerini begenen kisi sayis1 her iki metotta da ayni olmak {izere yalnizca
3 kisidir.
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Sonuc ve Oneriler

Yapilan ¢aligmadan elde edilen sonuglara gore birinci saatin sonunda en fazla yag oran1 % 19.71 ile una bulanmis
patlicanin derin yagda kizartilmasi sonucunda ortaya c¢ikmistir. Bunu sirasiyla herhangi bir isleme maruz
birakilmadan derin yagda kizartilan patlican % 16.98 ile takip etmekte, tuzlu su ¢ozeltisinde bekletilmesinin ardindan
derin yagda kizartilan patlican % 9.02 ile ii¢ilincii sirada yer almakta ve en az yag ¢eken patlican pisirme yontemi ise
birinci saatin sonunda % 3.18 ile yagin piiskiirtiilmesi sonucu firinda kizartma yontemi olmaktadir. 24 saat sonunda
elde edilen verilere gore siralama degismemekle birlikte patlicanlarin ¢ektikleri yag orani sirasiyla % 18.12, % 14.53,

% 8.28, % 3.07 seklinde olmustur.

Yag gidalara lezzet katmaktadir (Demirci, 2014). Fakat patlican musakka yemeginde yagin fazla olmasi
tiketicilerin begenme durumunu olumsuz etkilemistir. Patlican musakka yemeginde patlicandan gelen % 8.28
civarinda yagin, yemegin tiiketiciler tarafindan begenildigini % 14.53 ve lizeri yag oraninin ise yaglilik hissi
uyandirdigini gostermektedir. Bu veriye dayanarak patlican musakka yapiminda en uygun patlican kizartma
metodunun tuzlu su icerisinde bekletildikten sonra kizartma oldugu diisiiniilmektedir. Fakat bagka arastirmacilarin
optimum lezzeti yakalamak amaciyla farkli oranlardaki tuzlu su ¢ozeltisinde ve farkl siirede tuzlu suda bekleterek

deneme yapmalar1 faydali olabilecektir.

Yag oraninin % 3.07 olmas1 yani az yaglilik tiiketicide begenmeme durumuna sebebiyet vermektedir. Fakat %
3.07 yag bulunmasinin tek bagina memnuniyetsizlik sebebi olmadigi firinda pisirmenin de bu duruma zemin
hazirladigr diigiiniilebilir. Bu memnuniyetsizligi ortadan kaldirmak amaciyla farkli bilesenler kullanilarak

patlicanlarin lezzetlendirilmesi ve patlican musakka yemeginin yapilmasi farkli arastirmacilara onerilebilir.

Bilim insanlarinin yemek sektoriiyle alakali calismalar yaparken kaynak kisi olarak ag¢ilara bagvurmasi gerektigi
diistiniilmektedir. Yemek sektoriinde ustalik becerisi yillar siiren birikimler neticesinde elde edilmektedir. Bu sebeple
geleneksel yontemlerle yapilan yemeklerin yenilik¢i pisirme yOntemleriyle harmanlanmasinda, gelistirilmesinde

as¢ilardan alinacak bilgilerin kaynak agisindan énemli oldugu bu ¢alismada goriillmektedir.

Yag kullanimi yemek isletmeleri i¢in bir maliyet anlam1 tagimaktadir. Yemegin yagli olmasi igletmeyi maliyet
anlaminda zora sokabilecegi gibi tiiketici begenisini de olumsuz etkilemektedir. Ozellikle fritoz gibi derin yagda
kizartma isleminin uygulandigi ekipmanlarda bir kizartma sonucu yag imha edilmemektedir. Yag bozulmaya
ugradiktan sonra artik kullanilmamaktadir. Suda bekletilen patlicanlar siiziildiikten sonra renk, ufak parcaciklar ve
varsa c¢ekirdekleri suda kalmaktadir. Bu da yagin ¢abuk bozulmamasina sebebiyet vermektedir. Un ile bulanmis

patlicanin kizartilmasiyla un yanmakta ve yagda daha hizli bozulmalarin gerceklesecegi diisiiniilmektedir.

Bilim insanlarimin yapmis oldugumuz bu caligmay1 kullanarak “farkli patlican tiirlerinin kizartilmasi sonucu
ortaya ¢ikan yag orani ve begeni durumlari nasildir?” veya , “suyun farkli sekilde hazirlanmis ¢ozeltilerinde
bekletilip farkli yontemlerle kizartilan patlicanlarda yilizde ka¢ yag orami ¢ikacaktir” sorularina cevap aranan

caligmalar yapmalarinin uygun olacag diistiniilmektedir.
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Oil Absorption Rates of Eggplants Fried with Different Methods and Status of Being Liked of this
is Eggplant Moussaka Made with Eggplants by Consumers

Mehmet Akif SEN
Giresun University, Faculty of Tourism, Giresun /Turkey
Extensive Summary

Eggplant is a vegetable which used in Turkish cuisine culture in many dishes such as Rice, Kebab varieties, Tiirli,
Meatball, Saksuka, Ezme, Hiinkarbegendi, Fry, pan, Kapama, Pickle, Silkme, Tarator, Graten, Dolma, Patty, jam,
Zeytinyagl, Imambayildi (Akpinar, 2019; Taskin, 2016; Tiirkiye Kiiltiir Portal1, 2020; Kaplan, 2019). Eggplant
moussaka is one of the most commonly cooked of these dishes and one of the known in Anatolia. In this pre-cooking,
which is performed in the form of frying, the eggplants are peeled and chopped as desired and then fried in the oven
or in deep oil. The method of pre-frying and the amount of oil remaining in the eggplant after the frying process and
the bitterness caused by the eggplant affect the consumer appreciation positively and negatively in the cooking of
moussaka. For this reason, in our study, it was aimed to investigate how much oil the eggplant absorbs as a result of
different frying methods applied to make moussaka, and the eggplants obtained from which frying method are more
liked by consumers.

The research questions and hypotheses whose answers will be sought in the study are as follows;

AS1: How does the use of different cooking methods affect the amount of oil the eggplants absorb?
AS2: What is the most suitable pre-cooking method for eggplants prepared to make eggplant moussaka?
H1: Eggplant fried in oil is more appreciated than fried eggplants.

H2: Eggplant fried after being kept in salty water solution has a lower fat content.

As mentioned above, previous studies were only about frying eggplants and were planned in a way that would
not turn into food. The prescription made with the information obtained from experienced cooks in our study and

Chopping eggplant in accordance with the structure of the food is important for the originality of the study.

The study was conducted in the form of five repetition on a day of eggplant meals are distributed at a catering
company in Gebze, Kocaeli, in May 2019. After the determination of the fat content of the eggplants, the eggplant

moussaka was cooked and for sensory evaluation 12 people tasted eggplant moussaka.

In the interviews with the cooks who are the source person, it was stated that there are different cooking methods
of eggplant. The eggplants, which were peeled with the "mottled peeling method", which means that some of the
shell on it was peeled off and some of it was left, were cut into rings with an average thickness of 12 to 16 mm. The

methods of frying and determining the amount of oil after being chopped are as follows;

- frying in the Deep oil the peeled eggplants: Sunflower oil was weighed put into the fryer, which has a
temperature adjustable thermostat, and the fryer was operated. 7,000 grams of eggplant peeled and chopped was
poured into the oil heated to 125 ° C. 1 hour and 24 hours after the cooking process, the amount of fat filtered from

the eggplants was determined by weighing.
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frying in the deep oil the peeled eggplants after soaking in salt water: For this purpose, a 4.2% saline solution
was prepared. peeled in a form pied aubergines were kept in this saline solution for 30 minutes. Eggplants taken out
of salt water were placed in stainless steel wire strainers for 15 minutes and the water drained. After this process, the
eggplants were dipped in 125 ° C oil. After the cooking process, after 1 hour and 24 hours, the amount of fat filtered
from the eggplants was determined by weighing.

Frying in the deep oil of eggplants After the peeled and are covered with wheat flour; Chopped eggplants
are covered with wheat flour. Then the eggplants are fried as in frying in the deep oil method. 1 hour and 24 hours

after the cooking process, the amount of fat filtered from the eggplants was determined by weighing.

Frying of the peeled eggplants in the oven: The eggplants, peeled and chopped in variegated form, are arranged
in a single row in frying baskets made of 1 mm thick stainless wire with 1 cm? intervals used for frying in the oven.
Then, sunflower oil was sprayed with a device that sprayed oil homogeneously. It was fried in an oven at 160 ° C for
45 minutes. After it was taken out of the oven, it was taken into the gastronomic tubs with a filter, and the oil was
waited to filter, and at the end of 1 hour and 24, the amount of filtered oil was weighed and the amount of oil

remaining in the eggplant was found.
Eggplant moussaka was made with these fried eggplants and consumers were asked about their liking.

According to the results obtained from the study carried out, at the end of the first hour, the highest fat content
was 19.71%, resulting from frying in the deep oil eggplant with soaked in flour. This is followed by only deep oil-
fried eggplant with 16.98%, without any processing, Deep oil fried eggplant which being kept in a salt water solution,
is in third place with 9.02% and the eggplant cooking method with the least oil at the end of the first hour with 3.18%
is the method of frying in the oven as a result of spraying the oil, Although the order did not change according to the
data obtained at the end of 24 hours, the fat ratio of the eggplants was 18.12%, 14.53%, 8.28%, 3.07%, respectively.

With all this data and According to the answer received from the question asked to the consumers who made
sensory evaluations about whether they liked the taste or not, the participants mostly liked the eggplant moussaka,

which was obtained from eggplant kept in salt water of 4.2% and then deep-fried.

2602



