T.C
MALATYA TURGUT OZAL UNIiVERSITESI
LISANSUSTU EGITIM ENSTITUSU

HACIHALILOGLU VE KABAASI KAYISI CESITLERINDE FARKLI
OLGUNLUK DONEMLERI, HASAT VE KURUTMA SEKILLERININ GUN
KURUSU KAYISI KALITESINE ETKILERININ ARASTIRILMASI

EMRAH COBAN

YUKSEK LiSANS TEZi
BAHCE BITKILERI ANA BiLiM DALI

ARALIK 2018



T.C
MALATYA TURGUT OZAL UNIiVERSITESI
LISANSUSTU EGITIM ENSTITUSU

HACIHALILOGLU VE KABAASI KAYISI CESITLERINDE FARKLI
OLGUNLUK DONEMLERI, HASAT VE KURUTMA SEKILLERININ GUN
KURUSU KAYISI KALITESINE ETKILERININ ARASTIRILMASI

EMRAH COBAN

YUKSEK LISANS TEZI
BAHCE BITKILERI ANA BiLiM DALI

ARALIK 2018



Tezin Bash@i: Hacihaliloglu Ve Kabaasi Kayist Cesitlerinde Farkli Olgunluk
Donemleri, Hasat Ve Kurutma Sekillerinin Giin Kurusu Kayis1 Kalitesine Etkilerinin

Arastirilmasi

Tezi Hazirlayan: Emrah COBAN
Sinav Tarihi: 28.12.2018

Yukarida adi gecen tez jlrimizce degerlendirilerek Bahge Bitkileri Ana Bilim
Dalinda Yiiksek Lisans Tezi olarak kabul edilmistir.
Smav Jiiri Uyeleri

Tez Damismani: Prof. Dr. Hiiseyin KARLIDAG
Malatya Turgut Ozal Universitesi

Prof. Dr. ibrahim BOLAT
Harran Universitesi

Dr. Ogr. Uyesi Tuncay KAN
Malatya Turgut Ozal Universitesi

Prof. Dr. Elif APOHAN
Enstiti Mudira



ONUR SOZU

Yiiksek Lisans Tezi olarak sundugum Hacihaliloglu Ve Kabaasi Kayisi
Cesitlerinde Farkli Olgunluk Dénemleri, Hasat Ve Kurutma Sekillerinin Giin Kurusu
Kayis1 Kalitesine Etkilerinin Arastirilmasi’baslikli bu ¢alismanin bilimsel ahlak ve
geleneklere aykiri diisecek bir yardima bagvurmaksizin tarafimdan yazildigini ve
yararlandigim biitiin kaynaklarin hem metin i¢cinde hem de kaynakcada yontemine
uygun bigimde gosterilenlerden olustugunu belirtir, bunu onurumla dogrularim.

Emrah COBAN



OZET
Yiiksek Lisans Tezi

HACIHALILOGLU VE KABAASI KAYISI CESITLERINDE FARKLI
OLGUNLUK DONEMLERI, HASAT VE KURUTMA SEKILLERININ GUN
KURUSU KAYISI KALITESINE ETKILERININ ARASTIRILMASI

Emrah COBAN

Malatya Turgut Ozal Universitesi
Lisansiistli Egitim Enstitiisii
Bahge Bitkileri Anabilim Dal

47 + ix sayfa
2018

Danisman: Prof. Dr. Hiiseyin KARLIDAG

Kuru kayist Tiirkiye’nin geleneksel ihrag iiriinleri arasmndadir. Ulkemizde kayist,
“Giin Kurusu”” ve “’Kiikiirtleme’” olmak {iizere halen iki metotla kurutulmaktadir. Bu
arastirma, 2017 ve 2018 yillarinda, farkli hasat donemlerinde (erken hasat, gec hasat), farkli
sekillerle hasat edildikten sonra (elle hasat, silkeleme yOntemiyle hasat) bezlerde ve
kerevetlerde kurutulan Hacihaliloglu ve Kabaasi kayisi cesitlerinde meydana gelen bazi
fiziksel ve kimyasal degisikliklerin belirlenmesi amaciyla tertip edilmistir.

Bu baglamda, amaca uygun olarak orneklenen meyve numuneleri kurutulduktan
sonra, titrasyon asitligi, esmerlesme diizeyi, toplam fenolik madde miktari, toplam
antioksidan aktivitesi (ABTS), renk (L, a, b), pH, nem ve su aktivitesi (aw) parametreleri
incelenmistir.

Caligmada farkli hasat donemleri, yontemleri ve kurutma sekillerinin incelenen meyve
kalite parametrelerini istatistiki olarak onemli derecede (P<0.05) etkiledigi belirlenmistir.
Incelenen parametrelerden, dzellikle giin kurusu kayisi icin 6nemli bir kalite kriteri olan L
degeri, kerevetlerde kurutulan kayisilarda, bezlerde kurutulan kayisilara goére daha yiiksek L
degerleri gostermis ve bu uygulamalardan daha acik renkli kuru kayisilar elde edilmistir.
Nitekim kuru kayisilara ait L degerleri, 27,13 ile 54,74 arasinda degisim gostermistir. Benzer
sekilde, nem igerigi ve su aktivitesi degerleri de kerevetlerde kurutulan kayisilarda, bezlerde
kurutulanlara goére daha diisiik olarak tespit edilmistir. Kimyasal parametreler
incelendiginde, fenolik bilesik ve toplam antioksidan igeriklerinin meyve olgunlagmasiyla
azaldigi gozlenmistir. Uygulamalarin, kurutma randimani {izerine Onemli etkisi tespit
edilmezken, ge¢ donemde hasat edilen kayisilarin bireysel agirliklart daha yiiksek bulunmusg
ve kilograma giren kuru kayisi sayist daha diisiik olarak saptanmustir.

Calisma sonucunda giin kurusu kayisi liretiminde ge¢ donemde yapilan hasadin ve
kerevetlerde kurutmanin ¢esitli kalite parametrelerini olumlu yonde etkiledigi belirlenmistir.

ANAHTAR KELIMELER: Kayisi, giin kurusu, kalite, kurutma teknikleri, toplam
fenolik madde, toplam antioksidan aktivitesi, esmerlesme diizeyi, renk
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Dried apricot is among the traditional export products of Turkey. In our country,
apricots are dried by two methods: "Sun Drying™" and "Sulphurized". This study was carried
out to determine some physical and chemical changes in Hacihaliloglu and Kabaasi apricot
varieties dried in wooden fruit drying racks and cloths after harvesting in different harvesting
periods (early harvest, late harvest), harvesting with different methods (harvesting by hand,
shaking) in 2017 and 2018.

After fruits harvested, titratable acidity, browning level, total phenolic content, total
antioxidant activity (ABTS), color (L, a, b), pH, humidity and water activity (aw) parameters
were examined.

In the study, it was determined that different harvesting periods, methods and drying
methods significantly (P<0,05) affected the fruit quality parameters. The L value, which is an
important quality criterion for dried apricot, showed higher values in apricots dried on
wooden fruit drying racks than dried on the cloths. As a matter of fact, L values of dried
apricots ranged from 27,13 to 54,74. Similarly, moisture content and water activity values
were also found to be lower in apricots dried on wooden fruit drying racks than dried on
clothes. When chemical parameters were examined, it was observed that phenolic
compounds and total antioxidant contents decreased with fruit ripening. The effect of the
applications on drying efficiency was not determined as significant, on the contrary, the
individual weights of the dried apricots harvested in the late period were significantly found
higher and the number of dried apricots per kilogram was lower.

As a result, it was determined that in sun dried apricot production, harvesting at late
period and the drying on wooden fruit drying racks positively affected various quality
parameters.

KEYWORDS: Apricot, sun drying, quality, drying techniques, total phenolic
content, total antioxidant activity, browning level, color.
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1. GIRIS

Ulkemizin ekolojik sartlarinin uygun olmasi, bahge bitkileri yetistiriciliginin
Oonemini arttirmistir. Ayrica birgok meyve ve sebzenin gen bankasi Anadolu olup
diinyada kiiltiire alimip yetistirilmekte olan 150’ye yakin meyve tiirlinden, 100’e
yakini iilkemizde yetistirilebilmektedir. Ancak anavatani iilkemiz olmayip da uzun
yillardan beri iilkemizde yetistirilen 6nemli meyve tiirlerinde mevcuttur. Bu meyve
tiirlerinin en énemlilerinden biri kayisidir (Ozbek 1978, Anonim 1995). Kayis1, sert
cekirdekli meyve tiirleri arasinda onemli yeri bulunan bir meyve tiirtidiir. Kayisi
bitkiler aleminin Rosales takiminin Rosaceae familyasinin Prunoideae alt
familyasinin Prunus cinsi igerisinde yer alir. Prunus cinsi igerisinde 4 alt cins vardir
(Gtilcan ve ark., 2001). Kayisinin tiir adi Prunus armeniaca L. (Armeniaca vulgaris
Lam.) dir. Morfolojik 6zellikleri bakimindan kayisi, eriklerle seftaliler arasinda yer
almakta ve bu iki tiirle de hibrit olusturabilmektedir. Prunus cinsi igerisinde kayisi
olarak tig tiir bilinmektedir. Bunlar P.armeniaca L., P. mume Sieb. ve P. dasycarpa
Ehrh.’dir (Asma, 2000).

Bir¢ok arastirmaya gore kayisinin anavatani Cin ve Orta Asya olup, Biiytlik
Iskender'in Asya seferleri sirasinda (M.O. 330-323) Iran ve Transkafkas’lar yolu ile
Anadolu'ya getirilmistir (Giilcan et al. 2007; Aubertet al. 2010; Asma 2011). Kayis1
daha ¢ok 1liman iklim bdlgelerinde iiretilen bir meyve olmakla birlikte bu tiiriin bazi
cesit ve tipleri subtropik iklim kosullarinda da yetisebilmektedir (Batmaz 2005).
Bugiin Sibirya’nin ¢ok soguk, Kuzey Afrika’nin subtropik, Orta Asya’nin ¢ol,
Japonya ve Dogu Cin’in ise nemli alanlarinda yetistirilen bir¢cok kayisi gesidi
bulunmaktadir (Asma 2000). Diinyada yilda toplam 3881204 ton taze kayisi
tiretilmekte olup, bu miktarin 730 000 tonu Tiirkiye tarafindan iiretilmektedir. Bu
tiretim miktariyla Tiirkiye, diinya kayisi tiretiminde yaklasik %18.8”lik payla birinci
stradadir. Tiirkiye'yi Ozbekistan, iran, Cezayir ve Italya takip etmektedir. Cizelgel.1

de diinya kayis1 liretimi verilmistir.



Cizelge 1.1. Diinya kayisi tiretiminde tilkeler ve tiretim miktarlar1 (Anonim, 2017a)

2016y1h
Ulkeler 2012(ton) 2013(ton) 2014(ton) 2015(ton) 2016(ton) iiretim

pay1 (%)
Tirkiye 760 000 780000 278 210 696 100 730 000 18,80
Ozbekistan 426 000 480 000 547 000 606 000 662 123 17,05
Iran 309908 380032 241 569 252 000 306 115 7,88
Cezayir 269308 319784 216 941 293 486 256 771 6,61
Italya 247146 198290 222 690 217 569 237 021 6,10
Pakistan 178489 177 630 170 504 172 933 177 658 4,57
Ukranya 62900 134970 64 520 64 900 81 290 2,09
Fransa 175228 127158 175 760 159 375 110 850 2,85
Ispanya 118114 131800 136 446 153 667 125 335 3,22
Japonya 90000 123700 111 400 97 900 92 700 2,38
Fas 122405 100 698 90 274 103 955 71 156 1,83
Misir 98 772 92 444 97 522 94 831 102 247 2,63
Diger 943 730 1046 737 985 921 1 052 690 927 938 23,90
Diinya 3865025 4093243 3338757 3965406 3881204 100,00

Tiirkiye, gerek sahip oldugu ekolojik {stiinliikler ve gerekse kayisi

cesitlerinin kalitesi nedeniyle rakip lilkelere kiyasla dogal bir rekabet iistiinliigiine

sahiptir.Tirkiye’nin en 6nemli tarimsal ihrag¢ triinleri grubu olan kuru meyveler

ihracatinda kuru kayist kuru tizimden sonra gelmektedir (Anonim, 2014). 2017 yili

diinya kuru kayis1 tiretimi 169 450 ton olarak gergeklesirken, iilkemiz 103 250 ton ile

diinya kuru kayisi tiretiminin % 60.9°unu tek basina gergeklestirmis ve bunun 79 171

tonu ihrag edilmistir (Anonim, 2017b).

Cizelge 1.2. 2016 yilinda en ¢ok kuru kayis1 liretimi yapan tilkeler

Ulkeler Uretim Miktari (ton)

Tiirkiye 103 250
fran 15 000
Ozbekistan 9 000
Cin 6 000
Afganistan 3500
Diger Ulkeler 32 700
Diinya Toplami 169 450

Tiirkiye, diinya yas ve kuru kayisi iiretiminde birinci sirada yer almaktadir.

Ulkemizde iiretilen kayisimn  6nemli  bir  miktari

kurutmalik

olarak

degerlendirilmekte ve kuru kayisi ihracati {ilkemiz ekonomisine 6nemli katkilar

sunmaktadir. 2016 yilinda iiretilen 89 171 ton kuru kayisi ihracatindan 290 672 143 $

gelir elde edilmistir (Anonim, 2017b, Anonim, 2018a).



Ulkemizde kayst iiretimi yapilan bolgeler arasinda toplam iiretimin yarisini
tek bagina saglayan Malatya ili 6n plana ¢ikmaktadir. Malatya’da 2017 yilinda yas
kayis1 {iretimi 672 670 ton olarak gerceklesmistir. lin toplam meyve veren kayis
agaci sayist 7 milyonun lzerindedir. Malatya’y1r Elazig, Erzincan ve Sivas, illeri

takip etmektedir (Anonim, 2018a).

Malatya ili cografi konumu, toprak yapisi ve iklim &zellikleri bakimidan
iliman iklim meyve tiirlerinin ekonomik yetistiriciliginin yapilabildigi bir ildir.
Malatya’da meyve iiretimi yapilan alan, tarim yapilan toplam alanin yaklasik % 22’si
civarindadir. Malatya’nin tarimsal yapisinda basta kayis1 olmak iizere meyvecilik
onemli bir yere sahiptir. Malatya’da yaklagik 800 bin dekar alanda meyvecilik
yapilmaktadir. Bu alanin biiyiik bir kisminda kayisi iiretimi yapilirken kayisiy1 elma,
liztim, armut, dut, ceviz ve kiraz takip etmektedir. Malatya ilinin en 6nemli gelir
kaynag1 olan kayzsi, ilin elverisli tarim topraklarinin ¢ogunda yetistirilebilmektedir.
2017 yilh Ciftei kayit sistemi verilerine gore ilde yaklasik 38 bin fliretici ailesinde
kayist iiretimi yapilmaktadir ve iiretilen kayisinin il ekonomisine yillik getirisi
yaklasik 350 milyon dolardir (Anonim, 2018b). Ancak, iklim ve diger ekolojik
sartlarin 1y1 gittigi yillarda olusan yiiksek rekolte, iirlin fiyatlarinin, dolayisiyla

kayisidan elde edilen gelirlerin azalmasina neden olmaktadir.

Tiirkiye’de kuru kayist tiretimin en fazla yapildigi il Malatya’dir. Diinya kuru
kayis1 Uretiminin yaklasik %70-75°1, Tiirkiye’nin ise %90’ma yakini bu ilimizde
gergeklestirilmektedir (Anonim, 2017c). Malatya’daki kayisi bahgelerinin yaklagik
%98’lik bolimi kurutmalik kayisi gesitleriyle tesis edilmistir. Yetistirilen kayist
cesitlerinin %60-65’n1 Hacihaliloglu, %30-35’ini Kabaasi, geriye kalan %3-5’lik
kismi ise Cataloglu, Hasanbey, Soganci ve %]1’lik boliimii ise diger c¢esitlerden
olusmaktadir (Anonim, 2014). Uretilen kayismin % 50-60"1 kurutulduktan sonra
ithra¢ edilmekte, geri kalani biiyiik oranda sofralik olarak, bir kism1 da meyve suyu
sanayisinde kullanilmaktadir. Malatya ili Tiirkiye'nin en Onemli kayist iiretim
merkezi olmasindan dolay1, kuru kayisi ihracatimizda 6zel bir nemi bulunmaktadir.
Tiirkiye yas kayisi iiretiminin yaklasik % 50'sinden fazlasini saglayan bu ilimizde
tiretim yogun olarak kuru kayisiciliga yonelik olup, iretilen kayisinin 6nemli bir
bolimi (% 90) kurutulmakta ve kurutulan kayisimin yaklasik % 90-95' ihrag

edilmektedir. Bu agidan degerlendirildiginde gerek agac sayisi gerekse yas ve kuru



kayis1 tiretim miktarlar1 ile Malatya ili sadece lilkemizin degil diinyanin kayisi iiretim

merkezi konumunda bulunmaktadir (Anonim, 1996).

Malatya i¢in en onemli gelir kaynagi olan kayisinin iiretim alanlari, ekolojik
ve cografik kosullar nedeniyle yetistiriciliginin miimkiin olmadig1 bolgelere dahi
ulasmistir ve bu yayilma siirekli devam etmektedir. Ozellikle rakimin yiiksek oldugu,
vejetasyon periyodunun kisaldigi, kis soguklarinin nispeten yiiksek oldugu daglik
kesimlerde dahi kayisi yetistiriciligi yapilmaktadir. Bu durum meyve oOzellikleri
tizerinde baz1 degisikliklere neden olabilmektedir. Bu degisikliklerde kuru kayisi

kalitesini 6nemli dlgilide etkileyebilmektedir.

Ilde yetistiriciligi en yaygin olarak yapilan kayis1 cesidi Hacihaliloglu ve
Kabaag’dir. Malatya’da iiretilen kayisilarin 6nemli bir kismi (yaklasik 9%80)
kurutulmaktadir. Kurutma; meyve ve sebzelerin hasat mevsimi diginda da
tilkketilmesinin saglandigi, gegmisten giiniimiize kadar kullanilan en eski yontemler
arasinda yer almaktadir (Cemeroglu ve Acar, 1986). Kurutma; iiriinlin igerisinde
bulunan suyu {iriiniin bozulmasina imkan vermeyecek seviyelere diisiiriilmesi islemi
olarak tanimlanmaktadir. Kurutulmus meyve ve sebzelerin su igeriklerinin az olmasi
nedeniyle raf omiirleri daha uzundur. Bunun yani sira ambalajlama, depolama ve
nakliye gibi maliyetlerinin diisilk olmasi kurutma islemini cazip hale getirmektedir

(Cemeroglu ve ark., 2003).

Malatya’da iki farkli kuru kayisi iiretimi mevcuttur. Bunlardan birincisi
kiikiirt kullanilarak kurutma islemine tabi tutulan ve kiikiirtlii kayis1 adiyla bilinen
iirlin, digeri ise herhangi bir kimyasal isleme tabi tutulmadan dogrudan giinese maruz
birakilan ve giin kurusu’ adiyla anilan {iriindiir. Kiikiirtleme isleminde, kurutma igin
hasat edilen kayisilar giinese maruz birakilmaktadir. Giinese birakilmadan oOnce
tirtiniin uzun siireli muhafazasi ve renk 6zelliklerinin korunmasi amactyla kiikiirtleme
islemi yapilmaktadir. Kiikiirt dioksit uygulanan meyvelerde dayaniklilik, absorbe
edilen miktara gore degismektedir. Kiikiirt miktarindaki artis bu dayaniklilik siiresini
de artirmaktadir. Ayrica kiikiirtlenmis meyvelerde antioksidan madde, fenolik madde
ve vitamin iceriginde de absorbe edilen kiikiirt miktarinin artisina bagli olarak
kiikiirtlenmeden kurutulan meyvelere gore dnemli diizeyde bir azalmanin oldugu
dabelirlenmistir (Kan, 2009).Ureticilerin, kiikiirtleme islemi ile hedeflenen amaglara
(uygun kalite ve fiyattan satma, parlak sar1 renk vb.) ulasmak i¢in kiikiirdii

gereginden fazla miktarda kullanmalari, gida giivenligi i¢in miicadele eden bir¢ok



geligmis iilkeye kuru kayist ihracatinda problemler yasanmasina neden olmaktadir.
Bu da kiikiirtsiiz kayis1 veya alternatif muhafaza tekniklerine yonelik gereksinim
artmaktadir. Son yillarda Malatya’da {iretilen kayisilarin  kiikiirtleme islemi
olmaksizin dogrudan ve sadece gilines yardimiyla kurutulmasi yayginlagsmis ve bu
sekilde elde edilen kayisilar giin kurusu olarak adlandirilmaktadir. Giin Kurusu
kayisilarin talebi, gerek lezzeti ve gerekse de giivenilir gida diigiincesiyle dnemli
artiglar gostermistir. Malatya ilinde, giin kurusu kayisi tiretimi 2017 yilinda 15 000
ton olarak gergeklesmistir ve bu tiretimden 58 500 000 $ gelir elde edilmistir
(Anonim 2017).

Gilin Kurusu kayisi, meyvelerin herhangi bir kimyasal isleme tabi tutulmadan
kurutulmas: sonucunda elde edilen bir {iriindiir. Insanlarin gida katk1 maddelerinden
uzaklagmasi, daha dogal iiriinlere yonelmesi ve bu tiir iiriinlerin dis pazarlarda iyi bir
yer edinmis olmast nedeniyle de iiretimi ve tiiketimi gittik¢e artmaktadir. Ancak, giin
kurusu kayisinin nasil yapilacagiyla ilgili belirli bir metot, yontem ve bilimsel bir
arastirmaya literatlirde rastlanilmamigstir. Dolayisiyla da ciftciler kendi tecriibe ve
usullerince kurutma islemini yapmaktadirlar. Bunun sonucunda da ildeki kuru kayisi
piyasasinda farkli renkte, farkli tat ve aromaya sahip farkli boyutlarda giin kurusu
kayisilara rastlanmaktadir. Bu ise bir 6rnek iiriin elde edilmesini zorlagtirmaktadir.
Giin Kurusu kayisida olusan bu olumsuz 6zelliklerin, kurutma teknigi, hasat ve
meyvenin yapisindan kaynaklandigi disiiniilmektedir. Piyasadaki giin kurusu
kayisilarin genellikle meyve sap kisimlari kahverengi, ¢igek burnu kisimlari ise siyah
renge sahiptir. Bununla birlikte baz1 meyveler ¢cok koyu siyah renkte bazilari ¢ok
acik kahverengindedir. Bu nedenle meyvelerde homojen bir goriinim mevcut
degildir ve dolayistyla da albeni diisiiktiir. Bunun yaninda mevcut giin kurusu kayisi
eldesi esnasinda birtakim sorunlar yasanmaktadir. Meyvelerin dogrudan giinese
maruz birakilmalar1 ve kuruma siiresinin de uzun olmasi nedeniyle (8-10 giin)
meyvelerde renk ve enzimatik bozulmalar meydana gelmekte buda {iriinde kalite
kaybma sebep olmaktadir. Kurutma esnasinda iiriin mikrobiyal yiik bakimindan
olumsuz etkilenmekte ve depolama sirasinda ve tiiketim asamalarinda da saglik
acisindan  olumsuzluklar olusturmaktadir. Kurutulmus meyvelerde goriilen
problemler fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik olarak {i¢ grupta toplanmaktadir.
Baglica fiziksel problemler; iiriiniin iyi ve uygun sartlarda kurutulmamasi,

rehidrasyon yeteneginin azalmasi, toz, bocek ve zararli olan kontaminasyonlar



sayilabilir. Kimyasal problemler ise, enzimatik ve enzimatik olmayan esmerlesmeler
ve vitaminlerin dekompoze olmasidir. Mikrobiyolojik problemler ise maya ve kiif
gelismesidir. Biitlin  bu problemlerin olusmasina, fiziksel sartlarin kontrol
edilmemesinin yol ac¢tig1 belirtilmektedir (Keattch, 2000).Tiim bu olumsuzluklarda
kaliteyi 6nemli 6l¢iide diisiirmektedir. Bu tiir olumsuzluklar muhtemelen hasadin
uygun donemde yapilmamis olmasi, yiiksek hava sicakligi, uygun hasat yonteminin
secilmemesi ve kurutmadan sonra {iriiniin uygun sartlarda muhafaza edilmemis
olmas1 gibi sebeplerden kaynaklanmis olabilir. Ciinkii, iirin kalitesini etkileyen
birgok faktér bulunmasina ragmen bunlarin en 6nemlilerinden biri de hi¢ siiphesiz

tirtiniin mamul hale getirilmesinde izlenen yol, yontemler ve muhafaza kosullaridir.

Bu calismada, giin kurusu kayisilarin kuruma kinetigi yakindan incelenerek
tiriinde meydana gelen kimyasal degisimler arastirilmistir. Kurutulmus meyvelerde
kaliteyi diistiren renk farkliligi, 6zelliklede kurutulmus meyvelerdeki bazi fiziksel ve
kimyasal degisimler incelenerek giin kurusu kayis1 kalitesinin artirtlmasi

amagclanmustir.



2. KAYNAK OZETLERI

Gilineste kurutulmus natiirel kayisilar ve karsit akigsh kurutucuda 55°C° de
kurutulan kayisilarin, kuru meyve kalitesi lizerine etkileri arastirildiginda, karsit
akisli kurutucuda kurutulan kayisilarin kalitesinin, giineste kurutulan natiirel

kayisilara oranla daha iyi oldugu tespit edilmistir (Bhutani ve Sharma, 1988).

Gida maddelerinin bozulmalarina neden olan mikroorganizmalarin artmasini
engellemek, enzimatik ve enzimatik olmayan reaksiyonlar1 engellemek, vitamin C
kaybini azaltmak icin kiikiirt dioksit vb kullanilmaktadir. Bir ¢cok gida maddesinde
istenmeyen mikroorganizmalarin gelisimini azaltmak, enzimatik ve enzimatik
olmayan reaksiyonlara miidahale etmek, vitamin C kaybin1 dnlemek gibi amaglarla
kiikiirtleme maddeleri (kiikiirt dioksit, siilfit, hidrojen siilfit, ve metabisiilfit)
kullanilmaktadir (Hanssen ve ark, 1989).

Kayisilar1 kurutmak igin raf tipi diizenekler kullanarak 10, 20, 40, 60, 80,
100, 200 ve 400 1/s hava debisi degerlerinde, kuruma i¢in gerekli sicaklik, kuruma
hiz1 ve hava akimina olan ihtiya¢ belirlenmeye c¢alisilmistir. Denemenin sonunda;
hava sicakligr arttikga kuruma zamaninin azaldigi, hava debisi arttikga kiitle
transferinin arttigin1 ve kuruma hizinin artmasi sonucunda rafli diizeneklerde giines
isinimindan ziyade daha c¢ok hava akimimin etkili oldugunu yapilan calismalarla

belirlenmistir (Giiner, 1991).

Kayisilarda kurutma kinetigini belirlemek i¢in, arzu edilen kalitedeki
kayisilar agartma ve kiikiirtleme isleminden sonra 70 °C’nin altindaki sicaklikta
yapay kurutma tesisinde kurutuldugunda elde edilmistir. Bu yontemlerden siilfitleme
ve disiik sicakliklarda kuru hava ile kurutma yapilarak elde edilen kayisilarda
kurutma kinetigi ve kurutmanin {irlin kalitesine etkisi oldugu belirtilmistir (Senhaji

ve ark, 1991).

Katy, Tilton ve Imperial kayis1 ¢esitlerinde, olgunlugunun (zar renginin sar1
veya turuncu olmasi) ve kurutma yontemlerinin kuru kayisinin verimi ve duyusal
kalitesine olan etkileri gdzlenmistir. Buharlama, kiikiirtleme ve antioksidanlar,
ozmotik kurutma ve kismi hava ile kurutmay1 takiben itilmis hava ile kurutma ile
kombinasyon olarak kullanilmislardir. Maksimum kayitli verimin, Katy kayisilarinda

turuncu zar rengi olgunluk diizeyindeyken ve haslama/ozmotik dehidrasyon/itilmis



hava kurutma proses kombinasyonuyla kurutuldugunda elde edildigini
belirtmiglerdir. Ancak, haslamanin kuru kayisi kalitesine ters etkisi oldugu

belirtilmistir (Prain ve ark, 1994).

Kayis1 6rneklerini karbondioksit + etiloleat bandirma ¢ozeltisine bandirdiktan
sonra giineste kurutmuglar. Kayisilarin kuruma esnasinda nem igerigi ve hacminde
meydana gelen degisimleri gozlenmistir. Calismanin sonucunda kayisilarin kurutma
oncesi ¢ozeltiye bandirmanin kuruma hizini etkiledigi ve rengi tizerinde 6nemli etki

gosterdigi belirlenmistir (Pala vd., 1996).

Iki farkli yontemle kurutulan kayisilarda, mekanik olarak kurutulmus
kayisilarin giineste kurutulmus kayisilara oranla daha yiliksek mikrobiyal kalitesinin
oldugu gozlenen bir ¢alismada, giineste kurutulmus, nem icerigi %26 olan ve LDPE
ile paketlenmis kuru kayisilarin SO, igerigi, 5°C’de 8 ay depolama sonucunda
1534 mg kg “'den 1450 mg kg e diismiis, bununla beraber toplam anaerobik
mezofilik bakteri (TAMB) sayis1 60 kob/g'dan <10 kob/g'a diismiis ve toplam maya-
kiif sayisi ise 10 kob/g'dan 5x102 kob/g'a yiikselmistir (Mahmutoglu ve ark., 1996).

Malatya’da yapilan c¢alismada, Hacihaliloglu, Kabaasi ve Soganci kayisi
cesitlerinin farkli olgunluk donemlerinde hasat edilen meyvelerin fiziksel ve
kimyasal ozellikleri ile kiikiirt absorbe etme durumlar1 arastirilmistir. Arastirmanin
sonucunda; ilk hasattan son hasada kadar meyvelerin SO, aliminin azaldig, ilk
hasattan son hasada kadar meyve agirligi, hacim ve kuru madde miktarinin arttigi,
meyve eti sertligi ve 1 kg daki kuru meyve sayisinin azaldig belirlenmistir(Bolat ve
Karlidag, 1999).

Genis toprak zeminler {lizerine serilerek kurutulan kayisilarda kuruma
stiresinin uzadigini, homojen kuruma saglanamadigini, hem {iriin kayb1 hemde kalite
kaybina sebep oldugu belirtilmis, caligmada belirtilen olumsuzluklari ortadan
kaldirmak i¢in 6zel dizayn edilen, konveksyon etkisi artirilmis havali giines
kolektorii ve doner siitunlu silindirik kurutucu gelistirmistir. Boylece kurutucuda
kurutulan kayisilarin nem degisimleri karsilastirilmig, deneyler sonucunda agikta
kurutulan kayisilarin yas bazda nem oraninin 4 giin igerisinde %25’e diistiigiinii ve
buna karsilik doner siitunlu silindirik kurutucuda ise ayni nem oranmnin yaklasik 2

giinde elde edildigi izlenmistir (Sarsilmaz,2000).



Elaz1g yoresinde yetisen kayisilarin o yore sartlari altinda giines enerjisi
yardimiyla kurutulmasinda kayisi yiizey sicakligimi deneysel olarak belirlenmis.
Deneylerinde havali glines kolektorii ve dikey konumlu, tepsili kurutucu kullanmas.
Calismasinda havali giines kolektor olarak ondiilin yiizey profilli yeni bir tip kolektor
tasarlamistir. Kurutma ortamindaki hava sicakligi, hava debisinin ayarlanmasi ile
degistirerek tepsili kurutucuya giriste hava sicakligt 27°C ile 49°C araliginda
degistirilmistir. Deneyleri boyunca kayisilari siirekli tartarak kayisidaki nem kaybini
tespit etmis ve kurutulan iirliniin renk, koku ve tat degisimlerini siirekli gozetim

altinda tutmustur (Ipek,2001).

Malatya’da yapilan arastirmada kiikiirtlii ve kiikiirtstiz kuru kayisilarda depo
sartlarinda aflatoksin kontaminasyonunun varligmmi arastirmistir. Farkli hasat,
kurutma ve depolama yontemleri uygulanmis 6rnekler ile bazi kayisi isletmeleri ve
yoreden toplanan kuru kayisi orneklerinden, toprak iizerinde kurutulan kiikiirtsiiz
kuru kayist orneklerinde bez tizerinde kurutulmus kuru kayist orneklerinden daha

fazla aflatoksinli oldugu belirlenmistir (Celik, 2001).

Kuru kayisinin saglikli beslenmede biiyiik rolii vardir. Seliiloz yoniinden de
zengin bir besin oldugu belirlenmistir. Kuru kayis1 6nemli bir 3 karoten kaynagidir.
B karoten diizeyinin (2.50 mg/10g) literatiir bulgularindan diisiik olmasinin sebebi,
uygulanan kurutma yontemindeki farkliliklara bagli olabilecegi ifade edilmis olup,
kuru kayisinin mineral madde bilesiminin c¢ok zengin oldugu, diisiik sodyum
diizeyine karsin yiiksek oranlarda potasyum igerdigi ve bu oOzelligiyle saglikh
beslenmede onemli yer tuttugu ortaya konulmustur. 100 g kuru kayisida potasyum
diizeyi 1269 mg, demir diizeyi 3.88 mg/100 g, ¢inko diizeyi 0.61mg/100 g, kalsiyum
ve magnezyum diizeyleri de sirasiyla 22.87 ve 47.08 mg/10g olarak bulundugu tespit
edilmistir (Giilcan ve ark., 2001).

“Patterson” kayisi ¢esidinde yapilan bir arastirmada meyve et rengi, asit ve
seker kapsami esas alinarak ii¢ farkli olgunluk zamaninda hasat edilen meyvelerin
kuru meyve Kkalitesi ve depolama o6zelligi lizerine etkileri gdzlemlenmis; kuru
meyvelerin alti ay siireli depolanmasi sonucunda meyve renginde degisimlerin
meydana geldigi, tam olgunlasmamis donemde hasat edilen meyvelerden elde edilen
kuru meyvelerin depolama siiresi bitiminde kalite standardinin altinda yer aldig1 orta

ve tam olgunluk asamasinda hasat edilen ve kurutulan meyvelerin ise depolama



sonras1 pazarlanabilmesi agisindan yeterli kaliteye sahip oldugu saptanmistir

(Letbetter ve ark., 2002).

Farkli hasat, kurutma ve depolama yoOntemleri uygulanarak kurutulan
kayisilarin aflatoksin yoniinden incelendiginde; kiikiirtlenmeden kurutulan kuru
kayisilarda diisiik diizeyde aflatoksin B1 ve Gl tespit edilirken, kiikiirtlenmis kuru
kayisilarda bu unsurlar tespit edilmemistir. Bunun nedeni kurutma asamasinda
stirenin bir hafta veya daha fazla olmas1 ve bu siiregte toprak kaynakli A. flavus ve
A. parasiticus kiifleri ile kayisilarin kontamine oldugu distinilmistiir (Celik ve
Oztiirk, 2001).

Kurutmalik kayisilarda; renk, kalite ve muhafaza {izerine yiriitiilen bir
calismada, kiikiirtleme islemine alternatif yeni metotlar arastirilmis bu amag
dogrultusunda organik asit, sodyum metabisiilfit, islim odasinda kiikiirtleme, sicak su
uygulamasi, natiirel kurutma metotlar1 uygulanarak 6rnekler kurutulmustur. Sonugta;
kalite ve renk iizerinde en etkili metot kayisilarin kiikiirtlenme odasinda
kiikiirtlenmesi, bu metoda en yakin degeri sodyum metabisiilfite daldirma yontemi

vermistir. Diger yontemlerin etkili olmadig1 belirlenmistir (Oztiirk, 2003).

Kurutulmus meyvelerde goriilen esmerlesme diizeyinin belirlenmesi lizerine;
depolama sicakligi ve depolama siiresinin yani sira, lirliniin nem igerigi, aw degeri ve
kurutma ydntemlerinin de etkisi bulunmaktadir. Ornegin, farkli nem igerigine sahip
kuru kayisilarda, nemin renk {izerine énemli etkisi oldugu tespit edilmistir (Ozkan

vd., 2003).

Yiiksek nemli kayisilarin depolanmasi stiresince toplam aerob mezofil bakteri
(TAMB) sayisinda azalma, buna karsin maya ve kiif sayisinda ise artis oldugunu,
Enterobactericeae ve stafilokok cinsi bakteri gelisiminin ise olmadigini
belirlemislerdir. Bu ¢alismada, yiliksek nemli kuru kayisilarin farkl sicakliklarda 8 ay
depolanmast siiresince TAMB sayisinda 5°C’de 0,7; 20°C’de 1,1 ve 30°C’de 1,5 log
birim azalma oldugu saptanmustir (Sagirli ve ark., 2008). Bu calismada, TAMB
sayisinda gozlenen bu azalmanin kayisilardan uzaklasan SO2’in buhar fazina
gecmesine ve fakat kayisidan uzaklasan SO2’in de ambalaj bosluklarinda toplanarak
adeta modifiye bir atmosfer olusturmak suretiyle, mikroorganizma gelisimini

onlemesine baglanmistir (Witthuhn ve ark., 2005).
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Taze, giineste dogal ve gilineste kiikiirtlenerek kurutulmus 5 cesit Malatya
kayisis1 iizerinde CUPRAC, ABTS/TEAC ve Folin yontemleri ile antioksidan
aktivite tayini yapmislar ve antioksidan oOzellikleri Troloks esdegeri olarak
vermislerdir. Sonu¢ olarak Malatya kayisilarmin literatiirde rapor edilen diger
yorelerden elde edilen kayist orneklerine gore daha yiiksek antioksidan aktiviteye

sahip oldugu bildirilmistir (Giiclii et al., 2006).

Baska bir c¢alismada kiikiirtlenmis ve kiikiirtlenmemis Hacihaliloglu
kayisilarinda ve farkli sicakliklarda kurutulmus (50, 60, 70 ve 80°C) ve giineste
kurutulmus kayisilardaki p—karoten ve renk degerlerine bakilmistir (Karabulut ve
ark., 2007).

Ulkemizde yapilan bir ¢aligmada da kiikiirtlenerek kurutulan kayisilarda B-
karoten igerigi kuru agirlik bazinda 39 mg kg™ olarak bulunurken, kiikiirtlenmeden

kurutulan kayisilarda ise, 34 mg kg™ olarak bulunmustur (Karabulut vd. 2007).

Yiiksek rakimda yetistirilen Kabaast ve Sekerpare kayist ¢esitlerinin meyve
ozelliklerindeki fiziksel ve kimyasal degisiklikler periyodik araliklarla incelenmistir.
Arastirma sonucunda, hem meyve boyutlarinda ve hem de meyve agirlik ve
hacimdeki gelisimin ¢ift sigmoid bir egri olusturdugu, meyve gelisiminde hizli-
yavas-hizli olmak tizere {i¢ farkli biiyiime sathasinin oldugu belirlenmistir (Karlidag

ve Bolat, 2007).

Depolama siiresince giin kurusu kayisilarda kalite degisimlerinin incelendigi
calismada; giin kurusu kayisilar farkli kalinliklarda polietilen torbalarda normal ve
modifiye atmosferli depolarda +5 ve +25 °C sicakliklarda muhafaza edilmislerdir.
Calisma sonucunda giin kurusu kayisilarin depolama omriiniin +5 °C sicaklikta 30

hafta oldugu saptanmistir (Elmaci ve ark., 2008).

Kuru (Coskun 2010) ve orta nemli (Sagirli 2006) kiikiirtlenmis kayisilarin
farkli sicakliklarda depolanmalari siiresince esmerlesme diizeylerindeki degisimlerin
incelendigi calismalarda 5°C ve 20°C’de yapilan depolama islemiyle birlikte
esmerlesme diizeyi kabul edilebilir sinirlar igerisinde kalirken, 30 °C’de depolanan
ornekler 2 ay gibi oldukea kisa bir siirede arzu edilen renklerini kaybetmislerdir. Giin
kurusu kayisilarin (aw=0.57-0.62) 5°, 15° ve 25°C’de 48 hafta depolandig1 bagka bir
calismada da depolama sicakligi ve sliresi arttikca esmerlesme diizeyinin arttig

saptanmistir (Elmaci vd. 2008).
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Malatya’da tiretilen kayisi gesitlerinden bazilarinin kendilerine has kalite
karakteristikleri, bu g¢esitlerin yurt i¢i ve yurt dis1 ekonomik degerlerini
arttirmaktadir. Bu kayis1 ¢esitlerini Hacihaliloglu, Hasanbey, Soganci, Kabaasi,
Cataloglu ve Cologlu seklinde siralamak miimkiindiir. Yapilan bir g¢alismada
Malatya’da yetistirilen bu kayisi tiirlerinin biyoaktivitesi yiiksek olan fenolik
maddeler, karotenoidler ve vitamin C gibi maddeleri bir ¢cok meyveden daha fazla

miktarda icerdigi saptanmustir (Akin ve ark., 2008).

Hasanbey, Hacihaliloglu, Kabaasi1 ¢esitleri ile zerdali meyvelerinin farkli
kurutma islemleri sonucunda antioksidan madde igeriklerinin incelendigi bir
calismada fenolik madde ve A vitamini miktarlar1 kayis1 g¢esidine bagli olarak
farklilik gostermistir. Kiikiirtleme isleminden en ¢ok Zerdali 6rnekleri etkilenmis ve
bazi numunelerinde klorogenik asit, kaffeik asit, p-kumarik asit, ve A vitamini hig
tespit edilememistir. Ayrica geleneksel ve organik olarak yetistirilen kayisilarda
kiikiirt miktarma bagli olarak polifenoller ve A vitamini iceriginde degisim
goriilmiistiir. Her iki yilin o6rneklerinde organik olarak yetistirilen kayisilarin
geleneksel olarak yetistirilenlerden daha fazla fenolik madde ve A vitamini igerigine
sahip oldugu bulunmustur. Geleneksel ve organik olarak yetistirilen kayisi
cesitlerinin timiinde fenolik madde ve A vitamini diizeyleri islem sekillerine gore
Taze > Gilin kurusu > Distik kiikiirtlii > Yiksek kikiirtlii seklinde belirlenmistir
(Kan,2009).

Kayisilarin kurutulmasi yonteminde solar kurutma, sicak hava ile kurutma ve
mikrodalga kurutma gibi farkli sistemler uygulanmis ve uygulanan farkli kurutma
islemlerinin tiimiiniin, agikta gilines altinda kurutmaya gore daha etkili ve hizh
oldugu tespit edilmistir. Bu arastirmalarda 40-80°C araliginda sicakliklar denenmis
ve kaywsilar farkli nem diizeylerine kadar kurutulmustur. Boylece uygulanan
yontemler arasinda kurutma siiresi agisindan bir kiyas yapilamamistir. TS 485°de
kuru kayisilarin nem igerigi i¢in en fazla %22, koruyucu maddeler (kiikiirtliler i¢in)

kullanilmigsa %25 seviyesi limit deger olarak belirtilmistir (Qiu ve ark., 2010).

Hacihaliloglu taze kayisilara, farkli kurutma teknikleri kullanarak, kurutma
sirasinda renk degisimi degerleri izlenmistir. Kurutma teknikleri; On islemli ve &n
islemsiz, golgede ve gilines altinda, normal etiiv ortaminda farkli sicaklik
derecelerinde ve mikrodalga ortaminda farkli giic seviyelerinde kurutma islemi

gerceklestirilmistir. Kayis1 orneklerinde en kisa siirede renk degisimi, mikrodalga
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ortamindaki kurutma sirasinda gozlenmistir. En uzun siirede renk degisimini, giines
altinda ve golgede kurutma ortami saglamistir. Renk degisimini fazladan aza dogru
siralamak istersek; mikrodalga ortami, normal etiiv ortami, glines altinda ve golgede
kurutma seklinde siralanabilir. Bunun yani sira, normal etiiv ortaminda artan sicaklik
degerine ve mikrodalga ortaminda artan giic seviyesine bagli olarak, tiim renk
parametrelerindeki degisim miktar1 daha belirgin hale gelmekte ve kuruma siiresi

oldukga kisalmaktadir (Celebi, 2011).

Herhangi bir kimyasal islemle muamele edilmeden dogrudan giines altinda
kurutulan giin kurusu kayisilarin, muhafazasi esnasinda, dogal koruyucu bilesikler
olarak bilinen tar¢in, karanfil ve esansiyel yaglarinin giin kurusu kayisilar iizerindeki
kimyasal ozelliklerinin degisimleri incelenmistir. %21 nem igerigine sahip giin
kurusu kayisilar orta nemli (rehidrasyon) duruma tabi tutulmustur. Muhafaza
stiresince Ph  ve nem degerlerinde azalma, titrasyon asitligi degerinde yiikselme
goriilmiistiir. Tiim Orneklerin L, a ve b degerlerinde depolama boyunca azalma

meydana gelmistir (Levent, 2011).

Giin kurusu kayisilar %27 ve %34 nemlendirilerek sorbik asit (0, 500 ve 1000
mg/kg) ile muamele edilen kayisilar farkli sicakliklarda (4°C, 10°C, 20°C ve 30°C)
10 aylik bir siirede muhafaza edilmistir. Uygun bir sorbik asit konsantrasyonunu
belirlemek amaciyla, sorbik asit ¢dzeltisinin konsantrasyonu, uygulama sekli ve
uygulama sicakligi da belirlenmistir. Bu aragtirmanin sonucunda  sorbik asit
uygulamasinin kimyasal 6zelliklere etkisinin olmadig1 fakat mikrobiyolojik diizeyde
etkili oldugu ve %34 nem igeren giin kurusu kayisilarda sorbik asit ¢dzeltisinin

kullanilmasinin gerekli oldugu tespit edilmistir (Alagoz,2013).

Kayisilara farkli dozlarda kiikiirt dioksit (SO;) konsantrasyonlar (0, 188, 452,
791, 1034, 1236, 2899 ve 3864 mg SO,/kg) uygulanmis ve kontrol grubu olarak ta
kiikiirt icermeyen giineste natlirel olarak kurutulan (glin kurusu) kayisilar
kullanilmistir. Yapilan bu calismada, kurutulan kayisilarin, fiziksel ve kimyasal
ozellikleri incelendiginde kuru kayisilarin igerdigi SO, konsantrasyonu ile pH (r = —
0.913), titrasyon asitligi ve (r = 0.983), esmerlesme degerleri (r = — 0.981) arasinda

giiclii korelasyonlar oldugu tespit edilmistir (Tilirkyilmaz ve ark.2013).

Malatya yoresindeki 13 farkli kayisi cesidi (Adilcevaz, Alkaya, Aprikoz,
Cataloglu, Hacihaliloglu, Hasanbey, Ismailaga, Kabaasi, Mahmudun Erigi, Soganci,
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Sam, Sekerpare, Tokaloglu-Erzincan) kullanilmistir. Kayisilar dort farkli kurutma
yontemi (glineste kurutma, kiikiirtleyerek giineste kurutma, dondurarak kurutma ve
mikrodalga kurutma) ile kurutulmustur. Kurutma yontemi, kayisi ¢esitlerinin KM,
pH, titrasyon asitligi, toplam fenolik madde miktari, antioksidan aktivitesi, renk (L,
a, b), esmerlesme diizeyi istatistiki olarak dnemli derecede (P<0.01) etkili olmustur.
Kurutma ile kayist meyvelerinin KM, pH, titrasyon asitligi ve fenolik madde
miktarlarinin genel olarak arttig1, antioksidan aktivitesi miktarinin ise azaldigi tespit

edilmistir (Karatas,2014).

Glineste kurutulan giin kurusu (naturel) kayisilar herhangi bir koruyucu
icermemeleri nedeniyle kiikiirt igeren kayisilara gore hem kimyasal hem de
mikrobiyel bozulmalara daha hassastir. Bu denemedeki amag, farkli nem
diizeylerindeki giin kurusu kayisilarin farkli sicakliklarda (4+0.5°C, 10+0.5°C,
20£0.5°C ve 30£0.5°C) 12 ay depolanmalar1 boyunca; fiziksel (nem, su aktivitesi,
pH ve renk degerleri) ve kimyasal (esmerlesme diizeyi ve titrasyon asitligi)
ozellikleri arastirilmistir. Arastirmalarda elde edilen bulgulara gore, esmerlesme en
hizli 30°C'de depolanan %27 nemli Orneklerde izlenirken, 10°C'nin altindaki
sicakliklarda ise sinirli diizeyde olusmustur. %23.5 (= —0.8575) ve %27 (r= —
0.9258) nem diizeyine rehidre edilerek 30°C'de depolanan giin kurusu kayisilarin
esmerlesme diizeyleri (A420/g KM) ile esmerlesme indeksleri arasinda kuvvetli

korelasyonlar oldugu ortaya konulmustur(Giizel,2015).

Dogansehir Ilgesinde organik ve konvansiyonel yetistiricilik yapilan farkl iki
deneme alaninda yer alan Kabaasi, Hacihaliloglu ve Cataloglu cesitleri iizerine
caligmalar yapilmistir. Iki farkli yetistiricilikteki gesitlerin fenolojik ve pomolojik
ozelliklerinin incelenmesi ile kurutma randimanlar, farkli depo kosullarinda
muhafazasi siiresince nem ve agirlik kayiplari, toplam antioksidan miktarlar iizerine
etkisi arastirilmistir. Yapilan calismalar sonucunda; kerevetler iizerinde kurutma
islemi, iklim sartlarmma bagl olarak 10 ile 17 giin arasinda de8ismis ve organik
triinlerin kuruma randimanlarinin daha yiiksek oldugu, soguk hava deposunda
muhafaza edilen Orneklerinde nem ve agirlik kayiplariin daha az oldugu
saptanmigtir. 2013 yilinda 1151,1-2961,1 mg/kg arasinda 2015 yilinda ise 966,8-
2423,5 mg/kg arasinda TEAC madde, 2013 yilinda 2136,5-5304,7 mg/kg arasinda,
2015 yilinda ise 1495,.6-2791,8 mg/kg GAE toplam fenolik madde arasinda degerler
aldig1 saptanmistir (Basar, 2016).
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3. MATERYAL VE METOD

3.1. Materyal

Bu arastirma Malatya ili Battalgazi il¢e sinirlari igerisinde bulunan 38°25°24”
K 38°22°42” D enlemleri arasinda yer alan iireticiye ait kayisi bahgesinde 2017-2018
yillar1 arasinda yiirttiilmiistiir. Bahgenin tamami ayni yasta (20) olan Kabaasi ve
Hacihaliloglu kayisi cesitlerinden olusmaktadir. Calismada bu ¢esitlerden alinan

meyveler kullanilmistir.
3.1.1. Denemede kullanilan Kayisi cesitlerinin genel 6zellikleri

Kabaasi cesidi; 1970’11 yillarda Malatya’da yapilan bir seleksiyon galismasi
sonucu bulunmus kurutmalik ve sofralik olarak kullanilmakta olan bir g¢esittir.
Bolgemizde ve ekonomik olarak kayisi iiretimi yapilan civar bolgelerde son yillarda
yaygin olarak ticari amaca uygun Kabaasi ¢esidi ile modern bahgeler kurulmustur.
Uretimi yapilan kayisi cesitleri arasinda Hacihaliloglu gesidinden sonra ikinci sirada
yer almaktadir. Agaglart orta verimlilikte, dik ve kuvvetli gelisim gostermektedir.
Meyveleri 35-40 g agirliginda, oval sekilli, et rengi sar1 ve kabuk rengi hafif
kirmizimsidir. Meyve tath, SCKM %?24-26 civarinda, meyve eti sert dokulu,
cekirdegi tatli ve meyve etine bagli degildir. Malatya’da Temmuz aymin ikinci
haftas1 olgunlagsma gosterirken hasat tarihleri bolgelere gore degismektedir. Agaclar
cicek monilyasina karsi hassas olmasina ragmen ¢il hastaliina dayanimlarinin

Hacihaliloglu ¢esidine gore daha iyi oldugu belirtilmistir (Demirtas ve ark., 2006).
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Hacihaliloglu ¢esidi; 1900°1i yillarin basinda bir seleksiyon caligmasi sonucu

bulunmus Malatya ve civarinda iiretimi yapilan en onemli kurutmalik cesittir.
Bolgede ki aga¢ varliginin %70’ e yakinin1 kapsamaktadir. Agaglart yiiksek boylu,
dik, dallar1 yayvan, cok kuvvetli ve cabuk biiylime gosterirken iyi bakilmayan
agaclar peryodisite goOsterme egilimindedir. Meyveleri orta irilikte, 25-35 ¢
agirliginda, meyve sekli oval, simetrik, meyve kabuk ve et rengi sar1, sert dokulu ve
kirmizi yanak olusturma egilimindedir. Meyve kabugu ince, meyveleri yola
dayaniklidir. Meyve tatli, aromasi ve suda ¢oziinebilir kuru madde miktar1 yiiksektir.
Cekirdek oval sekilli, tatli ve meyve etine bagh degildir. Agaclar1 orta diizeyde
verime sahip, dona, kurakliga, monilya Ve ¢il hastaliklarina kars1 hassastir (Demirtas

veark.,2006).
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Sekil 3. 2. Hacihaliloglu kayisi ¢esidinin agact ve meyvesi

3.1.2. Caliymanin yiiritildiigii alana ait genel bilgiler

Malatya ili Dogu Anadolu Bolgesinin yukari Firat Boliimii’'nde yer
almaktadir. Malatya ilinde goriilen iklim ozellikleri Dogu Anadolu Bolgesi’nin
genelinde goriilmekte olan karasal iklim Ozelliklerini tamamen yansitmamaktadir.
Akdeniz Bolgesinde yasanan iklim ile Dogu Anadolu Boélgesi’nde yasanan iklim
arasinda bir iklim Ozelligine sahip olup mikro iklim ozelligi gostermektedir.
Denemenin yiiriitiildiigi Battalgazi ilgesinin denizden yiiksekligi 868 m olup
Karakaya Baraj Goéliniin etkisiyle iliman iklim 6zelligi gostermektedir. Malatya
merkez il¢e rakimi1 ise 960 m’dir.

DMI verilerine gore, Malatya ilinde yillik ortalama bulutlu giin sayis1 77 giin olup
genelde kis ve ilkbahar aylarinda goriilmektedir. Ayrica, yilda ortalama 152 giin
parcali bulutlu ve kalan 136 giin ise agik gegmektedir. Sisli giin sayis1 yilda ortalama
13 giin olup genel olarak Aralik ve Ocak aylarinda yasanmaktadir. Arastirmanin
yiriitiildiigi yillara ve kurutma donemini kapsayan aylara ait Battalgazi ilgesinde

Olciilen baz1 iklim degerleri Cizelge 3.1°de verilmistir.
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Cizelge 3.1. 2017 ve 2018 yillarinda kurutma siirecini kapsayan aylara ait baz
meteorolojik olaylara iliskin degerler (Anonim, 2018b).

Gozlemler Yillar Haziran Temmuz Agustos
Yags (mm) 2017 0,7 0,2 0,8
gl 2018 32,1 0,5 24
L. 2017 39,9 31,4 35,9
Nisbi Nem (%) 2018 54.6 36.5 357
. o 2017 9,1 12,0 13,4
Min. Sicaklik ( C) 2018 10.4 191 131
Ortalama Sicaklik (‘C) ggi; gj’g ggi %g
o 2017 39,0 42 .4 42,4
Max. Sicaklik ( C) 2018 398 424 400
N 2017 2,2 2,0 1,0
Riizgar Hiz1 (m/s) 2018 18 15 19
3.2.Metod

3.2.1. Hasat zamani

Hasat normal olum donemi ve ge¢ olgunluk donemi olmak iizere iki farkl
olgunluk zamaninda yapilmistir. ilk y1l normal olum dénemi 07.07.2017 ve ge¢ olum
dénemi 14.07.2017 tarihlerine rastlarken,ikinci yilda normal olum dénemi

29.06.2018 ve ge¢ olum donemi 06.07.2018 tarihlerine tekabiil etmistir.

3.2.1.1. Normal olum doneminde hasat

Meyveler kendilerine 06zgii rengi aldigi, c¢ekirdegin etten kolaylikla
ayrilabildigi ve SCKM’nin %22-23 oldugu donemde hasat yapilmistir. Bu donem

genelde yorede kiikiirtlenerek kurutulan kayisilarin hasat edildigi donemdir.

3.2.1.2. Ge¢ Donemde Hasat

Meyveler normal olum dénemindeki hasattan bir hafta sonra hasat edilmistir.

3.2.2. Hasat sekli

Meyve hasadinda 2 farkli yontem kullaniimistir.
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3.2.2.1. Elle Hasat

Yaklasik olarak ayni olgunluk seviyesindeki meyveler, agagtan elle tek tek

toplanarak bir kap igerisinde biriktirilip daha sonra kurutma alanina tagmmustir.

3.2.2.2. Silkeleyerek hasat

Belirlenen miktardaki kayis1 meyvesi agacin dallarina zarar vermeyecek ve
aynt olgunluk diizeyindeki meyvelerin dokiilmesini saglayacak siddette elle
sallayarak yapilmustir. Silkeleme 6ncesi, silkelenecek dallarin altina branda serilerek

meyvelerin zararlanma ve kKirlenme durumu azaltilmaya ¢alisilmistir.

3.2.3. Kurutma sekli

Kayis1 meyveleri iki farkli yontemle kurutulmustur.

3.2.3.1. Bez iizerine sererek kurutma
Bu kurutma yonteminde hasat edilen kayisilar bir bez pargasi tizerine birbiri

tizerine gelmeyecek sekilde tek sira halinde serilerek giineste kurumaya birakilmastir.

Sekil 3. 3. Tez calismasinda kurutma sekillerinden birini teskil eden “Bez Uzerine
Sererek” kurutma yontemini gosteren bir gorsel
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3.2.3.2. Ahsap Kerevetler iizerine sererek kurutma

Bu kurutma yonteminde hasat edilen kayisilar ahsap kerevetler iizerine birbiri
izerine gelmeyecek sekilde tek sira halinde serilerek glineste kurumaya birakilmistir.
Hasat edilen meyveler, hasat edildikleri yerde kurutma materyallerinin {lizerine tek
sira halinde dizilerek kurutulmuslardir. Her uygulama, 3 tekerriir ve her tekerriir de 5
kg taze meyve icermistir. Kurutma isleminden sonra cekirdek ¢ikarma islemi

yapilmis ve {irliniin su igerigi %20’ye diistiiglinde kurutma islemi sonlandirilmistir.

Bu durum, nem tayin cihazi ile belirlenmistir.

Sekil 3. 4. Tez ¢alismasinda kurutma sekillerinden birini teskil eden “Ahsap
Kerevetler Uzerine Sererek” kurutma ydntemini gosteren bir gorsel

3.2.4. Kurutulmus meyvelerde yapilan 6l¢iim ve analizler

3.2.4.1. Kilogramdaki kuru kayisi sayisi

Her bir uygulamadan birer kilogram meyve tartilmis ve tartilan meyveler tek

tek sayilarak hesaplanmaistir.
3.2.4.2. Kuru randiman (%)

Her bir uygulamadan elde edilen kuru kayisilarinin toplam agirliklarinin,
daras1 alinarak kurutmaya birakilan taze kayisilarin agirliklarina oraninin 100 ile

carpilmastyla elde edilmistir.
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3.2.4.3. Renk ol¢iimleri

Renk oOl¢iimii i¢in CR-10 Minolta (Osaka, Japonya) marka, elektronik
gostergeli kolorimetre cihazi kullanilmistir. Ornekler diiz bir zemin {izerine
yerlestirilmis ve renk okuma cihazinin u¢ kismi numunenin {izerine bastirilarak L
(parlaklik), a (kirmizilik), b (sar1lik) degerleri okunmustur. Okumalar, birinci deneme
yilinda piire haline getirilmis kuru meyvelerde, ikinci deneme yilinda ise kurutulmus
kayist meyvelerinde yapilmistir. Her okuma Oncesi renk okuma tabancasi iyice
temizlenerek sonuglarin homojenitesi saglanmigtir. Okumalar 8-10 tekerriirlii olacak

sekilde gergeklestirilmis ve sonuglar ortalama olarak verilmistir.

3.2.4.4. pH tayini

pH degeri, potansiyometrik olarak pH-metre (WTW Inolab Level 1,
Weilheim, Almanya) ile Cemeroglu (2010) tarafindan Onerilen yonteme gore
belirlenmistir. Bu amagla homojen haldeki kayisi kitlesinden yaklagik 10 g 6rnek
tartilarak (Sartorious AG, BP 3100S, Goettingen Almanya), 90 mL damitik su i¢inde
1 giin siireyle +4°C’de rehidrasyona birakilmistir. Bu karigim, daha sonra yiiksek
devirli bir blenderde (Waring Commercial, Torrington, CT, A.B.D.) 3 dak.
homojenize edilmis ve ardindan kaba filtre kagidindan filtre edilmistir. Elde edilen

filtrat, hem pH hem de titrasyon asitligi tayinlerinde kullanilmistir.

3.2.4.5. Titrasyon asitligi (%0)

Titrasyon asitligi, pH ile izlenerek yiiriitilen elektrometrik titrasyonla
saptanmig ve bu amacgla Cemeroglu (2010) tarafindan Onerilen islemler
uygulanmistir. Bu amagcla, pH tayini i¢in hazirlanmis olan filtratdan 25 mL alinarak,
ayarli NaOH c¢ozeltisi ile pH 8.1°e gelene kadar titre edilmistir. Titrasyon asitligi,

kuru agirlik bazinda susuz sitrik asit cinsinden “g/100 mL” olarak hesaplanmaistir.

3.2.4.6. Nem tayini

Nem tayini i¢in AOAC analiz metodu kullanilmistir (Anonymous). 50 ¢

kayis1 ornegi incepargalar halinde kiyilmis ve homojen bir sekilde karistirilmustur.
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Daha sonra igerisinden 5 g alinarak daralar1 kaydedilen kaplara konulmustur.
Sicakligi 102°C£1°C’ye ayarlanmis firinda (Simsek Laborteknik, Tiirkiye) 6 saat
stireyle kurutma islemi uygulanmistir. Desikatérde sogutulan kaplar hassas terazide
tartilmigve bu islem sabittartima gelinceye kadar devam etmistir. Analizler iig¢
tekerriirlii olacaksekildeyapilmistir.

Asagida belirtilen formiil ile % nem oran1 hesaplanmigve sonuclar yiizde olarak ifade
edilmistir.

% nem= [ (M0-M1)/M0 ] x 100

MO= Ornegin Baslangic Agirligi (g)

M1= Ornegin Kurutma Sonras1 Agirhig (g)

3.2.4.7. Su aktivitesi tayini

Omeklerin  su  aktivitesi degerleri, su aktivitesi o6lgme cihazi
(Thermoconstanter Novasina TH 200, Ziirih, Isvigre) kullanilarak belirlenmistir.

Olgiimler 25°C’de yapilmistir.
3.2.4.8. Esmerlesme diizeyinin belirlenmesi

Esmerlesme diizeyinin belirlenmesi icin, Baloch vd. (1973) tarafindan
Onerilen yontem modifiye edilmistir. Bu yontemin ilkesi; esmerlesme reaksiyonlar
sonucunda olusan suda ¢6ziinen kahverengi pigmentlerin, %2’lik asetik asit ¢ozeltisi
ile ekstrakte edilmesi ve elde edilen ekstraktta yer alan karotenoid pigmentlerinin
kursun asetat ve etil alkol ile ¢oktiirlilmesine dayanmaktadir. Yapilan bu ¢oktiirme
islemi ile, kayisilarda fazla miktarda bulunan karotenoidlerin 420 nm’de absorbans
degerini artirma etkisi engellenmistir. Daha oOnce tarif edildigi gibi elde edilen
homojen kitleden 4 g 6rnek tartilarak (Mettler-Toledo XS 205) 80 mL %?2’lik (w/v)
asetik asit i¢inde 1 giin silireyle +4°C’de rehidrasyona birakilmistir. Bu karisim daha
sonra 3 dak. siireyle blenderda (Waring Commercial, Torrington) homojenize
edilmistir. Blender, asetik asit ¢ozeltisiyle iyice yikandiktan sonra elde edilen bulanik
ekstrakt 8000 x g’de 15 dak. siireyle santrifiij (Sigma 3K 15, Osterodeum Harz,
Almanya) edilmistir Santrifiij tiiplerinin istteki s1vi kisimlar1 (supernetant) bir behere
ayrilip, lizerine ikinci kez 20’ser mL %?2’lik asetik asit ¢ozeltisi eklenerek yeniden

8000 x g’de 15 dak. siireyle santrifiij edilmistir. Santrifiij tiiplerinin istteki sivi
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kisimlar bir 6nceki asamada elde edilen supernatant ile ayni behere ayrilip 5 mL
%10’luk (w/v) kursun asetat ¢ozeltisi eklendikten sonra bir cam g¢ubukla iyice
karistirilmis ve bu karisim %2’lik asetik asit ¢ozeltisi ile 150 g’a tamamlanmis ve bir
defa daha ayni siire ve ayn1 devirde santrifiij islemi uygulanmistir. 25 mL silipernatant
alinarak, esit hacimde etil alkol ile karistirilmis ve bulaniklik Ogeleri tekrar
santrifiijlenerek c¢oktiiriilmiistiir. Boylece berrak bir sivi elde edilmistir. Orneklerin
absorbans degerleri, 6rnek ve sahidin ayni anda konulabildigi ¢ift huzmeli (double-
beam) spektrofotometre (ThermoSpectronic Helios-a, Cambridge, Ingiltere)
kullanilarak belirlenmistir. Absorbans 6l¢iimleri, 6rneklerdeki esmerlesme diizeyinin
belirlenmesi i¢in 420 nm’de, ¢ok diisiik diizeyde bulunan bulanikligin belirlenmesi
icin ise, 600 nm’de yapilmistir. Esmerlesme diizeyi, 420 nm ve 600 nm’de okunan
absorbans degerleri arasindaki farkin seyreltme faktorleri ile carpilmasi ile

hesaplanmis ve sonuglar kuru madde tizerinden verilmistir.
3.2.4.9.Toplam Fenolik Madde Miktarmin Belirlenmesi

Toplam fenolik madde tayini Folin-Ciocalteu yontemi kullanilarak
belirlenmistir (Spanos ve Wrolstad, 1992).

Toplam fenolik madde miktar1 Folin—Ciocalteau kolorimetrik metodu ile
belirlenmigtir. Ekstrakttan 1 ml erlenmayere aktarilarak iizerine 46 ml destile su ve 1
ml Folin- Ciocalteau ¢06zeltisi eklenerek karistirilmistir. Karisim 3 dakika
bekletildikten sonra, %2’lik sodyum karbonat ¢6zeltisinden 3 ml ilave edilmis ve 120
dakika manyetik karistiricida karistirilmigtir. Bu siirenin sonunda spektrofotometrede
760 nm dalga boyunda, kore kars1 absorbans Olclilmiistiir. Standart olarak gallik asit
kullanilmistir. Sonuglar gallik asit es degeri (ug GAE/mg 6rnek) olarak verilmistir
(Gulcin et al. 2002).

3.2.4.10. Toplam antioksidan iceriginin belirlenmesi

Antioksidan kapasitesi Ol¢timleri Miller ve arkadaslar tarafindan raporlanan
ABTS yontemiyle yapilmistir. Olgiimler spektrofotometrik olarak incelenmistir
(Miller ve ark., 1993).

7 mM ABTS stok ¢ozeltisinin lizerine 2,45 mM potasyum persulfat (K2S;0sg) 1:1
oraninda (h/h) eklenerek yaklasik bir giin siireyle beklemeye birakilmis. Olusan
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ABTS radikalinin 734 nm deki absorbansi %70'lik metanol ile seyreltilerek
0,700+0,05 olacak sekilde ayarland1 (stok ABTS ¢ozeltisi) 50 mg trolox bir miktar
saf metanol i¢inde ¢oziildii ve toplam ¢ozelti hacmi 50 ml olacak sekilde 70%’lik
metanol ile stok ¢ozeltisi hazirlandi. (100mg/100ml  stok) %70'lik metanol
kullanilarak diltisyonlar hazirlandi. Diliisyonlardan 50ul alinarak iizerine 2950ul

ABTS ¢ozeltisi eklendikten 15 dk sonrasinda 734 nm de absorbanslar ol¢tilmiistiir.

3.2.4.11. Elde edilen verilerin istatistiksel olarak degerlendirilmesi

Bu calisma, tesadiif bloklar1 deneme desenine gore 3 tekerriirlii olarak
yiriitilmistir. Elde edilen bulgular, IBM SPSS Statistics 22.0 programinda p<0,05

onem seviyesinde degerlendirilmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA
4.1. Bir Kilograma Giren Meyve Sayisi

Iki farkli dénemde farkli hasat ydntemleri ile hasat edildikten sonra farkli
materyaller iizerinde kurutulan kayisi c¢esitlerinin 2017 ve 2018 yillarina ait bir
kilogramdaki meyve sayist degerleri Cizelge 4.1 ve 4.2°de verilmistir. Calismanin
yirltildigi her iki yilda, da tiim uygulamalar i¢in kilogramdaki Hacihaliloglu
¢esidine ait meyvelerin sayisi 140 ile 162 adet arasinda degisiklik gostermistir.
Kabaas1 ¢esidine ait kurutulmus meyvelerde ise bu deger, 120 ile 146 adet arasinda
degismistir. Bir Kilogramdaki en diisiik meyve sayisi, ge¢ donemde elle hasat edilen
ve bezlerde kurutulan kayisilardan ve yine ge¢ donemde silkeleme ile hasat edilen ve
bezlerde kurutulan kayisilardan (120 adet) elde edilmistir. En yiiksek meyve sayisi
ise, normal donemde elle hasat edilen kerevetlere kurutulan Hacihaliloglu kayisi
cesidine ait meyvelerde 162 olarak belirlenmistir. Her iki yi1l ve cesitte de geg
donemde hasadin, kilogramdaki meyve sayisi degerlerini istatistiksel olarak 6nemli
Olciide diisiirdiigii tespit edilmistir. Kayisida, meyvede once hizli, sonra yavas ve en
son tekrar hizli olmak flizere ii¢ farkli gelisme devresi bulunmaktadir. Meyvelerde
agirlik artisinin ¢ok 6nemli bir bélimiiniin II1. bityime devresinde meydana geldigi
belirlenmis (Karagali, 1990; Karlidag, 1998), bu devreden sonra azda olsa agirlik
artisinin devam ettigi de (Karlidag, 1998) tespit edilmistir. Bu ¢alismada da geg
donemde hasat edilen kayisilarin bir kilogramdaki meyve sayilarinin normal
donemde hasat edilenlere gore diisiik olmast muhtemelen, meyvelerde olgunlasmanin
artistyla kuru madde miktarindaki (SCKM) artistan kaynaklandig: diisiiniilmektedir.
Zira ilgili kayis1 gesitleriyle yapilan calismalarda olgunlasmanin artisiyla birlikte
kayist meyvelerinde SCKM miktarinin arttigi belirlenmistir (Bolat ve Karlidag,
1999; Karlidag ve Bolat, 2007a; Karlidag ve Bolat, 2007b). Kuru kayisida kilograma
giren meyve sayisinin azalmasi fiyat acisindan ireticiye Onemli bir avantaj
saglamaktadir. Zira pazarda kuru kayisilar 65-80 adet/kg jumbo, 80-100 adet/kg I
numara, 100-120 adet/kg Il numara, 120-140 adet/kg 1l numara, 140-160 adet/kg 1V
numara, 160-180 adet/kg V numara ve 180-200 adet/kg ise VI numara olarak
siniflandirilmaktadir. Yine benzer sekilde TSE nin kuru kayisi standardina gore,
kilogramdaki meyve sayist 100’e kadar 1. boy, 101-120 2. boy, 121-140 3. boy, 141-
160 4. boy, 161-180 5. boy, 181-200 6. boy, 201-220 7. boy ve 220’ den daha fazlasi
8. boy olarak siniflandirilmistir (TSE, 1992). Pazarda fiyatlar kilogramdaki meyve

sayisindaki artisla azalmaktadir.
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Cizelge 4.1. 2017 ve 2018 Yillarinda Kurutulmus Hacihaliloglu meyvelerinde dl¢iimlenen bazi fiziksel parametreler

Hasat Kurutma Kilogramdaki | Kuru
Dénemi Hasat Yontemi Matervali Kuru Kayis1 | Randiman | L a b
! yall | adeti (%)
Bez 156 a 29,0 6.d 31,19ab | 11,50 ab | 11,24 6.d
Elle Hasat
Kerevet 162 a 26,9 6.d 28,52b | 11,44ab | 10,26 6.d
Normal Hasat
Bez 160 a 28,7 6.d 30,20ab | 10,28 b | 16,75 6.d
Silkeleyerek Hasat
™ Kerevet 160 a 27,6 6.d 33,39ab | 11,09 ab | 14,89 6.d
< Bez 140 b 30,1 6.d 3446a |1322a | 11,876.d
Elle Hasat
Kerevet 142 b 29,8 6.d 29,50 ab | 12,51 ab | 14,95 6.d
Geg Hasat
Bez 140 b 29,6 6.d 28,47b | 12,00ab | 14,55 6.d
Silkeleyerek Hasat
Kerevet 144 b 28,9 6.d 29,31ab | 12,23 ab | 15,36 6.d
——
Bez 160 a 27,6 6.d 2920c | 6,56b 10,66 b
Elle Hasat
Kerevet 162 a 26,7 6.d 27,70d | 4,53¢ 7,13 ¢
Normal Hasat
Bez 160 a 27,2 6.d 2990bc | 6,80b 11,53 ab
Silkeleyerek Hasat
@ Kerevet 160 a 25,36.d 31,63ab | 9,46 a 11,56 ab
< Bez 140 b 29,30.d 31,93ab | 6,60b 9,63b
Elle Hasat
Kerevet 142 b 28.66.d 33,03a [9,80a 13,26 a
Geg Hasat
Bez 140 b 29,7 6.d 30,70 bc | 6,56 b 10,93 ab
Silkeleyerek Hasat
Kerevet 142 b 28,9 0.d 29,20c | 6,56b 10,66 b

Ayni stitunda farkli harflerle gosterilen degerler arasindaki fark P<0.05 6nemlidir.
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Cizelge 4.2. 2017 ve 2018 Yillarinda kurutulmus Kabaasi meyvelerinde 6l¢iimlenen bazi fiziksel parametreler

Hasat Kurutma Kilogramdaki | Kuru
Dénemi Hasat Yontemi Matervali Kuru Kayis1 | Randiman | L a b
; Yall | Adeti (%)
Bez 140 a 27,9 6.d 34,746.d |12,17a |21,136.d
Elle Hasat
Kerevet 146 a 26,2 6.d 30,256.d | 11,93ab | 15556.d
Normal Hasat
Bez 142 a 26,7 6.d 34,806.d | 10,49ab | 24,37 6.d
Silkeleyerek Hasat
™ Kerevet 140 a 27,6 6.d 32,616.d |12,05ab | 20,38 6.d
I Bez 120 b 29,16.d 28,506.d |12,35a | 14,916.d
Elle Hasat
Kerevet 124 b 27,8 6.d 31,646.d | 10,75ab | 15,406.d
Geg Hasat
Bez 120 b 29,56.d 28,716.d | 10,49ab | 21,52 6.d
Silkeleyerek Hasat
Kerevet 122 b 28,3 6.d 29,836.d |9,78b 19,45 6.d
_———
Bez 140 a 26,4 6.d 50,36ab | 5,136.d | 10,10ab
Elle Hasat
Kerevet 142 a 25,9 6.d 59,53 a 6,136.d | 9,03b
Normal Hasat
Bez 140 a 26,8 6.d 47,80bc |3,906.d |8,30b
Silkeleyerek Hasat
9 Kerevet 142 a 25906.d 50,30ab | 4,566.d | 7,90b
< Bez 120 b 2896.d | 4943abc |55006.d |886h
Elle Hasat
Kerevet 122 b 26,7 6.d 50,76 ab | 6,036.d | 12,36a
Geg Hasat
Bez 120 b 27,36.d 52,00ab | 5,166.d | 9,96ab
Silkeleyerek Hasat
Kerevet 124 b 26,8 6.d 47,13 ¢ 5,136.d | 10,06 ab

Aynt stitunda farkl harflerle gdsterilen degerler arasindaki fark P<0.05 dnemlidir.
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4.2. Kuru Randiman

Cizelge 4.1 ve 4.2 incelendiginde, Hacihaliloglu kayisi ¢esidinin kuru
randiman degerlerinin %25,3 ile %30,1 arasinda, Kabaasi kayis1 ¢esidinin kuru
randimaninin ise %25,9 ile %29,5 arasinda degisim gosterdigi goriilmektedir. En
diisiik kuru randiman degeri %25,3 ile normal donemde silkeleyerek hasat edilen ve
kerevetlerde kurutulan Hacihaliloglu kayisi ¢esidine ait meyvelerden, en yiiksek
deger ise, %30,1 ile ge¢ donemde elle hasat edilen ve bez iizerinde kurutulan
Hacihaliloglu kayisilarindan elde edilmistir. Her iki cesitte de kuru randiman
degerleri arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak Onemsiz bulunmustur. Ancak
normal hasat donemi elde edilen degerlerin ortalamalar1 ge¢ hasat donemi elde edilen
degerlerin ortalamalariyla karsilastirildiginda Hacihaliloglu ¢esidinde 2017 ve 2018
yillarinda ge¢ hasat donemindeki degerler sirasiyla %3,72 ve %8,34 daha fazla
bulunmustur. Bu degerler kabaasi ¢esidinde yillara gore sirasiyla %5,51 ve %4,30
daha fazla olmustur.

4.3. Kurutulmus kayisilarin kabuk renklerinde meydana gelen degisimler

2017 yilinda, farkli déonemlerde hasat edilen ve farkli tekniklerle kurutulan
Hacihaliloglu ve Kabaasi kayisi cesidine ait kurutulmus kayist meyvelerinin piire
haline getirildikten sonra 6lgiilen renklerini gosteren L, a ve b degerleri Cizelge 4.1

ve 4.2°de gosterilmistir.

Bu yilda, L degerine ait en yiiksek deger, normal dénemde Silkeleyerek hasat edilen
ve bezde kurutulan Kabaasi meyvelerinden elde edilmistir (34,80). En diisiik L degeri
ise, normal doénemde elle hasat edilen ve kerevetlerde kurutulan Hacihaliloglu

meyvelerinden elde edilmistir (28,52).

Ayni yilda, diger bir meyve renk degeri olan a degeri icin en yiiksek deger, Geg
Donemde elle hasat edilen ve bezde kurutulan Hacihaliloglu c¢esidinden elde
edilmistir (13,22). En diistik a degeri ise, ge¢c donemde silkeleme yoluyla hasat

edilen ve kerevette kurutulan Kabaagi meyvelerinden elde edilmistir (9,78).

Bu yilda 6l¢iimlenen son meyve kabuk rengi degeri olan b parametresine ait sonuglar
incelendiginde en yiiksek degerin normal dénemde silkeleme yoluyla hasat edilip

bezlerde kurutulan Kabaast meyvelerinden, elde edildigi goriilmektedir (24,37). Bu
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deneme yilinda, s6z konusu parametreye ait en diisiik deger ise, normal donemde elle
hasat edilen ve kerevetlerde kurutulan Hacihaliloglu meyvelerinden elde edilmistir

(10,26).

2018 yilinda kurutulmus meyvelerin kabuklarinda 6l¢timlenen L degerine ait
en yliksek deger, normal donemde silkeleyerek hasat edilen ve bezde kerevetlerde
kurutulan Kabaas1 meyvelerinden elde edilmistir (59,53). En diisiik L degeri ise, geg
donemde silkeleyerek hasat edilen ve kerevetlerde kurutulan Hacihaliloglu

meyvelerinden elde edilmistir (29,20).

Ayni yilda, diger bir meyve renk degeri olan a degeri i¢in en yiiksek deger,
Ge¢ Donemde elle hasat edilen ve kerevetlerde kurutulan Hacihaliloglu g¢esidinden
elde edilmistir (9,80). En diisiik a degeri ise, normal dénemde elle hasat edilen ve

kerevette kurutulan Hacihaliloglu meyvelerinden elde edilmistir (4,53).

2018 yilinda Slgiimler sonucu elde edilen b degerleri incelendiginde, Geg
Donemde elle hasat edilen ve kerevetlerde kurutulan Hacihaliloglu ¢esidinden elde
edildigi gortilmektedir (9,80). Bu yilda bu parametre i¢in en diisiik deger ise, normal
donemde elle hasat edilen ve kerevetlerde kurutlan Hacihaliloglu meyvelerinde elde

edilmistir (7,13).

Koyuluk ve agiklig1 gosteren L degeri onemli bir kriter olup, 0-100 arasinda
deger almaktadir. L degeri 0’a yaklastikca koyuluk, 100’e yaklastik¢a agiklik artar.
Kurutulmus kayisilarin rengi, kurutma sirasinda glinese maruz kalmasi sonucu
enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonlarma bagl olarak olusmaktadir. Istatistik
analiz sonuglaria gore farkli donemlerde elle ve silkeleme yoluyla hasat edildikten
sonra bezlerde ve kerevetlerde kurutulan kayis1 meyvelerinin L degerleri arasindaki
farklar 6nemli bulunmustur.

Karabulut et al. (2007) tarafindan Hacihaliloglu c¢esidinde yapilan bir
calismada kiikiirtlenmeden gilineste kurutulan kayisilarda L degeri 30,6 olarak tespit
edilmistir.

Yapmis oldugumuz ¢alismada Hacihaliloglu c¢esidi ig¢in Olglilen degerler
incelendiginde, Karabulut et al. (2007)’nin bildirdigi degerlerle uyum igerisinde
oldugu sdylenebilir. Calismada L degeriyle ilgili sonuglar incelendiginde hasat sekli
ve kurutma materyalinin L degeri iizerine diizenli bir etkisinin olmadigi goriilmekte,

dolayisiyla bu iki faktoriin L degeri iizerine dogrudan etkili olmadiklar
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anlagilmaktadir. Bununla birlikte, hasat donemi fark etmeksizin, elle hasat edilen
kayisilarin, silkeleme yontemi ile elde edilen kayisilardan daha yiliksek L degerlerine
sahip oldugu goriilmektedir. Elle hasat edilen kayis1i meyveleri, silkelenerek hasat
edilen kayis1 meyvelerinden daha agik renkli olacak sekilde kurumustur. Bu
durumun, silkeleme esnasinda meyvelerin yere diiserek yaralanmasi ile alakali
olabilecegi diistinlilmektedir. Ayrica, = Cok koyu renkli kurutulmus kayisi
meyvelerinin tiiketiciler tarafindan ¢ok fazla tercih edilmedigi gbéz Onilinde
bulunduruldugunda, elde edilen sonucun kayda deger oldugu sdylenebilir.

Rengin bir kriteri olan a degeri kayis1 meyvelerinde kirmizi ve yesil rengin dl¢iisiinii
belirlemede kullanilmaktadir. Yapilan istatistik analizi sonuglarina gore kurutulmus
kayis1 meyvelerinin a degerleri lizerine kurutma tekniklerinin P<0,05 seviyesinde
etkili oldugu goriilmektedir.

Karabulut et al. (2007) tarafindan Hacihaliloglu kayis1 ¢esidinde yapilan bir
calismada kiikiirtlenmeden giineste kurutulan kayisilarda a degeri 10,7 olarak tespit
edilmistir. Yapilan bu ¢alismada elde edilen a degerleri, Karabulut et al. (2007) ile
uyum igerisindedir.

Rengin bir diger kriteri olan b degeri kayis1 meyvelerinde sar1 ve mavi rengin

belirlenmesinde kullanilmigtir. Karabulut et al. (2007) tarafindan Hacihaliloglu
cesidinde yapilan bir caligmada kiikiirtlenmeden giineste kurutulan kayisilarda b
degeri 11,3 olarak belirlenmistir. Yapmis oldugumuz calismada belirlenen degerler
onceki caligmalarla uyum gostermektedir.
Kayist meyvelerinde kurutmanin etkisiyle goriilen renk degisimlerinin kayisilarin
yapisinda bulunan ve 1siya karsi hassas olan bilesiklerde (karbonhidrat, protein,
vitamin gibi) meydana gelen degisimlerden kaynaklandig1 disiiniilmektedir (Behir
vd., 2012)

31



4.4. pH degerlerinde meydana gelen degisimler

Farkli hasat donemlerinde ve farkli hasat yontemleri ile hasat edilip farkli
materyaller iizerinde kurutulan kayisi gesitlerinin 2017-2018 yillarina ait pH
degerleri Cizelge 4.3 ve 4.4’de verilmistir. Denemenin yiiriitildiigi her iki yilda da
tiim uygulamalarda kuru kayis1 meyvelerinin pH degerleri Hacihaliloglu ¢esidinde
5,58 ile 6,00 arasinda degisim gostermistir. Kabaasi ¢esidinde ise bu degerler 5,57 ile
5,90 arasinda degismistir. En yiiksek pH degeri Hacihaliloglu ¢esidinin normal hasat
doneminde silkeleyerek hasat yonteminin bez lizerinde kurutulmus uygulamasinda
6,00 olarak olctilmistiir. En diisiik pH degeri ise, yine Hacihaliloglu ¢esidinin geg
hasat doneminin silkeleyerek hasat yoOnteminin Kkerevet iizerinde kurutma
uygulamasinda 5,58 olarak tespit edilmistir. Her iki y1l ve cesitte de farkli hasat
donemi ile farkli hasat sekilleri ve farkli kurutma materyallerinin meyvelerin pH

icerigi iizerine etkileri istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur.

4.5. Titrasyon asitligi miktarinda meydana gelen degisimler

Farkli donemlerde elle ve silkeme yoluyla hasat edildikten sonra kerevetlerde
ve bezlerde kurutulan Hacihaliloglu meyvelerinin titrasyon asitligi degerleri 2017-
2018 yilarinda sirasiyla 0,58 ile 0,86, Kabaasi meyveleri i¢in ayn1 deger, 0,38 ile
0,85 arasinda degisim gostermistir (Cizelge 4.3 ve 4.4). En yiiksek titrasyon asitligi
degeri, normal hasat doneminde elle hasat edilip bez {izerinde kurutulan
Hacihaliloglu meyvelerinde %0,86 ve kabaasi g¢esidinde normal hasat doneminde
silkeleyerek hasat edilip kerevette kurutulan meyvelerde yine %0,86 olarak
Olgiilmiistiir. Asitlige ait en diisiik deger ise, ge¢ olgunluk doneminde silkeleme
yontemiyle hasat edilip kerevetlerde kurutulan kabaasi meyvelerinde %0,38 olarak
tespit edilmistir.

Meyve ve sebzelerde tiir ve ¢eside bagli olarak degisik tiir ve miktarlarda
organik asitler bulunmaktadir. Meyvelerde, seker/asit oraninin yiiksekligi tatls,
diisiikligii ise eksi tadin baskin olacaginin bir gostergesidir. Yapilan istatistik
analizlere gore kurutulmus kayis1 meyvelerinin titrasyon asitligi degerleri iizerine
uygulamalar arasindaki farkliligin onemli oldugu goriilmektedir. Cizelgeler
incelendiginde, titrasyon asitligi degerlerinin normal hasat doneminde hasat edilen
kuru kayisilarda daha yiiksek, ge¢ donemde hasat edilen kayisilarda ise daha diisiik

oldugu goriilmektedir. Meyvelerde olgunlukla beraber seker miktar1 artmakta ve
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hakim asit miktar1 azalmaktadir (Asma, 2005). Farkli olgunluk donemlerinde hasat
edilen kayisilarda olgunlugun artmasiyla birlikte kuru madde miktar1 (SCKM) ve
sekerlerin (indirgen seker, tolam seker ve sakaroz) arttigi buna karsilik asitligin
azaldig1 yapilan caligmalarla belirlenmistir (Karlidag ve Bolat, 2007a; Karlidag ve
Bolat, 2007D).

4.6. Nem iceriginde meydana gelen degisimler

Farkli hasat donemlerinde ve farkli hasat yontemleri ile hasat edilip farkli
materyaller {lizerinde kurutulan kayisi cesitlerinin 2017-2018 yillarina ait nem
degerleri Cizelge 4.3 ve 4.4’de verilmistir. Denemenin yiiriitildiigi her iki yilda da
tiim uygulamalarda kuru kayis1 meyvelerinin nem degerleri Hacihaliloglu ¢esidinde
%13,29 ile %16,10 arasinda degisim gostermistir. Kabaasi ¢gesidinde ise bu degerler
%13,50 ile %15,41 arasinda degismistir. En yiiksek nem degeri Hacihaliloglu
¢esidinin ge¢ hasat doneminde elle hasat yonteminin bez lizerinde kurutulmus
uygulamasinda %16,10 olarak Ol¢iilmiistiir. En diisik nem degeri ise, yine
Hacihaliloglu ¢esidinin normal hasat doneminin silkeleyerek hasat yonteminin bez
tizerinde kurutma uygulamasinda %13,29 olarak tespit edilmistir. Her iki yil ve
gesitte de farkli hasat donemi ile farkli hasat sekilleri ve farkli kurutma
materyallerinin meyvelerin nem igerigi tizerine etkileri istatistiksel olarak onemli
bulunmustur. Bu farkliliklar muhtemelen hasat doneminin farkliliklarindan
kaynaklanmustir. Zira ¢izelgeler incelendiginde nem igeriginin ge¢ hasat doneminde
hasat edilip kurutulan meyvelerde daha yiliksek oldugu goriilmektedir. Bu durum
olgunlukla birlikte meyve igerisinde suda ¢oziinen kuru madde miktarinin artigiyla
birlikte meyvede tutulan su miktarinin artisindan kaynaklanmis olabilir. Zira suda
¢Oziinen maddelerin meyve icerisinde artmasi meyvede su potansiyelinin diigmesine
(ozmotik potansiyelin artmasina) ve bu sebeple meyveden diffizyonla kaybolan

suyun miktarinin azalmasina sebep olmus olabilir.

4.7. Su aktivitesinde meydana gelen degisimler

Farkli donemlerde elle ve silkeme yoluyla hasat edildikten sonra kerevetlerde
ve bezlerde kurutulan Hacihaliloglu meyvelerinin su aktivitesi degerleri 0,41 ile 0,65,

Kabaasi meyveleri i¢in ayn1 deger, 0,40 ile 0,61 arasinda degisim gostermistir
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(Cizelge 4.3 ve 4.4). En yiiksek su aktivitesi degeri, ge¢ donemde elle hasat edilip
kerevetlerde kurutulan Hacihaliloglu meyvelerinde 0,61 olarak elde edilmistir. En
diisik deger ise, kabaasi c¢esidinde normal doénemde hasat edilip kurutulan
kayisilarda 0,40 olarak belirlenmistir.

Kuru kaysilarin kalitesini belirleyen diger 6nemli bir faktor su aktivitesidir.
Genel olarak kuru meyveler 0.60 ile 0.75 su aktivitesi degerine sahiptir, kuru
sebzeler ise 0.30 ve 0.40 arasindadir. Gidalarda bozulma yapan mikroorganizmalarin
faaliyet gosterdikleri su aktivitesi alt sinirinin; bakteriler i¢in 0.90, mayalar i¢in 0.85
ve kiifler igin 0.70-0.75 arasinda oldugu kabul edilmektedir (Cemeroglu ve Ozkan
2009). Su aktivitesi 0,60'n altina distiigiinde herhangi bir mikrobiyolojik faaliyet
goriilmemektedir. Calismadan elde edilen su aktivitesi degerlerinin neredeyse
tamami 0,60’1n altindadir. 0,60’1n {izerinde olan degerler ge¢ donemde hasat edilen
kayisilardan elde edilmistir. Bu durum, meyvelerde olgunlukla birlikte meydana
gelen kuru madde artigina bagli olarak su potansiyelinin azalmasi ve dolayisiyla da

su kaybinin gii¢clesmesinden kaynaklanmig olabilir.

4.8. Esmerlesme diizeyinde meydana gelen degisimler

Hacihaliloglu ve Kabaasi kayisi g¢esitlerine ait kurutulmus kayisi
meyvelerinin esmerlesme diizeyleri her iki yilda ve tiim uygulamalarda Hacihaliloglu
cesidinde 0.39 ile 0.49 arasinda degisim gosterirken Kabaasi cesidinde ise bu
degerler 0.38 ile 0.48 arasinda degismistir. En yiiksek esmerlesme degeri,
Hacihaliloglu ¢esidinin normal hasat déoneminde elle hasat edilip kerevet {izerine
serilerek kurutulan uygulamasinda 0.48 olarak Ol¢iilmiistiir. En diisiik esmerlesme
degeri ise, 0,38 ile Kabaasi ¢esidinin normal dénemde silkelenerek hasat edilen ve
bez {izerinde Ku.rutulan uygulamasindan elde edilmistir. Her iki y1l ve gesitte de
farkli hasat donemi ile farkli hasat sekilleri ve farkli kurutma materyallerinin
kurutulmus kayisilarin esmerlesme diizeyi iizerine etkileri istatistiksel olarak dnemli

bulunmustur.

Kayis1 meyvelerinde kurutma baglangicinda 6nemli enzimatik ve enzimatik
olmayan degisimler ve renk esmerlesmeleri goriilmektedir. Maillard ya da bir diger
adiyla enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonlar1 depolama sirasinda olabilecegi

gibi kurutma islemi oncesinde veya sirasinda da olusabilmektedir (Cemeroglu ve
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Ozkan 2009). Meyvelerin kurutulmasi ve depolanmasi sirasinda indirgen sekerlerle
aminler arasinda meydana gelen Maillard reaksiyonlarinin ilk asamasinda, amino
asitlerin amino gruplari, indirgen sekerlerin (glukoz ve fruktoz) hidroksil grubuna
baglanarak N-glikozamin olusmaktadir. Daha sonra gelisen polikondenzasyon
olaylar1 sonucunda ise esmer renkli melanoidinler olusmaktadir (Asma vd. 2005).

Yapilan bu ¢aligmada esmerlesme diizeyi, kerevette kurutulan kayisilarda bezlerde
kurutulanlara gore daha diisiik olarak tespit edilmistir. Bu durumun, kerevetlerin alt
kisminin hava geg¢irimli olmasi ile alakali oldugu diisiiniilmektedir. Bununla birlikte,
bezde kurutulan kayisilarin toprak sicakligindan daha fazla etkilenmesinin de bu
duruma sebep olmus olabilir. Keles (1987) tarafindan yapilan bir ¢alismada da islem
gérmiis gidalarin renginin enzimatik ve enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonlari
sonucu degistigi belirtilmistir. Ayn1 calismada, 1s1l islem esnasindaki sicakligin

artmasi ile esmerlesme diizeylerinde de artislarin gozlemlendigi bildirilmistir.

4.9. Toplam fenolik madde miktarinda meydana gelen degisimler

Normal ve ge¢ donemlerde elle ve silkeleme yoluyla hasat edildikten sonra
bezlerde ve kerevetlerde kurutulan kayisi ¢esitlerinin 2017-2018 yillarina ait toplam
Fenolik madde igerikleri Cizelge 4.3 ve 4.4’de verilmistir. Calismanin yiritildigi
her iki yilda, tiim uygulamalardan elde edilen kuru kayisilarin Fenolik madde
miktarlar1 Hacihaliloglu kayisi ¢esidinde 366.4333mg GAE/kg ile 862.0267mg
GAE/kg arasinda degisim gostermistir. Ayn1 deger Kabaasi kayist ¢esidinde
408.9000mg GAE/Kkg ile 853.9667mg GAE/Kg arasinda degismistir. En yiiksek
toplam fenolik madde degeri, normal donemde elle hasat edilen ve kerevetler
kurutulan Hacihaliloglu kayis1t meyvelerinden dlgiilmiistiir. En diisiik deger ise, yine
Hacihaliloglu g¢esidinde normal donemde elle hasat edilen ve kerevetlerde kurutulan
kayisilarda 366.4333 mg GAE/Kg olarak belirlenmistir. Yapmis oldugumuz
calismanin istatistiksel analizlerine gore; normal ve ge¢ hasat donemlerinde, degisik
hasat yontemleri ve farkli kurutma materyallerinin kurutulan Hacihaliloglu ve
Kabaas1 kayisi ¢esitlerinin fenolik madde miktarlari tizerine etkileri istatistiki olarak
onemli bulunmustur. Ancak bu etki uygulamalar arasinda kararli olmamis ve
dolayisiyla 6n plana ¢ikan bir uygulama 6n plana ¢gitkmamustir.

Fenolik maddeler hemen hemen her meyvede az veya ¢ok miktarlarda bulunan,

fonksiyonel bilesiklerdir (Keles 1987; Cemeroglu 2009).Kayisi, yiiksek diizeylerde
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fenolik madde igermektedir. Bennett et al.(2011) tarafindan c¢esitli meyvelerde
yapilan bir arastirmada kuru kayisinin toplam fenolik madde miktar1 19,1 pmol
GAE/g kuru meyve olarak belirlenmistir. Yiiriitilen bu tez caligmasinda, fenolik
bilesik igeriklerindeki degisimler incelendiginde, hasat zamani ve yontemi fark
etmeksizin, her iki deneme yil1 ve ¢esit i¢in de kerevette kurutulan kayisilarin toplam

fenolik madde miktarlar1 daha yiiksek olarak tespit edilmistir.
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Cizelge 4.3. 2017 ve 2018 Yillarinda Kurutulmus Hacihaliloglu meyvelerinde dl¢iimlenen bazi kimyasal parametreler

2018

Kurutma Titrasyon Nem Su Esmerlesme Toplam Toplam Antioksidan
Hasat Donemi | Hasat Yontemi Matervali pH Asitligi (%) Aktivitesi Diizevi i Fenolik Madde | icerigi (mg TE/kg
Y (%) Y @) Y (mg GAE/kg) | TA)
il Bez 5916.d | 0,86a 1468c | 0,56b 0,42 cd 374,2000 f 1361,7333 ¢
e Hasat
Kerevet 5756.d |081lb 13,84d | 0,57 b 0,45 abc 366,4333 f 1166,9700 g
Normal Hasat
] Bez 5,786.d | 0,76¢ 13,29e | 0,56 b 0,47 abc 543,2333 b 1278,8133 f
Silkeleyerek Hasat
: Kerevet 5,736.d | 0,75c 14,13d | 0,59 b 0,49a 429,5333d 1316,6233 e
8 Elle H Bez 5786.d | 0,67d 16,10a | 0,59 b 0,48 ab 508,2000 c 1611,4800 a
e Hasat
Kerevet 5596.d | 0,64e 1453¢c | 0,65a 0,40d 585,5000 a 1479,5633 b
Geg Hasat
] Bez 5,66 6.d | 0,58f 15,79a | 0,64 a 0,44 abcd 584,0000 a 1338,1167 d
Silkeleyerek Hasat
Kerevet 5586.d | 0,67d 15,42b | 0,58 b 0,44 abcd 409,3667 e 1355,7033 cd

—_— |

Elle H Bez 5,96 ab 0,86 a 1490b | 0,42 de 0,48a 728,5000 b 1048,4033 a
e Hasat
Kerevet 5,94 ab 0,80b 14,01c | 0/41le 041e 862,0667 a 1031,9767 bc
Normal Hasat
Bez 6,00 a 0,77c 13,68¢c | 0,43 cd 0,39 f 609,0333 de 974,3967 e
Silkeleyerek Hasat
Kerevet 5,95 ab 0,75d 14,04c | 0,42de 0,46 bc 674,8667 bcd 1048,3300 a
Elle H Bez 5,99 a 0,67e 16,04a | 0,45b 0,39 f 643,5333 cde 1019,1833d
e Hasat
Geo H Kerevet 5,97 ab 0,65f 1452b | 0,44 bc 0,42 de 654,8000 bcde 1037,9567 ab
ec¢ Hasat
Bez 582¢ 0,589 1557a | 0,46 a 0,44 cd 707,7333 bc 1026,0133 cd
Silkeleyerek Hasat
Kerevet 5,96 ab 0,65f 1490b | 0,42de 0,46 b 580,9667 e 1021,5067 cd

Ayni stitunda farkl harflerle gdsterilen degerler arasindaki fark P<0.05 6nemlidir.
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Cizelge 4.4. 2017 ve 2018 Yillarinda Kurutulmus Kabaast meyvelerinde 6lgiimlenen bazi kimyasal parametreler

) Toplam .
Titrasyo Su ; Toplam Antioksidan
H? sat . Hasat Yontemi Rurutrgy pH n Asitligi Nl Aktivitesi Esm er.l esme | Fenolik Igerigi (mg TE/kg
Donemi Materyali o (%) Diizeyi Madde(mg
(%) (aw) TA)
GAE/Kg)
Elle H Bez 5,646.d | 0,816.d 13,85d 0,53c 0,48 a 408,9000 ¢ 1170,9400 d
e Hasat
Kerevet 5,736.d | 0,856.d 14,17 ¢ 053¢ 0,40d 439,7667 c 1133,5100 e
Normal Hasat
) Bez 5,876.d | 0,76 6.d 13,50 e 0,55b 0,48 a 510,3667 bc 1282,4000 b
Silkeleyerek Hasat
: Kerevet 5,706.d | 0,866.d 14,13 ¢ 0,55b 0,47 ab 692,6667 a 1213,4900 ¢
% Elle H Bez 5,626.d | 0,626.d 14,50 b 0,55b 0,40 cd 438,0333 ¢ 1197,2967 cd
e Hasat
Kerevet 5746.d | 0,576.d 15,33 a 0,55b 0,48 a 655,3333 ab 1334,2500 a
Geg Hasat
) Bez 5,686.d | 0,56 6.d 14,29 bc | 0,61a 0,42 cd 562,0000 abc 1218,3333 ¢
Silkeleyerek Hasat
Kerevet 5,576.d | 0,386.d 14,52 b 0,58 ab 0,44bc 618,4667 ab 1186,3933 d

- |

2018

Elle H Bez 5756.d |058¢c 13,51¢ 0,40d 0,39 de 622,2333 € 854,3667 g
e Hasat
Kerevet 5716.d |0,65b 14,53 b 0,41c 0,47 a 758,5667 b 908,8900 d
Normal Hasat
_ Bez 58606.d |057c 13,54 ¢ 0,41c 0,38¢e 726,8000 c 945,6300 c
Silkeleyerek Hasat
Kerevet 5826.d |0.74a 14,45b 0,40d 0,40 cd 615,6333 e 871,3767 f
Elle H Bez 5686.d | 0,56¢ 14,61b 0,43 b 0,45 ab 686,6667 d 887,0833 e
e Hasat
Kerevet 5796.d |0,51d 1541a 0,44 a 04lc 638,3667 € 858,9600 g
Ge¢ Hasat
) Bez 5866.d |057¢c 14,52 b 0,44 a 0,40 cd 669,0000d 997,3300 b
Silkeleyerek Hasat
Kerevet 5906.d | 047e 14,45 Db 04lc 0,44 b 853,9667 a 1035,5467 a

Ayni siitunda farkl harflerle gosterilen degerler arasindaki fark P<0.05 dnemlidir.

38



4.10. Toplam antioksidan madde miktarinda meydana gelen degisimler

Farkli hasat donemlerinde elle ve silkeme yoluyla hasat edildikten sonra
kerevetlerde ve bezlerde kurutulan kayisilarin toplam antioksidan madde igerigi
degerleri Cizelge 4.3 ve 4.4°de gosterilmistir. Belirtilen ¢izelgeler incelendiginde,
Hacihaliloglu kayisi ¢esidinin toplam antioksidan madde igerigi degerleri
974.3967mg TE/kg TA ile 1611.4800mg TE/kg TA arasinda, Kabaas1i kayisi
¢esidinin  toplam antioksidan madde igerigi ise 854.3667mg TE/kg TA ile
1334.2500mg TE/kg TA arasinda degisim gosterdigi goriilebilir. En diisiik toplam
antioksidan madde igerigi degeri 854.3667mg TE/kg TA ile normal donemde elle
hasat edilen ve bezlerde kurutulan Kabaasi kayisi g¢esidine ait meyvelerden, en
yiksek deger ise, 1611.4800mg TE/kg TA ile ge¢ donemde elle hasat edilen ve
bezlerde kurutulan Hacihaliloglu kayisilarindan elde edilmistir. Toplam antioksidan
madde igerigi degerleri arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak onemli ¢ikmuistir.
Ancak toplam fenolik madde miktarinda oldugu gibi burada da 6n plana ¢ikan bir

uygulama olmamustir.

Meyve ve sebzelerin antioksidan aktivitesi, basta fenolik bilesik miktari
olmak iizere, A, C, E vitaminleri, organik asitler, flavanoidler, antosiyaninler ve
karotenoidlerin toplam etkisi ile ortaya ¢ikmaktadir (Mayer ve ark. 2000; Sivritepe
2000). Antioksidan igerigi meyve ve sebzelerin kalitesi agisindan Onemli bir
parametre haline geldigi i¢in; hasat sonrasinda antioksidan igeriklerindeki
degisimlerin degerlendirilmesi son derece dikkat ¢eken bir konu olmustur (Zavala ve

ark. 2004).

Antioksidan aktivite; bitkinin/meyvenin yetistigi iklim, toprak stres kosullari
gibi faktorlerden ve uzun siire saklanan gidalarda saklama kosullarindan etkilenebilir
(Kan, 2009). Ayni aga¢ tizerinde farkli yerlerde bulunun meyveler arasinda bile
antioksidan aktivite farkliliklar1 goriilmektedir (Karabulut ve ark., 2017).

Malatya’da yetistirilen c¢esitlerin diger diinya c¢esitlerine gore yliksek
antioksidan 6zellik gosterdikleri de bildirilmistir (Giiclii et al., 2006). Yiiriitiilen bu
calismada da, toplam antioksidan madde igerikleri hasat zamani ve yontemi ile

kurutma tekniklerinden dnemli dlciide etkilenmistir. Ilgili ¢izelgeler incelendiginde,
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gec¢ hasat doneminde hasat edilip kurutulan kayisilarin toplam antioksidan igerikleri
daha diisiik olarak bulunmustur. Kulkarni ve Aradhya (2005), nar meyvelerinin de
olgunlagma siirecinde antioksidan madde igeriklerinin %13 oraninda azaldigini ve
bunun sebebinin de muhtemelen ayni déonemde fenolik madde ve askorbik asit

miktarindaki azalmalardan kaynaklandigini bildirmislerdir.
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5.SONUC VE ONERILER

Diinyada en fazla yetistiriciligi yapilan sert ¢ekirdekli meyve tiirlerinden biri
olan kayisi, bilhassa iilkemiz i¢in biliylik 6neme ve stratejik bir konuma sahiptir.
Nitekim tilkemiz 2017 yilinda diinyada yetistiriciligi yapilan toplam yas kayisinin
yaklagik 5’te 1’ini, toplam kuru kayisinin ise %65’ini tek basina karsilamigtir. Bu
caligmada da iilkemizdeki kuru kayisi iiretiminin neredeyse tamamini kapsayan
cesitler olan Hacihaliloglu ve Kabaasi kayisi cesitlerine ait meyveler {izerinde
calisilmigtir.

Farkli hasat donemlerinde, farkli sekillerle hasat edildikten sonra bez ve kerevet

tizerinde kurutulan Hacihaliloglu ve Kabaasi kayisi ¢esitlerinde meydana gelen bazi

fiziksel ve kimyasal degisikliklerin belirlenmesi amaciyla vyiiriitilen bu tez
calismasindan elde edilen sonuglara gore asagidaki dnerilerde bulunulabilir;

1. Giin Kurusu kayzisi tiretimi icin, kiikiirtlenerek kurutulan kayisilarin hasat edildigi
donemden biraz daha ge¢ dénemde hasat edilmesinin daha uygun oldugu, ge¢
donemde hasat edilip kurutulan kayisilarin kuru madde miktarlar1 ve dolayisiyla
da bireysel agirliklarinin daha yiiksek olarak tesekkiil etmesi nedeniyle uygun
oldugu,

2. Giin kurusu kayisi tiretimi i¢in kullanilan kurutma yontemlerinden “Kerevetlerde
Kurutma Yontemi”, “Bezlerde Kurutma Yontemi’nden daha iyi sonuglar
vermektedir. Giin kurusu kayisilarda en 6nemli kalite kriterlerinden birisi olan
renk parametresinde, kerevetlerde kurutulan kayisilar, bezlerde kurutulanlara gore
daha iyi sonuglar vererek daha acgik renkli olacak sekilde kurumuslardir. Bu
parametre, uygulamalardan istatistiksel olarak anlamli seviyede etkilense de, bu
etkilerin diizenli olmadig1 sonucuna varilmistir. S6z konusu parametreye sicaklik,
151k kurutma materyalinin fiziksel 6zellikleri gibi diger faktorlerin de etki ettigi
distiniilmektedir.

3. Bu calismada kullanilan elle ve silkeleyerek hasat yontemlerinin giin kurusu
kayisilarin kalite parametrelerine 6nemli 6l¢giide etki etmedigi ortaya konmustur.
Bu durumda, uygulanabilirligi daha kolay olan “Silkeleme Yoluyla Hasat”
yontemi, “Elle Toplayarak Hasat” yontemi yerine tercih edilebilir.

4. Ozellikle depolama icin &nemli bir parametre olan “Su Aktivitesi” tiim
uygulamalardan elde edilen kuru kayisilar i¢in %37 nin altinda olup, bu degerler

TS 485 Kuru Kayis1 Standardi’na uygundur.
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5. Fenolik bilesik ve toplam antioksidan igerikleri incelendiginde, olgunlukla birlikte
meyvelerde bu parametrelerin azaldig1 gériilmektedir. Ozellikle son donemlerde
insan saglig1 acisindan O6nemi anlasilan bu maddelerin tiiketilen {irtinlerde
bulunmasi bilingli tiiketiciler tarafindan arzu edilen bir kriterdir. Ancak, bu
maddelerin miktarinin yiiksek oldugu donemlerde hasat edilen kayisilar,
kurutulduklarinda yeme kaliteleri diisiik olacagindan ¢ok fazla tercih

edilmeyeceklerdir.
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