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Cografi isaretler, belirgin bir niteligi, Unu veya diger 6zellikleri itibariyle bir yore, bolge veya
Ulke ile 6zdeslesmis bir GrinU goésteren isaretlerdir. Malatya kayisisi mense adi olarak
korunan, cografi isaret tescili almis bir gidadir. Bu arastirmada, cografi isaret olarak tescilli
Malatya kayisisinin bazi fiziksel, kimyasal ve teknolojik Ozelliklerinin saptanmasi ve
Malatya kayisisini benzerlerinden ayiran niteliklerin belirlenmesi hedeflenmistir.

Bu amagla Malatya kayisilarini temsilen Hacihaliloglu, Hasanbey, Soganci, Kabaasi,
Cataloglu, Céloglu ve Hacikiz cesitlerinden, diger kayisilari temsilen de Alyanak (izmir),
Tokaloglu (Eregli), 1gdir ve Bursa kayisilarindan &rnekler incelemeye alinmistir.
Calismada 6ncelikle 2004 hasat yilina ait Malatya kuru kayisilarinda piyasa arastirmasi ve
kalite kontrol ¢calismasi yapilmistir. Daha sonra, 2005 hasat yilina ait taze ve kuru kayisi
orneklerinde temel kimyasal analizler ile organik asit ve askorbik asit tayini, seker bilesim
analizleri, toplam fenolik madde, toplam karoten ve (-karoten analizleri de yapilmistir.
Ayrica, kayisi orneklerinin potasyum, sodyum magnezyum, kalsiyum, fosfor, manganez,
ginko, demir, selenyum ve nikel miktarlari saptanmaya calisiimistir. Kayisi érneklerinde
ayrica, toplam kuf ile ozmofilik maya tayini, kuru kayisilarda ise kukirt dioksit tayini
gerceklestirilmigtir.

Calismada, Malatya kayisilarinin kurumadde ve toplam seker igeriginin incelenen diger
kayisi gesitlerinden ve literatirde diger kayisilar i¢in belirtilen degerlerden ylksek oldugu
tespit edilmigtir. Malatya kayisilarinin sorbitol igeriginin (taze kayisilarda %3.24-6.64)
oldukca ylksek olmasi dikkat ¢cekmistir. TiUm Malatya kayisi ¢esitlerinde her iki yilda da
malik asit iceriginin sitrik aside gore ylksek oldugu bulunmustur. Malatya kayisilarinin
antioksidan islevine sahip fenolik maddeler ve karotenoidler bakimindan da zengin bir
kaynak oldugu belirlenmistir. Taze Malatya kayisilarinin ortalama B-karoten igerigi 3.12
mg/100 g olarak tespit edilmistir. Malatya kayisilarinin potasyum igeriginin oldukga
yuksek oldugu, magnezyum, ¢inko ve selenyum agisindan da iyi bir kaynak oldugu tespit
edilmistir. Calismada elde edilen veriler i1siginda Malatya kayisilarinin besinsel degeri

yuksek ve bazi 6nemli fonksiyonel bilesenlere sahip oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Kayisi, cografi isaret, bilesim, seker, organik asit, B-karoten, mineral,
vitamin, HPLC
Danisman: Dr. Ali TOPCU , Hacettepe Universitesi, Gida Miihendisligi Anabilim Dali
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ABSTRACT

Geographical indications are signs indicating the origin of a product, which possesses a
specific quality, reputation or other characteristics attributable to that place, area, region or
country of origin. Malatya apricot is protected as a geographical indication. In this
research, it was aimed to determine the physical and technological properties and
chemical composition of Malatya apricots that differs these products from the similar ones.
For this purpose, the apricot samples that are widely cultivated in Malatya region
(Hacihaliloglu, Hasanbey, Soganci, Kabaasi, Cataloglu, Cdloglu and Hacikiz) and other
regions of Turkey (Alyanak (izmir), Tokaloglu (Eregli), Igdir ve Bursa) were involved in the
study. At the first stage, a market survey and quality control study were realised among
dried Malatya apricots harvested in 2004. Subsequently, organic acid and ascorbic acid
analyses, sugar composition, total phenolics, total carotenoids and p-karoten analysis
were done in fresh and dried apricots that were harvested in 2005. In addition, potassium,
sodium, magnesium, calcium, phosphor, iron, zinc, manganese, nickel and selenium
contents of fresh and dried apricots were  detected. Growth of molds and osmophilic
yeasts were investigated in both fresh and dried apricots. Sulphur dioxide analyses were
done in dried apricot samples. It was determined that dry matter and sugar contents of
Malatya apricots are considerably higher than the other apricot varieties investigated in
this study as well as the data of other researches on apricots. The sorbitol contents (3.24-
6.64% in fresh apricots) of Malatya apricots were remarkably high. Malic acid was the
dominant organic acid in Malatya apricots harvested in both years. It was determined that
Malatya apricots are important sources of carotenoids and phenolic compounds, which
are among compounds with high antioxidative capacity. The mean value of [(3-caroten
contents of Malatya apricots were 3.12 mg/100 g. It was found out that the potassium
content of Malatya apricots are significantly high and Malatya apricots are important
sources of magnesium, zinc and selenium. This study revealed that Malatya apricot

contains functional food components with high nutritional value.

Keywords: Apricot, geographical indication, composition, sugar, organic acids, B-caroten,
minerals, vitamins, HPLC

Advisor: Dr. Ali TOPCU , Hacettepe University, Food Engineering Department,
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1. GIRIS

Ulkemiz, sahip oldugu cografi konumu nedeniyle tarimsal ve hayvansal kaynakli
ariin gesitliligine sahiptir. Turkiye’de her il ve bdlge tasidigi cografi ve iklimsel
dzelliklerine gore yetisen Urlnler ile 6zdeslesmektedir.  Oyle ki, tlkemize 6zgi
bircok urun, kendilerine kaynak tegkil eden cografi bolge adlari ile anilmaktadir. Bu

sekilde anilan drunler ise “cografi isaret” korumasina konu olmaktadir.

Cografi isaret korumasi ile belirli bir yorede Uretilen trlnlerin kalitesi koruma altina
alinmakta ve yalnizca o urun Ozelliklerine bagh olarak Uretim yapan ureticilerin
cografi isareti kullanmalarina izin verilmektedir. Cografi isaretler Urlinin
kaynaklandigi cografi bdlgeyi ve Urun kalitesini garanti etmeleri, Urdndn
taninmishigini ve katma degerini artirmalari, ait olduklari yoreye ekonomik katki

saglamalari ve Uretici ve tuketicileri korumalari agisindan 6nem tagimaktadir.

Ulkemizde ve diinyada belirli bir yére ile dzdeslesmis birgok Uriin cografi isaret
olarak tescillidir. Dinyaca Unla bazi codrafi isaretlerin ait olduklari bdlgenin ve
ulkenin ekonomik kalkinmasinda c¢ok onemli rol oynadiklari bilinmektedir. Bu
artnlerin etkin bir sekilde korunabilmesi icin UrUnlerin cografi isarete konu olma
nedenlerinin belirlenmesi, Urtn ile bolgesel bagin arastiriimasi, Grdn ézelliklerinin
tespit edilmesi ve Urunun 6zgunlugunu saglayan bilesim 6gelerinin ortaya konmasi

ve hatta bu UrUnleri benzerlerinden ayiran ozelliklerin aragtiriimasi gerekmektedir.

Tarkiye’nin énemli ihra¢ UrUnlerinden biri olan Malatya kayisisi da cografi isaret
olarak korunan bir gidadir. Malatya kayisisinin kurutmaya uygun olmasi nedeniyle
dinyada ve Ulkemizde yetistirilen birgok kayisi ¢esidinden ekonomik agidan daha
degerli oldugu ve Ozellikle Ulkemizde tluketiciler tarafindan tercih edildigi bir

gergektir.

Kayisi Uretimi, dinyanin bes kitasinda yapilmakta ve yillik Gretim miktari 2 milyon
tonu asmaktadir. Turkiye, Avustralya, iran, Fransa, italya, ispanya ve Yunanistan
taze ve kuru kayisi Uretiminde 6nde gelen Ulkelerdendir (Togrul and Pehlivan,

2003). Dunyada kayisi uretiminde ilk sirada yer alan Ulkemizin taze kayisi



dretiminin budylk ¢ogunlugunun, kuru kayisi Uretiminin ise %95’inden fazlasinin

Malatya ilinde gergeklestirildigi bildiriimektedir (Asma, 2000).

Malatya ve cevresindeki belirli bolgelerde yetisen bazi kayisi gesitlerine Malatya
kayisisi adi verilmekte olup, bu kapsamda degerlendirilen kayisilar tUlkemizde
cografi isaretler mevzuati kapsaminda tescil edilmis bulunmaktadir. Boylece
Malatya kayisi gesitlerinin korunmasi, belirli standartlar kapsaminda yetistiriimesi

ve Uretilmesi saglanmaktadir.

Turkiye’de cografi isaret korumasi oldukga yeni bir kavram olup, bu kapsamda
tescil edilen gidalarin sayisi gun gectikge artmaktadir. Bu ¢alismanin konusu,
Malatya kayisilarinin bazi fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin saptanmasi ve Malatya

kayisisini benzerlerinden ayiran 6zelliklerinin belirlenmesidir.

Calisma cografi isaret niteligi tasiyan, yani sahip oldugu ozellikleri ve 6zgunligu
belirli bir yorede Uretiimesinden kaynaklanan bir gidanin kimyasal bilesiminin
arastirlmasi bakimindan ilk olma 6zelligi tasimaktadir. Bu anlamda, ¢alismanin bu
kapsamdaki gida gesitleri agisindan bir model olmasi beklenmektedir. Calismada
ayrica, Malatya kayisisini benzerlerinden ayiran 06zelliklerinin de saptanmasi

bdylece 6zgun degerinin ortaya konmasi da hedeflenmektedir.

Malatya kayisisinin ekonomik degerinin yani sira besinsel icerigi acisindan da
onemli bir gida oldugu dusunuldigunden, arastirmada Malatya kayisinin besinsel
degerinin ve dolayisiyla insan sagligi acisindan bazi faydalarinin ortaya konmasi

da amaglanmaktadir.

Bu nedenle, cografi isaret kapsaminda tescilli olan Malatya kayisi ¢esitleri ile diger
bazi yorelerden temin edilen diger kayisi gesitleri bu arastirmada incelemeye
alinacaktir. Bdylece yapilacak olan cesitli fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
analizlerle Malatya kayisilarinin ortak ozelliklerinin saptanmasi, Grinu 6zgun kilan
Ozelliklerin belirlenmesi ve kayisilarin toplumumuzda ve ihracatta Gnemsenmesinin

nedenlerinin ortaya konmasi hedeflenmektedir.



2. LITERATUR OZETI

Cografi isaretler bir cografi yéreye 6zgu olan ve o yoreden kaynaklanan ozellikleri
tasiyan ve Unund ait olduklari bdlgeden alan drunlerin UGzerinde kullanilan
isaretlerdir. Cografi isaretler genellikle ait olduklari yérenin ya da boélgenin adiyla
antlirlar. Tarim ve gida Urunleri tipik olarak yetigtikleri ya da uretildikleri yerden
kaynaklanan ozellikler tagimakta ve genellikle iklim, toprak ve su gibi yerel
faktorlerden etkilenmektedir. Bir arinin cografi igsaret korumasina konu olmasi,
ilgili Ulkenin mevzuatina ve Urlne iligkin tlketici algilamasina baglh olarak

degismektedir (Anonymous, 2006a).

Tarimsal Urdnlerin Uretildigi bolgenin belirlenmesinin, Urunle bolge arasinda bir
bagd kurulmasina, drundn Kkalitesinin belirtimesine ve tlketici tercihlerinin
etkilenmesine yol actigi yapilan cgesitli arastirmalarda ortaya konmustur. Cografi
isaretle koruma altina alinan temel unsur da belirli bir cografi bolgeye atfedilen
kalite algilamasina bagli taninmiglhktir (Josling, 2005;Dimara et al., 2004).

Bir Urln icin belirli bir kalite semboll haline gelmis cografi isaretlerin koruma altina
alinmasinda, o yore ya da bolge halki agisindan ¢ok buyuk yararlar vardir. Diger
sinai haklarda oldugu gibi, cografi isaret korumasinin da en iyi yolu tescildir.
Cografi isaret tescili temel olarak; cografi isarete konu Uurinin Kkalitesinin
korunmasi ve belli bir standartta Uretiminin saglanmasi, cografi isaret konusu
yorede Uretim vyapanlarin tescilin sagladigi korumadan oOncelikli olarak
yararlanmalari, kirsal bdlgelerdeki her turli tarim ve el sanatlari Urlnlerinin
korunmasi ve bdylece bu bdlgelerde ekonomik kalkinmanin desteklenmesi

amacina yoneliktir (Barham, 2003).

Cografi igaretlerin marka, patent, endustriyel tasarim gibi diger sinai haklardan
ustinlagu tek bir Greticiyi degil, belirli sartlar altinda belli bolgede Uretim yapan
Kisilerin timdnlt birden korumasidir. Cunkiu cografi isaret alansal, yoresel,
bolgesel, Ulkesel genellige, bir anlamda anonimlige sahip olup, sagladigi hak belli
bir kigiye veya bazi kisilere baglanamaz. Yani, cografi isaretlerde; kullanan kisiye

Ozel bir haktan soz edilemez.



Dinyada cografi isaretlerin korumasi oldukca eskiye dayanmaktadir. Ornegin
Parmesan Peyniri italya’da 1612 yilinda yayinlanan bir kanun ile korumaya alinmig
ve yalnizca Parma ydresindeki Ureticilerin bu peyniri Uretebilecegi belirtiimigtir.
italya, Fransa gibi tilkelerde korumaya sahip Urlinlere yoénelik énemli bir geleneksel
ilgi vardir ve bu UrUnler artik, Uretildikleri bolgenin sinirlarini asip dunyaca taninmig

artnler haline gelmiglerdir (Kiziltepe, 2005).

Dunyada cografi isaret korumasi yaygin olarak gidalara yonelik kullaniimaktadir.
Bu koruma sistemlerinden en o6nemlilerinden ve gelismislerinden biri Avrupa
Birligi'nde uygulanan sistemdir. 2081/92 sayili Avrupa Birligi Tuztgu koruma
altindaki cografi isaretler (PGI - protected geographical indications) ve koruma
altindaki menge adlar (PDO - protected designation of origin) olarak korunan tarim
ve gida Urdnlerinin Uretimi igin kurallar ve yontemler belirlemistir. Bu politikanin
temel amagclari tuketicilere kalite standartlari belli ve belirli Uretim metotlari
cercevesinde Uretilen Urunler sunmak ve bolgesel drunleri koruyarak, Ureticilere
guglu bir pazar yaratmak ve boylece kalkinmay artirmaktir (Canada and Vazquez,
2005; Dimara et al., 2004).

Avrupa Birligi'nde cografi isaret korumasina konu olabilecek Urunler listelenmigtir.
Avrupa Birligi mevzuatina gore cografi isaret olabilecek Urunler gesitli meyve,
sebzeler, peynirler, bazi et Urlnleri, zeytinyadi vb. Urlnlerdir. Saraplar ve diger
alkolll icecekler ise 0zel bir mevzuatla korunmaktadir. TuzUk kapsaminda bir
gidanin cografi igaret olabilmesi icin Uretimde belirli metot veya ingrediyenlerin
kullanilmasi, Grunun timuayle bolgeye has olmasi gibi Grunun niteligine gore
degisebilen belirli kosullari yerine getirmesi gerekir (Tregear et al., 1998).
Ulkemizde ise mevzuattaki cografi isaret taniminin genis olmasi ve uygulamada
genis yorumlanmasi nedeniyle gidalarin yanisira bazi hayvan irklari, hali, kilim,

¢ini gibi el sanatlari Grtnleri de cografi isaret olabilmektedir.

Cografi isaretler ancak hak sahipleri tarafindan ticari amagli olarak
kullanilabilmektedir. Korunan cografi igaretin hak sahipleri disindaki kimseler
tarafindan dogrudan ya da dolayl olarak ticari amaglh kullaniimasi, taklit edilmesi,

yanhs veya koétu amagcli kullanimi, Grinun Uzerinde cografi niteligi, yapisi, asli



Ozellikleri, kalitesi gibi konularda yaniltici bilginin kullaniimasi ve urunun gergek

kaynagi konusunda halki yaniltabilecek her turlu davranig yasaktir.

Avrupa Birliginde tescilli cografi isaretlerin Ulkelere gore dagilimi Cizelge 2.1'de
verilmektedir. Sarap ve alkollu igceceklere iliskin cografi isaretler bu dagilimda yer
almamaktadir. Cizelgede Avrupa Birligi'nin genislemesinden onceki 15 uye
ulkenin tescilli cografi isaret sayisi ve bunlarin hangi Grin gruplarinda tescilli

oldugu gosterilmektedir.

Cizelge 2.1. Avrupa Birligi'nin genislemesinden o6nceki 15 uye ulkenin tescilli

cografi isaret sayilari (Josling, 2005)

Uye Ulke SayI Uriin Grubu

Almanya 64 Biralar ve diger icecekler

Avusturya 12 Peynirler, meyveler

Belcgika 4 Et Granleri

Birlesik Krallik 27 Peynirler ve etler

Danimarka 3 Peynirler

Finlandiya 1 Meyveler

Fransa 131 Taze etler, peynirler

Hollanda 6 Peynirler

Irlanda 3 Peynirler ve et Urunleri

ispanya 68 Peynirler, meyveler

isveg 2 Peynirler ve  firincilik
arunleri

italya 126 Meyveler, peynirler, et
uranleri ve zeytinyagi

Luksemburg 4 Et ve et Grunleri

Portekiz 85 Etler, peynirler, meyveler

Yunanistan 83 Peynirler,zeytinyagi,
meyveler




Cografi isaretlerin sagladigi ekonomik katma degeri gérmek acisindan diinyada bu
acidan basaril Ulkeleri incelemek yeterlidir. Sarap ve sert ickilere iliskin 467 tescilli
cografi isareti olan Fransa’da, sarap ve alkolll i¢ki Uretiminin %52’si bir cografi
isaret korumasina sahip olarak uretilmektedir. Toplam 75000 ciftlik ve uretici
cografi isarete konu Uurlnleri Gretmektedir. Bu sayilar cergevesinde Fransa’nin
sadece sarap ve sert ickilere ait cografi isarete konu Urunler ile elde ettigi yillik
gelir 15.6 milyar Euro'dur. italyan “Toscano” zeytinyaglari ise siradan ticari

zeytinyaglarina gore %20 daha fazla fiyatla satilabilmektedir (Kiziltepe, 2005).

Dunyada tescilli cografi isaretleri incelendiginde bir¢cok Ulkede diinyaca unlu ve
bilinen Urunlerin cografi isaret tescili ile koruma altina alindigi gorulmektedir.
Ornegin, italya’da Toscano Zeytinyadi, Parmesan Peyniri, Fransa’da Roquefort
Peyniri, Champagne kopUkli sarabi, Meksika’da Tequila igkisi cografi isaret

olarak korunan ve dunya ¢apinda une sahip urunlerden sadece birkacidir.

Ulkemizde ise cografi isaret korumasi nispeten yeni sayilabilecek bir uygulamaya
sahiptir. Cografi isaretlerin Korunmasi Hakkinda 555 Sayili Kanun Hikminde
Kararname’de cografi isaretler “belirgin bir niteligi, (nd ya da diger 6zellikleriyle
kékenin bulundugu bir ybre, alan, bblge veya llke ile 6zdeslesmis bir (iriini

gosteren isaretler” olarak tanimlanmistir.

Cografi isaretler mense adi ve mahreg isareti olmak Uzere ikiye ayrilirlar. Cografi
isaretlerin Korunmasi Hakkinda 555 Sayili Kanun Hilkkmiinde Kararname’ye gére
bir Grindn menge adi olabilmesi igin, cografi sinirlari belirlenmis bir yore, alan,
bdlge veya ¢ok 6zel durumlarda Ulkeden kaynaklanan bir Griin olmasi; Grinin tim
veya esas nitelik veya Ozelliklerinin bu yore veya bolgeye 6zgu doga ve beseri
unsurlardan kaynaklanmasi ve udretimi, islenmesi ve diger islemlerinin timuyle bu
yore, alan veya bodlge sinirlari i¢cinde yapilan bir Grin olmasi gerekmektedir. Bir
urlinin mahreg isareti olabilmesi igin ise, cografi sinirlari belirlenmis bir yore, alan,
veya bolgeden kaynaklanan bir Grin olmasi; belirgin bir niteligi, Unu veya diger
Ozellikleri itibariyle bu yore, alan veya bolge ile 6zdeslesmig bir Urin olmasi;
uretimi, islenmesi ve diger iglemlerinden en az birinin belirlenmis yore, alan veya

bdlge sinirlari iginde yapilmasi gerekmektedir.



Bir arinun mense adi olmasi durumunda Urun ile cografi yore arasindaki bag ¢ok
kuvvetlidir. Urin, kendine Un ve tiiketici tarafindan aranan bir Griin olmasini
saglayan ozelliklerini dogrudan s6z konusu cografi yoreden alir. Mahreg isareti
olmasi durumunda ise Urunun Uretimi, islenmesi veya baska islemlerden
gecirilmesi durumunda, iglemlerin en az birinin belirlenen cografi yore sinirlari
icerisinde yapilmasi gerekmektedir. Menge adina ornek bir Grin olarak Malatya
kayisisi verilebilir. Malatya kayisisinin Uretimine ve islenmesine ait tum asamalarin

tescilde belirtilen yérede gergeklestiriimesi gerekir.

Cografi isaretlerin Korunmasi Hakkinda 555 Sayili Kanun Hikminde

Kararname’ye gore cografi isaret bagvurusunda bulunabilecekler;

a) Urlinlin Ureticisi olan gercek veya tiizel kisiler,
b)TUketici dernekleri,

c) Konu ve cografi yore ile ilgili kamu kuruluglaridir.

Ancak, cografi isaret tescili kisisel bir hak saglamaz. Tescilde belirtilen kosullara
uygun dUretim ve ticaret yapan tum Kkisilere cografi isareti kullanma hakki

verilmektedir.

Cografi isaretlerin korunmasinda en o6nemli hususlardan biri denetim
mekanizmasidir. 555 Sayili Kanun Hikminde Kararname kapsaminda cografi
isareti tescil ettiren, s6z konusu Urlnun Uretimi, igslenmesi veya diger islemleri ile
ugrasan Kisilerden olusan ve yasal kurulus bigimine bakilmaksizin herhangi bir
dernek, birlik veya benzeri teskilat cografi isaretin kullanimini denetleyebilir.
Ulkemizdeki genel uygulama, ilgili ydredeki kamu kurumlarindan ya da
derneklerden olusan bir komisyon olusturulmasi ve bu komisyonun belirli
zamanlarda denetleme yapmasidir. Ancak bu denetimin mahiyeti, hangi
asamalarda, ne sekilde yapilacagr gibi temel konular belirsizdir. AB
uygulamalarinda ise denetim mekanizmasi cografi isareti kullanacak olan tim
ureticilerin, akredite olmus bir kuruma kendilerini denetlettirmesi ve sertifika almasi
seklindedir. Ureticiler Griinlerini ancak bu sertifika ile satabilmektedir (Kiziltepe,
2005).



Denetim mekanizmalarinin igleyisinde onemli sorunlardan biri de, Urdnun
0zgunligunun ve uretim usullerinin belirlenmesidir. Bunun igin cografi isarete konu
artin iglenmis bir gida ise kompozisyonun ve Uretim yontemlerinin tanimlanmasi ve
bilinmesi gerekmektedir. Bu nedenle, Ulkemizde cografi isaret olarak korunan
gidalarin ozeliklerinin belirlenmesi, geleneksel ya da 6zgun olan yanlarinin ortaya
konmasi ve baska bolgelerde Uuretilen benzer udrunlerle farkhliklarinin tespit

edilmesi onemlidir.

Turkiye’de cografi isaret korumasina konu olan 78 adet Grin (Nisan 2006 itibariyle)
bulunmaktadir. Bu Urunlerin 35 adedi iglenmis ya da iglenmemis gida maddesidir.
Ulkemizde cografi isaret olarak tescilli gida Griinlerinin listesi Ek 1’de verilmistir
(Anonymous, 2006b).

Cografi isaretlerin bircogu ekonomik agidan ¢ok degerli, iyi bilinen trlGnlerdir ve ait
olduklari bélgenin kalkinmasinda énemli rol oynarlar. Ulkemizde cografi isaret
olarak tescilli UrUnlerin listesi incelendiginde bunlardan ekonomik acidan en
onemlilerinden ve en taninmiglarindan birinin Malatya kayisisi oldugunu
gormekteyiz. Malatya kayisisi yalnizca bulundugu bdlgenin kalkinmasinda degil,
ulkemizin kalkinmasinda da 6nemli rol oynamaktadir. Ayrica, Malatya kuru kayisisi

ulkemizin énemli ihra¢ Urunlerindendir.

Malatya kayisinin koruma altina alinabilmesi icin Malatya Ticaret ve Sanayi
Odasinin 31.07.2000 tarihli bagvurusu ile Malatya kayisisinin cografi isaret
bagvurusu yapilmig, basvuru, Turk Patent Enstitisu tarafindan 555 Sayili Cografi
isaretlerin korunmasina dair Kanun Hukmunde Kararname’nin ilgili maddeleri
kapsaminda incelenmis ve basvurunun yayinina karar verilmistir. Cografi isaret
kapsamindaki Malatya kayisisinin ozeliklerini de belirten basvuru 28.01.2001
tarininde yayinlanmigs ve yayina karsi yapilan itirazlarin degerlendiriimesi
sonucunda -Malatya ilinin digindaki yakin bazi bdlgelerde de ayni veya benzer
nitelikte kayisilarin vyetistigi ve bunlarin da Malatya kayisisi olarak bilindigi
gerekgesiyle- cografi sinirlar genigletilerek yayin tarihinden itibaren gecgerli olmak

uzere tescil edilmistir.



Malatya kayisisinin tescilinde kullanim bi¢imi markalama olarak tanimlanmis,
arinun taniminda Prunus armenica L. turine ait olan Malatya kayisisinin baslica
cesitlerinin Hacihaliloglu, Hasanbey, Kabaasi, Soganci, Cataloglu ve Cologlu
oldugu belirtiimigtir. Malatya kayisisinin Uretim bdlgesinin cografi sinirlari ise
Malatya ili ve ilgeleri, Baskil (Elazig), Gurin (Sivas), Golbasi (Adiyaman), Elbistan

(Kahramanmaras) olarak tarif edilmistir.

Malatya kayisisinin tescilinde drinun yas meyve oOzellikleri, kuru meyve 6zelikleri,
arinun Uretilebilecegi cografi yore sinirlari, cografi isaretin kullanim bigimi ve
denetleme mekanizmasi belirtilmigtir. Malatya kayisisinin cografi isaret tescil

belgesi ekleriyle birlikte Ek’2 de verilmektedir.

Kayisi gerek Uretim duzeyi ve gerekse ihracat geliri agisindan tlkemizin dnemli
gida ve tarim Grinleri arasindadir. Devlet istatistik Enstitiisi verilerine gore
ulkemizde toplam 13 480 000 adet kayisi agaci bulunmaktadir (Anonymous,
2002a). Ayrica, ulkemizde yillik kayisi Uretiminin 1979-1998 yillar arasinda yildan
yila degismek tizere 110 000—490 000 ton arasinda oldugu belirtiimistir (Ozkan,
2001). Bu Uretim degeriyle Ulkemiz dinya kayisi Uretiminde ilk sirada vyer
almaktadir. FAO (Dinya Gida ve Tarim Orglti) istatistikleri incelendiginde, 2005
yilinda dunya yas kayisi uretiminin 2 821 223 ton oldugu, bunun 370 000 tonunun
Tirkiye tarafindan uretildigi gérilmektedir. Yas kayisi Uretiminde Turkiye'yi iran,
italya, Pakistan, Fransa, ispanya, Suriye, Cezayir ve Cin izlemektedir
(Anonymous, 2005). Yaklagik 32 ulkede Uretilen yas kayisinin en buyuk Ureticisi
olan Turkiye’'nin -yildan yila degismekle birlikte- dinya kayisi Uretimin yaklasik
%20’sini karsiladigi, Turkiye’de yas kayisi dretiminin %60’ inin Malatya ilinde
gerceklestigi ve boylece Malatya kayisisinin dinya yas kayisi uretiminin yaklasik

%11’ini kargiladig1 diger bir kaynakta belirtiimektedir (Anonymous, 2003).

2000- 2005 yillar arasinda dinyada kayisi Uretimi yapan baglica Ulkelerin yillik
uretim miktarlar ve yillara gore dinyadaki toplam kayisi Uretim miktari Cizelge

2.2’de gosterilmektedir.



Cizelge 2.2 Yillara gore dunyadaki énemli taze kayisi ureticisi Ulkelerin Uretim

miktarlari (ton) (Anonymous, 2005)

Yillar 2000 2001 2002 2003 2004 2005
Ulkeler

A.B.D 79 650 74 840 81 647 88 542 91 740 81790
Cezayir 56 354 67 724 73733 106 469 100 000 100 000
Cin 88 317 83 956 72 218 81 874 86 509 90 000
Fas 119 600 104 300 86 200 97 950 85 000 85 000
Fransa 138994 103 164 169 418 123 814 155 765 187 400
Iran 262 432 282 890 284 000 285 000 285 000 285 000
ispanya 142 498 134 767 127 549 143 840 122 400 132 800
italya 201 372 193 828 200 110 108 320 213 425 244 048
Pakistan 125 889 124 675 129 700 210900 214 800 215000
Suriye 78 873 66 023 100 902 100 900 100 000 101 000
Turkiye 579 000 517 000 352 000 499 000 350 000 370 000
Ukrayna 102 100 43 711 68 500 110 500 99 300 100 000
Yunanistan 83 634 70771 74 664 66 759 95 998 58 000
Toplam 2821223 | 2782589 | 2788328 | 2510420 | 2523795 | 2774 595

Cizelgedeki sayisal degerler izlendiginde gorulmektedir ki, Turkiye’'nin taze kayisi
uretimi 2000-2005 yillar1 arasinda 350 000 ton ile 579 000 ton arasinda
degismektedir. Yillik Gretim degerleri itibariyle son bes yilda da Turkiye, dunyadaki

en buyuk kayisi Ureticisi olma konumunu surdirmektedir.

Bilindigi gibi Turkiye’de uretilen kayisilarin dnemli bir kismi kurutularak tuketime
sunulmaktadir. Ayrica, seker ve nem orani itibariyle en kaliteli kurutmalik kayisiyi
ureten ve mevcut Uretimin yaklagik %80’ini gergeklestiren Turkiye'nin dinya kuru
kayisi Uretiminde de ilk sirada yer aldi§i ifade edilmektedir (Olgun ve Adanacioglu,
2001). FAO'nun 1998 yili tahminlerine gore, dunya pazarlarindaki kuru kayisi
uretiminin  %83’0 Turkiye'de gerceklesmistir (Gezer et al., 2002b). Turkiye,
Avustralya ve iran diinyada kuru kayisi tretimini ve ticaretini en cok gerceklestiren
ulkelerdir. Kuru kayisilar dunyada bagsta Amerika Birlesik Devletleri, Birlesik Krallik,

Almanya, Avustralya, Hollanda olmak Uzere birgok Ulkeden talep gormekte ve
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dinya ticaretinde 6nemli bir rol oynamaktadirlar (Togrul and Pehlivan, 2003).

Turkiye'nin yillara gore kuru kayisi inracat miktari Cizelge 2.3’de verilmektedir.

Cizelge 2.3. Turkiye'nin yillara gbre kuru kayisi ihracat miktari (Doymaz, 2004)

Yillar Miktar (ton) Deger (USD*1000)
1995 50 836 99 146
1996 43 820 106 072
1997 40 509 111 617
1998 49 870 119 189
1999 55403 126 169
2000 68 128 107 852
2001 85 626 88 066

Cizelgeden de goraldugu gibi, 1995-2001 yillari arasinda Tuarkiye’'nin kuru kayisi
ihracati 40 509 ile 85 626 ton arasinda ve bu miktarlara bagli olarak ihracat
degerleri ise 88 066 000 ile 126 169 000 Amerikan Dolari arasinda degismektedir.

Ulkemiz agisindan énemli bir ihrag Grlini olan kayisinin biylk bir balimini
Malatya kayisisi olusturmaktadir. Konuyla ilgili literatlirde farkli degerler yer
almakla birlikte, bunlarin kayisi Uretiminin yillara gore degisim gostermesinden
kaynaklandigi dusunudlmektedir. Bir kaynada goére, Ulkemizde Uretilen taze
kayisilarin %95'’i Malatya ilinde kurutulmaktadir (Pala vd., 1994). Erdogan et al.
(2003) ise Malatya yoresinin Turkiye'nin taze kayisi Gretiminin %60’ini1, kuru kayisi

uretiminin ise yaklasik % 80’ini gerceklestirdigini bildirmislerdir.

Malatya ilinde en fazla Uretilen kayisi turt ise yuksek seker ve aroma igerigine
sahip kurutmalik bir tir olan Hacihaliloglu g¢esididir. Bu tur hem verimi, hem de
meyve kalitesi agisindan onemlidir. Hacihaliloglu ¢esidinin agaglar yuksek, gugld,
¢abuk gelisen bir yapiya sahip olup, genis dallar vardir. Bu g¢esit verimli ve
sulanabilen arazilerde her yil Grin verebilme 6zelligi gostermektedir (Gezer et al.,
2002b).
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Tarkiye kurutmalik kayisi ticaretinde dunyada ilk sirada yer alirken, ulkemizde
sofralik kayisi ticareti ise yok denecek kadar azdir. Dunyada sofralik kayisi
ticaretinin %95'i Ispanya, Yunanistan, italya ve Fransa gibi Akdeniz Ulkeleri

tarafindan gergeklestiriimektedir (Kaska, 1994).

Dunya ticaretinde de buylk oOneme sahip olan kayisi ulkemizin hemen her
bolgesinde yetigebilmektedir. Ulkemizde yetisen kayisi cesitlerini baglica alti

bdlgede toplamak mumkunddar.

1. Malatya Bolgesi: (Malatya-Elaziy —Erzincan-Sivas) 2. Kars-Igdir Bolgesi
3.Akdeniz Bolgesi, 4. Marmara Bélgesi, 5. i¢ Anadolu Bélgesi, 6. Ege Bélgesi
(Asma, 2000; Pektekin, 1994).

Bu bolgelerin timinde farkh gesitlerde kayisi Gretimi yapilmasina karsin Malatya
yoresi uretim miktari ve kalitesi bakimindan hakli bir Gne sahiptir. Malatya'da
kayisi icin elverigli bir ortam bulunmasi, bu yoérede renk, tat —koku ve kurumadde
bakimindan kaliteli Grin elde edilmesine olanak saglamaktadir. Malatya kayisisini
diger kayisilardan ayiran en oOnemli Ozellik, kurumadde oranidir. Malatya
kayisisinda kurumadde degerleri %24-30 arasinda degismekteyken, diger
kayisilarda kurumadde %18-20 civarindadir. Ayrica, igerdigi vitaminler (A4, B4, By,
C), mineral maddeler, enerji ve protein bakimindan Malatya kayisisinin Glkemizde
yetisen diger kayisilara goére ¢cok daha zengin oldugu bildiriimektedir (Pektekin,
1994).

Kayisi (Prunus armeniaca L.), Rosaceae familyasi Rosales grubunun Prunaidea
alt familyasinin prunus tirt altinda siniflandiriimaktadir. Bu meyve yabani kayisi
olarak da bilinen zerdalinin asilanmasi yontemiyle geligtirilmistir (Asma, 2000).
Dunyada asilama yontemiyle duretilen bircok farkli kayisi ¢esidi oldugu
bilinmektedir. Malatya kayisisi da tek bir ¢esit olmayip, bu yorede yetistirilen birgok
cesit kayisi vardir. Cografi isaret tescili kapsaminda ise alti c¢esit kayisi
korunmaktadir. Cografi isaret olarak korunan baglica Malatya kayisisi g¢esitleri ve

bunlarin 6zellikleri agsagida kisaca agiklanmigtir.
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Hacihaliloglu: Malatya ilinde yetigtirilen en onemli kurutmalik kayisi cesididir.
Malatya’daki kayisi dretiminin  %90’a yakinini  bu ¢esidin  olusturdugu
belirtimektedir (Pektekin, 1994). Meyveleri orta irilikte meyve sekli oval, meyve
kabuk ve et rengi saridir. Meyvesi kurumadde icerigi bakimindan yuksek oldugu
gibi, diger cesitlere gore daha da tatlidir. Bu 6zelligi itibariyle kurutmaya en elverisli
kayisi gesitlerinden biridir. Meyvelerin Malatya’da olgunlagsma zamani Temmuz
ayinin ikinci haftasidir (Asma, 2000; Pektekin, 1994).

Hasanbey: Malatya’da yetisen iri ve sofralik kayisi ¢esididir. Meyve et ve kabuk
rengi saridir. Meyvenin homojen bir olgunlagsma gostermemesi ve kukurt dioksiti
daha gec¢ absorbe etmesi gibi nedenlerle kurutmalik olarak kullanimi azalmistir.
Malatya’da Haziran ayinin sonu ve Temmuz ayinin baginda olgunlasarak hasat
edildigi belirtiimektedir (Asma, 2000).

Kabaasi: Asma (2000), bu ¢esidin Malatya’da Hacihaliloglu gesidinden sonra en
fazla yetigtirilen kayisi ¢esidi oldugunu belirtmektedir. Kabaasinin meyveleri orta
irilikte olup, oval sekilli ve tathdir. Temmuz ayinin ortasinda olgunlastigi
belirtiimektedir (Pektekin, 1994).

Soganci: Kurutmalik ve sofralik olarak tuketilen bir kayisi ¢esididir. Meyveleri orta
blyuklUikte, meyve kabuk ve et rengi saridir. Meyveleri tath olup, kurumadde orani
yuksektir. Bu cesit Malatya yodresinde Temmuz ayinin ikinci haftasinda

olgunlagsmaktadir (Asma, 2000).

Cataloglu: Malatya’nin bir baska onemli kurutmalik kayisi c¢esitlerindendir.
Meyveleri orta irilikte, oval sekilli, meyve et ve kabuk rengi saridir. Meyve eti sert,
tath ve kurumadde orani yuksektir. Hacihalilogu cesidine fiziksel olarak ¢ok
benzemekle birlikte, daha parlak gorunumdedir. Malatya’da Temmuz ayinin
ortasinda olgunlastigi bilinmektedir (Asma, 2000; Pektekin, 1994).

Cologlu: Malatya’da yetisen sofralik ve kurutmalik bir kayisi gesididir. Yuvarlak

sekilli ve asimetrik meyve yapisina sahiptir. Meyvesi ¢ok tatli ve kurumadde orani

yuksektir. Temmuz ayinin ikinci haftasinda olgunlagsmaktadir (Asma, 2000).

13



Kayisi bilesim ozellikleri itibariyle diyette onemli role sahip meyvelerden birisidir.
Kayisida sodyum duzeyinin duguk, potasyum duzeyinin yuksek olmasinin kan
basincini duzenleyici etkisi bulundugu belirtimektedir. Bu oOzellik kayisiya
meyveler arasinda ayri bir yer kazandirmaktadir. Sodyum ve potasyum iyonlarinin
vlcut sivisinda dengede bulunmasi sinirlerin uyarimi, viacudun elektrolit dengesi,
beyin hucrelerinin  saghgi ve kas dokusunun c¢alismasi agisindan Onem
tasimaktadir (Karabudak, 2001; YUcecan, 1994).

Munzuroglu et al. (2003) tarafindan Malatya kayisisi Uretimi yapilan belirli
bdlgelerde yetistirilen kayisilar Gzerine yapilan arastirmada bolgesel farkhliklarin,
kayisi turlerinin vitamin ve selenyum igerikleri Uzerine etkileri incelenmistir.
Calismada, genel olarak bolgesel fakhligin vitamin ve selenyum igerigi Uzerine etki
eden dnemli bir faktér oldugu, ancak hasat sonrasi yapilan islemlerin (kukurtleme)
onemli oranda bir vitamin kaybina yol agmadigi saptanmistir. Bunun yanisira,
farkli bolgelerde uretimi gerceklesen ayni tur kayisilara ait selenyum igeriginin
benzer oldugu, kayisilarin zengin bir selenyum kaynagi oldugu belirtiimektedir.
Taze kayisilarin igerdigi selenyum miktarinin diger meyve ve sebzelerle
karsilastirildiginda, digerlerinden 4- 5 kat daha fazla oldugu ortaya konmustur.
Calismada elde edilen sonuglar i1s1ginda, analize alinan kayisi gesitlerinin A ve C
vitaminleri ile R-karoten ve selenyum igerikleri agisindan zengin oldugu ve RDA
degeri (gunlik diyette tavsiye edilen miktar ~ Recommended Dietary Allowances)
acisindan saglkh bir insanin gereksinimine yetecek dizeyde (50-260 g kuru

kayisi/gun) olmasina ragmen, E vitamini bakimindan yetersiz oldugu belirtilmigtir.

Kayisinin karotenoidler agisindan da zengin bir gida oldugu bilinmektedir. Bu
bilesikler dogal pigmentler ve A vitamininin oncu maddeleri olmalari nedeniyle
oldukga Onemlidir. Bunlarin yani sira son vyillarda yapilan c¢alismalarda
karotenoidlerin kanser ve kardiyovaskuler hastaliklarin onlenmesinde, Ulserin
inhibe edilmesinde dnemli rol oynadigi ve yasam suresini artirici bir besin bilesimi
oldugu belirtiimistir (De Rigal et al., 2000).

Karotenoidlerin sadece renk maddesi olmakla kalmayip, saglik acgisindan da
koruyucu etkiye sahip oldugu tespit edildiginden bu yana bu bilegiklere olan ilgi de

artmistir. 1933 yilinda Brockmann kayisilarda (Prunus armenica) karotenoidlerin
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tespitine iligskin ilk bilimsel ¢alismalardan birini gerceklestirmis ve kayisilarda en
fazla bulunan karotenoidin B-karoten oldugunu tespit etmistir. Kayisilarda fitoin,
fitofluen, y-karoten, likopen, kriptoksantin ve lutein gibi bircok karotenoid alt
gruplari bulunmaktadir ancak bunlarin oranlari %2’yi gegmemektedir (Ruiz et al.,
2005a). p-karotenin kayisilarda yer alan toplam karotenoidlerin %60-70’ini temsil
ettigi, diger karotenoidlerin ise %5-7 y-karoten, %4-7 kriptoksantin, %5-5 likopen
ve %1.5-2 lutein gseklinde bulundugu belirtiimektedir (Sass-Kiss et al.,2005).
Kayisinin, yaklasik 2mg/100g karotenoid icerigiyle, bu bilesik agisindan en zengin
meyvelerden oldudu, B-karoten, vy-karoten ve likopenin kayisidaki basglica
karotenoidler olmakla birlikte, B-karotenin, kayisinin karetonoid igeriginin
%50’sinden fazlasini olusturdugu diger bir kaynakta ifade edilmektedir (De Rigal et
al., 2000).

Kayisilar provitamin A karotenoidlerinin en onemli kaynaklarindandir. 250 gram
taze veya 30 gram kuru kayisinin gunluk tavsiye edilen miktarin tumana
karsiladigi, Alman Beslenme Kurumu tarafindan onerilen RDI degerinin (gunluk
tavsiye edilen tiketim miktari~ Recommended Daily Intake) 2 mg [B-karoten,
Amerika Ulusal Kanser Enstitisu tarafindan tavsiye edilen miktarin ise 5-6 mg
oldugu belirtiimistir (De Rigal et al., 2000).

Karotenoidlerin enzimatik esmerlesme reaksiyonlarinda da énemli rol oynadidi
belirtiimistir. Radi et al. (1997) tarafindan kayisilarda karotenoid miktari arttikga
esmerlesme reaksiyonlarinin azaldigi belirtiimis ve bu ters korelasyon enzimatik
esmerlesme  reaksiyonlarinin  karotenler tarafindan inhibe edilmesiyle
aciklanmistir. De Rigal et al. (2000) trans- p-karotenin fenollerin bozulmasinda
potansiyel bir inhibitor oldugunu goOsteren c¢alismalariyla bu sonucu

dogrulamislardir.

Pala vd. (1994) tarafindan Malatya ve Kars-Igdir bdlgelerinden saglanan
kayisilarla yapilan bir galismada Ulkemizde yetisen kayisilarin bilesiminin literattr
bulgulari ile farkliliklar icerdigi ve bu farkhliklarin farkli cesitlerden ve ekolojik
kosullardan kaynaklandigi belirtilmig; Ulkemizde vyetisen kayisi ¢esgitlerinin

karbonhidrat ve yag niceliginin dinyada yetistirilen kayisi gesitlerinden oldukga

15



yuksek oldugu, diger taraftan protein iceriginin ise dusuk oldugu ifade edilmigtir.
Calismada ayrica, kayisinin duguk sodyum icerigine karsin, yuksek potasyum
icerigine sahip oldugu ve c¢inko duzeyi agisindan da uUlkemizdeki kayisilarin
literatlr bulgularina oranla daha yuksek igerikte oldugu saptanmistir. Calismada
analize alinan kuru kayisilarin ise yuksek kurumadde icerigine bagli olarak besin
Ogeleri bilesimi yuksek bulunmus ve kuru kayisilarda tespit edilen [-karoten
iceriginin literatur bulgularindan dusuk olmasina kargin, mineral madde bilegsiminin

ise ¢ok zengin oldugu belirlenmigtir.

Sekerler ve organik asitler kayisinin  kompozisyonundaki en 6nemli
bilesenlerdendir. Bilindigi Uzere sebze ve meyvelerin igerdigi seker ve organik
asitler gida matrikslerinin dnemli bir kismini olusturmakta ve bu bilesenlerin miktari
ve niteligi, meyve ve sebzelerin kalitesini oldugu kadar depolama surelerini ve
olgunlasma sureclerini de etkilemektedir. Serbest sekerler, organik asitler ve
aminoasitler meyve kalitesini ve beslenme degerini belirleyen unsurlardandir. Bu
bilesenlerin yapisi ve konsantrasyonu gidalarin organoleptik ozellikleri Gzerinde
onemli etkiye sahip oldugu icin arastirmacilarin ilgisini ¢ekmektedir. Meyvelerin
serbest seker, organik asit ve amino asit bilesimleri ile olgunlagsma duzeyleri
arasindaki iligkiyi arastiran calismalarda seftali, elma, cilek, Trabzon hurmasi,
likapa gibi degisik meyvelerde yapiimistir (Glew et al., 2003; Perez et al.,1997;
Ackerman et al., 1992).

Organik asitlerin ve ¢ozunur sekerlerin kalitatif ve kantitatif bilesimleri cogu zaman
meyvelerin kalite 6zeliklerini belirleyen faktorler olarak nitelendirilmektedir. Ayrica
bu 6zellikler meyvenin olgunlagsma zamanini, olgunlasma dizeyini ve depolama
kosullarini dederlendirmekte kullanilacagi gibi farkli gesitleri birbirinden ayirmak
icin de kullanilabilir. Ancak, bu bilesenleri belirlemek igin gelisen teknolojiye gore
farkhlasan teknikler (refraktometre, titrasyon asitligi, indirgen seker metodu, kagit
ve gaz kromatografisi, HPLC) kullanildigindan, verilerin daha 6nce yayinlanmis
degerlerle kargilastirilmasi oldukg¢a zordur. Literatirde bu ylzden zaman zaman

birbiriyle ¢elisen degerlere rastlamak mumkundur (Bartolozzi et al., 1997).

Sorbitol, mannitol ve inositol gibi seker alkolleri glukoz, fruktoz ve sakarozla birlikte

meyvelerin yapisinda yer almaktadir. Bu bilesenlerin dagiliminin ve miktarlarinin
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belilenmesi beslenme, tibbi hicre biyolojisi ve biyoteknoloji alanindaki
arastirmalar acgisindan o6nemlidir. CUnku, bu bilesenler gidalarin Uretiminde

kullanilan 6nemli ingrediyenlerdendir (Cataldi et al., 1998).

Seker alkollerinin fonksiyonel gidalar kategorisinde degerlendirildigi ve Kksilitol,
mannitol, laktitol, sorbitol gibi seker alkollerinin dis ¢uruUklerinin riskini azalttigi gibi
diyabet hastalarinin tuketece@i uygun gidalarin Uretilmesinde kullanildigi da
bilinmektedir. GunUmuzde bu bilegsenler Ozellikle diyabetik ya da duguk kalorili
artnlerin Uretiminde kullanilan yapay tatlandiricilarin yerine ya da onlarla birlikte
sik¢a kullaniimaktadir (IFIC, 2004; Wolever et al., 2002).

Bartolozzi et al., (1997) tarafindan yapilan bir galismada dort farkh kayisi ¢esidi ve
Bologna Universitesi deneme calismalari sonucu ortaya gikan yeni bir seleksiyona
iliskin organik asit, alkolde ¢ozlinen seker ve seker alkolleri degerleri  gaz-sivi
kromatografisi kullanilarak belirlenmigtir. Calismada 1992 ve 1994 yillarinda hasat
edilen kayisilar kullaniimigtir. Meyve etinde yapilan analizlerde kayisilarin
bilesimleri arasinda, istatistiksel analizlerle de dogrulanan &6nemli farkhliklar
bulunmustur. Her iki yilda da kayisilarda en fazla bulunan organik asidin malik asit,
en fazla bulunan sekerin ise sakaroz oldugu ve sakarozu sirasiyla glukoz ve
fruktozun izledigi tespit edilmistir. Kayisi bilesimlerinde suksinik ve kinik asit,
ksiloz, maltoz, rafinoz, mannitol ve inositolin de eser miktarlarda bulundugu tespit
edilmistir.  Sitrik asit ve sorbitol de kayisi bilesimlerinde yer alan diger organik
bilesiklerdendir. Calisma sonunda, verilerin degerlendiriimesi sonucunda kayisi
bilesimlerinde yer alan bazi organik asit ve sekerlerin kimyasal belirleyiciler
(chemical marker) olarak da kullanilabilecegi belirtiimistir. Ornegin “Amabile
Vecchioni” ¢esidinin yuksek oranda malik asit icerdigi ve bu gesitte mevcut olan
sitrik asit miktarinin ise diger kayisi c¢esgitleriyle karsilastirildiginda yok denecek
kadar az oldugu tespit edilmistir. Calismada ayrica seker ve seker alkollerine
iliskin olarak ise “cv. Mono” gesidinin en yuksek oranda glukoz ve fruktoz en disuk
oranda sakaroz igerdigi, “Reale” ¢esidinin ise tUum kayisi ¢esitleri arasinda en

yuksek sorbitol icerigine sahip oldugu ifade edilmigtir.

Katona et al. (1999) tarafindan yapilan bir ¢galismada, kayisilardaki seker, seker

alkolleri, asitler ve amino asitlerin gaz kromotografisi ve kitle spektrofotometresi
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yardimiyla saptanmasi ve depolama kosullari ve hasat zamaninin kayisi
bilesimine etkisinin belirlenmesi hedeflenmis; ¢calismada, kayisinin igerdigi organik
asit ve seker turleri bakimindan zengin bir gida oldugu ve depolama suresinde
kayisidaki organik asit miktarinin degismedigi, ancak sakaroz miktarinda azalma,

glukoz ve fruktoz miktarinda ise artis oldugu belirlenmistir.

Kayisi purelerinde kimyasal karakterizasyonun gergeklestiriimesi amaciyla yapilan
bir calismada, kayisi Uretiminde 6nde gelen (lkelerden biri olan italya’da
yetigtirilen 11 farkli tlir Ozerinde arastirma yapilmis ve kayisilarin organik asit,
seker igerigi acisindan zengin bir gida oldugu ortaya konmustur (Voi et al., 1995).
Yine italya’da yapilan bir bagka ¢alismada, 5 farkli kayisi tiiriiniin organik asit ve
seker igerikleri iki hasat donemi boyunca arastiriimisg; farkl kayisi gesitlerinde
kompozisyonun degistigi ve bu bilesenlerin tlrleri karakterize etmek amaciyla
kullanilabilecegi ortaya konmustur. Calismada her iki yilda, tim tdrlerde malik
asidin kayisilarda en fazla bulunan organik asit ve sakkarozun da en fazla bulunan

seker oldugu tespit edilmigstir (Bartolozzi, 1997).

Azodanlou et al. (2003) tarafindan kayisilarda kalite degerlendirmesi amaciyla
yapilan ¢alismada tathlik ve aromanin kaliteye katki saglayan en onemli faktorler
oldugu tespit edilmistir. Calismada kayisilarda kaliteyi belirleyen unsurlardan tat-
koku maddelerinin belirlenmesine yonelik ¢cok az sayida arastirma oldugu, bu
arastirmalarda da laktonlar, terpen alkolleri, benzaldehit gibi bilegenlerin
kayisilarin lezzetine katkida bulundugunun tespit edildigi belirtilmistir. Ote yandan,
kaliteye etki eden diger bilesenler olan organik asitler ve ¢dzunur gekerler de

kayisilarin kalitesinin bir gostergesi olarak kullaniimaktadir.

Ayrica, kayisida bulunan polifenollerin miktarlarinin belirlenmesi de onemlidir.
Cunkd bu Dbilesenler renk, tat-koku, acilik, buruk tat gibi duyusal kalite
parametrelerini etkilemektedir. Fenolik bilesiklerin incelenmesinin farkli kayisi
cesitlerinin karaterize edilmesi ve birbirinden ayrilmasi bakimindan da o6nemli

oldugu belirtilmigtir (Fernandez de Simon et al., 1992).

Meyve ve sebzelerin 6nemli dogdal antioksidan kaynaklari oldugu bilinmektedir.

Antioksidan ozellikte gesitli bilesenler tagiyan bu gidalarin diyette kullanimi zararli
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serbest radikallere kargi koruma saglamaktadir. Bu bilesenlerin kullanimi ile
kardiyovaskuler hastaliklar, kanser, diyabet, Alzheimer hastaligi, katarak ve yasa
bagl birtakim fonksiyon bozukluklari gibi kronik hastaliklara iliskin riskin azalmasi
ve sagliga iliskin birtakim faydalarin saglanmasi iligkilendiriimektedir. Bu
antioksidanlar, karotenoidler, vitaminler, flavonoidler ve diger fenolik bilesenler ve
birtakim endojen metabolitleri kapsamaktadir (Zhang and Hamauzu, 2004).
Yapilan bir arastirmada fenolik bilesiklerden flavonoidlerin isvigre ve Fransa'da
piyasaya surllen ruhsath 100 tibbi amagli Grinun bilesiminde yer aldigi

bildiriimigtir (Peterson and Dwyer, 1998).

Gectigimiz yillarda sagliga iliskin olasi faydalari nedeniyle antioksidan ozelligi
oldugu bilinen fenolik bilesiklerin meyvelerdeki miktari ve bilesimine dair calismalar
artmistir. Meyvelerde birgok cesit fenolik bilesen bulunmakta olup, bunlarin
glikolizasyon, esterifikasyon veya polimerizasyon gibi kimyasal 6zellikleri biyo-
yararliliklari  ve metabolizmalari Gzerinde onemli etkiye sahiptir. Yapilan
epidemiyolojik calismalar flavonoid tuketiminin kanser ve kardiyovaskuler
hastaliklarin riskini azaltiimasinda olumlu etkiye sahip oldugunu gdstermektedir
Beslenme agisindan olumlu etkileri nedeniyle fenolik bilesiklere bioflavonoid adi da
verilmektedir (Alper, 2001; Ruiz et al., 2005b).

Kayisilar fenolik bilesenler agisindan zengin meyvelerdendir. ispanya’da yetisen
37 kayisi gesidinde yer alan fenolik bilesenlerin tanimlanmasi amaciyla yapilan bir
arastirmada, Ruiz et al. (2005b) bu bilesenlerden prosiyanidinler, hidroksisinemik
asit turevleri, flavanoller ve antosiyanidinleri tanimlamiglar ve her bir bilesigin
miktarlarini  belirlemislerdir. Sonug¢ olarak farkh c¢esitlerde yer alan fenolik

bilesiklerin miktarlari bakimindan énemli farkliliklar gésterdigi tespit edilmistir.

Malatya kayisilarini da igeren 15 farkl kayisi ve 2 zerdali ¢cesidinin fenolik madde
bilesiminin arastirildigi bir calismada gallik asit, (+)-katesin, katesol, klorojenik asit,
o-kumarik asit, p-kumarik asit, kafeik asit, quersetin, rutin ve ferulik asit miktarlari
HPLC ile incelenmis ve kayisi ve zerdalilerde en fazla bulunan fenolik maddenin
(+)-katesin oldugu saptanmistir (Akbulut, 2001).
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Meyve nektarlarinin antioksidan kapasitelerini belilemek amaciyla yapilan bir
calismada kayisi, portakal, visne ve seftali nektarlari incelemeye alinmig ve kayisi
nektarlarinin visne nektarlarinin ardindan en ¢ok fenolik madde igerigine sahip
oldugu, portakal nektarlarinin ardindan ise en fazla askorbik asit dizeyine sahip

oldugu saptanmistir (Tosun and Ustiin, 2003).

Garcia-Viguera et al. (1994) tarafindan taze kayisilarin, kayisi sularinin ve kayisi
recellerinin fenolik bilesenleri Gzerine yapilan bir arastirmada ise tum 6rneklerde
klorojenik asidin en fazla bulunan fenolik bilesik oldugu, tim &érneklerin fenolik
bilesenler acisindan benzer bir profil gosterdigi ancak bilesenlerin miktarlar
arasinda farkliliklar oldugu ifade edilmigtir. Ayrica, taze kayisilarda fenolik

bilesiklerden flavonoidlerin en fazla kabukta yer aldigi saptanmistir.

Fenolik bilesiklerin farkl cesitleri birbirinden ayirmak amaciyla kullanilabilecegini
ortaya koymak amaciyla taze kayisilar, elmalar ve bunlarin pureleri Uzerinde
yapilan bir arastirmada HPLC yontemi ile fenolik bilesiklerin anilan gidalarda
dagihmi ve miktarlari saptanmistir. Arastirma sonugclarinda farkli kayisi ¢esitlerinin
fenolik bilesik kompozisyonu bakimindan farklilik géstermedigi ancak, miktarlarda
onemli oranlarda degisiklikler oldugu gozlenmistir. Arastirmada ayrica, kayisi
pureleri, nektarlari ve recgellerinde bulunan fenolik bilesiklerinin HPLC profilinin
“parmak izi” gibi bu drtnlerin kalitatif ve kantitatif siniflandirmasinda ve Grinlerin
O0zgunligunin tespitinde kullanilabilecedi belirtilmistir  (Dragovic-Uzelac et
al.,2004).

Bazi meyve ve sebzelerde cesitler arasinda karotenoid ve antosiyanin
miktarlarinin farkhliklarinin belirlenmesine yoénelik olarak yapilan bir arastirmada,
farkh vigsne, domates ve Kkayisi cgesitleri karotenoid ve antosiyanin igerigi
bakimindan analiz edilmis ve cesitler arasinda farklihgin en fazla goéruldagu
meyvenin kayisi oldugu ifade edilmistir. Ayni calismada kayisilarda B-karoten
miktarinin toplam karoten miktarina oraninin en fazla oldugu gesitte %73, en az

oldugu cgesitte % 55 oraninda bulundugu saptanmistir (Sass-Kiss et al, 2005).

Kayisilarin karakterizasyonunu saglayan oénemli unsurlardan biri de tat-koku

maddeleridir. Fransa’da yapilan bir galismada alti farkli kayisi ¢esidinde yer alan
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tat-koku ajanlari maddeleri arastiriimis ve kayisilarda degisik miktarlarda 10 farkli
ugucu bilesigin varligi saptanmigtir. Calismada bu bilegiklerin farkli kayisi
cesitlerinin  karakterize edilmesi ve birbirinden ayrilmasinda kullanilabilecegi
belirtiimistir (Guillot et al., 2006).

Meyvelerin kalitesini ve tuketici tercihlerini etkileyen onemli unsurlardan biri de
renktir. Taze kayisilardaki saridan turuncu ve kirmiziya kadar degisen renk
gegigleri ve kukurtlenmis kuru kayisilarin parlak sari-turuncu rengi, kayisilara

iliskin tUketici tercihlerini de belirlemektedir.

Gidalarin renginin olgulmesinde “trismitulus degeri” olarak bilinen U¢ degerin
sayisal ifadesi anlasilir. Bu degerleri kullanan sistemlerden CIE (Commision
Internationale de I'Eclairage) L*a*b* ve Hunter L*a*b* sistemleri ginimuizde en

cok kullanilan sistemlerdendir (Ozkan, 2001).

Cesitli gidalarda yapilan galismalarda renk ile gidalardaki degisik bilesenlerin
iligkisi arastinlmistir. Tath patateslerde Hunter b* (sarilik) degeri ile B-karoten
miktari, yesil biberlerde Hunter a* (kirmizilik) degeri ile karotenoid
konsantrasyonu, portakal sularinda Hunter a* ve h* (hue acisi) degeri ile
karotenoid miktari arasinda iyi bir korelasyon bulundugu belirtilmigtir. Bu degerlerin
degisiminin incelenmesi, gidalardaki kimyasal ve kalite degisimlerini belirlemek
icin de tavsiye edilmektedir. Bir arastirmada da meyvelerde ve meyve Urlnlerinde
L*(aydinlik) degerinin esmerlesmenin bir géstergesi oldugunu belirtiimistir (Ozkan
et al., 2003).

Meyve ve sebzelerde renk ile pigment igeriginin korelasyonunu goésteren birgok
calisma yapilmistir. Gidalarda B-karoten’den kaynaklanan renk yogunlugu A
vitamini igeriginin onemli bir gostergesidir, dolayisiyla renk olgumleri de gidalarda
karotenoid iceriginin hizlica belirlenmesi i¢in uygun bir yontem olarak belirtiimistir
(Ameny et al., 1997).

Radi et al. (2004) tarafindan yapilan ¢alismada, meyve eti rengi ile fenolik

bilesikler arasindaki iligki arastirilmis ve renk degerleri ile fenolik bilesenler

arasinda korelasyon olmadigi ifade edilmigtir. Yine benzer bir calismada
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seftalilerde ve nektarinlerde meyve eti rengi ile fenolik bilesik icerigi arasinda bir

iliski olmadigi saptanmigtir.

Ozkan et al. (2003), tarafindan kuru kayisilarda nem igeriginin CIE renk
degerlerine etkisinin incelenmesi amaciyla yapilan ¢alismada, %15.49 ile %30.20
arasindaki nem degerleri ile renk degigimleri arasinda lineer bir iligki oldugu ifade
edilmigtir. Tum nem seviyelerinde nem degeri arttikga, L* (aydinlik), b*(sarilik), C*
(chroma) ve h*(hue agisi) degerlerinin arttigi, a*(kirmizilik) degerinin ise azaldigi
tespit edilmistir. Calisma sonucunda, nem degerine baglh olarak kuru kayisilarda
yuzey karakteristiginin degisecegi ve dolayisiyla yuzey rengi tespit edildiginde nem
degerinin de belirlenmesi gerektigi ifade edilmis; ayrica yuzey rengi olgimlerinin
renk verilerinin standartlastirilmasi bakimindan belirli bir nem duzeyinde

gercgeklestiriimesi tavsiye edilmigtir.

Kayisi, meyve olarak kuru ve taze tiketiminin yanisira gida endustrisinde de bir
hammadde olarak onemli yer tutmakta ve zengin bilesimi nedeniyle kayisi
artiklarinin degerlendiriimesi 6nem tasimaktadir. Meyve suyu endustrisinde elde
edilen kayisi posasinin ve bundan elde edilen unun bilesimi Uzerine yapilan bir
calismada, posanin mineral madde ve Ozellikle potasyum, fosfor ve kalsiyum
icerigi agisindan zengin oldugu ve bu bakimdan da insan sagligi agisindan faydali
oldugu ve gida katki maddesi olarak de@erlendirilebilecegi ifade edilmistir (Artik,
1991).

Artik (1993) tarafindan, Ulkemizde yetistirilen ve toplam yillik kayisi Uretiminin
%15-30’unu olusturan yabani bir kayisi ¢esidi olan zerdalinin kimyasal bilesiminin
saptanmasi amaciyla yapilan g¢alismada, zerdalinin suda ¢ozunur kurumadde,
mineral maddeler ve aminoasit bilesimi agisindan zengin bir besin oldugu ve bu

bakimdan insan sagligi acgisindan oldukga faydali oldugu belirtilmistir.

Kayisinin bir meyve olarak besinsel ve ekonomik degerini artiran en 6nemli
unsurlardan biri de ticari kurutmaya uygun olmasidir. Kurutma ile kayisinin hasat
mevsimi diginda tiketimi de saglanabilmektedir. Boylece kayisinin hem ureticiler

hem de tuketiciler tarafindan faydalanabilirligi artmaktadir. Ayrica, kurutma ile
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kayisinin yapisindan suyun uzaklastiriimasi ile kompozisyon olarak daha

konsantre ve tuketime daha uygun bir Urun elde edilmektedir.

Ulkemizde Uretilen kayisilarin biiylk bir miktar kurutularak ic ve dis piyasalara
sunulmaktadir. Bazi kayisilarin vitamin degerlerinin yuksek olmasi ve yuksek
kalori degerleri vermesi nedeniyle kurutmaya uygun oldugu bilinmektedir.
Kayisilar, kurutulurken genellikle nem miktari %74-78den, %20-22’ye veya %16-
18’e dusurulmektedir (Togrul et al., 2003).

Kayisilarda kurutma islemi yapidan su uzaklastirilarak ve su aktivitesi azaltilarak
mikrobiyal bozulmalarin 6nlenmesi ve depolama stabilitesinin artiriimasi, boylece
tuketiciler ~acgisindan tercih edilen bir Urin olugturulmasi amaciyla
gerceklestiriimektedir. Ulkemizde Uretilen kayisilarin blyik bdlimini olusturan
Malatya yoresinde duretilen kayisilarin hemen hemen tumu kukurtlenerek

kurutulmakta ve daha sonra ihra¢ edilmektedir (Gezer et al., 2002a).

Tarkiye’nin 6nemli ihracat UrGnleri arasinda yer alan kuru kayisinin kalite
standartlarini belirleyen en onemli iki 6zelligi kukurt dioksit ve nem oranlaridir.
Kayisilarin hem i¢ hem de dis pazarlardaki tuketicilerin tercihleri dogrultusunda
Ozellikle altin sarisi dogal renginin muhafazasi, kurutma suresinin kisaltiimasi, raf
Omrunin uzatillarak ticari degerinin daha uzun sdre korunmasi amaciyla
kikurtleme islemine tabi tutulmakta ve bdylece fermantasyon ve boceklenme
problemi onlenmektedir (Camlibel, 1994). TS 485 Kuru Kayisi Standardina goére
kuru kayisilar kurutmadan 6nce veya sonra kukurtlenmis olmali ve bunlarda kukurt
dioksit (SO2) orani 2000 ppm’i gegmemelidir (Anonymous 1989; Anonymous,
2002). Ancak, bu miktar diger llke standartlarinda farkl olabilmekte ve kuru kayisi
Uretimi sirasinda ilgili Glke standartlari dikkate alinmaktadir. Ulkemizin ihracatinin
dnemli bdlimiini olusturan A.B.D, ingiltere ve Almanya’da bu deger 2000 ppm,
Fransa ve Danimarka’da 1000 ppm, Hollanda’da 1500 ppm, Avustralya ve Yeni
Zelanda’da 3000 ppm, italya’da 600 ppm’dir (Asma 2000).

Pazara sunulan uzun raf dmrine sahip kuru kayisilarin dretiminde iki temel asama
vardir. ilk asama taze kayisilarin kiikirt dioksit ya da Na,S,05 ve K»S,05 gibi suda

¢6zUnur kukurt tuzlanyla muamele edilmesidir. Bu islemin amaci, rengi muhafaza
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etmek ve mikrobiyal bozulmalarin éniine gecmektir. ikinci asama ise kayisi
cekirdeklerinin ¢ikarilmasinin Oncesinde ve sonrasinda uygun yontemlerle -
geleneksel olarak guneste ve acgik havada- kurutmanin gergeklestiriimesidir.
Sonug olarak elde edilen kuru kayisinin agirhi@i, yas meyve agirhginin %25-35’i
kadar olmaktadir. Tum bu islemler sirasinda kurutma iglemine c¢ok 06zen
gosterilmesi gerekmektedir, ¢unklU son Grun kalitesi kurutma isleminin uygun

olarak yapilmasina baghdir (Togrul and Pehlivan, 2003).

Geleneksel olarak Turkiye’de kayisilar 6zel olarak inga edilen odalarda kukurt
yakilarak 6n islemden geciriimekte, daha sonra guneste % 23-28 nem oranina
kurutulmaktadir (Mahmutoglu et al., 1996). Guneste kurutma turuncu renkte, seffaf
ve arzu edilen sakizimsi yapida bir tekstir olusmasini saglamaktadir. Ancak
islemin yavashgi, kayisilarin gevresel kontaminasyonlara maruz kalmasi ve
kurutmanin hava kosullarina bagl olmasi guneste kurutmanin olumsuz 6zellikleri
olarak sayilabilir (Abdelhaq and Labuza, 1987).

Kayisilar gerek kurutma gerekse depolama sirasinda énemli bir sekilde enzimatik
olmayan esmerlesmeye ugramaktadir. Enzimatik olmayan esmerlesme genel
olarak gidada olusan bir dizi reaksiyon sonucunda karbonil ara urunlerinin
olusmasi ve daha sonra bu urunlerin polimerize olarak istenmeyen kahverengi
pigmentlerin olusmasini kapsayan bir suregtir. Sdlfitler, indirgen sekerlerle ve
enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonlari sirasinda olusan karbonil ara
urtnleriyle ve genellikle geri donuslu olarak reaksiyona girmek suretiyle bunlarin

melanoidinleri olugturmasini dnlemektedir (McWeeny et al., 1974).

Kayisilar, kurutma sirasinda ve oOzellikle kurumanin baslangic asamasinda
enzimatik esmerlesme reaksiyonuna ugramaktadirlar. Sdlfitlerin  enzimatik
reaksiyonlar iginde en o6nemli kullanim alani bu tip enzimatik esmerlesme
reaksiyonlarinin énlenmesidir (Ozkan, 2001). Kikirt dioksidin enzimatik olan ve
enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonlarini geciktirmesi ve dusuk
konsantrasyonlarda dahi antimikrobiyal koruma saglamasi onu kurutma islemi igin

benzersiz kilmaktadir (Doymaz, 2004).
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Kuru kayisilarda baslangi¢ kukurtdioksit konsantrasyonun ve kukurt dioksitle
muamele yonteminin (dogrudan ya da sodyum meta bisulfit kullanarak) kurutma
oranlarina ve depolama stabilitesine etkilerinin arastirildigi bir calismada, dusuk
kUkurtdioksit konsantrasyonunda sodyum meta bisUlfit ile muamele edilen
kayisilarin kukurtdioksit ile muamele edilen kayisilarla ayni nem diflizyon
katsayisina sahip oldugu belirlenmistir. Ayrica kurutma isleminde sodyum meta
bisulfit ve kukurt dioksit kullaniminin kuru kayisilarin renginde farkhliga yol acgtigi,
sodyum meta bisulfitin Hunter L* deg@erinin hafif yuksek ve +a* ve +b* degerlerinin
disuk oldugu belirlenmistir. Depolama slresince mikrobiyolojik analizlerde S.
aureus ve Clostridium spp. mikroorganizmalari tespit edilmemistir. Ayrica kuru
kayisilarda depolama oncesi ve sonrasi mikrobiyal yukun izin verilen degerlerde
oldugu belirlenmigtir (Mahmutoglu et al., 1996).

Kuru kayisilarda su aktivitesi degerleri Urunlin depolama stabilitesini etkileyen
onemli 6zelliklerden birisidir. Bir Grunun su aktivitesi degeri depolama sirasinda
urinde gerceklesen enzimatik reaksiyonlari ve mikrobiyal gelisimi etkilemektedir.
Malatya bolgesinde yetigtirilen ve kurutulan ve nem orani %25 -%35 arasinda olan
kayisilarin 20 C%de tespit edilen su aktivitesi degerlerinin 0.75 ile 0.85 arasinda

degistigi tespit edilmigtir (Ayranci et al., 1990).

Guney Afrika’da ylksek nem oranina sahip bazi kuru meyvelerin mikrobiyal yuk,
su aktivitesi degeri ve kukurt dioksit orani bakimindan incelenmesinde kayisilarda
toplam kuf sayisinin kuru meyve ureticileri birligi tarafindan belirlenen 1000 kob/g
degerini astigi belirtiimis ve gida guvenligi ve kalitesinin artiriimasi bakimindan

ilave koruyucu ajanlarin kullanimi énerilmistir (Witthuhn et al., 2005).

Kayisida kurutma islemi ile her mevsim tuketilebilir ve igerdigi besinsel 6geler
agisindan zengin bir gida UrinU ortaya c¢ikmaktadir. Ancak kurutma iglemi
sirasinda kayisida bazi bilesenler agisindan kayiplar da goérulmektedir.
Kikurtlenmis yas kayisilarin guneste kurutulmasi sirasinda yaklasik %8-12
oraninda [-karoten kaybi meydana geldigi belirtiimektedir. Kurutma sirasinda
meydana gelen C vitamini kaybi ise olduk¢a fazladir. Yapilan arastirmalarda
glneste kurutma sirasinda olusan C vitamini kaybi kikurtlenmis kayisilarda %74

kUkurtlenmemis kayisilarda ise % 96 olarak belirtilmigtir (Asma, 2000).
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3. MATERYAL VE METOD

3.1. Materyal

Bu arastirmada caligmalara baslamadan Once arastirmada kullanilacak kayisi
cesitlerinin belirlenmesi ve Malatya Bolgesinde kayisi Uretimi ve kurutmacihgi ile
ilgili durumun saptanmasina yonelik bir anket ¢alismasi yapilmistir.

Bu amacla Malatya Sanayi ve Ticaret Odasi kayitlarindan kuru kayisi Ureticilerinin
listesi alinmig ve toplam 40 Uretici arasindan basit rasgele 6rnekleme yontemi ile
secilen 20 Ureticiye anket yapilmistir. Kayisi Tarim Satig Kooperatifleri Birligi
(KAYISIBIRLIK) verilerine gére Malatya yoresinde yaklasik 12000 kayisi Ureticisi
oldugu bilinse de, anket calismasi yalnizca Sanayi ve Ticaret Odasina kayitli
bulunan orta ve bulyuk olcekli ve ihracata yodnelik Uretim yapan firmalara

uygulanmigtir. Anket 2003 yili Kasim ayinda gergeklestiriimigstir.

Anket calismasinda ureticilere verilen anket formunda Ek 3’te yer alan sorular
sorulmustur. Anket calismasindan elde edilen veriler i1s1§inda ve codrafi isaret
tescili kapsaminda yer alan gesitler dikkate alinarak ¢alismada kullanilacak kayisi
cesitleri belirlenmistir. Ayrica, anket calismasi arastirmanin yonlendiriimesinde

blaylk destek saglamistir.

Anket calismasindan sonra, Malatya kayisi piyasasinda bir kalite kontrol ¢calismasi
yapilmis ve 2004 hasat yilina ait kurutulmus kayisi érnekleri Malatya piyasasindan
temin edilmistir. Bu amagla, anket verilerine goére en c¢ok Uretildigi belirtilen
cesitlerden Hacihaliloglu, Hasanbey, Kabaasi ve Soganci cesitleri analize alinmig

ve bu kayisilarin temel bilesim 6zelliklerinin saptanmasina galisiimistir.

Calismaya esas olacak orneklerden Malatya kayisisini temsil eden taze kayisi
cesitleri Malatya Meyvecilik Arastirma Enstitusu’nden saglanmigtir. Hacihalioglu,
Cataoglu, Cologlu, Soganci, Hasanbey, Kabaasi ve Hacikiz gesitleri Malatya
kayisilarini temsilen analize alinmis ve kalite kontrol ¢calismasi yapilmistir. Ayrica,
izmir yéresinden Alyanak cesidi ile Eregli yoresinden Tokaloglu cesitleri de diger

kayisi cgesitlerini temsilen incelemeye alinmis ve yine ayni Enstiti’den temin
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edilmigtir. Bursa yoresinde yetigen bir kayisi ¢esidi ve 1gdir kayisisi Ankara Meyve

Sebze Toptanci Halinden saglanarak kalite kontrol galismasina dahil edilmigtir.

Malatya Meyvecilik Arastirma Enstitisi’nden temin edilen g¢esitler, ayni
agaclardan ornekleme yontemiyle U¢ gun arayla toplanarak tekerrlr gruplari
olusturulmustur. Calisma U¢ tekerrUrli yapilmistir. Kayisilar her bir ¢esidin
olgunlasma zamani da dikkate alinarak Temmuz ayinin ilk haftasi ile UGguncu

haftasi arasinda hasat edilmigtir.

Malatya yoresinden taze olarak hasat edilen ayni partideki kayisilarin bir kismi
ayni kosullarda kukurtlenerek kurutulmus ve bu ornekler de incelemeye alinmistir.
Kurutularak ¢alismaya dahil edilen kayisi gesitleri Hacihalioglu, Cataoglu, Cologlu,
Soganci, Hasanbey, Kabaasi, Hacikiz, Tokaloglu (Eregli) ve Alyanak (izmir)

cesitleridir.
3.2. Metot
3.2.1. Taze Kayisi Orneklerinin Kiikiirtlenerek Kurutulmasi

Analizlerde kullanilan kayisilarin timud ayni zamanda ve ayni Kkosullarda

kikUrtleme islemine tabi tutulmuslardir.

Yaklasik 6 m?lik kikiirtleme odalarina alinan ornekler, 1.8 kg/ton kiikiirt
kullanilarak 10-12 saat suresince kukurtlenmislerdir. Optimum olarak ticari Gneme
sahip ve kurutmaya uygun kayisilarda bu miktarin kullaniimasi yaklasik 2000 ppm
kikurt dioksit absorbasyonunu saglamaktadir. Pala ve Saygi (1994), kikurtleme
isleminin Ulkemizde genel olarak 1 ton kayisiya 2 kg kukart yakilarak
gerceklestirildigini bildirmiglerdir. Kikartleme isleminin ardindan kayisilar sergenler
Uzerine serilerek gluneste kurutulmustur. Kurutma islemi belli bir asamaya
geldikten sonra, kayisilarin c¢ekirdekleri ¢ikariimig, sekil verilmis ve Uurinun
kurutma iglemine devam edilmistir. Kayisilar yaklasik %20-25 nem igerigine kadar

kurutulmustur.
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Analize alinan tum taze ve kuru kayisi ornekleri polietilen torbalar igerisinde ve +4
°C'de muhafaza edilmigtir. Analizler Ug¢ tekerrir ve iki paralel olarak

gerceklestirilmistir.

3.2.2. Taze ve Kuru Kayisi Orneklerine Uygulanan Fiziksel ve Kimyasal

Analizler

3.2.2.1. Pomolojik Analizler

Taze kayisi orneklerinin fiziksel goérinumlerinin tespiti amaciyla eni ve boyunu
gOsterecek sekilde her iki yuzunun ve ortadan ikiye ayrilarak meyve eti kalinligi,

cekirdek yuvasi ve gekirdek yuzeyi gorulecek sekilde fotograflari gekilmigtir.

Kayisi érneklerinin pomolojik 6zelliklerin belirlenmesi igin her bir kayisi ¢cesidinden
40 adet ornek alinmistir. Analize alinan her bir 6rnek tartiimis ve kayisilarin en,
boy ve kalinlik degerleri mikrometre ile 0.01 mm hassasiyetinde olguimustur. Daha
sonra cekirdekler c¢ikarilarak, ayni analizler kayisi gekirdekleri igin yapilmistir
(Gezer et al., 2002b).

3.2.2.2. Toplam Kurumadde Tayini

Kurumadde tayini AOAC’de oOnerilen yonteme gore yapilmistir. Belirli agirliktaki
parcalanmis ve homojenize edilmis kayisi ornekleri (yaklasik 5 g), 6nceden
kurutularak sabit tartima getiriimis ve darasi alinmig kurutma kaplari igerisine
tartiimis ve etivde 103+2 °C’ de sabit agirliga ulasincaya kadar kurutulmustur.
Ornekler desikatorde sogutulup tartilmistir. Analizler dort paralelli olarak
gerceklestirilmistir (AOAC,1990).

3.2.2.3. Suda Gozunur Kurumadde Tayini

Cozunur kurumadde tayininde kullanim yayginligi ve kolayhdi nedeniyle

refraktometrik yontemi kullaniimigtir. Suda ¢ézinUr kurumadde degerleri (°Briks)
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refraktometre (Bausch&lomb Abbe-3L) refraktometresi ile 20 °C’de belirlenmistir
(Cemeroglu, 1992).

3.2.2.4. Kul Tayini

Taze ve kuru kayisilarin kil tayini, érneklerin 550 °C’de kil firninda (NUVE)
yakilmasi ile belirlenmistir (AOAC,1990).

3.2.2.5. pH Tayini

Taze ve kuru kayisi orneklerinin pH degerleri dijital pH-metre (Mettler-Toledo

MP220) yardimi ile saptanmigtir (Cemeroglu, 1992).

3.2.2.6. Titrasyon Asitligi Tayini

Orneklerin titrasyon asitligi 0.05 N NaOH kullanilarak titrimetrik yontemle

belirlenmistir. Sonuglar sitrik asit cinsinden verilmistir (Anonymous,1968).

3.2.2.7. Kolorimetrik Analizler

Taze kayisi 6rneklerinde gerceklestirilen renk élgtimleri Minolta CM-3600d model
kolorimetre kullanilarak yapilmistir. Olgimler igin 8 mm c¢apinda ayna kullaniimis
ve kullanimdan once kolorimetre beyaz seramik levha ile kalibre edilmistir. Renk
Olcimleri dokuz tekrarli olarak gergeklestiriimis, érneklerin her bir ytzinde iki farkli
noktadan ve kayisilar ikiye kesilerek meyve etinden 6lgim alinmistir (Ruiz et al.,
2005a)

3.2.2.8. Su Aktivitesi Tayini

Analize alinan orneklerin su aktivitesi degerleri Aqualab CX-2 marka su aktivitesi
dlclim cihazi yardimiyla (+0.003 hassasiyetinde) tayin edilmistir. Olglimler 25 C%de
gerceklestiriimistir (Lenz, 2003). Aletin ¢calisma prensibi sogutulmus ayna sistemi
yardimiyla aletin haznesine vyerlestirilen oOrnek ile dengeye ulasan havanin

ciglesme noktasi sicakliginin ve ayni zamanda kizilotesi termometresi yardimiyla
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da ornek sicakhginin olglilmesi ve alette yer alan mikro islemcinin bu olgumleri
buhar basincina donustirmesidir. Bu degerlerin birbirine orani 6rnegin su

aktivitesini vermektedir (Anonymous, 2006c).

3.2.2.9. Organik Asit ve Askorbik Asit Tayini

Kayisi orneklerindeki organik asit tayini ters faz yuksek performansli sivi
kromatografisi  yontemi  (RP-HPLC) kullanilarak  yapilmistir.  Analizin

gerceklesmesinde izlenen asamalar asagida belirtiimektedir.

Ornek hazirlanmasi ve Ekstraksiyon: Kabaca pargalanmis taze kayisi érnekleri
parcalanarak homojen bir pure haline getirilmistir. Homojen karisimdan 10 g
alinarak, deiyonize su ile 50 grama tamamlanmis ve elde edilen karigim
homojenizatorle (Heidolph, Diax 900) 3 dakika siureyle orta hizda homojenize
edilmistir. Ornekler daha sonra ependorflara alinmis ve 25 °C’de 15000 rpm
degerinde 20 dakika sureyle santriflj edilerek klarifiye edilmigtir. Elde edilen filtrat
0.45um’lik naylon filtreden gegirilmis ve 20 uL 6rnek HPLC’ye enjekte edilmistir
(Gokmen et al.,2000;Poyrazoglu et al., 2002; Shui and Leong, 2002;).

Kuru kayisi analizlerinde de ayni yontem uygulanmigtir. Ancak homojen bir yapi
saglanabilmesi igin kabaca parcalanan kayisilar deiyonize su ile 3:1 oraninda
rehidre edilerek +4 °C’de 24 saat slreyle bekletilmis ve daha sonra pure kivamina

getirilmigtir.

Analizlerde, P4000 model gradient pompa, AS3000 model autosampler, UV6000
model PDA (Photo-diode Array Dedector) dedektérden olusan ThermoFinnigan
SpectraSystem HPLC kullaniimistir. Kromatogramlar ChromQuest 4.0 yazilimi
kullanilarak degerlendirilmigtir. Analizlerde kullanilan HPLC kosullari Cizelge
3.1’de verilmektedir. Separasyonda mobil faz olarak 0.2 M KH,PO4 kullaniimis ve
mobil faz ¢ozeltisi H3P0s  ¢Ozeltisi kullanilarak pH 2.45°e ayarlanmistir.
Separasyon C18 kolon kullanilarak 0.4 mL/dak akis hizinda gergeklestirilmistir.
Organik asit olgumleri 210 nm, vitamin C olgumleri ise 245 nm dalga boyunda

gerceklesmistir. Analizler izokratik olarak gergeklestirilmigtir.
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Her bir 6rnekteki organik asit miktarlarinin belirlenmesi ve tanimlanmasi igin sitrik
asit (SIGMA C-0706), malik asit (SIGMA M-0875), ve askorbik asit (SIGMA A-
0278) standartlarindan hazirlanan dilisyonlar ile kalibrasyon grafikleri
olusturulmustur. Standartlar 0.1, 1.1, 1.5, 2.0 mg/mL konsantrasyonlarinda

hazirlanmistir (Ek 5).

Cizelge 3.1. Organik asit analizleri icin kullanilan HPLC kosullari

Kolon Tipi Luna C18 (250x4.6 mm. ID, 5um,) (Phenomenex)
Kolon sicakligi 35°C
Mobil faz 0.2 M KH,PO4 (pH 2.45)
Akis Hizi 0.40 mL/dak
Dalga Boyu 210 nm
245 nm

3.2.2.10. Seker Tayini

Taze ve kuru kayisi orneklerinde geker tayini HPLC kullanilarak kromatografik
yontemle yapiimistir. Organik asit analizinde anlatildigi sekilde hazirlanan 6érnekler
0.45’lik naylon filtreden gecirilmis ve 20 uL 6rnek HPLC’ye enjekte edilmigtir
(Sturm et al., 2003).

Seker analizleri igin Thermo Finnigan SpectraSystem HPLC sistemine ek olarak
SpektraSystem RI-150 refraktif indeks dedektor kullanilmigtir. Ayrim izokratik

gerceklestiriimistir. Analiz kosullari Cizelge 3.2°de verilmigtir

Her bir ornekteki seker miktarlarinin belirlenmesi ve tanimlanmasi igin glukoz
(SIGMA G7528), sakaroz (SIGMA S7903), fruktoz (SIGMA F3510) ve sorbitol
(SIGMA S7547) standartlarindan farkh dilisyonlarda ¢ozeltiler hazirlanmis ve bu
¢cozeltiler yardimiyla kalibrasyon grafikleri olusturulmustur. Standartlar; 2, 5, 10,20

mg/mL konsantrasyonlarinda hazirlanmistir (Ek 5).
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Cizelge 3.2. Seker analizleri icin kullanilan HPLC kosullari

Kolon Tipi Resex (RCM- Monosakkarit kolon,Ca*?, 300x7.8 mm)
Kolon sicakligi 80 °C

Mobil faz Deionize su (%100)

Akis Hizi 0.6 mL/dak

Dedektor Refraktif indeks (RI), 16x

3.2.2.11. Toplam Fenolik Madde Tayini

Orneklerde bulunan toplam fenolik maddeler kolorimetrik yontemle tayin edilmistir.
Bu yontemin esasi Ornekte bulunan fenolik maddelerin folin-ciocaltaue ayiraci
yardimiyla kolorimetrik olarak belirlenmesine dayanmaktadir. Yoéntemin ilkesi,
ornekteki fenolik maddelerin  Folin-ciocaltaue ¢dzeltisinin  fosfomolibdik-
fosfotungustik ¢ozeltisini indirgeyerek mavi renkli bir kompleks olusturmasi ve

olusan mavi rengin kolorimetrik olarak olgtlmesidir (Alper, 2001) .

Bu amacla taze kayisi ornekleri ve 1:3 oraninda rehidre edilen kuru kayisi
ornekleri pargalanarak pure kivamina getirilmis, daha sonra bidestile su ile belirli
oranda seyreltilerek homojenize (Heidolph, Diax 900) edilmistir. Elde edilen
karisim, 25 °C’de 17000 rpm degerinde 20 dakika sureyle santrifuj edilmis ve

analiz igin kullanilacak filtrat elde edilmigtir.

Analiz agagida belirtildigi sekilde gerceklestirilmistir.
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Kayisi Ornekleri
(Taze kayis1500 pLfiltrat +500 pL destile su)
(Kuru kayisi 200 ulfiltrat +800 uL destile su)
U
Filtrasyon (0.45 um membran)
U
5 mL 0.2 N Folin-Ciocalteu
U
4 mL doymus Sodyum karbonat (75 g/L)
U
50 °C 5 dakika su banyosu
U

765 nm’de absorbans dlgimu

Standart Egri: 100, 200, 300, 400 ve 500 mg/l konsantrasyonlarinda gallik asit
cOzeltileri hazirlanmig, bunlara 6rneklere uygulanan islemler uygulanarak 765

nm’de karsilik gelen absorbans degerleri dlgilmus ve standart egri elde edilmistir
(Ek 5).

Absorbansi dlgulen kayisi orneklerinde bulunan toplam fenolik madde miktari,
daha once farkli konsantrasyonlarda hazirlanan gallik asit ¢ozeltilerinin absorbans

degerlerinden elde edilen standart egri yardimiyla hesaplanmistir.

3.2.2.12. Toplam Karoten Tayini

Bu amacla IFU (International Federation of Fruit Juice Producers) tarafindan
Onerilen yontem kullaniimigtir. Yontem, karetenoidlerin methanol-petrol eter
karigsimi ile ekstrakte edilmesi ve elde edilen ekstratin absorbansinin 450 nm’de

spektrofotometrik olarak tayini ilkesine dayanmaktadir (Anonymous, 1987).

Ornek Hazirlanmasi ve Ekstraksiyon: Kuru kayisi érnekleri dncelikle 1:3 oraninda
rehidre edilerek +4 °C’de 24 saat sureyle bekletiimis ve daha sonra pargalayici ile

pure kivamina getirilmistir. Taze kayisilar ise dogrudan parcalanmistir. Pure
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haline getirilmis kayisi drneklerinden yaklasik 5 g tartiimistir. Ornekler Heidolph 2
Diax 900 marka homojenizatorle bir miktar ¢ozgen ilavesiyle 5 dakika sureyle
homojenize edilmistir. Bu islemin amaci dokularin pargalanmasini saglamak ve
bdylelikle ekstraksiyonun etkinligini artirmaktir. Karotenoidlerin ektraksiyonu igin

kullanilan ¢ézgen %10 +%90 (v/v) oraninda metanol —petrol eter karigimidir

Bu sekilde ¢ozgen ilave edilerek homojenize edilen O6rnek ayirma hunisine
aktarilmigtir. Ayirma hunisinde karotenoidlerin ekstraksiyonu igin 1 dakika sureyle
calkalama iglemi yapilmis ve faz ayriminin gergeklesmesi igin bir miktar su ilave
edilerek calkalama isleminden sonra yaklagik 20 dakika beklenmistir. Faz ayrimi
olustuktan sonra alttaki faz uzaklastirnimistir. Bu igslem her seferinde yeniden
¢ozgen ilave edilerek 3 kez tekrar edilmis ve Ustteki petrol-eter fazlari bir 6lgu
balonunda toplanmigtir. Elde edilen ekstrakt, icindeki suyun uzaklastiriimasi igin
bir miktar sodyum sulfat eklendikten sonra, ylizeyinde sodyum sulfat bulunan kaba
filtre kagidi yardimiyla suzulmustir. Ekstraktin son hacmi petrol eterle 100 mL’ye
tamamlanmistir. Ekstraksiyon iglemi sonu elde edilen ¢dzeltinin petrol etere karsi

absorbans degeri spektrofotometrede 450 nm dalga boyunda saptanmistir.

Toplam karotenoid miktari p-karoten cinsinden hesaplanmistir. Hesaplamada

kullanilan formul asagida verilmektedir.

Karotenoid miktari (mg/kg) = (Asso. V. MW. 1000) /(E*"1cm.W)
Ass0: 450 nm’de saptanan absorbans degeri

V: Ekstraktin seyreltildigi son hacim (mL)

MW: B-karotenin molekul agirligi (538.89) (mol/g)

E" iem : B-karotenin petrol eterdeki molar absorbans degeri

W: 6rnek miktari (g)
3.2.2.13. B-Karoten Tayini

Taze ve kuru kayisi orneklerinde B-karoten tayini HPLC ile yapiimistir (Gokmen et
al., 2002).
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Ekstraksiyon ve Analiz: Onceki ydntemlerde agiklandigi gibi homojenize edilmis 5
g Ornek, once 15 mL metanolle 1 dakika sureyle, daha sonra 15 mL
tetrahidrofuran (THF) ile 2 dakika slreyle homojenize edilmistir. Karisim 5000
rom’de 10 dakika slreyle santrifij edilerek, S&S no 589/3 mavi bant (Schleicher &
Schuell) filtre kagidindan siizilmistir. ikinci ektraksiyon islemi sirasinda yalnizca
20 mL THF kullanilmig ve drnek tekrar santriflij edilerek, stzilmistir. Uglincl
ekstraksiyonda 10 mL metanol ve 10 mL THF kullaniimigtir. Bu islem, ornek
tumuyle renksizlesene kadar devam ettirilmis ve en son asamada fitre kagidi da
homojenize edilmis ve kagitta kalan B-karotenin de ekstrakt icine gegirilmesi
amaclanmistir. Elde edilen filtrat, metanolle 100 mL’ye tamamlanmis ve 0.45um’lik

naylon filtreden gegirilmigtir. 20 pl filtrat HPLC’ye enjekte edilmistir.

Orneklerin ve standartlarin isik etkisinden korunmasi igin karanlik ortamda ve koyu
renkli cam malzeme kullanilarak calisiimistir. Ayrica, ekstraksiyon ve filtrasyon
asamalarn +4 °C’de gerceklestiriimigtir. Analizler sirasinda kullanilan HPLC

kosullari Cizelge 3.3’de verilmektedir.

Cizelge 3.3. B-karoten analizleri igin kullanilan kromatografi kosullari

Kolon Tipi Luna C8 (150x4.6 mm ID, 5um), (Phenomenex)
Kolon sicakligi 35°C

Mobil faz Metanol (%100)

Akis Hizi 1 mL/dak

Dalga Boyu 450 nm

Standart Cozelti 1.0, 2.0, 4.0, 6.0, 8.0 ve 10 ug/mL
Konsantrasyonlari

3.2.2.14. Mineral igeriginin Saptanmasi

Kayisi orneklerinde incelemeye alinan mineraller sirasiyla potasyum, sodyum,

kalsiyum, magnezyum, fosfor, demir, ginko, selenyum, manganez ve nikeldir.

Orneklerin yakma islemi igin CEM Corporation firmasinin Mars model (Microwave

Accelarated Reaction System) mikrodalga yakma unitesi kullaniimistir. Alet temel
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olarak, 1200 watt glicinde mikrodalga gug sistemi, flouropolimer kapli mikrodalga
haznesi ve dijital bir bilgisayardan olusmakta ve o6rnekleri isitmak i¢in mikrodalga
enerjisi kullanmaktadir. Yakma tupleri igerisine konulan o6rnek Uzerine polar
Ozellikli bir sivi ya da iyonik ¢ozelti (genellikle asit) ilave edilmekte, bu sivi
mikrodalga enerjisini hizlica absorbe etmekte ve uygulanan yuksek isi ve basing

nedeniyle 6rnek kisa surede pargalanmaktadir (Anonymous, 2004).

Analizlerde, yakma iglemi igin yaklasik 0.8-1.0 g olarak tartilan érnekler mikrodalga
yakma Unitesinin tlplerine aktariimistir. Yakma igleminin kolaylasmasi igin tlpler
Uzerine 10 mL ultra saf %65’lik derigik Nitrik asit gozeltisi ilave edilmistir. Ornekler
mikrodalga yakma unitesinde 190 °C sicakliga kadar kademeli olarak yakiimis,
daha sonra bu sicaklikta 30 dakika sureyle bekletiimis ve sogutulmustur. Bu

ornekler balon jojelere alinarak deiyonize su ile 100 mL’ye tamamlanmistir.

Katyonlardan kalsiyum ve potasyum analizleri Shimadzu markal A-660 model
atomik absorbsiyon spektrofotometeresi (AAS) kullanilarak yapilmigtir. Her
elemente 6zglu hazirlanan kalibrasyon dogrulari yardimiyla mineral madde
miktarlari ppm (mg/l) dizeyinde saptanmistir. Farkli elementlerin atomik

absorbsiyon spektofotometresindeki analiz kosullari Cizelge 3.4'de verilmektedir.

Cizelge 3.4. Atomik absorbsiyon analizlerinde kullanilan standart kosullar

Element A (nm) Lamba Alev tipi Slit Optimum calisma
akimi genisligi siniri (ug/mL)
(mA) (nm)
K 766.5 10 Hava-Asetilen 0.5 0.04-2.50
Ca 422.7 12 Hava-Asetilen 0.5 0.4-50

Katyonlardan sodyum, magnezyum, fosfor, demir, ¢inko, manganez, nikel ve
selenyum icin Olgim iglemleri ise Thermo Elemental X7 marka ICP-MS
(Inductively Coupled Plasma - Kuitle Spektrofotometresi) kullanilarak
gerceklestiriimistir. Bu yontemin tercih edilmesinin nedeni, daha hassas oOlgimler

gercgeklestirebilmesidir.
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Orneklerin ICP-MS cihazinda analize hazirlanmasi igin, daha 6nceden yakma
islemine tabi tutularak hazirlanmig orneklerden yaklagik 2 mL alinarak, Uzerine
ultra saf su ile hazirlanmis %Z2’lik ultra saf Nitrik asit ¢ozeltisi ilave edilmistir. ICP-
MS ile dlgumlerin yapilmasinda multi-elementler igceren ultra saf kalibrasyon

standartlari ve standart referans materyal kullaniimistir.

3.2.2.15. Kukiirt Dioksit Tayini

Kikurtlenerek kurutulmus kayisi drneklerinde kukurt dioksit tayini TS 8131’e uygun
olarak yapilmistir (Anonymous 1990). Yontemin esasi kayisi &rneklerinin
asitlendirilip 1sitilmasindan sonra agiga ¢ikan kukurt dioksitin azot gazi igerisinde
suriklenmesi ve seyreltik noétr hidrojen peroksit ¢ozeltisinden gegirilerek
absorblanmasi ve yukseltgenmesiyle meydana gelen sdlfirik asidin, ayarli sodyum
hidroksitle tayin edilmesi ve sonucun elde edilen c¢ozeltiden baryum sulfatin
cOkturulerek kukurt dioksit miktarina bagli olarak baryum sulfat olarak tartilarak

dogrulanmasidir.

3.2.3. Taze ve Kuru Kayisi Orneklerine Uygulanan Mikrobiyolojik Analizler

Taze kayisi oOrneklerinde toplam kuf tayini ile ozmofilik maya tayini

gergeklestirilmistir.

3.2.3.1 Toplam kuf tayini

Taze ve kuru kayisilarda kuf tayini ylizey yikama ydntemiyle yapilmistir (Mislivec
et al.,1992).

Taze kayisilar analize hazirlanirken kitleyi temsil edecek miktarda 6rnek (yaklasik
15-20 adet taze kayisi) aseptik kosullar altinda ikiye pargalanmis ve
cekirdeklerinden ayrilmig, onceden sterilize edilmis beherler igcine tartiimis
(yaklagik 200-225 g.) ve uzerine 225 mL steril serum fizyolojik aseptik kosullarda
ilave edilmigtir. Kuru kayisilar analize hazirlanirken ise dogrudan steril beherler

icine tartilmistir.
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Serum fizyolojik ¢ozeltisi igindeki kayisi drnekleri, oda sicakliginda, her 3 dakikada
bir calkalanmig, 30 dakika beklenmis ve boylece ylzeyde yer alan mikrofloranin
dilisyon sivisina gegmesi hedeflenmigtir. Bu sekilde hazirlanan yikama ¢ozeltisi
normal olarak kabul edilmis ve bundan 107, 102, 10° 10*ve 10° dilisyonlarina
gecilmistir. Hazirlanan dilisyonlardan 1 mL alinmis ve steril petrilere aktariimistir.
Steril Potato Dextrose Agar (PDA) (LAB M-98) besiyeri bilesimine aseptik
kosullarda tartarik asit ilave edildikten sonra, petrilerde bulunan inokulum Utzerine
yaklasik 15 mL dokulmus ve dokme plak ydontemine goére karistiriimigtir. PDA
besiyerinin bilesimi ve hazirlanisi Ek 6’da verilmektedir. Petriler icindeki besiyerleri
katilastiktan sonra 22-25 °C’de 2-7 gun sureyle diz olarak inkubasyona

birakilmigtir.

3.2.3.2 Osmofilik maya tayini

Osmofilik maya tayini icin selektif bir besiyeri olan Tryptone Glucose Yeast Extract,
bilesenlerinden hazirlanmigtir.  Besiyerinin bilesimi ve hazirlanisi Ek 6’da
verilmektedir. Taze ve kuru kayisilarda toplam kuf tayininde oldugu gibi yuzey
yikama yontemi yapilmis, dilisyon sivilari hazirlanmis ve Tryptone Glucose Yeast
Extract besiyeri Uzerine aseptik kosullarda tartarik asit ilave edildikten sonra,

dokme plaka yontemi kullanilarak ekim yapilmistir.

Besiyerleri katilagtiktan sonra 25 °C’de 2—7 gun sureyle inkibasyona birakiimistir.

3.2.4. Arastirma Sonuglarinin istatistiksel Degerlendirilmesi

Calismada elde edilen verilerin degerlendirimesinde SPSS V.13.0 bilgisayar
programi kullaniimistir. Yapilan istatistiksel analizlerde, ilk 6nce Kolmogrov-
Smirnov testi kullaniimig ve verilerin normal dagihm goésterip gdstermedigi
belirlenmistir. Normal dagihm gOstermeyen orneklerde, donusim
gerceklestiriimigtir. Varyanslar arasindaki farkliligin 6nem kontroli ANOVA
kullanilarak saptanmistir. Varyans ¢ézumleme sonuglari 0.05 énemlilik duzeyinde
degerlendirilmistir. Onemli oldugu belirlenen faktérler P<0.05 diizeyinde Duncan

testi ile kargilastiriimistir (Ozdamar, 2001).
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4. ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

Aragtirmada, analizlere gecilmeden donce Malatya kayisisi Ureticilerine yonelik bir
anket calismasi gergeklestirilmistir. Ankette, Malatya yoresinde en ¢ok yetistirilen
ve Kkurutulan kayisi c¢esitlerinin neler oldugunun ve kurutmacihigin hangi
yontemlerle yapildiginin belirlenmesine ve Malatya Bolgesinde kayisi Uretimi ve
kurutmacihgi ile ilgili durumun saptanmasina yonelik sorular sorulmustur. Anket
calismasinda Ureticilere toplam 18 soru sorulmus ve bu sorularin yanitlari
degerlendirilmistir. Arastirmanin sonraki asamalarinda bu bilgilerden yararlanilarak

Malatya kayisilarinin kalite kontrolu yapiimig ve bazi 6zellikleri ortaya konmustur.

4.1. Anket Verileri

Malatya kayisisi yetigtiriciligi ve kuru kayisi uretimi yapan 20 Ureticiye uygulanan
ankette, ureticilerin %80'i yas ve kuru kayisi uretimini birlikte yaptiklarini, %20’si
de yalnizca kuru kayisi Uretimi yaptigini belirtmistir. Ureticilerin timi en cok
Hacihaliloglu gesidini yetigtirdigini ve kuruttugunu belirtmigtir. Bu ¢esidin yani sira,
Soganci, Kabaasi, Coéloglu, Cataloglu gibi cesitlerin de uUretildigi belirtiimistir. Bu
sonuglara gore cografi isaret olarak tescilli Malatya kayisi gesitlerinin yorede en

cok yetistirilen ve kuru kayisi olarak uretilen gesitler oldugu ortaya konmustur.

Ureticilerin %95’ Malatya'da yetisen kayisilarin tat, koku ve seker orani
bakimindan farkli oldugunu, kurutmaya ve Uretim asamalarinda yer alan
kUkurtleme igslemine uygun ve diger kayisilara gore daha dayanikli oldugunu
bildirmiglerdir. Ankete katilan Ureticilerin timu kurutmaya en uygun c¢esidin
Hacihaliloglu oldugunu, bunun yani sira Soganci, Kabaasi, Cologlu gesitlerinin de
kurutmalik olarak kullanildigini ifade etmislerdir. Ankete katilanlarin hemen hepsi
geleneksel kukurtleme ile kurutma islemi yaptigini, herhangi bir kurutma cihazi
kullanmadigini belirtmigler ve ayrica ureticilerin %60’1 kukurtlemeden kaynaklanan
sikintilar yasadiklarini séylemislerdir. Ozellikle ihracata yonelik tretim yapan firma
yetkilileri diger Ulkelerin kukurt dioksit standartlarindaki farkhliklar yuzinden
ihracatta zaman zaman sorunlar yasanabildigini, Grtnlerinin geri ¢evrilme riskiyle
kargilasildigini  belirtmiglerdir. Ankete iliskin diger detayli sonuglar Ek 3’de

verilmektedir.
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4.2. 2004 Yilina Ait Kuru Kayisilara iligskin Sonuglar

Cahsmanin ilk asamasinda, Malatya kayisilarinin bilesim Ozelliklerinin tespitine
yonelik bir piyasa arastirmasi yapilmistir. Anket verilerine gére en ¢ok uretildigi
belirtilen Hacihaliloglu, Hasanbey, Kabaasi ve Soganci c¢esitlerinin bazi kimyasal
Ozellikleri incelenmis ve kayisilarin temel bilesim degerlerinin saptanmasina
cahisilmigtir. Malatya piyasasindan temin edilen 2004 yilina ait kukurtlenmis kuru

kayisi 6rneklerine ait bazi bilesim degerleri Cizelge 4.1’de verilmektedir.

Cizelge 4.1. 2004 yilina ait Malatya kuru kayisi 6érneklerinin bilesim degerleri

Hacihaliloglu| Hasanbey | Kabaasi | Soganci
Toplam kurumadde(%o) 73.18 75.37 69.95 84.40
Suda Coziiniir kurumadde(%) 72.00 72.60 68.40 82.20
Kiil (%) 3.43 3.18 2.89 3.26
pH 4.01 3.74 3.93 3.76
Toplam asitlik(% sitrik asit) 2.21 2.58 2.51 2.57
Malik Asit (mg/100g) 1139 1450 1350 2350
Sitrik Asit (mg/100g) 987 1200 1150 967
Askorbik Asit (mg/100g) 5.65 2.18 11.70 1.75
Sakaroz (g/100g) 9.07 9.37 8.26 12.29
Glukoz (g/100g) 17.84 20.98 16.98 24.80
Fruktoz (g/100g) 14.77 14.03 10.32 16.75
Glukoz/fruktoz 1.21 1.50 1.65 1.48
Sorbitol (g/100g) 20.07 12.23 19.09 17.62
Toplam Fenolik Madde (mg/kg) 4115 5250 3397 3998
Toplam karoten (mg/100g) 3.36 8.58 5.47 3.74
Beta karoten miktari(mg/100 g) 2.64 6.45 4.96 2.89
Kiikiirtdioksit miktari (mg/kg) 2965 5151 3597 3168
Sodyum (mg/100 g) 0.46 0.72 0.92 1.73
Potasyum (mg/100 g) 1082.90 1135.27 740.45 796.89
Kalsiyum (mg/100 g) 59.21 68.68 34.75 62.04
Cinko (mg/100 g) 0.476 0.484 0.407 0.621
Demir (mg/100 g) 1.02 1.04 0.98 1.74

izelge 4.1’den gorilecedi gibi, kayisi orneklerinin kurumadde dedgerleri %69.95—
Cizelg g gig y g

84.40 degerleri arasinda degismektedir. Kurumadde degerleri bakimindan
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Kabaasi ve Hacihaliloglu cesitlerinin TS 485 kuru kayisi standardinda
kukurtlenmis kuru kayisilar igin ongorulen degerin (%75) altinda oldugu tespit
edilmistir (Anonymous, 2002b). Meyvelerde tatli-eksi tadin olusumunda rol alan,
tekstlrel oOzellikleri ve olgunlagsma duzeyini belirleyen seker ve organik asit
degerleri incelendiginde ise, kayisilarin yuksek seker igerigini dengeleyen bir
organik asit bilesimine sahip oldugu tespit edilmigtir. Tum kayisi orneklerinde
malik asit degerleri daha yuksek duzeyde saptanmigtir. Seker bilesimine ait
degerlerde, kayisi orneklerinden en yuksek glukoz icerigine sahip olan ¢esidin
Soganci oldugu ve tum o&rneklerde sorbitol igeriginin genellikle yuksek oldugu
dikkat cekmektedir. Kayisilarin, yiuksek B-karoten icerigine (2.64-6.45 mg/100Q)
sahip olmasi ve toplam fenolik madde igerigi bakimindan zengin olmasi
antioksidan fonksiyonunun énemli bir gostergesidir. Bu da kayisinin beslenme ve
saglk agisindan énem kazanmasini etkileyen bir faktdrdir. Ayrica, kayisilarin
potasyum ve demir igeriginin yuksek olmasi sagliga iligkin yararlarini daha da

zenginlestirmektedir.

Kuru kayisilarin, kikart dioksit igeriklerinin incelenmesinde ise, érneklerin timandn
kUkurt dioksit icerigi bakimindan TS 485 kuru kayisi standardinda éngérilen 2000
ppm degerinin oldukg¢a Ustlinde oldugu gorulmektedir (Anonymous, 2002b).

4.3. 2005 Yilina Ait Taze ve Kuru Kayisi Orneklerinin Fiziksel ve Kimyasal

Analiz Sonuglari

4.3.1. Pomolojik Analiz Sonuglari

Kayisilarin dis goértnusu, tuketici tarafindan tercih edilirligini belirleyen, bazi
kimyasal Ozellikleri hakkinda fikir veren niteliklerdendir. Kayisilarin ve kayisi
cekirdeklerinin fiziksel 6zelliklerinin tespit edilmesi, bunlarin islenmesi, tagsinmasi,
siniflandiriimasi bakimindan énem tasimaktadir (Gezer, 2002a). Pomolojik analizi
yapilan kayisi érneklerinden Hacihaliloglu ve Soganci cgesitlerinin meyve, meyve
eti ve gekirdek boyutlarini gosteren fotograflar sirasiyla Sekil 4.1 ve Sekil 4.2'de

verilmektedir. Diger kayisi ¢esitlerinin fotograflari Ek 4’de verilmistir.
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Sekil 4.1 Hacihaliloglu kayisi ¢esidine ait meyvelerin gorinusu

14

Sekil 4.2 Soganci kayisi ¢esidine ait meyvelerin gortntsu

Taze kayisilara iliskin pomolojik analiz sonuglari ise Cizelge 4.2’ de verilmektedir.
Sonuglarin istatistiksel olarak degerlendirimesinde tim meyve ve c¢ekirdedin
agirlik, en, boy ve kalinlik deg@erleri ile meyve/cekirdek orani bakimindan kayisi
cesitleri arasindaki farkllik P<0.05 dizeyinde énemli bulunmustur.
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Cizelge 4. 2. Taze kayisi orneklerine ait pomolojik analiz sonuglari

MEYVE CEKIRDEK**
Boyutlar (cm) Boyutlar(cm) Meyve-
KAYISI CESIDI Agirhk (g) Boy En Kalinhk Agirlik (9) Boy En Kalinlk Cekirdek
orani
Hacihaliloglu* 28.42° 3.78° 3.54% 3.30° 2.15° 2.66° 1.75¢ 1.12° 13.17°
Hasanbey* 38.24¢ 4.61" 3.91° 3.53 3.09' 3.36° 1.93° 1.15° 12.57%
Soganci* 27.41° 3.35° 3.70° 3.46' 2.39% 2.17° 1.78° 1.33° 11.53%
Kabaasi* 28.68° 3.89° 3.32%° 3.03 2.31° 2.65¢ 1.75° 1.23° 12.26%
Cologlu* 22.16° 3.47° 3.24° 3.12% 2.00° 2.33° 1.64° 1.32° 11.37°
Gataloglu* 22172 3.54% 3.29° 3.16° 1.712 2.49° 1.58° 1.08° 12.97%
Hacikiz* 23.38° 3.79° 3.46" 3.13¢ 1.86° 2. 44" 1.62% 1.14° 12.60%
Tokaloglu 21.16° 3.99° 3.32%° 3.14¢ 2.38' 2.91° 1.69° 1.08° 8.78°
Alyanak 21.33° 3.60° 3.47° 2,77° 2.65° 2.60° 2.06f 1.21° 8.07°
I§dir 32.33° 4.32° 3.60% 2.97° 2.21° 3.04' 1.79° 1.12° 14.65'
Bursa 32.03° 4.15' 3.70° 3.52' 2.98" 3.01' 1.97° 1.27¢ 10.75°

Ayni kolondaki farkl tstel harflere sahip érnekler arasindaki farkhlik dnemlidir (P<0.05)

* Malatya yoresine ait kayisi gesitleri

**Kabuklu cekirdek
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Kayisi orneklerinin pomolojik ozellikleri iklim kosullari, topragin durumu, kayisi
agacinin yasl ve meyve verimi, gubreleme vb. birgok faktdre baglh olarak
degisebilmektedir. Bu nedenle literatirde ayni kayisi gesitleri igin farkli pomolojik
degerler bulunmaktadir (Anonymous, 2000b; Asma, 2000; Pala, 1995; Pektekin,
1994). Kayisilarin pomolojik ozellikleri, agirligr ve meyve ¢ekirdek orani kurutmaya
uygun olup olmadigini belirleyen unsurlardandir. Calismada incelenen kayisi
orneklerinin meyve/cekirdek oranlarinin 8.07 ile 14.65 arasinda degistigi tespit
edilmistir. Malatya kayisilarinin meyve g¢ekirdek oranlarinin genel olarak ylksek

olmasi, kurutmaliga uygun olmasinin bir gostergesidir.

Ornek olarak Hacihaliloglu gesidi dikkate alindiginda meyve agirhgi 28.42, eni ve
boyu sirasiyla 3.54 ve 3.78'dir. Bu degerler Malatya kayisilarina ait yapilan 1992
hasat yilina ait bir caligmada Hacihaliloglu ¢esidi igin tespit edilen degerlerle
(meyve agirhgi, en ve boy degerleri sirasiyla 30.95 g, 3.69 cm ve 4.03 cm,
cekirdek agirligi, en ve boy degerleri sirasiyla 2.07 g, 1.58 cm, 2.55 cm)
kargilastirildiginda énemli bir farklilik gérinmemektedir (Pala, 1995).

4.3.2. Toplam Kurumadde ve Suda Cozinur Kurumadde Analiz Sonuglar

Kayisilarda kurumadde degerleri kayisinin ticari olarak kurutmaliga uygun olup
olmadigini belirleyen en 6nemli gostergelerdendir. Arastirmada kullanilan yas ve
kuru kayisilara iligkin toplam kurumadde analiz sonuglari Cizelge 4.3 'de, suda

¢6zunur kurumadde sonugclari Cizelge 4.4 ‘de verilmigtir.

Calismada incelenen taze kayisilarin toplam kurumadde degerleri %11.83-25.81
arasinda bulunmustur. Malatya yoresinde yetigtirilen ve cografi isaret olarak tescilli
kayisi gesitlerinin piyasadan temin edilen kayisi gesitlerine gore daha yuksek
kurumadde icerigine sahip oldugu tespit edilmistir. ilgili cizelgeden de gdrildigi
gibi Malatya kayisilarindan Hacihaliloglu ve Soganci gesitleri %24.78 ve %25.81
degerleriyle en yuksek kurumadde igerigine sahiptir. Toplam kurumadde analiz
sonuglarina gore taze kayisi gesitleri arasindaki farkliik énemli bulunmustur (P
<0.05).

44



Cizelge 4.3. Taze ve kuru kayisi orneklerinin toplam kurumadde degerleri (%)

KAYISI CESIDI Toplam kurumadde (%)
Taze kayisi Kuru kayisi

Hacihaliloglu* 24 78' 77 16°
Hasanbey” 19.16° 75.40°
Sogancr® 25.81" 82.10°
Kabaagr™ 22.00% 78.52°
Gologlu™ 23.53% 81.57
Cataloglu® 21.50° 80.12'
Hacikiz* 16.86" 79.37°
Tokaloglu 18.02 77.45°
Alyanak 12.55° 76.05"
Igdir 12.72° -
Bursa 11.83° bl

Ayni kolondaki farkli Gstel harflere sahip 6rnekler arasindaki farkhlik énemlidir (P<0.05)
* Malatya yoresine ait kayisi gesitleri
**|gdir ve Bursa kayisilari kurutma islemine uygun olmadigindan kurutma islemi yapiimamistir.

Bu bulgu, anilan cesitlerin en ¢ok yetigtirilen ve tuketimde kullanilan cesgitler
olmasini dogrulamaktadir. Ayrica, Malatya kayisilarinin kurumadde degerlerinin,
literatirde farkh kayisi gesitleri igin verilen degerlere gore oldukga yuksek oldugu
belirlenmistir (Anonymous, 2006d; Gebhard and Thomas, 2002; Forni, 1997,
Rosselo et al., 1993). Kurumadde igeriginin yliksek olmasi Malatya kayisilarini

diger kayisi gesitlerinden farkl ve Ustun kilan 6zelliklerdendir.

Taze kayisi Orneklerinin ortalama kurumadde degerleri Amerikan Besin Degeri
Raporu’'nda %14, Danimarka Gida Bilesimi Veri Bankasinda ise %11.2 olarak
belirtiimis, kurumadde degisim araligi ise %9.0 -13.9 olarak verilmistir (Gebhard
and Thomas, 2002; Anonymous 2006d). Pala vd. (1994) tarafindan degisik kayisi
cesitlerinin bilesimi Gzerine yapilan bir calismada, Malatya kayisilari da incelenmis
ve Hacihaliloglu, Soganci, Cataloglu, Coéloglu, Kabaasi c¢esitlerinin kurumadde
degerleri sirasiyla %22.74, 23.71, 22.78, 21,26, 17,97 olarak belirtilmistir. Buradan
da anlasilacagi gibi kurumadde igerikleri agisindan ornekler, literaturde Malatya

kayisilari icin belirtilen diger verilerle uyum igerisindedir.
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Arastirmada incelen kuru kayisilarin kurumadde degerleri %75.40-82.10 arasinda
degismektedir. Tum kuru kayisi Orneklerinin kurumadde degerleri, %75’in
Uzerinde olmasi bakimdan TS 485 Kuru Kayisi Standardi’na uygundur
(Anonymous, 2002b). Ayrica, kuru kayisilara iliskin kurumadde sonuglarinin Ek
2'de verilen cografi igaret tescil belgesinde Malatya kayisilarinin nem degerleri i¢in
belirtilen %15-25 araliginda oldugu gorulmuastur.

Cizelge 4.4.Taze ve kuru kayisi 6rneklerinin suda ¢dziniur kurumadde degerleri

(%)
KAYISI GESIDI SGKM (%)

Taze kayisi Kuru kayisi
Hacihaliloglu* 23.20" 74.80°
Hasanbey* 17.40° 73 592
Sogancr* 23.65' 29.75"
Kabaasi* 20.70% 24,355
Gologlu* 22.15° 29.50"
Cataloglu* 19.50¢ 77 85°
Hacikiz* 15.90° 26.70°
Tokaloglu 17.00" 75 50°
Alyanak 10.60° 73507
Igdir 11.00° *
Bursa 10.20° o

Ayni kolondaki farkli Gstel harflere sahip 6rnekler arasindaki farkhlik énemlidir (P<0.05)
* Malatya yoresine ait kayisi gesitleri
**|gdir ve Bursa kayisilari kurutma islemine uygun olmadigindan kurutma iglemi yapiimamistir.

Cizelge 4.4’'den de gorulecegi gibi, taze Malatya kayisilarinin suda ¢ozunur
kurumadde degerleri de incelenen diger kayisi gesitlerinden yluksek bulunmustur.
Ayrica, Malatya kayisilarinin suda ¢6zunur kurumadde igeriklerinin literatlr
bulgularindan da yuksek oldugu saptanmistir. (Radi et al. 2003; Voi, 1995; Erba et
al., 1994).

Kuru kayisilarin suda ¢ozunur kurumadde degerleri de taze kayisi drneklerine
badli olarak literatlir bulgularina goére yuUksektir (Gebhard and Thomas, 2002;
Anonymous 2006d).
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Yapilan istatistik analizleri sonucunda suda ¢Ozunur kurumadde degerleri
bakimindan galismada kullanilan taze ve kuru kayisi gesitleri arasindaki farklilik P

<0.05 duzeyinde 6nemli bulunmustur.

4.3.3. Kiil Analizi Sonuglari

Kdl orani, gidalardaki inorganik bilesenlerin 6zellikle mineral madde igeriginin
goOstergesi olmasi bakimindan énem tasimaktadir. Calismada incelenen taze ve
kuru kayisi drneklerine ait kil sonuclari Cizelge 4.5.’de verilmistir. Cizelgeden
gorulecedi gibi, taze kayisi orneklerinde kil degerleri %0.50-0.89, kuru kayisilarda
ise %2.94-3.71 arasindadir. Taze Malatya kayisilarindan Hacihaliloglu, Kabaasi
cesitleri en ylksek kil igerigine sahiptir. Analize alinan kayisi gesitleri arasindaki

kil degerleri bakimindan farklilik Gnemli bulunmustur (P <0.05).

Cizelge 4.5. Taze ve kuru kayisi orneklerinin kul degerleri

Kul (%)

KAYISI CESIDI Taze kayisi Kuru kayisi
Hacihaliloglu* 0.88" 361°
Hasanbey* 0.78° 3.34°
Sogancr’ 0.71° 3.71"
Kabaasr™ 0.89 3.41°
CGologlu® 0.71° 3.05%
Cataloglu® 0.74° 317"
Hacikiz* 0.50° 2 99°
Tokaloglu 0.72° 3.10P
Alyanak 0.62° 2.04°
lgdir 0.89' i
Bursa 0.73° *

Ayni kolondaki farkli Ustel harflere sahip 6rnekler arasindaki farkhlik énemlidir (P<0.05)

* Malatya yoresine ait kayisi gesitleri

**|§gdir ve Bursa kayisilari kurutma islemine uygun olmadigindan kurutma iglemi yapiimamistir.

Pala vd (1994) tarafindan yapilan ¢calismada taze kayisilarda kil degerlerine iligkin
literatlr bulgulari %0.59-0.77, kuru kayisilarda ise %3.10-3.80 arasinda oldugu

belirtiimistir. Danimarka Gida Bilesimleri Veri Bankasi’'na goére ise ortalama kil
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degerleri taze kayisilarda %0.7, kuru kayisilarda %2.8 olarak belirtilmistir
(Anonymous, 2006d). Cografi isaret tescil belgesinde kuru kayisilar i¢in  kul
degerleri %3.1-3.8 arasinda verilmistir (Ek 2). Calismada analiz edilen Malatya

kayisilarinin kil degerleri genel olarak literatlr bulgulariyla uyumludur.

4.3.4. Titrasyon Asitligi ve pH Analizi Sonuclari

Taze ve kuru kayisi drneklerinin titrasyon asitligi degerlerine iliskin sonuglar sitrik
asit cinsinden Cizelge 4.6.da verilmigtir. Calismada incelenen taze kayisi
cesitlerinin titrasyon asitligi degerlerinin  %0.08 ile %1.00 arasinda oldugu
saptanmigtir. Kuru kayisi orneklerinde ise titrasyon asitligi degerleri, % 1.36 ile %
4.75 arasinda degismektedir. Cizelgeler incelendiginde, Malatya yodresine ait
kayisi gesitlerinin, diger kayisi ¢esitlerine gére (Alyanak, Tokaloglu, 1§dir, Bursa)
daha dusuk asitlik degerlerine sahip oldugu tespit edilmistir. Kayisi cesitleri
arasindaki farklilik istatistiksel agidan 6nemli bulunmugtur (P<0.05).

Cizelge 4.6. Taze ve kuru kayisi érneklerinin titrasyon asitligi degerleri

Titrasyon asitligi (%sitrik asit)
KAYISI CESIDI Taze kayisi Kuru kayisi

Hacihaliloglu* 0.20° 2 7%
Hasanbey” 0.20° 2.37"
Sogancr® 0.23¢ 2 22°f
Kabaagr” 0.28° 1.87°
Gologlu* 0.08° 1.36°
Cataloglu* 0.10° 1 82
Hacikiz* 0.08" 1.64°
Tokaloglu 0.43' 3.469
Alyanak 0.63¢ 4.75"
gdir 0.77" w

Bursa 1.00' *

Ayni kolondaki farkl Ustel harflere sahip érnekler arasindaki farkhlik 6nemlidir (P<0.05)
* Malatya yoresine ait kayisi gesitleri
**|gdir ve Bursa kayisilari kurutma islemine uygun olmadigindan kurutma iglemi yapiimamistir.

Bu konuda yapilan arastirmalar ile sonuglar kiyaslandiginda Malatya kayisilarinin

titrasyon asitliginin literatirde diger kayisi gesitleri icin belirtilen degerlerden dusik
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oldugu gériilmistir. Yapilan bir calismada ispanya’da 37 farkli taze kayisi ¢esidi
incelenmig ve titrasyon asitliginin yuzde malik asit cinsinden 0.90-2.44 arasinda
degistigi bulunmustur (Ruiz et al., 2005a). Bir diger calismada ise taze kayisilarda
titrasyon asitliginin ortalama (malik asit cinsinden) 1.18 g/100 g oldugu

bulunmustur (Forni et al., 1997).

Cizelge 4.7. Taze ve kuru kayisi orneklerinin pH degerleri

pH
KAYISI GESIDI Taze kayisi Kuru kayisi

Hacihaliloglu* 4.90° 4.06°
Hasanbey* 4.86° 411
Sogancr® 4.77° 4.03°
Kabaagr® 4.92° 412"
Gologlu™ 5.61¢ 4.05°
Gataloglu™ 5.51' 3.82°
Hacikiz* 5.62° 3.70°
Tokaloglu 4.34° 3.57°
Alyanak 3.83° 3.322
Igdir 3.88° *

Bursa 3 g4a **

Ayni kolondaki farkl Ustel harflere sahip dérnekler arasindaki farklilik dnemlidir (P<0.05)

* Malatya yoresine ait kayisi gesitleri

**|gdir ve Bursa kayisilari kurutma islemine uygun olmadigindan kurutma islemi yapiimamistir.

Taze ve kuru kayisilarinin pH igerikleri Cizelge 4.7°de verilmistir. Taze kayisi
orneklerinin pH degerlerinin 3.83 ile 5.62 arasinda degistigi ¢izelgeden
gorulmektedir. Malatya kayisilarinin pH degerleri diger kayisi Orneklerine gore
daha yuksek bulunmustur. Kuru kayisi érneklerinde ise pH degerlerinin azaldigi
tespit edilmistir. Bu durum, kurutma isleminde kurumadde oraninin 6nemli
oranlarda artmis olmasina bagl olabilecegi gibi, depolama surecinde asitligin
gelismis olabilecegini de dusundurmektedir. Kayisi cesitleri arasindaki farklilik

P<0.05 duzeyinde 6nemli bulunmustur.
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4.3.5. Kolorimetrik Analiz Sonuclar

Kayisinin rengi, meyvenin tuketiciler tarafindan begenilirligini etkiledigi kadar,
dogal pigment igerigi ve meyvelerde olugan kimyasal degisiklikler konusunda bilgi
vermesi bakimindan da onemlidir. Kayisi, rengini karotenoid pigmentlerinden,
ozellikle A vitamininin énclsl olan B-karotenden almaktadir (Ozkan et al., 2003).
Renk olgumleri, gidalarda karotenoid igeriginin kabaca belirlenmesi igin uygun bir

yontem olarak onerilmigtir (Ameny et al., 1997).

Arastirmada kayisilarin renk degerlerini 6lgmek icin kullanilan Hunter L*a*b*
sisteminde, L* degeri aydinlik ya da karanhgin, a* degeri kirmizi ya da yesil
rengin, b* degeri ise sari ya da mavi rengin Olgusudur. Chroma degeri a* ve b*
degerleri kullanilarak hesaplanmaktadir. Chroma deg@eri renk yogunlugunu ve renk

doygunlugunu gosterir.

Yapilan bir arastirmada, ispanya’da yetistirilen 37 farkli gesit kayisi meyve eti
rengine gore dort farkli gruba ayrilmis ve 6rneklerde kabuk ve meyve etinde L, a,
b, hue acisi ve chroma olgumleri yapilmis ve bunlarla karotenoid igerigi arasindaki
korelasyon arastiriimigtir. Renk parametrelerinden a*, b*, hue agisi ve chroma
degerlerinin karotenoid igerigiyle iyi bir korelasyon gosterdigi belirlenmigtir. Sonug
olarak, hue agisi degeri ile et rengi arasindaki korelasyonun en ylksek dizeyde
(-0.939, P<0.01) oldugu belirtilmistir. Hue agisindaki azalma ile karotenoid icerigi
arasindaki iligkinin dogrusal oldugu bulunmustur (Ruiz et al., 2005a). Ayni
arastirmacilar tarafindan yapilan diger bir calismada ise meyve eti rengi ile fenolik
bilesikler arasindaki iligki arastirilmis ve renk degerleri ile fenolik bilesenler

arasinda korelasyon olmadigi ifade edilmistir (Ruiz et al., 2005b).

Kuru kayisilarda nem iceriginin CIE renk degerlerine etkisinin incelenmesi
amaclyla yapilan c¢alismada, tim nem seviyelerinde nem degeri arttikga, L*
(aydinlik), b*(sarilik), C* (chroma) ve h* (hue acisi) degerlerinin arttigi,

a*(kirmizilik) degerinin ise azaldidi tespit edilmigtir (Ozkan et al., 2003).
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Taze kayisi orneklerinin kabuk ve meyve etinde renk olgumleri i¢in yapilan
kolorimetrik analizlere iliskin sonuglar, 6rneklerde Olgulen L*, a*, b* degerleri ile
hesaplanan Chroma degeri ve Hue agisi degeri Cizelge 4.8’ de verilmektedir.
Cizelgeden, Malatya vyoéresinde en c¢ok yetistirilen kayisi c¢esidi olan
Hacihaliloglu’'un meyve kabugunda ve etinde aydinlik oranini belirten L* degderinin

ve sarilik oranini belirten b* degerinin ylksek oldugu gorulmektedir.

Asma (2000), tarafindan, Hacihaliloglu ¢esidinin meyve kabugundaki ortalama L*
degeri 65.59, a* degeri +9.54, b* degeri + 41.4 olarak belirtiimistir. Bu calismada
Hacihaliloglu cesidi icin saptanan a* de@erlerinin daha yuksek, b* degerlerinin ise

daha dusuk oldugu dikkat cekmektedir.

Kolorimetrik analiz sonuglarinin istatistiksel olarak degerlendirimesinde meyve eti
ve kabugunda L*, a*, b* degerleri ve bunlara bagl olarak hesaplanan chroma
degeri (C*) ve Hue agisi (h°) degeri bakimindan taze kayisi gesitleri arasindaki

farklihk dnemli bulunmusgtur (P<0.05).

Hacihaliloglu kayisi gesidine ait kabuk ve ette yapilan kolorimetrik dlgum 6rnegi
Ek’7 de verilmektedir.
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Cizelge 4.8. Taze kayisi 6rneklerinin kolorimetrik analiz degerleri

L* a* b* c* h°

KAYISI CESIDI Kabuk Et kabuk et kabuk et kabuk et kabuk et

Hacihaliloglu* 59.30° | 62.64° | 13.29%° 9.58° 25.38°¢ | 27.80° 28.61° | 29.43* | 62.53* | 71.06°
Hasanbey* 53.93*° | 52.23* | 10.66° | 10.82° 21.73° 21.40° 23.36° 24.60° | 62.69 | 63.27"
Sogancr* 55.57%° | 53.10°® | 12.50%® | 19.83%" | 24.30°™ | 21.33% | 27.34® | 29.13% | 62.71* | 46.80°
Kabaasi* 53.35° 51.84° | 12.52%° | 11.90%® | 23.10®® | 21.62° | 26.27°® | 24.67* | 61.54%° | 61.18™
Gologlu* 56.65°° | 60.73° | 13.24% | 14.13" | 22.48% | 27.54° | 26.43% | 30.95% | 60.01°* | 62.80*
Cataloglu* 5823 | 56.25" | 16.22°° | 20.39" | 25.77°9 | 25.74° | 3045 | 32.77° | 57.81® | 51.60°
Hacikiz* 62.16° | 56.37° | 11.28° | 10.97° 28.91° | 24.71°° | 31.03 | 27.04*° | 68.68° 66.06°
Tokaloglu 52.52% | 55.14* | 14.41% | 1554% | 23.11®® | 2469 | 27.58% | 28.80° | 58.06®° | 60.48"
Alyanak 55.03%° | 54.78%° | 21.13% | 24.40° | 28.00 | 27.57* | 35.08° 36.82 52.96° 48.49°
Igdir 53.64° | 54.72%° | 11.12* | 11.48° 20.40° | 22.26% | 2343° | 2504 | 61.13*° | 62.67™
Bursa 60.07* | 59.07° | 19.86° | 18.50% | 28.57% | 27.84° | 34.79° | 33.42° | 55.19® | 56.40°

Ayni kolondaki farkl Ustel harflere sahip érnekler arasindaki farkhlik 6nemlidir (P<0.05)
* Malatya yoresine ait kayisi gesitleri

L: Aydinlik, a:Kirmizilik diizeyi, b: Sarilik derecesi, c: (a + b?)

12

Chroma degeri (renk yogunlugu ve doygunlugu, Hue (h°) agisi: arg tan (b/a) renk degeri
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4.3.6. Su Aktivitesi Tayini Sonuglari

Su aktivitesi gidalarda bulunan suyun yapiya ne sekilde bagli oldugunu, bazi
kimyasal ve enzimatik reaksiyonlar ve mikrobiyal gelisim icin kullanilabilme
durumunu belirlemektedir. Bilindigi gibi gidalarda su aktivitesi enzimatik olmayan
esmerlesme reaksiyonlarini ve vitaminlerin pargalanmasini etkilemektedir (Us,
2005; Banwart, 1989). Su aktivitesi ayrica, gidalarin teksturel 6zelliklerini de
belirleyen unsurlardandir. Gidalarin islenmesi ve depolanmasi sirasinda ugradigi
kayiplar en iyi sekilde su aktivitesi ile tarif edilebilmektedir (Us, 2005). Bu
bakimdan taze ve kuru kayisilarda su aktivitesi degerlerinin tespit edilmesi
onemlidir. Calismada kullanilan taze ve kuru kayisi orneklerinin su aktivitesi

degerleri Cizelge 4.9 ‘da verilmektedir.

Cizelgeden de goruldugu gibi, taze kayisilarin su aktivitesi degerleri 0. 977 ile
0.997 arasinda degismektedir. Bu degerler, birgok mikroorganizmanin geligimi igin

uygun bir ortamdir (Banwart, 1989).

Kayisi orneklerinin kukurtlenerek kurutulmasiyla su aktivitesi degerleri dnemli
dizeyde azalmistir. Kuru kayisilarin su aktivitesi 0.422 ile 0.558 arasinda
degismektedir. Kuru kayisilarda en yuksek su aktivitesine sahip kayisi ¢esidi
Hacikiz, en dUsuk su aktivitesine sahip kayisi ¢gesidi ise Sogancidir. Saptanan su
aktivitesi degerleri, kuru kayisilarin mikrobiyolojik gelisime ve enzimatik
reaksiyonlara kargi oldukga guvenli oldugunu gostermektedir. Genelikle 0.70 ve
altindaki su aktivitesi degerleri gidalarin depolanmasi i¢in guvenli kabul
edilmektedir. Kurutulmus gidalarda enzimatik reaksiyonlar ¢ok yavastir (Banwart,
1989).

Yapilan istatistiksel analizlerde taze ve kuru kayisilarda su aktivitesi bakiminda

cesitler arasi farklihk énemli bulunmustur (P<0.05).
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Cizelge 4.9. Taze ve kuru kayisi 6rneklerinin su aktivitesi degerleri

Su aktivitesi
KAYISI GESIDI Taze kayisi Kuru kayisi

Hacihaliloglu* 0.977°2 0.480°
Hasanbey* 0.988° 0.547¢
Sogancr* 0.986° 0.422°
KabaasI* 0.978° 0.465°
Céloglu* 0.982° 0.432°
Cataloglu* 0.981° 04352
Hacikiz* 0.982° 0.558¢
Tokaloglu 0.995" 0.475°
Alyanak 0.997' 0.545¢
Igdir 0.9939 r

Bursa 0.990' x>

Ayni kolondaki farkl Ustel harflere sahip dérnekler arasindaki farkhilik dnemlidir (P<0.05)
* Malatya yoresine ait kayisi gesitleri
**|gdir ve Bursa kayisilari kurutma islemine uygun olmadigindan kurutma islemi yapiimamistir.

4.3.7. Organik Asit ve Askorbik Asit Analizi Sonuglar

Organik asitler meyvelerde seker ile birlikte tadi etkileyen en Onemli
unsurlardandir. Meyvelerde seker-asit oraninin yuksekligi tath, dusukligu ise eksi
tadin baskin olacaginin kabaca gostergesidir. Meyve ve sebzelerde en c¢ok
bulunan organik asitler ise sitrik ve malik asittir (Acar ve Goékmen, 2005). Ote
yandan kayisilarda organik asitlerin bilesimi ve miktarlari kayisida dnemli bir kalite
kriteri olarak kabul edilmektedir (Azodanlou et al., 2003; Bartolozzi et al., 1997).
Calismada incelenen taze kayisi orneklerinin sitrik asit ve malik asit degerleri

Cizelge 4.10'da verilmektedir.

ilgili cizelgeden de goriilecedi gibi 1gdir ve Bursa cesitleri hari¢ tim kayisi
orneklerinde malik asit igerigi sitrik aside gore daha yuUksektir. 2004 yilina ait
piyasa arastirmasinda incelenen Hacihaliloglu, Soganci, Kabaasi ve Hasanbey

cesitlerine ait kuru kayisi érneklerinde de benzer sonuglar saptanmistir.
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Cizelge 4.10. Taze kayisi 6rneklerinin organik asit degerleri

KAYISI Yas agirlik (mg/100g) Kuru agirhik (mg/100g)
CESIDI Sitrik asit | Malik asit | Sitrik asit | Malik asit

Hacihaliloglu* | o, 5 /e 449.71° 776.19° 1814.81°
Hasanbey* 141.72° | 448.55° 739.67° 2341.08°
Sogancr® 187.30% 281.95° 725.69° 1092.41°
Kabaas1* 203.08° 281.38° 923.09¢ 1279.00"
Gologlu* 101.59° | 308.92° 431.75° 1312.88
Gataloglu” 93.85" 209.28° 436.51" 973.40°

Hacikiz* 74.84° 227.24° 443.89% 1347.81°
Tokaloglu 370.34° | 478.64f | 2055.16° | 2656.16°
Alyanak 442.33' 488.06° 3524.54' 3888.92°
Igdir 979.10° 385.47° 7697.33° 3030.42'
Bursa 1182.66" | 464.92° | 9997.13" 3930.019

Ayni kolondaki farkl Ustel harflere sahip érnekler arasindaki farkhlik 6nemlidir (P<0.05)
* Malatya yoresine ait kayisi gesitleri
**|gdir ve Bursa kayisilari kurutma iglemine uygun olmadigindan kurutma iglemi yapiimamistir.

Cizelgeden taze kayisi drneklerinin sitrik asit degerlerinin 74.84-1182.66mg/100 g
arasinda, malik asit degerlerinin ise 209.28-488.06 mg/100g arasinda degistigi
gorulmektedir. Taze kayisi orneklerinin sitrik asit ve malik asit degerleri, pH ve
titrasyon asitligi degerleri ile paralellikler gostermektedir. Organik asit icerigi
yuksek olan cesitlerde titrasyon asitligi degerlerinin yiksek ve pH degerlerinin

dUsuk oldugu gorulmektedir (bkz. Cizelge 4.6 ve 4.7).

Calisma sonuglarinda dikkati ¢geken bir diger bulgu da Malatya kayisi gesitlerinin
tumundn, diger kayisi gesitlerinden daha az organik asit miktarina sahip olmasidir.
Analizler sirasinda yapilan duyusal degerlendirmelerde de genel olarak tum
Malatya kayisilarinin seker tadinin baskin oldugu, 1gdir ve Bursa cesitlerinde ise
asitlige bagl olarak eksi tadin baskin oldugu goéruimustur. Malatya kayisilarinin
toplam seker oranlarinin ylksek (bkz. Cizelge 4.13) ve asit oranlarinin dusik
olmasi (Cizelge 4.10) tatlihd1 artirmakta ve bu kayisilarda dogal seker tadi ve

meyve aromasli baskin olmaktadir.
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Bartolozzi et al. (1997) tarafindan yapilan bir calismada iki hasat doneminde 5
farkh gesit kayisida en fazla bulunan organik asidin malik asit oldugu saptanmistir.
Calismada iki yilin ortalamasinda malik asit miktarinin 710- 2020 mg/100 g, sitrik
asit miktarinin ise 70-660 mg/100 g arasinda degistigi belirtiimistir. Kayisi
purelerinde yapilan bir baska calismada ise, sitrik asidin daha yuksek oranda
bulundugu, ortalama sitrik asit miktarinin 1200 mg/100g, malik asit miktarinin ise
770 mg/100 g oldugu belirtilmistir (Voi, 1995).

Yapilan istatistiksel degerlendirmede, organik asit icerigi bakimindan taze kayisi

ornekleri arasindaki farkhlik P<0.05 dizeyinde énemli bulunmustur.
Kuru kayisi 6rneklerine ait organik asit degerleri Cizelge 4.11’de verilmigtir. Taze
kayisi orneklerinde oldugu gibi, kuru kayisi orneklerinde de malik asit igeriginin

daha yuksek duzeyde oldugu tespit edilmigtir.

Organik asit igerigi bakimindan kuru kayisi ornekleri arasindaki farkhlik P<0.05

dizeyinde énemli bulunmustur.

Cizelge 4.11. Kuru kayisi 6rneklerinin organik asit degerleri

Yas agirlik (mg/100g) Kuru agirlik (mg/100g)
KAYISI Sitrik asit Malik asit Sitrik asit Malik asit
GESIDI
Hacihaliloglu™ | 4436 10¢ 1220.16° 1474.00° 1582.12°
Hasanbey” 1120.86° 1500.02° 1486.58° 1989.49°
Sogancr* 822.58" 1886.95° 1052.22° 2413.61¢
Kabaas* 1115.89° 1440.41° 1421.01° 1834.25°
Gologlu” 371.48° 1354.74% 455.64° 1660.92°
Gataloglu* 937 07 1044.372 1170.19° 1304.01°
Hacikiz 231.34° 1219.64° 291.51° 1536.78"
Tokaloglu 1532.13° 2238.13° 1978.22° 2889.72°
Alyanak 2051.22° 3500.90' 2697.30° 4603.54'

Ayni kolondaki farkl Ustel harflere sahip dérnekler arasindaki farklilik dnemlidir (P<0.05)
* Malatya yoresine ait kayisi gesitleri
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Askorbik asit vucutta sentezlenemeyen, oksidasyon-reduksiyon reaksiyonlarindaki
roliu nedeniyle her canli dokuda bulunan ve suda ¢ozunebilen bir vitamindir.
Vucutta metabolik sureclerin ¢coguna katilmakta, karbonhidrat, yag ve steroid
sentezinde rol oynamaktadir. Bu vitaminin, damar ic¢i hucrelerinin ve LDL
kolestrolun oksidasyonunu Onleyerek koroner kalp hastaligi riskini azaltici etkisinin
de bulundugu bildirilmektedir. Askorbik asit, vicudu serbest radikallerin zararlarina
kargl koruyan guglu bir antioksidandir, anti-karsinojenik etkiye sahip oldugu da
belirtiimektedir (Saldaml ve Saglam, 2005; Serteser ve Gok, 2003).

Taze ve kuru Kkayisi orneklerinin askorbik asit degerleri Cizelge 4.12°de
verilmektedir. Calismada incelenen taze kayisi Orneklerinin askorbik asit
degerlerinin 4.81 — 11.45 mg/100g arasinda, kuru kayisi 6rneklerinin askorbik asit
degerlerinin ise 0.95-9.39 mg/100 g arasinda oldugu tespit edilmistir. Yapilan
istatistik analizlerde askorbik asit icerigi bakimindan kayisi gesgitleri arasindaki

farklilhk P<0.05 duzeyinde dnemli bulunmustur.

Taze kayisi Orneklerinde Malatya kayisilarindan Hacihaliloglu, Hasanbey ve
Kabaas! cesitlerinin ve diger kayisi gesitlerinden ise Bursa kayisisinin yuksek
askorbik asit igerigine sahip oldugu belirlenmigtir. Kuru kayisilarda Kabaasi,
Hacihaliloglu ve Soganci cesitleri digerlerine gore daha yuksek askorbik asit
icerigine sahiptir. Bu kayisilarin yuksek askorbik asit icerigine sahip olmasi

antioksidan iglevlerinin gostergesidir.

Amerikan Besin Degeri Raporu’nda bir porsiyon (35 g) taze kayisinin askorbik asit
miktari 4 mg, bir porsiyon (35) g kuru kayisinin askorbik asit miktari ise 1 mg
olarak belirtiimistir. Danimarka Gida Bilesimi Veri Bankasinda ise 100 g taze
kayisidaki askorbik asit miktarinin 10 mg, 100 g kuru kayisidaki askorbik asit
miktarinin da 2.4 mg oldugu belirtiimektedir (Gebhard and Thomas, 2002,
Anonymous 2006d). Thompson and Trenerry (1995) tarafindan yapilan bir
calismada taze kayisilarin askorbik asit miktari 10 mg/100g olarak tespit edilmigtir.
Arastirma bulgularinin yukarda belirtilen degerlerle karsilastiriimasinda, askorbik
asit iceriginin Hacihaliloglu, Hasanbey, Kabaasi, Bursa gibi cesitlerde literatur
bulgulariyla uyumlu oldugu, ancak diger gesitlerin disik askorbik icerigine sahip

oldugu belirlenmigtir. Malatya kayisilarindan Hacihaliloglu, Hasanbey, Kabaasi,
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Cataloglu ve Cologlu cesitlerinin askorbik asit miktarlarinin tespit edildigi bir
calismada ise, askorbik asit igeriginin taze kayisi 6rneklerinde 4.79-7.14 mg/100g
arasinda, kuru kayisi orneklerinde ise 14.2-22.4 mg/100g arasinda degistigi
belirtilmigtir.

Cizelge 4.12. Taze ve kuru kayisi 6rneklerinin askorbik asit degerleri

TAZE KAYISI KURU KAYISI
KAYISI Askorbik asit | Askorbik asit | Askorbik asit Askorbik asit
CESIDI (yas agirlik) (kuru agirhk) (yas agirlik) (kuru agirhk)
(mg/100g) (mg/100g) (mg/100g) (mg/100g)

Hacihaliloglu* 9.35° 37 73% 4.58° 5.94%
Hasanbey” 9.45° 49.32° 1.81% 2.40%°
Sogancr” 7.35° 28.48° 5.87" 7.15°
Kabaagr® 9.15° 41.59% 9.39° 11.96°
Gologlu™ 4.85° 20.61° 3.66" 4.49%
Cataloglu*® 6.00° 27.91° 3.35% 4.18"
Hacikiz” 6.25" 37.07° 0.95° 1.20°
Tokaloglu g 29¢ 45.78% 1.032 1.33°
Alyanak 4.81° 38.25 1.74% 2.28%
Igdir 8.70% 68.40' ** "~
Bursa 11 45f 96.79° *x **

Ayni kolondaki farkli Ustel harflere sahip 6rnekler arasindaki farkhlik énemlidir (P<0.05)
* Malatya yoresine ait kayisi gesitleri
**|gdir ve Bursa kayisilari kurutma islemine uygun olmadigindan kurutma iglemi yapiimamistir.

Cizelgenin incelenmesinde kukulrtlenerek kurutulmus kayisilarin askorbik asit
iceriginin onemli oranda (kuru agirlikta %71 ile %97 arasinda) azalma gosterdigi
tespit edilmigtir. Bilindigi gibi askorbik asit oksidasyon reaksiyonlarina oldukga
duyarli bir vitamindir. Askorbik asidin enzimatik pargalanmasinda pH, sicaklik,
oksijen ve agir metal iyonlari (Cu*?, Fe*®) &nemli rol oynarlar (Acar ve Gékmen,
2005). Meyvelerde askorbik asit kaybi daha gok enzimatik olmayan esmerlesme
reaksiyonlari sirasinda ortaya cikmaktadir. Askorbik asit dusuk su aktivitesi
degerlerinde bile bozunmaya ugramaktadir. En buylk askorbik asit kayiplari isil
islem uygulamalari sirasinda olugmaktadir. Ancak, depolama islemleri sirasinda
da askorbik asit kayb1 gorilmektedir. Kayisi gibi meyvelere uygulanan kukurtleme

islemi Uretim ve depolama donemindeki kayiplari azaltmaktadir (Saldamli ve
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Saglam, 2005).Yapilan bir arastirmada glneste kurutma sirasinda olusan C
vitamini kaybi kukurtlenmis kayisilarda %74 kukurtlenmemis kayisilarda ise % 96
olarak belirtilmistir (Asma, 2000).

Depolama sicakhgi ve kosullarina bagl olarak askorbik asitteki kayip oranlarinin
tespit edilmesi amaciyla yapilan bir galismada ticari meyve sularinin kapali
kutularda oda sicakliginda depolamasiyla olusan askorbik asit kaybinin %29-41
arasinda degistigi, acik kutularda buzdolabinda 31 gun depolanmasiyla olusan
askorbik asit kaybinin ise %60-67 arasinda oldugu belirtiimistir (Kabasakalis et al.,

2000).

Organik asit ve C vitamini analizlerine ait HPLC kromotogramlari Sekil 4.3, Sekil
4.4, Sekil 4.5, Sekil 4.6, Sekil 4.7 ve Sekil 4.8'de verilmektedir. Analizlerde

kullanilan standartlarin kalibrasyon egrileri Ek 4’de verilmigtir.

— PDA-210nm

Malik asit

% 250_ \ Askorbik asit

150- Sitrikasit g ksinik asit

| PR
1 N

Minutes

Sekil 4.3 Organik asit standartlarina ait HPLC kromatogrami
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Sekil 4.6. Hacihaliloglu taze kayisi drneginin askorbik asit analizine ait HPLC

kromatogrami

— PDA-210nm

Malik asit

o /

Sitrik asit

=W A

o 5 10 15 20 25
Minutes

Sekil 4.7. Hacihaliloglu kuru kayisi 6rneginin organik asit analizlerine ait HPLC

kromatogrami

61



100+

— PDA-245nm
80+
60
40-
] Askorbik asit
o-
o s 10 15 20 25

Minutes

Sekil 4.8. Hacihaliloglu kuru kayisi érneginin askorbik asit analizine ait HPLC

kromatogrami

4.3.8. Seker Analizi Sonuglari

Meyvelerde bulunan sekerlerin bilesimi, miktari ve dagilimi pH, toplam asitlik,
mikrobiyal stabilite, tatliik gibi kimyasal ve duyusal nitelikleri etkilemekte ve
meyvelerin genel kabul edilirligini belirlemektedir. Ayrica, sekerlerin bilesiminin
bilinmesi meyvelere uygulanacak teknolojik islemlerin optimizasyonuna yén
vermektedir (Chinnici et al., 2005; Katona et al., 1999). Kayisilarin seker
bilesimlerinin  belilenmesi de teknolojik igslemlerin, 0zelikle kurutma
parametrelerinin belirlenmesi bakimindan onemlidir. Meyvelerde baglica bulunan
sekerler, heksozlardan glukoz ve fruktozdur. Ayrica meyvelerde ¢ok degisken
miktarlarda sakaroz bulunmaktadir. Kayisilarda sakaroz oraninin oldukg¢a yuksek
oldugu bildiriimektedir (Acar ve Gokmen, 2005). Yapilan ¢aligmalarda, kayisilarda
baslica bulunan sekerlerin glukoz, fruktoz, sakaroz ve sorbitol oldugu belirlenmistir
(Katona et al., 1999; Forni et al., 1997; Bartolozzi et al., 1997; Voi et al., 1995).
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Kayisilarda ayrica, eser miktarlarda galaktoz, maltoz, ksiloz, rafinoz, mannitol ve

inositol bulundugu belirlenmistir (Katona et al., 1999).

Cizelge 4.13. Taze kayisi 6rneklerine ait seker analiz sonuglari (yas agirlik)

KAYISI Sakaroz(%) | Glukoz (%) | Fruktoz(%) | Sorbitol(%) | Toplam

GESIDI seker(%)
H.haliloglu* 5 69 476 3 36" 6.649 20.45°
Hasanbey* 6.89° 2.82° 2.33¢ 3.24° 15.28"
Sogancr* 6.63% 4.43" 3.619 5.85' 20.52°
Kabaagi* 8.58" 4.10°f 2.87° 4.21° 19.76°
Cologlu® 8.21' 4.46%" 3.69° 5.73' 22.09°
Cataloglu* 5 37b¢ 4.60" 3.23 5.77' 18.97°
Hacikiz* 5.07° 3.99° 1.86° 3.35° 14.27°
Tokaloglu 10.249 2.05° 1.40P 0.91° 14.60°
Alyanak 5.18" 2.30° 0.82° 0.31° 8.61°
Igdir 4.43° 217" 1.52° 0.81" 8.93°
Bursa 5 90 1.12° 0.75° 0.40% 8.17°

Ayni kolondaki farkl Gstel harflere sahip dérnekler arasindaki farkhlik dnemlidir (P<0.05)

* Malatya yoresine ait kayisi gesitleri

Cizelge 4.14. Taze kayisi orneklerine ait seker analiz sonuglari (kuru agirlk)

KAYISI Sakaroz (%) | Glukoz (%) | Fruktoz (%) | Sorbitol(%) | Toplam
CESIDI seker(%)
H.haliloglu* 22.96° 19.21° 13.56° 26.80%" 82.53"
Hasanbey* 35.96% 14.72° 12.16° 16.91¢ 79.75%
Sogancr* 25.69° 17.16° 13.99° 22.66 79.50%
Kabaagi® 39.00% 18.64° 13.05° 19.14% 89.82°%
Gologlu* 34.89° 18.95° 15.68' 24.35' 93.88°
Cataloglu* 24.98° 21.40' 15.02' 26.84" 88.23"
Hacikiz* 30.07 23 679 11.03° 19.87° 84.64°%
Tokaloglu 56.83¢ 11.38° 7.77° 5.05 81.02°
Alyanak 41.27° 18.33° 6.53° 2.47° 68.61°
Igdir 34 83° 17.06° 11.95% 6.37° 70.20°
Bursa 49.87" 9.47° 6.34° 3.38% 69.06°

Ayni kolondaki farkli Ustel harflere sahip 6rnekler arasindaki farkhlik énemlidir (P<0.05)

* Malatya yoresine ait kayisi gesitleri
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Cizelge 4.15. Kuru kayisi drneklerine ait seker analizi sonuglari (yas agirhk)

KAYISI Sakaroz (%) Glukoz (%) | Fruktoz(%) | Sorbitol(%) | Toplam
CESIDI seker(%)
H.haliloglu* 9 18° 18.08% 14.59° 21.45" 63.30°
Hasanbey” 15.301 16.83° 15.10° 10.79° 58.02°
Sogancr* 7 34b 20,28 18.49¢ 18.219 64.29°
Kabaagr* 19749 16.91° 12.01° 13.98° 62.65°
Cologlu® 12.63° 19.21° 16.23° 15.36' 63.43°
Gataloglu* 7.67° 19.01° 14.93° 19.16° 60.77"
Hacikiz* 11.65° 22.62° 12.05° 12.88° 59.19°
Tokaloglu 15.50" 18.79° 15.28" 6.05" 55.63%
Alyanak 1.31° 24.79° 18.58¢ 0.78° 45.47°

Ayni kolondaki farkli Gstel harflere sahip 6rnekler arasindaki farkhlik énemlidir (P<0.05)

* Malatya yoresine ait kayisi gesitleri

Cizelge 4.16. Kuru kayisi drneklerine ait seker analizi sonuglari (kuru agirlik)

KAYISI Sakaroz Glukoz (%) | Fruktoz(%) | Sorbitol(%) | Toplam
GESIDI (%) seker(%)
*
Hasanbey 20.29' 22.32° 20.02° 14.31° 76.94>
Soganci 8.91b 24.69b¢ 22.51¢ 22.199 78.30°¢
Kabaag! 25 149 21.53° 15.30° 17.80 79.77°
Gologlu 15.49° 23.55% 19.90° 18.83' 77.77°
Cataloglu 9.57° 23.73% 18.64° 23.90° 75.84"
*

Hacikiz 14.68° 28.49° 15.17° 16.23° 74.57"
Tokaloglu 20.01" 24.27° 19.73" 7.81° 71.83°
Alyanak 1.73° 32.60° 24.44° 1.03° 59.80°

Ayni kolondaki farkl Ustel harflere sahip dérnekler arasindaki farkhilik dnemlidir (P<0.05)

* Malatya yoresine ait kayisi gesitleri

Calismada incelenen taze kayisi 6rneklerinin yas ve kuru agirliktaki seker analizi

sonuglari Cizelge 4.13'de, 4.14'de, kuru kayisi ornekleri sonuglari Cizelge 4.15,
4.16’da verilmektedir.
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Taze kayisi orneklerinin seker analizi sonuglari incelendiginde orneklerin toplam
seker degerlerinin %8.17-22.09 arasinda degistigi gorulmektedir. Hemen hemen
tum kayisi gesitlerinde en ylksek oranda bulunan sekerin sakaroz oldugu tespit
edilmigtir. Taze kayisi drneklerinde sakaroz icerigi %4.43 ile %10.24 (Cizelge
4.13) arasinda degismektedir. Glukoz ve fruktozun da tim kayisilarda 6nemli
oranlarda (glukoz %1.12—4.76, fruktoz %0.75-3.69) bulundugu gorulmektedir.

Seker analizi sonuglarindan elde edilen en 6nemli bulgu ise bazi kayisi gesitlerinin
yuksek sorbitol icerigine sahip olmasidir. Cizelge 4.13’deki veriler incelendiginde
Hacihaliloglu, Hasanbey, Soganci, Kabaasi, Cologlu, Cataloglu ve Hacikiz
cesitlerinin  yuksek sorbitol igerigine sahip oldugu gorilmektedir. Bu kayisi
cesitlerinin timd Malatya yoresinde yetistirimekte ve Malatya kayisisi olarak
adlandiriimaktadir. Malatya kayisilarinin sorbitol icerigi  %3.24 -6.64 arasinda
degismektedir. Diger kayisi cesitlerinin sorbitol icerigi ise % 0.31 ile %0.91
arasindadir. Ayrica, Malatya kayisilarinin sorbitol degerlerinin literaturde verilmis
olan ve diger Ulkelere ait kayisilarda tespit edilen bulgulardan da yuksek oldugu
belirlenmistir (Katona et al, 1999, Forni et al.,1997). Yapilan bir ¢alismada taze
kayisilarin  sorbitol igeriginin  %0.51-3.08 (kuru agirlik) araliginda degistigi
saptanmigtir (Katona et al, 1999). Diger bir ¢calismada ise kurumadde orani
%11.49 olarak saptanan bir kayisi c¢esidinin sorbitol icerigi %0.24 olarak
belirlenmistir (Forni et al.,1997). Malatya kayisilarinin sorbitol igeriginin yuksek
bulunmasi diger kayisi cesitleriyle arasindaki farki ortaya koyan ve Malatya
kayisisinin dnemini artiran bir bulgudur. Ozellikle ticari olarak biylik éneme sahip
ve Malatya yodresinde en fazla yetistirilen kayisi ¢gesidi olan Hacihaliloglu ¢esidinin

sorbitol iceriginin en ylksek olmasi dikkat cekmektedir.

Malatya kayisilari Uzerine yapilan arastirmalarda sorbitol igerigi ile ilgili herhangi
bir literatur bilgisine rastlanmamistir. Bu bakimdan, bu ¢alisma Malatya kayisisinin

sorbitol iceriginin belirlenmesi ve literatire aktariimasi adina énemlidir.

Sorbitol 6nemli seker alkollerinden birisidir. Bazi meyve ve sebzelerde dogal
olarak bulunmakta ve ticari olarak da glukoz, mannoz ve ksilozun hidrojenasyonu
ile elde edilmektedir. Seker alkolleri insanlarda insulin mekanizmasindan bagimsiz

olarak metabolize edilmekte ve plazma glukoz seviyesine etkileri ya hi¢ olmamakta
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ya da cok az etki etmektedirler. Sindirim ve metabolik 6zellikleri nedeniyle bazi
poliollerin  kalori degerleri 0-3.2 kcal/lg arasinda degigsmektedir, yalniz
alindiklarinda bile hiperglisemik etkiye sahip degildirler. Bu 6zelliklerinden dolayi
dusuk kalorili ve diyabetik gidalarin Uretiminde sikga kullaniimaktadir. Ayrica,
seker alkollerinin ince bagirsak ve kolondaki sindirim ve absorbsiyon
mekanizmasindan dolayi laksatif etkiye sahip olduklari bilinmektedir. Seker
alkolleri, agiz mikroflorasi tarafindan metabolize edilmedikleri veya vyavas
metabolize edildikleri icin dis Uzerinde plak olusumunu azaltirlar. Bunlarin
sakizlarda kullanimi ise dis ¢urimesi riskini azaltmaktadir (Koksel, 2005; Wolever
et al., 2002; Cataldi et al., 1998; Livesey, 1992). Yakin bir zaman 6nce sorbitol,
mannitol ve ksilitol gibi polioller prebiyotikler grubuna katilmigtir. Prebiyotikler,
selektif olarak bagirsak florasinda bulunan ya da tedavi amagl olarak ilave edilen
mikroorganizmalarin bio-aktivitesini ve gelisimini uyaran ve bdylece insan
vicudunda faydali biyolojik etkiler yaratan ve sindirilemeyen maddeler olarak
tanimlamaktadir. Prebiyotiklerin kolesterol duguricu etkilerinin de bulundugu
belirtimektedir (Liong and Shah, 2005; Tuohy et al., 2005).

Kuru eriklerin kimyasal bilesimi ve sagliga iliskin olasi faydalarini ortaya koyan bir
calismada, bu meyvelerin laksatif etkisinin yuksek sorbitol igerigine (14.7 g/1009)
bagh oldugu belirtilmigtir. Calismada ayrica, kuru eriklerin iyi bir enerji kaynagi
oldugu ve ylksek besinsel lif, fruktoz ve sorbitol icerigi nedeniyle kan sekerinde
ani yukselmelere yol acmadigi ifade edilmis ve kuru eriklerin bu o6zellikleri
nedeniyle fonksiyonel bir gida islevine sahip olabilecegi tartisiimistir (Stacewics-
Sapuntzakis et al., 2001). Malatya kayisilarinin da benzer sekilde yuksek sorbitol
icerigine sahip olmasi fonksiyonel gida olarak degerlendirilebilecegini

dusundurmektedir.

Calismada analiz edilen kuru kayisilara ait seker bilesim degerlerinin
incelenmesinde, drneklerin toplam seker miktarlarinin %45.47 ile % 64.29 (Cizelge
4.15) arasinda degistigi gortulmektedir. Taze ve kuru kayisilarin kuru agirliktaki
seker bilesimlerinin incelenmesinde tum Orneklerde sakaroz degerlerinin azaldigi,
glukoz ve fruktoz igeriginin ise arttigi gorilmektedir. Bu durum, kayisilarin
kurutulmasi ya da depolanmasi sirasinda olusabilecek bir inversiyona igaret

etmektedir. Bilindigi gibi, gidalarin yapisinda yer alan sakarozun pargalanmasi
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(inversiyonu) sirasinda invert sekerler olan glukoz ve fruktoz olusmaktadir. Bu
reaksiyon, asitligin gelisimiyle ortaya c¢ikabildigi gibi, enzimatik olarak da (-D-
frukto-furonosidaz (invertaz) tarafindan katalize edilebilir (Acar ve Gokmen, 2005;
Bartolozzi et al., 1997). Taze kayisinin seker ve seker alkollerinin belirlenmesi
amaclyla yapilan bir galismada 20 gunliuk depolama suresi sonunda sakaroz
miktarlarinda gorulen azalmanin ve glukoz ve fruktoz miktarlarinda gorulen artisin
sakarozun hidrolizine bagli oldugu belirtiimigtir (Katona et al., 1999). Kuru
kayisilarin  sorbitol iceriginde ise kurutmayla olugsan O6nemli bir degisim

gOrulmemigtir.

Seker analizlerinde kullanilan standartlar ve Hacihaliloglu kayisi ¢egidine ait HPLC
kromatogramlari Sekil 4.9, Sekil 4.10 ve Sekil 4.11’de verilmektedir. Standartlarin

kalibrasyon egrileri Ek 5'de verilmistir.

18- Sakaroz

* Glukoz

& Sorbitol
E Fruktoz
4_
27
O_JJU\J
o I5 10 15 2IO 25 30
Minutes

Sekil 4.9 Seker standartlarinin HPLC kromatogrami
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Sekil 4.11 Hacihaliloglu kuru kayisi 6rneginin
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seker analizlerine ait HPLC
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4.3.9. Toplam Fenolik Madde Tayini Sonuclari

Fenolik bilegsikler bitkilerde aromatik aminoasit metabolizmasi sirasinda
sentezlenen yan bilesiklerden olusan ikincil metabolitlerdir. Fenolik asitler ve
flavonidlerden olusmaktadirlar. Bu bilesikler, meyve ve sebzelerin kendine 6zgu
buruk tadini vermektedirler. Gida bileseni olarak, tat-koku olusumundaki etkileri,
renk olusum ve degisim mekanizmasina katilmalari, antioksidan ve antimikrobiyal
etkiye sahip olmalari, enzim inhibisyonuna neden olmalari bakimindan 6nem
tasirlar. Antioksidan aktivitelerinden dolayi insan saghgina c¢ok cesitli faydalari
oldugu bildirilmigtir (Acar ve Gokmen 2005; Garcia-Alonso, 2004; Cam ve Hisll,
2003). Bu nedenle gidanin onemli bir bileseni olarak miktarlarinin belirlenmesi
onemlidir. Calismada incelenen taze kayisi orneklerinin toplam fenolik madde
icerigi yas agirlikta 740 ile 1335 mg/kg arasinda degisim gdstermektedir (Cizelge
4.17). Cizelge incelediginde, Hacihaliloglu, Hasanbey, Sodanci, Kabaasi, Céloglu,
Cataloglu ve Hacikiz kayisi gegitlerinin yani, Malatya kayisisi olarak adlandirilan
cesitlerin diger kayisi gesitlerine gore daha yuksek oranda toplam fenolik madde
icerigine sahip oldugu goérulmektedir. Toplam fenolik madde igerigi bakimindan

taze kayisi gesitleri arasindaki farklilik P<0.05 dizeyinde 6nemli bulunmustur.

Onbes farkh kayisi ¢esidi ve iki farkli zerdali gesidinin fenolik madde bilesiminin
arastinldigi bir galismada, taze kayisilarin toplam fenolik madde igeriginin 731-
1332 mg/kg arasinda oldugu ve en yuksek toplam fenolik madde icerigine sahip
kayisi ¢esidinin Hacihaliloglu oldugu saptanmistir. Ayni galismada kayisilarda en
fazla bulunan fenolik maddenin ortalama 106.58 mg/kg deger ile (+)-katesin
oldugu, bunu klorojenik asit (63.25 mg/kg), rutin (61.01 mg/kg), gallik asit (22.49
mg/kg), kafeik asit (13.08 mg/kg), quersetin (7.99 mg/kg), ferulik asit (4.80 mg/kg),
p-kumarik asit (2.95 mg/kg), o-kumarik asidin (1.95 mg/kg) izledigi belirtiimistir
(Akbulut, 2001).

Literatirde yer alan veriler incelendiginde kayisilarin toplam fenolik madde
iceriklerinin genis bir aralikta degisim gosterdigi gorulmektedir. Ruiz et al. (2005b)
tarafindan 40 farkli taze kayisi gesidinin fenolik bilesiklerinin tanimlanmasi ve
miktarlarinin belirlenmesi amaciyla yapilan c¢alismada, toplam fenolik madde

miktarinin 326-1600 mg/kg arasinda degistigi belirtiimistir.  Yapilan diger bir
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calismada ise kayisi nektarlarinda bulunan toplam fenolik madde miktarinin
457186 mg/l degerinde oldugu ve bu bakimdan ylksek antioksidan kapasitesine
sahip oldugu ifade edilmistir (Tosun and Ustiin, 2003). Hirvatistan'da yetistirilen
farkh kayisi gesitlerinin fenolik madde kompozisyonlarinin tespit edilmesi amaciyla
yapilan bir calismada ise, kayisilarda bulunan baslica fenolik maddeler olan
klorojenik asit, kafeik asit, katesin, kumarik asit epikatesin, ferulik asit, kuersetin3-
rutinosit, kaempferol 3- rutinosid olarak tespit edilmis ve bunlarin  toplam
miktarinin 153 ile 202 mg/kg arasinda degistigi saptanmistir (Dragovic-Uzelac et
al., 2005). Literaturde bildirilen toplam fenolik madde verileri aragstirmamizda elde
edilen sonuglar ile karsilastirildiginda bazilarindan daha yuksek oldugu, bazi

literatur verileri bakimindan ise verilen sinirlarda kaldigr gorulmektedir.

Cizelge 4.17. Taze ve kuru kayisi 6rneklerinin toplam fenolik madde degerleri

TAZE KAYISI KURU KAYISI
KAYISI T. fenolik m. T. fenolik m. T. fenolik m. T. fenolik m.
CESIDI (mgl/kg) (kuru agirhik) madde (kuru agirhik)
(mglkg) (mglkg) (mglkg)
SAasln®
H.haliloglu 1324.81° 5341.29" 3703.50° 4800.15%%
*
Hasanbey 1116.64° 5827.98" 3275.80° 4343.76"
Soganci 1281.72° 4965.99° 3282.30° 4188.27°
Kabaas! 1280.85° 5822.03% 3823.34¢ 4891.74d""
Cologlu 1335.15° 5674.25> 3569.18% 4455.51°
~ *
Cataloglu 1313.05° 6107.21° 4329.48° 5307.11°
*
Hacikiz 1111.48" 6592.38" 2913.37° 3670.63°
Tokaloglu 762.91% 4233.70° 2498.12° 3227.21°
Alyanak 850.07° 6773.43° 3925.10° 5141.41°
gdir 740.78° 5823.76" - »
Bursa 967.75° 8180.49° = -

Ayni kolondaki farkl tstel harflere sahip érnekler arasindaki farkhlik dnemlidir (P<0.05)

* Malatya yoresine ait kayisi gesitleri

**|gdir ve Bursa kayisilari kurutma iglemine uygun olmadigindan kurutma iglemi yapiimamistir.

Kuru kayisilarin toplam fenolik madde miktarlari ise 2498 ile 4329 mg/kg arasinda
degismektedir. Yapilan istatistiksel analizlerde toplam fenolik madde igerigi
bakimindan kuru kayisi cgesitleri arasindaki farkhlik P<0.05 dizeyinde 6nemli

bulunmustur.
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Taze ve kuru kayisilarin  kuru agirliktaki toplam fenolik maddelerinin
incelenmesinde, kukurtlenerek kurutulmus kayisilarda toplam fenolik madde
miktarlarinin %10 ile %44 arasinda degisen oranlarda azalma gosterdigi tespit
edilmistir. Bu azalmanin kayisinin kukurtlenerek kurutulmasina bagh olabilecegi
dusundlmektedir. Genel olarak islenmis gidalardaki flavonoid miktarinin taze
urtnlerdekinden yaklasik %50 daha dusuk oldugu belirtiimektedir (Alper, 2001).

Cizelgedeki verilerden Malatya kayisilarinin fenolik bilesikler bakimindan 6nemli
bir kaynak oldugu goértlmektedir. Fenolik bilesikler yalnizca gidalari yapisindaki
oksidasyonu onlemekle kalmayip, insan vicudunda da zararh oksidatif etkilere
kargl  koruyuculuk da saglayabilmektedir. Fenolik maddelerin  insan
metabolizmasinda farmokolojik etki yaptigi, terapoétik dedgerlerinin  oldugu
bilinmektedir (Alper, 2001). Bu bakimdan, kayisinin yuksek fenolik madde icerigi

antioksidan iglevinden dolayi dnemlidir.

Bunun yani sira, fenolik madde profilinin saptanmasiyla, gidalarin orijinalligini ve
gida maddelerine yapilan hilelerin belirlenebilecegi yapilan bir ¢alisma ile ortaya
konmustur. Arastirmada kayisi pureleri, nektarlari ve recgellerinde bulunan fenolik
bilesiklerinin bilesiminin “parmak izi” gibi bu udrunlerin kalitatif ve kantitatif
siniflandirmasinda ve UrUnlerin  6zgunliguinun tespitinde kullanilabilecegi
belirtiimistir (Dragovic-Uzelac et al., 2005). Malatya kayisilarinin fenolik madde
bilesimlerinin saptanmasi o6zgunlugunun belirlenmesi ve diger kayisilardan
farklarinin ortaya konmasi bakimindan o6nemlidir. Ancak, bu boélum arastirma
batcesini asmasi nedeniyle calisma kapsami disinda tutulmus ve fenolik
maddelerin bilesimine iliskin analizlerin, analize hazir hale getirilmis 6rneklerde

daha sonra yapilmasi planlanmistir.

4.3.10. Toplam Karoten Analizi Sonuglari

Calismada kullanilan taze ve kuru kayisilarda tespit edilen toplam karoten
miktarlari Cizelge 4.18'de verilmektedir. Cizelgeden taze kayisilarin toplam
karoten miktarlarinin 3.21 ile 11.52 mg/100 g arasinda degistigi gorulmektedir.
Malatya kayisilari arasinda en yuksek toplam karoten igerigine sahip gesitlerin

9.73 mg/100 g ve 8.80 mg/ 100 g degerleriyle Hasanbey ve Kabaasi cesitleri

71



oldugu tespit edilmistir. Diger kayisi ¢esitlerinden ise Alyanak, Tokaloglu ve Bursa
kayisilari yuksek toplam karoten igerigine sahiptir. Yapilan istatistiksel
degerlendirmede toplam karoten miktarlari bakimindan kayisi gesitleri arasindaki

farkhligin P<0.05 dizeyinde énemli oldugu saptanmistir.

Ruiz et al. (2005a) tarafindan 37 farkli kayisi gesidinin toplam karotenoid
miktarlarinin tespiti ve bunlarin meyve eti ve kabugu arasindaki iliskisini incelemek
amacilyla yapilan bir arastirmada, toplam karotenoid igeriginin 1.5 — 16.5 mg/100 g
arasinda degistigi tespit edilmistir. Meyve nektarlarinin antioksidan kapasitesinin
belilenmesi amaciyla yapilan bir calismada ise kayisi nektarinin toplam
karotenoid igerigi 3.32 mg/L olarak saptanmigtir (Tosun and Ustiin, 2003). Yabani
bir kayisi ¢esidi olan zerdalinin kimyasal kompozisyonunun belirlenmesi amaciyla
yapilan bir calismada ise toplam karoten miktarinin 1.69 mg/100 g ile 3.06
mg/100g arasinda degistigi belirlenmistir (Artik, 1993).

Cizelge 4.18. Taze ve kuru kayisi drneklerinin toplam karoten degerleri

TAZE KAYISI KURU KAYISI
KAY.IS! Toplam T. karoten Toplam T. karoten (kuru
CESIDI karoten (kuru agirhk) karoten agirhk)
(mg/100g) (mg/100g) (mg/1009) (mg/100g)
Hhallloglu* 542bc 2187ab 1087b 1409b
Hasanbey" 9.73%" 50.78 32.06° 42.53°
Sogancr* 6.01° 23.29" 6.57° 8.00°
Kabaagr* 8.80° 40.00% 7.26° 9.25°
Cologlu* 3.49% 14.83° 7.11° 8.72°
Cataloglu* 6.90° 32.08" 17.50° 21.84°
Hacikiz* 3 85 22.81%® 7.97° 10.04°
Tokaloglu 9.02% 50.07" 22.02° 28.43°
Alyanak 11.52" 91.75° 62.68' 82.42'
Igdir 3.21° 25 262 x -
Bursa 10.87 91.89° - -

Ayni kolondaki farkl Ustel harflere sahip dérnekler arasindaki farkhlik dnemlidir (P<0.05)
* Malatya yoresine ait kayisi gesitleri
**|gdir ve Bursa kayisilari kurutma iglemine uygun olmadigindan kurutma iglemi yapiimamistir.

Kikurtlenerek kurutulmus kayisi ¢esitlerinde de B-karoten sonuglarinda saptandigi

gibi toplam karoten miktarlarinda énemli oranlarda azalmalar tespit edilmistir. Bu
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azalmanin da karotenoidlerin ugradigi oksidasyon reaksiyonlari sonucu olustugu

dusunulmektedir.

4.3.11. B-karoten Analizi Sonugclari

Karotenoidler arasinda beslenme fizyolojisi bakimindan en énemlisi B-karotendir.
Organizmada A vitaminine (retinol) doénudstigu igin provitamin A olarak da
bilinmektedir. Gidalarda yalnizca bir renk bileseni olmakla kalmayip, antioksidan
etkilerinden dolay! antikanserojen aktivitesinin oldugu bildirilmektedir (Acar ve
Gokmen, 2005).

Calismada kullanilan taze ve kuru kayisilarda tespit edilen B-karoten miktarlari
Cizelge 4.19'da verilmektedir. Calismada kullanilan taze kayisi cesitlerinin -
karoten miktarlari 1.35-6.11 mg/100g arasinda degismektedir. Malatya
kayisilarindan en yuksek B-karoten igerigine sahip cesitlerin 4.22 mg/100g ve 5.76
mg/ 100 g degerleriyle Hasanbey ve Kabaasi gesitleri oldugu saptanmistir. Diger
kayisi gesitlerinden Alyanak ve Bursa kayisilarinin da yuksek dizeyde B-karoten
icerdigi tespit edilmistir. Yapilan istatistiksel analizlerde [(-karoten icerigi
bakimindan kayisi cgesitleri arasindaki farkhlik P<0.05 dizeyinde &6nemli

bulunmustur.

Danimarka Gida Bilesimi Veri Bankasinda 100 g taze kayisida ortalama 1.56 mg
B-karoten bulundugu belirtiimektedir (Anonymous, 2006d). Sass-Kiss et al. (2005)
tarafindan yapilan bir calismada farkh cesitteki kayisilarin B-karoten igeriklerinin
1.50-3.80 mg/ 100 g arasinda degistigi tespit edilmis ve, B-karoten icerigi
bakimindan cgesitlere gore en fazla degisim gdsteren meyvenin kayisi oldugu

belirtilmistir.

Kayisilarda B-karoten miktarinin yalnizca cesitlere goére degil, yillara gére de
degisim gosterdigi yapilan arastirmalarla tespit edilmistir. Turkiye'de farkl yillarda
ayni kayisi cegitlerinde yapilan analizlerde  p-karoten miktarlarinin onemli

oranlarda degistigi gorulmektedir. 1988 vyilina ait Hacihaliloglu ve Hasanbey

kayisilarinin B-karoten igerigi sirasiyla 3.2 mg/100g ve 4.0 mg/100 g iken 1992
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hasat yilina ait ayni cesit kayisilarda 1.0 mg/100 g ve 2.3 mg/100 g olarak
saptanmigtir (Pala, 1995; Pala vd., 1994). Malatya kayisilarinin yuksek -karoten
icerigine sahip olmasi besin degerini artirmakta, saglik agisindan onemli ve

fonksiyonel bir gida oldugu iddiasini guglendirmektedir.

Cizelge 4.19. Taze ve kuru kayisi érneklerinin B-karoten degerleri

TAZE KAYISI KURU KAYISI
KAYISI B-karoten B-karoten p-karoten p-karoten (kuru
CEsiDI (mg/100g) (kuru agirhk) (mg/100g) agirlik)

(mg/100g) (mg/100g)

H.haliloglu* 2 20P 8.88% 2.48° 3.21°
Hasanbey* 4.99¢ 22.02° 6.86° 9.10°
Sogancr* 2.37" 9.18% 1.47°® 1.80°
Kabaagr™ 5.76° 26.18 2.73° 3.47°
Cologlu* 1352 5.742 1.29°2 1.58°
Gataloglu™ 3.77° 17.53¢ 2.51° 3.13°
Hacikiz* 2 20° 13.05° 1.71° 215
Tokaloglu 4.11° 21.59° 2.93° 3.78°
Alyanak 6.11° 48.69" 9.04° 11.88°
Igdir 1 792 13.44° " "
Bursa 4 99° 42 189 o *x

Ayni kolondaki farkli Gstel harflere sahip 6rnekler arasindaki farkhlik énemlidir (P<0.05)
* Malatya yoresine ait kayisi gesitleri
**|gdir ve Bursa kayisilari kurutma islemine uygun olmadigindan kurutma islemi yapiimamistir.

Cizelgede belirtilen kuru kayisilarin p-karoten icerikleri 1.29 ile 9.04 mg/100 g
arasinda degismektedir. Cizelgede verilen p-karoten de@erleri (kuru agirlikta)
incelendiginde kurutma islemi sonucunda tum kayisi gesitlerinde p-karoten miktari
bakimindan bir azalma tespit edilmigtir. Bu kaybin kuru kayisilarin kikurtlenmesi
veya depolamasi sirasinda gergeklesen kimyasal ya da enzimatik oksidasyon
reaksiyonlarindan kaynaklandigi dusunulmektedir. Karotenoidler gidalarda
bulunan diger pigmentlere ve askorbik asit gibi vitaminlere gore isiya karsi daha
direnglidir, ancak karotenoidlerin asil kayip nedenleri oksidasyondur.
Karotenoidlerin kimyasal oksidasyonunun, yag asitlerinin demir ve bakir gibi agir

metaller ya da 1sik etkisiyle otokatalitik olarak oksidasyonunda acgiga ¢ikan serbest

radikallerle tepkimeye girmesi sonucu, enzimatik oksidasyonunun ise lipoksigenaz
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katalizorlugunde gergeklesen lipitlerin hidroperoksidasyon reaksiyonlari sirasinda

gerceklestigi dugsunulmektedir (Acar ve Gokmen, 2005).

Pala vd. (1994) tarafindan yapilan gcalismada da kuru kayisilarda ortalama f-
karoten miktari 2.5 mg/100g olarak tespit edilmistir. Bu deger kuru agirlik
uzerinden degerlendirildiginde ayni ¢alismada kullanilan taze kayisilarin B-karoten
miktarina oranla azaldidi tespit edilmis, ayrica bu bilesenin literatlr bulgularindan
(3.42-6.54 mg/100 g) dustk olmasinin nedeninin uygulanan kurutma ydntemlerine

bagli olabilecegi belirtiimigtir.

B-karoten standardina ve Hacihaliloglu kayisi ¢esidine ait HPLC kromotogrami
Sekil 4.12, Sekil 4.13 ve Sekil 4.14’de verilmektedir.
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Sekil 4.12 B-karoten standardinin HPLC kromatogrami
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Sekil 4.13 Hacihaliloglu taze kayisi orneginin B-karoten analizlerine ait HPLC

kromatogrami
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Sekil 4.14 Hacihaliloglu kuru kayisi 6rneginin pB-karoten analizlerine ait HPLC

kromatogrami
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4.3.12. Mineral Madde Analizi Sonugclari

Taze ve kuru kayisilarin mineral madde analizlerinin degerlendiriimesinde
kayisinin potasyum, kalsiyum, magnezyum gibi gidalarda yaygin olarak bulunan
elementlerin yani sira selenyum, nikel ve manganez gibi eser elementleri de
icerdigi tespit edilmistir. Taze ve kuru kayisilarin mineral madde iceriklerine iligkin
degerler Cizelge 4.20, Cizelge 4.21, Cizelge 4.22 ve Cizelge 4.23'de verilmektedir.

Sonuglar irdelendiginde, taze ve kuru kayisilarin potasyum igerigi bakimindan
oldukga zengin oldugu, kalsiyum, magnezyum ve fosfor acisindan da iyi bir kaynak
oldugu gorulmektedir. Calismada kullanilan taze kayisi Orneklerinin potasyum
icerigi 271 ile 485 mg/100 g arasinda (Cizelge 4.20), kuru kayisilarin potasyum
icerigi ise 1185 ile 1831 mg/100 g arasinda (Cizelge 4.22) dedismektedir.

Danimarka Gida Bilesimi Veri Bankasinda 100 g taze kayisida 296 mg, 100 g kuru
kayisida ise 1026 mg potasyum bulundugu belirtimektedir (Anonymous, 2006d).
Pala vd. (1994) tarafindan Malatya kayisilari da dahil farkli kayisi gesitleri Gzerinde
yapilan bir ¢alismada taze kayisilarda potasyum igeriginin ortalama 267, kuru
kayisilarda ise 1269 mg/100 g oldugu ifade edilmis; kayisinin dusuk sodyum ve
yuksek potasyum icerigine sahip olmasinin 06zellikle kan basincinin
dizenlenmesinde 6nemli rold oldugu belirtiimistir. Potasyum sivi ve elektrolit
dengesinin ve hucre butunligunun korunmasinda onemli rol oynamaktadir. Ayrica,
vucutta birgok enzim tarafindan gerek duyulan bir mineraldir (Saldamli ve Saglam,
2005). Gunluk potasyum gereksinimi 1.6—2.0 g deg@erleri arasinda degismektedir.
Calisma bulgularina goére, gunlik diyetteki kuru kayisi tuketimi, gunlik potasyum

gereksinimini karsilamada onemli bir yere sahiptir.
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Cizelge 4.20. Taze kayisi orneklerinin mineral madde bilesimi (mg/100g yas agirlik)

KAYISI
CESIDI Kiil (%) | Potasyum | Sodyum | Kalsiyum | Magnezyum | Fosfor Demir CGinko Selenyum | Manganez Nikel

H.haliloglu* 0.88" 458¢ 2.7° 25.4%° 33.4° 26.5' 0.74%>9 | 0.34%° 0.040 0.350%° | 0.080%°
Hasanbey* 0.78° 347° 1.7% 19.3° 29.2%° 22.7° 0.542° 0.27° 0.035 0.305° 0.090°°°
Sogancr* 0.71° 485° 2.3 28.4°° 28.5° 25.3 0.90°°% 0.49%% 0.030 0.320®® | 0.080%*°
Kabaasi* 0.89 414° 2.8° 23.3% 28.8™ 21.3% 0.52° 0.58° 0.035 0.365%° | 0.095

ologlu c . . . . . . . . .

Cologlu* 0.71 289° 3.3° 20.5° 28.3 16.9° 0.88%¢ | (.38 0.055 0.405° 0.090"
Gataloglu* 0.74° 296° 3.0° 30.3° 28.3 19.1°° 0.59%° | 0.47°% 0.030 0.340°° | 0.075%
Hacikiz* 0.50° 2712 2.7° 29.3 24.7% 17.6%° 0.59%° 0.34%° 0.035 0.385" 0.110°
Tokaloglu 0.72° 347° 1.5 20.5° 26.8° 26.0 0.92° 0.372 0.045 0.360°° | 0.095
Alyanak 0.62° 2912 1.3° 30.2° 20.1° 19.7% 0.97¢% 0.32%° 0.040 0.360° | 0.085°*°
Igdir 0.89' 409° 2.3 29.7° 28.2% 30.3° 1.01% 0.54% 0.035 0.340%° 0.055°
Bursa 0.73° 409° 1.4° 27.2° 33.6° 21.0% 1.34° 0.402°% 0.050 0.340°*° | 0.065%

Ayni kolondaki farkl Ustel harflere sahip érnekler arasindaki farkhlik dnemlidir (P<0.05)
* Malatya yoresine ait kayisi gesitleri
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Cizelge 4.21. Taze kayisi orneklerinin mineral madde bilesimi (mg/100g kuru agirlk)

KAYISI

GCESIDI Potasyum | Sodyum | Kalsiyum | Magnezyum | Fosfor Demir Cinko Selenyum | Manganez Nikel
H.haliloglu*| 1849° 10.9%° 102.3% 134.7° 107.0° 2.98° 1.38° 0.150? 1.41%° 0.325°
Hasanbey* | 1811 8.8° 100.7%° 152.2% 118.6° 2.80° 1.41° 0.190% 1.59°%° 0.440%°
Soganci* 1879° 8.9 110.0% 110.4° 97.9° 3.48%° 1.90% 0.115° 1.24° 0.325°
Kabaasi* 1880° 12.6" 105.7%° 131.0%° 97.0™ 2.34° 2.63% 0.150° 1.66" 0.430%°
Cologlu* 12272 14.0 87.0° 120.42° 72.0° 3.73%® 1.61% 0.230% 1.71° 0.390%
Gataloglu* 1377° 13.9° 140.8"° 131.7%*° 88.9° 2.73° 2.19°° 0.145° 1.58%¢ 0.350%
Hacikiz* 1605° 15.9¢c 173.6° 146.7% 104.6 3.51% 2.02%° 0185 2.29% 0.645%
Tokaloglu 1926° 8.0° 113.6% 148.8% 144 1" 5.09° 2.05%° 0.250% 1.97% 0.510°
Alyanak 2319¢ 10.1% 240.5° 160.4¢ 157.29 7.74° 2.54° 0.335* 2.85 0.715°
Igdir 3219° 17.8° 233.7° 222.0° 237.9 7.94° 4.24° 0.310* 2.67°¢ 0.425°°
Bursa 3455 11.7° 230.2° 284 .4' 177.6" 11.3° 3.38% 0.400° 2.85' 0.575%%

Ayni kolondaki farkl tstel harflere sahip érnekler arasindaki farkhlik dnemlidir (P<0.05)
* Malatya yoresine ait kayisi gesitleri
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Cizelge 4.22.

Kuru kayisi orneklerinin mineral madde bilegimi (mg/100g yas agirlk)

KAYISI

GCESIDI Kiil (%) Potasyum | Sodyum | Kalsiyum | Magnezyum | Fosfor Demir Cinko Selenyum | Manganez Nikel
H.haliloglu*| ;. 1476" 8.0" 72.5%® 115.9%° 73.2% 2.25% 1.06%° 0.120% 1.025° 0.260%
Hasanbey* | ;.. 1413° 4.9° 81.9" 121.1° 83.9 1.97° 1.00%° 0.128% 0.786™ | 0.273%°
Sogancr* 371" 1647° 7.1° 102.9° 109.5% 75.5%¢ | 2.58%° 1.20°° 0.118° 0.890° | 0.253°
Kabaasi* 3,41 1651° 7.6° 88.3% 122.2° 89.2¢ 2.57%° 1.53° 0.143%° | 0.950% 0.253°
Cologlu* 3.05% 1185° 11.5° 64.2° 104.6° 66.6° 3.04° 0.98° 0.173% 1.318 0.398%
Gataloglu* 347> 1206° 9.7° 101.9% 117.9°%° 72.9% 3.23% 1.56° 0.115° 0.865* | 0.330%*
Hacikiz* 2.99° 1373° 11.6¢ 130.2' 130.9% 80.7° 2.85° 1.35%° 0.183° 0.928% | (.345%
Tokaloglu 3.10° 1641° 7.9 105.1° 123.7° 113.7° 3.79¢ 2.05¢ 0.188° 0.718° | 0.338"
Alyanak 2.94° 1831° 7.6° 240.8° 132.9¢ 119.4° 5.54° 1.32 0.173 0.273° 0.450°

Ayni kolondaki farkl Ustel harflere sahip érnekler arasindaki farkhlik dnemlidir (P<0.05)
* Malatya yoresine ait kayisi gesitleri
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Cizelge 4.23. Kuru kayisi érneklerinin mineral madde bilesimi (mg/100g kuru agirlik)

KAYISI

GESIDI Potasyum | Sodyum | Kalsiyum |[Magnezyum| Fosfor Demir Cinko Selenyum | Manganez Nikel
H.haliloglu*| 1914° 10.4°° 93.9° 150.3° 94.8 2.91%° 1.36a° 0.160%° 1.33¢ 0.338%°
Hasanbey* 1875° 6.5° 108.7"° 160.7° 111.22% 2.61° 1.33%° 0.170%° 1.05"° 0.360%°
Soganci* 2003 8.7%° 125.4%% 133.3%° 91.9% 3.14%° 1.46%° 0.143° 1.09" 0.305°
Kabaasi* 21034 9.82b° 112.5% 155.7% 113.6¢ 3.27%° 1.95 0.185%° 1.21% 0.323%
Gologlu* 1453° 14.2°° 78.7° 128.2° 81.6° 3.72> 1.20° 0.210° 1.62° 0.490°
Gataloglu* 1506° 12.2°° 127.2d° 147 .2 91.3% 4.03° 1.94° 0.140° 1.08" 0.410°
Hacikiz* 1730° 14.7"° 163.2" 167.6% 101.0°° 3.65" 1.70° 0.215" 1.18% 0.440%
Tokaloglu 2126° 10.20%° 135.6° 159.2% 150.5° 4.85° 2.64° 0.235° 0.930° 0.435%
Alyanak 2409° 10.17>° 328.49 178.4° 157.3° 7.34° 1.74° 0.228" 0.338° 0.608°

Ayni kolondaki farkli Gstel harflere sahip 6rnekler arasindaki farkhlik énemlidir (P<0.05)
* Malatya yoresine ait kayisi gesitleri
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Cizelge 4.20 ve 4.22’den taze kayisilarda sodyum igeriginin 1.3-3.3 mg/100 g,
kuru kayisilarda ise 4.9-11.6 mg/100 g araliginda degistigi gortulmektedir. Bir
kaynakta, 100 g taze kayisida 1 mg, 100 g kuru kayisida ise 21 mg sodyum
oldugu belirtiimigtir (Anonymous, 2006d). Pala vd. (1994) tarafindan Malatya
kayisilari ve diger bazi kayisi gesgitleri ile yapilan bir calismada sodyum igeriginin
taze kayisilarda ortalama 1.6 mg/ 100g, kurularda ise 1.25 mg/100 g oldugu
belirtiimistir. Ayni calismada yabanci literatlr bulgularinda taze kayisilarin sodyum
iceriginin 0.6-6.1 mg/100 g, kuru kayisilarda 4.0-33.0 mg/100 g arahgdinda
bulundugu ifade edilmis ve kayisinin dusik sodyum, ylksek potasyum icerigine
sahip oldugu bildiriimektedir. Bu veriler ile galisma bulgulari arasinda bir aykirilik

gorulmemektedir.

Cizelgelerden (4.20-4.22) taze kayisilarda kalsiyum igeriginin 19.3-30.3 mg/100g,
kuru kayisilarda ise 64.2-240.8 mg/100 g arasinda degistigi gorulmektedir.
Bilindigi gibi kalsiyum 0Ozellikle kemik ve diglerin gelisimi ve korunmasi igin
gereklidir. Gunluk kalsiyum gereksinimi 11-24 yas arasinda 1200 mg, daha ileriki
yaslarda ise 800 mg olarak belirtiimektedir (Saldamh ve Saglam, 2005). Kayisi,
kalsiyum icin sut ve sut Urunleri gibi temel bir gida kaynagi olmasa da, diyette belli

miktarda kalsiyum alimini karsilayabilecek potansiyeldedir.

Cizelge 4.20 ve 4.22’den magnezyum igeriginin taze kayisilarda 20.1-33.6
mg/100g, kuru kayisilarda 104.6 -132.9 mg/100 g arasinda degistigi izlenmektedir.
Bir kaynakta yabanci literatur verilerine gore taze kayisilarin magnezyum igeriginin
7.0-14 mg/100 g, kuru kayisilarin 38-76 mg/100 g araliginda oldugu belirtilmistir
(Pala vd, 1994). Calismada saptanan magnezyum icerikleri literattr verilerinin
oldukca Uzerindedir. Bu da Malatya kayisilarinin magnezyumca zengin olduklarini
gOstermektedir. Magnezyum da yasamsal agidan onemli bir elementtir. Besin
O0gelerinin metabolize edildigi ve yeni Uurlnlerin olustugu birgok enzimatik
reaksiyonda rol alir, kas ve sinir iletiminde gereklidir. Kadin ve erkekler i¢in gunlik
magnezyum gereksiniminin 4.5 mg/kg dolayinda oldugu bildirilmistir (Saldamh ve
Saglam, 2005). Calisma verilerinden de goéruldugu gibi gunlik diyette yer alan

kayisi magnezyum ihtiyacini dnemli derecede karsilamaktadir.
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Taze kayisilarda fosfor igerigi 16.9-30.3 mg/100 g araliginda, kuru kayisilarda ise
66.6-119.4 mg/100 g araliginda degismektedir. Literaturde taze kayisilarin fosfor
iceriginin ortalama 22 mg/100, kuru kayisilarin fosfor igeriginin ise, 66 mg/100g
oldugu bildiriimektedir (Anonymous, 2006d). Fosfor da kalsiyum gibi kemik ve
diglerin yapi maddesidir ve ayrica vucutta kimyasal reaksiyonlarda 6nemli rol
oynar. Gunluk fosfor gereksinimi 0.8-1.2 g arasindadir ve bu genellikle proteince
zengin gidalardan kargilanmaktadir (Saldamli ve Saglam, 2005). Arastirma

sonuglari, literatar verileri ile uyumludur.

Cizelge 4.20’den calismada kullanilan taze kayisilarin demir igeriginin 0.52—-1.34
mg/100g, kuru kayisilardaki demir miktarinin ise 1.97- 5.54 mg/100g (Cizelge
4.22) arasinda degistigi gorulmektedir. Malatya kayisilarinin, ¢calismada incelenen
diger kayisilara (Alyanak, Tokaloglu, 1gdir, Bursa) oranla daha az demir igerdigi
saptanmistir. Alyanak kayisi ¢esidinin demir icerigi en yuksektir. Pala vd. (1994)
tarafindan yapilan bir ¢calismada da Malatya ve Kars-Igdir bolgelerinden temin
edilen kayisilarda, Malatya kayisilarinin demir igeriginin daha dusuk oldugu dikkati
cekmektedir. Calismada 11 gesit kayisi incelenmis ve demir igeriklerinin 0.31-1.29
mg/100 g arasinda degistigi tespit edilmistir. Ayni calismada, literattr bulgularina
atif yapilarak taze kayisilarda demir igeriginin 0.49-0.80, kuru kayisilarda ise 3.50-
5.50 arasinda degistigi bildirilmistir. Demirin vUcuttaki baslica islevi oksijen
tasinmasidir ve bu olay temel vicut fonksiyonlarinin yerine getiriimesi igin
gereklidir. Gunlik demir gereksinimi yetiskin bir kadinda 15 mg, erkekte ise 10 mg
olarak belirtiimistir. Calismada kuru kayisilarda ortalama demir miktari 3.09
mg/100 g olarak tespit edilmistir. Bu degerlere gore, gunlik diyette yer alan kuru

kayisli, gunluk demir gereksinimine katkida bulunabilmektedir.

Calismada incelenen taze kayisi 6rneklerindeki ginko miktari 0.27-0.58 mg/100 g,
kuru kayisilarda ise 0.98-2.05 mg/100 g araligindadir. Cinko igerigi bakimindan
Malatya kayisilari literatirde Tiarkiye digindaki diger kayisi gesitleri igin belirtilen
ortalamanin (0.26 mg/100g) Uzerindedir (Anonymous, 2006d). Cinko birgok
enzimin c¢aligmasi igin gerekli olan esansiyel bir mineraldir. Nukleik asitlerin
sentezinde, protein sentezinde ve sindiriminde, karbonhidrat metabolizmasinda,

oksijen tasinmasinda ve vicudun serbest radikallere karsi korunmasinda rol
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almaktadir. Cinko gereksiniminin yetigkin bir kadin igin 12 mg/gun, erkek icin 15
mg/gun oldugu bildirilmektedir.

Cizelge 4.20 ve 4.22’den taze kayisilarda selenyum igeriginin 0.030-0.055 mg/100
g, kuru kayisilarda ise 0.115-0.188 mg/100 g arasinda oldugu goérulmektedir.
Selenyumun, glutation preoksidaz enziminin yapisinda fonksiyon goOsteren
hicresel bir antioksidan oldugu, agir metal toksisitesine karsi koruyucu iglevleri
bulundugu ve E vitaminin yeterince bulundugu durumlarda buUyimeyi olumlu
etkiledigi belirtiimektedir. Gunlik selenyum gereksinimi 0.05-0.1 mg duzeyindedir
(Saldamli ve Saglam, 2005; Munzuroglu et al., 2003). Diyette yer alan kayisi
gunlik selenyum gereksinimine katkida bulunabilmektedir. Munzuroglu et al.
(2003) tarafindan Malatya-Elazig yoresinde yetistirilen kayisilarda yapilan
calismalarda selenyum igeriginin taze kayisilarda 0.0084-0.0124 mg/100g, kuru
kayisilarda 0.026—0.036 mg/100g arasinda oldugu ve taze kayisilarin icerdigi
selenyum miktarinin diger meyve ve sebzelerle karsilastirildiginda, digerlerinden
4- 5 kat daha fazla oldugu ortaya konmustur. Arastirmada elde edilen veriler de

literatlr degerlerinden daha yuksek bulunmustur.

Taze kayisilarda manganez igerigi 0.305-0.405 mg/100 g, kuru kayisilarda ise
0.273-1.318 mg/100 g arasinda saptanmigtir (bkz. Cizelge 4.20 ve 4.22).
Danimarka Gida Bilesimi Veri Bankasinda taze kayisilardaki manganez igerigi
ortalama 0.08 mg/100 g, kuru kayisilarda ise 0.275 mg/100 g olarak belirtiimigstir
(Anonymous, 2006d). Manganez bazi temel enzim tepkimelerinde magnezyumla
birlikte ¢alisir. Manganezin guvenli ve yeterli aliminin gunlik 2.0-5.0 mg arasinda

oldugu disunulmektedir (Saldaml ve Saglam, 2005).

Calismada ayrica taze kayisi orneklerinin 0.055-0.110 mg/100 g, kuru kayisi
orneklerinin ise 0.253-0.450 mg/100 g nikel icerdigi tespit edilmistir (bkz Cizelge
4.20 ve 4.22). Literaturde kuru kayisilarin ortalama 0.12 mg/100 g nikel icerdigi
belirtiimektedir (Anonymous, 2006d). Nikel vicutta pek c¢ok enzimin aktivatori
konumundadir ve viicutta insiilin aktivitesini artirmaktadir. insanlar igin ginlik ve
yeterli nikel aliminin 100-300 pg oldugu dusunulmektedir (Saldamli ve Saglam,
2005). Bu veriye gore kayisi gunluk nikel gereksimi igin iyi bir kaynaktir.
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Mineral madde degerlerinin istatistiksel olarak degerlendirimesinde, taze
kayisilarda selenyum hari¢ tUm mineral madde igeriklerinin gesitler arasindaki
farklihgr 6nemli bulunmustur (P<0.05). Kuru kayisilarda ise tum mineral madde

degerleri bakimindan gesitler arasi fark dnemli bulunmustur (P<0.05).

4.3.13. Kikurt Dioksit Analizi Sonugclari

Kurutulmus meyveler gida mevzuatinda en yuksek kukurt dioksit icerigine (2000
ppm) izin verilen gidalardandir. Kukuart dioksit o6zellikle kayisilarin yapisinin ve
renginin korunmasinda, tuketici acisindan cazip bir drin haline getiriimesinde ve
kayisilara 6zgu karakteristik tadin muhafaza edilmesinde Onem tasimaktadir
(Rossello et al., 1993). Calismada kullanilan taze kayisi gesitlerinin kikurtlenerek
kurutulmasi sonucu Uretilen kuru kayisilarda tespit edilen kukurt dioksit miktarlar

Cizelge 4.24’de verilmektedir.

TS 485 kuru kayisi standardinda ve Codex Alimentarius Komisyonu tarafindan
kUkuartlenmis kuru kayisilar igin izin verilen maksimum kuakurt dioksit miktarinin
2000 mg/kg oldugu bilinmektedir (Anonymous, 2002b; Anonymous, 1989).
Cizelge'de belirtilen degerlerin incelenmesinde, analiz edilen kuru kayisilarda
kukurt dioksit miktarinin 893 ile 2945 ppm arasinda degistigi, bu nedenle de bazi
kayisi c¢esitlerinde kukurt dioksit miktarinin 2000 ppm’i astigi tespit edilmistir.
Ayrica, istatistiksel olarak yapilan degerlendirmede ayni oranda ve ayni kosullarda
kukurtleme islemine tabi tutulmalarina karsin kayisi cesitleri arasinda kukurt

dioksit icerigi bakimindan farklihgin 6nemli oldugu saptanmistir (P<0.05).

Klkurtleme igsleminde kayisi tarafindan absorbe edilen kikuart dioksit miktari,
meyvenin c¢esidi, olgunluk duzeyi, kukurt dioksit konsantrasyonu, kukurtleme
suresi ve uygulanan teknoloji gibi faktorlere baghdir. Bu nedenle, kayisinin
absorbe ettigi kukurt dioksit miktari degdistiginden, mutlak olarak denetlenmesi
gerekmektedir. Geleneksel yontemle kukurtlenerek kurutulan kayisilar 1000 ile
6000 ppm arasinda kukurt dioksit icerebilmektedir. Bu nedenlerle, ayni partide
kUkurtlenen kayisilarin, kukurt dioksit icerikleri farkli degerlerde olabilmektedir

(Ozkan, 2001). ilgili cizelgeden de izlenebilecegi gibi, Hacihaliloglu, Hasanbey,
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Soganci, Kabaasi ve Cologlu cgesitleri kukurt dioksit igerigi bakimindan limitlerin

Uzerindedir.

Ayrica kayisilar tarafindan absorbe edilen kukurt dioksit miktari sabit kalmamakta,
oksidasyon sonucu siilfatlara (SO42) doniiserek, depolama kosullarina bagli olarak
azalmaktadir. (Ozkan, 2001). Bu nedenle kikulrt dioksit analizlerinin kurutma
isleminin ilk aylarinda yapildigi dusunuldigunde, depolama ile giderek azalmasi

beklenebilir.

Cizelge 4.24. Kuru kayisi drneklerinin kikurt dioksit degerleri

Kiikiirt dioksit (SO;) (ppm)
GESIT

Hacihaliloglu* 2664%
Hasanbey* 2599%
Soganci* 25251
Kabaas1* 2945°
Gologlu* 2288
Cataloglu* 1995°°
Hacikiz* 11942
Tokaloglu 893°
Alyanak 1822°

Ayni kolondaki farkl Ustel harflere sahip dérnekler arasindaki farkhlik dnemlidir (P<0.05)
* Malatya yoresine ait kayisi gesitleri

4.4. Mikrobiyolojik Analiz Sonuglan

Gidalarda mikrobiyal gelisim sicaklik, pH, nem orani, su aktifligi, oksidasyon-
reduksiyon potansiyeli gibi birgok faktore ve bunlarin etkilesimine baghdir.
Meyvelerin igerdikleri gesitli organik asiterin etkisiyle olusan pH degerleri genellikle
bakteri Uremesi igin uygun degildir. Bu nedenle, meyvelerdeki mikrobiyolojik
bozulma etmenleri genellikle maya ve kuflerdir. Maya ve kufler hasattan 6nce
bulastiklari halde bunlarin neden oldugu bozulmalar depolama ve pazarlama

asamalarinda ortaya ¢ikar (Acar ve Gokmen, 2005; Banwart, 1989).
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Kurutulmus meyvelerin mikrobiyal bozulmalarinda nem igeriginden daha ¢ok, su
aktivitesi degderleri 6nem tasir. Meyvelerin yuksek seker icerigi nedeniyle ve
kurutma sonucunda seker icerigi daha da arttigindan mikrobiyal aktivite 6nemli
Olcide engellenmektedir. Ancak, kurutulmus meyveler acgisindan tehlikeli olan
mikroorganizmalar ozmofilik mayalardir. Seker icerigine bagh olarak dusuk su
aktivitesine sahip gidalar ozmofilik mayalarin gelisimi bakimdan uygundur (Acar ve
Gokmen, 2005; Banwart, 1989). Kayisilara uygulanan kukurtleme islemi mikrobiyal

gelisimi 6Gnemli oranda engellemektedir.

Taze kayisi orneklerinde gerceklestirilen toplam kif sayimi ile ozmofilik maya
sayimina iligskin sonuglar Cizelge 4.25'de verilmektedir. Taze kayisilarda toplam
kuf sayimi sonuglarina gore en yuksek kuf sayisi Tokaloglu gesidinde gorualmustar.
Toplam ozmofilik maya sayisi bakimindan da en yuksek mikrobiyolojik ylike sahip
kayisi ¢esidinin yine Tokaloglu oldugu ortaya konmustur. Coéloglu ve Cataloglu
cesitlerinde ise belirlenecek duzeyde kuf veya ozmofilik maya varligina

rastlanamamisgtir.

Cizelge 4.25. Taze kayisi 6rneklerinin mikrobiyal analiz sonuclari

o Toplam kuf Ozmofilik
KAYISI CESIDI sayisli maya sayisi
(kob/qg) (kobl/g)

Hacihaliloglu* 5.2° 6.5°
Hasanbey* 8.2 x10° 7.5 x10°°
Sogancr* 8.5° 6.4°
KabaasI* 3.1x10% ¢ 3.1 x10%°¢
Cologiu* = -
Cataloglu* > >
Hacikiz* 3.9° 6.5°
Tokaloglu 9.6x10% 3.70x10°°¢
Alyanak 5.1° 45°
Igdir 7.1° 6.0°
Bursa 6.6x10°° 5.1x10%°

* Malatya yoresine ait kayisi gesitleri
** gelisme tespit edilememistir.
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Yapilan istatistiksel degerlendirmede, kayisi cesitleri arasinda toplam kuf ve

osmofilik maya sayisi bakimindan farkliik 6nemli bulunmustur (P<0.05).

Kuru kayisilara iligkin yapilan analizlerde Hasanbey ve Tokaloglu ¢esidi disindaki
orneklerde kuf gelisimi gordlmemistir. Ayrica, hicbir kayisi 6rneginde ozmofilik
maya gelisimine rastlanmamigtir. Bu durumun kurutma iglemi ile kayisilarin su
aktivitesi degerlerinin 0.60'in altina dusurdlmesinden ve kayisilara uygulanan
kUkurtleme iglemi sonucunda olusan kukurt dioksitin antimikrobiyal etkisinden

kaynaklandidi disunulmektedir.

Cizelge 4.26. Kuru kayisi 6rneklerinin mikrobiyal analiz sonuglari ***

KAYISI CESIDI Toplam kiif sayisi Ozmofilik
(cfulg) maya sayisl
(cfulg)
Hacihaliloglu* ** >
Hasanbey* 5.410.34 >
Soganci* * >
KabaasI* ** *
galoglu* *% *ok
Cataloglu* * >
Hacikiz* > >
Tokaloglu 6.0£0.53 >
Alyanak > >

* Malatya yoresine ait kayisi gesitleri
** gelisme tespit edilememistir
*** yeterli veri elde edilemedigi icin istatistiksel analiz yapilamamigtir

Turk Gida Kodeksinin Mikrobiyolojik Kriterler Tebliginde tuketime hazir sebze ve
meyvelerde yalnizca koliform grubu bakteriler, E.coli ve Salmonella spp. igin
mikrobiyolojik kriterler belirtilmistir. Kurutulmus meyve ve sebzelerde ise analize
alinacak en az bes adet drnekten en fazla 2 tanesinde 1.0 x10* adet kuf
bulunabilecedi Ongoérulmuastir. Bu bakimdan analize alinan tim kuru kayisi
cesitleri toplam kif sayim sonuglari bakimindan Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik

Kriterler Tebligine uygundur (Anonymous, 2001).
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Mahmutoglu et al. (1996), kayisilarda kukurt dioksit gazi veya sodyum metabisulfit
ile on iglemlerin ve kurutma metotlarinin farkli kombinasyonlarinin kayisilarin
kalitesine ve depolama stabilitesine etkilerini incelemisler ve calisma basinda kuru
kayisilardaki toplam mikrobiyal yukin izin verilen sinirlarda oldugunu
belirtmislerdir. Calisma sonucunda on iki aylik depolama stireci boyunca her ne
kadar toplam kuf ve maya sayisinda belli dizeyde bir artig gorulse de tum
gruplarda -sogukta depolanan ve paketlenmemis grup diginda- mikrobiyal yukin

hala izin verilen sinirlarda oldugu tespit edilmistir.
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5. SONUG VE ONERILER

Dunyada cografi isaret olarak tescilli Grtnler, bulunduklari bolgeye ekonomik deger
kazandiran ve Uzerinde kullanildiklari Grinidn katma degerini artiran isaretlerdir.
Turkiye’de cografi isaret olarak tescil edilmis birgok Urin olmasina ragmen,
bunlarin bilesim 06zelliklerini ortaya koyan ve benzerlerinden ayiran yeterince
calisma yoktur. Bu calismada, Malatya kayisisinin bilesim Ozelliklerinin tespit
edilmesi ve cografi isaret olarak tesciline neden olan ve Kkalitesini artiran

farkhliklarinin ortaya konmasi hedeflenmigtir.

Arastirma kapsaminda elde edilen sonuglar ve Oneriler asagidaki sekilde

Ozetlenebilir:

1. Malatya kayisilarinin kurumadde igerigi, %16.86—25.81 arasinda degismektedir.
Bu degerler, calismada incelenen diger kayisi gesitlerine gore 1.5-2 kat oraninda
daha yuksektir. Ayrica, Malatya kayisilarinin kurumadde degerleri literaturde diger
kayisi cesitleri igin belirtlen degerlerden de olduk¢a yuksektir. Calismada
kurumadde igerigi en yuksek c¢esitlerin Hacihaliloglu (%24.78) ve Soganci
(%25.81) oldugu belirlenmistir. Malatya kayisilarinin kurumadde oranlarinin
yuksek olmasi, bilesenlerinin miktarinin da yuksek olmasina neden olmakta ve
bdylece Malatya kayisilarinin besin degeri artmaktadir. Kurumadde oraninin
yuksek olmasinin en onemli sonuglarindan biri de Malatya kayisilarinin ticari
olarak kurutmalida en uygun cesitler olmasidir. Bu da, Malatya kayisilarinin
ekonomik degerini artirmakta, onu benzerlerinden farkh kilmakta ve cografi isaret

olarak tescilini hakh kilmaktadir.

2. Calismada Malatya kayisilarinin gseker bilesimin de, literatlir bulgularina goére
yuksek oldugu tespit edilmistir. Bilindigi gibi sekerler, gidalarda enerji saglayan
bilesenler olmalarinin yani sira, tat ve tekstur gibi duyusal 6zellikleri ve teknolojik
kaliteyi belirlemede dnemli rol oynamaktadirlar (Kdksel, 2005). Bu durum Malatya
kayisilarinin  teknolojik  kalitesini ve tuketici tarafindan tercih edilirligini
artirmaktadir. Calismada saptanan o6nemli bulgulardan biri de Malatya
kayisilarinin sakaroz, fruktoz, glukoz gibi meyvelerde yaygin ve yuksek oranda

bulunan sekerlerin yaninda, yiuksek miktarda sorbitol igermesidir. Sorbitol, distk
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kalorili ve diyabetik gidalarin Gretiminde kullanilan bir seker alkoli olmasinin yani
sira, ince bagirsak ve kolondaki sindirim ve absorbsiyon mekanizmasindan dolayi
laksatif etkiye de sahiptir (Wolever et al., 2002; Cataldi et al., 1998; Livesey,
1992). Yakin zamanda, prebiyotiklerin listesine de katilan, bu seker alkollnu
iceren dogal gidalarin saghga faydalari son yillarda yodun bir sekilde
tartisilmaktadir. Kolonda bazi mikroorganizmalarin Gremesi ve aktivitesini uyararak
yararli etki gosteren ve sindirlemeyen gida maddeleri olarak tanimlanan,
prebiyotiklerin, kolesterol dusurucu etkilerinin de bulundugu belirtiimektedir (Liong
and Shah, 2005; Tuohy et al., 2005). Malatya kayisilarinin ytksek sorbitol igerigi
ve buna bagl olarak laksatif etkilerinin ve prebiyotik islevlerinin bulunmasi, onlari
fonksiyonel bir gida olarak da degerlendirmemize olanak saglamaktadir. Ayrica,
literatlrde higbir kayisi gesidinde sorbitol igeriginin bu dizeyde ylksek olmamasi
Malatya kayisilarini benzersiz kilmaktadir. Malatya kayisilari ile ilgili sorbitol
icerigini belirten herhangi bir bagka c¢alismaya rastlanmamistir. Bu agidan

bulgularimiz literatlre 6nemli katki saglayacaktir.

3. Kuru kayisilara ait seker bilesim degerlerinin incelenmesinde, tum oérneklerde
tazelere oranla sakaroz degerlerinin azaldidi, glukoz ve fruktoz iceriginin ise arttigi
gorulmektedir. Bu durum, kayisilarin kurutulmasi ya da depolanmasi sirasinda
olusabilecek bir inversiyona isaret etmektedir.  Bilindigi Uzere, sakarozun
parcalanmasi (inversiyonu) sirasinda invert sekerler olan glukoz ve fruktoz

olugsmaktadir.

4. Ayrica, Malatya kayisilarinin geker-asit oranlarinin, incelenen diger kayisi
cesitlerine ve literatirde belirtilen oranlara goére yuksek olmasi, Malatya
kayisilarinin  tat-koku ve aromasini olumu olarak etkilemektedir. Malatya
kayisilarinin tuketiciler tarafindan tercih edilmesinin temel nedenlerinden birinin de

bu 6zellik oldugu soylenebilir.

5. Organik asitlerle ilgili bulgularda, Malatya kayisisi érneklerinin sitrik asit ve malik
asit degerlerinin diger kayisi cesitlerine gore daha dusuk duzeyde oldugu
belirlenmistir. Calismada 2004 ve 2005 hasat yilina ait incelenen tim Malatya
kayisi cesitlerinde malik asit duzeyinin sitrik aside goére yuksek oldugu

saptanmigtir.
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6. Calismada incelenen taze kayisilarin askorbik asit igerigi 4.81 — 11.45 mg/100 g
arasinda bulunmustur. Malatya taze kayisi orneklerinden olan Hacihaliloglu,
Hasanbey ve Kabaagsi cesitlerinin ve diger kayisi c¢esitlerinden olan Bursa
kayisisinin, askorbik asit iceriginin, digerlerine oranla yuksek oldugu belirlenmistir.
Kuru kayisilardaki askorbik asit miktarlarinin tazelere gére 6nemli oranda azalma

gOsterdigi belirlenmigtir.

7. Calismada, taze kayisi orneklerinin toplam fenolik madde igeriginin 740 ile
1335 mg/kg arasinda degisim gosterdigi saptanmistir. Malatya kayisi cesitlerinin
tumundn, diger kayisi cesitlerine gore toplam fenolik madde igeriginin yuksek
oldugu tespit edilmigtir. Kukurtlenerek kurutulmus kayisilarda ise toplam fenolik
madde miktarlarinin %10 ile %44 arasinda dedisen oranlarda azalma (kuru
agirlikta) gosterdigi  belirlenmistir. Bu azalmanin kayisinin kukurtlenerek
kurutulmasina bagli olabilecegi dusunulmektedir. Kayisilarda bulunan fenolik
bilesikler yalnizca yapidaki oksidasyonu 6nlemekle kalmayip, insan vicudunda da
zararl oksidatif etkilere karsi koruyuculuk saglayabilmektedir. Malatya kayisilarinin
fenolik madde igerigi bakimindan da zengin olmasi saghga iliskin faydalarini ve
besinsel degerini artirmaktadir. Toplam fenolik madde icerigi, Malatya kayisisinin

cografi isaret olarak tescil edilmesinde bir ayirici nitelik olarak degerlendirilmelidir.

8. Kayisilar ortalama 2 mg/100 g karotenoid icerigiyle, karotenoidler bakimindan
en zengin gidalardandir.  B-karoten kayisilarda toplam karotenoid igeriginin
%50’den fazlasini olusturmaktadir (De Rigal et al., 2000). Arastirmada incelenen
taze kayisi gesitlerinin B-karoten miktarlarinin 1.35-6.11 mg/100 g, kuru kayisi
gesitlerinin ise 1.29-9.04 mg/100 g arasinda degistigi saptanmistir. Malatya
kayisilarinin ortalama p-karoten icerigi 3.12 mg/100 g olarak bulunmustur. Bu
durum, Malatya kayisilarinin literatir bulgularina gore daha ylksek B-karoten
icerdigini gostermektedir. Malatya kayisilarindan Hasanbey ve Kabaasi ¢esitlerinin
en yuksek B-karoten icerigine (4.22 mg/100g ve 5.76 mg/ 100 g) sahip oldugu
saptanmistir. Calismada ayrica, kurutma islemi sonucunda tim kayisi gesitlerinde

B-karoten miktarinin azaldigr tespit edilmistir. Bu kaybin, kuru kayisilarin
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kUkurtlenmesi veya depolanmasi sirasinda gerceklesen kimyasal ya da enzimatik

oksidasyon reaksiyonlarindan kaynaklandigi dusunulmektedir.

Karotenoidler antioksidan aktivitesine sahip bilesenlerdendir. Karotenoidlerin,
yalnizca dogal pigmentler ve A vitamininin dncu maddesi olmayip, antioksidan
etkilerine bagli olarak kanser ve kardiyovaskuler hastaliklarin dnlenmesi ile iligkili
oldugu bildirilmigtir (Acar ve Gokmen, 2005; De Rigal et al., 2000). B-karoten igin
gunluk tavsiye edilen tiketim miktart 2 mg/100 g'dir (De Rigal et al., 2000).
Gunde, 100 g taze Malatya kayisisi tuketilmesi (yaklasik 3-4 adet) bu miktari

karsilamaktadir.

9. Calismada Malatya kayisilarinin mineral madde bilesimi bakimindan da zengin
bir gida oldugu belirlenmistir. Kayisinin mineral madde bilesimi incelendiginde
potasyum igeriginin yiuksek oldugu dikkat cekmektedir. Calismada kullanilan taze
kayisi érneklerinde ortalama potasyum igeriginin 365 mg/100 g, kuru kayisilarda
ise 1491 mg/100 g arasinda oldugu belirlenmistir. Gunluk potasyum gereksinimi
1.6-2.0 g degerleri arasinda degismektedir. Calisma bulgularina gore ginde
yaklasik 100 g Malatya kuru kayisisi tuketimi, gunlik potasyum gereksinimini tek
basina kargilamaktadir. Ayrica, kayisinin sodyum igeriginin dusuk, potasyum
iceriginin yuksek olmasi vucutta elektrolit dengesinin ve kan basincinin
dizenlenmesi bakimindan 6nemlidir. Bu da Malatya kayisilarinin sagliga iligkin bir

diger faydasi ve ayricaligidir.

Calismada saptanan magnezyum icerikleri literatirde diger kayisi gesitleri igin
verilen degerlerin oldukga Uzerindedir. Bu, Malatya kayisilarinin magnezyumca
zengin olduklarini gostermektedir. Ayrica, Malatya kayisilarinin demir igeriginin
literatirde diger kayisi cgesitleri i¢in belirtilen degerlerden disuk oldugu, ¢inko,
iceriginin ise yuksek oldugu bulunmustur. Arastirmada, Malatya kayisilarinda
selenyum, nikel, manganez gibi iz elementlerin de bulundugu belirlenmigtir.
Malatya kayisilarinin selenyum igerigi taze kayisilarda 0.030-0.055 mg/100 g, kuru
kayisilarda ise 0.115-0.188 mg/100 g arahdinda bulunmustur. Hucresel bir
antioksidan olan selenyumun, buyimeyi olumlu etkiledigi belirtiimektedir. Gunlik

selenyum gereksiniminin 0.05-0.1 mg dizeyinde oldugu bildirilmistir (Saldaml ve
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Saglam, 2005). Buna goére yaklasik 50-100 g kuru kayisi gunlik selenyum
gereksinimini kargilamaktadir.

11. Malatya kayisilarinin laksatif ve prebiyotik etkisi bulunan sorbitol bakimindan
zengin olmasi, 6nemli bir B-karoten kaynagi olmasi, fenolik bilesikler gibi
antioksidan etkisi yuksek bilesenleri icermesi, kan basincinin dizenlenmesinde
onemli iglevleri olan potasyum gibi mineral maddeler bakimindan zengin olmasi,
Malatya kayisisinin  fonksiyonel bir gida olarak degerlendirilebilecegini

dusundurmektedir.

12. Calismada 2004 ve 2005 hasat yilina ait Malatya kayisilarinda, her iki yilda da
kukurt dioksit igeriginin standartlarda ongorulen degerlerden (2000 ppm) yuksek
olmasi dikkati ¢cekmistir. Besinsel icerigi ve sagliga faydalari, teknolojik iglemlere
uygunlugu bakimindan diger kayisilardan farkl ve olumlu 6zelliklere sahip bu
urandn kurutulmasi sirasinda ozellikle kukurt dioksit icerigi bakimindan ulusal ve

uluslararasi standartlara dikkat edilmesi gerekmektedir.

Malatya kayisinin farkli ézelliklerinin vurgulanmasi, Uretiminin standartlara uygun
olarak ve bilingli Ureticiler tarafindan yapilmasi, énemli ekonomik degere sahip bu
urinun katma degerini artiracaktir. Ayrica, Malatya kayisilari i¢cin cografi igaret

denetim mekanizmasinin kurulmasi ve bunun igler hale getiriimesi gerekmektedir.

Bu calismanin, cografi isaret olarak tescilli diger gidalar icin model olusturmasi en
onemli dilegimizdir. Benzer ¢alismalar sonucunda cografi igaret niteligindeki diger
artnlerin bilesim ozelliklerinin belirlenmesi ve farkli 6zelliklerinin ortaya konulmasi
Tarkiye ekonomisi, gida sanayi Uureticileri ve ihracatgilari agisindan yeni

gelismelere kaynak olugturacaktir.
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7. EKLER

Ek 1. Turkiye'de Cografi isaret Olarak Tescilli Gida Uriinleri

Tescil Numarasi

25
27
28
30
31
32
33
34
35
36
37
42
43
44
45
49
50
51
54
56
58
59
60
61
62
63
65
68
69
72
73
74
75
76
78

Cografi isaret

Turk Rakisi

Antep Fistigi

Bozdag Kestane Sekeri
Erzincan Tulum Peyniri
Giresun Tombul Findigi
Malatya Kayisisi
Sanliurfa Biberi

izmit Pismaniyesi
Kayseri Sucugu
Kayseri Pastirmasi
Cimin Uzimi

Corum Leblebisi

Maras Biberi

Mersin Cezeryesi
Odemis Patatesi
Mustafakemalpasa Tatlisi
Mustafakemalpasa Peynir Tatlisi
Kemalpasa Tatlisi
Osmaniye Yer Fistigi
Anamur Muzu

Siirt Perde Pilavi
Pervari Bali

Tavsanl Leblebisi

Ege Sultani Uziimi
Gumughane Kémesi
Gumushane Dut Pestili
Adana Kebabi

Siirt Blryan Kebabi
Tarsus Beyazi Uziim Topacik
Zara Ball

Afyon Pastirmasi
Afyon Sucugu

Aksehir Kirazi

Gemlik Zeytini

inegol Koftesi
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Ek 2. Malatya kayisisinin cografi igaret tescil belgesi
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Kullamm Bigimi : Markalama

Uriindin Tammi : Prunus armeniaca L t0rdne ait olan Malatya kayisisinn baglica
cesitier. Hacihaliloglu, Hasanbey, Kabaag, Soganci, Gataloflu ve Gélogiu'dur.

Agag Ozellikleri : Adi ve Sinonimieri; Hacihaliloglu, Hasanbey, Kabaagi, Soganc,
Gataloflu, Cologlu, Afag Drg Gariindmil; Hasanbey yayvan. Digerleri dik-yayvan, Ajag
Geligmesi hepsinde kuvvetl. Verim hepsinde orta. Agag Rengi; Hacihaliloglu, Hasanbey.
Kabaas:, Sofjanci'da kahve, Cataloflu ve Coloflu'nda agik kahve

Yetigtirme Teknifi : Malatya Kaysisi ki dinlenme doneminde 1000-1600 saat
sojuklama slresine ihtiyag duyar. Ciceklenme ve klgUk meyve daneminde (¢agla) meydana
gelecek —1C" ve daha duglk sicakiiklarda zarar gorr, Soduk ve sirekli ki, kurak ilkbahar ve
ginegli-sicak yaz mevsimine sahip iklim ister. Kayis) ajaglan bir yeligtirme donemi iginde 4-6
kez sulanmalidir. Sicak, besin maddelerince zengin, tinh-kirecli topraklarda iyl yetigir. Nemli
ve taban suyu ylksek lopraklarda yeterince oksijen alamayan kokler bofuiur. Adacian,
kendine verimli olup babalik cegitlere ihtiyac duyulmaz.

Yag Meyve Ozellikleri: Meyve Sekli: Hacihaliloglu, Kabaag ve Cataloglu'nda oval.
Sofanc: ve Colofhu'nda yuvarlak, Hasanbey de kalp seklidir Meyve Kabuk Rengi ve Meyve
Et Rengi hepsinde san. Meyve Yanak Durumu; Hacihalilodlu ve Sogancida kuvvedtli.
Hasanbey ve Galoglu'nda zayif. Kabaag ve Cataloghu'nda ora. Meyvenin Simetri Durumu;
Hacshalilojlu, Hasanbey, Kabaas: ve Cataloflunda simetrik. Sofanci ve Cologiu'nda
asimetrik. Meyve Tadi hepsinde ok tath. Meyve Et Durumu; Hacihaliloglu, Hasanbey,
Kabaagi, Catalofiu'nda sert, Sofanci ve Cologlunda yumugak. Meyve EtCekirdek Oram;
Hacihaliloghs 14/1, Hasanbey 13/1, Kabaag: ve Galoglu 11/1, Sofanci ve Catalodiu 12/1,
Meyve Afurhdn (gr); Hacihalilcflu, Cataloglu ve Goloflunda 25-35. Hasanbey 45-60.
Kabaas: 30-35. Sofanci 25-30. Gekirdek Agirsg (gr); Hacihalilogly 1,7-2.2. Hasanbey 2,0-
2 . Kabaag 1,8-2.4 Soganci 1822 Gataloghu 1,7-2,1. Gologlu 1,8-23. Gekirdek Sekli;
Hacihaliloglu, Kabaag: ve Catalodlunda oval. Hasanbey'de uzun-oval. Sofanci ve
Cologlunda yuvarlak. Gekirdegin Ete Baghhk Durumu; Sofjanci'da az badl. Digerlerinde
serbest Cekirdek Tadi hepsinde tath. Kuru madde (SCKM) (%) Hacihaliloflu ve
Gataloglu'nda 24-28. Hasanbey'de 18-22 Kabaagi'da 24-26. Soganci'da 23-26. Colodlu'nda
22.25. PH: Hacihaliloglu'nda 4,5-4.8 Hasanbey'de 4,9-55. Kabaagi'da 3.8-4.6. Soganci'da
4547 Cataloghinda 4,5-4.9. Gologh'nda 4,7-5,5. Toplam Asitlik (%) Hacihalilogiu nda
0,20-040. Hasanbey'de 0.10-0.20 Kabaagpda 030045 Sofancida 0,28-0,35.
Cataloglu'nda 0,10-0.25. Galodlu'nda 0,10-0,30.

Kuru Meyve Ozellikleri : Renk san (2000 ppm S0; Konsantrasyonunda, Hasanbey
Kaymsisimin kuru meyvesi 200 ppm'de turuncu renktedir ). Nem orani (%) 20-25. Kuru madde
T5-80 dir

Genel Ozollikler: Kurutma olguniugunda hasat edilerek kikirtlenmig ve kurutulmug.
homajen sarn renkle, kuru kayisiya 62gl tatl ve kokuyu tagr. Mallrel kuru kays ise hasal
sdildikten sonra kikirtleme islemine tabi tutulmadan kurutulan agk veya koyu kahwve
renginde olup kaysiya ozgd tat ve kokuyu tagir.

100 g Malatya Kuru Kayisisinin Bilegimi : Nem (%) 15-25. Enerjl (cal) 260-274.
Pratein (g) 4,8-5,20. Yag (g) 0.4-0,6. Karbonhadrat (g) 63,7-73,1. Posa (g) 2,6-3.8. Kl (g)
31-3,8. A Vitamini (B-Karoten) {1.U) 10,200-11,500. Tiamin (B1 Vitamini) (mg) 0,009-0,015.
Riboflavin (B2 Vitamini) (mg) 0,06-0,16. Niasin (mg) 2,8-3.3. C Vitamini (mg) 10-12. Kalsiyum
211‘]135?-91 Demir {mg) 3,5-5,5. Sodyum (mg) 4-33. Potasyum (mg) 980-1700. Fosfor (mg)

-116.
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Denetim Bigimi : Malalya Kayisisi Gretimlerinin leknik azellikbaring uygunlugunun
kontrolleri Malatya Ticaret ve Sanayl Odasi Koordinaloriginde Malatya Ticaret ve Sanayi
Odasi, Tanm || MidoAogo, Ziraat Odas:, Meyvecilik Aragtirma Enstitisd, Intinid Oniversitesi
Kayis: Araghrma ve Uygulama Merkezi. S5. Malatya Kayisi Tanm Satg Koop. Birli§i (KAYISI
BIRLIX) uzman elemantanndan birer kigi olmak dzere en az 0g kigiden olugturulacak denetim
komisyonu tarafindan adac ve meyve denetimi cimak Gzere [kl agamada gerceklestinlecektir
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Ek 3. Malatya kayisisi ureticilerine uygulanan anket

Anket sorulari ve buna iligkin degerlendirmeler asagidaki sekildedir.

1. Kag yildir kayisi yetistiriciligi yapiyorsunuz?
a)1-5 b)5-10 c)10-20 d)20 yildan fazla

Bu soruya yanit olarak Ureticilerin %35’i 20 yili agkin suredir, %45’i 10-20 yildir,
%20’si 5-10 yildir kayisi Uretimi yaptiklarini belirtmislerdir.

2. Yas ve kuru kayisi uretimini birlikte mi yapiyorsunuz?

a) evet b)hayir, sadece yas kayisi Ureticiligi c)hayir, sadece kuru kayisi Uretimi

Bu soruda Ureticilerin %80’i yas ve kuru kayisi dretimini birlikte yaptiklarini, %20’si

sadece kuru kayisi Uretimi yaptigini belirtmigtir.

3. En ¢ok hangi kayisi gesitlerini yetistiriyor ya da Uretiyorsunuz?
a) Tokaloglu b) Cologlu  c)Sekerpare d) Hacihaliloglu e) Kabaasi f)Soganci
g) Hasanbey h) Alyanak 1) ¢ataloglu j) Aprikoz k) Diger

Bu soruda ankete katilan Ureticilerin timu en ¢ok Hacihaliloglu g¢esidini Urettigini
belirtmistir. Ayrica bazi Ureticiler talebe gére Soganci, Kabaasi, Céloglu, Cataloglu
gibi cesitleri de Urettiklerini belirtmiglerdir. Bu sonuglara gore cografi isaret olarak
tescilli Malatya kayisi gesitlerinin yorede en ¢ok yetistirilen ve kuru kayisi olarak

uretilen gesitler oldugu ortaya konmustur.

4. Size gbre Malatya yoresinde en c¢ok Uretilen kayisi gesidi yukardakilerden

hangisidir?
Ureticilerin  timiG bu soruyu Hacihaliloglu olarak yanitlamistir. Bu yanit,

Hacihaliloglu g¢esidinin Malatya yoresinde en ¢ok uretilen kayisi ¢esidi oldugunu
belirtilen literatur bilgileriyle de ortusmektedir (Asma, 2000 ).
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5. Size gore Malatya kayisisi diger yorelerde Uretilen kayisilardan farkli 6zellikler

tasityor mu? Farkliliklar varsa, sizce bunlar nelerdir?

Bu soruya ankete katilan Ureticilerin %95’'i Malatyada yetisen kayisilarin farkh
oldugu seklinde yanitlamis, Bu farklihiklarin tat, koku ve seker oranindan
kaynaklandigini belirtmislerdir. Ayrica, ureticilerin bir kismi Malatya kayisisinin
renginin daha parlak ve seker oraninin oldukg¢a yuksek oldugunu, kurutmaya ve
uretim asamalarinda yer alan kukurtleme iglemine elverigli oldugunu ve diger

kayisilara gore daha dayanikl oldugunu belirtmislerdir.

6. Kayisi hasadi igin en uygun zaman nedir?

Ureticilerin %901 kayisi hasadi igin en uygun zamanin Haziran ve Temmuz aylar

oldugunu, %10’u Adustos ayi oldugunu belirtmistir.

7. Kuru kayisi Uretimi yapiyor musunuz? Yapiyorsaniz yillik kayisi dretminiz ne

kadar?

Bu soruya vyanit veren JUreticilerin tumU kuru kayisi Uretimi yaptiklarini
belirtmiglerdir. Ankete katilan dreticilerin yilhk kapasiteleri igletme buyuklugune
bagli olarak degismekle birlikte 3 ile 10.000 ton arasinda degisiklik gostermektedir.

Ortalama yillik tGretim kapasitesinin 4000—-5000 ton arasinda oldugu gorilmustr.

8. lsletmenizde ka¢ kisi cgalistiryorsunuz? Yilin hangi aylarinda Uretim

yaplyorsunuz?
isletmede calisan eleman sayisi kapasiteye ve firma biyiikligine bagli olarak
degismekte olup, verilen yanitlar 2-80 kisi arasinda degisiklik gostermektedir.

Calisma aylari ise Haziran-Kasim aylari arasinda yogunlagsmaktadir.

9. Kuru kayisi uretimi icin en ¢ok hangi kayisi gesidini kullantyorsunuz? Neden?
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Ankete katilan Ureticilerin tumu kurutmaya en uygun c¢esidin Hacihaliloglu
oldugunu belirtmislerdir. Bunun yani sira Soganci, Kabaasi, Cologlu ¢esitlerinin de

kurutmalik olarak kullanildigini belirtmiglerdir.

10. Kurutmay! hangi yéntemle yapiyorsunuz?

Bu soruya verilen yanitlardan dretimin hemen hemen tamaminda kukudrtleme
isleminin yer aldigi, bunun yani sira gun kurusu yontemiyle Uretimin ozellikle i¢

tuketime yonelik veya 6zel siparis Uzerine yapildigi anlagiimistir.

11. Kukurtleme islemi uyguluyor musunuz?

Ureticilerin tamami bu soruya evet yanitini vermistir.

12. Bir onceki soruya cevabiniz hayirsa, baska antioksidan ajan kullaniyor

musunuz?

Bir onceki soruyla baglantili olarak bu soruyu ureticilerin tumu yanitlamamig ve

sadece kukurt dioksit kullandiklarini belirtmiglerdir.

13. Kayisi kurutmaciginda uygulanan teknolojik basamaklar nelerdir?

Bu soruya verilen yanitlara baglh olarak, ureticilerin uyguladiklari teknolojik
basamaklar su sekilde dzetlenebilir: Kayisilar Haziran ve Temmuz ayinda hasat
edildikten sonra 6n islemlere tabii tutulmakta, ayiklanmakta ve yikanmaktadir.
Daha sonra kayisilar, kikurtlenme odalarina alinmakta ve burada belirli dlgulerde
ki kukart dioksitin yakilmasiyla, kukurtleme islemi yapilmaktadir. Bu islem
sonrasinda kayisilar kurutma izgaralari veya bezleri Uzerine serilerek guneste
kurumaya birakilmaktadir. Urlinlerin belirli kuruma diizeyine ulasmasinin ardindan
kayisilarin ¢ekirdegi ¢ikarilmakta ve bu islemi matakip ikinci ve son kurutma islemi
uygulanmaktadir. Kurutma iglemi sonrasinda urun depolanmakta ya da dogrudan

satisa sunulmaktadir.
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Yanitlardan anlagildigi kadariyla Malatya yoresinde yaygin olarak konvansiyonel
kukurtleyerek kurutma igleminin yapilmakta, kurutma islemi icin herhangi bir

kurutma cihazi kullanilmamaktadir.

14. Kayisilarin en uygun kurutma dénemi hangi aylardadir?

Yanitlardan % 20’sinde en uygun kurutma donemi olarak Temmuz ayi, %75’inde

Temmuz ve Agustos aylari, %5’inde ise yalnizca Agustos ayi belirtilmistir.

15. Kuru kayisi uretiminde standartlara uygunluk konusunda sikintilar yasiyor

musunuz?

Ureticilerin %601 kikirtlemeden  kaynaklanan  sikintilar  yagadiklarini
belirtmiglerdir. Ozellikle ihracata yonelik Uretim yapan firma yetkilileri diger
ulkelerin standartlarindaki farkliliklar ydzinden ihracatta zaman zaman sorunlar

yasanabildigini, rtnlerinin geri ¢gevrilme riskiyle karsilastigini belirtmiglerdir.

16. ihracata yonelik liretim yapiyor musunuz? Yapiyorsaniz, (yas ya da kuru) yillik

ihracat miktariniz nedir?

Ankete katilan Ureticilerin %60’1 ihracata yonelik Uretim yaptiklarini belirtmiglerdir.
Yanitlardan, ihracat yapan firmalarin yillik Gretimlerinin yaklasik %90’ini ihracata

yonelik gerceklestirdikleri anlagiimigtir.

17. EQer ihracata yonelik Uretim yapiyorsaniz, ihrag edilen kuru kayisilarin kikurt
dioksit icerikleri konusunda sikintilar yasaniyor mu? Diger Ulkelerin standartlari

Tarkiye’den farkh mi?

ihracata yonelik tiretim yapan firmalarin tamamina yakini (1 firma harig) kuru
kayisilarin kukurt dioksit icerigi konusunda zaman zaman sorunlar yasanabildigini,
dzellikle Avrupa Birligi Ulkeleri ve iskandinav ilkelerine ihracatta kiikiirt dioksit

orani konusunda sikintilar yasadiklarini belirtmislerdir.
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18. Uretilen kuru kayisilari hangi yollarla pazarliyorsunuz? Pazarlama sirketleri-

toptancilar-perakende saticilar?

Ureticilerin %80’ toptancilik ta yaptiklarini ve triinlerinin énemli bir kismini ve
klguk capl Ureticilerden temin ettikleri Grinleri kendilerinin pazarladigini ifade
etmiglerdir. Ureticilerin yaklasik %20’si ise pazarlama sirketleri araciligiyla

arunlerini pazarladiklarini belirtmiglerdir.
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Ek 4. Calismada incelenen kayisi gesitlerine ait

fotograflar

T

Ek 4.2. Cataloglu kayisi gesidine ait meyvelerin gérinusu
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Ek 4.3. Kabaasi kayisi ¢gesidine ait meyvelerin gorlnusu
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Ek 4.4. Cologlu kayisi ¢esidine ait meyvelerin goériniusu
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Ek 4.6. Alyanak (izmir) kayisi ¢esidine ait meyvelerin gériniis
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Ek 4.8. Soganci kayisi ¢esidine ait meyvelerin goértinusu
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Ek 4.9. Hacikiz kayisi ¢gesidine ait meyvelerin gérinusu
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Ek 4.10.Bursa yoresinden temin edilen kayisi ¢esidine ait meyvelerin géranusu
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Ek 4.11. Tokaloglu (Eregli) kayisi ¢esidine ait meyvelerin gorunusu
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Ek 5. Analizlerde kullanilan standartlarin kalibrasyon egrileri

Sakaroz kalibrasyon egrisi
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y = 144986x - 3994,1
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400000 |
O T T T T T
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Ek 5.1. Sakaroz standardina ait kalibrasyon egrisi

Glukoz kalibrasyon egrisi
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800000 | y = 172052x - 9112,8
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Ek 5.2. Glukoz standardina ait kalibrasyon egrisi
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Fruktoz kalibrasyon egrisi
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Ek 5.3. Fruktoz standardina ait kalibrasyon egrisi

Sorbitol kalibrasyon egrisi
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Ek 5.4. Sorbitol standardina ait kalibrasyon egrisi
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Sitrik asit kalibrasyon egrisi
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Ek 5.5. Sitrik asit standardina ait kalibrasyon egrisi

Malik asit kalibrasyon egrisi
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Ek 5.6. Malik asit standardina ait kalibrasyon egrisi
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Askorbik asit kalibrasyon egrisi
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Ek 5.7. Askorbik asit standardina ait kalibrasyon egrisi

B-karoten kalibrasyon egrisi
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Ek 5.8. 3-karoten standardina ait kalibrasyon egrisi
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Gallik asit kalibrasyon egrisi
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Ek 5.9. Gallik asit standardina ait kalibrasyon egrisi
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Ek 6. Calismada kullanilan dilisyon sivisi ve besiyerleri

Serum Fizyolojik

Ardisik dilusyonlarin hazirlanmasinda kullaniimistir.

Hazirlanisi

8.5 g NaCl, 1 L damitik su i¢cinde ¢ozdurulur. Test tiplerine gerekli miktarlarda
(9mL) dagitilarak otoklavda 121 °C’de 15 dakika sterilize edilir. Cozelti
buzdolabinda muhafaza edilmelidir ve kullanim 6ncesi oda sicakhgina getiriimelidir
(Temiz, 2000).

Potato Dextrose Agar besiyerinin bilesimi ve hazirlanisi

Bilesim al”
Potato Extraxt 4
Dextrose 20
Agar 15

Yukarida bilesimi verilen hazir besiyeri 11.7 g tartilarak 300 mL damitik suda
¢6zUndurdlmus, ¢6zlinmenin tumuayle gerceklesmesi igin mikrodalga firinda 5
dakika isitilmistir. Besiyeri damitik su icinde tumuyle ¢ozundikten sonra

otoklavda 121 °C’de 15 dakika sUreyle sterilize edilmistir.
Sterilizasyon sonrasi besiyeri yaklagik 45-50 °C’ye sogutulmus ve besiyerini
selektif hale getirmek icin %10 luk steril tartarik asit ilave edilmigtir. (1.4 mL tartarik

asit/100 mL PDA besiyeri)

Tryptone Glucuse Yeast Extract Agar besiyerinin bilesimi ve hazirlanisi

Bilesim aL—
Glukoz 100
Tripton

Yeast extract
Agar 15
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Yukarida bilesimi verilen besiyeri bilesenlerinden hazirlanarak damitik suda
¢ozUlmus, besiyerinin tumayle ¢oézinmesi icin mikrodalga firinda 5 dakika
isitilmigtir. Besiyeri timulyle ¢ézundukten sonra otoklavda 121 °C’'de 15 dakika

sureyle sterilize edilmistir.
Sterilizasyon sonrasi besiyeri yaklagsik 45-50 °C’ye sogutulmus ve besiyerini

selektif hale getirmek icin %10 luk steril tartarik asit ilave edilmistir. (1.4 mL tartarik
asit/100 mL TGY besiyeri)
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Ek 7. Hacihaliloglu kayisi gesidine ait kolorimetrik dlgim ornegi (kabuk ve et)
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