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ABSTRACT

Turkiye is the tenth country in plum production in the world. The varieties
of plum produced in Turkiye are Prunus domestica, Prunus cerasifera, Prunus

institia, Prunus spinosa, Prunus divericata and Prunus salicina. Aegean district is

the region where plum is produced the most.

Prunus domestica is known as European plums and are consumed freshly as

well as used in canning and drying.

In this project, |1 varieties of plum adapted to Aegean Region in Ege
Agricultural Research Institute were investigated with respect to chemical

compositions and nutritional values.

The average results of the analysis for edible parts of the fruits were found
as follows: 83.74 % moisture, 15.55 % water soluble solids, 0.55 % ash, 0.75 %
protein, 9.65 % total sugar, 1.51 % titratable acidity, pH 3.46, 15.79 mg/100 g

ascorbic acid, 161.53 ppm sodium, 2228.12 ppm potassium, 25.47 ppm calcium,

4.70 ppm iron.



ABSTRAKT

Turkiye, dunya erik Uretiminde onuncu sirada yer almaktadir. Turkiye'de
yetigtirilen erik tirleri; Prunus domestica, Prunus cerasifera, Prunus institia, Prunus
spinosa, Prunus divericata ve Prunus salicina'dir. Ege Bolgesi ise Turkiye'de en

fazla erik uretilen bolgedir.

Prunus domestica tiiri, Avrupa erikleri olarak da bilinir ve taze olarak

tiikketilmeleri yaninda konserve ve 6zellikle de kurutma enduistrisinde kullamlir,

(Caligmada Ege Tanmsal Arastirma Enstitiisilnde Ege Bolgesine
adaptasyonu saglanan 11 erik ¢esidi kimyasal kompozisyon ve besin degeri

yoniinden incelenmistir.

Meyvelerin yenebilen kisimlarinda yapilan analizler sonunda biitiin ¢esitlerin
ortalamasi olarak, nem % 83.74, suda ¢oziiniir kuru madde % 15.55, kiil % 0.55,
protein % 0.75, toplam seker % 9.65, titre edilebilir asitlik % 1.51, pH 3.46,
askorbik asit 15.79 mg/100 g, sodyum 161.53 ppm, potasyum 2228.12 ppm,
kalsiyum 25.47 ppm ve demir 4.70 ppm olarak bulunmustur.

Vi



1. GIiRiS

Erik diinya iizerinde kultiri yapilan meyve tarleri arasinda genig bir yayilma
alanina sahiptir. Birgok degigik tire sahip olan erik, cok degisik ekolojilerde
yetigtirilebilmektedir (OZAKMAN ve ark., 1994-a). Erik soguk thman, ihiman ve sicak
ithman  bolgelerde  hatta bazi  gesitleri subtropik  iklim  bolgelerinde  bile
yetigtirilebilmektedir. Dolayistyla Tiirkiye'nin hemen her bolgesinde yetistigi soylenebilir
(OZVARDAR ve ONAL, 1990). Erigin bu kadar genis bir sahaya yayilmasinda
muhtemelen erik tiirii sayisinm gok olusu yamnda bunlarin birbirinden farkh iklime sahip
bolgelerden giknug olmalart 6nemli rol oynamugtir. Diger taraftan erik tiirlerinin degisik

ekolojik sartlara adapte olmalan da bu yayilmada etkili olmugtur (OZCAGIRAN, 1976).

Tirkiye'de yetistirilen erik tirleri; Prunus domestica, Prunus cerasifera, Prunus
institia, Prunus spinosa, Prunus divericata ve Prunus salicina olarak bildirilmistir

(KOYUNCU ve ASKIN, 1993; OZCAGIRAN, 1976).

1990 yih istatistiklerine gére Tirkiye'deki toplam erik uretimi 188 000 tondur
(ANON,, 1990-b). Bolgelere gore erik wretimi incelendiginde 31 964 ton ile Ege
bolgesinin ilk sirada yer aldigi gorilmektedir (ANON., 1989-b).

Diinya erik dretimi 6 068 000 tondur. Diinya iiretiminde eski Sovyetler Birligi
tilkeleri (1 150 000 ton), Romanya (750 000 ton), ve A.B.D. (601 000 ton) ilk ii¢ siray:
paylagmaktadirlar. Tirkiye ise onuncu sirada yer almaktadir. Ancak iiretim potansiyeli

mevceut tiretim miktarinin gok wizerindedir (OZVARDAR ve ONAL, 1990).

Eriklerin degerlendirme sekilleri tiir ve gesitlere gore degigsmektedir. Ornegin,
Japon erikleri (Prunus salicina) taze tiketime elveriglidir. Prunus institia gegitleri taze ve
konservelik olarak degerlendirilir. Prunus cerasifera ¢esitleri illkemizde daha ok taze
olarak tiiketilmektedir. Avrupa erikleri (Prunus domestica) ise hem sofralik, hem

kurutmahk ve kismen de konservelik olarak kullanilmaktadir (OZAKMAN ve ark., 1994-



b; LARUE ve GERDTS, 1973). Diinyada en ¢ok kurutulan meyvelerden birinin de erik
oldugu belirtilmektedir (CEMEROGLU ve ACAR, 1986).

Bu caligmaya konu olan Avrupa erikleri (Prunus domestica) yurti¢i ve yurtdigt
kaynaklh olup Ege Bolgesi'ne adaptasyonlarinda basan saglanmig gesitlerdir. Adaptasyonu
saglanan cesitlerin Gzellikle ihracata yonelik cesitler olmasi nedeniyle bu gesitlerin

kimyasal kompozisyon ve besin degerlerinin bilinmesi gerektigi diigtinillmektedir.

Yapilan ¢ahgma ile Ege Tarnmsal Arastirma Enstitisi'nde Ege Bolgesi'ne
adaptasyonunda bagarili sonug alinan bazi Prunus domestica tiirii eriklerin (Avrupa
erikleri) normal hasat zamanindaki kimyasal kompozisyonu aragtirilarak hem besin
degerinin ortaya konulmasi hem de bu ¢esitler iizerine daha sonra y;pxlacak bilimsel
caligmalara ve teknolojik islemlerde (kurutma, konserveleme) iglem parametrelerinin

belirlenmesine yardimci olacak bilgilerin saglanmasi amaglanmugtir.



2. LITERATOR OZETI

Erik, bugiin diinya tizerinde yayima alani en genis olan meyvelerden biridir. Erik
kiltari, yeryiiziiniin daha ¢ok soguk tliman, thman ve sicak thman kusaklarinda yayitmig
bulunmaktadwr, Erigin bu kadar genig bir sahaya yayilmasinda muhtemelen erik tiri
sayisinin ¢ok olugu yanmda, bunlarin birbirinden farkh iklime sahip bolgelerden ¢iknug
olmalan da 6nemh rol oynanugtir.Diger yandan erik tirlerinin degisik ekolojik sartlara

adapte olmalari da bu yayilmada etkili olmustur (OZCAGIRAN, 1976).

Erik torleri de diger sert ¢ekirdekli meyveler gibi Rosaceae familyasindandir.

Erigin sistematigi su sekildedir:

Takim ‘Rosales
Familya ‘Rosaceae
Alt familya ‘Prunoideae
Cins ‘Prunus

Alt cins ‘Prnophora

Bu alt cinsin iki boliimiina erikler olugturur.
I. Buprunus bolomi: Prunus cerasifera, Prunus domestica, Prunus spinosa,

Prunus triflora, Prunus simonii.

2. Prunocerasus boliima: Prunus americana, Prunus nigra, Prunus hortulana,

Prunus munsoniana.

Prunus cinsine dahil dinya tzerinde yayilnug 2000 kadar tiriin mevcut oldugu

bilinmektedir. Bunlarin biyak kisnu kuzey yarnimkiirede bulunmaktadir.

Erikler gen merkezlerine gore 3 grupta toplanmaktadir:



1. Avrupa - Asya Tirleri: Ekonomik bakimdan énemli olan tiirler daha ¢ok bu
grupta bulunmaktadir. Bu grupta yer alan tiirler sunlardir:

- Prunus domestica: Avrupa erikleri ya da Greengage erikleri olarak da bilinirler.

- Prunus cerasifera: Ulkemizde Can erikleri olarak bilinirler.

- Prunus institia: Mirabel, Sar erik ya da Damson erigi olarak da bilinirler.

-Prunus spinosa: Cakal ya da Domuz erigi olarak bilinirler. Ekonomik degeri

yoktur.
2. Uzakdogu Tirlert:

- Prunus salicina: Japon erikleri olarak da bilinirler ve ticari degeri yiiksek birgok
cegide sahiptir.

- Prunus simonii.

3. Amerikan Tirleri: Prunus americana, Prunus besseyi, Prunus marianna, Prunus
angustifolia, Prunus munsoniana, Prunus hortulana, Prunus maritima, Prunus subcordata,

Prunus nigra (OZVARDAR ve ONAL, 1990).

Ulkemiz, degisik ekolojik sartlara sahip olmasi ve cografi konumunun uygunlugu
ile birgok meyve tiriiniin anavatani olmustur. Bunun yaninda sahip oldugu bir¢ok meyve
tiiriiyle diinya iizerinde adeta biiyiik bir kolleksiyon bahgesi durumunda olan iilkemizin

degisik yerlerinde ¢ok sayida meyve gesit ve tiplerine rastlamak muimkundir

(KOYUNCU ve ASKIN, 1993).

Erik Turkiye'nin hemen her bolgesinde yetistirilmektedir. Turkiye'de yetigtirilen
erik tiirleri; Prunus domestica, Prunus cerasifera, Prunus spinosa, Prunus institia ve
Prunus salicina olarak bildirilmektedir. Bunlardan Prunus domestica ve Prunus salicina
hem kultir hem de yabani, digerleri ise yabani formlan halinde bulunmaktadir.

Memleketimizin gesitli yetistirme bolgelerinde bu tiirlerden birkagina birarada rastlamak



hemen her zaman mimkiindiir. S6z konusu tiirlerin hepsinin de meyveleri Tiirkge'de

"erik" olarak adlandirlmaktadir (OZCAGIRAN, 1976).

Sert g¢ekirdekli meyveler grubu iginde yer alan erik, yillik iiretim miktan
bakimmdan bu grup iginde kayisi ve geftaliden sonra iigiincii sirada yer almaktadir
(OZVARDAR ve ONAL,1990; KARACALIL 1991). 1990 yih istatistiklerine gore
Tirkiye'de 7 032 000 meyve veren ve 1 290 000 meyve vermeyen olmak iizere toplam
8322 000 adet erik agaci bulunmaktadir. Toplam’en'k iiretimi ise 188 000 ton olarak
bildirilmektedir (ANON., 1990-b). Bolgelere gore erik tiretimi incelendiginde 31 964 ton
ile Ege Bolgesi birinci, 28 547 ton ile Ortakuzey Bélgesi ikinci, 28 256 ton ile Akdeniz
Bolgesi iigiincii, 26 595 ton ile Marmara Bolgesi dordiincii ve 22 021 ton ile Karadeniz
Bolgesi besinci sirada yer almaktadir (ANON., 1989-b). Uretilen erikler taze olarak ya da
degisik yontemlerle iglenerek tiiketilmektedir (ARTIK ve ark., 1989).

Diinya erik tretimi 1971 yilnda 5 054 000 ton iken 1982'de 6 476 000 ton,
1984'te 6 387 000 ton olarak gergeklegmistir (SCHOBINGER, 1988). Diinya

siralamasinda eski Sovyetler Birligi iilkeleri ilk sirada yer alirken bunu Romanya ve

A.B.D. takip etmektedir. Tiirkiye ise 10. siwrada yer almaktadir. Ancak iiretim potansiyeli. . ...

meveut iiretim miktarmm ¢ok daha iizerindedir (OZVARDAR ve ONAL, 1990). Giiney
yarmnkiirede ise Sili, aralarmda Japon ve Avrupa eriklerinin de bulundugu pek g¢ok
meyvenin iiretimi igin ideal sartlara sahiptir. Ancak Sili'nin diinya pazarnndaki asil
avantaji, Kuzey yarunkiireye gore sezon digt iiretim yaptliyor olmasidir (FRESNO,
1990).

Eriklerin degerlendirilme sekilleri tiir ve gesitlere gore degismektedir. Prunus
salicina (Italyan ya da Japon erikleri) sofralik tiiketime gok uygundur (OZAKMAN ve
ark., 1994-a). Bu tiir eriklerin yaklagik 2/3'ii taze olarak pazarlanmakta, kalan kismu ise
basta konserve olmak iizere degisik sekillerde islenmektedir (FOGLE ve ark., 1955).
Prunus institia tiirii erikler taze ve konservelik tiiketime uygundur. Prunus cerasifera’nm

agaglari Fransa , Belgika, italya ve AB.D. gibi baz iilkelerde anag¢ olarak



onem kazanmig olup tilkemizde ise bu tiiriin meyveleri Can erikleri ya da Yesil erik adiyla

taze olarak ve yesil (ham) iken tiiketilmektedir (OZAKMAN ve ark., 1994-a).

Prunus domestica (Avrupa erikleri) ise degerlendirme olanaklarn ve islenmis tiriin
cesidi acisindan daha genis imkanlar sunmaktadir. Avrupa erikleri taze tiketime de
uygundur. Ancak diger erik tirlerinden en 6nemli farki kuru erik (prune) iretimine en
uygun tir olmasidir. Bunlarin yaninda erik suyu (ROSA ve SZKUTNIK, 1981) ve
konsantresi, erik sosu, erik lapasi, prune suyu, pargalanmig prune (CHANG ve ark,
1994), prune konsantresi (SOMOGY1, 1987), prune igeren marzipan (ANON., 1985),
donmug meyve, recel ve marmelat (LARUE ve GERDTS, 1973), erik iceren sekerli
triinler (MROZEWSKI ve JARCZYK, 1969), ¢ocuklar igin hazirlanan meyve piireleri
(LINKO, 1971) gibi pek ¢ok besin maddesinin iiretiminde kullaniimaktadir.

Prune, Avrupa eriklerinden (Prunus domestica) elde edilen triinler igerisinde
aragtirmalara en ¢ok konu olan bir Grindir. Somogyi (1987), prune'yi; nem icerigi
yaklagik % 21'e disurilmis kurutulmus erik (Prunus domestica) olarak tanimlamaktadir.
Ancak bazi kaynaklarda kurutmalik eriklerin taze hali de prune olarak adlandirilmaktadir
(LARUE ve GERDTS, 1973). Goruldigi gibi hem kurutmalik olarak kullanilan erikler

hem de bu eriklerden elde edilen kurutulmus erikler prune olarak tanimlanmaktadir.

Kuru erik dretimi A.B.D.'de oldukga gelismigtir. California bolgesi A B.D.'deki
uretimin % 98'ini, dinyadaki tretimin ise % 70'ini kargilamaktadir. Bu bolgede erik
meyveleri % 22 suda ¢dzOnir kuru madde igerigine ulagtiklarmda (Agustos sonunda)
makinalarla hasat edilir. Hasat edilen meyveler hemen kurutucuya (dehidrator) aktarilir,
yikanir ve genig agag tepsilere yerlestirilir. Nem oram % 18'e dusiinceye kadar suyu
ucurulur. Bu siire meyvelerin boyutuna ve kati madde igerigine bagh olarak 24-36 saat
arasinda degisir. Bu asamada 3 birim taze erikten 1 birim prune elde edilir. Pruneler bir
seri iglemden gegirilir (eleme, smflandirma, yikama,...). Smiflandirma eriklerin
boyutlarina gore yapilir. Degersiz pargalar el ile ayiklanir. Saglam pruneler haglama

unitesine aktanlir. 8-20 dakikalik bir haglama islemiyle enzimler inaktive edilirken renk

6



ve lezzet korunur. Haglamadan sonra potasyum sorbat ve taze su piiskiirtiilerek hem ilave
koruyucu eklenmis olur hem de uygun nem igerigi korunmusg olur. Daha sonra istenirse
mekanik olarak gekirdekleri gikartilr. Cekirdegi gikartilnug ya da gikartilmamig pruneler
tekrar el ile ayiklandiktan sonra otomatik olarak tartilarak kutu ya da quvallara
doldurulur ve potasyum sorbat piiskiirtiilerek agizlar kapatibr (HUL, 1992).

Prunenin farkh yontemlerle iiretilmesi de miimkiindiir. Liou ve Wu, (1986)
dondurma-goziindiirme-santrifiigasyon yontemini uygulamis ve geleneksel yontemle
kargilagtirmugtir. Sonugta yeni yéntemin artik maddelerin azaltlmasi agisindan dikkate
deger bulundugunu belirtmistir. Barbanti ve ark. (1994), kuru erik iiretimine uygun 12
gesidi havada kurutma yéntemiyle kurutarak kargilagtirmig ve biitiin - 6zellikler
bakunmdan higbir gesidin dikkate deger olmadigim belirtmigtir. Karagah (1991), eriklerin

giineste kurutma siiresinin 7 giin oldugunu kaydetmistir.

Prune yiiksek oranda lif igeren bir besin maddesidir. Ayn1 zamanda yil boyunca
temin edilebilmesi ve modemn kurutma teknikleri ile katki maddesi kullanilmadan kaliteli
prune elde edilebilmesi bu iiriinii tiiketiciler zellikle de unlu mamiil iireticileri agisindan
¢ok cazip hale getirmektedir. Diinyadaki en énemli pruhe iireticisi A.B.D.'dir. A.B.D.
diinya prune uretiminin % 70'inden fazlasim saglamaktadir. Prumne, gida iriinlerine,
tatlandinica, renklendirici, lezzet artirici, bayatlamayi azaltica ve kiiflenmeyi onleyici
etkilerinden dolay1 katilmaktadir. Bunun yaminda baz gesitlerde dogal benzoik asit ve
salisilik asit bulunmasi katildig iiriinlerde koruyucu etki saglar. Aym zamanda siilfitsiz
meyve katilmasi gereken yerlerde de kullamilabilmektedir. Teknigine uygun olarak

iiretilen pruneler herhangi bir kimyasal koruyucuya gerek kalmadan uzun siire

depolanabilmektedir (SOMOGY], 1987). Bunu saglamada erikte dogal olarak bulunan - -

sorbitoliitn onemli katkilann vardir. Ciinkii  sorbitol eriklerin kurutulmasi sirasinda
meydana gelen Maillard reaksiyonlarin 6nleyerek prunenin gok koyu renkli olmasmi
6nler. Ayni zamanda anti-kurutma ajam olarak gorev yapar. Bu da kurutulan tiriiniin aym
su aktivitesinde daha fazla rutubet igermesine imkan verir. Dolayistyla daha kaliteli prune

elde edilmesini saglar (FORNI ve ark., 1992). Bu sekilde tavlama ile ayn1 zamanda kuru



eriklerin su igerigi % 24-25 civarma yiikseltili. Bu oran eriklerde genellikle

mikrobiyolojik bir bozulma tehlikesine yol agmaz (CEMEROGLU ve ACAR, 1986).

Avrupa eriklerinin degerlendirildigi diger bir uygulama alam da erik konservesi
iretimidir. Hammaddeye gore degismekle birlikte meyve konservesi iiretiminde ana
islem basamaklan; ayiklama, yikama, smiflandirma, gekirdek g¢ikarma, kutu ya da
kavanoza doldurma, seker surubu ilavesi, hava gikarma (exhaust), kapatma ve
pastorizasyondur. Meyve konservelerinin son briks olusum siirelerinin belirlenmesi
iizerine yapilan bir aragtirmada erikler gekirdekli halde biitiin, gekirdeksiz yanm ve
gekirdeksiz dérde boliinmiis halde konservelenmis biitim ve yarim eriklerden yapilmig
omeklerde son brikse ulagma 4-7 giin, geyrek eriklerden yapilmig érneklerde ise 5-7 giin

sonra olmugtur (ARTIK ve ark., 1989).

Diger bir aragtirmada ise Italyan prunelerinin konserve yapilabilmesi igin
meyvenin en uygun kuru madde igeriginin % 18.1 oldugu saptanmigtir. Yine aym
¢alismada bazi erik gesitlerinden elde edilen konserveler ve bu gesitlerin konservelik

kaliteleri kargilagtirilngtir :

Erkencil Italyan eriklerinin diigiik oranda suda ¢Oziiniir kuru madde icermeleri ve
hasat zamaninda digerlerine gore daha agik renkli olmalarmdan dolay: konserve yapimma
uygun nitelikte olmadiklan, Stanley gesidinden elde edilen konservelerin koyu renkli ve
digiik asitli oldugu, Parson ¢esidinden elde edilenin ise mat renginden dolay: cazip
olmadif ve asitliginin ¢ok diisiik oldugu, Weatherspoon ile italyan prune gesitlerinin
konservelik kalitelerinin basabas oldugu sonucuna varimigtir (FOGLE ve ark., 1955).
ftalyan prune gesidinin A.B.D.'nin Oregon, Washington ve Idahd bolgelerinde yaygm
olup California'da pek yaygm olmadigs belirtilmektedir (LARUE ve GERDTS, 1973).

Prunus domestica tiirii eriklerin ézellikle siyah cesitleri pulp eldesine oldukga

uygundur. Elde edilen pulp genellikle marmelat iiretiminde kullamlmakta olup bir kismu



da nektar iretiminde kullanilmaktadir. Ancak elde edilen erik nektar: stabil olmayip
zamanla kirli esmer bir goriiniim kazanmaktadir (CEMEROGLU, 1982).

Chang ve ark. (1994), baz1 erik gesitlerinden enzim uygulamasiyla ve §giitme
yontemiyle meyve suyu elde etmis ve bunlant berraklik, pektin igerigi, ¢oOziiniir kat1
madde, pH, titrasyon asitli§i, renk, seker icerigi, toplam antosiyanin ve toplam fenol
igerikleri yoniinden kiyaslamig, enzim uygulamastyla meyve suyu veriminin % 41-214
oramnda arttifim ve duyusal analiz yoniinden Prunus domestica tiiriine ait Pobeda
eriginden elde edilen meyve suyunun en iyi puani alan meyve sulan arasmda yer aldigim

belirtmigtir. Briks/asit oranmm yiiksek olmasinm meyve suyunun kabul gormesinde etkil

bir faktor oldugu vurgulanmgtir.

New York sehrinde satiga sunulan Prunus domestica ve Prunus salicina'nm 9
onemli ¢esidinde meydana gelen pazar kayiplarmin arastuildigs bir cahgmada, perakende
satista kayip orammn % 4.2, tiiketici kaybmm % 5 ve toplam kaybmn % 9.2 oldugu tesbit
edilmistir. Olusan kayiplarin  sebepleri; paraziter hastaliklar (% 3.4), fizyolojik
bozukluklar (% 2.1) ve berelenmeler (% 3.7) olarak kaydedilmistir (WELLS ve ark.,

1994).

Eriklerin en az kayipla pazara sunulabilmesi igin hasat ve depolama sirasmda
yapilmasi gereken iglemlerin belirtildigi 1SO 6662 (1983) standardinda, eriklerin giiniin en
serin zamanmda hasat edilmesi, miimkiinse dogrudan sabit konteynerlere yiiklenmesi ve
olabildigince ¢abuk soguk hava deposuna konulmas:i gerektigi kaydedilmigtir. Taze
erikler igin en uygun depolama sartlan ise su gekilde verilmigtir: Ortam sicakligr 0-1°C, %
90-95 nisbi nem, hava sirkiilasyon oram sicaklik 0-1°C'ye ulagincaya kadar 30-50
devir/saat, daha sonra ise 30 devir/saat'in altinda olmalidir. Bu sartlarda depolama 6mrii

15-90 giindiir. Bu siirenin geside ve ekonomik sartlara bagh oldugu belirtilmistir. Pazara

sunulmadan once bu eriklerin 2-3°C'de 2-3 giin siireyle wsitilmasi ve 5 giin iginde

tiikketilmesi 6nerilmektedir (ANON._, 1983).



Diger bir kaynakta ise erikler igin normal soguk depolama sartlar; (-1)°C-(+1)°C
sicaklik ve %90-95 nisbi nem olarak verilmistir. Bu sartlarda 1-5 hafta, 0°C'de % 90-95
nisbi nemde % 3 CO, ve % 3 O, iceren kontrollii atmosfer altinda ise 2-6 hafta depolama

siiresine sahip oldugu belirtilmistir (CEMEROGLU ve ACAR, 1986).

TS 792 erik standardi, Prunus domestica, Prunus institia ve Prunus salicina tiirii
taze eriklerin piyasaya ne gekilde arzedilecekleri yaninda bu tiir eriklerin smflandirma ve
ozellikleri, muayene ve denetlenmesi konularim kapsamaktadir. Bu standartta erikler

kalite bakimmdan smuflandinlirken fiziksel dzellikleri dikkate alimmugtir (ANON., 1969).

Eriklerin olgunlagma tarihleri ve fiziksel 6zellikleri (boyut, sekil, renk, gekirdegin
ete yapistk olup olmamasi) gesitlere gore degismektedir (LARUE ve GERDTS, 1973).

Romanya'da 1950'de baslayan bir program gergevesinde 40 yil igerisinde,
P.domestica tiiriine ait 20 erik gesidinin gelistirildigi ve bunlann meyve agirhklannin 40-

60 g, cekirdek oranlarmin % 1.0-4.8 arasmda oldugu kaydedilmistir. Bu cesitlerden biri. ...

olan Tuleu Timpuriu'nun 10-15 Agustos'ta olgunlastigi, koyu menekse - sarims1 kabuk
renginde, ¢ekirdegi etten ayn ve gekirdek oranimn % 3.5 oldugu belirtilmigtir. Geligtirilen
20 gesidin en 6nemli 6zelliklerinden biri de erkencil olmalaridir (COCIU, 1993).

Benzer bir galigmada, 1959-1972 yillan arasinda Prunus domestica tiiriine ait 46
gesit dikilmig ve kiga dayaniklilik, verim ve meyve kalitesi bakimmdan incelenmis, meyve
aguhg, tat skorlan, renk ve olgunlagma kategorileri belirlenmistir (KURSAKOVA,
1977).

Koyuncu ve Askm (1993), Van ve gevresinde yetigtirilen mahalli erik gesitlerinin
morfolojik ve pomolojik Ozelliklerini inceledigi aragtrmasmda 15 ¢esit ilizerinde
cahgmugtir. Ortalama meyve agirhikiarmi 8.3-29.5 g arasmnda bulmustur. Bunun digmda
verim, meyve ¢api, meyve hacmi ve yogunlugu, meyve rengi, kabuk kalinhg, meyve

etinin rengi, su igerigi, sertligi, tat ve sululuk derecelerini de tesbit etmiglerdir.
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Prunus domestica tiiriine giren Victoria gesidinin agacina gibberellik asit, NN'-
difeniliire ve 2-naftoksi asetik asit 2 hafta siireyle 2-3 defa piiskiirtiilerek uygulanmastyla
ortalama meyve agirhgi, boyu ve genigliginin onemli oranda azaldig, suda ¢oziiniir kuru
madde oranmm artigr  gézlemlenmistir. Bir sonraki yil 2 defa piiskiirtme
uygulanmig ve meyve aguligimm onemli Slgiide arttign  saptanouste (WEBSTER ve
GOLDWIN, 1978).

Raynal ve ark. (1991), Prunus domestica tiiriine ait d'Ente g¢egidinin ortalama
meyve aguhgmm 20 g, yogunlugunun 1.080-1.090 arasinda oldugunu kaydetmigtir. .
Robertson ve ark. (1992) ise yaptiklan bir aragtirmada Prunus salicina tiiriine ait baz1 erik
cegitlert lizerinde ¢algtlnig, ortalama meyve agubgm 19.3-105.2 g araliginda
bulmuglardir. Bunun yamnda meyvelerin boyut ve renk dzelliklerini de belirtmiglerdir.

Polunin (1991), bazt erik tiirlerinin fiziksel ozelliklerini inceledigi galigmasmmda
Prunus domestica tiiriine ait meyvelerin elips seklinde, 4.0-7.5 cm boyunda, siyah~-mor-

kirmiz1 arasi renkte oldugunu belirtmigtir.

Ozakman ve ark. (1994-a), erik adaptasyonu denemesi sonug raporunda, yurtdist
kaynakli Prunus salicina tiiriine (Japon erikleri) ait erik gesitlerinin Ege Bolgesine
adaptasyonunu amacladiklan bir gahgma yapildigini, 1985 yilinda 34 gesitle baglatilan
¢aligma sonunda, verim, fenolojik ve pomolojik degerlendirmeler bakimmdan 14 gesidin
bagarili sonug verdigini belirtmiglerdir. Tiim gegitler dikkate alindiginda ortalama meyve
agirhg 9.81-69.96 g, ortalama gekirdek agirhign 0.64-2.96 g, gekirdek oram % 1.68-
15.65 arasinda bulunmugtur. Bunlardan bagka meyve boyutlari, hasat tarihler, meyve
kabugu ve meyve etinin rengi, meyve eti dokusunun 6zellikleri, sululuk, tat, aroma ve

sertlik 6zelliklerine ait bulgular da kaydedilmigtir.
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Yine Ozakman ve ark. (1994-b), aym galigmayr Prunus domestica tiirii (Avrupa
erikleri) igin de gergeklestirmiglerdir. Deneme 1986'da 56 c¢esitle baglamig, bunlar
arasindan verim, fenolojik ve pomolojik degerlendirmesi yapilan 39 gesit arasindan 14
cesit basarili bulunmustur. Degerlendirmesi yapilan gesitlerde ortalama meyve agirhgi
11.78-59.52 g, gekirdek agirh@i 0.60-2.56 g, ¢ekirdek orant ise % 2.66-8.75 arasinda
bulunmugtur. Bunun yaninda meyve boyutlar, verim, meyve kabugu ve etinin
ozelliklerine ait elde edilen sonuglar kaydedilmistir. 25 meyvede ortalama aguhk, 10'ar
meyvede minimum ve maksimum agirhklar belirlenmigtir. Cekirdek oram ¢ekirdek
agirhiginin meyve agirligia oranlanmasiyla belirlenmigtir. Biitiin olgiimler her ¢esidin 7

agacindan alinan 100 meyveden tesadiifen segilen 25 meyvede yapilmustir.

Prunus domestica tiiriine ait erik ¢esitleri genelde kurutmahk tiitketime uygundur.
Ancak bazi gesitlerin sofralik degeri de oldugundan cesit seg¢iminde her iki 6zelligi

tagimalart gézoniinde tutulmustur. Ozellikler ve agirlikh puanlar soyledir:

- Verim 30
- Ortalama meyve agirligi 15
- Albeni 15
- Suda ¢6ziiniir kuru madde 10
- Tat 10
- Cekirdek orani 10
- Ete baghlik 10
-TOPLAM 100

Cesitlere, alinan bu ozellikler agisindan 6nce kendi iglerinde 1-10 puanlamasi
uygulanmis, buradan aldiklan degerler agirhkli puanlarla garpilarak her ¢esidin puam
belirlenmistir. Sonuglar ise toplam puanlara gore degerlendirilmigtir. Toplam puam 555
gegen gesitler Ege Bolgesi'ne uygun ¢esitler olarak saptanmistir. Bu cesitler aldiklar
puan sirasina gore sunlardir: President, Stanley, Baneasa 3/5, Victoria, Giant, Schwab's
Frithzwetche, Reine Claude Violet, Imperial Epineuse, Tuleu Timpuriu, Baneasa 9/13

Prune 2740, Reine Claude D'Althan, Krikon Damson ve Grand Prize. Yapilan galismada



materyal olarak bu erik ¢egitleri sec¢iimig ve bunlar izerinde planlanan analizler

yapilmusgtir.

Erikler oncelikle goranisi ve lezzeti igin satin alinmakta, besin igerigi fazla
dikkate alinmamaktadir. Son yillarda sindirim sisteminin daha saglikh ¢ahsabilmesi igin
lifli  gidalarin  6nemi  vurgulanmaktadir.  Arastirmacilar  diabet, hiperlipidemia,
hipertansiyon, sismanlik ve bazi kanser tiirlerinin 6nlenmesi agisindan lif orant yiksek

gidalan 6nermektedir (SOMOGYT, 1987).

Erik ve erik uriinlerinin kimyasal kompozisyonu ve besin degeri iizerine ¢ok
sayida aragtirma yapilmigtir. Blaha (1981), Cekoslavakya'nin Moravia bolgesinde
yetistirilen Prunus domestica tiiriine ait 40 gesit erikte 10 yil boyunca yaptigs analizlerde
bu sire boyunca elde edilen sonuglarm ciddi bir farklihk gostermedigini
belirtmigtir. Yaptigi kimyasal analizler sonunda gesitlerin % 87.9 (83.3-91.3) nem, % 43 .8
(35.7-55.6) indirgen seker, % 6.3 (1.0-12.0) sakkaroz, % 7.0 (3.1-12.8) titrasyon asitligi,
% 2.3 (1.2-2.4) kil, 28.6 (14.2-47.7) mg/100 g C vitamini igerdigini bulmustur. Burada,

indirgen seker, sakkaroz, titrasyon asitligi ve kil degerleri kuru madde tizerinden

verilmistir.

Prunenin besin degeri tizerine yapilan bir aragtirmada, prunenin lif bakimindan
oldukga zengin oldugu belirtilmektedir. Lif igeriginin biiyiikk bir boliimiinii pektinlerin
olusturdugu, kalan kismimn seliloz ve hemiselilozlardan meydana geldigi ve liflerin %
80'inin suda ¢oziinir nitelikte oldugu kaydedilmistir. Aym ¢alismaya gore prune, % 19-
35 nem igeriginde 0.65-0.83 arasinda su aktivitesine sahiptir. Diigiik su aktivitesi, yiiksek
organik asit igerigi (malik asit cinsinden % 2) ve dugik pH degeri (3.5-4.0) pruneyi
mikrobiyal Gremelere kargt korumaktadir. Ancak nem igeriginin % 25' astig1 durumlarda
prunelerin potasyum sorbat ile muamele edilmesi mikrobiyal bozulmamn 6nlenmesinde
faydali olmaktadir. Prunelerin kimyasal kompozisyonu ise su sekilde verilmistir: % 32 su,
% 2.6 protein, % 0.5 toplam lipid, % 62.05 toplam karbonhidrat, % 16.1 diyet lifi, % 2
ham lif, % 1.8 kiil, % 1.1-2.0 asit (malik asit olarak), 510 ppm kalsiyum, 4.3 ppm bakir,



25 ppm demir, 450 ppm magnezyum, 2.2 ppm mangan, 740 ppm fosfor, 7450 ppm
potasyum, 40 ppm sodyum, 5.3 ppm ¢inko, 3 mg/100 g askorbik asit, 0.09 mg/100 g
thiamin, 0.16 hg/ 100 g riboflavin, 1.9 mg/100 g niasin, 0.46 mg/100 g pantotenik asit,
0.27 mg/100 g vitamin Bg, 411g/100 g folacin, 1987 TU vitamin A (SOMOGY], 1987).

Gormican (1970), ise prunelerin inorganik madde igerigini inceledigi
aragtirmasinda, pisirilmig prunede; 35 ppm fosfor, 3400 ppm potasyum, 280 ppm
kalsiyum, 240 ppm magnezyum, 36 ppm sodyum, 6.2 ppm aluminyum, 0.64 ppm
baryum, 13 ppm demir, 1.9 ppm stronsiyum, 7.1 ppm bor, 2.5 ppm bakir, 3.3 ppm ¢inko,
0.78 ppm mangan ve 0.15 ppm'den az krom tesbit etmistir. Prune suyunda ise 83 ppm
fosfor, 170 ppm potasyum, S1 ppm kalsiyum, 58 ppm magnezyum, 13 ppm sodyum,
<0.4 ppm aluminyum, 0.14 ppm baryum, 3.5 ppm demir, 0.25 ppm stronsiyum, 2.8 ppm
bor, 0.18 ppm bakir, 1.2 ppm ¢inko, 0.2 ppm mangan ve <0.12 ppm krom bulundugunu

kaydetmistir.

Forni ve ark. (1992), italya'mn degisik bolgelerinde yetistirilmekte olan bazi erik
cesitleri Gzerinde yaptigi aragtirmada eriklerin % 0.6-2.01, prunelerin ise % 9.4-18.8
(taze agirhik tizerinden) sorbitol igerdigini kaydetmistir. Erik sularinda ise bu oran % 1.8-
13.5 olarak belirtilmigtir. 20 gesit Italyan eriginde % 8.00-13.72 glukoz, % 3.31-7.74
fruktoz, % 73.73-93 24 su, kurutulmus eriklerde ise % 44.92-48.27 glukoz, % 14.37-
26.65 fruktoz ve % 24.87-35.02 su bulundugunu kaydetmigtir.

Aynt galismada Prunus domestica tarine dahil Stanley ¢esidinin iki farkl
bolgeden alinan meyvelerinde kuru madde % 20.5-20.8, asitlik % 0.57-0.64, seker/asit
orani 18.5-20.6, glukoz/fruktoz oram 1.4-1.6 olarak bulunmustur. Uzerinde calistlan tiim
erik gesitleri dikkate alindiginda; kuru madde % 16.6-25.0 (ort. % 20.86), seker/asit
orant 5.2-25.6 (ort. 14.98) ve glukoz/fruktoz oram 0.9-5.8 (ort. 2.17) olarak

saptanmistir. Yine bu ¢alismada seker/asit oramin meyvelerin olgunlugunu ve kalitesini
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gosteren bir indeks oldugu kaydedilmistir. lyi kalite bir erikte bu oramn 12-24 arasmnda

olmasi gerektigi belirtilmektedir.

Glukoz/fruktoz (G/F) oranina gore meyveler 3 grupta incelenmektedir:

1) G < F (kayisi, elma)

2) G = F (ahududu, bogiirtlen, Gziim, ¢ilek, kiraz)

3) G > F (erik, seftali)

Eriklerde G/F oraninin 0.88-3 .44 arasinda oldugu belirtilmektedir.

Sorbitol igerigine gore ise erikler 3 gruba ayrilmaktadir:

1) Diisiik sorbitolli erikler: Sotbitol igerigi % 0.2-5.6.

2) Orta sorbitolli erikler: Sorbitol igerigi % 3.3-6.0.

3) Yuksek sorbitollii erikler: Sorbitol igerigi % 6.6-35.1.

Forni ve ark. (1992) yaptiklart bu g¢aligmada inceledikleri gesitlerin sorbitol
igerigini % 0.62-2.60 olarak tesbit etmislerdir. Stanley ¢esidinin sorbitol, sakkaroz,
glukoz, fruktoz ve toplam geker igerigini belirlemiglerdir. Blue Bel, Blue Fre, d'Ente,
Prugna d'Argento, Stanley, Sugar, Tardicotes, Tuleu Dulce, Zucchella, Sel B 30, Sel D
5, Sel D 8 gegsitlerine ait kuru madde, asitlik, toplam seker, sorbitol, sakkaroz, glukoz,

fruktoz igerikleri ve glukoz/fruktoz oranlarini belirlemislerdir.

Prunus domestica tiiriine giren 3 erik ¢esidi tizerinde yapilan baska bir calismada

seker igerigi 22 briks, ortalama meyve agirhgr 33 g, cekirdeksiz bir erik gesidi oldugu



belirtilen Laorida'da seker 25.5 briks ve ortalama meyve aguhgi 41 g olarak belirtilmistir

(CASTAGNE, 1987).

Prunus domestica tiiriine giren 3 erkenci ve 2 ge¢ ¢esidinin incelendigi bir
arastirmada erkenci ¢esitlerde meyve agirhi 37 g'm tizerinde olup kuru madde oram %
14.5-16.24, toplam seker % 9.8- 10.71, toplam asit % 0.67-1.2 olarak tesbit edilmigtir.
Bu cesitlerin taze olarak tiiketilmeleri onerilmektedir. Geg olgunlagan 2 gesidin ortalama
meyve agirliklart 25.17 g ve 35.65 g olup bunlar kurutmalik ¢esitlerdir. Kurtulmus
meyvelerin agirliklar ise sirastyla 7.5 g ve 10.66 g'dir. Bu iki ¢esidin kuru madde oranlar
yaklagik % 22, toplam seker igerikleri yaklagik % 12, toplam asit igerikleri % 0.7 ve %
0.65 olarak saptanmigtir JANDA ve GAVRILOVIC, 1984).

Scott ve ark. (1993), D'Agen Prune ¢esidinin olgunlagma sirasinda kimyasal
kompozisyonu ile duyusal Kalitesi arasindaki iliskiyi inceledigi caligmasinda toplam
¢oziiniir kati madde ve titrasyon asitligi tayinleri yapmstir. Olgunlagma sirasinda duyusal
olarak kabul edilebilir bir diizeye ulastiklarinda (duyusal analiz skorlart 10 Gizerinden S'e
ulastiklarinda) 100 g meyvenin titrasyon asitliginin 2.7-2.8 g, kuru madde igeriginin 29.6-
32.9 g, toplam ¢ozinir kati madde iceriginin ise 20.8-24.1 g oldugu kaydedilmistir.
Prune gesidinin olgunlugunu belirlemede 4 indeksin varligindan bahsedilmistir:

1. Toplam ¢ozinir katt madde

2. Titrasyon asitligi

3. Toplam ¢oziinir katt madde/Titrasyon asitligi oram

4. Kuru madde orani

Hasat olgunlugunu belirlemede bu 4 indeksin hepsinin kullanilmasi onerilmekte,

eger bir tanesi kullamlacak ise toplam ¢oziiniir kati maddef/titrasyon asitligi oranimn en
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uygun indeks oldugu belirtilmektedir. Bu indekslerin duyusal kalite Gizerine olan etkileri
de belirtiimig olup buna gore; titrasyon asitligi azaldikga, toplam ¢oéziinir kati
madde/titrasyon asitligi oram arttik¢a, toplam kati madde oram arttikga ve toplam
¢ozinir katt madde oram arttikga eriklerin duyusal kalitesi de artmaktadir. Yiksek
oranda asit igeren meyvenin kabul gormesi igin seker oraninin da yitksek olmasi gerektigi

vurgulanmaktadir.

Cemeroglu (1982), Prunus domestica tiiriine ait eriklerin pulp randimamnin %
60-70, ¢oziinir kati madde oraninin % 12-22, ¢oziinmeyen kati madde oraninin % 0.8-
2.0, toplam asitliginin % 0.3-3.5 ve pH degerinin 3.1-3.4 arasmda oldugunu belirtmistir.
Yine aym kaynakta hangi tiirlere ait oldugu bildiriimemekle birlikte eriklerin kimyasal
kompozisyonuyla ilgili asagidaki bilgiler verilmigtir; % 0.6 azotlu madde, % 0.2 yag, %
14.5 karbonhidrat, % 2.88-13.24 toplam seker, % 5.1 glukoz, 4.3 fruktoz, % 4.60
sakkaroz, 62 Cal enerji, 20 ppm sodyum, 2200 ppm potasyum, 140 ppm kalsiyum, 180
ppm fosfor, 4 ppm demir, 5 mg/100 g C vitamini, 35 pg/100 g A vitamini, 72 pug/100 g
B vitamini, 43 pg/100 g B, vitamini, 0.4 mg/100 g niasin bulunmaktadir.

Prunus domestica tiiriine ait 6 erik ¢esidinden elde edilen meyve sularinda yapilan
analizler sonucu, briks % 9.9-18.9, pH 3.01- 3.53, titrasyon asitligi % 1.1-1.83 ve
briks/asit orani 6.09-15.18 arasinda bulunmusgtur. Briks/asit orant en yiksek AU Red
¢esidinde, en disik Pobeda'qesidinde elde edilmistir. Aym c¢alismada spektrofotometrik
yontemle gesitlerin pektin igerigi de aragtirilmig ve toplam pektin miktar1 galakturonik
asit cinsinden % 0.15-0.39 olarak bulunmustur. Toplam fenolik madde igerigi 27-417
mg/100 ml, glukoz %1.84-6.64, fruktoz % 1.21-5.91, sakkaroz % 0.1-7.45, sorbitol %
0.01-1.61 olarak tayin edilmistir. Eriklerde seker kompozisyonunun cesit, cografya,
mevsim, olgunluk durumu, hasat sonrasi sartlar ve islem kosullarina gore degisebilecegi

kaydedilmigtir (CHANG ve ark., 1994).

Prunus domestica tiiriine giren bazi Italyan erik gesitlerinin viriis ve viriis benzeri

zararhilara kargt durumlari, olgunlagma siresince kimyasal yapilarindaki degisiklikler ve
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konservelik kaliteleri acisindan kiyaslandigt  bir ¢aligmada ¢oziinir katt madde

miktarlarinin Italian Prune'de % 20-23, erkencil Italyan suslarinda % 15.2-19.5 arasinda

oldugu belirtilmigtir (FOGLE ve ark., 1955).

Webster ve Goldwin (1981), Victoria ¢esidinin agacina oksin, gibberellik asit
(GA) ve difenilire hormonlarini uygulayarak meyve verimi, meyve agirhg:, g¢ekirdek
icerigi, meyve sekli, meyve rengi ve ¢oziiniir katt madde igerigini aragtirmugtir. Cozinir
kat: madde oram % 10-17 iken GA uygulanan meyvelerde bu oramn azaldifini aym
zamanda kirmizi rengin gelisiminin de yavas olduguny, N N'- difenilire'nin de benzer

etkilere yol agtify, diger hormonlarin ise onemli bir degisiklige sebep olmadiklarim

kaydetmistir.

Himalaya daglarinda yetisen ve yore halki tarafindan kullanimayan, iglerinde
Prunus domestica'min da yer aldigi bazy yabani meyvelerin kimyasal bilesimlerinin
incelendigi bir ¢aligmada Prunus domestica'nin meyvelerinin 18-21 mm boyunda, kiiresel,
sarimsi kirmizt renkte ve tath oldugu, % 82.2 nem, % 2.52 kil, % 11.61 toplam
karbonhidrat, 200 ppm sodyum, 6700 ppm potasyum, 1100 ppm kalsiyum, 360 ppm
demir, 260 ppm fosfor ve 2 mg/100 g C vitamini igerdigi belirtilmigtir (KATIYAR ve
ark., 1990).

Keskin (1981), eriklerde ortalama % 80.68 su, % 0.79 protein, % 6.42 invert
seker, % 3.14 sakkaroz, % 0.15 tanen, % 0.74 ham lit, % 0.53 kul, 76 kcal/100g enerji,
30 ppm sodyum, 3500 ppm potasyum, 140 ppm kalsiyum, 90 ppm magnezyum, 180 ppm
fosfor, 60 ppm kukiirt, 4 ppm demir, 0.3 ppm ¢inko, 0.1 ppm mangan, 0.009 ppm bakir

bulundugunu ve pH degerinin 3.2-3.4 oldugunu belirtmistir.

Schobinger (1988), eriklerin yenebilen kisminin kimyasal bilegimini su sekilde
vermigtir: % 78.7-87.9 su, % 0.5-0.8 ham protein, % 9.6-13.9 karbonhidrat, % 0.91-2.21
taplam asit, % 0.4-0.6 kiil, 1500-2990 ppm potasyum, 100-180 ppm kalsiyum, 70-130
ppm magnezyum, 150-260 ppm fosfor, 2.4-14.1 mg/100 g askorbik asit, 80-570 pg/100
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g B-karoten, 20-120 ug B, vitamini, 25-70 pg B, vitamini, 250-600 pg/100 g niasin, %
1.1-5.22 glukoz, %0.72-3.5 fruktoz, % 0.02-5.68 sakkaroz, % 0.82-2.54 malik asit, %
0.018-0.060 sitrik asit ve 60 ppm ¢oziinen okzalik asit.

Karawya ve ark. (1975), ince tabaka kromatografisi (TLC)-spektrofotometrik
yontemle Prunus domestica tariine ait bazi erik gesitlerinin f3-karoten analizini yapmig ve

meyve etinde ortalama 3.28 mg/g diuzeyinde -karoten bulundugu sonucuna varmustir.

Tomasevic ve Naumovic (1974), Yugoslavya'da yetistirtlen 34 erik ¢egidinin C
vitamini igerigi lizerine yaptifi aragtirmada tiim gesitlerde ortalama 8.8+2.8 mg/100 g C

vitamini bulundugunu saptamistir.

Romanya'da yeni erik g¢esitleri gelistirmek amactyla siirdiirilen bir galigma
i(apsamlnda 1967'de elde edilen Prunus domestica turiine dahil Tuleu Timpuriu ¢esidinin
kuru madde igerigi % 13-16, C vitamini igerigi ise 12-15 mg/100 g olarak saptanmustir.
Ayni program gergevesinde gelistirilen diger erik gesitlerinde ortalama kuru madde orant

% 12.5-17.0, C vitamini igerigi 6.16-15.2 mg/100 g olarak belirtilmigtir (COCIU, 1993).

Szigyarto (1969), C vitaminince zenginlestirilmig erik suyunun renkli cam
siselerde 20+1°C sicakhikta 2 ay boyunca depolanmasiyla C vitamini igerigindeki azalmay:
incelemis ve 1 mg/100 ml oraninda "rutin" katilan 6rneklerde katilmayanlara gore C

vitamini kaybimin daha az oldugunu belirtmigtir.

Avustralya'da yerel olarak tiketilen yabani besin maddelerinin besin degeri
tzerine yapilan aragtirmada elde edilen en ilging sonug yesil erigin (Terminalia
ferdinandiana) yas agirlikta 3150 mg/100 g C vitamini igerdiginin belirlenmesi olmustur.
Yine ayni erik gesidinde yenebilen kisim % 36, enerji 432 kJ, su % 72, protein % 1.1, yag
% 0.1, karbonhidrat % 25.6, kil % 1.2, sodyum 180 ppm, potasyum 520 ppm,
magnezyum 530 ppm, kalsiyum 430 ppm, demir 115 ppm, ¢inko 26 ppm ve bakir 34



ppm olarak saptannustir. Aymi ¢ahgmada Satalum lanceolatum ¢egidi yaban eriginin
% 62.9 su, % 4.8 protein, % 4.4 yag, % 24.4 karbonhidrat, % 2.5 lif, % 1 kiil
ve 16.4 mg/100 g C vitamini igerdig i belirtilmigtir (BRAND ve ark., 1983).

Adam (1973), eriklerin 6 - 8 mg/100 g C vitamini, 34 - 170 IU A vitamini,
% 0.02 - 0.06 B, vitamini, kuru eriklerin ise % 0.14 - 0.55 B, vitammi igerdigini

kaydetmigtir.

Salunkhe (1974), eriklerde % 81.1 su, 66 kcal enerji, % 0.5 protein, % 0.2 yag,,
% 17.8 karbonhidrat, 180 ppm kalsiyum, 170 ppm fosfor, 5 ppm demir, 20 ppm sodyum,
2990 ppm potasyum, 90 ppm magnezyum, 0.08 mg/100 g B, vitamini, 0.03 mg/100 g B>
vitamini, 0.5 mg/100 g niasin, 5 mg/100 g C vitamini ve 300 TU/100 g A vitamini
bulundugunu belirtmistir.

Otles ve Colakoglu (1987), vitaminler yoniinden énemli bulunan gidalar iginde
erikleri, bioflavonoidler olarak da bilinen P vitamini (permeabilite vitamini) kaynagi
olarak gostermig ve eriklerde 110-1080 mg/100 g (ortalama 595 mg/100 g) P vitamini
bulundugunu bildirmigtir. Yetigkin bir insanm giinliikk P vitamini gereksiniminin ise 30

mg/100 g oldugu kaydedilmistir.

Damson eriklerinin 70 yéresel tipi ve 8 klonunun (clones) incelendiéi bir
aragtirmada, yoresel tiplerde, kuru madde iizerinden % 80.1-92.4 (ort. % 88.4) toplam
ekstrakt, % 35.5- 66.6 (ort .% 49.5) toplam seker, % 22.1-56.6 (ort. % 45.6) indirgen
seker, % 24.4-54.2 (ort. % 39.4) gekersiz ekstrakt, % 1.8-9.6 (ort. % 4.2) titrasyon
asitligi, % 1.7-3.2 (ort. % 2.2) kiil bulundugu saptanmugtir. Klonlarda ise bu oranlar
sirastyla, % 85.1-91.9 (ort. % 89.1), % 49.6 - 59.1 (ort. % 54.5), % 44.0 - 57.2 (ort.
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%50.4), % 26.8-37.9 (ort. % 33.7), % 2.4-6.4 (ort. % 3.8) ve % 1.3-2.3 (ort. % 1.9)
olarak tesbit edilmistir (BLAHA, 1980).

Raynal ve ark. (1991), d'Ente eriklerindeki (Prunus domestica) pektik maddelerin
yaridan fazlasinin suda ¢ozinir fraksiyon, kalan kismin ise okzalatta ve hidroklorik asitte
¢oziniir fraksiyonlardan olustugu ve her ¢ fraksiyonun da notral monosakkaritlerce

zengin oldugunu belirtmigtir.

Siddiq (1994) ise Prunus domestica tiriniin 10 ¢egsidindeki polifenoloksidaz
(PPO) aktivitesini aragtirmis ve bu enzimin en fazla Stanley ¢esidinde bulundugunu,
askorbik asit, D-isoaskorbik asit, L-sistein, sodyum dietilditiokarbomik asit ve sodyum
metabisiilfitin bu enzimin aktivitesini azalttigii ve meyve etinde kabuktakinin 3.5 kat1

kadar PPO bulundugunu kaydetmistir.

Boothby (1983), Victoria ¢esidi eriklerin (Prunus domestica) olgunlagma
suresince pektik madde icerigindeki degismeleri aragtirdigt ¢aligmasinda gelisme sezonu
boyunca taze meyve agirhginin arttigini, etanolde ¢oziinmeyen madde miktarmin ise
sondan bir onceki ornekte en st diizeye ¢iktigim ve son ornekte hizla azaldigim

bildirmigtir.

Boothby (1980), erik meyvesinin dokularindan pektik maddeleri ekstrakte etmig
ve tim pektin, ham pektin, ham pektinik asit, saflagtinlmig pektinik asit ve nétral
formlarim hazirlamig, her fraksiyonun galakturonik asit, arabinoz, galaktoz, ksiloz ve

ramnoz igerdigini gostermistir.

Prunus domestica tiriine giren Hauszwetschge ve Nancy Mirabelle gesitleri ve 2
¢esit Prunus salicina eriginde Yiksek Basing Sivi Kromatografisi (HPLC) ile toplam
flavonol glikozit konsantrasyonu 20-50 ppm arasinda bulunmustur (HENNING, 1979).



Filgueiras ve Chitarra (1989), Roxa de Delfim Moreira ¢esidi eriklerin
olgunlagma ve depolama siiresince fenolik madde igerigindeki degisimi incelemigtir.
Sonugta depolanan meyvelerde, yeni hasat edilen meyvelere gére daha fézla, oda
sartlarmda depolananlarda ise sogukta depolananiara gore daha fazla ve deliksiz PVC
(polivinilkloriir) filmiyle kaplanmg 6reklerde digerlerine gore daha az miktarda fenolik

madde bulundugu tesbit edilmistir.

Tsuji ve ark. (1985), eriklerin olgunlagmasi sirasmda quinik asit, malik asit ve
shikimik asit igeriklerinin azalma egiliminde oldugunu belirtmigtir.

Moller ve Herrman (1983), eriklerin ve baz sert ¢ekirdekli ve yumusak gekirdekli

meyvelerin hidroksisinnamik asitlerin quinik asit esterleri igerigi tizerine bir arastirma

yapmugtir.

Prunus salicina tiiriine dahil 6 erik gesidinden olgunlagma siiresince elde edilen
meyve sularmm serbest amino asit igeriginde meydana gelen degismelerin incelendigi bir
¢aligmada, erik sulannin 124.6-272.5 mg/100 ml oranmda serbest amino asit igerdigi
saptanmistir. Yapilan analizlerle erik sularmda 20 farkh amino asit tanimlanmg, bunlardan .
aspartik asit ve asparaginin biitiin erik sularinda temel amino asit oldugu (toplam amino
asit igeriginin % 50-79'u), serin, prolin ve glutamik asitin ise sirasiyla % 7-16, % 4-16 ve

% 2-4'tinii olugturdugu belirtilmistir (KOMIYAMA ve ark., 1978).

Moutounet ve Jouret (1975), eriklerin amino asit kompozisyonu ve gesithi

teknolojik iglemler sirasmda amino asitlerde meydana gelen kayiplan incelemiglerdir.

Ismail ve ark. (1980), konserve edilmig Victoria ve Golden Egg ¢egidi eriklerin
lezzetleriyle ilgili ugucu bilesikleri gaz kromatografisi (GC) ve GC-kiitle spektrometresi
(MS) teknigi uygulayarak incelemis ve 25 lezzet bilesigi tammlamugtir. Aym1 zamanda

taze meyve ve meyve suyu ile konserve edilmis émeklerin lezzet bilesikleri agisindan

oldukga farkh oldugunu kaydetmigtir.
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Golden Egg c¢esidi iizerine yapilan bagka bir ¢ahgmada ise bu cesit erigin
yiizeyinden kuvvetli koku yayilmasina ragmen lezzetinin zayif oldugu belirtilmistir.
Nonanal maddesinin, bu ¢esidin kokusunda énemli rol oynadigi vurgulanmgtir (ISMAIL

ve ark., 1977).

Bazi ticari Japon erik g¢egitlerinin (Prunus salicina) ugucu bilesik igerigini
inceleyen Horvat ve ark. (1992), eriklerde GC-MS teknigi ile 36 farkh ugucu bilesik

tamimlanmug, major ve minor ugucu bilesiklerin oranlarim hesaplamugtir.

Prunus salicina tiiriine ait Friar ve Blackamber ¢esitleri ile Prunus simonii tiiriine
ait erikler aromatik profilleri yoniinden kiyaslanmugtir. Tanimlanan 60 ugucu bilesikten
23" sadece Prunus simonii tirit eriklerde yer almaktadir. Calismada GC-MS teknigi
kullanilmig ve Prunus simonii'nin Prunus salicina'dan daha aromatik oldugu (incelenen
cesitler kadartyla) sonucuna varilmistir. Eriklerdeki aromatik maddeler; ketonlar, alkoller,
aldehitler, esterler, laktonlar ve hidrokarbonlar olarak simiflandirlmaktadir. Avrupa
eriklerinin (Prunus domestica) aromasinda en etkin rolii oynayan bilegiklerin ise linalool

ve etilbiitanoat oldugu kaydedilmistir (GOMEZ ve LEDBETTER, 1994).

Van ve c¢evresinde yetisen 15 mahalli erik g¢esidinin incelendigi bir g¢alisma
sonunda gesitlerin suda ¢oziiniir kati madde igeriginin % 13.37-19.56, titrasyon asitliginin
% 0.45-2.81 ve pH degerinin 3.0-3.78 arasinda oldugu tesbit edilmistir (KOYUNCU ve
ASKIN, 1993).

Prunus cerasifera tuiriine giren 12 ¢esidin ozellikleri iizerine yapilan bir arastirma
sonunda ham (yesil) meyvede ortalama agirlik 10.02-21.48 g, ortalama gekirdek agirlis
0.48-1.04 g, meyve suyunda kuru madde % 7-9, C vitamini 2.4-7.4 mg/100 mi, olgun
meyvede ise ortalama agirhk 17.92-38.88 g, ortalama g¢ekirdek agirhg 0.54-1.12 g
olgun eriklerden elde edilen meyve sularinda kuru madde % 10.4-16.2 ve C vitamini

igerigi 3.9-9.6 mg/100 ml olarak saptanmigtir (OZCAGIRAN, 1 976).
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Komiyama ve ark. (1977), Prunus salicina turiiniin 6 g¢esidinden elde edilen
meyve sulart ve meyve pirelerini inceledigi ¢aligmasinda meyve suyu ve piresi i¢in
sirastyla su degerleri elde etmigtir: Titrasyon asitligi % 1.11-1.88 ve % 1.11-1.91; toplam
seker % 2.61-4.71 ve % 2.70-6.19; indirgen seker % 2.46-4.59 ve % 2.03-2.61; kiil %
0.163-0.281 ve % 0.188-0.281; eter ekstrakti % 0.347-0.765 ve % 0.317-0.726; toplam
azot % 0.045-0.106 ve % 0.055-0.147; serbest amino asit % 0.012-0.027 ve % 0.011-
0.027. Ayrica meyve piiresinde % 0.054-0.375 oraninda pektin, meyve suyunda 695 .3-
1157.0 ppm potasyum, 24.0-44.2 ppm kalsiyum, 38.7-66.6 ppm magnezyum tesbit
edilmig, erik suyunun demir, bakir ve mangan bakimindan fakir oldugu belirtilmistir.
Ayrica erik suyundaki en 6nemli monosakkaritlerin glukoz, fruktoz ve galaktoz oldugu,

glukoz/fruktoz oraminin 1.02-1.91 arasinda degistigi kaydedilmigtir.

Senter ve ark. (1992), Prunus salicina tirii erikler uzerine yaptiklart bir
arastirmada, eriklerin olgunlasma ve depolama siiresince proantosiyanin igeriginde

meydana gelen degisiklikleri incelemislerdir.

Taylor (1993-a), Songold erigi (Prunus salicina) tzerine yaptifi arastirmalari
sonunda, ¢oziniir kati madde, meyve suyu pH" ve suda ¢6ziiniir pektinin viskozitesinin
mezokarpin i¢ kisminda dig kismina gore daha fazla oldugunu , titrasyon asitliginin ise i¢
dokularda daha diisiik oldugunu, dolayisiyla hasat ve depolama sirasinda eriklerin ig
kisimlarnin. dig kisimlarina gore daha g¢abuk olgunlagtigini  saptamustir. Depolama
boyunca i¢ ve dis mezokarptaki sira (juice) igeriginin sabit kaldigim, buna kargin meyve

suyu pH'min olgunlagma boyunca i¢ kisimlarda daha hizli arttigini belirlemistir.

Yine Taylor ve ark. (1993-b), Songold erigi izerine yaptiklari bagka bir
aragtirmada, birer hafta arayla agaglarin alt ve iist dallarindan alinan meyveleri, meyve
kabugu rengi, meyve eti gevrekligi, ¢oziiniir kati madde, titrasyon asitligi (malik asit
olarak) ve goziiniir katt madde/asit oram1 bakimindan incelemis ve alt dallardan elde
edilen meyvelerin st dallardan toplananlara gore daha c¢abuk olgunlagtiZim tesbit

etmigtir. Hasad1 ge¢ yapilan meyvelerde azot, fosfor, potasyum, kalsiyum ve magnezyum



konsantrasyonlarinda azalma, jel kirllmasi ve asirnt olgunlagma yaninda en diigik meyve
kalitesi elde edilmistir. Geg hasat edilen meyvelerde malik asit orani digiik, ¢oziniir kati
madde oram yiiksek, dolayisiyla ¢oziinir kati madde/asit orani yiiksek olmaktadir. Alt
dallardan toplanan eriklerde bu g degere ilave olarak gevreklik daha diigiik, jel kirlmas:

ise daha yiiksek bulunmustur.

Norton ve ark. (1991), bazi bitkisel hastaliklara kargi dayanikli bir erik ¢esidi
olarak gelistirilen AU Rosa ¢esidinin meyvelerinin taze tiikketime ¢ok uygun oldugunu,
bunun yaminda konservelik olarak da kullanilabilecegini belirtmiglerdir. Bu ¢esidin
meyvelerinin, paketleme, tasima gibi islemler igin yeterli sertlikte oldugu ve ¢ozinar kati
madde igeriginin % 17.6 oldugunu kaydetmislerdir. Kargilagtirma yapmak amaciyla diger
bazt gesitlerin de ¢oziinir kati madde igerikleri verilmigtir: AU Producer'de % 16.5, AU
Roadside'de % 17.2, Crimson'da % 16.3, Homeside'de % 18.8, Ozark Premier'de % 5.7

ve Santa Rosa'da % 16.7.

AU Amber'de ise ¢oziinir kati madde oramt % 18.2 olarak tesbit edilmigtir

(NORTON ve ark., 1990).

Artik ve ark. (1989), ¢ekirdekli biitiin, ¢ekirdeksiz yarim ve gekirdeksiz ¢eyrek
eriklerden hazirlanmig konservelerin son briks degerine ulagsma surelerini inceledigi
calismasinda toplam asitligi % 0.576-0.653, askorbik asit miktarin1 5.28-6.23 mg/100 g,
ortalama briksi % 30.5-31.1, indirgen seker miktarim % 23.8-26.7, sakkaroz miktarint %
4.18-6.46, kiil miktarim % 0.196-0.449 ve pH degerini 4.08-4.25 arasinda bulmugtur.

Eriklerin yenebilen kisimlarinin kimyasal bilegsimi ile ilgili pek ¢ok aragtirmamn
yaninda erik ¢ekirdeklerinin kimyasal bilesimi Gzerine de ¢aligmalar yapilmigtir

(POULTON ve LI, 1994).



3. MATERYAL VE METOD
3.1. MATERYAL

Caligmada kullanilan erik ornekleri T.C. Tarim ve Koyisleri Bakanlhig Ege

Tarimsal Arastirma Enstitasia'nden temin edilmistir.

Adi gegen enstitiide yurtigi ve yurtdist kaynakh Prunus domestica tiiriine ait erik
gesitlerinin (Avrupa erikleri) Ege Bolgesi'ne adaptasyonu amaciyla 1986 yilinda 56 gesitle
bir deneme kurulmustur. Degerlendirmeler sonucu bu gesitlerden 14 tanesi basarili
bulunmugstur. Tez ¢alismasinda bu 14 g¢esitten 11'i kullanilnugtir. Kullanilan gesitler hasat
sirasina gore gunlardir: 1) Baneasa 3/5, 2) Schwab's Frithzwetche, 3) Tuleu Timpuriu, 4)
Baneasa 9/13, 5) Prune 2740, 6) Grand Prize, 7) Krikon Damson, 8) Giant, 9) Imperial

Epineuse, 10) Victoria, 11) Stanley. Diger ii¢ gesitten 6rnek temin edilememistir.

Erik materyalleri, o ¢eside ait meyve veren tim agaglardan rastgele toplanmustir.
Her c¢esit ig¢in agacglardan 43-101 arasi meyve toplanmistir. Erikler normal hasat
zamanlarinda adi gegen enstitiiniin yetkililerinin 6nerdigi tarihte yetkililer ve tarafimizdan

toplanmgtir.

Toplanan 6rnekler olabildigince ¢abuk ve hirpalanmadan laboratuvara getirilmis
ve sogutucuya (0-4°C) yerlestirilmistir. Oncelikle meyvelerin ortalama agirhklar
belirlenmis ve meyveler 2 gruba ayrilmigtir. Bir grup hemen yapilacak analizler igin
sogutucuya diger grup ise yedek olarak -10°C'nin altindaki derin dondurucuya

yerlestirilmistir.

Orneklerde ilk agamada nem, kiil ve askorbik asit tayinleri yapilmig daha sonra

diger analizlere gecilmistir.



Omekler farkhi tarihlerde hasat edildiginden dolayr hasat edilen her 6mekte
analizler yukanida belirtilen siraya gore uygulanougtir. Ancak Prune 2740 cesidinden
ancak 43 adet meyve almabildigi icin baz analizler yapilamamsgtir. Bu gesit igin
yapilamayan analizler; protein, suda ¢oziiniir kuru madde, pH, titre edilebilir asitlik ve

askorbik asit tayinleridir.
3.2. METOD
3.2.1. Ortalama Meyve Agirhig:

Gravimetrik yontem uygulanmistir. Rastgele alman 40 meyve 0.01 g hassasiyeth
dijital terazi ile tek tek tartilmig, ortalama meyve agurh@ ve standart sapma degerleri

hesaplanmgtir.
3.2.2. Cekirdek Oram

Kimyasal analizlerde kullanilan meyvelerin ¢ekirdekleri ¢ikartilog, iizerinde
meyve etinden pargca kalmayacak gekilde gekirdekler temizlenmis ve oda sartlarinda
nizerindeki nem giderilinceye kadar kurutulmus ve 0.01 g hassasiyetli dijital terazi ile tek
tek tartilmagtir. Tartimi yapilan 25 c¢ekirdege ait ortalama agirhk bulunmus, elde edilen
sonug o g¢egidin ortalama meyve agirhgma bolinerek g¢ekirdek oram asagida belirtilen

formiile gore hesaplanmigtir.

Cekirdek Orami (%) = Ortalama Cekirdek Agurhgs, (g) x100

Ortalama Meyve Agirhg, (g)
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3.2.3. Nem Tayini

Nem tayini, homojenize edilmis 6megin sabit tarima gelinceye kadar kurutma
dolabmda 100-105°C'de neminin ugurulmast ilkesine dayanan gravimetrik metoda gére

yapimgtir (JAMES, 1995).
3.2.4. Suda Coziiniir Kuru Madde Tayini

Suda ¢dziiniir kuru madde tayini TS 4890'da belirtildigi sekilde refraktometrik
metodla yapilmigtir (ANON., 1986).

Tayinde 2 WAJ marka briks skalah Abbe Refraktometresi kullanilmigtir. Sonuglar

verilirken gerekli sicaklik diizeltmeleri yapilmigtir.
3.2.5.Kiil Tayini

Kiil tayininde AOAC metodu uygulanmgtir. Tayinin ilkesi; homojen hale
getirilmis 6megin belli miktarda tartilarak kiil firninda 500-550°C sicaklikta gri-beyaz kiil
haline gelinceye kadar yakilmasi, desikatorde sogutulup hassas olarak tartilarak
gravimetrik yontemle kiil miktarmm hesaplanmasma dayanir (ANON., 1990-a).

3.2.6. Protein Tayini

Protein tayini Kjeldahl metoduna gére yapilmigtir. Bu metodun ilkesi gida
maddesi igindeki nitrat ve nitrit digindaki maddelerde bulunan azotun amonyum siilfata
[(NH4):SO4], bunun da sodyum hidroksit (NaOH) ve su buhan etkisiyle amonyaka
(NHs5) doniigtiiriilmesi, olugan amonyakm borik asit ¢ozeltisi iginde tutulmasiyla meydana
gelén amonyum boratm ayarh hidroklorik asit (HCI) ya da siilfiirik asit (H>SQO,) ile titre

edilmesi, asit sarfiyatindan faydalanarak azot miktarimm ve bulunan azot miktarmn



uygun faktdrle (meyveler igin bu faktér 6.25'tir) garpilmasiyla protein miktarmm
hesaplanmasimna dayanir (ANON., 1990-a; JAMES, 1995).

Analizlerde Gerhardt Vapodest 30 model protein tayin cihazi kuilanilmigtir,

3.2.7. Askorbik Asit Tayini

TS 6397 Meyve, Sebze ve Mamulleri - Askorbik Asit Tayini standardmda yer
alan spektrofotometrik metod (ksilen ile ekstraksiyon sonunda) uygulanmigtir (ANON.,
1989) Tayinde Milton Roy Spectronic 20D cihaz1 kullanilnugtir.

Bu metodun prensibi, deney niimunesinden askorbik asidin okzalik asit
gozeltisiyle ekstrakte edilmesi, 2,6-diklorofenolindofenol boya maddesinin ¢ozeltideki
askorbik asitle kantitatif olarak indirgenmesi, boya maddesi fazlasmn ksilenle
ekstraksiyonu ve 500 nm dalga boyunda spektrofotometrik 6lgiimle fazlahgm tayini

esasina dayanir.
3.2.7.1. Cozeltilerin Hazirlanmasi

a) Ekstraksiyon g¢ozeltisi: ACS grade okzalik asit dihidrat (H.C.04.2H,0)
kullamilarak distile su ile agihkga % 2'lik okzalik asit ¢ozeltisi hazarlanir. Bu ¢ozelti

buzdolabinda 7-10 giin muhafaza edilebilir.

b) 2,6-Diklorofenolindofenol boya maddesi ¢ozeltisii. ACS grade 2,6-
diklorofenolindofenol'iin sodyum tuzundan 62.5 mg tartihp 250 ml'lik 6lgiilii balonda
52.5 mg ACS grade sodyum bikarbonat (NaHCO;) igeren 187.5 ml distile sicak (50-
60°C) suda ¢oziiliir. Soguduktan sonra isaret ¢izgisine kadar distile su ile tamamlanir ve

stziiliir. Cozelti, koyu kahverengi bir sise i¢inde buzdolabinda muhafaza edilir.



¢) Tampon Cozelti: ACS grade susuz sodyum asetatin 300 g'1 700 ml su ve 1000

ml ACS grade buzlu asetik asit karigimina ilave edilir.

d) Askorbik Asit Standart Cozeltisi, (1 g/l): Desikatorde muhafaza edilen saf
askorbik asitin 50 mg' 0.0001 g hassasiyetle tartilir. Kantitatif olarak 50 mi'lik ol¢tli
balona aktarilir ve ekstraksiyon ¢ozeltisi ile ¢izgisine kadar tamamlanir. Bu ¢ozelti

karanlikta ve buzdolabinda tutulur.
e) Ksilen: ACS grade saf ksilen kullamlir.
3.2.7.2. Ornegin Hazirlanmas:

- Eriklerin sap ve gekirdekleri ¢tkartilir.

- 200-300 g ornek tartihir.

- Esit agirlikta ekstraksiyon ¢ozelti eklenir.

- Blenderde 2 dak. siireyle kangtirihr.

- Stizilir.

- Suziintuden 10-100 g tartilir (0.0001 g hassasiyetle).

- Tartilan miktar 1-5 kati hacimde (ml) ekstraksiyon ¢ozeltisi ile karigtirihr.
- Tekar siiziilir. (Deney ¢ozeltisi)

- Deney ¢ozeltisinden 1-5 ml alinarak santrifiij tiipiine konur.

- Esit miktarda tampon ¢ozelti eklenir.

- Hemen, ¢ozeltideki askorbik asitin indirgeyecegi miktardan daha fazla
boya ¢ozeltisi ilave edilir, (V,) .

- Kangtirlr,

- 10 ml ksilen ilave edilir.

- Fazlar ayirmak igin santrifiij edilir.

- Ustteki ksilen fazi dikkatlice almarak spektrofotometrenin tiipitne konur.
- Boya ¢ozeltisi harig diger tiim maddeler katilarak ve ayni islemler uygulanarak

bir de kor hazirlanir.
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3.2.7.3. Spektrofotometrik Ol¢iim

- Spektrofotometre agilarak 1smmasi igin bir siire beklenir.

- Dalga boyu 500 nm'ye ayarlanir.

- Spektrofotometrenin hiicresi bog iken gegirgenlik sifirlanir.

- Hiicreye kor ¢ozeltiyi igeren tip yerlestirilir.

- Gegirgenlik 100'e ayarlanir.

- Absorbans modu segilerek 6rnek tiipii hiicreye yerlestirilir ve absorbans

okunur,

- Sonug kalibrasyon egrisinde yerine koyularak buna karsihk gelen boya

maddest ¢ozeltisi fazlasinin hacmi ml olarak bulunur, (V1).
3.2.7.4. Kalibrasyon Egrisinin Hazirlanmas:

- Dort santrifiyj tipiiniin herbirine drnek tiipiindekine esit miktarda ekstraksiyon
¢ozeltisi konur.

- Her tuipe esit miktarlarda tampon ¢ozelti konur.

- Ttplere sirastyla 0.2 ml, 0.4 ml, 0.6 ml ve 0.8 ml boya ¢ozeltisi eklenir.

- Her tiipe 10 ml ksilen eklenir.

- Fazlarin ayrilmast igin tiipler santrifiij edilir.

- Ustteki ksilen faz1 dikkatle aliir ve spektrofotometrenin tiipiine aktarilr.

- Ornek tiipe uygulandig: sekilde spektrofotometrede 500 nm dalga boyunda
absorbanslart okunur.

- Boya ¢ozeltisi miktarlarina kargihk okunan absorbans degerleri kullamlarak

kalibrasyon grafigi olusturulur (sekil 1).
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Sekil 1. Boya ¢ozeltisi kalibrasyon grafigi.

3.2.7.5. Boya Cizeltisinin Ayarlanmas:

- Askorbik asit standart ¢ozeltisinden 5 ml alinarak 5 ml ekstraksiyon gozeltisi ile

seyreltilir.
- Birete doldurulan boya ¢ozeltisi ile olugacak sanmst pembe renk en az S saniye

sabit kalana kadar hemen titre edilir. Bu iglem 3 defa yapiir ve sonuglar 0.1 ml

hassasiyetle kaydedilir.
- Kér deneme igin, askorbik asit standart g¢ozeltisinden aliman 5 ml yerine,

ekstraksiyon gozeltisinden 5 ml kullamiarak ayni islem yapilir.



- Ug ayn titrasyonda kullanilan boya maddesi ¢ozeltisi hacimlerinin herbirinden
kor deneme sonucu ¢ikartihr ve boya maddesi ¢ozeltisinin 1 ml'sine karsihk gelen

askorbik asit miktarn mg olarak bulunur, (m)).
3.2.7.6. Hesaplama ve Sonucun Gosterilmesi

Askorbik asit miktar, 100 g iirinde mg olarak asagidaki formiille hesaplanir.

Askorbik asit miktar1, (mg/100 g) = (Vo - V) (m;/mg) x100

m,: Deney niismunesi ¢6zeltisinden tayin i¢in alinan kisimdaki deney niimunesi

kitlesi, g.
my: Boya maddesi ¢ozeltisinin | ml'sine esdeger askobik asit kiitlesi, mg.
V,: Ornek tiipiine ilave edilen boya maddesi ¢ozeltisinin hacmi, ml.

Vy: Ornegin dlgiilen absorbansina karsilik kalibrasyon egrisinden okunan boya

maddest fazlasinin hacmi, ml.
3.2.8. Toplam Scker Tayini

Toplam seker tayininde Lane-Eynon metodu (volumetrik) uygulanmigtir.
Yontemin prensibi gsu sekilde ifade edilebilir: Alkali ortamda ve kaynama sicakliinda
kompleks olarak bagh Cu'? iyonu, indirgen sekerler tarafindan Cu-l-okside (Cu,O)'e
indirgenir. Buna gore, bir alkali kompleks bakir ¢ozeltisi, seker igeren bir érnekten
hazirtanmig ¢ozeltiyle kaynama sicakhginda titre edilmekte ve titrasyonun son noktasin
belirlemede redoks indikatora olarak metilen mavisi kullamilmaktadir. Ortamdaki bakirin
timiniin Cu-l-okside indirgenmesi tamamlaninca, metilen mavisi indirgenerek renksiz

formuna daéniigiir. Iste mavi rengin kayboldugu bu anda titrasyona son verilir.
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Indikatoriin kendisinin indirgenmesi igin gerekli invert seker miktart o kadar azdir ki

hesaba almmasma gerek dahi bulunmaz (CEMEROGLU, 1992).

3.2.9. Titre Edilebilir Asitlik Tayini

Titre edilebilir asitlik tayininde TS 1125 standardinda belirtilen belirtegli titrasyon

metodu uygulanmistir (ANON., 1972).
3.2.9.1. Cozeltiler

a) Sodyum hidroksit ¢ozeltisi (0.1 N, ayarh): 4 g ACS grade sodyum hidroksit
(NaOH) tartihir ve su ile 1 I'ye tamamlanir. Iyice kangtirildiktan sonra sogutulur ve 0.1 N

ayarh hidroklorik asit (H Cl) ¢ozeltisi ile ayarlanr.

b) Fenolftalein, etanolde % 1'lik ¢ozelti: 1 g ACS grade fenolftalein tartilir ve %
98-99'luk etil alkol ile 100 ml'ye tamamlanir.

3.2.9.2. Ornek Hazirlama

- Derin dondurucuda bekletilen niimunelerden bir miktar alur ve kapah bir kapta .
¢cOziindirilir.

- Cekirdek ve saplar yenebilen kisimdan ayrihr.

- Coziinme suyu ile birlikte karigtirilarak homojen bir ezme haline getirilir.

- Bundan 0.01 g hassasiyetli terazi ile 25.00 g tartihir.

- Iginde 50 ml yeni kaynatilmis, sogutulmus, nétr su bulunan erlen igine

tartilan miktar kayipsiz olarak aktarihr.

- Erlen igerigi homojen oluncaya kadar kangtirihr.

- Erlene geri sogutucu baglanir ve erlen kaynar su banyosu iizerinde 30 dak.
wsitihir.

- Bu siire sonunda erlen sogutulur ve igerik 6lgiilii balona aktanihr.
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- Yeni kaynatilmig, sogutulmug damitik su ile balonun ¢izgisine kadar
seyreltilir.

- lyice karigtirilir ve stziilar.

Ornek hazirlama 3 paralelli olarak sirdiriilir.

3.2.9.3. Titrasyon

- Stziintidden 25-100 ml alinir ve erlene aktartlir.

- Uzerine 3-4 damla fenolftalein ¢ozeltisi damlatilir.

- Biirete doldurulan 0.1 N NaOH ¢6zeltisi ile pembe renk 30 sn. sabit kalana

kadar titre edilir.

- Bu iglemler hazirlanan her paralel i¢in 2 defa yapilir,

3.2.9.4. Hesaplama ve Sonucun Gésterilmesi

Sonuglar nimunenin 100 g' igin yine gram olarak malik asit cinsinden agagidaki

formiile gore hesaplanir:

Asitlik, (% g) = A x N x (0.067) x S

A: Titrasyonda harcanan ayarli 0.1 N NaOH'in hacmi.

N: NaOH'in ayarlanmig gergek normalitesi.

0.067 faktorii: Sonucun ifade edildigi malik asitin miliesdeger agirhg;.

S: Nuimune seyreltme orani.
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3.2.10. pH Tayini

pH tayini TS 1728'e gore yapilmigtir. Tayinde WTW pH 537 model dijital pH-
metre kullamlmigtir. pH-metre kullanma kilavuzunda belirtilen tampon ¢ozeltilerle kalibre
edilmigtir (ANON., 1974).

PH tayini su sekilde yapilmgtir:

- Derin dondurucuda muhafaza edilen 6rnekler kapah bir kapta
¢Oziindirilir.

- Cekirdek ve saplan aynlarak ¢oziinme suyu ile birlikte karigtirtlarak

homojenize edilir.

- pH-metrenin elektrotlar niimuneye batinlir ve sabit degere ulagimcaya kadar

beklenir.
Kullamlan pH-metre sicaklik ayarlamasimi otomatik olarak kendisi yaptiga i¢in

herhangi bir sicaklik diizeltmesine gerek kalmamugtir.
3.2.11. Sodyum Tayini

Sodyum taymi Alev Fotometrik yontemle yapilmistir. Tayinde JENWAY PFP 7

model alev emisyon spektrofotometresi kullamlmigtir.

3.2.4."te belirtilen gekilde hazirlanan kiil 6rnekleri 6 N'lik HCI ¢ozeltisi ile isitilarak
¢Ozillmilg ve siiziilerek belli bir hacme su ile tamamlanmistir. Analitik saflikta NaCl
kullamlarak belli konsantrasyonda bir seri standart ¢ozelti hazirlanmig ve bu gozeltilerin
emisyonlart okunmugtur. Standart ¢ozeltilerin emisyonlarma ait emisyon degerleri
kullanilarak kalibrasyon grafigi ¢izilmisti. Omek g¢ézeltinin de emisyonu okunmug ve
kalibsasyon grafigi yardimiyla 6rnegin sodyum igerigi saptanmigtir (ANON, 1990-a).
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3.2.12. Potasyum Tayini

Potasyum tayini 3.2.11'de belirtilen sodyum tayininde uygulanan yontemle
yuritilmigtir. Standart ¢ozeltiler ise analitik safliktaki potasyum klorir (KCl) ile

hazirtanmigtir.

3.2.13. Kalsiyum Tayini

Kalsiyum tayininde 3.2.11'de belirtilen yontem uygulanmigtir. Standart ¢ozeltiler
analitik safliktaki kalsiyum karbonatin (CaCO;) yeterli miktarda yogun H Clde
cozinduriilmesi ve su ile seyreltilmesi ile hazirlanmigtir. Fosforun girisim yapamasint

onlemek amaciyla Ornek ¢o6zeltilere % 1 oraminda % 10'luk lantanyum klorir

(LaCl;.7H,0) ¢ozeltisi ilave edilmigtir,

3..2.14. Demir Tayini

Demir tayini, Atomik Absorpsiyon Spektrofotometresi ile gergeklestirilmigtir

(ANON, 1990-a).
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4. BULGULAR

4.1. Meyve Agirhig:

Bu galigmada aragtinlan erik gesitlerinin ortalama meyve agirhklarnn 3.2.1'de

belirtilen gekilde tayin edilmis ve elde edilen degerler tablo 1'de verilmigtir.

4.2, Cekirdek Oram

Uzerinde gahgilan erik gesitlerinin gekirdek agirhiklan ve ¢ekirdek oranlan tablo

1'de gosterilmigtir.

Tablo 1. Erik gesitlerinin hasat tarihleri ve bazi fiziksel 6zellikleri.

Ortalama meyve | Ortalama ¢ekirdek | Cekirdek
Erik ¢esidi Hasat Tarihi | agwhgi ve SD*,(g) | agirhgi ve SD*, (g) |  Orany,
n=40 n=25 (%)
Baneasa 3/5 11.7.1995 43.22+6.54 1.83+0.23 422
S. Frithzwetche 11.7.1995 34.78+5.77 1.64+0.21 4.72
T. Timpuriu 11.7.1995 43.26+6.71 1.48+0.18 3.42
Baneasa 9/13 11.7.1995 40.45+6.51 1.73£0.29 4.28
Prune 2740 10.8.1995 41.33+7.45 1.9610.44 4.00
G. Prize 10.8.1995 40.21+8.85 1.56+0.17 3.88
K. Damson 31.8.1995 45.95+9.49 1.37+0.26 2.98
Giant 31.8.1995 49.96+9.40 1.35£0.29 2.70
I. Epineuse 31.8.1995 40.07+6.67 1.15+£0.20 2.87
Victoria - 31.8.1995 40.31+6.48 1.31£0.23 3.26
Stanley 31.8.1995 38.28+6.50 1.861£0.24 4.85
ORTALAMA 41.62 1.57 3.74

*SD: Standart sapma.
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4.3. Nem Miktar

Erik gesitlerinin nem igerikleri ile ilgili bulgular tablo 2'de gdsterilmigtir.

4.4, Suda Coziiniir Kuru Madde Miktar:

Omeklerin suda ¢oziniir kuru madde icerikleri 3.2.4'te belirtilen metodla

gerceklestirilmigtir. Analiz anindaki ortam sicakhigina gore gerekli diizeltmeler yapilmagtir.

Diizeltmeler igin hazirlanmis tablolardan yararlamlmugtir (ANON:, 1986).FElde edilen

sonuglar tablo 2'de verilmigtir.

Tablo 2. Erik ¢esitlerinin nem, suda ¢oziiniir kuru madde, kiil ve protein

igerikleri*.
Erik gegidi Nem (%) Suda Coziiniir Kuru Kiil (%) Protein (%)
Madde (%)

Baneasa 3/5 86.35 12.84 0.37 0.72
S. Frithzwetche 85.66 14.17 0.63 1.09
T. Timpuriu 86.70 12.53 0.51 0.76
Baneasa 9/13 89.85 9.39 0.53 0.85
Prune 2740 84.43 - 0.63 -

G. Prize 86.04 13.00 0.49 0.63
K. Damson 80.68 19.19 0.49 0.67
Giant 82.06 17.46 0.43 0.59
1. Epineuse 74.52 24.45 0.90 0.85
Victoria 81.46 16.62 0.46 0.69
Stanley 83.41 15.86 0.60 0.64
ORTALAMA 83.74 15.55 0.55 0.75

* Sonuglar ii¢ degerin ortalamasidir.
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4.5. Kiil Miktanr

Omeklerin kiil miktarlar 3.2.4'te belirtilen sekilde tayin edilmis ve elde edilen

ortalama sonuglar tablo 2'de gosterilmistir,

4.6. Protein Miktan

Protein miktan tayini 3.2.5'te belirtildigi gibi Kjeldahl yontemiyle yapilmlstlr.
Bulunan azot miktant 6.25 faktorii ile ¢arpilarak protein miktann hesaplanmgtir.
Orneklerin % olarak ortalama protein igerikleri tablo 2'de verilmistir.

4.7. Askorbik Asit Miktari

Omeklerin askorbik asit igerikleri 3.2.6'da belirtildigi sekilde tayin edilmis ve

ortalama sonuglar tablo 3'te gosterilmistir.

Tablo 3. Erik cesitlerinin askorbik asit igerikleri*.

Erik ¢egidi Askorbik Asit (mg/100 g)
Baneasa 3/5 7.17
Schwab's Frithzwetche 11.63
Tuleu Timpuriu 9.66
Baneasa 9/13 13.24
Grand Prize 28.42
Krikon Damson 16.51
Giant 22.79
Imperial Epineuse | 5.82
Victoria 19.26
Stanley 23.43
ORTALAMA 15.79

* Sonuglar ti¢ degerin ortalamasidir.
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4.8. Toplam Seker Miktar:

Omeklerin toplam seker igerikleri 3.2.7'de belirtildigi gibi Lane-Eynon
yontemiyle gercgeklestirilmistir. Tayinde inversiyon islemi yiiksek sicakhkta (65-67°C)
yapilmistir.

Tablo 4. Erik ¢esitlerinin seker igerikleri*.

Erik ¢egidi Toplam Seker (%) indirgen Seker Sakkaroz

| (%) (%)
Baneasa 3/5 9.47 7.50 1.87
S. Frithzwetche 8.40 421 3.98
T. Timpuriu 8.91 5.01 3.71
Baneasa 9/13 6.40 5.60 0.76
Prune 2740 8.69 3.76 4.68
G. Prize 8.21 5.34 2.73
K. Damson 11.76 5.21 6.22
Giant 10.36 3.98 6.06
1. Epineuse 14.74 5.66 8.63
Victoria 9.83 4.82 4.76
Stanley 9.39 5.98 3.24
ORTALAMA 9.65 5.19 4.24

* Sonuglar ii¢ degerin ortalamasidir.

Toplam geker miktan yanmda erik cesitlerinin indirgen geker ve sakkaroz
igerikleri de yine Lane-Eynon yéntemiyle tayin edilmistir. Toplam seker ve indirgen
seker tayini deneysel olarak gergeklestirilmis, sakkaroz miktari ise agagidaki formiil

kullamilarak hesaplama yoluyla belirlenmigtir.

Sakkaroz miktan, (% g) = 0.95 (P, - P,)
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P1: Ornegin toplam seker igerigi, (% g).

P,: Ornegin indirgen seker icerigi, (%o g).

005 faktori ise | bivim invert gekerden 0.95 birim sakkaroz olugtugunu ifade

eder,

Erik gesitlerinin toplam geker, indirgen seker ve sakkaroz igerikleri tablo 4'te

gosterilmigtir.

4.9. Titre Edilebilir Asit Miktari

Eriklerdeki organik asitlerin %35-90'uu malik asit olusturdugundan titre edilebilir
asitlik miktari malik ait cinsinden hesaplannug ve tablo S'te verilmistic (CEMEROGLU,

1982).

Tablo 5. Erik ¢esitlerinin titre edilebilir asit igerikleri ve pH degerleri.

Erik ¢egidi Titre Edilcbitir Asitlik* pH*
(Malik Asit olarak), (%)

Bancasa 3/5 1.28 3.35
S. Frithzwetche T .86 3.62
ml_”_u__ e — 5
Baneasa 9/13 1.04 3.20
G. Prizc 234 3.30
K. Damson 0.98 3.38
Giant 2.23 3.32
1. Epineusc .92 4.00
Victoria 1.0l 3.28
Stanley 1.20 3.80
ORT. i 151 3.46

* Sonuglar ii¢ degerin ortalamasidir.



4.10. plt Degeri
Ertk drneklerinin ptl degeri ile ilgili bulgular tablo 5'te gosterilmistir.
4.11. Sodyum, Potasyum, Kalsiyum ve Demir Miktarlan

Erik  orneklerinin - sodyum, potasyum, kalsiyum ve demir igerikleriyle ilgili

bulgular tablo 6'da verilmigtir

Tablo 6. Lrik ¢egitlerinin mineral madde igerikleri *.

Erik ¢esidi Sodyum Potasyum Kalsiyum Demir

(ppm) (ppm) (ppm) (ppm)
Baneasa 3/5 105.77 2870.80 41.49 3.45
S Trithzwetche 9481 246343 2717 2.85
T. Timpuriu 84.21 1934 .80 18.43 4.94
Baneasa 9/13 110.86 212944 19.81 515
Prune 2740 213.23 1613.87 40.07 6.72
G. Prize 139 45 1601.74 3223 227
K. Damson 174.51 1738.03 2024 3.53
 Giant | | 19014 | 2563.96 23.69 115
I Epincuse | 20081 | 313542 18.08 7.06

Victoria 202.79 2268.99 18.15 515 i

Stanley 19922 2177.95 18.73 9.43
ORT. 161.53 2228.12 25.47 4.70

* Sonuglar (i¢ degerin ortalamasidur.



5. TARTISMA

5.1. Nem

Ege Bolgesi'ne adaptasyonunda basanli sonug¢ elde edilmis Avrupa erikleri
(Prunus domestica) tariine ait 14 ¢esitten 11'i ile yapilan analizler sonunda orneklerin

ortalama nem igerikleri % 74.52-89.85 arasinda bulunmustur.

Blaha (1981), Prunus domestica'nin bazi gesitlerinde nem igerigini % 83.3-91.3
olarak vermektedir. Forni ve ark. (1992) bu oram % 73.73-93.24, Janda ve Gavrilovic
(1984) ise % 78.0-85.5 olarak kaydetmislerdir. Analiz sonuglan ile literatiir degerleri
kargilagtinldiginda birbiriyle uyumlu olduklan gorilmektedir.

Stanley ¢esidi dikkate alindiginda analiz sonunda nem igeriginin % 83.41 oldugu
bulunmus, Forni ve ark. (1992) bu orami % 79.2-79.5 olarak bulmugtur. Bu farkin,
eriklerin olgunluk derecelerinden, yetistirildigi cografi bolge, iklim, toprak ve tarimsal

uygulamalardaki olasi farkhiliklar kaynaklandigi diigiinilmektedir.

5.2. Suda Coziiniir Kuru Madde

Yapilan analizler sonunda érnekierin suda ¢oziniir kuru madde igerikleri % 9.39-
24.45 arasinda bulunmustur. En dusiik deger Baneasa 9/13 gegidine, en yiiksek deger ise
Imperial Epineuse ¢esidine aittir. Victoria ¢esidinde ise bu oran % 16.62 olarak tesbit

edilmigtir.
Prunus domestica tiiri eriklerde bu oranin % 12.0-24.1 arasinda, Victoria

gesidinde ise % 10-17 arasinda oldugu belirtilmistir (SCOTT ve ark., 1993; FOGLE ve
ark., 1955).
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Analiz sonuglar ile literatiir degerleri kargilagtintdiginda hem Victoria ¢esidine ait
bulgularin hem de incelenen diger gesitlere ait bulgularin literatir verileriyle uyumlu

oldugu gorilmektedir.
5.3. Kiil

Orneklerin kiil igerikleri % 0.37-0.90 arasinda bulunmugtur. Eriklerin kill oram %
0.4-0.6 olarak verilmektedir (SCHOBINGER, 1988). Prunus domestica'mn yabani
¢esitlerinde bu oran % 2.52'yve kadar ¢ikmaktadir (KATIYAR, 1990).

Analiz sonuglan ile literatiir degerleri karsilastinldiginda kill oram % 0.37 olan
Baneasa 3/5 ¢esidi digindaki diger gegitlere ait bulgular literatiir degerleri ile paralellik
gostermektedir. Bancasa 3/5 gegidinin kil orantun digak olmasimin bu ¢eside 6zgi bir
ozellik oldugu digiinilmektedir. Bu gesidin kil igeriginin arastinildifi bir ¢ahigmaya

rastlanillmanugtir,
5.4. Protein

Analizler sonunda erik gesitlerinin protein igeriklert % 0.5873-1.0877 arasinda
tesbit edilmigtir. Protein igerigi ¢n az olan g¢esit Giant, en fazla olan ¢esit ise Schwab's

Frithzwetche'dir. Bitan gegitlerin ortalamasi ise % 0.7485'1ir.

Schobinger (1988), eriklerde % 0.5-0.8 oraninda protein  bulundugunu
kaydetmistir. Yabani erik ¢esitlerinde ise bu oran % 4.8'e kadar gikmaktadir (BRAND ve
ark., 1983). Prunus domestica tiiriine ait gesitlerin protein igriginin incelendigi bir
¢ahgmaya rastlanilmanugtir. Bu tir eriklerin kurutulmug sekli olan pruneler iizerine

yapilmis bir arastirmada protein i¢erigi % 2.6 olarak saptanmigtir (SOMOGY]1, 1987).

Analiz sonuglar ile literatiir  degerleri kiyaslandiginda  siradisi bir  duruma

rastlanmamaktadir. Prune i¢in literatiirde verilen % 2.6 protein, % 68 kuru madde igeren



kurutulmug meyvelere aittir. Bunu yag agirlikta (% 16.26 kuru madde) disindigimizde
yaklagik % 0.62 protein degerine kargihk gelmektedir ki bu da analiz sonuglan ile uyum

gostermektedir.
5.5. Askorbik Asit

Analizi yapilan erik gesitlerinin askorbik asit icerigi % 5.82-28.42 mg/100 g

arasinda ve ortalama olarak 15.79 mg/100 g olarak bulunmustur.

Literatiirde eriklerin  askorbik asit igerigi 2.4-152 mg/100 g olarak
verilmistir. Tuleu Timpuriu ¢esidinde ise 12-15 mg/100 g askorbik asit bulundugu
belirtilmektedir (COCIU, 1993; SCHOBINGER, 1988). Yabani gesitlerde bu oran 3150
mg/100 g'a kadar ¢gikmaktadir (BRAND ve ark., 1983).

Analiz sonuglar ile literatiir degerleri kiyaslandiginda, Baneasa 3/5, Schwab's
Frithzwetche, Baneasa 9/13 ve Imperial Epineuse ¢esitlerinin askorbik asit i¢eriklerinin
kultir gesitleri igin verilen degerlerin arasinda yer aldigi, Krikon Damson g¢esidinin biraz
fazla (16.51 mg/100 g), Grand Prize, Giant, Victoria ve Stanley g¢esitlerinin ise askorbik
asit igeriklerinin 6nemli Slgiide yiiksek oldugu gorilmektedir. Tuleu Timpuriu g¢egidi
tizerine yapilan tek ¢aligma saptanabilmigtir. Bu ¢aligmada elde edilen sonucun bizim elde

ettigimiz sonugtan daha yiiksek oldugu goriilmektedir.

Askorbik asitin 1s1, 151k, oksijen, bazi metal iyonlar,... gibi faktorlere karsi ¢ok
hassas olmasi, niimunelerin analiz anina kadar muhafaza sekli, ve en 6nemlisi tiir ve gesit
farkhhklarinin, sonuglar arasindaki farkin nedenleri oldugu dasiinilmektedir. Ancak
yabani erik gesitleri igin verilen degerleri de dikkate aldigimizda, elde edilen sonuglarin

tamamuntn literatiir degerlerine uygun oldugu gorilmektedir.
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5.6. Toplam Seker

Analizler sonucu gesitlerin toplam geker igerigi % 6.4-14.74 arasinda (ortalama %
9.65) bulunmugtur. Seker igeridi en az olan g¢esit Baneasa 9/13, en fazla olan ise Imperial

Epineuse'dir.

Cemeroglu (1982), eriklerde % 2.88-13.24 oraminda toplam geker bulundugunu
belirtmigtir. Kavas ve ark. (1990), bu oram1 % 17.8-19.4 karbonhidrat igerigi olarak
vermekte, Brand ve ark. (1983) yabani erik gesitlerinde bu oranin % 25.6'ya kadar
ciktigimi belirtmektedir. Forni ve ark. (1992), Stanley ¢esidinin toplam seker igerigini %

18.5-20.6 olarak kaydetmektedir.

Elde edilen sonuglar literatiir degerleri ile karsilagtinidiginda birbiriyle uyumlu
olduklani gonilmektedir. Ancak Stanley ¢esidinin seker miktar literatir verilerinden
oldukg¢a dugiiktiir. Bunun nedeninin meyvelerin olgunluk dereceleri, iklim ve yetigtirme

kosullar1 arasindaki farklhihklardan kaynaklandigi disinialmektedir.

5.7. Titre Edilebilir Asitlik

Analizler sonunda gesitlerin titre edilebilir asit icerikleri % 0.92-2.34 arasinda
(ortalama % 1.51) bulunmustur. En diguk deger Imperial Epineuse, en yiikksek deger ise

Grand Prize ¢esitlerinde elde edilmistir.

Prunus domestica tirii eriklerin titre edilebilir asit icerigi % 0.3-3.5 olarak
verilmigticr  (CEMEROGLU, 1982). Analiz sonuglari ile literatir  verileri

karsgilagtirildiginda bitiin sonuglarin uyumlu oldugu gorulmektedir.

47



5.8. Mineral Maddeler

#

Yapilan analizler sonucu erik g¢esitlerinde 84.21-261.81 ppm (ort. 161.53 ppm)
sodyum, 1601.74-3135.00 ppm (ort. 2228.12ppm) potasyum, 18.08-41.49 ppm (ort.
25.47 ppm) kalsiyum ve 1.15-9.43 ppm (ort. 4.70 ppm) demir bulundugu saptanmagtir.

Eriklerin sodyum igerigi 20-200 ppm, potasyum igerigi 520-3500 ppm, kalsiyum
igerigi 100-430 ppm ve demir igerigi 3-360 ppm olarak verilmektedir (CEMEROGLU,
1982; KATIYAR, 1990; SCHOBINGER, 1988; BRAND ve ark., 1983).

sobinger88

Analiz sonuglan literatiir degerleriyle karsillagtiridigmda sodyum igerikleri
bakimmdan Prune 2740 ve Imperial Epineuse gesitlerinin yiiksek oranda sodyum igerdigi
diger cesitlerin literatiir degerleri arasinda , Victoria gesidinin ise literatiirde belirtilen iist

degerin biraz iizerinde sodyum igerdigi goriilmektedir.

Potasyum igerikleri yoniinden kiyaslandigmda biitiin  gegitlerin  potasyum

igeriklerinin literatiir degerleriyle uyumlu oldugu gonilmektedir.

Kalsiyum igerikleri bakimindan biitiin gesitlere ait bulgularm literatiirde verilen

minimum degerin altmda yer aldigx ortaya ¢ikmaktadir.

Demir igerikleri dikkate alndiginda Giant ve Grand Prize cesitlerinin demir
igeriklerinin literatiir degerlerinden diisiik, Schwab's Friihzwetche g¢esidinin demir
icerifinin literatiir alt smirna ¢ok yakm, diger gesitlerin demir igeriklerinin ise literatiir

degerleri arasinda oldugu goriilmektedir.
Literatiir degerleri ile meydana gelen farklarm eriklerin olgunluk dereceleri,

yetigtirildigi toprak, sulamada kullanilan su, ve erik ¢esidinin kendi karakteristik

ozelliklerinden kaynaklandig disiiniilmektedir. Literatiirlerin ¢gogunda, mineral maddeler
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ile ilgili verilen degerlerin hangi erik ¢esidine ait oldugu konusu hakkinda bir agiklama

yaptmamugtir.
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6. SONUC

Yapilan ¢aligma ile erik ¢esitlerinin kimyasal kompozisyonu ortaya konulmaya
caligtlmigtir. Cesitler kurutmalik kaliteleri agisindan kargilagtinldiginda toplam kuru
madde ve suda ¢oziunir kuru madde igerigi en fazla olan Imperial Epineuse ¢esidinin
kurutmalik kalite bakimindan en iyi ¢esit oldugu, bunu Krikon Damson ve Victoria
cesitlerinin takip ettigi, Baneasa 9/13 ¢esidinin ise digik kuru madde icerigine bagh

olarak taze tiiketime daha elverigli oldugu soylenebilir.

Beslenme agisindan incelendiginde, en dikkat ¢ekici nokta, erik ¢esitlerinin diger
sert cekirdekli meyvelere (kayisi, seftali, vigsne, kiraz, .) gore daha fazla C vitamini
icermesidir. Yetigkin bir insanin giinlitk C vitamini ihtiyacinin 60 mg oldugu disinilirse,

yaklagik 220 g Grand Prize ¢esidi erik bunu kargilamaktadir.

Mineral madde igerikleri bakimindan en zengin gegitler; Imperial Epineuse, Prune
2740 ve Baneasa 3/5'tir. Insan viicudunun giinlilk potasyum ihtiyact yaklagik 1 g'dir . Bu
ihtiyaci kargilamak igin yaklagik 320 g Imperial Epineuse ¢esidi erik alinmasi yeterli
olmaktadir. Diger ¢esitlerin de iyi bir potasyum kaynag: sayilabilecek diizeyde potasyum

igerdikleri goriilmektedir.

Demir minerali bakimindan gesitlerin ¢ok zengin oldugu séylenemez. Yetigkin bir
insanin diyetle almasi gereken demir miktari 18 mg'dir. Stanley erik ¢esidinin 100 g'i ile
bunun ancak % 5'ini karsilanabilmektedir. Biitiin erik ¢esitlerinin ortalama demir igerikleri

dikkate alindiginda bu oran yariya diismektedir.

Yetigkin bir insamin giinlik kalsiyum gereksiniminin 1.2 g oldugu dikkate aliirsa
gesitlerin kalsiyum bakimindan fakir oldugu gorilmektedir. Kalsiyum igerigi en yiiksek
erik gesidi olarak tesbit edilen Baneasa 3/5 ile bu ihtiyag karsilanmaya ¢ahsilsa yaklastk

29 kg meyve alinmasi gerekmektedir.
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Incelenen erik gesitleri sodyum bakimindan ¢ok fakir sayilmazlar. Sodyum igerigi
en fazla olan gesit Imperial Epineuse'dir. 100 g Imperial Epineuse gesidi erik 3 g olan

gunlik sodyum ihtiyacinin % 10'undan fazlasuu kargilayabilmektedir.

Enerji veren besin ogeleri yag, karbonhidrat ve proteindir. Eriklerin yag igerigi
¢ok digik miktarlarda oldugundan yag tayini yapilmamigtir. Karbonhidrat (toplam geker)
ve protein miktarlar kullanilarak ¢esitlerin 100 g'inin ortalama olarak yaklasik 41.4 kcal
enerji verdigi hesaplanmistir. Yetigkin bir insamin giinliik enerji gereksiniminin 2100-3000
kcal oldugu diginiliirse, ¢esitlerin enerji degerlerinin ¢ok diigok oldugu ortaya

¢tkmaktadir.
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