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Kurut yiizyillardir geleneksel olarak iiretilen 6nemli fermente siit iirtinlerimizden
biridir. Bu ¢alismada siit tirinleri atig1 olan yayik alt1 ve meyve suyu atig1 olan portakal
kabugu ekstrakti farkli oranlarda kullanilarak fonksiyonel kurut iiretimi
gergeklestirilmistir. Yayik altt kullanim oranm1 %50 iken, portakal kabugu ekstrakti
yapilan 6n denemelerde belirlenen oranlarda iirtine %5, %10 ve %15 olarak ilave
edilmistir. Uretilen kurutlar vakum ambalajlanarak oda sicakliginda depolanmis ve
depolamanin 1., 60., 90. ve 120. giinlerinde kimyasal bilesim, pH, su aktivitesi (aw),
serbest yag asitligi, konjuge dien, renk, toplam fenolik madde miktari, antioksidan
ozellikleri, mikrobiyal ve duyusal 6zellikler yoniinden analiz edilmislerdir. Deneme
iki tekerriirlii olarak yiiriitilmistiir. Portakal kabugu ekstraktinin ilavesi kurutlarin
kuru madde, protein, yag, kiil ve tuz miktarlari lizerinde 6nemli etkide bulunmamustir.
Ekstrakt ilavesi kurutlarin pH degerlerini azaltmus, asitlik, su aktivitesi, konjuge dien,
serbest yag asitligi ve mikrobiyolojik analiz sonuglari iizerinde 6nemli bir etkisi
goriilmemistir. Ekstrakt ilavesi kurutlarin fenolik madde, DPPH radikal siipiiriicii
aktivite ve ABTS" Radikal Katyon Yakalama Aktivitesini 6nemli diizeyde etkilemis,
L* ve b* degerlerini diislirmiis, a* degerlerini ise artirmistir. Depolama siiresince pH,
serbest yag asitligi, ABTS* Radikal Katyon Yakalama Aktivitesi ve a* degerleri
onemli diizeyde degisiklik gostermis, su aktivitesi, konjuge dien, toplam fenolik
madde miktari, DPPH radikal siipiiriicii aktivite, mikrobiyolojik analiz sonuglari, L*
ve b* degerlerinde ise 6nemli bir degisiklik goriilmemistir. Duyusal olarak yapilan
degerlendirme sonucunda portakal kabugu ekstraktinin kullanimi1 panelistlerce 6nemli
bulunmamais ve tiim 6rnekler kabul edilebilir puanlarla degerlendirilmistir.
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Anahtar kelimeler: Kurut, portakal kabugu ekstrakti, yayik alti, fenolik bilesikler,
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Kurut is one of our important fermented dairy products that have been traditionally
produced for centuries. In this study, functional kurut production was carried out by
using dairy waste and different amounts of orange peel extract. While the churn usage
rate was 50%, 5%, 10% and 15% of the orange peel extracts were added to the product
in proportions determined in preliminary experiments. Produced kuruts were stored at
room temperature in vacuum packaging and chemical composition, pH, water activity
(aw), free fatty acidity, conjugated diene, color, total phenolic content, antioxidant
properties, microbial and sensory characteristics were analyzed on the 1st, 60th, 90th
and 120th days of storage. The experiment was conducted with two replications. The
addition of the orange peel extract did not have a significant effect on the dry matter,
protein, fat, ash and salt content of the kuruts. The addition of the extract reduced the
pH values of the kuruts and did not have a significant effect on acidity, water activity,
conjugated diene, free fatty acidity and microbiological analysis results. The addition
of the extract significantly affected the phenolic content, DPPH radical scavenging
activity and ABTS+ Radical Cation Trapping Activity of the kuruts, decreased L * and
b * values and increased a * values. During storage, pH, free fatty acid, ABTS+
Radical Cation Capture Activity and a * values varied significantly, water activity,
conjugated diene, total phenolic content, DPPH radical scavenging activity,
microbiological analysis results, L * and b * values did not change significantly. As
a result of sensory evaluation, the use of orange peel extract was not found important
by the panelists and all samples were evaluated with acceptable scores.
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Key words: Kurut, orange peel extract, buttermilk, phenolic compounds, antioxidant
activity
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SIMGELER

°C Santigrat

aw Su aktivitesi

uM Mikromolar

N Normal

g Gram

kg Kilogram

L Litre

mg Miligram

mL Mililitre

mM Milimolar

nm Nanometre

pH Hidrojen iyonu konsantrasyonunun (-) logaritmasi
rpm Doénme hiz1 birimi, devir/dakika
S Saniye

KISALTMALAR

ABTS 2,2'-azino-bis (3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic) acid
BHA Biitillenmis Hidroksi Anizol

BHT Biitillenmis Hidroksi Toluene

DPPH 2,2-difenil-1-pikrilhidrazil

GAE Gallik Asit Esdegeri

TE Troloks Esdegeri

TFFM Toplam Fenolik Madde Miktari

HCI Hidroklorik asit

NaOH Sodyum hidroksit

KK Kontrol 6rnegi

PK Pozitif kontrol 6rnegi

K1 %S5 portakal kabugu ekstrakti ilaveli 6rnek
K2 %10 portakal kabugu ekstrakti ilaveli 6rnek
K3 %15 portakal kabugu ekstrakt1 ilaveli 6rnek

MFGM Milk Fat Globule Membrane
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1. GIRIS

Tiiketicilerin beslenme aligkanliklarinda goriilen degisimler gida ve saglik arasindaki
iliskinin gelismesine neden olmaktadir. Bu baglamda fonksiyonel o6zelliklere sahip
yeni bilesenler insan sagligi tizerindeki olumlu etkilerinden dolay1 genis bir sekilde
kullanilmaya baslanmistir. Cok ¢esitli yiyeceklerde kullanilan bu katki maddelerinin

hem kalite hem de giivenlik agisindan daha avantajli oldugu goriilmektedir (Viuda-
Martos vd, 2008).

Tiiketicilerin BHT ve BHA gibi sentetik antioksidanlarin giivenligi konusundaki
endiseleri nedeniyle daha saglikli ve dogal antioksidanlara olan talep artmistir
(Anagnostopoulou, 2006; Rafiqg vd, 2018). Dolayisiyla, tiiketicilerin boyle talepleri
dogal antioksidanlarin {iretimi ve endiistriyel olarak kullanimu ile ilgili ¢aligmalarin

artmasina neden olmustur (Cakir, 2018).

Fitokimyasallar, ozellikle meyve ve sebzelerde bulunan fenolikler, saglik
lizerine yararlar1 bilinen baglica biyoaktif bilesiklerdir. Fenoliklerin fonksiyonel
gidalardaki antioksidan etkisi i¢in ana mekanizmalar arasinda serbest radikal siipiirme
ve metal selasyon aktiviteleri bulunmaktadir. EK olarak, bitkilerde bulunan
antioksidanlarin  ¢ogu, antibakteriyel, antiviral, antienflamatuar, antialerjik,
antitrombotik ve vazodilator faaliyetler dahil olmak iizere ¢ok ¢esitli biyolojik etkiler
gosterir. Arastirmalar, ¢oklu biyolojik etkilere sahip bitki fenoliklerinin sadece
bitkinin yenilebilir kisimlarinda degil, ayrica bitkilerin yenmeyen kisimlarinda da

olduklarini bildirmistir (Rafiq vd, 2018).

Portakal (Citrus synesis L.), diinyanin en popiiler meyve bitkilerinden biri olup,
saglig1 koruyabilen aktif fitokimyasallar igermektedir. Buna ek olarak, bol miktarda C
vitamini, folik asit, potasyum ve pektin igerir. Turunggil tiirlerinin yasami tehdit edici
hastaliklarin 6nlenmesindeki etkileri arastirilmistir ve meyvelerinin, ekstraktlarinin ve
turuncgil flavonoidlerinin fenolik profilleri ve antioksidan 6zellikleri nedeniyle genis
yelpazede biyolojik 6zellikler gosterdigi bildirilmistir. Turuncgiller, diinya ¢apinda
taze halinde ve meyve suyu olarak ¢okga tiiketilmekte olup meyvenin diger kisimlarina

kiyasla 6nemli miktarda antioksidan aktivitesi olan ve ¢ok cesitli ikincil bilesenler



iceren kabuklart ¢ogu zaman atik olarak atilmaktadir (Manthey ve Grohmann,
2001; Rafig vd, 2018).

Biyoaktif bilesikler bakimindan zengin olan meyve atiklar1 diisilk maliyetli,
kolay bulunabilirligi ag¢isindan katma degerli gida takviyeleri olarak geri
doniistiiriilebilir 6zelliklere sahiptir. Yapilan calismalar meyve kabugundan elde
edilen ekstraktlarin siit sektorii de dahil olmak tizere gida endiistrisinde biyoaktif
bilesiklerin kaynaklari olarak kullanilabilecegini gosteriyor. EK olarak, meyve
kabuklarmin geri doniistiirilmesi bu tir kalintilardan kaynaklanan cevre Kirliligi

sorunlarinin azalmasina da yardimci olmaktadir.

Siit; biinyesinde bulundurdugu protein, yag, karbonhidrat, mineral madde ve
vitamin gibi unsurlarin varligindan dolay1 degerli bir insan gidasidir (Yo6ney, 1974;
Kilig, 2013; Sekban, 2019).

Siitten faydalanmanin en etkili yolu onun dogrudan tiiketilmesidir. Ancak, siit
mikroorganizmalar i¢in uygun bir ortam oldugundan, kisa stirede bozulabilmektedir.
Bu nedenle siit, gesitli iiriinlere islenerek daha dayanikli hale getirilmekte ve lezzet
bakimindan da farkli iiriinler elde edilmektedir (Akyiiz, 1991; Gong vd, 1993; Kilig,
2013; Sekban, 2019).

Siitiin dayanikliligin1 artirma yontemlerinden biri yogurt iiretimi olup, yogurt en
onemli ve en eski {riinlerimizden biridir (Kamber, 2008). Ancak, yogurdun raf
Omriiniin sinirli olmasi bu {iriiniin daha dayanikli hale getirilmesi icin cesitli
yontemlerin arastirilmasini zorunlu kilmistir (Say vd, 2015). Yogurttan daha dayanikli
bir {irlin elde etmek i¢in tuz ilave etme, suyunu siizerek kuru madde miktarini artirma,
kurutma gibi ¢esitli yontemler kullanilmaktadir (Giiven ve Karaca, 2009). Sonugta,
konsantre edilen yogurdun raf dmrii daha da arttirnllmakta ve kurutulmus yogurdun
dayanim siiresi 1 yila kadar uzatilabilmektedir. Raf dmrii uzun ve sogutma ihtiyaci
olmayan bir iiriin elde etmek amactyla yogurt siiziilerek koyulastiriimakta ve tuz ile

yogrularak giineste kurutulmaktadir (Say vd, 2015).

Kurut bugiin Tiirkiye’nin 6zellikle Dogu ve Giineydogu Anadolu bolgesinde
kirsal alanda yapilan, kdy halkinin baglica kis yiyeceklerinin arasinda olan 6nemli bir
stit tirtinidiir. Siitiin fazla oldugu yaz dénemlerinde iiretilen, sulandirildiginda yogurt

benzeri kivama gelen, olduk¢a lezzetli bir siit {rlinidiir (Say vd, 2015). Kirsal
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bolgedeki halk kurutu, muhafaza kolayligindan dolay1 protein kaynaklarmin kit
oldugu kis mevsimi i¢in iiretmektedir. Bozulmadan ve beslenme degerini
kaybetmeden koy sartlarinda yillarca saklanabilmesi, protein oraninin yiiksek olmasi,
fazla siitiin ve ayranin en iyi sekilde degerlendirilmesi ve ailelere ek gelir saglamasi;

kurutu 6nemli bir siit lirlinii yapmaktadir (Akyiiz ve Giiliimser, 1987).

Tirkiye’de “Kurutulmus yogurt” ya da “Kurut” adlar ile bilinen bu siit {irlinii,
Iran’da, Liibnan’da, Suriye’de ve Irak’ta da benzer yontemler kullanilarak
iiretilmektedir. Ayrica, Kazak, Kirgiz, Ozbek ve Tatar olarak bilinen Orta Asya
halklar1 tarafindan da yapildig1 bilinmektedir (Say vd, 2015).

Kurutun farkli iiretim yontemleri mevcuttur: kurut yogurttan veya ayrandan
stiziilerek yapilabildigi gibi, yogurttan tereyagi iretiminde atik olarak kalan
yayikaltindan da yapilabilmektedir. Yayik alt1 tereyagi iiretimi sirasinda olugmaktadir.
Yayik alt1 besin degeri yiiksek, onemli bir yan {iriin olup, tereyagi fabrikalarinda
degerlendirilmesi karlilig1 artirmaktadir. Ayrica, yayik altinin degerlendirilmesi ile
hayvansal besinlerin katma degeri artmakta ve iilke ekonomisine daha fazla katki
saglanmaktadir. Bu yan {rlinlerin degerlendirilmemesi besin kayiplarinin meydana

gelmesine sebep oldugu gibi, ¢evre kirlenmesine de yol agmaktadir (Atasever, 2007).

Bu calismada kremadan tereyagi iiretiminde olusan yayik alt1 ve yagsiz siitten
kurut tiretimi gerceklestirilerek, 6nemli dl¢lide ¢evresel sorunlara ve ekonomik kayiba
neden olan yayik altinin degerlendirme imkanlar1 arastirilmistir. Gida sanayisinde
meydana gelen atiklar1 katma degeri yiliksek iirlinlerin {iretiminde kullanmak
amacindan yola ¢ikilarak, daha saglikli bir {iriin elde etmek amaciyla farkli oranlarda
portakal (Citrus sinensis L.) kabugu ekstraki ilave edilerek kurut iretimi

gerceklestirilmistir.



2. KAYNAK OZETLERI

2.1. Siit

Siit; memeli hayvanlarin dogumdan itibaren yavrularini besleyebilmek igin meme
bezlerinde salgilanan son derece onemli ve besleyici bir iiriindiir (Ugiincii, 2010).
Siitiin igerigi, elde edildigi hayvanlarin tiirlerine gore degismektedir (Demirci ve
Simsek, 2004).

Inek siitiiniin kurumadde miktar1 ortalama olarak %10,5-14,5, protein orani
%2,9-5,0, yag oran1 %2,5-6,0, laktoz oran1 %3,6-5,5 ve mineral madde oran1 %0,6-0,9
arasinda, yogunlugu 1,028-1,039 g/ml ve asitligi 6,2-8,9 °SH arasinda degisir
(Ugiincii, 2010).

Siit yagi, protein, laktoz ve mineral maddeler Siitiin ana bilesenleridir. Bunlara
ek olarak siitiin bilesimine enzimler, gesitli vitaminler, organik bilesikler ve erimis
gazlar da girer. Kazein miselleri ve yag globiilleri siitiin 6nemli unsurlarini olusturup,

stit tirtinlerinin temel yapisinin olusumunda 6nemli rol almaktadir (Atasever, 2007).

Biyolojik degeri yiiksek ve lstiin kaliteli siit proteini siitiin en dnemli besin
ogesidir. Inek siitiinde siit kurumaddesinin yaklasik %27°sini olusturan siit proteinleri
viicutta sentezlenemeyen ve gidalarla disaridan alinmasi gereken birgok esansiyel
aminoasitleri bulundurur. Siit proteinleri farkli nitelikte proteinlerin karigimi olup

serum proteinleri ve kazeinler olarak 2 gruba ayrilabilir (Ugiincii, 2010).

Laktoz, beslenme fizyolojisi bakimindan 6nemli olan ve sadece siitten gelen bir
karbonhidrattir. Laktoz, bagirsagin ¢aligmasini olumlu yonde etkiler ve dogal bagirsak

mikroflorasi olusumunda ve muhafazasinda 6nemli rol oynar (Atasever, 2007).

Siit lipidleri, siit yapisini olusturan en énemli maddelerden biridir. Siitiin yag
orani siit hayvaninin 1rki, yasi, beslenmesi, laktasyon devresi ve sagim sekline gore
degisir (Ugiincii, 2010). Siit yag1 A, D, E, K vitaminleri gibi énemli miktarda yagda
eriyen vitaminler ile temel yag asitlerini igerir. Ayrica Siit ve Uriinlerinin lezzet ve

yapilarinin olusumunda da siit yaginin 6nemli rolii vardir (Atasever, 2007).



Siit, mineral madde agisindan, kalsiyum ve fosfor kaynagidir. Bu maddeleri 1:1
oraninda, yani istenilen diizeyde igerir. Siit ve siit {riinlerini tiiketmek viicudun
kalsiyum ihtiyacim1 karsilamak igin ¢ok Onemlidir. Ayrica, siitte metabolizmada

onemli rol oynayan vitaminler farkli oranlarda bulunur (Atasever, 2007).

2.2. Yayik Alti

Stit tirtinleri tiretimi sirasinda yayik alt1 ayrani ve peynir alt1 Suyu gibi bazi yan tirtinler
olusmaktadir (Atasever, 2007; Demir vd, 2009). Yayik alt1, tereyagi imalatinda
kremanin ¢alkalanmasi sirasinda salinan sulu fazdir. Siit proteini, laktoz ve mineraller
gibi siitiin suda ¢oziiniir tiim bilesenlerini icerir. Ayrica, ¢alkalama sirasinda bozulan
ve ¢ogunlukla yayik alt1 fraksiyonuna go¢ eden siit yagi globiil zarindan elde edilen
materyalleri (MFGM) de kapsar (Roesch vd, 2004; Sodini vd, 2006). Bu agidan yayik
alt1, siitten daha fazla fosfolipit i¢erir. Yayik altinin yiiksek oranda fosfolipit igermesi,
fosfolipitlerin emiilsifiye edici 6zellikleri nedeniyle bu siit bilesenini fonksiyonel bir

bilesen haline getirmektedir (Sodini vd, 2006).

Yayik alt1, tereyagi endiistrisinin ucuz bir yan iirlinii olarak bilinir. Son
zamanlarda diisiik maliyeti ve MFGM sunumu nedeniyle islevsel bir bilesen kaynagi
olarak dikkat ¢ekmektedir (Roesch vd, 2004). Siit yagi globiil zarinin (MFGM) kiigiik
bilesenleri ¢esitli saglik yararlari ile iliskilendirilmistir. MFGM lipitlerinin kolesterol
diisiirticti, antienflamatuar, kemoterapdtik ve anti-noro-dejeneratif etkilerini, 6zellikle
polar lipit kisminin (yani fosfolipitler) etkisiyle desteklenen ¢ok fazla Kklinik kanit
vardir. Sadece lipitler degil, ayn1 zamanda MFGM ile iligkili kiigiik proteinlerin de
onemli biyoaktif bilesenler oldugu diistiniilmektedir. Tereyag:r yapiminin yan {riinii

olan tatli ayran 6zellikle MFGM bilesenleri bakimindan zengindir (Conway vd, 2004).

Yayik alti, emiilsiyon yapma kapasitesi nedeniyle gida endiistrisinde yaygin
olarak kullanilan bir siit bilesenidir ve lezzet lizerinde de olumlu etkisi vardir. EK
olarak, fosfolipitlerin biyolojik aktiviteye sahip olduklari da gosterilmistir. Bazi
calismalar, 6zellikle kolon kanserine kars1 fosfolipitlerin antikanserojen potansiyelini
ve ayrica bakteriyel toksinlere ve enfeksiyona karst koruyucu etkilerini gostermistir.
Amerika Birlesik Devletleri'nde, yayik alt1 esas olarak firincilik endiistrisinde (% 39),
hazir kuru karisimlar iiretiminde (%33) ve siit endistrisinde (% 23) ticari olarak

kullanilmaktadir. Firincilik endiistrisinde, yayik alti, unlu mamullerin lezzetini ve



dokusunu iyilestirmek i¢in kullanilir. Yayik altindan soslar, cipsler ve ¢ikolata iiriinleri
gibi ¢esitli gidalar i¢in fonksiyonel karigimlar hazirlanmaktir. Siit endiistrisinde ise
peynir yapiminda, dondurma veya yogurdun tiretiminde kullanilmaktadir. Ticari yayik

alti, kremay1 c¢alkalayarak tereyagi liretiminin bir yan {riinii olan tath yayik altidir
(Sodini vd, 2006).

Yayik altinin degerlendirilmesi ile iiretimde maliyeti diisiirerek, kar1 arttirmak
miimkiindiir. Yayik altinin farkli tiriinlerde fonksiyonel madde olarak kullanilmasi
sadece besin maddesi kayb1 yoniinden degil, ¢evre kirliligini 6nlemek agisindan da
onemlidir. Tiirkiye nin bazi1 bolgelerinde tereyaginin iiretilmesinde elde edilen yayik
alt1, icilerek, ¢orba yapilarak, ¢okelek ve kurut yapilarak degerlendirilmektedir
(Atasever, 2007).

2.3. Portakal Kabugu

Turunggiller, Citrus sinensis (tatli portakal), Citrus reticulata (mandalina),
Citrus limon (limon), Citrus grandis (pummelo) ve Citrus paradisi (greyfurt) dahil
olmak iizere birgok tiirii iceren genis bir cinstir. Tath portakal, turunggiller arasinda
hem taze meyve hem de islenmis meyve suyu liretiminin yaklasik % 60'mi olusturuyor.
Ayrica, turunggiller ve onlardan {iretilen meyve suyu, insan beslenmesinin énemli bir

bileseni olan C vitamininin en 6nemli kaynagidir (Xu vd, 2012).

Portakal diinya genelinde yetisen en biiyiik narenciye ¢esidi grubunu temsil eder
ve bu da yillik toplam narenciye tiiriiniin {iretiminin yaklasik %70'ini olusturur.
Portakal Asya'ya Ozgiidiir ve simdi diinyanin tiim sicak bolgelerinde yaygindir.
Portakal, yaprak dokmeyen, ¢igekli bir agactir. Portakal agaglarmin yiiksekligi
genellikle 9-10 m'dir. Meyveler oval ya da kiiresel seklinde, 6,5 ile 9,5 cm genisliginde
olabilir ve turuncu veya sar1 renkte olgunlasir. Meyve ¢ok yilliktir ve gesitli iklimlere
adapte edilmistir. Ancak, meyve agaci soguga karsi hassastir. Portakal, viicudun
bagisiklik sistemini olugturan giiclii bir dogal antioksidan olan C vitamini kaynagi
olarak tiiketilir. Geleneksel olarak kabizlik, kramp, kolik, ishal, bronsit, tiiberkiiloz,
oksiiriik, soguk alginlig1, obezite, menstriiel bozukluk, anjin, hipertansiyon, anksiyete,
depresyon ve stres gibi rahatsizliklar1 tedavi etmek i¢in kullanilmaktadir (Favela-

Hernandez vd, 2016).
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Sekil 2.1. Tiirkiye’de yillara gére portakal {iretim miktarlar1 (TUIK, 2019)

Tiirkiye Istatistik Kurumu verilerine gore (Sekil 2.1) Tiirkiye’de portakal {iretimi
her gegen y1l artmaktadir. Ancak, 2017 yilinda iretilen portakal miktar: 1 950 000 tonu
bulmusken 2018 yilinda 1 900 000 ton olmustur (TUIK, 2019).

Epidemiyolojik caligsmalar, turuncgillerin kardiyovaskiiler hastaliklar ve bazi
kanserler gibi bircok dejeneratif hastaliga karsi yararli etkilerini ortaya koymustur.
Insan saghg iizerindeki bu olumlu etkiler, son birkag yilda turunggillerin tiiketimini
onemli dl¢iide artirmistir (Kamran Khan vd, 2010). Turunggil iiretimi yilda 80 milyon
ton olarak tahmin edilmektedir. Portakal, limon, greyfurt ve mandalina endiistriyel
kiiltiirlerin yaklasik %98'ini, portakal ise %82'sini temsil eder. Turunggillerin gida
endistrisindeki ana kullanimlar1 arasinda taze meyve suyu veya turunggil bazlh
icecekler bulunur (Li vd, 2006; Lagha-Benamrouche ve Madani, 2013).
Turunggillerin biiylik miktarlarda evsel ve endiistriyel sartlarda meyve suyu liretimi
i¢cin kullanimi, meyve agirliginin yaklasik yarisini olusturan kabuk, tohum, hiicre ve
zar kalintilar1 gibi yiiksek miktarda yan {irin birikimi olusturmaktadir (L1 vd, 2006;
Kamran Khan vd, 2010; Lagha-Benamrouche ve Madani, 2013). Turunggil yan
tirtinleri atiklari, geleneksel olarak hayvan yemi olarak, lif iiretimi ve yakit tiretiminde

degerlendirilmektedir (Li vd, 2006; Lagha-Benamrouche ve Madani, 2013).

Son zamanlarda, bazi calismalar, baz1 meyve veya sebze yan {riinlerini
degerlendirebilmek i¢in dogal bir antioksidan kaynagi olabilecegini 6ne siirmiistiir (Li
vd, 2006; Lagha-Benamrouche ve Madani, 2013). Giiniimiizde, turunggil kabugu
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ekstraksiyonlari, lipidlerin oksidasyonunu onlemek amaciyla ¢ogunlukla gidalarda
dogal antioksidanlar olarak kullanmak {izere 6nemli bilimsel ilgi gormiistiir. Aslinda,
son yillarda, butillenmis hidroksianisol (BHA) ve butillenmis hidroksitoliien (BHT)
gibi karacigere zarar verebilen, kanserojen ve genel olarak toksik olan sentetik
katkilarin yerini alabilecek dogal ve diisiik maliyetli antioksidanlar1 ¢ikarmak igin
bitkilere ve yan iirlinlerine odaklanan bir¢ok arastirma yapilmistir (Kamran Khan vd,
2010). Biberiye, yesil ¢ay, liziim ¢ekirdegi ve posasi, mavi yemis, sitrus meyveleri ve
narin, zar ve kabuk eckstraktlar1 antimikrobiyel ve antioksidan etkileri belirlenen,

biyoaktif bilesiklerce zengin dogal gidalar olarak bilinmektedir (Ozdemir vd, 2014).

Yapilan ¢alismalarda, meyve kabuklarinin dogal antioksidanlarin ucuz ve
giivenilir kaynagi olan fenolik bilesenlerin elde edilmesi i¢in dnemli bir potansiyel
kaynak oldugu belirlenmistir. Meyve kabuklarinin fazla miktarda antioksidan 6zellige
sahip fitokimyasal maddeler icerdigi ve kabuklarin mineral madde, vitamin ve toplam
fenolik madde igeriginin meyve ve meyve suyundan daha yiliksek oldugu tespit
edilmistir (Giizel ve Akpinar, 2017). Bitkisel yan iiriinler dogrudan veya ekstraktlari
hazirlanarak mikrobiyel faaliyeti ve oksidasyon reaksiyonlarini geciktirmek amaciyla
kullanilmaktadir (Ozdemir vd, 2014).

Turunggil yan iirlinleri, 6zellikle naringin, hesperidin, narirutin ve neohesperidin
iceren karakteristik flavanon glikozitleri i¢in iyi bir fenolik bilesik kaynagidir (Li vd,
2006; Kamran Khan vd, 2010). Yiiksek flavonoid igerigi nedeniyle, turuncgil
kabuklar1 hem farmasotik hem de gida endiistrisi tarafindan kullanilabilir. Buna
ragmen, turunggil kabuklar1 genellikle yan iirlinler olarak iglenmekte veya atilarak

cevre kirliligine neden olmaktadir (Londono vd, 2010).

Turunggil isleme yan iirlinleri, dogal olarak olusan flavonoidlerin zengin bir
kaynagini temsil eder. Meyve kiitlesinin yaklagik yarisini olusturan kabuk, turunggil
meyvesinde en yiikksek flavonoid konsantrasyonlarini igerir. Bircok yazar,
antioksidanlart meyve suyunda, farkli menseli ve degisik cesitlerdeki portakallarin
yenilebilir kisimlarinda bulmuslardir. Kabugu s6z konusu oldugunda, meyvenin bu
kismindan elde edilen ekstraktlarin iyi bir toplam radikal antioksidan potansiyeli

oldugu tespit edilmistir (Anagnostopoulou vd, 2006; Ghasemia vd, 2009).

Flavanonlar, flavonlar ve flavonoller turunggil meyvesinde olusan ii¢ tip

flavonoidlerdir. Turunggil tilirlerinde bulunan ana flavonoidler hesperidin, narirutin,
8



naringin ve eriocitrin'dir. Turunggil flavonoidleri {izerinde yapilan epidemiyolojik
calismalar, koroner kalp hastalig1 riskinde bir azalma oldugunu gostermistir. Turunggil
flavonoidleri sadece antioksidan 6zellikleri nedeniyle degil ayn1 zamanda lipid anti-
peroksidasyon etkileri nedeniyle anti-kanserojen ve anti-enflamatuar ajanlar olarak
gittikce daha fazla dikkat ¢ekiyor. Bu bilesik siniflarina ilgi, radikal temizleyicileri
olarak farmakolojik etkinliklerinden kaynaklanmaktadir. Baz1 ¢aligmalar, esas olarak
in vitro deneyler kullanilarak bu bitkilerin antibakteriyel ve antioksidan 6zelliklerini

gostermistir (Ghasemia vd, 2009).
2.4. Biyoaktif Bilesikler
2.4.1. Antioksidan aktivite

Oksidatif stres, tireticilerin oksidatif tiirdeki sistemleri (siiperoksit anyonu, tekli
oksijen, hidrojen peroksit, hidroksil radikalleri vb) ve antioksidan savunma sistemleri
arasinda birincisi lehine bir dengesizlik olarak tanimlanmaktadir. Bu stres bir¢cok
hastaligin gelisiminde onemli rol oynamaktadir (Biiyiliktuncel, 2013; Lagha-

Benamrouche ve Madani, 2013).

Oksitleyici o6zellikleri nedeniyle, serbest radikaller yag asitleri, proteinler,
deoksiriboniikleik asit ve karbonhidratlar dahil olmak tizere bir¢cok biyolojik molekiile
zarar verebilir ve sonug olarak hiicre yaralanmasina ve yaslanma gibi ¢esitli fizyolojik
ve patolojik anormalliklerin gelismesine ve norodejeneratif hastaliklara,
kardiyovaskiiler hastaliklara ve bir¢ok kanser tiirline yol acabilir (Anagnostopoulou

vd, 2006; Lagha-Benamrouche ve Madani, 2013).

Serbest radikaller, oldukca kararsiz olan ve diger molekiillerle kimyasal
reaksiyonlara kars1 aktif olan atomlari, molekiilleri veya eslesmemis elektronlari olan
iyonlardir. Ug elementten tiiretilirler: oksijen, azot ve kiikiirt, bdylece reaktif oksijen
tirleri (ROS), reaktif azot tiirleri (RNS) ve reaktif kiikiirt tiirleri (RSS) olusturulur.
ROS, siiperoksit anyon, hidroperoksil radikali, hidroksil radikali, nitrik oksit ve
hidrojen peroksit, tekli oksijen gibi serbest radikalleri igerir (Carocho ve Ferreira,
2013). Ayrica, radikaller ozellikle yiiksek yagli gidalarda lipit oksidasyonu, gida

bozulmalarina neden olur (Anagnostopoulou vd, 2006).

Antioksidanlar, oksidatif hasari geciktiren, onleyen veya ortadan kaldiran
herhangi bir madde veya reaktif oksijen tiirlerini dogrudan temizleyen, dolayl1 olarak
9



antioksidan savunmalar1 gii¢lendiren herhangi bir madde olarak tanimlanmaktadir
(Baladura ve Simsek, 2013; Carocho ve Ferreira, 2013).

Dogal antioksidanlarla karsilastirmak ve gidaya dahil edilmek iizere standart bir
antioksidan aktivite Ol¢lim sistemine sahip olmak ig¢in sentetik antioksidanlar
gelistirilmistir. Bu bilesikler, gidalarin raf Omriinii uzatmanin yani sira gida
oksidasyonunun, 6zellikle yag asitlerinin oksidasyonunu 6nlemek amaciyla gidalara
eklenir. Bugiin, neredeyse tiim islenmis gidalar, giivenli oldugu bildirilen sentetik
antioksidanlar: igerir, ancak bazi ¢alismalar aksini gostermektedir. BHT (butillenmis
hidroksitoluen) ve BHA (butillenmis hidroksi-anisol) en yaygin kullanilan kimyasal
antioksidanlardir. TBHQ (tert-Butilhidrokinon), hayvansal gida iiriinlerinin tazeligini,
besleyici degerini, tatlarini ve rengini stabilize eder ve korur. PG (propil gallat) bitkisel
ve hayvansal yaglarda, OG (oktil gallat) ise gidalarda ve kosmetik iiriinlerde yaygin
kullanilir. Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi (EFSA), BHT i¢in 0,25 mg/kg viicut
agirligi/glin ve BHA icin 1,0 mg/kg viicut agirlii/giin revize kabul edilebilir giinliik

alim miktarlar1 belirtmistir (Carocho ve Ferreira, 2013).

Antioksidanlar katki maddeleri veya farmasotik takviyeler olarak, in vivo radikal
reaksiyonlar1 sona erdirebilir (Anagnostopoulou vd, 2006). Son yillarda, arastirma,
kanserojen ve hatta toksik olabilecek butillenmis hidroksianisol (BHA) ve butillenmis
hidroksitoliien (BHT) gibi sentetik katkilarin yerini alabilecek dogal ve diisiik
maliyetli antioksidanlar1 ¢ikarmak igin sifali bitkilere odaklanmistir (Baladura ve
Simsek, 2013; Lagha-Benamrouche ve Madani, 2013). Bununla birlikte, tiiketicinin
sentetik antioksidanlarin  giivenligi konusundaki endiseleri nedeniyle dogal
antioksidanlara olan talep artmistir (Anagnostopoulou vd, 2006). Dogal
antioksidanlar, insanlarin yiiz yillarca gidalara karistirip tiikettikleri katkilar olup

tikketiciler tarafindan giivenilir olarak goriilmektedirler (Baladura ve Simsek, 2013).

Meyve ve sebzelerin sik tliketilmesi ile kanser ve kardiyovaskiiler hastaliklar
riski diistiigl ileri siiriilmiistiir. Diinya capinda ¢ok sayida bitki, serbest radikallere
kars1 giliglii bir antioksidan ve giiclii stipiiriicii aktivite gostermistir (Lagha-
Benamrouche ve Madani, 2013). Yapilan caligmalar sonucunda dogal maddelerin

bazen sentetik antioksidanlardan daha etkin olduklar1 belirlenmistir (Cakir, 2018).
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2.4.2. Fenolik bilesikler

Bitkiler, ¢cevresel kosullara daha iyi uyum saglamak, kendilerini mikrobik ataklardan
korumak ve hem biyotik hem de abiyotik streslere karsi koymak i¢in ¢ok miktarda
ikincil metabolit tretirler (Karaaslan vd, 2011). Fenolik bilesikler bir¢ok bitkinin
renginden, lezzetinden ve kokusundan sorumlu olan 6nemli duyusal ve beslenme
nitelikleri sunarlar (Li vd, 2006). Fenolik bilesiklerin, 6zellikle flavonoidlerin, temel
olarak yapisal 6zelliklerine dayanan serbest radikallere kars1 6nemli bir antioksidan
aktiviteye sahip oldugu gosterilmistir (Anagnostopoulou vd, 2006; Li vd, 2006). Bu
bilesikler, kardiyovaskiiler hastaliklar ve kanser gelisimi riskinde azalma ile iliskili
olan antioksidan, antienflamatuar, antimutagen ve pthtilasmay1 6nleme giicii nedeniyle

son yillarda 6nemli ilgi gérmiistiir (Karaaslan vd, 2011).

Fenolik asitler hidroksisinnamik ve hidroksi benzoik asitlerden olusurlar ve
hidroksil ve peroksil radikalleri, siiperoksit anyonlar1 ve peroksinitritler {izerinde 6zel
etkisi olan selatorler ve serbest radikal temizleyiciler olarak antioksidan aktiviteye

sahiptirler (Giirsoy ve Gokge, 2001; Carocho ve Ferreira, 2013).

Meyve ve sebzelerdeki fenolikler saglik tizerindeki yararlar1 bilinen baslica
biyoaktif bilesiklerdir. Calismalar, bitki fenoliklerinin sadece bitkinin yenilebilir
kisimlarinda mevcut olmadigini, ayni zamanda bitkilerin yenmeyen kisimlarinda
coklu biyolojik etkilere sahip olduklarini da bildirmistir. Fenoliklerin saglig1 tesvik
etme ve giliclendirme, hastaligin onlenmesine katkisinin arkasindaki mekanizmalar,
hiicre farklilasmasi, pro-kanserojenlerin deaktivasyonu, DNA onariminin bakimi, N-
nitrozamin olusumunun baskilanmasi ve dstrojen metabolizmasinin degistirilmesi ile
ilgilidir. Fonksiyonel gidalardaki fenoliklerin antioksidan etkisinin baslica
mekanizmalar: arasinda serbest radikal siipiirme ve metal selasyon aktiviteleri
bulunmaktadir. Stiperoksit radikali, hidrojen peroksit, hipoklordz asit ve hidroksil
radikali gibi reaktif oksijen tiirleri insanlarin patogenezinde destekleyici bulunmustur.
Fitofenoller, kanser, diyabet, norodejeneratif hastaliklar, kardiyovaskiiler fonksiyon
bozukluklari, yaslanma gibi serbest radikal aracili hastaliklarin 6nlenmesi ve tedavisi
icin etkili araglar saglar ve serbest radikalleri atarak reaktif oksijen tiirlerini
sondiiriirler. Ek olarak, bitkilerde bulunan antioksidanlarin ¢ogu, antibakteriyel,
antiviral, antienflamatuar, antialerjik, antitrombotik ve vazodilator etkiler dahil olmak
tizere ¢ok cesitli biyolojik etkiler sergiler (Rafiq vd, 2018).
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2.5. Kurut

Uriine uygun olmayan koruma ve muhafaza yontemleri tercih edildiginde iiriin
kalitesinde ve besin degerinde 6nemli kayiplar ortaya ¢ikmaktadir. Dolayisiyla, gida
muhafaza yontemleri gida giivenligi agisindan ¢ok onemlidir (Erbay ve Kiiciikoner,
2008).

Kurutma islemi, yiyecekleri uzun siire muhafazasi icin ilk c¢aglardan beri
uygulanan en eski yontemlerden biridir (Unver Algay vd, 2015). Bugiin de farkli
gidalarin giines altinda kurutulmasi diinya ¢apinda kullanilmaktadir. Sonugta, gidanin
icermis oldugu su miktar1 %70-80 oranlarda ucurularak kuru madde miktar

artirilmaktadir (Patir ve Ates, 2002).

Kurutma yéntemi bazi tirlinlerin tiretiminde 6énemli bir siire¢ olup, bazi gidalarin
sadece muhafazasinda kullanilmaktadir. Kurutma isleminin sonucunda, gidanin su
icerigi azalmakta ve buna bagl olarak gidalarda bozulma yapan mikroorganizmalarin

gelismesi yavaslatilmakta veya durdurulmaktadir (Say vd, 2015).

Kurutma, diger muhafaza yontemlerine (dondurma, tiitsiilleme, konserve
yapma) gore ucuz ve kolay uygulanabilen bir yontemdir. Ayrica, gidalarin giines
altinda kurutulmasi ¢ok kolay uygulanbilmekte ve daha az ekipman talep etmektedir
(Say vd, 2015). Giines altinda kurutma dogal bir yontem olmasina ragmen,
kontaminasyon, tiriiniin dis etkilere (bécek vb) maruz kalmasi gibi problemlere neden
olabilmektedir. Zamanla, daha hizli, hijyenik ve homojen 6zellik tasiyan endiistriyel

boyutlu farkli kurutma sistemleri tercih edilmektedir (Erbay ve Kii¢iikoner, 2008).

Kurut kelimesi Tirkgedeki kurutmak kokiinden gelmektedir. Bu deyis baska
dillere de Tiirkgeden yayilmistir. Kurut “savas azi1g1” yada “kis azigi1” olarak da ifade
edilmistir. Selguklu doneminde ise “kurutlug kisi” yani “kurutu olan kimse” bir ata
sOzii de vardi. Ciinkii kurutu olan kisi kimseye muhta¢ olmadan yasamin

stirdiirebilirdi (Patir ve Ates, 2002; Kabak ve Dobson, 2011).

En 6nemli fermente siit {irlinlerinden biri olan yogurdun siiziilerek, pisirilerek
koyulagtirilmasi veya tuz ile yogrularak giineste kurutulmasi ¢ok eski zamanlardan
beri geleneksel olarak yapilmaktadir. Bu yontemler sonucunda da Tulum Yogurdu,

Torba Yogurdu, Peskiiten, Kurut, Labneh, Kishk, Kes olarak bilinen farkl siit iirtinleri
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tiretilmektedir. Geleneksel olarak iretilen bu firiinler, halkin hayvansal protein
ihtiyacini karsilamada ve ailelere ek gelir saglamasinda 6nemlidir (Giiven ve Karaca,

2009).

Tiirkiye’de “Kurut” adi ile bilinen bu siit iiriinii, iran’da Kashk, Irak’ta Kusuk
Suriye’de Jub-Jub, Liibnan’da Kisk olarak iiretilmektedir. Yogurdun bir ¢esidi olan
Kurut, uzun yillar Tiirkler tarafindan geleneksel olarak iiretilen ve tiiketilen bir siit

trtintidiir (Kamber, 2008).

2.5.1. Kurutun yapihsi

Kurutun biiylik ol¢iide iiretimi yoktur ve ancak koylerde aile isletmelerinde
tiretilmektedir (Akyiiz ve Giiliimser, 1987).

Farkli literatiirlerde kurutun farkli yontemler ile hazirlanmasi ile
karsilasilmaktadir. Ancak, kurutun geleneksel olarak hazirlanma sekli neredeyse
aynidir. Kurut baz1 bolgelerde yagsiz yogurttan veya tereyagini yogurttan iiretiminden

arta kalan yayik alt1 ayranindan yapilmaktadir.

Tiirkiye’de bir kisim ydrelerde tereyagi yogurttan yapilmaktadir. Geriye atik
olarak kalan ayran, yag diginda siit sekeri, protein ve mineral maddeler gibi siitteki
besin maddelerinin tamamina yakin kismini icermektedir (Akytiz ve Giilimser, 1987).

Bu iiriin ise ¢ogu zaman kurut tiretilerek en az kayipla degerlendirilmektedir (Atasever,
2007).

Kurut iiretimi i¢in yayik altt ayran biiylik kazanlarda 1sitilir. Bazi bolgelerde
1sitma sirasinda bir miktar tuz da ilave edilmektedir. Sicaklik etkisiyle ayran pihtilagir.
Sonra pihtinin sogumast ve dibe ¢Okmesi icin kazan atesten alimir. Pihti dibe
coktiiglinde st kisimda berrak yesil su toplanir. Bu su dokiiliir ve alt kissmdaki pihti
stiziilmesi i¢in bez torbalara doldurulup asilir. Bdylece suyunun 6nemli bir kismi atilir.
Daha sonra diizgiin tas arasinda torbalar baskiya alinarak kalan suyun miimkiin oldugu
kadar atilmasi saglanir (Akyiiz ve Giiliimser, 1987). Olusan ¢okelek son kez tekrar
baski altina alinir. Damak tadina gore igerisine tuz katilir. Kurutlar1 daha lezzetli
yapmak igin, bazen taze kaymak ya da tereyag: ilave edilir. Istenen kivama gelen
cokelekten el ile yuvarlak veya oval olacak sekilde ortalama 30-40 gram agirliginda

kurutlar yapilir (Patir ve Ates, 2002). Sekil verilen ve yas kurut adin1 alan {iriin kagit
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ve bezler iizerine serilerek genellikle giineste kurutulur. Kurumanin hizlanmasi i¢in
arada sirada yas kurut pargalari alt {ist edilir (Akyiiz ve Giiliimser, 1987). Kurutlar
giines altinda 10-15 giin kurumaya birakilir. Elde edilen kurut serin bir yerde muhafaza
edilir (Patir ve Ates, 2002).

Kamber (2008), Giiven ve Karaca (2009) ve Say vd, (2015), kurutun yapimini
sOyle tanimlamaktadir: Siit sagilip siiziildiikten sonra, tencerede 80-85 °C’de 15-20
dakika 1s1l islem uygulanmaktadir. Daha sonra siit mayalama sicakligina kadar
sogutulup, bir giin dnce yapilan taze yogurt ile %2 oraninda mayalanmaktadir.
Inkiibasyon siiresi 2,5-8 saat arasinda degismektedir. Mayalanan yogurt sonradan bez
torbalara alinarak siiziilmekte ve siizme islemi 10-20 giine kadar devam etmektedir.
Iyice suyundan ayrilan yogurt genis kaplara aliarak igerisine istege gore %5-10 krema
ve %1-3 tuz ilave edilip yogrulmaktadir. Stizme yogurt sonradan 20-60 ¢
biiytlikliigiinde pargalara boliinerek elle sekil verilip, temiz bezler {izerine konularak 1-
2 hafta iyice kuruyuncaya kadar gilineste birakilarak kurutulmaktadir. Bu siireden
sonra, kurut tiiketim i¢in hazirdir. Servis yapmadan once gerekli kivami elde etmek
i¢in 1lik suya batirilarak yumusatilabilir; veya 1zgara ve graniile edildikten sonra servis
edilir. Kurutlar serin ve kuru yerde muhafaza edildiginde, bir kag¢ yil 6zelliklerini

kaybetmeden saklanabilmektedir.

2.5.2. Kurutun ozellikleri ve tiiketim sekli

Kurut kiiclik pargalar halinde hazirlandig1 i¢in tiikketim acisindan daha kolay ve
ekonomiktir. Sicak su i¢ine konulup yumusatildiktan sonra da tiiketilebilen kurut, hem
yagsiz ve hem yagl siitten yapilmaktadir. Yagl siitten yapilan kurutun 6zelligi suda
kolaylikla eriyebilmesi, agizda dolgun bir lezzet birakmasidir (Say vd, 2015).

Kurut hem vyiyecek hem de yogurt mayasi olmak iizere, iki sekilde
faydalanilabilir. Cok sert oldugu icin c¢ogunlukla havanda dovilerek veya
rendelenerek toz haline getirilir (Akytiiz ve Giliimser, 1987). Tiirk yemek kiiltiiriinde
bazi yoresel yemeklerin hazirlanmasinda ve nohut, bulgur, mercimek ile yapilan ¢orba,
manti, makarna yapiminda katki maddesi olarak kullanilmaktadir. Kuruta su ilave
edildiginde ayran kivamina gelmektedir ve igecek olarak da tiiketilebilmektedir. Su ile

karistirilarak pisirildiginde koyu kivama gelmektedir ve gesitli ot, baharat ve sogan
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ilave edilerek ekmek ftizerine siiriilerek de tiiketilebilmektedir. Baz1 yorelerde de

peynir gibi tiikketilmektedir (Unver Alcay vd, 2015; Say vd, 2015).
2.5.3. Kurutiizerinde yapilan ¢calismalar

Eralp (1953), 42 adet kurut 6rnegi tizerine yaptigi ¢alismada ortalama degerler olarak,
kurumadde oranin1 %80,03, protein oranini %52,35, yag oranini %1,07, tuz oranini

%09, 11, titrasyon asitligi degerini 21,20 °SH olarak belirlemistir.

Trabzon ve Erzurum piyasasindan toplanan 13 adet kurut 6rnegi Akyiiz ve
Giiliimser (1987) tarafindan fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik yo6nden
incelenmistir. Arastirma sonucunda 6rneklerde ortalama degerler olarak, kurumadde
oranin1 %79,69, protein oranimni %52,89, yag oranimi %10,58, tuz oranint %9,66,
titrasyon asitligi degerini 59,75 °SH olarak belirlemislerdir.

Akyiiz vd, (1993), Van ilinden temin ettikleri 20 adet kurut 6rnegi iizerinde
yaptiklart ¢alismada, titrasyon asitligi derecesini laktik asit cinsinden 9%1,18,
kurumadde miktarin1 %85,51, nem oranin1 %14,48, yag miktarin1 %8,52, protein
miktarini %54,64, kiil miktarini %14,89 ve tuz miktarimi %12,18 olarak bulmuslardir.
Yapilan arastirmada toplam bakteri sayis1 2,30x10%-5,20x10* kob/g, maya-kiif sayis1
1,00x10%-1,10x10* kob/g, lipolitik mikroorganizma sayisi 0,0-8,00x10° kob/g olarak

belirlenmistir.

Patir ve Ates (2002), Elaz1g yoresinden elde ettikleri 25 adet kurut 6rneginin
mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesin incelemislerdir. Orneklerin ortalama pH
degerlerinin 4,26, titrasyon asitligi derecelerinin %2,40, rutubet oranlarinin %10,96,
yag oranlariin %32,90, tuz oranlarmin %12,85 ve kiil oranlarinin %11,79 oldugunu
belirlemislerdir. Ayrica kurutlarin ortalama olarak toplam mezoflik aerob sayilarinin
3,40x10* kob/g, koliform sayilarmin 2,79x10% kob/g, Staphylococcus-Micrococcus
sayillarmin  2,40x10° kob/g, Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus —sayilarmin
2,23x10* kob/g, Lactococcus sayilarmin 1,13x10* kob/g, maya ve kiif sayilarmnmn ise
1,12x10* kob/g oldugu saptanmistir. Toplam mezofilik aerob mikroorganizma sayilart
ile kuru madde miktarlar1 arasinda negatif yonde giiclii bir bagmti (r = - 0,84)
saptanmistir. Bu baginti, Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus, Lactococcus ve
maya-kiif mikroorganizmalar1 i¢in sirasiyla; r = - 0,82, r = - 0,81 ve r = - 0,83
degerlerinde tespit edilmistir. Ayrica, koliform grubu mikroorganizmalar ile NaCl
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miktarlart arasinda negatif yonde (r = - 0,51), Staphylococcus-Micrococcus
mikroorganizmalari ile de pozitif yonde (r = 0,62) orta derecede bagint1 bulunmustur.
Kurut o6rneklerinin Escherichia coli 1 ve Staphylococcus aureus gibi patojen
mikroorganizmalarini 6nemli oranlarda igerdigini, dolayisiyla iiriiniin yapimi ve
muhafazasi sirasinda hijyenik sartlara yeterince uyulmadigini ortaya koymuslardir.
Yapilan kimyasal analiz neticesinde, {irlinde rutubet miktarinin diisiik, yag, tuz ve kiil

miktarlarinin ise olduke¢a yliksek degerlerde oldugunu belirtmislerdir.

Atasever (2007), yaptig1 calismada Erzurum ve Bingo6l illerinden toplanan 43
adet kurut numunesinin kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri ile mineral madde
diizeylerini  incelemistir.  Orneklerde ortalama toplam mezofilik —aerobik
mikroorganizma sayisin, 3,2x10* kob/g; Staphylococcus-Micrococcs sayisi, 2,1x10°
kob/g; koliform grubu bakteri sayisi, 3,7x10? kob/g; Lactococcus sayisi, 1,9x10*
kob/g; Lactobacillus say1si, 2,2x10* kob/g; maya ve kiif sayis1, 1,6x10° kob/g olarak
tespit etmistir. Mineral madde analizleri sonucunda numunelerin ortalama sodyum:
%18,87, magnezyum: %0,31, aliiminyum: %0,07, klor: %56,42, potasyum: %8,33,

kalsiyum: %7,03, demir: %0,19 ve bakir: %0,02 oranlar1 bulunmustur.

Karabulut vd, (2007), kurutlarin ortalama kurumaddesinin %84,25, protein
oraninin %53,60, yag oraninin %8,57, tuz oraninin %9,95, kiil oraninin %11,08, laktoz

oraninin %1,06 ve pH degerinin 3,92 oldugunu saptamislardir.

Cif¢i (2008), yaptig1 arastirmada, kekik, nane ve biberiye ugucu yaglarinin
koliform grubu bakterilerden E.coli (AATC) tizerindeki antimikrobiyal aktivitelerini
kurut ortaminda incelemistir. Calismanin sonucunda, kekik ug¢ucu yagmin koliform
grubu mikroorganizmaya kars1 antimikrobiyal etkisinin en yiiksek oldugunu, nane ve
biberiye ugucu yaglarinin kekige gore etkilerinin daha diisiik oldugunu tespit etmistir.
S6z konusu ugucu yaglarin antimikrobiyal 6zelligi tespit edilen konsantrasyonda siitiin

fiziksel ve kimyasal 6zellikleri tizerinde 6nemli etkisinin olmadigini belirlemistir.

Kamber (2008), Kars bolgesindeki kurutlarin mikrobiyolojik ve kimyasal
ozelliklerini belirlemek iizere bir arastirma yapmistir. Bu amacta Kars bolgesinden 50
tane ornek rasgele secilerek alinmis ve analiz edilmistir. Sonucta, kurut 6érneklerinin
ortalama olarak 4,52 logio kob/g aerobik mezofilik bakteri, 2,78 logio kob/g aerobik
mezofil sporun, 3,60 logio kob/g laktik asit bakterisin, 3,60 logio kob/g Lactococcus,

3,94 logio kob/g kiif ve maya, 2,13 logio kob/g Enterobacteriaceae, 1,51 logio kob/g
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stilfit azaltic1 clostridia ve 1,81 logio kob/g koagiilaz pozitif stafilokok igerdigini
belirlemistir. Koliform bakterileri ve enterokok bakterileri kurut &rneklerinin

higbirinde tespit edilmemistir.

Giiven ve Karaca (2009), Sirnak ve Van illerinde satin alinan 22 adet kurutun
ozelliklerini belirlemiglerdir. Kurutulmus yogurtlarda ortalama degerler olarak pH
degerini 4,28, titrasyon asitligi derecesini 12,04 °SH, kurumadde miktarimi %386,86,
protein oranini1 %53,41, yag oranini %8,44, tuz oranim1 %10,44 ve kurumaddede tuz

oranini %12,01 olarak tespit etmislerdir.

Soltani ve Giizeler (2009), yaptiklar1 arastirmada, Iran piyasasindan 20 adet
kurut alarak fizikokimyasal ve mikrobiyolojik dzelliklerini incelemistir. Incelenen
orneklerin ortalama pH degeri 4,27, titrasyon asitligi (% L.a) 1,40, rutubet orani
%14,21, yag oran1 % 9,17, yagsiz kurumadde orani1 %76,62, protein oran1 %51,74, tuz
oran1 %9,77 ve kiil oram %12,25 olarak bulunmustur. Mikrobiyolojik analiz
sonucunda orneklerin tamaminda maya ve kiif bulunmus, 3 6rnekte koliform ve 2
ornekte Staphylococcus aureus iiremesi goriilmiistiir. Higbir 6rnekte Escherichia

coli’ye rastlanmamuistir.

Oksiiztepe vd (2013), Elaz1g’da satilan ¢okelek ve kurutlarin mineral madde ve
agir metal diizeyleri {lizerine bir arastirma yapmuslardir. Perakende satis
merkezlerinden toplanan 25 adet ¢okelek ve 25 adet kurut numunesinin mineral madde
ve agir metal igeriklerini ICP-OE ile belirlemislerdir. Kurut 6rneklerinde ortalama
mineral madde ve agir metal igerikleri (mg/kg); kalsiyum 13968,52, fosfor 1060,47,
magnezyum 432,42, sodyum 9782,45, potasyum 7012,45, bakir 2,44, ¢inko 9,66,
mangan 1,25, demir 6,57, krom 0,09 ve aliiminyum ise 1,07 diizeyinde saptanmustir.
Ayrica kobalt, nikel, arsenik, kursun ve kadmiyum miktarinin tespit edilebilir
seviyenin altinda oldugu goriilmiistiir. Arastirma sonucunda numunelerin {iretim
teknigindeki gesitliliklere bagli olarak kalsiyum, fosfor, sodyum, potasyum, bakir,
¢inko ve alliminyum degerlerinde 6nemli farkliklar oldugu fakat agir metallerin ise
Tiirk Gida Kodeksi’nin bazi gidalar igin belirledigi sinirlar igerisinde oldugunu tespit

etmislerdir.

Gilirbiiz vd, (2018), tarafindan yapilan arastirmada Kirgizistan Biskek’te
tilketime sunulan kurutlar 5 ayr1 pazardan fizikokimyasal ve mikrobiyolojik kalite

niteliklerinin belirlenmesi amaciyla toplanmistir. Toplam 90 numune analize alinmig
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ve kontrollii sartlarda kurut tiretimi gergeklestirilerek kiyaslama yapilmigtir. Deneysel
olarak {iretilen kurut 6rnekleri ile piyasadan toplanan kurut 6rneklerinde pH, titrasyon
asitligi, nem orani, kiil ve tuz miktar1 bakimindan gruplar arasi istatistiksel olarak
onemli diizeyde farkliliklar tespit edilmistir (p<0,001). Mikrobiyolojik analizin
sonucunda deneysel olarak iiretilen kurut numunelerinde koliform grubu bakteri ve
maya-kiif iiremesi goriilmemistir. Ancak, piyasadan toplanan numunelerde ise <1-3,13
log10kob/g arasinda koliform, 2,48-5,06 log10kob/g arasinda maya-kiif tiremesi tespit
edilmistir. Piyasadan toplanan oOrneklerde toplam canli mikroorganizma ve

Lactobacillus spp. sayilarinin daha yiiksek diizeyde oldugu belirlenmistir.
2.5.4. Kirgizistan’da iiretilen kurut cesitleri

Kurut gécebe Kirgiz halkinin ylizyillardir tiikettigi en degerli iirlinlerinden biridir.
Uzun siire saklanabilmesi, protein igeriginin yiiksek olmasi, gocebe halk i¢in her
zaman yaninda tagiyabilecek bir gida olmasi kurutu halk arasinda ¢ok degerli iiriin
yapmistir. Kirgizlar yazin siitiin bol oldugu donemlerde yogurdu kurut yaparak

degerlendirmekte ve kis aylarinda yemeklerinde kullanmaktadirlar.

Bugiin de kurut Kirgizistan’in tiim bolgelerinde siitin bol oldugu yaz
donemlerinde aileler tarafindan evlerde tiretilmektedir. Halkin bir bolimi kurutu kigin
yemek igin tretmekte iken, diger bolimi de ek gelir elde etmek amaciyla
tiretmektedir. Kirgizistan’da kurut ¢ok genis tiiketildigi i¢in her yerde satin almak
miimkiindiir. Ayrica ¢ocuklarin severek tiikettigi bir Uiriindiir. Kirgizistan’da iiretilen
kurutlarin neredeyse tamami geleneksel yontemlerle {iretilmektedir ve pazarlarda agik
halde satilmaktadir. Endiistriyel olarak kurut {ireten sadece bir ka¢ firma
bulunmaktadir. Kirgizistan’da ¢estli biiytiklikkte, renkte ve g¢esitli formda olan
kurutlara rastlamak miimkiindiir. Meyveli kurut, ¢6bogo ile kurut, kirmizi biberli

kurut, tiitsiilenmis kurut, dere otu ile kurut gibi ¢esitleri bulunmaktadir.

Meyveli kurut

Meyveli kurut Kirgizistan’in genellikle Batken bdlgesinde iiretilmektedir. Kayisili
kurutun Batken boélgesinde iiretilmesinin bir nedeni de bu bolgede kayist en ¢ok
yetisen meyvelerin biri olmasidir. Diger bolgelerdeki ¢cogu insan bu kurut hakkinda
bilgi sahibi degildir. Ancak, bu iiriin ¢ok kisa zaman i¢inde {in kazanmis ve genis bir
alanda tiiketilmeye baslamistir. Endiistriyel olarak iretilmemektedir ve sadece
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geleneksel yontemle iiretilip sonradan vakum ambalajlanip satilmaktadir. Meyveli

kurut ¢okelege kayisi ilave edilerek yapilmaktadir.

Meyveli kurutun hazirlanma sekli normal kurutun hazirlanmasindan biraz
farklidir. Sagilan siitiin kremas1 ayrildiktan sonra, kalan az yagli siit kaynama
sicakligina kadar 1sitilir. Sonra 40-42°C dereceye kadar sogutulur. Siite bir 6nceki giin
yapilan yogurttan ilave edilerek inkiibasyona birakilir. Olusan yogurt torbalara

koyulup suyunun akitilmasi i¢in asilir.

Kayisi, onceden ¢ekirdegi ¢ikarilip rendelenir. Sonra kabuklariin ayrilmasi ve
kayist piiresi elde edilmesi i¢in siiziiliir. Olusan kayisi piiresi, suyu akitilmis torba
yogurduna katilirarak kaynatilir. Olusan karisim, kisin yiyebilmek i¢in kavanozlara
koyularak saklanabilir. Ya da kiiciik parcalara boliinerek giines altinda kurutulur ve

serin yerde saklanir.

Kirmizi biberli kurut

Kurutun diger bir ¢esidi kirmizi biber ile yapilmaktadir. Kirmiz1 biberli kurutun
yapilis1 diger kurutlarin yapilis sekline benzemektedir. Kirmizi biber kuruta ¢okelegin
tuz ile karistirilmasi sirasinda katilir. Karisim iyice karistirilarak pargalara boliiniir ve

sekil verilerek gilineste kurutulur.

Kirmizi biber, kuruta degisik tat ve renk vermek amaciyla katilir. Tat ve renk

vermesinin yani sira kirmizi biberin giday1 koruma gibi 6zellikleri de bilinmektedir.

Cobogo ile kurut

Kirgizistan’da kurutun farkli bir ¢esidi daha bulunmaktadir. C6bogo ile yapilan kurut
cok eski zamanlardan beri yapilmaktadir. Eritilmis krema pisirilirken kahverengi bir
cokelti olusmaktadir ve bu c¢okeltiye “cobogd” denilmektedir. Bu ¢okelti kuruta 6zel

bir tat ve renk vermek i¢in katilmaktadir.

Tutstilenmis kurut

Tiitstilenmis kurutun yapilis sekli soyledir: giineste kurutulan kurutlar sonradan
tiitsiileme islemine tabi tutulmaktadir ve kurutun tadi ve rengi tiitsiilemeden dolay1

degismektedir. Bu islem kuruta 6zel bir tat ve aroma kazandirmaktadir.
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3. MATERYAL VE YONTEM
3.1. Materyal
3.1.1. Portakal kabugu

Calismada kullanilan portakallar Eyliil-Subat doneminde yerel marketlerden temin
edilmistir. Laboratuvara getirilen 6rneklerin kabuk kisimlar1 soyulmus ve kabuklar

kullanilana kadar -18°C’de muhafaza edilmistir.
3.1.2. Yagsiz siit ve yayik alti

Kurut tiretiminde kullanilan yagsiz siit ve yayik altt Samsun’da faaliyet gosteren siit
isletmesinden temin edilmistir. Kullanilan yagsiz siit ve yayik altinin bilesimi Cizelge

4.1°de verilmistir.
3.1.3. Mayalamada kullanilan yogurt kiiltiirii

Yogurt kiiltiiri olarak Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ve Streptococcus
thermophilus bakterilerini igeren Direct Vat Set (DVS) starter yogurt kiiltiirii (Maysa
Gida San. Tic. AS. Istanbul/Tiirkiye) kullanilmistir.

3.2. Yontem
3.2.1. Portakal kabugu ekstraksiyonu

Portakal kabuklar1 kiiciik parcalara (1 cm?) ayrilarak 40 °C’de 2 giin kurutulmustur.
Kurutulmus meyve kabuklari ekstraksiyon isleminden 6nce yiiksek devirli blenderde
pargalanip partikiil biiyiikliigii 0,2 mm’nin altina indirilmistir. Elde edilen portakal
kabugu tozlar1 deiyonize su ile ekstrakte edilmistir. Ekstraksiyon isleminde portakal
kabugu tozu i¢in solvent oranit 1:6 (w/Vv) olup, ultrasonik su banyosunda (Isolab
Labogerate GmbH, Almanya) oda sicakliginda 60 dakika ekstraksiyon islemi
yapilmistir. Elde edilen sivi ekstrakt 4°C’de 8000 rpm devirde 20 dakika
santrifiijlenmis (Hettich Zentrifugen Universal 320 R, Almanya) ve siipernatant
ayrilmistir. Alman siipernatant evaporatér (Buchi Rota Vapor K-3, Buchi, Isvigre)
yardimiyla 45°C’de, 65 mbar basing altinda 28 brikse kadar konsantre edilmistir.
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Ekstraktlar kullanilincaya kadar -18 °C’de depolanmistir. Ekstraktlarda kuru madde
tayini, toplam fenolik madde igerigi, toplam antioksidan aktivite (DPPH (2,2-difenil-
1-pikrilhidrazil) Radikal Sondiiriicii Kapasite Yontemi ve ABTS"™ Radikal Katyon

Yakalama Aktivitesi) tayini analizleri yapilmuistir.
3.2.2. Yagsiz siit ve yayik alti karisimi

Yapilan 6n denemeler sonucunda yagsiz siit ve yayilk altt karigimindaki
hammaddelerin oranit 1:1 olarak belirlenmistir. Kullanilan yagsiz siit-yayik alt1
karisiminda pH, kuru madde, yag, protein miktar1 ve kiil miktar1 analizleri yapilmustir.

Sonuglar Cizelge 4.1°de verilmistir.
3.2.3. Kurut iiretimi

Yerel tireticilerden alinan yayik alt1 ve yagsiz siit 1:1 oraninda karistirilarak 85 °C’de
15 dakika 1s1l isleme tabi tutulmustur. Sonradan karisim 43+2°C’ye sogutularak ticari
yogurt kiiltiirii (Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ve Streptococcus
thermophilus) ambalaj iizerindeki oranlar dikkate aliarak ilave edilmistir. Inkiibasyon
43 °C’de pH degeri 4,6-4,7 araligina gelinceye kadar stirdiiriilmiistiir. Yogurt 6rnekleri
sogumasi i¢in oda sicakliginda bekletilerek sogutulmustur ve ardindan piht1 olusumu
icin 85°C’ye kadar 1sitilip 10 dakika tutulmustur. Olusan piht1 oda sicakligina kadar
sogutulmus ve bez torbalara koyulup 1 gece siiziilerek suyundan ayrilmasi
saglanmigtir. Suyundan iyice ayrilmasi i¢in pthtiya 2 saat agirlik (10 kg) bastirilmistir.
Iyice suyundan ayrilmis pthtinin kuru madde miktar1 belirlenmis ve portakal kabugu
ekstraktt on denemeler sonucunda belirlenmis %0 (kontrol 6rnegi), %5, %10 ve %15
oranlarinda ilave edilmistir. Buna ilave olarak pozitif kontrol grubu 6rnekleri BHT
0,01 g/100 g yag esasina dayali olarak olusturilmustur. Pihtinin tuzlanmasinda ticari
sofra tuzu kullanilmistir ve %5 oraninda ilave edilmistir. Pihtidan c¢apt 1,5 cm
civarinda olan yuvarlak toplar yapilarak fanli kurutma kabininde (Eksis Makina,
Tiirkiye) kontrollii sartlarda (40°C’de, 1 m/s hava hizinda) %85 kuru madde oranina
kadar Kkurutulmustur. Kurutulmus iriinler polietilen posetler igerisinde vakum
ambalajlanarak oda sicakliginda depolanmistir. Depolamanin 1., 60., 90. ve 120.

giinlerinde analizler yapilmistir.
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3.2.4. Kuru madde tayini

Kuru madde orani belirli miktarlardaki 6rnegin 105+2°C'de sabit tartima gelinceye

kadar kurutulmasi ile gravimetrik olarak belirlenmistir. Sonuglar % olarak ifade

edilmistir (AOAC, 1990).
3.2.5. pH tayini

Bu amagla kurut 6rneklerinden 5 g alinarak 30 ml saf su ile iyice karistirilmis ve 6rnek
hazirlanmistir. pH 6l¢iimili uygun tampon ¢ozeltileri ile kalibre edilmis Cyberscan PC
510 (Singapore) model pH metre ile karisima direk daldirilarak belirlenmistir (AOAC,
2000a).

3.2.6. Titrasyon asitligi tayini

Kurut 6rneklerinden 5’er g alinarak saf sudan 30 ml ilave edilmistir. Homojen karigim
% 0,5 fenolftalein indikatorii kullanilarak 0,1 N NaOH ile en az 30 saniye kalic1 pembe
renk elde edilinceye kadar titre edilmistir. Sonuglar % laktik asit cinsinden verilmistir

(AOAC, 2000a).
3.2.7. Protein miktar tayini

Protein oranlart Micro-Kjeldahl yontemine gore belirlenmis olup, toplam azot miktari
6,38 faktorii ile ¢arpilarak hesaplanmigtir (AOAC, 2000b).

3.2.8. Yag analizi

Yag oranlarini belirlemek i¢in Gerber yontemi kullanilmigtir. Sonuglar % olarak ifade

edilmistir (Anonymous, 1978).

3.2.9. Kiil analizi
Orneklerin kiil miktar1 yakma ydntemiyle belirlenmistir (AOAC, 2000c).
3.2.10. Su aktivitesi tayini

Kurut 6rneklerinin su aktivitesi (aw) Novasina marka LabMASTER (standart) model

su aktivitesi 6l¢tim cihazi kullanilarak belirlenmistir (Akyildiz vd, 2017).
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3.2.11. Tuz miktar tayini

Kurut 6rneklerinde tuz tayini Mohr Titrasyon yontemine gore hesaplanmistir (AOAC,
1990).

3.2.12. Serbest yag asidi tayini

Kurut o6rneklerinde yag ekstraksiyonu i¢in Modifiye Folch Ekstraksiyon ydntemi
kullanilmistir. 10 g parcalanip toz haline getirilmis kurut tizerine 75 mL kloroform
(Merck)/metanol (Sigma-Aldrich) c¢ozeltisi (2:1 v/v) ilave edilmis bir blender
yardimiyla bir dakika siiresince pargalanmustir. Uzerine 15 mL 1 mM CaCl, (Merck)
eklenip 30 saniye kuvvetlice karistirtlmistir. Karisim 3000 rpm 20 °C’de 30 dakika
santrifiij edilmis olup en alt kloroform fazi, dikkatli bir sekilde evaporasyon balonuna
alimmustir. Rotari evaporatérde (Buchi Rota Vapor K-3, Buchi) kloroform kismi
ayrilmistir. Yag icerisindeki kloroform tamamen ugurulduktan sonra balon
icerisindeki yag bir erlene 0,4 g kadar tartilmis 25 ml dietileter/etil alkol karigimi (1:1)
ilave edilerek 0,1 N etil alkolde hazirlanmis KOH ile %1°lik fenolftalein esliginde agik
pembe renge kadar titre edilmistir (IDF, 1989 ve 1991). Sahit deneme yapildiktan
sonra, agagidaki denklem yardimi ile serbest yag asitleri hesaplanmis ve sonuglar %

oleik asit cinsinden ifade edilmistir.

(V1—Vp)%X282XFx0.1
mx100

% Oleik asit (g/100g yag) =

V1 :Ornek igin harcanan KOH, mL

Vo :Sahit denemede harcanan KOH, mL
282 :Oleik asitin molekiil agirligi, g/mol
F :0,1 N KOH c¢ozeltisinin faktorii

m  :Ornek miktar1, g

3.2.13. Konjuge dien analizi

Konjuge dien analizi i¢in, 0,1 g 6rnek tartilarak {izerine 5 ml hegzan:izopropanol (3:1)

karisimindan ilave edilmis ve 1 dakika siire ile karistirilmistir. Karisim, 2000

devir/dakika’da 5 dakika santrifiijlendikten (Hettich Zentrifugen Universal 320 R,
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Almanya) sonra iist fazin absorbansi, 233 nm’de okunarak konjuge dien degeri olarak

ifade edilmistir (Soyer, 1995).
3.2.14. Renk tayini

Kurut 6rneklerinin yiizey rengi, Minolta Chrometer CR-300 (Japon) kullanilarak
belirlenmistir. Orneklerin CIE L* (aydinlik), a* (yesil-kirmiz1), b* (sari-mavi)
degerleri her kurut grubundan paralel olarak dl¢lilmiistiir (Hunter ve Harold, 1987).

3.2.15. Mikrobiyolojik analizler
Ornek Hazirlanmast:

Kurut 6rnegi kat1 oldugundan ilk 6nce steril sartlarda homojen hala getirilmistir. 10 g
kurut numunesi tartilarak 90 mL steril fizyolojik tuzlu su ile karigtirilmis ve
stomacherde homojenize edilmistir. Bu sekilde 1/10’luk diliisyon hazirlanmistir
(Atasever, 2007).

Toplam aerobik mezofilik bakteri sayimi

Toplam aerobik mezofilik bakteri sayimi i¢in Plate Count Agar (PCA) besiyerinde
dokme plak yontemi kullanilmistir. 37°C’de 48 saat inkiibasyon sonucu gelisen tiim

koloniler sayilmistir (Kamber, 2008).

Maya-kiif sayimi

Maya ve kiif sayimi i¢in YGC (yeast extract glucose chloramphenicol) besiyerinde
yayma plak yontemi ile ekim yapilmistir. Plaklar 25 + 1°C de 5 giin inkiibe edildikten

sonra olusan koloniler degerlendirilmistir (Kamber, 2008).

Koliform bakteri sayimi

Koliform bakteri sayim1 i¢in VRB (violet red bile agar) besiyerinde dokme plak
yontemi kullanilarak ekim yapilmigtir. 37°C’de 24 saatte gelisen koloniler
degerlendirilmistir (Kamber, 2008).

24



3.2.16. Duyusal analiz

Kurut 6rneklerinin duyusal degerlendirmeleri Ondokuz Mayis Universitesi Gida
Miihendisligi Boliimii 6gretim elemanlar1 ve yiiksek lisans 6grencilerden olusan 10
kisilik panelist grup tarafindan yapilmistir. Kurut 6rneklerinin her biri 3 basamakl
farkl say1 ile kodlanip panelistlere sunulmustur. Duyusal degerlendirme depolamanin
1., 60. ve 90. giinlerinde yapilmistir. Degerlendirmede renk ve goriiniis, yapt ve
tekstiir, tat ve koku, genel kabul edilebilirlik parametreleri dikkate alinmistir. Duyusal
degerlendirmede dokuzlu hedonik skala (1: son derece kotli, 9: miikkemmel)

kullanilmistir (Peker, 2012; Ersoz, 2019).
3.2.17. Kurut 6rneklerinin ekstraksiyonu

Kurut 6rneklerinden 10 g alinmis ve 40 mL asidifiye su (%0,1 HCL) ile karistirilip
homojenizatérde (Wise Tis HG-15D, Almanya) 1 dk siireyle homojenize edilmistir.
Ultrasonik su banyosunda (Isolab Labogerate GmbH) 30 dakika bekletilmis ve karigim
Whatman No.1 filtre kagidi kullanilarak siiziilmustiir. Toplanan supernatantlar toplam

fenolik madde tayini ve toplam antioksidan aktivite analizinde kullanilmistir (Erséz,

2019).

3.2.18. Toplam fenolik madde icerigi

Ekstraktin toplam fenolik madde igerikleri Folin-Ciocalteu’nun fenol reaksiyonuna
gore belirlenmistir. Toplam fenolik bilesik belirleme tayini UV Spektrofotometre
cithaziyla kolorimetrik olarak yapilmistir. Standart fenolik bilesik olarak gallik asit
kullanilmistir. Once standart grafik olusturmak amaciyla bes farkli konsantrasyonlarda
hazirlanan gallik asit ¢ozeltisi hazirlanmis ve spektrofotometrede 765 nm dalga
boyunda absorbans degerleri okunarak kalibrasyon ¢izilmistir. Uygun sekilde
seyreltilmis 6rnek cozeltilerinden 0,4 mL tiiplere alinarak {izerine 1/10 oraninda
seyreltilmis Folin-Ciocaltaeu reaktifinden 2 mL eklenmistir. 3 dakika sonra
karigimlara 1,6 mL %7,5’lik Na,COz ilave edilip karistirilmistir. Daha sonra 6rnekler
oda sicakliginda karanlikta 60 dakika bekletilip absorbans degerleri
spektrofotometrede 765 nm dalga boyunda sahide kars1 okunmustur. Kor ¢ozelti igin
ayni islemler 0,4 mL saf su ile tekrarlanmistir. Orneklerdeki toplam fenolik bilesik
miktart mg GAE/100 g (mL) olarak verilmistir (Zoral ve Turgay, 2014).
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3.2.19. Toplam antioksidan aktivite tayini

DPPH Serbest Radikalleri Giderme Aktivitesi Tayini

0,1 mM 100 mL DPPH radikal ¢6zeltisi 0,003943 g DPPH tartilip etanolle kayipsiz
bir sekilde 100 mL’ye tamamlanarak analizden hemen 6nce taze olarak hazirlanmistir.
Ekstrakt ve ornekler saf su ile farkli oranlarda seyreltilmistir. Seyreltilmis drneklerden
0,2 mL alinmig ve iizerine 5,8 mL 0,1 mM DPPH radikal ¢ozeltisi eklenmistir.
Cozeltiler oda sicakliginda karanlikta 30 dakika bekletilmis ve daha sonra
spektrofotometre ile 517 nm’de absorbanslar1 okunmustur. Her bir ¢ozelti i¢in iki
paralelli calisma yapilmistir. Kontrol 6rnegi ise 5,8 mL 0,1 mM DPPH radikal ¢ozeltisi
ve 0,2 mL saf su ile hazirlanip 30 dakika oda sicakliginda karanlikta bekletilip

spektrofotometrede 517 nm’de absorbansi okunmustur.
Hesaplama:

%Inhibisyon=[(Ak — As)/Ax] x 100

Ax: Kontroliin absorbans1

As: Ornegin absorbansi

Sonuglar mM Troloks/g (mL) olarak verilmistir. Bunun i¢in Troloks standardi
etanolle farkli oranlarda seyreltilmis ve ayni sekilde DPPH radikal ¢ozeltisiyle
muamele edilip 517 nm’de absorbans degeri okunmustur. Okunan absorbans
degerlerine gore yukarida ifade edilen denklem kullanilarak % inhibisyon degerleri
hesaplanmistir. Belirlenen inhibisyon degerleri mM Troloks Esdegerine kars: grafige
aktarilip lineer regresyon analizi ile standarda iligskin egriye ve bu egriyi tanimlayan
esitlige ulasitlmistir. Orneklerde belirlenen % inhibisyon degerleri bu esitlikte
belirlenen denklemde yerine konularak, dérneklerin mL’sindeki mM Troloks Esdegeri

belirlenmistir (Erséz, 2019).

ABTS" Radikal Katyon Yakalama Aktivitesi

Analizlerde kullanilacak tiim ¢ozeltiler analiz gilinlinde taze olarak hazirlanmistir. 7
mM ABTS c¢ozeltisi 38,40 mg ABTS tartilip 10 mL’ye su ile tamamlanarak
hazirlanmistir. 2,245 mM KS,0g ¢ozeltisi ise 6,62 mg K»2S>Og tartilip 10 mL’ye su ile
tamamlanarak hazirlanmistir. ABTS™ katyonu ¢ozeltisi: 7,5 mL ABTS ve 2,5 mL
K2S20g ¢ozeltileri karistirilip, karisim 16 saat karanlikta oda sicakliginda bekletilerek
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hazirlanmustir. Koyu mavi renkli ABTS™ katyonu ¢ozeltisi tampon ¢ozelti (pH 7,4) ile
734 nm’de absorbans 0,7+0,2 olana kadar seyreltilmistir. Seyreltilmis ABTS" radikal
¢Ozeltisinin absorbansi kaydedilerek ve sirasiyla 990; 980 ve 970 uL’lik hacimlere 10,
20 ve 30 uL uygun oranda seyreltilmis ornek aktarilarak ve 734 nm dalga boyunda ilk

6 dakikalarda absorbans dl¢limleri yapilmistir.
Hesaplama:

% ABTS" azalmasi=[(Ao — Ag)/Ao] x 100

Ao: 0. dakikada okunan absorbans degeri

Ae: 6. dakikada okunan absorbans degeri

ABTS" radikal katyonundaki azalma yiizde olarak hesaplanmis ve her drnege
iligkin hesaplanan azalma degerleri 6rnek hacmine karsi grafige aktarilip lineer
regresyon analizi ile drnege iliskin egriye ve bu egriyi tanimlayan esitlige ulasilmistir.
Sonuglar mM Troloks/g (mL)olarak verilmistir. Bunun i¢in Troloks standardi fosfat
tamponu ile farkli oranlarda seyreltilmis ve aym sekilde ABTS" radikal ¢ozeltisiyle
muamele edilip 734 nm’de absorbans degeri okunmustur. Okunan absorbans
degerlerine gore yukarida ifade edilen esitlik kullanilarak % ABTS* azalma degeri
hesaplanmistir. Hesaplanan azalma degerleri mM Troloks miktarina karsi grafige
aktarilip lineer regresyon analizi ile standarda iliskin egriye ve bu egriyi tanimlayan
esitlige ulasilmistir. Orneklerde belirlenen egrilerin egim degerlerinin standarda ait
esitlikte belirlenen denklemdeki egime bdliinmesiyle orneklerin mL’sindeki mM

Troloks hesaplanmistir (Ozdemir vd, 2014).
3.2.20. Istatistiksel analiz

Deneme iki tekrarli olarak yiiriitiilmiis ve sonuglar SPSS 20.0 Windows istatistik paket
rogrami vasitasiyla gruplar arasinda farkin olup olmadigi Varyans analizi (ANOVA)
ile test edilmistir. Gruplar arasinda farklilik olup olmadigt Duncan Coklu

Karsilastirma Testi ile %95 giiven araliginda (p<0,05) belirlenmistir (SPSS, 2019).
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4, BULGULAR VE TARTISMA
4.1. Hammadde Ozellikleri

Kurut iiretiminde hammadde olarak kullanilan yagsiz siit, yayik alt1, yagsiz siit ve
yayik altt1 karistmi ve pihtinin kimyasal oOzellikleri Cizelge 4.1°de verilmistir.
Cizelgeden goriildiigii gibi kurut tiretiminde hammade olarak kullanilan yagsiz siit,
yayik alti, yagsiz siit ve yayik alt1 karigimi, pithtinin kuru madde miktarlart sirasiyla
%8,89, %8,30, %8,72 ve %26,76, yag miktarlar1 %0,45, %0,78, %0,63, %3,2 olarak
belirlenmistir. Ayn1 hammadelerin protein miktarlar1 %3,03, %2,98, %2,83, %19,72,
kiil miktarlar: ise %0,85, %0,80, %0,78, %1,27 olarak tespit edilmistir.

Cizelge 4.1. Kurut iiretiminde kullanilan yagsiz siit ve yayik altinin bilesimi

Hammade Kuru Madde (%) Yag (%) Protein (%) Kiil (%) pH
Yagsiz siit 8,89 0,45 3,03 0,85 6,16
Yayik alti 8,30 0,78 2,98 0,80 4,72

Yagsiz siit ve

yayik alt1 karigimi 8,72 0,63 2,83 0,78 5,36
(1:1)
Piht1 26,76 3,2 19,72 1,27 -

4.2. Portakal Kabugu Ekstraktinda Spektrofotometrik Analiz Sonuclari

Kurut orneklerine ilave edilen portakal kabugu ekstraktinin toplam fenolik madde
miktart (TFMM), DPPH radikal sondiiriicii kapasite ve ABTS" radikal katyon
yakalama aktivitesi sonuglar1 Cizelge 4.2°de verilmistir. Portakal kabugu ekstraktinda
toplam fenolik madde miktart 693,80 mg GAE/100mL, DPPH radikal indirgeme
aktivitesi 330,01 mM Troloks/100mL ve ABTS" radikal katyon yakalama aktivitesi
199,38 mM Troloks/100mL olarak oSlgiilmiistiir. Goriildiigii gibi portakal kabugu
ekstraktinin DPPH radikal siiptiriicii kapasitesi ABTS" radikal katyon yakalama

aktivitesine oranla daha yiiksek bulunmustur.
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Cizelge 4.2. Portakal kabugu ekstraktinin TFMM ve antioksidan aktivite sonuglari

Miktar1, mg kapasitesi, mM yakalama aktivitesi,
GAE/100mL Troloks/100mL mM Troloks/100mL
693,80+4,34 330,01+0,00 199,38+0,21

Anagnostopoulou vd (2006), tarafindan yapilan arastirmada portakal kabugunun
yedi farkli ekstrakti, fraksiyonu ve kalintisinin DPPH radikal temizleme aktivitesi ve
toplam fenolik madde igerigi belirlenmistir. Portakal kabugu ekstraktlarinin toplam
fenolik madde degerleri 105 ile 3 mg GA/g kuru ekstrakt arasinda degismistir. EC50
olarak ifade edilen serbest radikal siipiirme aktivitesi 0,5 ila 8,9 mg kuru ekstrakt/mg
DPPH arasinda degismistir. Arastirma sonucunda etil asetat fraksiyonunun fenolik
icerigi ve radikal temizleme aktivitesi sirasyla 105 = 10 mg GA/g kuru extrakt (66,9
mg GA/100g kuru kabuk), 0,5 + 0,003 mg kuru ekstrakt/mg DPPH olarak diger
fraksiyon ve kalintilara gore yiiksek bulunmustur. Arastirmacilar 6rneklerin radikal

temizleme aktivitesi toplam fenolik icerigi ile iliskili oldugunu belirtmislerdir.

Kamran Khan vd (2010), portakal kabugundan polifenollerin (flavanon
glikozitleri) ultrason destekli ekstraksiyonunun optimizasyonunu yapmislardir.
Arastirma sonucunda toplam fenolik igerigi 275,8 mg gallik asit esdegeri/100 g taze
agirlik, flavanon konsantrasyonlar1 70,3 mg naringin ve 205,2 mg hesperidin/100 g

taze agirlik olarak bulmuslardir.

Lagha-Benamrouche ve Madani (2013), Cezayir'den alinan yedi farkli portakal
kabugu ve yapraklar lizerinde arastirma yapmuglardir. Portakal kabugunun toplam
fenolik madde igerigi 9,608-31,623 mg GAE/g kuru madde arasinda degismistir.
Sonuglar, fenolik bilesiklerin analize alinan portakalin ¢esidine ve galisilan bitki
kisminin yapisina (kabuk veya yapraklar) bagli olarak onemli Olclide degistigini

gostermistir.

Li vd (2006), bes farkli turuncggil (Yen Ben limonu, Meyer limonu, greyfurt,
mandalina ve portakal) kabugunun %72 etanol ve basit sulu ekstraksiyon ile elde
edilen ekstraktlarinin toplam fenolik igeriklerin Folin-Ciocalteu testi kullanarak
degerlendirmislerdir. Fenoliklerin verimini etkileyen ana parametreler olarak,
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turunggil tiirleri, kabuklarin durumu, ekstraksiyon sicakligi ve ¢oziicii konsantrasyonu
belirlenmistir. Tiim turunggil kabuklari icerisinde greyfurt en yiiksek toplam fenolik
igerigine (161,60 = 17,36 mg GAE/100 g taze kabuk) sahip olmus, ardindan mandalina
(121,14 + 11,89 mg GAE/100 g taze kabuk), Yen Ben limon (118,95 + 9,35 mg
GAE/100 g taze kabuk), portakal (73,59 + 5,43 mg GAE/100 g taze kabuk) ve Meyer
limonu (59,77 + 4,31 mg GAE/100 g taze kabuk) izlemistir. Incelenen tiim turuncgil
meyvelerinde greyfurt en yiiksek antioksidan aktiviteye sahip olmustur (1,719 = 0,075
mmol FeS04/100 g taze kabuk), ardindan Yen Ben limonu (1,283 + 0,121 mmol
FeS04/100 g taze kabuk), mandalina (1,271 + 0,057 mmol FeS04/100 g taze kabuk),
portakal (0,853 + 0,072 mmol FeS04/100 g taze kabuk) ve Meyer limonu (0,577 +
0,020 mmol FeS04/100 g taze kabuk). Sulu ekstraksiyonda elde edilen antioksidan
aktivite degerleri (bu degerler ekstraksiyon sicakligindaki artisla biraz arttigi halde)
etanol ile ekstraksiyonda elde edilenlerden diisiiktii.

Hegazy ve Ibrahium (2012), yaptiklari ¢caligmada metanol, etanol, diklorometan,
aseton, heksan ve etil asetat gibi farkli organik ¢dziiciilerin flavonoidler ve polifenolik
bilesiklerin portakal kabugundan ekstraksiyonu i¢in etkinligini degerlendirmislerdir.
Portakal kabugu ekstraktlarinin toplam polifenol igeriklerinin 63,20 — 169,56 mg GA/g
portakal kabugu ekstrakti araliginda oldugunu tespit etmislerdir. Ek olarak bu
¢oziiclilerin verim ylizdesi, selatlama etkinligi, antioksidan/radikal temizleme
kapasitesi tizerindeki etkileri arastirilmistir. Portakal kabugu ekstraktlariin DPPH
radikal indirgeme aktivitesi i¢in yapilan analizde DPPH konsantrasyonunda azalma,
reaksiyonun baslamasindan 5 dakika sonra DPPH radikalinin kalan % 'si % 58,78 ile
78,14 arasinda degismistir.

[ran'da yetisen 13 narenciye tiiriiniin kabuklari ve dokularimin metanol
ekstraktlarinin, DPPH yontemiyle antioksidan aktiviteleri Ghasemi vd (2009)
tarafindan aragtirtlmigtir. Antioksidan aktivite degerleri 1C50, 0,6-3,8 mg/ml arasinda
belirtilmistir. Toplam fenolik igerigi ile dokularda ve kabuklarda antioksidan aktivite

arasinda korelasyon gozlemlenmemistir.
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4.3. Kurut Orneklerine Ait Fizikokimyasal Analiz Sonuclar1
4.3.1. Toplam kuru madde, yag, protein, kiil ve tuz miktarlar

Portakal kabugu ekstrakti ilave edilerek iiretilen kurutlarin kuru madde miktarlar
Cizelge 4.3’de verilmistir. Orneklerin analizleri iiriin iiretiminin birinci giiniinde
yapilmig ve depolama siiresince degismeyecegi varsayilarak istatistiksel olarak
degerlendirmeye tabi tutulmanmustir. Orneklerin kuru madde miktarlari %79,48-

%85,32 arasinda degismistir.

Cizelge 4.3’den de goriildigi gibi kurut 6rneklerinin protein, yag, kiil ve tuz
miktarlar sirasiyla %49,49-%53,63, %7,70-%8,40, %8,56-%9,74 ve %6,53-%7,08

arasinda degismistir.

Cizelge 4.3 Kurut 6rneklerinin kuru madde, yag, protein, kiil ve tuz miktarlar

Ornek  Kuru Madde, % Protein, % Yag, % Kiil, % Tuz, %
KK 83,86+1,39 52,40+3,19 7,70+0,99 9,23+0,43 7,08+0,37
PK 81,94+0,91 52,28+1,12 8,05+1,48 9,70+0,19 6,89+0,30
K1 85,32+0,76 53,63+2,00 8,05+0,49 9,74+0,18 6,66+0,55
K2 81,24+3,58 50,49+0,08 8,40+1,98 9,23+0,33 6,84+0,01
K3 79,48+1,19 49,49+0,39 7,70+0,99 8,56+0,13 6,53+0,39

KK: kontrol 6rnegi, PK: pozitif kontrol 6rnegi, K1: %5 ekstrakt ilaveli 6rnek; K2: %10 ekstrakt ilaveli 6rnek; K3:
%15 ekstrakt ilaveli 6rnek.

Eralp (1953), yaptig1 calismada 42 adet kurut 6rneginde ortalama degerler
olarak, kurumadde oranin1 %80,03, protein oranim %52,35, yag oranin1 %11,07, tuz

oranin1 %9,11 olarak belirlemistir.

Akytiz ve Giiltiimser (1987), 13 adet kurut 6rnegi iizerinde yaptig1 arastirma
sonucunda Orneklerde ortalama degerler olarak, kurumadde oranin1 %79,69, protein

oranini %52,89, yag oranini %10,58, tuz oranin1 %9,66 olarak belirlemislerdir.

Akyiiz vd, (1993), 20 adet kurut Ornegi iizerinde yaptiklar1 c¢aligmada,
kurumadde oranini %85,51, protein oranin1 %54.64, yag oranini %8,52, kiil oranin1

%14,89, tuz oranini1 %12,18, olarak bulmuslardir.
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Patir ve Ates (2002), 25 adet kurut 6rneginin mikrobiyolojik ve kimyasal
kalitesini incelemislerdir. Orneklerin kuru madde oranlarinin %89,04, yag oranlarinin

%32,90, tuz oranlarinin %12,85 ve kiil oranlarinin %11,79 oldugunu belirlemislerdir.

Atasever (2007), yaptigt ¢alismada 43 adet kurut numunesinin kimyasal ve
mikrobiyolojik dzellikleri ile mineral madde diizeylerin incelemistir. Incelenen kurut
orneklerinde ortalama kuru madde, kiil, tuz, yag, protein oranlari degerlerinin

sirastyla; %86,62, %11,89, %10,15, %15,48 ve %49,67 oldugu saptanmustir.

Karabulut vd, (2007), c¢okelekten elde ettikleri kurutlarin  ortalama
kurumaddesinin %84,25, toplam protein oraninin %53,60, yag oraninin %8,57, kiil

oraninin %11,08, tuz oraninin %9,95 oldugunu saptamislardir.

Cifci (2008) yaptig1 arastirmada ortalama olarak, kekik ilaveli kurut 6rneklerinin
kuru madde degerini %89, nane ilaveli kurut 6rneklerinin kuru madde degerini %86,
biberiye ilaveli kurut 6rneklerinin kuru madde degerini % 84 olarak bulmustur. Ayni
caligmada kurut 6rneklerinin ortalama protein miktart %45,5, yag miktar1 %14 olarak

tespit edilmistir.

Kamber (2008), Kars bolgesindeki kurutlarin mikrobiyolojik ve kimyasal
ozelliklerini belirlemek iizere yaptig1 calismada 50 tane 6rnegi rasgele segerek analiz
etmistir. Sonugta, kurut 6rneklerinin ortalama olarak kuru madde orani1 %87,9, protein
oran1 %25,5, yag oran1 %45,9, kiil oran1 %10,0 ve tuz oram1 % 6,7 ve oldugu

saptanmistir.

Giiven ve Karaca (2009), 22 adet kurutun 6zelliklerini belirlemislerdir. Elde
edilen sonuclara gére kurutulmus yogurtlarin ortalama degerler olarak kurumadde
oranini %86.86, protein oran1 %53.41, yag oranm1 %8.44, tuz oran1 %10.44 ve olarak

bulmuglardir.

Soltani ve Giizeler (2009), yaptiklar1 arastirmada 20 adet kurut orneginin
fizikokimyasal ve mikrobiyolojik oOzelliklerini incelemistir. Arastirilan kurut
orneklerinde ortalama olarak kuru madde oran1 %85,79, protein oran1 %51,74, yag

orant %9,17, kiil oran1 %12,25 ve tuz oram1 %9,77 olarak bulunmustur.

Eynall1 (2017), inek ve keci yogurtlarinin yayik alt1 ayranlarindan elde edilen

taze ve kurutulmus cokeleklerin bazi ozelliklerin belirlemistir. Degerlendirme
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sonuclarina gore inek siitinden elde edilen kuru g¢okelek oOrneklerinde degerler
ortalama olarak sirastyla kuru madde %87,26; kiil %3,91; yag %3,30; protein %55,56;

tuz degeri ise %3,35 olarak tespit edilmistir.

Giirbiiz vd (2018), tarafindan yapilan arastirmada piyasada satilan ve kontrolli
sartlarda iretilen kurutlarin ozellikleri arastirilmigtir. Sonug olarak, pazarlardan
toplanan numunelerin ortalama olarak kuru madde oran1 %84,46, kiil oran1 %12,02 ve
tuz oran1 %12,51 olarak tespit edilmistir. Deneysel olarak {iretilen kurutlarin ortalama

degerleri %82,42 kuru madde, %12,52 kiil, ve %8,58 tuz olarak belirlenmistir.

Mevcut caligmamizda elde ettigimiz sonuglar ile daha 6nce kurut {izerinde
yapilan diger arastirmalarda elde edilen sonuglar bazi farkliliklar ile beraber yaklasik
olarak benzerlik gostermektedir. Gozlemlenen farkliliklar, kullanilan farkl nitelikteki

hammadde ve degisik iiretim yontemlerinden dolay1 oldugu diistintilmektedir.

Yapilan arastirilmalarda, kurutlar arasinda kuru madde orani bakimindan
bulunan farkliliklar farkli iiretim kosullarindan, kurutma sicakliklarindan, kurutma
stirelerinden ve kurut 6rneklerinin biiytikligiinden kaynaklandig: ifade edilmistir. S6z
konusu faktorler kuruttan farkli seviyelerde nemin uzaklagsmasina dolayistyla kuru
madde degerindeki farkliliklara neden olabilmektedir. Kurut o6rneklerinin farkli
oranlarda protein ve yag icermesinin, kurut iiretiminde kullanilan hammaddenin
bilesiminden ve standart bir iiretim yOnteminin bulunmamasindan kaynaklandigi
sOylenebilmektedir. Kurut 6rneklerinin yapildigi yogurtlarin farkli cins hayvanlarin
siitlerinden elde edilmesi iirliniin yag oranini etkilemektedir. Ayrica bazen iirliniin
lezzetini artirmak i¢in {iretim esnasinda iiriine yag ilave edilmektedir. Arastirilan kurut
orneklerinin tuz oranlar1 arasindaki fakliligin nedeni {iriinlere hazirlama asamalarinda
farkli oranlarda tuz ilave edilmesinden kaynaklanmaktadir. Ayn1 sekilde orneklerin
kiil oraninin da ilave edilen tuz miktarina gore degisiklik gosterdigi bilinmektedir.
Kurut 6rneklerinin kuru madde miktarindaki farkliliklar da ayni sekilde igerigindeki
protein, yag, kiil ve tuz gibi parametrelerin oranini degistirmektedir (Akyiiz ve
Giilumser, 1987; Patir ve Ates, 2002; Giiven ve Karaca, 2009; Soltani ve Giizeler,
2009; Giizeler vd, 2017; Giirbiiz vd, 2018).
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4.3.2. Kurut érneklerinin pH degerleri

Kurut o6rneklerinde depolama boyunca pH degisimi Cizelge 4.4 ve Sekil 4.1°de
verilmistir. Orneklerin pH degerleri 5,00 ile 5,23 arasinda degismistir. En yiiksek pH
degeri pozitif kontrol grubunun 1. giin 6rneginde saptanmis ve en diisikk pH degeri K3
grubun 90. giin 6rneginde saptanmistir. Uygulamalar arasinda pH degerlerindeki
farklihk 1. giin disinda 6nemli bulunmustur (p<0,05). Orneklerin pH degerleri
depolamanin 60. ve 90. giinlerinde azalmis. Depolama siiresinin sonunda tekrar
yikselme belirlenmistir. Tiim Orneklerin depolama siiresince pH degerlerinde

meydana gelen degisimler istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Kurut iiretiminde farklt hammadelerin kullanilanilmasi, iiretim asamasinda
kullanilan yogurt veya yayik altinin pH orani, fermantasyon siiresi ve sicakligi ve buna
bagl olarak ortamda bulunan laktik asit bakterilerin aktiviteleri {iriiniin pH degerini
etkileyebilir (Giirbiiz, 2018). Ek olarak, pH degerinde goriilen farklilik tiretim
yontemleri ile ilave edilen tuzdan ve diger katki maddelerinden kaynaklandigi

bilinmektedir (Kilig, 2013).

Cizelge 4.4. Kurut 6rneklerinin depolama siiresince pH degerleri

Depolama Uygulamalar
siiresi
(giin) KK PK K1 K2 K3
1 5,2140,032 5,23+0,03% 5,2240,012 5,19+0,02% 5,18+0,032
60 5,060,038 5,07+0,01°A  5,05+0,02¢8 5,040,018  5,02+0,00°®
90 5,02+0,00°8 5,06+0,00*  5,03+0,01°®  5,03+0,01°® 5,00+0,01°¢

120 5,12+0,01°4  5,11+0,00°28  5,12+0,03°*  5,09+0,01°"8  5,06+0,02°8

a-c: Aynu siitunda farkli harfler ile gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0,05), A-C: Ayni satirda farkls harfler
ile gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0,05). KK: kontrol, PK: pozitif kontrol, K1: %5 ekstrakt ilaveli; K2:
%10 ekstrakt ilaveli; K3: %15 ekstrakt ilaveli.

Kurut iizerine yapilan daha Onceki arastirmalarda elde edilen sonuglar ile
karsilastirildiginda, mevcut arastirmada elde edilen degerlerin, Patir ve Ates’in (2002)
ortalama olarak buldugu 4,26, Atasever’in (2007) buldugu 4,09, Karabulut vd’nin
(2007) belirledigi 3,92, Kamber’in (2008) belirledigi 4,15, Giiven ve Karaca’nin
(2009) belirledigi 4,28, Soltani ve Giizeler’in (2009) buldugu 4,27 ve Giirbiiz vd
(2018) tarafindan belirlenen 4,29 degerlerinden daha yiiksek oldugu belirlenmistir.

Cifci (2008), tarafindan yapilan arastirmada kekik, nane ve biberye ilaveli kurutlarin
34



pH degerleri 4,1-5,3 arasinda degismistir. Bu degerler bizim elde ettigimiz sonuglar

ile ayn1 dogrultuda oldugu goézlemlenmistir.
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Sekil 4.1. Depolama siiresince kurut 6rneklerine ait pH degerleri

4.3.3. Kurut 6rneklerinin asitlik degerleri

Kurut 6rneklerine ait titrasyon asitligi degerleri % laktik asit cinsinden Cizelge 4.5°de
verilmistir. Asitlik degerleri 2,64 ile 3,33 % laktik asit arasinda degismistir.
Uygulamalar arasinda titrasyon asitligi degerleri portakal kabugu ekstrakti ilavesi
arttikca yiikseldigi gozlemlenmistir. Ancak depolamanin 60. giinii diginda istatistiksel
olarak 6nemli bulunmamistir (p>0,05). Depolama siiresince en yiiksek titrasyon
asitligi degeri %15 portakal kabugu ilave edilen 6rnekte 120. giiniin sonunda %3,33
olarak tespit edilirken en diisiik titrasyon asitligi degeri ise pozitif kontrol 6rneginde
depolamanin 1. giiniinde %2,64 olarak belirlenmistir. Kurut 6rneklerinin depolama
sliresince meydana gelen asitlik degerleri arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak

o6nemli bulunmamistir (p>0,05).

Kurut Orneklerinde goriilen titrasyon asitligindeki farkliliklar, kurut iiretim
asamasinda kullanilan yogurt veya yayik altinin asitlik oranindan, ¢esitli bitkilerin
tiretimde kullanilmasindan, fermantasyon siire ve sicaklig1 gibi faktorlerden meydana

gelebilmektedir (Giirbiiz vd, 2018).

Fermente siit iiriinlerinde toplam asitlik kaynaklari, laktozun fermantasyon

irlinli olan laktik asit, asetik asit, formik asit, biitirik asit ile lipoliz sonucu olusan
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serbest yag asitleri ve proteoliz sonucu ortaya ¢ikan serbest aminoasitlerdir (Sekban,

2019; Yiiksel, 2019).

Cizelge 4.5. Kurut 6rneklerinin % titrasyon asitligi degerleri

Depolama Uygulamalar
siiresi
(giin) KK PK K1 K2 K3
1 2,68+0,50 2,64+0,37 2,81£0,20  3,10+0,11  3,16+0,15

60 2,93+0,17¢  3,01+0,01B¢  3,01+0,04B¢ 3.32+0,14* 3,29+0,10"8
90 2,96+0,02 3,02+0,28 3,1240,07  3,13+0,05  3,05+0,30
120 2,85+0,13 2,7240,11 3,01£0.24  3,06+£0,28  3,33+0.41

A-C: Ay satirda farkli harfler ile gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0,05). KK: kontrol, PK: pozitif
kontrol, K1: %5 ekstrakt ilaveli; K2: %10 ekstrakt ilaveli; K3: %15 ekstrakt ilaveli.

Akyiiz ve Giiliimser (1987), Trabzon ve Erzurum piyasasindan alinan 13 adet
kurut 6rnegi lizerinde yaptig1 incelemede kurut 6rneklerinin titrasyon asitligi degerini
(% laktik asit) %1,34 olarak belirlemislerdir. Akyiiz vd, (1993), Van ilinden temin
ettikleri 20 adet kurut 6rnegi iizerinde yaptiklari ¢alismada titrasyon asitligi degerini
%1,18 olarak bulmuslardir. Patir ve Ates (2002), Elazig yoresinden temin ettikleri 25
adet kurut 6rneginin titrasyon asitligi derecelerinin (% laktik asit) %2,40, Atasever
(2007), yaptig1 ¢alisgmada Erzurum ve Bing6l illerinden toplanan 43 adet kurut
numunesinin asitligini (% laktik asit) %1,84, olarak bulmuslardir. Kamber (2008),
Kars bolgesindeki kurutlarin 6zellikleri tizerine yaptigi arastirmada titrasyon asitlik
degeri (% laktik asit) %2,9 oldugu saptanmustir. Soltani ve Giizeler (2009), yaptiklari
aragtirmada Iran piyasasindan aldigi 20 adet kurut 6rneginin titrasyon asitligini %1,40
olarak belirlemislerdir. Giirbiiz vd (2018), Biskek’te topladiklar1 kurut 6rneklerinin ve
deneysel olarak tirettikleri 6rneklerin asitliklerini (% laktik asit) %1,62-3,24 arasinda

degistigini, ortalama olarak %2,32 oldugunu bulmuslardir.

Literatiir calismalar1 incelendiginde kurutlarin asitlik degerlerinin ¢ok genis bir
aralikta dalgalandigi gozlemlenmistir. Mevcut c¢alismada elde edilen asitlik
degerlerinin daha 6nceden kurut iizerinde yapilan ¢aligmalarda saptanan degerler ile
kiyaslandiginda daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Orneklerin titrasyon asitliginin
yuksek olmasi {irtin iiretiminde kullanilan yayik alt1 ve ilave edilen portakal kabugu

ekstraktinin etkisi oldugu sdylenebilir.
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4.3.4. Kurut érneklerinin su aktivitesi (aw) degerleri

Su aktivitesi, gidalarda bulunan suyun buhar basincinin ayni sicakliktaki saf suyun
buhar basincina orani olarak tanimlanmaktadir (Purma, 2006; Aydin, 2019). Bilindigi
gibi gidada mikroorganizmalarin gelisebilmesi i¢in kullanilabilir suya ihtiyag¢ vardir.
Gidalarda bulunan mikroorganizmalarin ¢ogunlugu ortamdaki serbest su sayesinde
yasamlarini siirdiiriirler. Bir baska deyisle, gidalarda 6zellikle bozulmaya neden olan

bircok bakteri diistik su (< 0,85) aktivitesinde (aw) gelisemezler (Patir ve Ates, 2002).

Kurut 6rneklerinin su aktivite degerleri Cizelge 4.6°da verilmistir. Orneklerin su
aktivite degerleri 0,66 ile 0,74 arasinda degismistir. Portakal kabugu ekstraktinin su
aktivite degeri tizerinde etkili oldugu ve ekstraktin ilave oraninin artmasi ile 6rneklerde
su aktivite degerlerinde artis meydana geldigi goriilmiistiir. Bu artis ilave edilen
ekstraktlarin  kurutma sirasinda su kaybimi engellemesinden kaynaklandigi
distintilmektedir. Ancak, uygulamalarin su aktivitesi degerlerinde 1. giin disinda
istatiksel olarak bir farklilik goriillmemistir (p>0,05). Depolama siiresinin 1. giiniinde
uygulamalar arasinda en diisiik deger K1 6rneginde 0,66 iken en yiiksek deger K3
orneginde 0,73 olarak belirlenmistir. Orneklerin depolama siiresince su aktivitesi
degerlerindeki farklilik 6nemli bulunmamistir (p>0,05). 120 giinliik depolama
sliresinca Orneklerin aw degerlerinde 6nemli 6lgiide degisikligin olmamasi kurut

orneklerinin vakum ambalajlanarak muhafaza edilmesi ile agiklanmaktadir.

Cizelge 4.6. Kurut 6rneklerinin su aktivite degerleri (aw)

Depolama Uygulamalar
siiresi
(giin) KK PK K1 K2 K3
1 0,69+0,00%®  0,69+0,01%8  0,66+0,01®%  0,70+0,04"8  0,73+0,01*
60 0,70+0,01 0,69+0,02 0,67+0,02 0,70+0,06 0,72+0,02
90 0,69+0,01 0,72+0,04 0,68+0,01 0,74+0,04 0,74+0,00
120 0,67+0,06 0,69+0,02 0,66+0,02 0,71+0,06 0,74+0,01

A-B: Ayni satirda farkli harfler ile gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0,05). KK: kontrol, PK: pozitif
kontrol, K1: %5 ekstrakt ilaveli; K2: %10 ekstrakt ilaveli, K3: %15 ekstrakt ilaveli.
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4.3.5. Kurut érneklerinin serbest yag asitligi

Siit tiriinlerindeki serbest yag asitleri lezzet kalitesi iizerinde hem olumlu hem de
olumsuz etkiye sahip olabilir. Bu nedenle, serbest yag asitligi analizi genellikle ¢esitli

stit tirtinlerinde kalite gostergelerinden biri olarak kullanilmaktadir (Eliott vd, 1989).

Serbest yag asitleri lipoliz sonucu ortaya ¢ikmaktadir. Lipoliz, trigliseritlerin
gliserol ile yag asitleri arasinda bulunan ester baglarinin lipolitik enzimlerle
koparilmasi sonucu gergeklesmektedir. Bu olayda baglica lipaz ve esteraz enzimleri

rol oynamaktadir (Kilig, 2013).

Kurut orneklerinin serbest yag asitligi degerleri ¢izelge 4.7°de verilmistir.
Cizelgeden goriildiigi gibi orneklerin serbest yag asitligi degerleri %0,33 ile % 0,76
arasinda degismistir. Depolamanin ilk gliniinde en yiiksek serbest yag asitligi degeri
kontrol 6rneginde %0,50 olarak goriilmiis olup, en diisiik serbest yag asitligi degeri ise
%10 oranda portakal kabugu ekstrakti iceren ornekte %0,33 olarak belirlenmistir.
Orneklerin serbest yag asitligi degerlerinin depolama siiresince yiikseldigi ve 120.
giinilin sonunda tiim drneklerin serbest yag asitligi ayn1 degere ulastigi belirlenmisrtir.
Ancak, uygulamalar arasinda serbest yag asidi miktarlarindaki farkliliklar istatistiksel
olarak 6nemli bulunmamstir (p>0,05). Orneklerin depolama siiresi boyunca serbest
yag asitligi degerlerindeki meydana gelen farkliliklar PK 6rnegi diginda tiim diger
orneklerde istatistiksel olarak Onemli bulunmustur (p<0,05). Genel olarak
degerlendirildiginde serbest yag asitligindeki en Onemli farkliliklar tiim

uygulamalarda depolamanin 1. ve 120. giiniinde oldugu belirlenmistir.

Cizelge 4.7. Kurut 6rneklerinin serbest yag asitligi degerleri (% oleik asit)

Depolama Uygulamalar

suiresi

(giin) KK PK K1 K2 K3
1 0,50+0,06°  0,49+0,08  0,40+0,11°  0,33+0,09° 0,41+0,15°
60 0,55+0,05®  0,58+0,07 0,65+0,05%® 0,60+0,06® 0,62+0,082°
90 0,65+0,09%  0,63+0,06  0,69+0,06* 0,66+0,13® 0,73+0,10?
120 0,76+0,12%  0,75+0,15  0,75+0,13%  0,76+0,18%  0,75+0,102

a-b: Aym siitunda farkli harfler ile gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0,05). KK: kontrol, PK: pozitif
kontrol, K1: %5 ekstrakt ilaveli, K2: %10 ekstrakt ilaveli, K3: %15 ekstrakt ilaveli.
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4.3.6. Konjuge dien

Portakal kabugu ekstrakti ilave edilen kurut 6rneklerinin konjuge dien degerleri
Cizelge 4.8°de verilmistir. Orneklerin konjuge dien degerleri 0,78 ile 1,04 arasinda
degisiklik gostermistir. Uygulamalar arasindaki fark depolamanin sadece 60. giiniide
onemli bulunmus (p<0,05) olup diger depolama siirelerinde istatistiksel agidan 6nemli
bulunmamustir (p>0,05). Depolama siiresi boyunca kurut drneklerinin konjuge dien
degerlerinde inis ¢ikislar goriilmiis olup, depolamanin 120. giiniinde tiim 6rneklerin
konjuge dien degerlerinde artis meydana gelmistir. Sadece K3 uygulamasina ait
konjuge dien degerlerinin depolama siiresince degisimi 6nemli bulunmus (p<0,05) ve
diger uygulamalarin depolama siireci boyunca konjuge dien degerleri arasindaki
farkliliklar 6nemsiz bulunmustur (p>0,05). K3 uygulamasinin konjuge dien degeri
depolamanin 1. ve 60. giiniinde benzerlik gosterirken 90. ve 120. giinde yiikselmis ve

bu siirelerdeki artislar istatistiksel olarak benzer bulunmustur.

Cizelge 4.8. Depolama siiresince kurut 6rneklerine ait konjuge dien degerleri

Depolama Uygulamalar
siiresi
(giin) KK PK K1 K2 K3
1 0,84+0,03 0,83+0,06 0,78+0,04 0,89+0,11 0,86+0,04°
60 0,82+0,008  0,80+0,00¢  0,85+0,05*®  0,81+0,018 0,89+0,01°4
90 0,85+0,06 0,84+0,02 0,79+0,09 0,95+0,09 0,96+0,01%°
120 0,88+0,10 0,89+0,03 0,86+0,11 0,89+0,03 1,04+0,072

a-b: Ayni siitunda farkli harfler ile gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0,05), A-C: Ayni satirda farkl harfler
ile gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0,05). KK: kontrol, PK: pozitif kontrol, K1: %5 ekstrakt ilaveli; K2:
%10 ekstrakt ilaveli; K3: %15 ekstrakt ilaveli.

Konjuge dien degeri, yagl gidalarda olusan acilagsmanin derecesini belirlemede
yaygin olarak yararlanilan kriterlerden biridir. Coklu doymamis yag asitleri okside
oldukca ultraviyole alanda absorbans degerleri artmakta ve konjuge doymamis yag
asitleri 233 nm dalga boyunda dien doymamishigin1 gdstermektedir (Soyer, 1995;
Sagir, 2011; Aydin, 2019).

Konjuge dien sayisida peroksit sayisi gibi lipit oksidasyonunun baglangic
asamasinin belirlenmesinde olduk¢a duyarli bir yontemdir. Ancak, oksidasyonun

baslangi¢ tirlinleri olan konjuge dienler daha sonraki asamada UV 151k absorbsiyonu
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ile Olglilemeyen veya absorblama yeteneginde azalmaya neden olan sekonder
maddelere doniiseceginden oksidasyonun ileriki asamalarinda kullanilmamaktadir

(Sagir, 2011).

4.3.7. Toplam fenolik madde miktar:

Kurut 6rneklerine ait depolama boyunca hesaplanan toplam fenolik madde miktarlar
Cizelge 4.9 ve Sekil 4.2°de verilmistir. Cizelgeden goriildiigii gibi depolama siiresi
boyunca en diisiik TFMM kontrol érneginde goriilmiistiir. ilave edilen portakal kabugu
ekstraktt orani arttikga Orneklerin TFMM artmistir. Kurut 6rneklerinde en diisiik
TFMM degeri 60. giin kontrol 6rneginde, en yiiksek TFMM ise 1. giin %15 oranda
portakal kabugu ekstrakti ilave edilmis 6rnekte hesaplanmis olup, degerler 25,24 ile
83,24 mg GAE/100 g arasinda degisiklik gdstermistir. TFMM degerlerinde
uygulamalar arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak énemli bulunmustur (p<0,05).
Depolama siiresince O6rneklerin TFMM degerlerinde meydana gelen farklilik ise

onemli bulunmamustir (p>0,05).

Cizelge 4.9. Kurut 6rneklerinin depolama siiresince toplam fenolik madde miktarlar
(mg GAE/100 g)

Depolama Uygulamalar
siiresi
(giin) KK PK K1 K2 K3
1 27,67+2,67¢ 30,27+2,65¢ 46,16+5,045C 61,74+7,898 83,243,794
60 25,24+4,908 25,78+£10,568  4532+2,9748 66,04+4,53A 79,68+£11,914
90 35,61+5,708 40,71+6,388 52,24+7,78%8  60,66+11,67°%  79,55+5,32A
120 25,56+6,93¢ 25,61£3,11¢ 48,68+5,6285C 61,98+4,198 71,03+0,368

a-c: Aynu siitunda farkli harfler ile gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0,05), A-C: Ayni satirda farkli harfler
ile gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0,05). KK: kontrol, PK: pozitif kontrol, K1: %5 ekstrakt ilaveli, K2:
%10 ekstrakt ilaveli, K3: %15 ekstrakt ilaveli.
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Sekil 4.2. Kurut 6rneklerine ait toplam fenolik madde miktarlari (mg GAE/100 g)

4.3.8. DPPH radikal siipiiriicii aktivite

Kurut 6rneklerine ait DPPH indirgeme aktivite degerleri mM Troloks/100 g cinsinden
Cizelge 4.10 ve Sekil 4.3’de verilmistir. Kurut 6rneklerinin depolama siireci boyunca
DPPH indirgeme aktivite degerleri 4,54 ile 43,31 mM Troloks/100 g araliginda
degismistir. Depolama siireci boyunca DPPH radikal stipiiriicti aktivite degerleri en
diisiik kontrol grubunda, en yiiksek pozitif kontrol grubunda goriilmiistiir. %15
portakal kabugu ekstrakti katkili uygulama hari¢ tiim diger uygulamalarda 60. giiniin
sonunda antioksidan aktivite degerlerinde artis olmustur. 120. giiniin sonuna
gelindiginde ise tiim Orneklerin antioksidan degerlerinde Onemli Olgiide diisiis
gozlemlenmistir. Depolama siiresi boyunca pozitif kontrol 6rnegi disinda, diger
orneklerin DPPH indirgeme aktivite degerleri arasindaki fark énemli bulunmamistir
(p>0,05). Uygulamalar arasinda DPPH indirgeme aktivite degerleri depolamanin 1. ve
90. giinlinde 6nemli bulunmustur (p<0,05). Tiim depolama siiresince PK uygulamasi
en yliksek DPPH degeri sergilemistir. Bu degere en yakin DPPH degeri ise K3
orneginde belirlenmistir. Bu da gostermektedir ki %15 ekstrakt uygulamast BHT
uygulamasina yakin bir radikal silipiirme aktivitesine sahiptir. Cizelge 4.9°dan da
goriildigi gibi KK uygulamasi en diisiik DPPH degerine sahip iken ekstrakt ilavesine
bagli olarak DPPH degeri istatistiksel olarak ©nemli bulunmasa da yiikseldigi

belirlenmistir.
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Cizelge 4.10. Kurut 6rneklerinin depolama siiresince DPPH radikal siipiiriicii kapasite
degerleri (mM Troloks/100 g)

Depolama Uygulamalar
siiresi
(giin) KK PK K1 K2 K3
1 7,58+1,538  34,49+1,26% 14,79+1,1978  26,4744,45%8 29,5545 16”8
60 10,70+4,70  43,31+£6,02%  20,67+4,53 27,46x1,74 22,79+7,93
90 7,52+1,01°  41,7542,06%  13,46+0,83¢  15,21+4,19€ 26,18+0,578
120 4,54+0,28  15,28+5,06° 8,63+0,36 11,92+6,80 16,81+2,18

a-c: Ayni siitunda farkli harfler ile gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0,05), A-C: Ayni satirda farkli harfler
ile gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0,05). KK: kontrol, PK: pozitif kontrol, K1: %5 ekstrakt ilaveli, K2:
%10 ekstrakt ilaveli, K3: %15 ekstrakt ilaveli.
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Sekil 4.3. Kurut 6rneklerinin depolama siiresince DPPH radikal siipiiriicii kapasite
degerleri (mM Troloks/100 g)

4.3.9. ABTS*Radikal Katyon Yakalama Aktivitesi

Kurut 6rneklerinin ABTS " Radikal Katyon Yakalama Aktivitesi degerleri Cizelge 4.11

ve Sekil 4.4° de verilmistir. Kurut érneklerinin ABTS* Radikal Katyon Yakalama
Aktivitesi degerleri 52,66 ile 208,35 mM Troloks/100 g arasinda degismistir.

depolamanin ilk giiniinde en yliksek degere K3 uygulamasi sahip olmusken, 60. giin

analizlerinde PK 6rnegi en yiiksek degere sahip olmustur. DPPH radikal indirgeme

degerlerinde oldugu gibi, ekstrakt ilave orami arttikca ABTS® Radikal Katyon
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Yakalama Aktivitesi degerleri de artis gostermis olup, PK uygulamasina en yakin
degerleri K3 uygulamasi sergilemistir. Ancak, DPPH radikal indirgeme degerlerine
oranla ABTS" Radikal Katyon Yakalama Aktivitesi degerleri daha yiiksek

bulunmustur.

Depolama siireci boyunca o6rneklerin ABTS® Radikal Katyon Yakalama
Aktivitesi degerlerinde inis ¢ikislar goriilmiis olup, depolamanin 120. giiniin sonunda
tim Orneklerde disiis gozlemlenmistir. Depolama siiresine bagli olarak KK
uygulamasi hari¢ diger uygulamalarin ABTS" Radikal Katyon Yakalama Aktivitesi
degerlerinde onemli farkliliklar meydana geldigi belirlenmistir (p<0,05). Tiim analiz
giinlerinde uygulamalar arasinda belirlenen fark istatistiksel acidan Onemli

bulunmustur (p<0,05).

Cizelge 4.11. Kurut Orneklerinin depolama siiresince ABTS' Radikal Katyon
Yakalama Aktivitesi degerleri (mM Troloks/100 g)

Depolama Uygulamalar
siiresi
(giin) KK PK K1 K2 K3
1 59,21+2,988 166,51+16,913A 173,97+3,08%A 160,29+26,10% 198,41+5,03%A
60 66,57+0,22¢ 208,35+31,11%  139,69+20,86%8 88,16+5,36°C 120,24+15,21°8C
90 78,60+1,68C 111,44+11,55°8  137,38+3,55%0A8 178,14+6,42%4 111,44+11,55%8
120 52,66+£14,978  86,20+£13,79b°AB 92 5]+7 580AB 120,48+31,9730A 59,25+3,92°¢8

a-c: Ayni siitunda farkli harfler ile gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0,05), A-C: Ayni satirda farkli harfler
ile gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0,05). KK: kontrol, PK: pozitif kontrol, K1: %5 ekstrakt ilaveli, K2:
%10 ekstrakt ilaveli, K3: %15 ekstrakt ilaveli.

Antioksidanin etkisi antioksidanin miktar1 arttik¢a belli bir sinir iginde koruma
ozelligi de artmaktadir ve belirli bir noktadan sonra ilave edilen antioksidanin etkisi
azalmaya baglamaktadir. Bu antioksidanin kendisinin zincirleme tepkimeye

girmeksizin yiikseltgenebilmesinin sonucu olmaktadir (Baladura ve Simsek, 2013).
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Sekil 4.4. Kurut 6rneklerinin depolama siiresince ABTS™* Radikal Katyon Yakalama
Aktivitesi degerleri (mM Troloks/100 g)

4.3.10. Mikrobiyolojik analiz sonug¢lari

Kurut oOrneklerine ait TAMB sayilar1 Cizelge 4.12°de verilmistir. Cizelgeden
goriildiigii gibi tiim 6rneklerde en yiiksek degerler depolamanin 60. giin analizlerinde
goriilmiis ve depolamanin 90. ve 120. giiniin 6rneklerde TAMB sayist azalmistir.
Depolama siiresi boyunca TAMB sayisi1 farkliligi kontrol grubu 6rneklerinde 6nemli
bulunmus (p<0,05) olup tiim diger 6rneklerde depolama siiresince olusan farklilik
onemsiz bulunmustur (p>0,05). Genel olarak degerlendirildiginde ekstrakt ilavesine
bagli olarak TAMB sayilari artmig, ancak 120. giin disinda istatistiksel olarak 6nemli
bulunmamastir (p>0,05).

Depolama stiresince TMAB sayisinda meydana gelen azalmanin asitligin
artmasindan ve {riinlerin depolama sartlarindan kaynaklandig: séylenebilir (Akarca
vd, 2016).

Akyiiz ve Gilliimser (1987) tarafinan 13 adet kurut 6rnegi iizerinde yapilan
calismada kurutlarn ortalama toplam mikroorganizma sayilari 8,41x10° kob/g,

ortalama maya-kiif sayilar1 5,01x10° kob/g olarak belirlenmistir.
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Cizelge 4.12. Kurut 6rneklerine ait depolama siiresi boyunca TAMB sayim sonuglari
(log kob/qg)

Depolama Uygulamalar
siiresi (ay) KK PK K1 K2 K3
1 3,9040,13°  3.88+40,00  4,07+0,18  4,17+0,11  4,17+0,11
60 425+0,11%  4,07£037  4,17%0,59  426£0,69  4,26+0,69
90 3,6140,49®  3,85£0,78  3,8340,73  3,7340,59  3,730,59
120 3,00+0,00®  3,60+£0,37°8 34440208  3,58+0,18% 3,960,237

a-c: Aynu siitunda farkli harfler ile gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0,05), A-C: Aymi satirda farkli harfler
ile gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0,05). KK: kontrol, PK: pozitif kontrol, K1: %5 ekstrakt ilaveli; K2:
%10 ekstrakt ilaveli; K3: %15 ekstrakt ilaveli.

Akyliz vd, (1993), Van ilinden topladiklar1 20 adet kurut 6rnegi iizerinde
yaptiklar1 ¢alismada toplam bakteri sayis1 2,30x103-5,20x10%kob/g, maya-kiif sayisi

1,00x102%-1,10x10%kob/ g olarak saptanmustir.

Patir ve Ates (2002), yaptiklart arastirmada kurutlarin ortalama olarak toplam
mezoflik aerob sayilarmin 3,40x10* kob/g, koliform sayilarmin 2,79x102 kob/g, maya
ve kiif sayilarinin 1,12x10* kob/g oldugu saptanmustir.

Erzurum ve Bingdl illerinden toplanan 43 adet kurut numunesinin
mikrobiyolojik 6zellikleri Atasever (2007) tarafindan incelenmistir. Orneklerde
ortalama toplam mezofilik aerobik mikroorganizma sayisi, 3,2x10% kob/g; koliform
grubu bakteri sayisi, 3,7x10% kob/g; maya ve kiif sayis1, 1,6x10° kob/g olarak tespit

edilmistir.

Kamber (2008), yaptig1 arastirma sonucunda kurut orneklerinin ortalama
olarak 4,52 log kob/g aerobik mezofilik bakteri, 3,94 log kob/g kiif ve maya i¢erdigini
belirlemistir. Koliform bakterileri ve enterokok bakterileri kurut orneklerinin

hicbirinde tespit edilmemistir.

Soltani ve Giizeler (2009), Iran piyasasindan aldiklar1 20 adet kurut {izerinde
yaptiklar1 aragtirmada Orneklerin tamaminda maya ve kiif bulunurken, 3 6rnekte

koliform saptanmustir.

Gurbiiz vd, (2018), Kirgizistan Biskek pazarlarindan topladigi kurut
orneklerinde toplam canli mikroorganizma sayisini 4,06+0,50 log kob/g ve deneysel
olarak tiretilen kurut numunelerinde ise 1,41+1,29 log kob/g olarak tespit etmiglerdir.
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Ayni numunelerin koliform grubu bakteri sayist <1-3,13 log kob/g, maya ve kiif say1si
ortalama 3,82+0,55 log kob/g olarak belirlenmistir. Deneysel olarak iiretimi
gerceklestirilen orneklerin higcbirinde koliform grubu bakteri ve maya-kiif tiremesi

goriilmemistir.

120 giinliik depolama siiresi boyunca kurut orneklerinde koliform bakteri
tiremesi goriilmemistir. Kurut orneklerine ait depolama siiresi boyunca maya-kiif

sayis1 Cizelge 4.13’de verilmistir.

Cizelge 4.13. Kurut orneklerine ait depolama siiresi boyunca maya-kiif sayim
sonugclar1 (log kob/g)

Depolama Uygulamalar
siiresi (ay) KK PK K1 K2 K3
1 3,64 2,60 3,25 3,61 2,84
60 2 <1 2,47 2,47 <1
90 2,3 2,78 <1 <1 <1
120 <1 1,30 1,47 1,30 2,23

KK: kontrol, PK: pozitif kontrol, K1: %5 ekstrakt ilaveli; K2: %10 ekstrakt ilaveli; K3: %15 ekstrakt ilaveli.

Bu c¢alismada elde edilen sonuglarin, diger arastirmalarda elde edilen
sonuglardan farkli olmasinda, karsilastirilan c¢alismalarin  ¢ogunlugunda kurut
orneklerinin piyasadan rastgele toplanmasi, iirlinlerin iiretiminde kullanilan starter
kiiltiirlerdeki ve depolanmasinda kullanilan ambalajlardaki farkliliklar gibi ¢ok gesitli

faktorlerin rol oynadig1 sdylenebilir.

4.3.11. Kurut 6rneklerinin renk degerleri

L* degeri

Renk parametrelerinden L* degeri 100’den(beyaz) 0’a(siyah) kadar 6rneklerin agiklik
ve koyulugunu ifade etmektedir (Cakir, 2018).

Farkl1 oranlarda portakal kabugu ekstrakti ilave edilen kurutlarin L* degerlerine
ait degerler ¢izelge 4.14’de verilmistir. Cizelgeden goriildiigii gibi depolama siiresi
boyunca en yiiksek L* degerine kontrol 6rnegi ve en diisik L* degerine ise %15
oranda portakal kabugu ekstrakti ilaveli rneksahip olmustur. L* degerinin yiiksek

olmast drnegin daha aydinlik bir renge sahip olmasi anlamina geldiginden kontrol
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ornegine ekstrakt ilave edilmeden iiretim yapildigi i¢in L* degeri en yiiksek olmustir.
Ormneklerin  L* degerleri 55,56 ile 68,17 arasinda degiskenlik gdstermistir. Genel
olarak portakal kabugu ekstraktinin ilave orami arttikca orneklerin L* degerinin
distiigii gézlemlenmistir. Portakal kabugu ekstraktinin ilavesi ile L* degerinin

diismesi, ekstraktin koyu turuncu renkte olmasindan kaynaklanmaktadir.

Orneklerin depolama siiresi boyunca L* degerlerindeki degisim Onemsiz
bulunmus (p>0,05) olup, uygulamalar arasindaki L* degerindeki farkliliklar 90. ve
120. giinlerde 6nemli bulunmustur (p<0,05). Bu farklilik ekstrakt ilaveli ve ekstrakt
ilavesiz 6rnekler arasinda belirlenmistir. Ekstrakt ilave oraninin bu degisimde 6nemli

bir etkisi goriilmemistir.

Cizelge 4.14. Portakal kabugu ekstrakti ilave edilerek tiretilen kurut 6rneklerinin renk
degerleri, L* degeri

Depolama Uygulamalar

sitresi (gin) = _gi¢ PK K1 K2 K3
1 64,30+7,39 67,39+2,40 65,46+2,21 62,93+3,70 62,37+3,41
60 68,17+2,25 66,98+3,48 66,68+2,76 63,19+4,95 62,17+1,89
90 68,012,927  64,45+0,42°8  63,55+4,19%8  60,73+£2,16"®  60,56+2,568

120 64,60+1,04%  65,63+£0,52*  58,93+£3,758  56,75+0,27®  55,56+2,82°

A-C: Aym satirda farkl harfler ile gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0,05). KK: kontrol, PK: pozitif
kontrol, K1: %5 ekstrakt ilaveli, K2: %10 ekstrakt ilaveli, K3: %15 ekstrakt ilaveli.

a* degeri

Orneklerin a* degeri; +a kirmizihg, -a ise yesilligi ifade ettiginden artiya dogru

kirmizilik eksiye dogru yesillik artmaktadir (Cakir, 2018).

Farkl1 oranlarda portakal kabugu ekstrakti ilave edilen kurut 6rneklerinin a*
degerleri cizelge 4.15°de verilmistir. Kurut 6rneklerinin a* degerleri -2,28 ile 7,07
arasinda degismistir. En diisiik a* degeri pozitif kontrol 6rneginde ve en yiiksek a*
degeri %15 portakal kabugu ekstrakt: ilave edilen drnekte goriilmiistiir. Orneklerde
ilave edilen ekstrakt oranmi arttikga a* degerinin arttigt yani kirmiziligin arttig
goriilmektedir. Portakal kabugu ekstraktinin koyu turuncu renginden kaynaklanarak
orneklerin a* degerinin arttig1 diisiiniilmektedir. Uygulamalar arasindaki farklilik tim

depolama giinlerinde dnemli bulunmustur (p<0,05). Cizelgeden de goriildiigii gibi tim
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orneklerde depolama siireci boyunca a* degerinde artis gozlemlenmistir. Bu artis

istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Cizelge 4.15. Portakal kabugu ekstrakti ilave edilerek iiretilen kurut 6rneklerinin renk
degerleri, a* degeri

Depolama Uygulamalar
siiresi
(giin) KK PK K1 K2 K3
1 -1,97+0,17°¢  -2,28+0,08°¢ -0,47+0,13"8  0,03+0,44% 1,30+0,41
60 -1,66+£0,38<  -1,01+0,16°¢  1,04+1,31"®  2,10+0,03AB  3,47+0,01°A
90 1,68+0,40°C  0,75+£0,22%¢  4,17+0,59®  4,27+0,68"®  5,57+0,56*A
120 3,69+0,67%4%  2,254226% 527+1,67%F  6,34+0,52%8  7,07+2,08

a-c: Aynu siitunda farkli harfler ile gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0,05), A-C: Aym satirda farkls harfler
ile gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0,05). KK: kontrol, PK: pozitif kontrol, K1: %5 ekstrakt ilaveli; K2:
%10 ekstrakt ilaveli, K3: %15 ekstrakt ilaveli.

b* degeri

Renk analizinde -b maviligi, +b ise sarilig1 ifade eder (Cakir, 2018).

Farkli oranlarda portakal kabugu ekstrakti ilave edilen kurut 6rneklerinin b*
degerleri gizelge 4.16’da verilmistir. Cizelgede, b* degerinin uygulamalar arasinda
portakal kabugu ekstratinin ilave oranina gore ¢ok az degisiklik gosterdigi goriilmiis
ve uygulamalar arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir (p>0,05).
Depolama siireci boyunca genel olarak tiim 6rneklerde b* degeri az da olsa diigmiis,

ancak depolama stirecince veriler arasindaki farklilik 6nemsiz bulunmustur (p>0,05).

Cizelge 4.16. Portakal kabugu ekstrakti ilave edilerek iiretilen kurut 6rneklerinin renk
degerleri, b* degeri

Depolama Uygulamalar
siiresi
(giin) KK PK K1 K2 K3
1 31,86£1,31  29,77£2,06  30,42+0,92  28,2442,32 28,10+1,92
60 30,12+0,53  30,09+2,03  30,91+0,47 28,19+2,20 27,41+1,64
90 31,66£1,43  28,36+1,02  31,43+1,39 27,894+2,03 27,48+0,44
120 30,52+1,70  28,35+£1,55  28,88+2,84 26,75+2,19 25,54+0,06

KK: kontrol, PK: pozitif kontrol, K1: %5 ekstrakt ilaveli, K2: %10 ekstrakt ilaveli, K3: %15 ekstrakt ilaveli.
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4.3.12. Duyusal analiz sonuglari

Renk ve goriliniis

Farkli oranlarda portakal kabugu ekstrakt1 i¢ceren kurut 6rneklerinin depolama siiresi
boyunca duyusal degerlendirilmesi depolamanin 1., 60. ve 90. giiniin sonunda
yapilmistir. Depolamanin 120. giiniinde 6rneklerin merkez kisminda meydana gelen
kiiflenme belirtisinden dolayr duyusal degerlendirme testi uygulanmamustir.

Degerlendirme 9 puan lizerinden yapilmistir.

Kurut 6rneklerinin duyusal analizinin “Renk ve Goriiniis” kategorisinde aldiklart
puanlar Cizelge 4.17’de verilmistir. Cizelgeden gorildigi gibi uygulamalar
arasindaki farklilik 6nemli bulunmustur (p<0,05). Depolama siiresi boyunca KK ve
K2 6rneklerinde meydana gelen degisiklikler 6nemsiz bulunurken (p>0,05) PK, K1 ve
K3 orneklerinin renk ve goriiniis puanlarindaki farkliliklar istatistiksel olarak 6nemli

bulunmustur (p<0,05).

Kurut 6rneklerine katilan portakal kabugu ekstrakt: iirlinlin rengini dolayisiyla
goriiniis puanlarin1 da etkiledigi belirlenmistir. Kurutlarda %10 ve daha yiiksek
oranlarda portakal kabugu ekstrakti ilavesi renk ve goriiniis puanlarini diislirmiis.
Ancak, ekstrakt kullaniminin %15 oraninda da kabul edilebilir bir renk ve goriiniis

puanlara sahip oldugu belirlenmistir.

Cizelge 4.17. Depolama siiresi boyunca kurut 6rneklerine ait renk ve goriiniim puanlari

Depolam Uygulamalar
a siiresi
(giin) KK PK K1 K2 K3
1 7,92+0,304  8,07+0,10*  8,00+0,20**  7,50+0,51A%  6,78+0,11%
60 7,78+0,308  8,00+0,20®®  7,60+0,04% 6,57+0,61°¢ 6,74+0,04%

90 7,55+0,43~  7,41+0,23%°  6,50+0,18"48  7,00+0,88"8 6,07+0,10"®

a-c: Aynu siitunda farkli harfler ile gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0,05), A-C: Ayni satirda farkls harfler
ile gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0,05). KK: kontrol, PK: pozitif kontrol, K1: %5 ekstrakt ilaveli, K2:
%10 ekstrakt ilaveli, K3: %15 ekstrakt ilaveli.

Soltani (2009), tarafinan Iran’da iiretilen kurut ve bazi kurut iiriinlerinin kalite
ozellikleri {izerine yapilan arastirmada Iran piyasasindan temin edilen 20 adet kurutun
kalite Ozellikleri incelenmistir. incelenen kurutlarmn renk puanlari 5 tam puan
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tizerinden en az 3,00 en ¢ok 4,71 ve ortalama 3,82+0,65 olarak belirlenmistir.
Aragstirilan kurutlarin renkleri genellikle sarimsi beyaz, acgik gri ve agik kahve renginde

oldugu belirlenmistir.

Tat ve koku

Kurut 6rneklerinin duyusal degerlendirme sonucunda “Tat ve Koku” kategorisinde
aldiklar1 puanlar Cizelge 4.18°de verilmistir. Portakal kabugu ekstraktinin kurut
orneklerinin tat ve kokusunu ters yonden etkiledigi ¢izelgeden goriilmektedir. Ekstrakt
orani arttik¢a kurut 6rneklerine ait tat ve koku puanlar1 diigmiistiir. Depolama siiresince
kontrol 6rnegi en yiiksek 7,79 puana sahip olup, %15 portakal kabugu ekstrakti ilaveli
ornek ise 5,69 ile en diisiik puanla sahip olmustur. “Tat ve Koku” kategorisinde
uygulamalar arasinda ve depolama siiresince olusan farkliliklar istatistiksel olarak
onemli bulunmamistir (p>0,05). Kontrol 6rnegi hari¢ 6rneklerin aldiklari puanlar

genel olarak diisme egilimi gostermistir.

Cizelge 4.18. Depolama siiresi boyunca kurut 6rneklerine ait tat ve koku puanlari

Uygulamalar
Depolama
siiresi (giin) KK PK K1 K2 K3
1 7,5040,10 7,14+0,20 7,28+0,40 7,21+0,91 6,28+0,40
60 7,79+0,71 6,64+0,71 7,19+0,27 6,78+1,31 6,57+0,40
90 7,66+0,134  7,10£0,56"B  6,73+0,68%B¢  6,10+0,75¢  5,69+0,08°

KK: kontrol, PK: pozitif kontrol, K1: %5 ekstrakt ilaveli, K2: %10 ekstrakt ilaveli, K3: %15 ekstrakt ilaveli.

Soltani (2009), kurutlarin tat puanlarini 5 tam puan {izerinden en az 3,29, en ¢cok
4,44 ve ortalama 4,06+0,36 olarak belirlemistir. Kurutlarin koku puanlari ise, 5 tam

puan iizerinden en az 3,30, en ¢ok 4,54 ve ortalama 4,07+0,45 olarak belirlenmistir.

Yapi ve Tekstir

Kurut 6rneklerinin duyusal degerlendirme sonucunda “Yap1 ve Tekstiir” kategorisinde
aldiklar1 puanlar Cizelge 4.19°da verilmistir. Duyusal degerlendirmenin bu
kategorisinde degerler 6,25 ile 7,43 arasinda degismistir. Depolama siireci boyunca en
yiiksek puani kontrol 6rnegi almis ve en diisiik puani ise %15 portakal kabugu ekstrakti
ilaveli 6rnek almis. Depolama siiresince Orneklerin aldiklar1 puanlari arasindaki
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farkliliklar 6nemli bulunmamistir (p>0,05). Duyusal degerlendirme sonucunda
depolamanin 90. giiniinde uygulamalar arasindaki farkilik istatistiksel olarak 6nemli
bulunmus olup (p<0,05), 1. ve 60. giin degerleri arasindaki farklar Gnemli
bulunmamuistir (p>0,05). Portakal kabugu ekstrakti ilavesi kurutlarin Yap1 ve Tekstiir
puanlarinda azalmaya neden omustur. Ekstrakt orani arttikca puanlarda disis

gbzlemlenmistir.

Cizelge 4.19. Depolama siiresi boyunca kurut 6rneklerine ait yapi1 ve tekstiir puanlari

Depolama Uygulamalar
siiresi (giin) KK PK K1 K2 K3
1 7,36+0,10  7,00£0,00  6,86+0,00  6,93+0,51 6,71+0,20
60 7,43+0,00 7,03+0,25 6,64+0,10 7,01+0,18 6,57+0,61

90 7,19£0,27%  7,26+0,17* 6,66+0,135¢ 7,05+£0,278  6,25+0,18

A-C: Ayni satirda farkl harfler ile gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0,05). KK: kontrol, PK: pozitif
kontrol, K1: %5 ekstrakt ilaveli, K2: %10 ekstrakt ilaveli, K3: %15 ekstrakt ilaveli.

Soltani  (2009), inceledigi kurut orneklerinin  dokunuldugunda sert,
parcalanmayan veya sekli degismeyen ozellik gosterdiginden, kivam puanlar1 5 tam
puan iizerinden 5 olarak degerlendirildigini bildirmistir. Kurutun yapisi iiretim
mevsimine, kuruma siiresine ve kuruma sicakligina bagli olarak degistigini

vurgulamastir.

Genel kabul edilebilirlik

Kurut 6rneklerine ait genel kabul edilebilirlik puanlar1 Cizelge 4.20°de verilmistir.
Kurut orneklerinin depolama siirecince aldiklar1 puanlar 6,02 ile 7,81 arasinda
degismistir. Uygulamalar arasindaki farklilik depolamanin sadece 90. giiniinde 6nemli
bulunmustur (p<0,05). Depolama boyunca &rneklerin genel kabul edilebilirlik
degerlerindeki olusan farkliliklar K1 Ornegi hari¢ istatistiksel olarak Onemli
bulunmamustir (p>0,05). Duyusal degerlendirmenin diger kategorilerinde oldugu gibi
kontrol 6rnegi en yiiksek puana sahip olmusken, portakal kabugu ekstraktinin orani
arttikca puanlarda diisiis gozlemlenmistir. Ancak bu diisiis istatistiksel olarak 6nemli

bulunmamis ve kullanilan oranlar genel anlamda kabul edilebilir puanlar almigtir.
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Cizelge 4.20. Depolama siiresi boyunca kurut 6rneklerine ait genel kabul edilebilirlik
puanlari

Depolama Uygulamalar
siiresi (giin) KK PK K1 K2 K3
1 7,78+0,11 7,57+0,40 7,50+0,102 7,28+0,81 6,71+0,60
60 7,81+0,71 6,71+0,20 7,78+0,11°2 6,64+0,91 6,75+0,15
90 7,54+0,23~  7,12+0,37°%  6,31+0,61°5¢  6,66+0,13*8¢  6,02+0,38°

a-c: ayni siitunda farkls harfler ile gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0,05). A-C: Aym satirda farkli harfler
ile gosterilen degerler birbirinden farklidir (p<0,05). KK: kontrol, PK: pozitif kontrol, K1: %5 ekstrakt ilaveli; K2:
%10 ekstrakt ilaveli, K3: %15 ekstrakt ilaveli.
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5. SONUC VE ONERILER

Bu calismada tereyagi iiretiminde ortaya ¢ikan yayik altin1 ve yagsiz siitii (1:1) oranda
kullanarak kurut tretimi gergeklestirilmistir ve portakal kabugu ekstraktinin
fonksiyonel ingrediyen olarak kurutlara %5, %10 ve %15 oranlarinda ilave
edilmesinin {iriiniin 6zelliklerine etkisi arastirilmistir. Elde edilen ekstraktin fenolik
madde igerigi ve antioksidan ozellikleri, tiretilen kurut 6rneklerinin fizikokimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri depolamanin 1., 60., 90. ve 120. giinlerinde

incelenmistir.

Portakal kabugu ekstraktinin ilave edilmesi kurutlarin pH degerini azaltmigtir
(p<0,05). En yiiksek pH degeri pozitif kontrol uygulamasinda ve en diisiik pH degeri

ise K3 uygulamasinda saptanmustir.

Kurutlarin titrasyon asitligi degerlerinde depolama siireci boyunca &nemli
degisiklikler goriilmemistir (p>0,05). Depolama siiresince en yiiksek titrasyon asitligi
degeri %15 portakal kabugu ilave edilen ornekte tespit edilirken en diisiik deger ise
pozitif kontrol orneginde belirlenmistir. Uygulamalar arasinda portakal kabugu
ekstrakti ilave orami arttikga asitlik degerinin de yiikseldigi goriilmiis, ancak

istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir (p>0,05).

Kurut 6rneklerinin su aktivite degerleri iizerine portakal kabugu ekstraktinin
etkili oldugu ve ekstraktin ilave oraninin artmast ile 6rneklerde su aktivite degerlerinin
de arttig1 goriilmiistiir. Ancak, uygulamalarin su aktivitesi degerlerinde 1. glin disinda
istatiksel olarak bir farklilik gorilmemistir (p>0,05). Depolama siiresi boyunca

orneklerin su aktivite degerlerinde 6nemli degisim gézlemlenmemistir (p>0,05).

Depolamanin ilk giiniinde kurut érneklerinde en yiiksek serbest yag asitligi
degeri kontrol 6rneginde, en diisiik serbest yag asitligi degeri ise K2 uygulamasinda
goriilmiistiir. Uygulamalar arasinda serbest yag asidi miktarlarindaki farkliliklar
istatistiksel olarak onemli bulunmamistir (p>0,05). Depolama siiresince orneklerin
serbest yag asitligi degerleri yiikselmistir ve bu degisiklikler PK 6rnegi disinda tiim
diger 6rneklerde istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0,05).
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Portakal kabugu ekstrakti ilavesi kurutlarin konjuge dien degerlerini énemli
Olgiide etkilemedigi belirlenmistir. Depolamanin 120. giiniinde tiim O6rneklerin
konjuge dien degerlerinde artis meydana gelmistir. Ancak, bu degisiklikler istatistiksel

olarak 6nemsiz bulunmustur (p>0,05).

Kurut 6rneklerinde depolama siiresi boyunca en diisiik toplam fenolik madde
miktar1 kontrol uygulamasinda gériilmiistiir. Ilave edilen portakal kabugu ekstrakti
orant arttikca Orneklerin TFMM artmistir. TFMM degerlerinde uygulamalar
arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0,05). Depolama
stiresince Orneklerin TFMM degerlerinde meydana gelen farklilik ise Onemli

bulunmamaistir (p>0,05).

Depolama stireci boyunca DPPH radikal siipiiriicti aktivite degerleri en diisiik
kontrol uygulamasinda, en yiiksek ise pozitif kontrol uygulamasinda goriilmiistiir.
Aym sekilde ilave edilen portakal kabugu ekstrakti orani arttikga DPPH radikal
sondiiriicii aktivite degerlerinde de artis goriilmiistiir. Bu artis fenolik bilesik
sonuglariyla paralellik goéstermistir. En yiiksek DPPH radikal siipiirme aktivitesi
degeri sergileyen PK uygulamasina en yakin deger K3 uygulamasinda tespit edilmistir.
Kurut 6rneklerinin ABTS" Radikal Katyon Yakalama Aktivitesi en yiiksek PK
uygulamasinda 208,35 mM Troloks/100 g olarak belirlenmistir. ABTS" Radikal
Katyon Yakalama Aktivitesi degerleri de DPPH radikal sondiiriicii aktivite degerleri
ile benzer sekilde ekstrakt oranina gore artis gostermistir. Ancak, DPPH radikal
sondiiriici aktivite degerlerine oranla daha yiiksek degerler elde edilmistir. Ayni1
sekilde %15 portakal kabugu ekstrakti ilave edilen uygulama PK uygulamasina en

yakin degerler sergilemistir.

Kurut 6rneklerine ait TAMB sayilarinda ekstrakt ilavesine bagli olarak TAMB
sayilar1 artmis ve depolama stiresine bagl olarak ise bir azalma oldugu belirlenmistir.
120 giinliik depolama stiresince hi¢bir kurut 6rneginde koliform grubu bakteri tiremesi
goriilmemistir. Kurut orneklerinde 2,60-4,05 log kob/g arasinda maya-kif liremesi
tespit edilmistir. Bu gelismeler tiim 6rneklerde gozlemlenmemekle birlikte minimum

ve maksimum degerler belirlenerek ifade edilmistir.

Portakal kabugu ekstraktinin ilave edilmesi kurutlarin L* ve b* degerlerini
azaltmis, a* degerini ise artirmigtir (p<0,05). Portakal kabugu ekstraktinin kullanim

oranlarina bagl olarak kurutlarin rengi daha koyu, daha kirmizi olmustur. Depolama
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siireci boyunca L* ve b* degerlerinde 6nemli degisiklik olmamisken, a* degeri

depolama siirecince artig gostermistir (p<0,05).

Kurut 6rneklerinin duyusal testinin sonucunda ilave edilen portakal kabugu ekstrakti
iiriiniin rengini dolayisiyla goriiniis puanlarini da etkiledigi belirlenmistir. Kurutlarda
%10 ve %15 oranlarda portakal kabugu ekstrakti ilavesi renk ve goriinlis puanlarini
diistirmiis. Ancak, ekstrakt kullaniminin %15 oraninda da kabul edilebilir bir renk ve
goriiniis puanlara sahip oldugu belirlenmistir. Portakal kabugu ekstraktinin kurut
orneklerinin tat ve kokusunu da ters yonden etkiledigi goriilmistiir. Ekstrakt orani
arttikca kurut Orneklerine ait tat ve koku puanlart diismustiir. Yapt ve tekstiir
kategorisinde de en yiiksek puana KK 6rnegi, en diisiik puana ise K3 6rnegi sahip
olmustur. Depolama siiresince orneklerin aldiklar1 puanlar1 arasindaki farkliliklar
onemli bulunmamistir (p>0,05). Duyusal degerlendirmenin diger kategorilerinde
oldugu gibi kontrol 6rnegi en yiliksek puana sahip olmusken, portakal kabugu
ekstraktinin oran1 arttikga puanlarda diisiis gozlemlenmistir. Ancak bu disis
istatistiksel olarak 6nemli bulunmamis ve kullanilan oranlar genel anlamda kabul

edilebilir puanlar almigtir.

Tiim bu sonuglar dikkate alindiginda ifade edilmis yonteme uygun olarak kurut
tiretiminde %15 oranda portakal kabugu ekstrakti kullanilarak hem daha fonksiyonel
hem de tiiketici tercihlerine uygun kurut tiretilecegi ve bu kurutlarin oda sicakliginda
90 giin boyunca kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zelliklerini koruyabilecegi

belirlenmistir.
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EKLER

EK 1 DUYUSAL DEGERLENDIRME FORMU

Uriin:

Puanlama Testi

Panelistin ad1 soyadi:

Tarih .../.../2019

Saat:

9 puan iizerinden degerlendiriniz.

Aciklama: Asagida verilmig olan kalite kriterleri agisindan size verilen kodlu drnekleri ayri ayri

Ornek Kodlar1
Kalite Kriterleri
333 444 555 666 77
Renk ve Goriiniis
Tat ve Aroma
Yap1 ve Tekstiir
Genel Kabul Edilebilirlik
Puan Karsilhiklar:
Miikkemmel 9 Ortanin illtl"kétﬁnﬁn 4
ustu
Cok iyi 8
: Kotii 3
Iyi 7
Iyinin alt1 ortann {istii 6 Cok kotii 2
Orta 5 Asirt kotii 1

Kalite kriterleri ile ilgili aciklamalar:

istenen ozeliikler:

Agik veya sarimsi renk
Hafif eksimsi tat
Kirilgan yap1

Istenmeyen ozellikler:

e  Yabanci koku

e Esnek yapi

e  Cok eksi/aci/tuzlu tat
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