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OZET

YUKSEK LISANS TEZI

TOKAT PIYASASINDA SATILAN BAZI KURUTULMUS MEYVE VE BAHARATLARIN
FIZIKSEL, KIMYASAL VE MIKROBIYOLOJIK KALITE OZELLIKLERININ
ARASTIRILMASI

FATMA UNSAL

TOKAT GAZIOSMANPASA UNIVERSITESI
FEN BILIMLERI ENSTITUSU

GIDA MUHENDISLIGI ANA BILIM DALI

(TEZ DANISMANI: DR. OGR. UYESI ALI LEVENT COSKUN)

Bu arastirmada; Tokat piyasasinda satilan kurutulmus bazi irilinlerin fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik kalitelerinin incelenmesi, incelenen bu iirlinlerin Tokat ticari piyasasindaki
ekonomik yeri ve dneminin belirlenmesi amaglanmistir. Arastirmamizda; kurutulmus baharat ve
kuru meyvelerde nem oraninin %6-39 arasinda, su aktivitesi degerinin (aw) 0.46-0.75 arasinda,
tekstir degerlerinin 0.59-5.18 N arasinda, rehidrasyon kapasitelerinin 0.37-8.85 arasinda, pH
degerlerinin baharatlarda 4.0-6.5 arasinda oldugu belirlenmistir. Titrasyon asitligi; baharatlarda
0.37-2.58 g S.S.A/100 g degerleri arasinda bulunmustur. Enzimatik olmayan esmerlesme diizeyinin;
kuru baharatlarda 0.21-10.34 As0/g degerlerine ulastigi belirlenmistir. Kuru baharatlarda L*
degerlerinin 61.75-96.21 degerleri arasinda, a* degerlerinin 0.17-22.14 degerleri arasinda, b*
degerlerinin 1.75-71 arasinda degistigi, ayn1 degerlerin kuru meyveler i¢in L* degeri 27.04-94.84;
a* degeri 2.97-15.50, b* degerlerinin ise 4.16-45.32 degerleri arasinda degisim gosterdigi
belirlenmistir. Toplam fenolik madde miktarinin; 3.72-42.98 mg GAE/g araliginda degistigi
belirlenmistir. Antioksidan miktarinin; kuru baharatlarda 5.71-72.41 mg TE/g degerleri arasinda
degistigi belirlenmistir. Toplam maya-kif TMAB, Salmonella ve koagulaz (+) Staphylococcus
aureus sayist incelendiginde; kurutulmus baharat ve meyvelerde toplam maya-kiif sayisinin <10—
9.8x10* kob/g arasinda, kurutulmus baharat ve kuru meyvelerde toplam mezofilik ve aerobik bakteri
say1sinin <10-9.2x10% kob/g arasinda, kurutulmus meyve ve baharatlarda Bacillus cereus sayisinin
<10-3.4x10% kob/g arasinda oldugu goriilmiistiir. Kurutulmus baharatlarda Salmonella enteritidisin
olmadigi tespit edilmistir. Kurutulmus baharatlarda koagiilaz (+) Staphylococcus aureus sayisinin
ise <10 kob/g oldugu belirlenmistir. Kurutulmus baharat ve meyvelerde aflatoksin B1 miktarinin O-
9.42 ppb oldugu, toplam aflatoksin miktarinin ise (B1+B2+G1+G>) ise 0-10.98 ppb diizeyinde oldugu

belirlenmistir.

2019, 70 Sayfa
ANAHTAR KELIMELER: Kalite, Kuru incir, Kuru Kayisi, Kirmiz1 Pul Biber, Kuru Nane
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ABSTRACT

MASTER THESIS

DETERMINATION OF PHYSICAL, CHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL QUALITY
CHARACTERICTICS OF SOME DRIED FRUITS AND SPICES SALE IN TOKAT
MARKETS

FATMA UNSAL

TOKAT GAZIOSMANPASA UNIVERSITY
GRADUATE SCHOOL OF NATURAL AND APPLIED SCIENCES

DEPARTMENT OF FOOD ENGINEERING

(SUPERVISOR: ASST. PROF. DR. ALI LEVENT COSKUN)

The aim of this research is to examine the physical, chemical and microbiological quality of some
dried products sold in Tokat market and to determine the economic place and importance of these
products in Tokat commercial market. In our research, the humidity rate of dried spices and dried
fruits is between 6-39%, water activity value (aw) is between 0.46-0.75, texture value is between
0.50-7.03 N, rehydration capacities is between 0.37-8.85, pH values are between 4.0-6.5; titration
acidity; it was found between 0.039-0.26 g S.S.A/100 g. Non-enzymatic browning level; 0.21-
10.34 As2o/g values, values reached. The values of L* in dry spices were 61.75-96.21 values, a*
values between 0.17-22.14 values, b* values changed 1.75-71 values, the same values for dried
fruits L* values 27.04-94.84, a* values 2.97-15.50 values, and b* values changed 4.16-45.32
values. Total amount of phenolic matter; it was determined that it ranged between 3.72-42.98 mg
GAE/qg. It was determined that the amount of antioxidants varies between 5.71-72.41 mg TE/qg.
Total yeast-mold, TMAB, Salmonella and Coagulase (+) Staphylococcus aureus count examined;
the total number of yeast-molds in dried spices and fruits was <10-9.8 x 10* kob/g, the total number
of mesophilic and aerobic bacteria in dried spices and dried fruits was <10-9.2x10* kob/g, and the
number of Bacillus cereus in dried fruits and spices was <10-3.4x10° kob/g. No Salmonella
enteritis has been found in dried spices. The number of Coagulase (+) Staphylococcus aureus in
dried spices was <10 kob/g. It was determined that the amount of aflatoxin B, in dried spices and
fruits was 0-9.42 ppb, while the total amount of aflatoxin (B1+B2+G1+G2) was 0-10.98 ppb.

2019, 70 p.

KEYWORDS: Quality, Dried Fig, Dried Apricot, Flaked Red Pepper, Dried Mint
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1.GIRIS

Gidalarin kurutularak muhafaza edilmeleri yontemi; ¢ok eski zamanlardan beri uygulanan bir
yontemdir. Dogada kuruma islemi, cogunlukla kendi kendine ger¢eklesmekte olup tahillar ve

baklagiller v.b bu yontemle tarlada kendi halinde kuruyarak dayanikli hale gelebilmektedir.

Dogada kuruma islemi; giines 15181 ve 1s1 yardimiyla ger¢eklesmekte olup kuruma iglemi her
yerde ve zamanda aymi Kalitede saglanamamaktadir. Ayrica ¢ogu tarimsal iriinler dogal
yapilar1 nedeniyle giineste kurutma iglemine elverisli degildir. Bu sebeple glineste kurutmanin
dezavantajlarini elimine edebilmek, zamandan kazanmak ve standart (r{in kalitesine ulasmak

amaciyla son yillarda yeni kombine teknikler gelistirilmistir (Cemeroglu, 2009).

Kurutma yontemleri; gidadaki suyun uzaklastirilmasi amaciyla kullanilan 1sinin taginma
ilkesine gore de siniflandirilmaktadir. Bu ayrima gore; 3 farkli 1s1 iletim ydntemi
(konveksiyon, kontakt, radyasyon) s6z konusudur. Kurutulacak materyale hangi kurutma
yontemi ve hangi kurutma cihazinin uygulanacagina materyalin nitelikleri ve kuru {iriin{in son
kullanilma amacia gore karar verilmektedir. Kurutma yontemi kadar uygulanan sicaklik
derecesi ve siiresi de son lrilinlin kalitesi iizerinde biiyiilk 6nem tagimaktadir (Cemeroglu,
2009). Gidalarin kurutulmasi sonucunda meydana gelen degisimler konusunda iilkemizde ve
diinyada birgok farkli arastirma yapilmis olup, bu arastirmalarin ¢ogunlugunda kurutma
yontemi, sicaklik derecesi ve siiresinin son tiriiniin kalitesi iizerinde dogrudan etkili faktorler
oldugu sonucuna varilmistir (Van Arsdel, 1951; Van Arsdel,1963; Joslyn, 1963; Brown ve
ark., 1973; Bolin ve Stafford, 1974; Blustein ve Labuza, 1975; Hall, 1980; Abdelhaq ve
Labuza, 1987; Aquilera ve ark., 1987; Hall, 1989ab).

Bu aragtirmada; Tokat piyasasinda ticari olarak satilan bazi kurutulmus triinlerin fiziksel,

kimyasal ve mikrobiyolojik kalite kriterlerinin belirlenmesi amaglanmaktadir.



2. KAYNAK OZETLERI

Kurutma, meyve ve sebzelerin biinyesindeki %80-95 oranlarindaki suyun %10-20 oranlarina
disiiriilerek uzun siire dayanmasini saglama islemidir. Ancak bu sirada tat, goriiniis, renk,
besin degeri gibi kalite 6zellikleri miimkiin oldugunca az degismeli, ayrica pisirilmek lzere
su ilave edildiginde taze iken icerdikleri miktara yakin su alabilmelidir. Kurutarak meyve ve
sebzeleri dayandirma yonteminin uygulanmasindaki islem basamaklar1 su sekildedir

(Cemeroglu, 2009).

e Onislemler

¢ Kurutma islemi
® Son islemler

e Ambalajlama

e Depolama

2.1. Kurutma Yontemleri

2.1.1. Giineste Kurutma

Glines enerjisinden yararlanarak agik havada yapilan kurutma islemidir. Tabii kurutma olarak
da isimlendirilir. Meyveler giines enerjisinden yararlanarak agikta kurutulurken toz, toprak,
yagmur ve sergi yerlerinde dolasan gesitli bocek ve hayvanlarin zararlarina ugramakta, iiriin
kalitesi olumsuz yonde etkilenmektedir. Bu zararlar1 en aza indirmek i¢in su hususlara dikkat

edilmelidir (Cemeroglu, 2009).

e Kurutulacak meyveler kurutma olgunlugunda hasat edilmelidir.

e Hasat usuliine uygun olarak yapilmalidir.

e Yabanci maddeler sap, ¢Op, yaprak, tas vb. ile bereli olanlar ayrilmalidir.

e Gerek temizlemek, gerekse tarim ilaci artiklarindan arindirmak tizere yikanmalidir.
e Boylama yapilmalidir.

e Biitiin par¢a ve dilim meyveler ayr1 ayri isleme tabi tutulmalidir.

e Kiikiirtleme usuliine uygun olarak yapilmalidir.



e Kiikiirtleme odalar1 usuliine uygun olmalidir.

e Meyveler kiikiirtlenme odalarina kerevetler tizerinde konmalidir.

e Kurutma toprak iizerinde degil meyvenin cinsine gore kerevetler veya yiiksek
sergilerde yapilmalidir.

e Kurutma mabhallerinin lizerleri yagmura kars1 korunmak {izere tenteli olmali veya
kerevetler rafl1 olup st liste yerlestirilmelidir.

e Kuruyan meyveler temizleme, segcme, boylama islemlerine tabi tutulmalidir.

e Meyveler terletilerek nem dengelenmesi saglanmalidir.

e Meyvenin 6zelligine uygun olarak ambalajlanmalidir.

e Ambarlarin serin, havadar, los, kuru, korumali olmasina dikkat edilmelidir.

2.1.2. Yapay Kurutma

Kurutma tesislerinde disaridan aliman havanin bir 1sitici yardimiyla 1sitildiktan sonra
kurutulacak gida maddesiyle temas ettirilmesiyle yapilan kurutma islemidir.Son zamanlarda
gelistirilen solar kurutucular, hem mevcut olumsuzluklar1 elimine etmis hem de enerji
etkinligini arttirmistir. Bu sistemlerde elektrik enerjisini kullanmak yerine dogrudan gilines
enerjisi kullanilmaktadir. Giines enerjisinin iiriine direkt etki etmesi yerine, giines enerjisi ile
irlin etrafinda dolasacak hava 1sitilmaktadir veya 1sitmada kullanilacak su
buharlastirilmaktadir. Direkt solar kurutucularin hem maliyeti diistiktiir hem de kolaylikla
iretilebilmektedirler. Ancak bu sistemlerde sicaklik kontrolii hemen hi¢ miimkiin degildir. Bu
nedenle de bir¢ok sebze ve meyve uzun siireli glines 1sinlarina maruz kalirsa vitamin ve renk

kayiplar1 meydana gelmektedir (Cemeroglu, 2009).

Indirekt solar kurutma ise daha pahali ve zor kullanilan bir sistem olmasina ragmen sicaklik
kontrolii miimkiin olmaktadir. Boyle sistemler ile UV 1sinlar da uzaklastirilabilecegi i¢in
gelecekte iirlin rengi degismemektedir. Ayrica indirekt solar sistemler, erken hasat, hasat
sezonunun planlanmasi, bozulmadan uzun dénem depolama, hasattan birkag¢ ay sonra yiiksek

fiyat alma avantaji ve daha yliksek kalitede {irlin eldesi gibi avantajlara sahiptir (Cemeroglu,
2009).



Diger bir kurutma sistemi olan hava iiflemeli kurutma sistemleri basit tasarima sahip olup,
yerel imkanlarla yapilabilmeleri, bakim ve isletme masraflarinin az olmasi, mevsime gore
farklh trlinlerin kurutulabilir olmasi bu tip kurutma sistemlerinin avantajlar1 arasinda yer

almaktadir.

Ayrica giineste kurutmaya gore daha hizli, homojen ve hijyenik kurutma saglamaktadir.
Yapilan birgok calisma, kurutucu hava hizinin, 6rnek kalinliginin ve sicakligin hava iiflemeli

kurutucularda kurutma 6zelliklerini ve hizin1 etkileyen faktorler oldugunu gostermistir.

Kabin tipi kurutucular daha ¢ok taneli ve dilimlenmis iiriinler i¢in (findik, ceviz, elma, erik,
mantar v.b.) uygun olup, raflar lizerine serilerek kurutulmaktadirlar. Bu tip kurutucularda

tirtine gore belli bir hava hizi uygulanmakta olup, iiriin kisa kurutma siiresine sahiptir.

Vakum kurutma ise alternatif bir kurutma metodu olup, 6zellikle meyveler gibi uzun sirede
kuruyan gida triinleri i¢in kullanilan 6nemli bir yontemdir. Yapilan ¢alismalar bu metodun,
kurutma islem siiresini diger metotlara nazaran ¢ok kisalttigini gostermistir. Vakum gidada
bulunan suyun diisiik sicakliklarda atmosferik kosullardan daha kolay kolay buharlasmasini
saglamaktadir. Daha da 6nemli bir diger nokta, suyun uzaklastirilmasi esnasinda ortamda hava
bulunmadig1 i¢in oksidasyon reaksiyonlarini azaltmaktadir. Vakum kurutucularda kurutulmus

olan iiriinlerde renk, tekstiir ve aroma iyi bir sekilde korunabilmektedir.

Son zamanlarda kullanilan alternatif kurutma sistemlerinden biri olan mikrodalgali
kurutucular genellikle hava Gflemeli kurutucular i¢in énemli bir enerji kaynagidir. Ayrica
mikrodalga kurutucularin vakum kurutucularla kombine edilerek kullanilmalar1 da iiriin
kalitesi ile enerji verimliligini arttirmaktadir. Mikrodalga 1sitmanin temel prensibi;
materyaldeki polar molekilleri etkileyerek elektromanyetik enerjinin termal enerjiye

doniistimiiniin saglanmasidir.

Meyveler, tahil iirlinleri ve baslangic nemi yliksek olan bir¢ok gida iirliniin basarili bir sekilde
kurutuldugu sistemlerdir. Kisaca 6zetlenecek olursa, mikrodalga igeren kurutma 4 onemli
Ozellik tagimaktadir: Hizli iglem, enerji verimliligi, maliyet ve kurutulmus triinde yiiksek

kalite.



2.1.3. Kombine Kurutma

Giines enerjisi ve ¢esitli yakitlardan yararlanilarak yapilan kurutmadir. Giinesli mevsimlerde
glines enerjisinden, giines enerjisinin yeterli olmadig1 giinlerde ise kati, sivi veya gaz yakitla
sicak hava elde edilmektedir. Bu kurutucular kiigiik kapasiteli olduklarinda kdy tipi
kurutucular olarak da isimlendirilmektedir. Fazla yatirim gerektirmedigi ve kaliteli {iriin elde
etme imkani oldugu igin Ozellikle kurutmaya alternatif olarak tavsiye edilmektedir
(Cemeroglu, 2009).

2.1.4. Dondurarak Kurutma

Bu yontemde kurutulacak madde 6nce dondurulur. Sonra meydana gelen buz, vakumla buhar
halinde emilir ve su buhar1 buz kondansatorlerinde dondurularak uzaklastirilir. Bu yontemle
kurutulan {irtin, duyusal 6zellikleri ve besin degeri yoniinden iistiindiir. Ancak, yatirim masrafi
yliksektir. Daha ¢ok su ilavesiyle hazirlanan hazir ¢orbalarin iiretiminde kullanilmaktadir

(Cemeroglu, 2009).

2.2. Meyvelerin Kurutulmasi

Kurutulacak meyveler olgun, saglam, yarasiz beresiz olmali, ¢iiriik olmamali ve bocek yenigi
olmamalidir. Degisik meyvelerin kurutulmasinda uygulanan temel islemler birbirine benzer

olup soyledir (Cemeroglu, 2009).

e Yikama

e Yabanci maddelerden ayirma

e Boylama

e Meyvenin cinsine gore kabuk soyma

e Bolme, dilimleme, dograma

e (Cckirdek ¢ikarma

e Bunlarailave olarak gerektiginde haslama, alkali ¢ozeltilere bandirma, kiikiirtleme

gibi 6n iglemler uygulanmaktadir.



Gida maddeleri, gerek dogal florasinda bulunan, gerekse sonradan olusan yetersiz hijyenik
sartlar nedeniyle bulasabilen mikroorganizmalar tarafindan, sartlar uygun oldugu takdirde
bazi olumsuz degisikliklere ugramaktadir. Bu degisikliklerin biiylik bir kismin1 da kiifler
olusturmaktadir. Kiiflii besinlerin tiiketilmesi de halk sagligini olumsuz yonde etkilemektedir

(Coksdyler, 1977).

Kiifler tarafindan olusturulan ve genel olarak mikotoksin denen (6zellikle Aspergillus flavus
ve Aspergillus parasiticus tiirleri tarafindan olusturulan aflatoksinler) ikincil metabolitlerden
kaynaklanmaktadir (Duman, 2002). Aflatoksinler, insanlarda karaciger kanserine neden olan
ikincil metabolit maddelerdir ve Diinya Kanser Arastirmalari Merkezince (IARC) grup I

karsinojenler iginde degerlendirilmektedir (Giindiiz, 1998).

Aflatoksinlerin  karaciger kanseri disinda bagisiklik sistemi baskilama, protein
metabolizmasinda bozulmaya yol agma gibi ¢ok dnemli fizyolojik etkileri de bulunmaktadir
(Williams ve ark., 2004).

Aflatoksinler, bu toksik maddelere maruz kalmis insanlarda timor olusumunu tetikleyici,
immiin sistemini baskilayici ve enfeksiyon direncini diisiiriicii etki gostermekte ve ozellikle
hepatit B hastasi kisilerde karaciger kanserine yakalanma riskini ciddi oranda arttirmaktadir

(Guyonnet ve ark., 2002).

Gunimuzde mikotoksinler insanlar i¢in ciddi saglik riskine neden olmaktadir (Giirhayta ve
Cagindi, 2015). Ticari olarak da satilan kurutulmus meyvelerin, uygun olmayan kosullarda
kurutulmasi ya da depolanmasi asamalarinda kiif gelisimine ve dolayisiyla aflatoksin ve
okratoksin A kontaminasyonuna maruz kalma potansiyeli oldukc¢a yuksektir (Gurhayta ve
Cagindi, 2015).

Bir gida maddesinde aflatoksin olusumundan s6z etmek icin o gida maddesinin kiiflerle
kontamine olmasi ilk ve en onemli sarttir (Karaca, 2005). Kiiflerin mikotoksin iiretimleri
degisik fiziksel ve cevresel faktorlere bagli olmakla birlikte mikotoksin iiretebilen kiif ile
depolama kosullarinin uygun olmasi halinde mikotoksin riskinin her zaman var oldugu

soylenebilir (Kocabas, 1991).



Kurutulmus iirlinlerin  kalitesinin 1iyilestirilmesi amaciyla yapilacak arastirmalarda
kullanilacak analiz yontemlerine deginilmeden once kullanilacagimiz materyaller ve genel

kalite 6zellikleri hakkinda kisaca bilgi vermek faydali olacaktir.

Kuru incir iilkemizin 6nemli bir tarimsal ihra¢ kaynagidir. Kuru incir kalori degeri yiiksek,
vitamin ve minerallere zengin olan bir trtnddr. Kuru incirde bulunan mineral maddelerden

bakir, demirin viicut tarafindan absorbe edilmesini kolaylastiriimaktadir.

Kuru incir 6nemli bir protein kaynagi olmasinin yani sira blinyesinde igerdigi yagin doymamis
yag 0zeliginde olmasi, mineral maddelerce zengin olmasi, diger kurutulmus meyvelere gore
daha az sodyum igermesi nedeniyle cerez olarak ve gida sanayinin bir¢ok farkli alaninda

yaygin olarak kullanilmaktadir.

Icerdigi yararlamlabilinir kalsiyum miktar1 siitten daha fazla oldugu igin 6zellikle kiigiik
cocuklarda goriilen kemik gelisim bozukluklarinda tiiketimi tavsiye edilmektedir (Biiyiiksirin,

1993).

Incirin bahgeden hasadindan son iiriiniin tiiketiciye ulasana kadar gegen siirede karsilastig
kalite sorunlarinin basinda 6zellikle tiiketimde ve ihracatta ciddi darbogaz olusturan aflatoksin

sorunu gelmektedir.

Aflatoksinler, gida maddeleri iizerinde gelisebilen bazi kiifler tarafindan sentezlenen, kiiflerle
bulagsmaya ugramis iiriinlerin tiiketilmesi sonucunda insan ve hayvan saglhigini ciddi sekilde
tehdit eden ve “mikotoksin” olarak adlandirilan metabolit bilesiklerin bilinen en tehlikeli
gurubudur (Korik, 2001). Basta gelismis iilkeler olmak iizere birgok iilkede bu konuda
oldukca hassas davranilmakta ve ithal ettikleri {irlinleri bu agidan siki bir sekilde kontrol
altinda tutmaktadirlar. Ulkemiz gibi tarimsal ihracatin 6nem tasidigi iilkeler; ihrag iiriinlerinin
mikotoksinler agisindan gerekli ve yeterli sekilde kontroliinii yapmak, mikrotoksinlerle
bulagik iiriinlerin pazarlanmasindan kaginmak ve mikotoksin olusumunu engelleyecek tim
gerekli onlemleri zamaninda almak sorumlulugundadir. Bu konu ihracat agisindan oldugu

kadar i¢ pazar payinin ve halk sagligi korunmasi agisindan da 6nemlidir.



Incir, {iretim prosesi boyunca dogal olarak aflatoksin iireten kiiflerin rahatlikla gelisebilecegi
ve toksin iiretebilecegi uygun bir besi ortamidir. Kiif bulagmasi ve toksin tiretimi sorunu, incir
heniiz bahgedeyken baslamaktadir. incirin dogal olarak hassas yapisinin yami sira dzellikle
kurutma prosesi sirasinda gegirdigi kritik kuruma evreleri ve bu evrelerde sz konusu olan
uygun olmayan nisbi nem ve sicaklik degerleri kiiflerin meyveye bulasma ve toksin olusturma

riskini arttirmaktadir (Altug ve arkadaslari, 1990).

Kuru kayisi; incir ve kuru tizimden sonra 3. sirada yer alan bir diger kurutulmus tarimsal ihrag
iirlinlimiizdiir. Diinyada ticari anlamda tiretilen meyveler arasinda 6nemli bir yeri olan yas
kayis1 TSE 791’e gore giilgiller ailesinden bir agacin (Prunus armeniaca L.) etli, sar1 tomurcuk

renkli, glizel kokulu, tek ¢ekirdekli meyvesidir (Anonim, 2010).

Kuru kayisi ise; yas kayisinin farkli kurutma yontemleri uygulanmasi sonucunda elde edilen
son {riin sekli olup, iilkemizin en 6nemli geleneksel tarimsal ihrag iiriinleri arasindadir. Kuru
kayisilarin tiiketici tarafindan tercih edilmesinde en 6nemli kalite kriteri, karakteristik altin
saris1 renkleridir. Kuru kayisilarin karakteristik renginin ancak kiikiirtleme islemiyle
saglanabilmesi ve korunabilmesi sebebiyle; kiikiirtleme kayisilarin kurutulmasinda basglica
temel islemlerden birisidir. Kiikiirtleme islemi sirasinda meyve kabugu bir miktar yumusadigi
icin icerisinden ylizeye dogru olan su transferi hizlanmakta ve bdylece kuruma islemi
kolaylagsmaktadir Kuru kayisi iiretiminde renk disinda kalite {izerinde etkili olan diger 6nemli
bir faktor de, son {irtiniin nem miktaridir. Kuru kayisinin nem miktar1 oncelikle depolama
stabilitesi iizerinde onemli etkilere sahiptir. Asir1 nemli kayisilar depolama siiresince dis

etkenlerin etkisi ile hizla mikrobiyal bozulmalara ugramaktadir (Ozkan, 2002).

Ulkemizde ticari anlamda Uretilen kayisilarm nemi %20 civarinda olup, bu nem diizeyi,
kayisilarin dogrudan tiiketimi i¢in olduk¢a diisiiktiir. Bu nedenle; tiketime sunulacak
kayisilar, daha sonra ilave bir nemlendirme islemine (rehidrasyon) tabi tutularak nem diizeyi
%25 civarina getirilmektedir. Bu nem diizeyindeki kayis1 daha yumusak olup tiiketimi daha
kolaydir (Sagirli, 2006). Uretim esnasinda gerekli hijyenik kosullara yeterince dikkat edildigi

takdirde de elde edilecek uriin, mikrobiyal olarak stabil niteliktedir.



TSE 485 “Kuru Kayis1 Standarti” ’na gore; kuru kayisilarda nem igerigi, yeniden
yumusatilmis (rehidrasyon) kuru kayisilar hari¢ %?22°’den fazla olmamalidir. Eger

nemlendirme islemi yapilmigsa bu {iriin etiketinde mutlaka bildirilmelidir (Anonim, 2008).

Kirmizi pul/toz biber, Solanaceae familyasina ait olan Capsicum annuum L. triine ait bir
sebzenin kurutularak ogiitiilmesi sonucu elde edilen, yemeklere lezzet ve acilik vermek
amactyla kullanilan bir baharattir (Akgiil, 1993). Kirmizibiber, genel olarak C. annuum L., C.
frutescens L., C. minimum Mill. olmak iizere {i¢ tiirden kaynaklanir; Endiistride, C. annuum
ve gesitleri “ Ispanyol Biberi” veya “Paprika”, C. frutescens ise “Cili (Chili)” olarak bilinir C.
frutescens turd genellikle C. annuum tiriine gore daha ¢ok aciliga sahip kirmizi biberlerdir
(Demiray ve Tilek, 2012). Ancak iki tiirde de acilik ve renkleri birbirinden oldukga farkli olan
cesitler de vardir. Bu farklilik standart ozellikte bir kirmizibiber Uretimini mimkin
kilmamaktadir (Demiray ve Tilek, 2012). Biberin anavatani tropik Amerika’dir. Kuzey ve
Giliney Amerika iilkelerinden Meksika, Sili ve Peru’da 2000 yilindan bu yana iiretimi
yapilmaktadir. Amerika’nin kesfinden 6nce diger kitalarda biber bilinmezken, yakici ufak
biberler Kristof Kolomb tarafindan Avrupa’ya getirilmis ve popiiler olmustur. Biber
Ispanya’ya 1493°de, Ingiltere’ye 1548’de, Orta Avrupa’ya 1585°de girmistir. Biber
17.ylizy1lda Portekizliler tarafindan Giineydogu Asya’ya gotiiriilmiistiir (Seniz, 1992).

Giliniimiizde Antarktika hari¢ biitiin kitalarda yaygin olarak iiretilen biberin 2000 yil1 diinya
iiretimi 18,5 milyon tona ulasmistir. En biiyiik iiretici iilke 7,7 milyon tonluk degerle Cin olup,
bunu 1,8 milyon ton ile Meksika, 1,4 milyon ton ile de Turkiye izlemektedir. Tlrkiye taze
biber Uretiminde dunyada 3. sirayr almasina (Cizelge 2.1.) ve tek basina diinya biber
iretiminin %8’ini karsilamasina ragmen diinya islenmis biber ticaretinde ne yazik ki 1yi bir

konumda olmayi1p, yalnizca %3’liik bir paya sahiptir (Anonim, 2018).



Cizelge 2.1. Baslica biber Ureticisi Ulkeler (Anonim, 2018)

Uretici Ulkeler Uretim Miktari (Ton)
Cin 13.763.734
Meksika 2.555.000
Turkiye 2.030.100
Endonezya 1.312.553
Ispanya 1.018.441
ABD 915.850
Nijerya 728.184
Misir 613.765
Cezayir 519.127
Kore 342242
Dinya 23.798.996

Cizelge 2.2.°de yillara gore Tiirkiye’nin biber Gretim miktarlar1 yer almaktadir (Anonim,

2018).

Cizelge 2.2. Tiirkiye nin Yillara Gére Biber Uretim Miktarlar1 (Anonim, 2018)

Yillar 2012

2013

2014

2015 2016 2017 2018

2.042

(1000 ton)

2.159

2.232

2307 2.458 2.608 2.555

Kirmizibiberin, cogunlukla geleneksel yontemlerle hijyenik olmayan kosullarda ve kontrolsiiz

sekilde kurutulmasi yapilmaktadir. Fiziksel 6zelligi bakimindan son {iriiniin rengi, mikrobiyal

ozelligi bakimindan da aflatoksin igerigi kurutulmus kirmizibiber agisindan iki onemli

ozelliktir.

Kirmizibiberlerin kurutulmasi esnasinda bu iki kalite olgiitii dikkate alinarak, en uygun

kurutucu tipi ve islem kosullart belirlenmelidir. Giineste kurutulan kirmizibiberlerde kontrol

edilemeyen renk degisimleri, vitamin kayiplar1 ve mikrobiyal yiikte artis gibi olumsuzluklar

olusmaktadir. Temiz, hijyenik ve her zaman ayn1 kalitede kurutulmus Urlin eldesi ancak 6zel

kurutucularin kullanilmasiyla miimkiin olabilmektedir (Demiray ve Tulek, 2012).
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Renk, kurutulmus kirmizibiber icin onemli bir degiskendir. Ozellikle son iiriin kalitesi
acisindan dikkat ¢eken ilk noktadir (Demiray ve Tiilek, 2012). Ogiitme kosullar1, depolama
sicakligi, iirlin nemi, isleme sirasindaki mekanik kurutuculardaki yiiksek sicaklik, gilines
altinda uzun siire kurutma gibi islemler sonucu meydana gelen oksidasyondan dolay1 renk

bozulmasi olugmaktadir (Demiray ve Tiilek, 2012).

Kirmizibiberin rengini ketokarotenoidlerden kapsantin, kapsorubin ve kapsantin 5,6 epoksit;
ksantofillerden B-kriptoksantin, zeaksantin, violaksantin ve kapsolutein; karotenlerden de -
karotenin meydana getirmektedir (Topuz, 2002; Minguez-Mosquera ve Hornero-Mendez,
1994). Bu karotenoid gruplarindan karotenler yapisinda sadece C ve H igerirken, ksantofiller
bunlara ilaveten hidroksil, metoksil, karboksil, keto ya da epoksi gruplar seklinde oksijen
bulundurmaktadir. Bu renk maddelerinden kapsantin ve kapsorubinin kirmizi, digerleri ise
acik saridan portakal sarisina degisen tonlarda sar1 renk vermektedir (Topuz, 2002; Minguez-
Mosquera ve Hornero-Mendez, 1994; Levy ve arkadaslari, 1995). Kirmizibiberdeki toplam
karotenoidlerin  %70-80’ini kapsantin ve kapsorubin olusturmaktadir (Jaren-Galan ve

Minguez-Mosquera, 1999).

Kapsantin, Capsicum annuum ¢esidi biberin en énemli renk maddesidir. Capsicum annuum
tiirii kirmizibiber gesitleri 6zellikle kapsantin ve kapsorubin agisindan oldukca 6nemli zengin

karotenoid kaynaklaridir (Yemis, 2001).

Karotenoidlerin yuksek derecedeki doymamigligi; onlari 1s1, 151k ve oksijene karsi duyarlidir
(Demiray ve Tiilek, 2012). Gida maddelerine igleme ve depolama boyunca uygulanan sicaklik
ve On islemler, son iiriindeki stabilitenin belirlenmesinde 6nemli bir noktadir (Demiray ve
Tilek, 2012). Kirmizibiberin kurutulmasi ve toz haline getirilmesi sirasinda uygulanan
endiistriyel islemler, baslangicta biberde bulunan bazi bilesenlerin 6zellikle karotenoidleri

iceren fraksiyonlarin parcalanmasina sebep olabilmektedir (Demiray ve Tiilek, 2012).

Karotenoid pigmentleri kendi dogal c¢evrelerinde oldukg¢a stabildir, fakat gida maddesi
isitildiginda veya toz haline getirildiginde, yag ve organik asit ile ekstrakte edildiginde daha
hassas olurlar (Demiray ve Tulek, 2012). Nane (Mentha spicata L Mentha species) bitkisi
Lamiaceae familyasindan igerdigi eterik yaglar ve 6zellikle mentol ve tanen bakimindan tibbi

bitkiler sinifinda yapragi yenen bir sebzedir (Anonim, 2008; Ozbek ve Dadali, 2007).
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Nane; iilkemizde daha ziyade bahgelerde ve kiiltiire alinarak iiretilen, hem taze hem de
kurutularak yemeklerde, salatalarda, tursu iiretiminde baharat formunda kullanilabilen, ayrica
son yillarda ¢ay olarak da tiiketimi yayginlasan, gida endiistrisi dahil bir¢ok endiistri dalinda

hammadde olarak kullanilabilen bir {iriiniimiizdiir (Anonim, 2008; Ozbek ve Dadal1, 2007).

Yillar itibariyle baslica nane Ureticisi olan Ulkeler ve tretimimiz Cizelge 2.3.-Cizelge 2.4°de
verilmektedir (Anonim, 2018). (https://tuik.gov.tr/bitkiselapp)

Cizelge 2.3. Baslica nane iireticisi olan tilkeler (ton, Anonim, 2018)

Uretici 2013 2014 2015 2016
Ulkeler
Fas 87.602 85.120 99.869 98.453
Turkiye 14.143 14.700 14.945 15.550
Arjantin 7.048 7.014 7.067 7.064
Dunya* 97.175 92.761 107.684 106.444
e Diinya iiretim degerleri tahminidir.
Cizelge 2.4. Tirkiye’nin yillara gére nane iiretim miktarlari (Anonim, 2018)
Yillar 2013 2014 2015 2016
Uretim 14.143 14.700 14.945 15.550
Miktari (ton)

e Diinya iiretim degerleri tahminidir.

Cizelge 2.3 ve 2.4 incelendiginde iilkemizin nane tretiminde ilk siralar1 aldigi agikca

gortlmektedir.
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Kuru nane; (Lymiaceae) cinsine giren kultur bitkilerinin ciceklenme déneminde hasat edilen
ve teknigine uygun olarak kurutulmus yapraklarinin saplarindan siyrilip ufalanmis hali olup,
yapraklarinda i¢erdigi ugucu eterik yaglar, mentol ve tanen bakimindan 6nemli tibbi aromatik
bitkiler arasinda yer almaktadir. Degisik gida sanayinde ve parfim, igki, ¢iklet ve ilag
sanayinde de yaygin kullanimiyla birlikte antiseptik 6zelliklerinden dolayi ¢esitli hastaliklarin

tedavisinde de genis capli kullanilmaktadir (Anonim, 2008; Ozbek ve Dadali, 2007).

Nane, gerek kurutulmadan once, gerek kurutma islemi esnasinda ve gerekse kurutmadan
sonraki yanlis uygulamalar sonucunda kontaminasyona ugrayabilmekte ve biinyesinde insan
sagligina zararli sayisiz mikroorganizma igerebilmektedir. Bu nedenle 0zellikle baharat olarak
piyasaya slrilecek son Grinln gerekli mikrobiyolojik kalite kriterlerini saglamasi 6nem
tagimaktadir. Taze ve kuru olarak tiketilen naneler taze olarak uzun sire fiziksel, kimyasal ve
besin Ozelliklerini kaybetmeden kalamazlar (Kocabiyik ve Demirtiirk, 2008). Bu nedenle
ozellikle gerek baharat olarak, gerekse de gida ve diger sanayi dallarinda kullanilacak olan
naneler 6zenli bir kurutma kurutma islemine tabi tutulmaktadir (Kocabiyik ve Demirtiirk,
2008). Genellikle hasattan sonra siirgiinler agik havada gélgede 20-25°C’de 1-2 hafta siireyle
kurutulmaktadir (Anonim, 2008).

Nane c¢esitleri diinya olgeginde geleneksel ila¢ olarak ve yaygin olarak da toz formunda
kullanilmaktadir. infiizyon ve dekoksiyonlar1 antiinflammatorik, karminatif, antiemetik,
dioforetik, antispazmodik, analjezik, yatistirici, emmanogog ve anti-tussif olarak etki
gostermektedir. Nanenin bu 0Ozellikleri oncelikle i¢ermis oldugu degisik ikincil
metabolitlerden 6zellikle de fenolik bilesenler, flavonoidler ve esansiyel yaglardan ileri

gelmektedir (Kasrati et al, 2015a; Kumar et al., 2011; Mahboubi and Haghi, 2008).

Fas’ta Menta genuslar1 10 spontan ve kiiltiire alinmis ¢esitten olusmaktadir (Fennane et al,
2007). Kultdr bitkisi olarak Menta pulegium L., popiiler bilinen adi ile “Fliyyo” veya “Fliyyo
dial ma”, rahatsiz edici kokusu ile aromatik sarilgan bir bitkidir, bir metre ytlikseklige kadar
erisebilir. Ilaveten bu gesit rizom ve stolonlarin vejetatif yayilmasmin arttirilmasi ile elde
edilebilir. Yerel olarak; M. pulegium en popiiler bitkilerden birisidir, dogal aromasi ve
koruyucu bilesenleri nedeniyle gida endiistrisinde oldugu gibi yaygin olarak halk tibbinda

kullanilir.
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Tibbi nitelikleri a¢isindan bu ¢esidin toz veya infiizyonlarinin bronsit, bogmaca, bogaz agrisi,
sindirim diizensizlikleri ve soguk alma gibi yaygimn hastaliklarda tedavi edici olarak
kullanilmaktadir Birgok aromatik bitkinin esansiyel yag miktarmi ve kalitesini etkileyen
faktorler arasinda; bitkisel materyalin kurutulmasinda kullanilan yontem bulunmaktadir

(Bellakhdar, 2006).

Ocimum basilicum, Tymus daenensis, Menta longifolia ve Laurus nobilis v.b farkli aromatik
bitkilerden ekstrakte edilen esansiyel yaglarin kimyasal kompozisyonu ve miktarinda kurutma
yonteminin etkisi Uzerine bircok calismaya rastlanmaktadir (Asekun et al., 2007; Calin-
Sanchez et al., 2012; Rahimmalek and Goli, 2013; Sellami et al., 2011). Ancak; M. pulegium
esansiyel yaglarinin kalitesi ve biyolojik aktivitesi lizerine kurutma yonteminin etkilerine

dayanan arastirmalara literatiirde sinirli olarak rastlanmaktadir.

Ahmed et al. (2018) yilinda yapmis olduklari aragtirmada; kurutma yonteminin Fas Menta
pulegium L. Nane g¢esidinin antenlerinden elde edilen esansiyel yaglarin antioksidant,

insektisit ve allelopatik 6zelliklerinin kompozisyonu iizerine etkilerini arastirmiglardir.

Arastirma sonuglari kurutma yonteminin bu gesitten elde edilen esansiyel yag verimi {izerine
onemli etkisinin oldugunu gostermektedir. En yiliksek yag verimine golgede kurutulan
M.pulegium’un antenlerinden elde edilen yaglarda ulasilmistir (%1.78 +0.35). Kimyasal
kompozisyon analizleri sonucunda toplam yagin %93.4’linden fazlasini olusturan 14
komponent tanimlanmistir. Bunlar sirasiyla; pulegon (%57.8-62.8), menton (%9.5-15.0) ve
limonen (%4.9-6.9) olarak belirlenmistir. Taze 6rneklerle kiyaslandiginda; kurutulmus M.
pulegium’un antenlerinden degisik uygulamalarla elde edilen esansiyel yaglarda pulegon ve

mentonda hafif bir artig olurken buna paralel olarak limonende diisiis gézlemlenmistir.

Kurutma yontemi; 6zellikle 50°C’de kurutulan M.pulegium’un antenlerinden elde edilen
esansiyel yagin antioksidan aktivitesini giiclendirmektedir. Bu yontemde IC50 degeri 6.82 +
0.18 mg/mL. DPPH ortaminda ve 22.32 + 0.87 mg/mL indirgeme kuvveti ortaminda
gozlemlenmistir (Ahmed et al, 2018).
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Ancak; bu uygulama yaglarin insektisidal ve alleopatik 6zelliklerinde 6nemli bir degisime
sebep olmamaktadir. Sonuglar M. pulegium’un antenlerinin golgede kurutulmasimin bu
organlarin 50°C’de kurutulmasina gore gidalarda ve eczacilikta kullanilan esansiyel yaglarin
antioksidan niteliklerinin korunabilmesi amaciyla en iyi yontem oldugunu ortaya
koymaktadir. Aromatik bir bitki olan M. pulegium’un antenlerinden izole edilen esansiyel
yaglarin antimikrobiyel ve insektisit aktivite basta olmak iizere bir¢cok farkli biolojik
aktiviteye sahip oldugu bilinmektedir (Amalich et al., 2016; Lamiri et al., 2001; Zekri et al.,
2013). Bu ozellikler pulegon ve menton gibi oksijene edilmis monoterpenlerin varhig ile
aciklanmaktadir (Kumar et al., 2011; Lamiri et al., 2001).

Menta pulegium esansiyel yaglarinin antioksidan kapasitesi 2 tamamlayici hiicre igi (in-Vitro)
caligma ile tanimlanmistir. Analiz edilen esansiyel yaglarin ICso degerleri DPPH ve ferrik
indirgeme kuvveti denemeleri Ol¢iilmiistiir. Elde edilen sonuglar nanedeki tiim belirlenen

esansiyel yaglarin 6nemli derecede antioksidant kapasiteye sahip oldugunu gostermektedir.

Analiz sonuglar1 kurutma yonteminin nane esansiyel yaglarinin antioksidan kapasitesi pozitif
yonde etkiledigini gostermektedir.Gergekte, en iyi katkiya 50°C’de firinda kurutulmus
nanelerin esansiyel yaglarinin DPPH ve ferrik indirgeme kuvveti denemelerinde (ICso
degerleri 6.82+0.18 mg/mL ve 22.68+0.87 mg/mL) rastlanmistir, bunu giineste kurutulan
orneklerden elde edilen yaglar takip etmis (ICso degerleri 7.46+0.02 mg/mL ve 23.84+1.26
mg/mL), en diisiik degere ise taze 6rneklerden elde edilen yaglarda (ICso degerleri 20.17+1.88
mg/mL ve 92.25+1.32 mg/mL) rastlanmistir. Golgede kurutulan 6rneklerden elde edilen
yaglarda ortalama bir deger (ICso degerleri 15.69+0.29 mg/mL ve 39.81+1.95 mg/mL) elde
edilmistir. Tahmin edildigi gibi en diisiik degere ortamda hi¢ esansiyel yagin bulunmadigi
standart antioksidan madde olan BHT ile yapilan analizlerde (IC50 degerleri 0.004+ 0.080
mg/mL ve 0.008+ 0.100 mg/mL) rastlanmistir.

Kayzisi; orijini Orta Asya olan (Prunus armeniaca L.) bitkisi de lilkemizin 6nemli bir tarimsal
iirlintidiir. Kayis1 tarimi daha ¢ok Akdeniz’e sahili olan iilkelerde yogunlagsmistir. Asya kitasi,
Dogu ve Orta Avrupa iilkelerinde de 6nemli miktarda kayis1 iiretimi yapilmaktadir. Tiirkiye
yillik 500-800 bin ton arasinda degisen yas kayisi iiretimiyle diinya tiretiminde ilk sirada yer

almaktadir. Tiirkiye’de en 6nemli kayisi yetistirme alan1 Dogu Anadolu Bolgesi’dir.
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Tirkiye’deki en 6nemli kayis1 tiretim merkezi olan Malatya hem iilkemiz, hem yas kayis1 hem
de kuru kayisi iiretiminde diinyada ilk sirada yer almaktadir (Asma, 2005).Diinya yas kayisi
iiretiminde iilkemizi Ispanya, italya, Rusya Federasyonu, Iran, Fransa, Yunanistan ve A.B.D
izlemektedir. Bu grupta yer alan Glkelerin yillik yas kayist iiretimleri 100 bin tonun
Uzerindedir. 2015-2016 yillar1 arasinda, iilkemiz ve diinyanin yas kayisi tiretim ve ihracat
degerleri Cizelge 2.5.’te verilmistir (FAO 2018).

Cizelge 2.5.’te goriildiigi gibi, tilkemiz 6nemli miktarda yas kayis1 liretmesine karsin, diinya
yas kayis1 ticaretinde dnemli bir yer almamaktadir. Bununla birlikte, Avrupa Birligi (AB) ve
Ortadogu tilkelerine yapilan yas kayis1 ihracatinda son yillarda 6nemli artis kaydedilmistir.
Bu iilkeler disinda, Avusturya, Kanada ve Yeni Zelanda’ya da yas kayisi ihra¢ edilmeye
baslanmistir (Anonim 2018).

Cizelge 2.5. Yillara gore yas kayisi liretimi ve ihracati (Anonymous, 2018)

Ulkeler Yas Yas Kayisi Yas Yas Ihracat Degeri*
Ihracat Kayisi Uretimi Kayisi Kaysi
Degeri | Uretimi (ton, | (ton, 2017) | Ihracatr* | fhracatr* (1000 $, (1000 $,
2016) (ton, (ton, 2015) 2016)
2015) 2016)
Turkiye 730.000 985.000 55337 37166 39.236 24.310
Diinya 3.766.079 4.257.241 322.225 327.363 434.482 422.337

Ulkemiz, gerek kuru kayist iiretiminde gerekse ticaretinde ilk sirada yer almaktadir. Cizelge
2.5.’te, 2016-2017 yillar1 arasinda iilkemizde ve diinyada iiretilen yas kayis1 miktarlari ile
ihracat degerleri verilmistir (FAO 2018).

Kuru Gzimden sonra en fazla gelir kuru kayisidan saglanmakta ve bu iiriiniimiiziin yas olarak
ihracatindan yilda 24-39 bin Amerikan Dolar1; kuru kayisidan ise yillik 65-78 milyon
Amerikan dolar1 (USD) gelir elde edilmektedir. Bu verilere gore, diinya kuru kayisi ticaretinin
yaklasik %82’si iilkemiz tarafindan karsilanmaktadir. Ulkemizde en fazla kayisi {iretiminin
yapildigr Malatya’da yilda 50-120 bin ton arasinda kuru kayis1 iiretimi yapilmakta ve bu
Uretimin %90-95’1 yaklasik 100 farkl iilkeye ihrag edilmektedir (Asma vd. 2005).
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Ihracatimizin 6nemli bir béliimii, A.B.D. ve Avrupa Birligi iilkelerine, bunun disinda, 5nemli
diizeyde kuru kayisi ihrag ettigimiz diger tilkelere; Rusya Federasyonu, Avustralya, Kanada,
Israil, Musir, Brezilya, Hong Kong, Yeni Zelanda ve Japonya’ya dir. Smir ve bavul ticareti ile
de kuru kayisi ihracati yapildigindan gergek ihracat degerleri, Cizelge 2.4.’te verilen

degerlerin bir miktar daha tizerindedir (Anonim 2004).

Kuru kayisi iiretiminde Diinya’nin en 6nemli tireticisi olan Tiirkiye, ayn1 zamanda en biiyilik
kuru kayisi ihra¢ eden iilkesidir. Tiirkiye disindaki tiim iilkelerin toplam kuru kayisi
thracatinin yaklasik 4 katini lilkemiz ihra¢ etmektedir. Tirkiye iirettigi kuru kayisilarin
%95’ini ihra¢ etmektedir (Cat1 ve Yildiz, 2007). Cizelge 2.6’da iilkemizin yillara gore kuru
kayis1 tiretim ve ihracat degerleri yeralmaktadir (Anonymous, 2018; Anonim, 2017)

Cizelge 2.6. Yillara gore kuru kayisi ihracati* (Anonymous, 2018; Anonim, 2017)

Ulkeler | Kuru Kayisi Kuru Kuru Kuru Ihracat Degeri*
Ihracat Uretimi Kayisi Kaysi Kayisi
Degeri (ton, Uretimi Ihracati* | Thracati*
2015) (ton, 2016) (ton, (ton, (1000 $, (1000 $,
2015) 2016) 2015) 2016)
Tirkiye 84.500 110.000 65.267 78755 65.267 78.755
Dunya 150.746 176.200 119.480 122735 405.059 374.148

*2017 verileri heniiz yaymlanmamstir.

Kurutmalik kayisilarda kuru kayis1 randimaninin yiiksek olmasi istenir. Kuru kayisi randimant
kayis1 gesitlerine gore degisiklik gostermektedir. Kurutma islemi sonucunda kayisilarin
icerdikleri C vitamini miktar1 azalir ve A vitamini miktar1 ylikselir. Kayisilarin kurutulmasi
sirasinda olugan tiim degisimlerin kurutma sicakligi, kurutma zamani meyve tipi olgunluk ve

nem igerigi gibi etmenlere bagli oldugunu belirtmistir (Asma, 2005).

Celik (2001), caligmasinda Malatya’da firetilen, kiikiirtlii ve kiikiirtsiiz olarak saklanan
kayisilarda aflatoksin kontaminasyonunun varligini arastirmistir. Farkli hasat, kurutma ve
depolama yontemleri uygulanmis orneklerle, bazi kayisi isletmeleri ve bélgeden toplanan
kuru kayis1 6rneklerinden, toprak iizerinde kurutulan kiikiirtsiiz kuru kayis1 6rneklerinde bez

tizerinde kurutulmus kuru kayis1 6rneklerinden daha fazla aflatoksin bulundugu saptanmigtir.
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Kayisi, kurutma sirasinda rengi en ¢ok degisen meyvelerden biri olup, kurutma basladiginda
enzimatik ve enzimatik olmayan degisiklikler sonucu meyvelerde renk esmerlesmeleri

gorilmektedir (Anonim 1998; Kan 2005).

Incir (Ficus carica L.), Urticales (Isirganlar) takiminin Moraceae (Dutgiller) familyasinda yer
almaktadir. Bu familyada 1.400’den fazla tiir bulunmaktadir. Ficus cinsi ise yaklasik 700 tiir
icermektedir (Watson ve Dallwitz, 2004). Bu cins igerisinde yer alan incir dioik bir tur olup,
diger meyve tiirlerinden farkli olarak ¢igekleri meyve kilifi (reseptakulum) igerisinde yer
almaktadir. Bu nedenle meyve tutumu tozlayic1 (ilek) aricigi (Blastophaga psenes) ile
gerceklesmektedir (Ozen ve ark., 2007).

Cizelge 2.7°de yillara gore baslica incir iireticisi olan iilkeler ve fiiretim miktarlar
verilmektedir. Diinya incir iiretimi genel olarak degerlendirildiginde, incirin ekonomik
onemini koruyacagi tahmin edilmektedir. 2010-2017 yil1 verilerine gore Tiirkiye 254.838-
305.689 ton ile diinya incir tiretiminde ilk sirada yer alirken, bunu sirastyla; 184.972-177.135
ton ile Misir ve 123.763-128.684 ton ile Cezayir izlemektedir (Anonymous, 2015;
Anonymous, 2018). Ayrica iran, Fas, Suriye, Tunus, Ispanya ve ABD 6nemli incir iiretici

Ulkelerdir.

Cizelge 2.7. Baslica incir tireticisi olan tilkeler ve tiretim miktarlar1 (ton/y1l) (Anonymous,
2015; Anonymous, 2018)

Ulkeler 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017
Turkiye 254.838 260.508 274.535 298.914 300.282 300.600 305.450 305.689
Misir 184.972 165.483 171.062 153.089 176.105 172.474 183.794 177.135
Cezayir 123.763 120.187 110.058 117.100 128.620 139.137 120.348 128.684
Fas 109.735 114.770 102.694 101.989 126.554 150.111 59.881 137.934
fran 76.414 75.927 78.000 78.392 83.787 71.426 69.914 70.730
Suriye 40.966 42.944 41.224 46.433 35.301 41.725 43.091 43.084
Ispanya 30.351 28.993 24.900 30.400 28.896 26.479 45.718 36.380
ABD 37.113 35.072 35.072 26.212 30.300 28.760 29.660 28.300
Tunus 26.000 26.000 25.000 23.500 27.000 30.000 22.500 22.529
Diger 219.157 225.001 212.644 223.832 181.423 181.557 174.139 176.451
Toplam 1.121.946 | 1.112.697 | 1.093.189 | 1.117.452 | 1.146.321 | 1.171.340 | 1.081.405 | 1.152.799
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Tiirkiye trettigi incirin yildan yila degismekle birlikte; 2010-2016 yihi itibariyle 152-12.971
tonunu sofralik incir olarak diinyanin 31 farkl: iilkesine ihra¢ ederek 586.000-25.989.000 $
gelir saglamaktadir Yildan yila degismekle birlikte ihracat gelirleri artis gostermektedir.
Ihracat gelirlerindeki esas kismi kuru incir ihracat degerleri olusturmaktadir. Bu ihracat
degeriyle, diinya toplam sofralik incir ihracatmin %38,4’iinii karsilamaktadir. Ihracatin
%60’indan  fazlasim  sirastyla  Almanya, Fransa, Hollanda ve Ingiltere’ye
gerceklestirilmektedir (Sirasiyla; 4.081, 2.052, 1.768 ve 1.276 ton). Bu ulkelerden
Almanya’nin toplam sofralik incir ithalatinin %93’linli, Hollanda’nin %87’sini ve
Ingiltere’nin %62,4’iinii tek basma Tiirkiye karsilamaktadir. Bununla birlikte onemli incir
ithalat1 yapan Fransa, Avusturya ve Belgika basta olmak tizere, 6zellikle Avrupa lilkelerine
sofralik incir ihracati yapabilme potansiyelimizi tam olarak degerlendiremedigimiz

gorulmektedir (Anonymous, 2015).

Ulkemiz kurutmalik ve sofralik incir yetistiriciligi ve ticaretinde diinyann ilk sirasinda yer
almaktadir (Caliskan ve Polat, 2012). Kurutmalik incir ¢esidi olarak Sarilop, sofralik incir
cesidi olarak da Bursa Siyahi incir thracatimizin yaklagik tamamini olusturmaktadir. Sarilop
incir cesidi yetistiriciligi Aydin ve Izmir yérelerinde yogunlasmis olup, 2002-2011 yillar
arasinda toplam incir iiretimin %65’ini karsilarken (sofralik incir yetistiriciligi ise basta Bursa
yoresi olmak Uizere, son yillarda Aydin, Izmir, Mersin gibi sahil yorelerinde de yayginlasmaya
baslamistir (Anonim, 2012).

Ulkemizde yetistirilen incirlerin %70’i kuru incir olarak degerlendirilmektedir (Aksoy ve
arkadaslari, 2003). Diinya kuru incir iiretiminin % 60’11 sadece Tiirkiye karsilamaktadir. Bu
iiretimin de yaklasik olarak % 70’ini (35 bin ton kuru incir) sadece Aydin ilinin karsiladigi,
geriye kalan %2530’luk kisminmn da (15 bin ton kuru incir) Izmir ilinde iiretildigi

belirtilmektedir (Anonim, 2000).

Kuru incir ihracatinin miktar olarak %9.45°’1 NAFTA (Kuzey Amerika Serbest Ticaret
Bolgesi) llkelerine (ABD, Kanada, Meksika), %5.66’s1 EFTA (Avrupa Serbest Ticaret
Bolgesi-European Free Trade Association) iilkelerine (Isvigre, Izlanda, Lihtenstayn, Norveg)
ithra¢ yapilmaktadir (Cobanoglu, 2004). Tiirkiye’nin sofralik incir ihracati yaptig1 en 6nemli
tilkeler Almanya, Fransa, Hollanda ve Ingiltere’dir.
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Sofralik incirin 6zellikle son yillarda gérmiis oldugu talep artisi, onemli tretici iilkeler
arasinda ve hatta incir liretimi olmayan ancak incir ithal edip, bunlar1 kaliteli ambalaj
kullanarak ihra¢ eden iilkeler arasinda dahi rekabet ortaminin dogmasina neden olmustur

(Caliskan, 2003).

Kaliteli kuru incir TS 541 No’lu kuru incir standardina gore; olgun, biitiin kurutulmus, fiimige
edilmis olmali; gozle goriilebilir tolerans1 asan yabanci madde, canli kurt, akar, tuz ve
koruyucu maddeler disinda kimyasal maddeler, normal olmayan dis nem, yabanci koku ve
nem icermemelidir. Her kalite sinifinda ancak belirli oranlarda bulunabilen 6ziirlii incirler
ise, ylizeyinin 1/3’ilinden fazlasi yarilmis ya da yirtilmis, giines yanikli, kiiflenmis ve tadi
etkileyebilecek derecede fermente olmus, ¢iplak gozle goriilebilecek kadar bocek ve diger
zararlilardan hasara ugramis veya 0li kurt iceren incirler seklinde tanimlanmaktadir (Aksoy

ve arkadaslari, 2001).

Isletmeye giriste fiimige edilen ve simflandirilmis kuru incirler pazarlanincaya kadar
bekletildikleri depo ortami; temiz kire¢ badanasi yapilmais, cesitli zararli ve haserelere karsi
ilaglamasi1 yapilmis, kap1 ve pencereleri incir kurdu kelebeginin girisini engelleyen tiil gibi
materyalle ¢evrilmis olmalidir. Sarillop kararmaya egilimli bir c¢esit oldugu igin,
serinortamlarda veya soguk depolarda saklanmalidir. Bu depolar direk giines 15181 almamalidir

(Aksoy ve arkadaslari, 2001).

Depolamaya alinacak iiriiniin nem igerigi %22’den diisiik olmalidir. Aksi takdirde mikrobiyal
aktivite engellenemez. Fermantasyonu ve fiziksel ezilmeyi engellemek igin, her siniftaki
incirlerin st liste konulma yiiksekligi en fazla 30 cm olmalidir. Yabanci materyalle bulagsmay1
onlemek icin incirlerin Gzerine hafif til gibi 6rti malzemesi ile kapatilmalidir (Aksoy ve
arkadaglari, 2001).

Aflatoksin; ekonomik kayiplarin yaninda insan ve hayvan sagligi tizerindeki olumsuz etkileri
bulunan, ¢ok c¢esitli gida maddeleri lizerinde iireyebilen funguslardan, Aspergillus flavus ve
Aspergillus parasiticus tarafindan iiretilen toksinlerdir. Ozellikle kurutulmus meyve, sebze ve

tahil gibi depo tiriinlerinde karsilagilan sorunlarin basinda gelmektedir.
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Bu nedenlerle de kuru incir ihracatinda en 6nemli problemdir. Kuru incirlerde aflatoksin
sorunu ilk kez 1972°’de Danimarka’ya ihra¢ edilen kuru incirlerimizde yapilan analizler

sonucunda saptanmasiyla giindeme gelmistir.

Aflatoksin, insanlarda karaciger kanserine neden olan maddelerdir ve Diinya Kanser
Arastirmalar1 Merkezince (IARC) grup I karsinojenler i¢inde degerlendirilmektedir (Giindiiz,
1998). Aflatoksinlerin karaciger kanseri digsinda bagisiklik sistemi baskilama, protein
metabolizmasinda bozulmaya yol agma gibi birgok zararli etkileri de bulunmaktadir (Williams

ve arkadaslari, 2004).

Aflatoksinler, bu toksik maddelere maruz kalmis insanlarda tiimér olusumunu tetikleyici,
immiin sistemini baskilayici ve enfeksiyon direncini diisiiriicii etki gostermekte ve hepatit B
hastasi kisilerde karaciger kanserine yakalanma riskini ciddi oranda arttirmaktadir (Guyonnet
ve arkadaglari, 2002). Aflatoksinin kanser yapici 6zelligi nedeniyle birgok tlke yiyeceklerdeki
aflatoksin diizeyi yoniinden limitler ve temizlik sartt koymustur. Bu yonde lilkemizde ve
AB’de kabul edilen standartlar bulunmaktadir (Sahin, 2003). Avrupa Birligi (AB), 05.02.2002
tarih ve L34 sayili AB Resmi Gazetesi’nde yayimlanan bir yonetmelikle, “Tirkiye’den ithal
edilen kuru incir, findik ve Antep fistiginda 6zel kosullar” uygulamaya baslamistir. Bunun
sonucunda, iilkemizde Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi’ndan saglik sertifikasi
alindiktan sonra ihracati gerceklestirilen kuru incir partilerinin, bazilarinin uygulanan
aflatoksin limitleri (B1’de 5 ppb, toplamda ise 10 ppb’lik aflatoksin limiti) nedeniyle AB’ye

girisine izin verilmemekte ve bu durum ihracatimizi olumsuz etkilemektedir (Sahin, 2003).

Kuru incirlerde yapilan farkli calismalarda, kuru incirlerde bulunan baglica mikotoksinlerin;
okratoksin A, fumonisin ve aflatoksin Bi, B2, G1 ve G2 oldugu goriilmiistir. Aflatoksin
olusumunun 6nlenmesinde oncelikle Urinln tarlada gelisimi, hasati, depolanmasi, nakliyesi,
iiriine islenmesi ve iirlin elde edilmesi asamalarindaki kiif kontaminasyonunun engellenmesi
veya en aza indirilmesi énemlidir (Atik, 2012). Mikrobiyal kontaminasyonu tarlada kontrol
altinda tutmak c¢ok zordur. Mikrobiyal kontaminasyon mabhsiiliin hasati ve onu izleyen
asamalarda alinacak hijyen ve sanitasyon dnlemleri ve bilingli uygulamalarla biiytlik 6lctide
engellenebilir (Atik, 2012). Ozellikle incirlerin burukluk déneminden sonra yere diismesi
asamasinda toprakta kaldig1 siire ne kadar az olursa, incirlerin mikotoksinlerle kontamine
olma tehlikesi o kadar az olacaktir (Atik, 2012).
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Aflatoksin olusumunun onlenmesinde ikinci ve daha da 6nemli adim ise hammadde, ara
urtinler ve son Uriine gesitli sekillerde bulasan kiiflerin gelisiminin Oniine ge¢ilmesidir. Bu da
iiretimde 1yi bir teknoloji kullanma ve bilingli uygulamalarla olasidir. Ancak kiiflerin gelisme
isteklerinin az olmasi ve buna bagl olarak da hemen hemen her yerde ve her sartlarda
iiremeleri nedeniyle, mikotoksin olusumunun 6nlenmesinde biiyiik gilicliikler yasanmakta ve
cogu kez basarisiz kalmabilmektedir (Atik, 2012). Aflatoksin kontaminasyonunun
onlenemedigi durumlarda {iriinden aflatoksinin uzaklastirilmast ve detoksifikasyonu
gayesiyle ¢ok sayida arastirma yapilmakta olup; fiziksel, kimyasal ve biyolojik birgok farkli
yontem denenmektedir (Goldblatt ve Dollear, 1977; Tunail, 2000). Aflatoksin miktarindaki
artigin kurutma siiresinin uzamasina bagli oldugu arastirmalarla ortaya konmustur. Bundan
dolay1 kurutma islemi en hizli ve en temiz kurutma yontemi olan kerevetlerde ve plastik veya
cam kurutma tiinellerinde yapilmalidir. Kurutma, mantar gelisimi ve aflatoksin lzerine

engelleyici etki yapmaktadir (Go¢mez ve Seferoglu, 2014).

1993 yilinda Isvigre’de analizi yapilan Tiirkiye kokenli kuru incir érneklerinin (n:25) %28
oraninda AFB; ile 0,1-0,3 ng/kg diizeyinde kontamine olduklar tespit edilmistir. Orneklerin
birinde AFB;: igerigi 2,2 pg/kg bulunmustur. Almanya’da 1991-1993 yillar1 arasinda
arastirilan kuru incirlerde (n:343); ortalama 15,4 pg/kg konsantrasyonda aflatoksin igeren
orneklerin oran1 %10 olarak tayin edilmistir. Kuru incir mamullerinde ise rastlanma siklig1
daha da yiiksektir (Yikilmaz, 2007). Bir diger ¢alismada; 6rneklerin (n:36) %86’sinin AFB;
icerdigi belirlenmistir. 1989-1992 yillarin1 kapsayan 4 yillik periyotta Isvigre ve Almanya’da
test edilen kuru incirlerin (n:105) sinir degerleri agan aflatoksin igerikli 6rnek orani %18,4
olarak belirlenmigtir (Tunail 2000). Tlrkiye’de 1990-1994 yillarinda taranan kuru incir
orneklerinin (n:92) %17.4’1 aflatoksinle kontamine bulunmus, %9.8’inin siir degerleri asan
miktarda aflatoksin, %1’ininde Okratoksin A (OTA) igerdigi tespit edilmistir (Tunail 2000).
Incirdeki aflatoksin miktarlar1 diger meyveler ile karsilastirildiginda daha yiiksek miktarda
olabilmektedir (Orug, 2003). incirlerde aflatoksin olusumunun heniiz agag iizerinde ve yas
olduklar1 donemde bagladig1 belirtilmekte (Orug, 2003; Anon.,2007b) ve kurutma sirasinda
onemli miktarda artis gosterdigi rapor edilmektedir (Orug, 2003).

Sartlara bagli olmak tizere aflatoksin tiretim siiresi 24 saat ile 4-10 giin aras1 degisebilmektedir
(Unliitiirk ve Turantas, 1998). 1988-1990 yillar1 arasinda yapilan bir ¢alismada aflatoksin
olusumunun aga¢ olumu doneminde basladigi, buruk, sergi ve liretici deposu donemlerinde

artarak olustugu tespit edilmistir (Demir ve ark, 1990).
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1 Materyal

Bu aragtirmada materyal olarak; Tokat ilimizdeki saticilardan geleneksel kosullarda tiretilmis
olan iriinlerimizden kuru kayisi, kuru incir, kirmizi pul biber ve kuru nane temin edilerek,

aragtirma amaciyla kullanilmistir.

Yaptigimiz arastirmada; Tokat ticari piyasasinda yaygin olarak bu iiriinlerin satiginin yapildigi
firmalarin 2’ser ¢esit kurutulmus meyve (kuru incir ve kuru kayisi) ve kurutulmus baharat
(kuru nane ve kirmizi pul biber) olmak iizere toplam 16 kurutulmus 6rnek ve benzer trtinler
arasindaki farkliliklar1 gozlemlemek i¢in her firmadan bir 6rnek olmak iizere (isot, glinkurusu
kayis1 ve natiirel incir) 12 6rnek incelenmis, Urtnlerin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
kalite kriterleri belirlenmistir. Ornekleme planinda temin edilen iiriinlerde yapilan analizlerde
2 paralel ve 2 tekerriir olarak calisiimistir. Toplam drnek sayis1 64 dr. Ilave drneklerle birlikte

toplam 6rnek sayisi 112 olmustur.

3.2 YOntem

3.2.1 Nem tayini

Cemeroglu (2010)’da Onerilen yonteme gore yapilmistir. Bu amagla; 85 mm capinda ve
kapaklar1 sikica kapanabilen aliiminyum kurutma kaplar1 kullanilmigtir. Kurutma kaplari
uygun sekilde yikanip durulanarak 110C+1°C’deki etiivde (Memmert UFP 800 DW,
Schwabach, Almanya) kurutulmustur. Homojen hale getirilmis 6rnek kitlesinden hassas bir
terazi yardimiyla kurutma kaplarina 0.001 g duyarhilikla 5’er g 6rnek tartilmis ve iizerlerine
bir miktar 1lik su ilave edilmistir. Bir cam baget yardimiyla su ve 6rnek birlikte karigtirilarak
bulamag haline getirilip, cam baget de yeterli miktarda 1lik su ile kurutma kabina yikanip geri
almmistir. Kurutma kaplari; oncelikle fazla suyu ugurmak amaciyla kaynamakta olan su
banyosu iizerinde serbest su buharlasana kadar, daha sonra da etlivde etlivde 70°C-
110+0,5°°de sabit agirliga ulagincaya kadar kurutulmustur. Nem tayini analizleri 3 paralel

olarak ytiriitilmustiir.
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3.2.2 Su aktivitesi tayini

Orneklerin su aktivitesi degerlerinin belirlenmesinde Cemeroglu (2010)’da énerilen yontem
kullanilmistir. Olgiimler 25°C’de dijital aw tayin cihazinda (Aqualab Series 3TE, Decagon
Devices Inc., Pullman, Wash. DC, ABD) yapilmastir.

3.2.3 Rehidrasyon kapasitesi tayini

Quintero ve ark. (1992)’de belirtilen yontem kullanilmistir. Analiz i¢in yaklagik 5 gram
agirhigindaki kurutulmus 6rnek tizerine 10-30 kat1 kadar saf su (244+2°C) ilave edilerek, oda
sicakliginda 24 saat bekletildikten sonra 8 mesh’lik elekten 3 dakika siireyle siiziilerek
tartilmistir. Rehidrasyon kapasitesinin belirlenmesinde 6rneklerin kurutma 6ncesi orijinal
formlarina dénmeleri i¢in absorbe etmeleri gereken su miktar1 hesaplanmistir. Ornegin
niteligine gore siire degiskenlik gosterebilmektedir. Rehidrasyon orani 1slak iiriin agirliginin

kuru iirlin agirhigina boliinmesiyle hesaplanmistir.

3.2.4 pH ve titrasyon asitligi tayini

Cemeroglu (2010)’a gore yapilmistir. Bu amagla homojen haldeki 6rnek kitlesinden 10 g
almarak 90 mL destile su i¢inde 1 giin siireyle +4°C’de rehidrasyona birakilmistir. Bu karisim,
daha sonra yiiksek devirli bir blenderde 5 dak. siireyle homojenize edilerek ve ardindan kaba
filtre kagidindan filtre edilmistir. Elde edilen filtrat, hem pH hem de titrasyon asitligi
tayinlerinde kullanilmigtir. pH degerlerinin belirlenmesinde dijital pHmetre (Inolab WTW
pH720, Weilheim, Almanya) kullanilarak potansiyometrik 6l¢iim yapilmistir. Titrasyon
asitligi tayininde ise belirli miktarda 6rnek alinarak saf su ile seyreltilmis ve okumalar 0,1 N
NaOH c¢o6zeltisi kullanilarak 6rnegin pH degeri 8,1 olana kadar titre edilmesi ve sonucun
iriinde baskin olan organik asit cinsinden mg/kg olarak ifade edilmesi seklinde

gerceklestirilmistir.
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3.2.5 Renk degerleri tayini

Cemeroglu (2010)’da 6nerilen yontem kullanilmistir. Renk 6l¢iimlerinde standart beyaz plaka
ile kalibre edilmis Minolta CR300 renk 6l¢tim cihazi (DP301, Japonya) kullanilarak kuru
materyallerin L*, a* ve b* degerleri belirlenmistir. a* ve b*degerlerinden yararlanilarak C*

(chroma, renk yogunlugu) ve h° (hue, renk tonu) degerleri hesaplanmistir.

C* = (6.*2 + b*2)1/2

h°= tan(b*/a*)

3.2.6 Enzimatik olmayan esmerlesme dizeyinin tayini

Cemeroglu (2010)’a gore yapilmistir. Bu amagla 6giitiilmiis 6rneklerden 100 mL’lik bir
behere 5 gr ornek tartilarak tizerine 50 mL’lik %2’lik asetik asit ¢ozeltisi ilave edilmis, toz
haldeki 6rnekler 30 dak. 6giitiilmiis kuru meyveler ise 1 gece boyunca +4°’de rehidrasyona
birakilmistir. Siire sonunda beher igerigi kayipsiz olarak yiiksek devirli bir blender haznesine
aktarilip 3 dak. siire ile homojenize edilmistir. Elde edilen homojenat bir santrifiij tiipiine
alinarak 6000 g devirdeki santrifiij (Hettich Zentrifugen EBA21, Almanya) yardimiyla 10 dak.
stireyle santrifiijlenmis, siire sonunda siipernatant faz1 200 mL’lik bir 6l¢ii balonuna kay1ipsiz
aktarilip, ¢okelti tekrar %2 asetik asit ilavesi ile ayni siire santrifiijlenmistir. Elde edilen
ekstraktlar birlestirilip lizerine 10 mL kursunasetat ¢ozeltisi ilave edilerek hacmine %2’lik
asetik asitle tamamlanip tekrar 5 dakika siireyle 6000 g de santrifiijlenmistir. Stipernatant
kismu esit hacimde etil alkol ile karistirilip santrifiijlenmis ve berrak kisimda 420 ve 600 nm
dalga boylarinda okuma yapilmistir. 600 nm degeri ekstaktaki bulaniklig1 gostermekte olup

okunan deger 420 nm degerinden ¢ikarilarak, “diizeltilmis absorbans degeri” elde edilmistir.

3.2.7 Toplam fenolik madde miktar tayini

Orneklerdeki fenolik madde miktar1; Ahmad et al. (2014)’de belirtilen yonteme uygun olarak
belirlenmistir. Orneklerdeki toplam fenolik madde analizinde Folin-Ciocalteu metodu
kullanilmigtir. Yntemin prensibi bazik ortamda fenolik bilesiklerin Folin-Ciocalteu ayracini
indirgeyerek kendilerinin okside olmus forma doniistiigii bir redoks reaksiyonuna
dayanmaktadir. Orneklerden metanol ekstraksiyonu ile elde edilen ekstraktlar analiz edilene

kadar buzdolabinda ve karanlikta muhafaza edilmistir.
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Analiz icin 100 uL ekstrakt Gzerine 200 puL Folin-Ciocalteu reaktifi ve 2 mL saf su ilave
edilerek oda sicakliginda 3 dakika bekletilmistir. Daha sonra karigim tizerine %20’lik 1 mL
Na>COs ¢Ozeltisi ilave edilerek vorteks yardimiyla karistirilmistir. Elde edilen karisim oda
sartlarinda 1 saat siireyle inkiibasyona birakildiktan sonra spektrofotometrede 765 nm dalga
boyunda kore karsi absorbanslart okunmustur. Sonuglarin eldesinde okunan absorbans
degerleri standart gallik asit kurvesi (0-500 mg/L) yardimiyla gallik asit cinsinden (mg
GAE/g) fenolik maddeye cevrilmis ve seyreltme faktorii ile carpilmistir.

3.2.8 Antioksidan kapasite tayini

Orneklerdeki antioksidant kapasite degerlerinin belirlenmesi icin; Re ve ark. (1999) tarafindan
gelistirilen spektrofotometrik yontem kullanilmistir. Analiz igin, 7 mM ABTS (2.2’ Azino-bis
3- ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) 2,45 mM potasyum bisiilfat ile (1:1) oraninda
karistiritlarak ABTS stok ¢ozeltisi elde edilmis, stok ¢ozelti karanlik ortamda 12-16 saat
bekletilmistir. Analize baglamadan dnce stok ¢ozelti etil alkol ile 1:54 oraninda seyreltilmis
ve spektrofotometrede 734 nm dalga boyunda (0.700 £ 0.01) absorbans olacak sekilde
sadelestirilmis ve nihayetinde 40ul ekstrakt cozeltisi 4 mL radikal ABSTS c¢ozeltisi ile
karistirilarak karisim reaksiyounun gerceklesmesi icin 6 dakika siireyle karanlik bir ortamda
oda sicakliginda bekletilmistir. 6 dakika sonunda analiz 6rnekleri spektrofotometrede 734 nm
dalga boyunda kore karsi (etanol) okunarak absorbans degerleri Ol¢lilmiistiir. Elde edilen
absorbans degerleri troloks (0-500 pmol/L) standart grafigi kullanilarak 6rneklerin katyon
giderme aktivitesi mg Troloks esdegeri (TE)/g olarak hesaplanmuistir.

3.2.9. Toplam maya-kuf , TMAB, Salmonella ve koagiilaz (+) Staphylococcus aureus
sayis1

Kurutulmus meyvelerde toplam maya-kiif sayimlar1 TS/ISO 7954 (degisen son hali 21527-1,
Anonymous, 2014); baharatlarda koagiilaz (+) stafilokoklarin tespiti EN/ISO 6888-1-2 (TS
6582) (Anonymous, 1999); Bacillus cereus EN/ISO 7932 (Anonymous, 2004);
Salmonella’nin tespiti ise EN/ISO 6579 (Anonymous, 2005)’te Onerilen yontemlere gore
yapilmistir. Orneklerdeki toplam maya sayisinin belirlenmesinde eritrosin boyama teknigi
kullanilarak boyama siiresi sonunda olusan renk intensitesi direkt mikroskobik ydntemle

belirlenmistir (Erkmen, 2011).
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Boyama sonucunda pembe renk alan hucreler 61, renksiz hicreler ise canli maya hiicreleri
olarak kabul edilmistir. Orneklerdeki kiiflerin vegetatif formlar1 ve sporlarinin
belirlenmesinde standart sayim yontemleri kullanilmistir. Besiyeri olarak potato dextrose agar
ve/veya malt extract agar besiyerleri kullanilmistir. Orneklerdeki kiif formlarmin belirlenmesi
amaciyla hazirlanan Ornekler petri kiiltiiri yontemleri kullanilarak 22-25°C’de 1-5 gin
karanlik bir ortamda inkiibe edilmistir. Kiif kolonilerinin ortamda bulunabilecek bakteri
hiicrelerinden ayiriminin yapilabilmesi i¢in asitlendirilmis besiyeri ortami kullanimi tavsiye
edilmistir (Erkmen, 2011). Orneklerdeki bakteri sayisinin belirlenmesinde ise toplam
mezofilik aerobik bakteri (TMAB) sayim1 yapilmistir (Erkmen, 2011). Ornekler bu amagla;

2

toplam mezofilik aerobik bakteri sayimi ic¢in “agar plak” yontemi kullanilarak PCA
besiyerinde 28-30°C’de 24-48 saat sonunda besiyerlerinde gelisen koloniler sayilarak

raporlanmistir.

3.2.10. Aflatoksin miktar tayini

Anonymous (2003)’te verilen yonteme gore yapilmistir. Aflatoksin analizleri HPLC cihazi

(Agilent 1100, Almanya) kullanilarak gergeklestirilmistir. Calisma kosullari su sekildedir:

e Dedektor: Floresans dedektér; 360-430 nm dalga boyu

e Kolon: ODS-2 kolon (4.6 mm x 250 mm; 5um ID)

e Akis hizi: 1 mL/dak

e Sicaklik: 25°C

e Ornek miktar: 50 ¢

e Turevlendirme: Kolon sonrasi, Cobra Cell

e Mobil faz: Su + asetonitril + metanol (560+180+260; V/V) + 120 mg KBr + 350 mL 4 M
HNO,
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3.2.11 Tekstur ve duyusal degerlendirme analizleri

Altug ve Elmaci (2011)’de belirtilen yontemler kullanilmistir. Orneklerde duyusal analiz
teknigi olarak doku profili analizi uygulanmistir. Agiz hissi 6zelliklerinden ¢ignenebilirlik
liflilik, taneli-piirtizlii yapi, yapiskanlik, yaglilik; parmak hissi 0zelliklerinde ise sertlik,
yumusaklik ve sululuk 6zellikleri incelenmistir. Sonuglar Altug (1993)’te belirtilen standart

doku profili degerlendirme formu kullanilarak ifade edilmistir.

3.2.12 istatiksel degerlendirme

Analizler sonucu elde edilen veriler SPSS 20 Istatiksel hesaplama paket programi kullanilarak

degerlendirilmistir.
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4. BULGULAR ve TARTISMA

4.1. Nem orani

Kurutulmus baharat ve meyvelerde yapilan nem tayini analiz sonuglar1 Cizelge 4.1°de

verilmistir.

Cizelge 4.1. Kurutulmus baharat ve kuru meyvelerde nem sonuglari (%)

Ornek Nem oram %
Kirmiz1 biber 9.39-15.01
[sot 5.95-16.27
Kuru nane 6.09-6.95
Kuru kayisi 15.72-38.70
Glin kurusu kayisi 25.21-26.51
Incir 23.21-33.93

Cizelge 4.1°de incelenen érneklerde baharatlarda nem oraninin yiiksek olmadigi (TSE’ye gore
en yliksek deger %15; TGK Baharat Tebligine gore kirmizi biber i¢in %11, nane %10), diisiik-
orta nemli {irlinler grubuna girdigi goriilmektedir. Kuru meyveler ise orta-yiksek nemli
urtinler grubuna (TS 485°de kuru kayisi igin %25; TS541°de kuru incir igin %26) dahil
edilebilmektedir. Elde edilen sonuclar literatlirdeki benzer arastirma sonuglar1 ile (Akgul,
1993; Duman v.d., 2002; Kocabiyik, 2008; Mahboubi, 2008; Demiray ve Tulek, 2012;
Anonim, 2002, Anonim 2008, Anonim, 2013; Ahmed et al, 2014; Amalich, 2016; Ozkan,
2002, Karaca, 2005; Sagirli, 2006) uyumludur.

4.2. Su aktivitesi

Kurutulmus baharat ve meyvelerde yapilan su aktivitesi 6l¢iimii analiz sonuglar1 Cizelge

4.2°de verilmistir.
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Cizelge 4.2. Kurutulmus baharat ve kuru meyvelerin aw degerleri

Ornek aw
Kirmizibiber 0.46-0.63
Isot 0.64-0.72
Kuru nane 0.42-0.50
Kuru kayis1 0.41-0.75
Glin kurusu kayisi 0.63-0.65
Incir 0.60-0.65

Cizelge 4.2. incelediginde analiz 6rnegi olarak kullanilan Orneklerden baharatlarda aw

degerlerinin kimyasal reaksiyonlarin en fazla gerceklestigi aw alt sinir1 olan 0.60-0.70

degerlerinin altinda oldugu, kuru meyvelerde ise bu sinirlar arasinda yer aldigi belirlenmistir.

Elde edilen sonuglar literatiirdeki benzer arastirma sonuglar1 (Akgl, 1993; Duman v.d., 2002;
Kocabiyik, 2008; Demiray ve Tiilek, 2012; Anonim, 2002, Anonim 2008, Anonim, 2013;

Ozkan, 2002, Karaca, 2005; Sagirl, 2006).

4.3. Rehidrasyon kapasitesi

Kurutulmus baharat ve meyvelerde yapilan rehidrasyon kapasitesi tayini analiz sonuglari

Cizelge 4.3.”de verilmistir.

Cizelge 4.3. Kurutulmus baharat ve kuru meyvelerde rehidrasyon kapasitesi analizi

sonugclari

Ornek

Rehidrasyon kapasitesi

Kirmizibiber 3.24-4.61
Isot 2.75-3.97
Kuru nane 5.93-8.85
Kuru kayisi 1.05-1.56
Giin kurusu kayist 0.94-1.62
Incir 0.37-0.58
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Cizelge 4.3. incelediginde analiz 6rnegi olarak kullanilan kuru meyvelerde rehidrasyon
kapasitesi degerlerinin 0.37-1.62 degerleri arasinda degisim gosterdigi, ayni degerlerin kuru
baharatlarda 2.75-8.85 degerleri arasinda degisim gosterdigi belirlenmistir. Analiz sonuglari
incelendiginde tiim {riinlerin rehidrasyon sonrasi orijinal formlarina doniisebildikleri
sonucuna varilmistir. Elde edilen sonuglar literatiirdeki benzer arastirma sonuglari (Anonim,
2002, Anonim 2008, Anonim, 2013; Ozkan, 2002, Sagirli, 2006) ile uyumludur.

4.4. pH ve titrasyon asitligi

Kurutulmus baharat ve meyvelerde yapilan mikrobiyolojik kalite analizi sonuglari renk analizi

Olcimleri analiz sonuglar1 Cizelge 4.4’de verilmistir.

Cizelge 4.4. Kurutulmus baharat ve kuru meyvelerde pH ve titrasyon asitligi analizi

sonuglari
Ornek pH degerleri Titrasyon asitligi degerleri (Susuz
sitrik asit cinsinden %)
Kirmizibiber 5.09-5.26 1.37-1.86
Isot 4.50-4.76 1.20-1.76
Kuru nane 6.20-6.43 0.39-0.46
Kuru kayisi 4.32-4.47 2.03-2.58
Giin kurusu kayist 5.18-5.33 0.53-0.84
Incir 4.60-5.36 0.53-0.56

Cizelge 4.4 incelediginde analiz 6rnegi olarak kullanilan érneklerden kuru baharatlarda pH
degerlerinin 4.50-6.43 degerleri arasinda oldugu, kurutulmus meyvelerde ise ayni analiz
sonuglarinin 4.032-5.5 36 degerleri arasinda degistigi belirlenmistir. Ayn1 6rneklerde yapilan
titrasyon asitligi tayini analizleri sonucunda ise; kuru baharatlarda titrasyon asitligi
degerlerinin 0.39-1.86 araliginda degisim gosterdigi, kuru meyvelerde ayni analizin
sonuglarinin degerlerin 0.53-2.58 degerleri arasinda bulundugu belirlenmistir. Elde edilen
sonuclar literatiirdeki benzer arastirma sonuglar1 (Kocabiyik, 2008; Demiray ve Tilek, 2012;
Anonim, 2002, Anonim 2008, Anonim, 2013; Ozkan, 2002, Karaca, 2005; Sagirli, 2006) ile

uyumludur.
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4.5. Renk degerleri

Kurutulmus baharat ve meyvelerde yapilan renk analizi 6l¢iimleri analiz sonuglar1 Cizelge

4.5’de verilmistir.

Cizelge 4.5. Kurutulmus baharat ve kuru meyvelerde renk analizi sonuglari

Renk degerleri
Ornek L* a* b*
Kirmizibiber 61.75-96.16 0.17-22.04 1.96-71.65
Isot 95.51-96.19 0.37-0.89 1.53-32.73
Kuru nane 95.83-96.21 0.18-0.79 1.75-2.00
Kuru kayisi 36.36-94.85 2.97-15.50 4.16-45.32
Giin kurusu kayisi 27.04-90.48 6.98-14.05 16.60-23.62
Incir 54.37-75.41 4.46-8.52 17.41-28.67

Cizelge 4.5 incelediginde analiz 6rnegi olarak kullanilan 6rneklerden kuru baharatlarda L*
degerlerinin 61.75-96.21 degerleri arasinda oldugu, a* degerlerinin 0.17-22.04 degerleri
arasinda degistigi, b* degerlerinin ise 1.53-71.65 degerleri arasinda degisim gosterdigi
belirlenmistir. Ayni analiz kurutulmus meyvelerde yapildiginda ise; sirasiyla L* degerlerinin
27.04-94.85 araliginda, a* degerlerinin 2.97-15.50 degerleri arasinda, b* degerlerinin ise
4.16-45.32 degerleri arasinda degisim gosterdigi belirlenmistir. Elde edilen sonuglar
literatiirdeki benzer arastirma sonuglar1 (Kocabiyik, 2008; Demiray ve Tulek, 2012; Anonim,

2002, Anonim 2008, Anonim, 2013; Ozkan, 2002, Karaca, 2005; Sagirli, 2006) ile uyumludur.

4.6. Enzimatik olmayan esmerlesme diizeyi

Kurutulmus baharat ve meyvelerde yapilan enzimatik olmayan esmerlesme diizeyi analizi

sonuglari Cizelge 4.6’da verilmistir.
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Cizelge 4.6. Kurutulmus baharat ve kuru meyvelerde enzimatik olmayan esmerlesme
diizeyi analizi sonuglari

Ornek Enzimatik olmayan esmerlesme degerleri
(As20/g 6rnek)
Kirmizibiber 4.16-10.34
Isot 3.19-7.47
Kuru nane 4.14-6.28
Kuru kay1si 0.21-0.60
GUn kurusu kayisi 0.34-0.64
Incir 0.33-0.58

Cizelge 4.6 incelediginde analiz Grnegi olarak kullanilan Orneklerden kuru baharatlarda
esmerlesme diizeyinin 3.19-10.34 Aso/g degerine ulastigi, ayni degerlerin kurutulmusg
meyvelerde 0.21-0.64 Asxo/g degerlerine ulastigi belirlenmistir. Yontemin prensibine gore;
420 nm dalga boyunda okunan absorbans degerleri 0.30 degerine ulastigi zaman tiriin
depolama siiresini doldurmus bulunmaktadir. Elde edilen analiz verilerinin higbirisi bu
degerlere ulasmamustir. Elde edilen sonuglar literatiirdeki benzer arastirma sonuglar1 (Ozkan,

2002, Sagirli, 2006) ile uyumludur.

4.7. Toplam fenolik madde miktar

Kurutulmus baharat ve meyvelerde yapilan toplam fenolik madde miktar1 analizi sonuglari

Cizelge 4.7’de verilmistir.

Cizelge 4.7. Kurutulmus baharat ve kuru meyvelerde toplam fenolik madde miktart

Ornek Toplam Fenolik Madde Miktar1 (mg GAE/q)
Kirmizibiber 11.99-17.71
Isot 12.03-18.42
Kuru nane 23.15-42.98
Kuru kayisi 3.72-6.46
Giin kurusu kayisi 4.23-8.32
Incir 5.12-6.18
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Cizelge 4.7 incelediginde analiz 6rnegi olarak kullanilan 6rneklerden kuru baharatlarda

P

toplam fenolik madde miktarmin 11.99-42.98 mg GAE/g degerleri arasinda degistigi; ayni
degerlerin kurutulmus meyvelerde 3.72-8.32 mg GAE/g degerleri arasinda degistigi
belirlenmistir. Elde edilen sonuglar literatiirdeki benzer arastirma sonuglar1 (Ozkan, 2002,

Sagirli, 2006; Topuz, 2019) ile uyumludur.

4.8. Antioksidan kapasitesi

Kurutulmus baharat ve meyvelerde yapilan antioksidan kapasite analizi sonuglar1 Cizelge

4.8’de verilmistir.

Cizelge 4.8. Kurutulmus baharat ve kuru meyvelerde antioksidan kapasite analizi sonuglari

Ornek Antioksidant kapasite

(mg TE/g)

Kirmizibiber 59.45-72.41

Isot 60.22-75.08

Kuru nane 31.03-63.80

Kuru kay1st 12.92-18.42

Giin kurusu kayisi 14.01-19.22

Incir 5.71-8.01

Cizelge 4.8. incelediginde analiz 6rnegi olarak kullanilan 6rneklerden kuru baharatlarda

P

antioksidan kapasite degerlerinin 31.03-75.08 mg TE/g degerleri arasinda degistigi; ayni
degerlerin kurutulmus meyvelerde 5.71-19.22 mg TE/g degerleri arasinda degistigi
belirlenmistir. Elde edilen sonuglar literatiirdeki benzer arastirma sonuglart (Ahmed et al.

2014; Amalich et al, 2016; Asekun et al, 2007; Topuz, 2019) ile uyumludur.

4.9. Toplam maya-kuf, TMAB, Salmonella ve koagtlaz (+) Staphylococcus aureus sayisi

Kurutulmus baharat ve meyvelerde yapilan mikrobiyolojik kalite analizi sonuglar1 Cizelge

4.9’da verilmistir.
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Cizelge 4.9. Kurutulmus baharat ve kuru meyvelerde toplam maya-kiif sayimi1 sonuglari

Ornek Toplam Maya | Toplam Mezofilik Bacillus Salmonella | Staphylococcus
ve Kiif Sayis1 | ve Aerobik Bakteri | cereus Sayis1 | enteritidis aureus Sayisi
(kob/g) (TMAB) Sayisi (kob/g) sayisl (kob/g)
(kob/g) (adet/250)
Kirmizibiber < 10 5.5x 10*- 8.9 x 10* <10 Tespit <10
edilemedi
Isot < 10 4.4x10'-8.2x10* <10 Tespit <10
edilemedi
Kuru nane <10-9.8x10* <10-9.2x10* < 10-4.1x10* Tespit <10
edilemedi
Kuru kayist <10-15x10° <10-4.7x10° <10-3.4x
10°
Gun kurusu <10-3.4x10° <10-6.9x 103 <10-2.2x
kayisi 103
Incir <10-2.0x10°| 7.5x10'-28x10° <10

Cizelge 4.9 incelediginde analiz 6rnegi olarak kullanilan 6rneklerden kuru baharatlarda
toplam maya-kiif miktarini <10 kob/g ve 9.8 x10* kob/g arasinda degistigi, ayn1 degerlerin
kuru meyveler igin; <10 kob/g ve 3.4 x10° kob/g arasinda oldugu belirlenmistir. TGK
Mikrobiyolojik Kalite Kriterleri tebligine gore iiriinde bulunabilecek maksimum maya-Kuf

miktar1 10%-10° kob/g degerleri arasinda degismektedir.

Elde edilen sonuglar literatiirdeki benzer aragtirma sonuglari (Kocabiyik, 2008; Ahmed et al,
2014; Amalich et al, 2016; Kumar et al, 2011; Mahbaoubi et al., 2008) ve TGK Mikrobiyolojik
Kalite Kriterleri Yonetmeligi ve TGK Baharat Tebligi ile karsilastirildiginda u vyumlu oldugu

gortlmektedir.

Analiz 6rnegi olarak kullanilan Orneklerden kuru baharatlarda toplam mezofilik-aerobik
bakteri (TMAB) sayisinin <10 kob/g ve 9.2 x10* kob/g arasinda degistigi, ayn1 degerlerin kuru
meyveler igin; <10 kob/g ve 6.9 x10% kob/g arasinda oldugu belirlenmistir. Elde edilen
sonuclar, literatiirdeki benzer arastirma sonuglart (Kocabiyik, 2008; Ahmed et al, 2014;
Amalich et al, 2016; Kumar et al, 2011; Mahbaoubi et al., 2008) ve TGK Mikrobiyolojik
Kalite Kriterleri Yonetmeligi ve TGK Baharat Tebligi ile karsilastirildiginda kodekste bu

driinler i¢in belirli bir smir bulunmamasina karsin oldukca yiiksek degerlere ulastigi

belirlenmistir.
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Analiz 6rnegi olarak kullanilan 6rneklerden kuru baharatlarda Bacillus cereus sayisinin <10-
4.1x10* kob/g oldugu; aym degerlerin kuru meyveler igin; <10 kob/g ve 3.4 x10° kob/g
arasinda degisim gosterdigi belirlenmistir. TGK Mikrobiyolojik Kalite Kriterleri tebliginde
kuru baharatlarda bulunabilecek maksimum Bacillus cereus degerleri kuru baharatlar igin 10°-
10* kob/g iken, kuru meyveler igin sinir bir deger mevcut degildir. Elde edilen sonuglar
literatiirdeki benzer arastirma sonuglar1 (Kocabiyik, 2008; Ahmed et al, 2014; Amalich et al,
2016; Kumar et al, 2011; Mahbaoubi et al., 2008) ve TGK Mikrobiyolojik Kalite Kriterleri
Yonetmeligi ve TGK Baharat Tebligi ile karsilastirildiginda kuru baharatlarin TGK Baharat
Tebligine uyumlu oldugu; kodekste kuru meyveler i¢in belirli bir sinir bulunmamasina karsin

oldukea yiiksek degerlere ulastigi belirlenmistir.

Analiz 6rnegi olarak kullanilan drneklerden kuru baharatlarda Salmonella enteritidis sayimi
sonucunda; Orneklerde Salmonella’nin  tespit edilemedigi goriilmektedir. TGK
Mikrobiyolojik Kalite Kriterleri tebligine gore; kuru baharatlarda Salmonella sayist 0/25g
olmalidir. Kuru meyvelerde ise Salmonella’nin bulunmasina izin verilmemektedir. Elde
edilen sonuglar, literatirdeki benzer arastirma sonuglar1 (Kocabiyik, 2008; Ahmed et al, 2014;
Amalich et al, 2016; Kumar et al, 2011; Mahbaoubi et al., 2008) ve TGK Mikrobiyolojik
Kalite Kriterleri Yonetmeligi ve TGK Baharat Tebligi ile karsilastirildiginda kuru baharatlarin
TGK Baharat Tebligine uyumlu oldugu goriilmektedir.

Analiz 6rnegi olarak kullanilan 6rneklerden kuru baharatlarda koagulaz (+) Staphylococcus
aureus sayimi sonucunda; 6rneklerde Staphylococcus aureus’un bulundugu ancak miktarinin
cok diisiik seviyelerde oldugu belirlenmistir. TGK Mikrobiyolojik Kalite Kriterleri Tebliginde
tebliginde koagiilaz (+) Staphylococcus aureus i¢in simir degerler 103-104 kob/g arasinda
degisim gostermektedir. Elde edilen sonuclar, literatiirdeki benzer arastirma sonuglari
(Kocabiyik, 2008; Ahmed et al, 2014; Amalich et al, 2016; Kumar et al, 2011; Mahbaoubi et
al., 2008) ve TGK Mikrobiyolojik Kalite Kriterleri Yonetmeligi ve TGK Baharat Tebligi ile
karsilagtirildiginda kuru baharatlarin TGK Mikrobiyolojik Kalite Kriterleri Yonetmeligi ve
TGK Baharat Tebligine uyumlu oldugu goriilmektedir.
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4.10. Aflatoksin miktari

Kurutulmus baharat ve meyvelerde yapilan aflatoksin analizi sonuglar1 Cizelge 4.10.’da

verilmistir.

Cizelge 4.10. Kurutulmus baharat ve kuru meyvelerde toplam aflatoksin miktari

) Aflatoksin degerleri (ppb) Toplam Aflatoksin
Ornek (By) degerleri (ppb) (B1+ By;
G+ Gz)
Kirmizibiber 0-8.11 0-10.98
Isot 0-9.42 0-12.42
Incir Tespit edilemedi 0-1.31

Cizelge 4.10 incelediginde analiz 6rnegi olarak kullanilan Orneklerden kuru baharatlarda
aflatoksin olusumuna rastlandigi, aflatoksin Bi1 miktarinin 0-9.42 ppb oldugu, toplam
aflatoksin miktarinin (B1+B2+G1+G2) ise 0-10.98 ppb diizeyinde oldugu belirlenmistir
(TGK’da aflatoksin B1 5 ppb, toplam aflatoksin 10 ppb’dir).Analiz sonug¢larinin bu kadar
genis sinirlar arasinda degismesinin analiz 6rneklerinin tedarik edildigi ortamlardaki uygun
olmayan depolama kosullar1 nedeniyle 6rneklerde kiif liremesinin dogal bir sonucu oldugu
kanaatine varilmistir. TGK Bulasanlar Tebligine gore iiriinde bulunabilecek en fazla AFB:
miktar1 5 ppb iken kuru meyvelerde bulunabilecek AFB: miktar1 8 ppb degerlerine
ulagsmaktadir. Uriinde bulunabilecek en fazla toplam aflatoksin (B1 + Bz; G1 + G2) degerleri ise
kuru baharatlar ve kuru meyveler i¢in 10 ppb olmaktadir. Elde edilen sonuglar literatiirdeki benzer
arastirma sonuglar1 (Demir et al, 1990; Kanbur et al, 2006; Go¢mez et al., 2014; Atik, 2012;
Girhayta et al., 2013; Karaca, 2005; Sahin, 2003; Yikilmaz, 2007; TGK Baharat Tebligi ve
TGK Gida Kodeksi Bulasanlar Tebligi ) ile uyumludur.

4.11. Tekstirel ve duyusal 6zellikler

Kurutulmus baharat ve meyvelerde yapilan tekstiir ve duyusal degerlendirme analiz sonuglari

Cizelge 4.11.1 ile Cizelge 4.11.3’de verilmistir.
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Cizelge 4.11. Kurutulmus meyvelerde tekstiir analizi sonuglari

Ornek Tekstiir analizi sonuglar1 (N)
Kuru kay1st 0.63-5.18
Giin kurusu kayis1 0.59-1.08
Incir 0.75-1.40

Cizelge 4.11 incelediginde analiz 6rnegi olarak kullanilan kurutulmus meyvelerde tekstiir

analizi (sertlik degeri 6l¢iimii) sonuglarinin 0.59-5.18 N araliginda degisim gosterdigi

belirlenmistir. Ornekler arasinda bu kadar fazla aralik olmasinin nedeni olarak érneklerin ayni

diizeyde nem igerigine sahip olmamalar diistiniilmektedir. Elde edilen sonuglar literattrdeki

benzer arastirma sonuglar1 (Ozkan, 2002; Sagirli, 2006) ile uyumludur.

Cizelge 4.12. Kuru baharatlarda duyusal analiz sonuglari

Ornek Renk Koku Nem Tat Goriiniis | Toplam
Puan
Kirmizibiber 4 4 4 4 4 20
Isot 4 4 4 4 4 20
Kuru nane 4 3 4 4 4 19

Cizelge 4.12 incelediginde analiz Grnegi olarak kullanilan kuru baharatlarda duyusal

degerlendirme analiz sonuglarinin kabul edilebilir sinirlarda oldugu belirlenmistir. Elde edilen

sonugclar literatiirdeki benzer arastirma sonuglari (Ozkan, 2002; Sagirl1, 2006) ile uyumludur.
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Cizelge 4.13. Kurutulmus meyvelerde duyusal degerlendirme analiz sonuglari

Ornek Cignenebilirlik

-liflilik Koku | Nem | Tat | Goriiniis | Sertlik | Yumusakhk | Sululuk | Renk
Kuru kayis1 3 3 3 3 3 3 3 3 3
(kakdrtli)
Kuru kayis1 4 4 4 4 4 4 4 4 4
(gtinkurusu)
Kuru incir 3 3 4 3 3 3 3 3 4
(fumige
edilmis)
Kuru incir 5 4 5 4 4 5 4 4 5
(naturel)

Cizelge 4.13 incelediginde analiz 6rnegi olarak kullanilan kuru meyvelerde duyusal
degerlendirme analiz sonuclarinin kabul edilebilir sinirlarda oldugu ve tekstiir degerleri ile
uyum i¢inde bulundugu belirlenmistir. Elde edilen sonuglar literatlirdeki benzer arastirma

sonuglar1 (Ozkan, 2002; Sagirli, 2006) ile uyumludur.

4.12. Istatistiki degerlendirme sonuclari
Kurutulmus baharat ve meyvelerde yapilan analizler sonucunda elde edilen sonuglarin

istatistiki degerlendirmesine ait sonuglar Cizelge 4.12.1 ile Cizelge 4.12. arasinda verilmistir.

4,12.1. Nem

Kurutulmus baharat ve meyvelerde yapilan nem analizi sonucunda elde edilen sonuglarin

istatistiki degerlendirmesi Cizelge 4.14-Cizelge 4.15’de verilmistir.
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Cizelge 4.14. Kurutulmus baharat 6rneklerinde nem miktar1 analizine ait istatistik

sonuglari
Ornek N Ortalama Grup
Kirmizi Pul Biber 16 11.97 A
Isot 16 10.99 AB
Kuru Nane 16 6.33 B

Farkli satirdaki ortalamalar arasindaki fark istatistiksel olarak dnemlidir (p<0.05).

Cizelge 4.15. Kurutulmus meyve drneklerinde nem miktari analizine ait istatistik

sonuglar1
Ornek N Ortalama Grup
Kuru Kayis1 20 28.65 A
Naturel Incir 8 27.95 A
Fumige Incir 16 27.27 A
Gun Kurusu 12 25.79 A

Ayni siitundaki ortalamalar arasindaki farklilik istatistiksel agidan 6nemli degildir (p>0.05).

4.12.2. Su Aktivitesi

Kurutulmus baharat ve meyvelerde yapilan nem tayini analizi sonucunda elde edilen

sonuglarn istatistiki degerlendirmesi Cizelge 4.16-Cizelge 4.17°de verilmistir.

Cizelge 4.16. Kurutulmus baharat 6rneklerinde su aktivitesi analizine ait istatistik

sonugclari
Ornek N Ortalama Grup
Isot 16 0.68 A
Kirmizi Pul Biber 16 0.57 B
Kuru Nane 16 0.45 C

Farkli satirlardaki ortalamalar arasindaki farklilik istatistiksel agidan dnemlidir (p<0.05).
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Cizelge 4.17. Kurutulmus meyve 6rneklerinde su aktivitesi analizine ait istatistik sonuglari

Ornek N Ortalama Grup
Gun Kurusu 10 0.64 A
Kuru Kayisi 20 0.64 A
Fumige Incir 16 0.64 A
Naturel Incir 8 0.63 A

Ayni siitunlardaki ortalamalar arasindaki farklilik istatistiksel agidan 6nemli degildir (p>0.05).

4.12.3. Rehidrasyon kapasitesi

Kurutulmus baharat ve meyvelerde yapilan rehidrasyon kapasitesi analizi sonucunda elde

edilen sonuglarin istatistiki degerlendirmesi Cizelge 4.18-Cizelge 4.19°da verilmistir.

Cizelge 4.18. Kurutulmus baharat 6rneklerinde rehidrasyon kapasitesi analizine ait
istatistik sonuclari

Ornek N Ortalama Grup
Kuru Nane 16 7.33 A
Kirmizi Pul Biber 16 3.77 B
Isot 16 3.20 B

Kuru nane, kirmizi pul biberden istatistiksel agidan farklidir (p<0.05). Kirmiz1 pul biber ve

isot istatistiksel agidan farkli degildir (p>0.05).

Cizelge 4.19. Kurutulmus meyve 6rneklerinde rehidrasyon kapasitesi analizine ait
istatistik sonuglari

Ornek N Ortalama Grup
Kuru Kayis1 20 2.36 A
Gun Kurusu 12 2.32 A
Fumige Incir 16 1.48 B
Naturel Incir 8 1.47 B
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Kuru kayis1 ve giin kurusu istatistiksel agidan farkli degildir (p>0.05). Fumige incir, naturel
incirden istatistiksel acidan farkli degildir (p>0.05). Kuru kayis1, fumige incirden istatistiksel

acidan farklidir (p<0.05). Giin kurusu, naturel incirden istatistiksel agidan farklidir (p<0.05).

4.12.4. pH ve titrasyon asitligi

Kurutulmus baharat ve meyvelerde yapilan pH ve titrasyon asitligi analizi sonucunda elde

edilen sonuglarin istatistiki degerlendirmesi Cizelge 4.20-Cizelge 4.23’de verilmistir.

Cizelge 4.20. Kurutulmus baharat érneklerinde pH tayini analizine ait istatistik sonuglari

Ornek N Ortalama Grup
Kuru Nane 16 6.31 A
Kirmizi Pul Biber 16 5.19 B
Isot 16 4.66 C

Farkli satirlardaki ortalamalar arasindaki farklilik istatistiksel agidan 6nemlidir (p<0.05).

Cizelge 4.21. Kurutulmus baharat 6rneklerinde titrasyon asitligi tayini analizine ait
istatistik sonuglari

Ornek N Ortalama Grup
Kirmizi Pul Biber 16 156 A
Isot 16 142 A
Kuru Nane 16 0.44 B

Kirmiz1 pul biber, kuru naneden istatistiksel agidan farklidir (p<<0.05) Kirmiz1 pul biber,

isottan istatistiksel acidan farkli degildir (p>0.05).
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Cizelge 4.22. Kurutulmus meyve 6rneklerinde pH tayini analizine ait istatistik sonuglari

Ornek

N Ortalama Grup

Gin Kurusu
Naturel Incir
Fumige Incir

Kuru Kayisi

12 5.27 A
8 5,23 AB
16 4.90 B

20 4.36 C

Farkli satirlardaki ortalamalar arasindaki farklilik istatistiksel agidan 6nemlidir (p<0.05).

Cizelge 4.23. Kurutulmus meyve 6rneklerinde titrasyon asitligi analizine ait istatistik

sonugclari
Ornek N Ortalama Grup
Kuru Kayis1 20 2.33 A
Gun Kurusu 12 111 B
Fumige Incir 16 0.69 C
Naturel Incir 8 0.54 C

Kuru kayisi, giin kurusu, fumige incir istatistiksel agidan farklidir (p<<0.05). Fumige incir,

naturel incirden istatistiksel a¢idan farkli degildir (p>0.05).

4.12.5. Renk degeri

Kurutulmus baharat ve meyvelerde yapilan renk tayini analizi sonucunda elde edilen

sonuglarm istatistiki degerlendirmesi Cizelge 4.24-Cizelge 4.29°da verilmistir.

Cizelge 4.24. Kurutulmus baharat 6rneklerinde L* renk degerlerine ait istatistik sonuglari

Ornek N Ortalama Grup
Kuru Nane 16 96.10 A
Isot 16 95.97 A
Kirmizi Pul Biber 16 7212 B
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Kuru nane, isottan istatistiksel agidan farkli degildir (p>0.05). Kuru nane, kirmizi pul biberden
istatistiksel agidan farklidir (p<0.05). Isot, kirmiz1 pul biberden istatistiksel agidan farklidir
(p<0.05).

Cizelge 4.25. Kurutulmus baharat 6rneklerinde a* renk degerlerine ait istatistik sonuglari

Ornek N Ortalama Grup
Kirmiz1 Pul Biber 16 1482 A
Isot 16 0.65 B
Kuru Nane 16 034 B

Kirmiz1 pul biber, isottan istatistiksel acidan farklidir (p<0.05). Kirmiz1 pul biber, kuru
naneden istatistiksel acidan farklidir (p<0.05). Isot, kuru nane istatistiksel agidan farkli

degildir (p>0.05).

izelge 4.26. Kurutulmus baharat 6rneklerinde b* renk degerlerine ait istatistik sonuglart
g

Ornek N Ortalama Grup
Kirmiz1 Pul Biber 16 4290 A
[sot 16 9.44 B
Kuru Nane 16 191 B

Kirmiz1 pul biber, isottan istatistiksel acidan farklidir (p<0.05). Kirmiz1 pul biber, kuru
naneden istatistiksel agidan farklidir (p<0.05). Isot, kuru naneden istatistiksel agidan farkli

degildir (p>0.05)

Cizelge 4.27. Kurutulmus meyve 6rneklerinde L* renk degerlerine ait istatistik sonuglari

Ornek N Ortalama Grup
Fumige Incir 16 60.21 A
Naturel incir 8 55.21 A
Kuru Kayis1 20 52.87 A
Gun Kurusu 12 48,50 A
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Kuru meyvelerde L* renk degerleri ortalamalar1 istatistiksel acidan onemli degildir
(p>0.05).

Cizelge 4.28. Kurutulmus meyve érneklerinde a* renk degerlerine ait istatistik sonuglari

Ornek N Ortalama Grup
Gun Kurusu 12 10.87 A
Kuru Kayis1 20 6.97 A
Naturel Incir 8 6,80 A
Fumige Incir 16 6.75 A

Aynut siitunlardaki ortalamalar arasindaki farklilik istatistiksel agidan 6nemli degildir (p>0.05).

Cizelge 4.29. Kurutulmus meyve 6rneklerinde b* renk degerlerine ait istatistik sonuglari

Ornek N Ortalama Grup
Kuru Kayis1 20 28.08 A
Naturel incir 8 2551 A
Fumige Incir 16 25.36 A
Gun Kurusu 12 19.00 A

Ayni stitunlardaki ortalamalar arasindaki farklilik istatistiksel agidan 6nemli degildir (p>0.05).

4.12.6. Enzimatik olmayan esmerlesme diizeyi

Kurutulmus baharat ve meyvelerde yapilan enzimatik olmayan esmerlesme diizeyi analizi
sonucunda elde edilen sonuglarin istatistiki degerlendirmesi Cizelge 4.30-Cizelge 4.31°de

verilmistir.

Cizelge 4.30. Kurutulmus baharat 6rneklerinde enzimatik olmayan esmerlesme analizine
ait istatistik sonuglari

Ornek N Ortalama Grup
Kirmizi Pul Biber 16 6.58 A
[sot 16 577 A
Kuru Nane 16 5.22 A

Aynut siitundaki ortalamalar arasindaki farklilik istatistiksel agidan dnemli degildir (p>0.05)..
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Cizelge 4.31. Kurutulmus meyve 6rneklerinde enzimatik olmayan esmerlesme analizine
ait istatistik sonuglari

Ornek N Ortalama Grup
Gun Kurusu 12 051 A
Fumige Incir 16 0.50 A
Naturel Incir 8 0.36 AB
Kuru Kayisi 20 0.31 B

Gun kurusu, fumige incir istatistiksel ag¢idan farkli degildir (p>0.05). Giin kurusu, kuru

kayisidan istatistiksel agidan farklidir (p<0.05).

4.12.7. Toplam fenolik madde miktari

Kurutulmus baharat ve meyvelerde yapilan toplam fenolik madde miktar1 analizi sonucunda

elde edilen sonuglarin istatistiki degerlendirmesi Cizelge 4.32-Cizelge 4.33’de verilmistir.

Cizelge 4.32. Kurutulmus baharat 6rneklerinde toplam fenolik madde miktarina ait
istatistik sonuglar1

Ornek N Ortalama Grup
Kuru nane 16 33.22 A
Kirmizibiber 16 13.84 B

Ayni siitundaki ortalamalar arasindaki farklilik istatistiksel agidan 6nemlidir (p<0.05).

Cizelge 4.33. Kurutulmus meyve 6rneklerinde toplam fenolik madde miktarina ait
istatistik sonuglari

Ornek N Ortalama Grup
Kuru incir 16 565 A
Kuru kayist 16 5.04 A

Ayni stitundaki ortalamalar arasindaki farklilik istatistiksel agidan 6nemli degildir
(p>0.05).
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4.12.8. Antioksidan kapasite

Kurutulmus baharat ve meyvelerde yapilan antioksidan kapasite tayini analizi sonucunda elde

edilen sonuglarin istatistiki degerlendirmesi Cizelge 4.34-Cizelge 4.35’de verilmistir.

Cizelge 4.34. Kurutulmus baharat 6rneklerinde antioksidan kapasite tayini analizine ait
istatistik sonuclari

Ornek N Ortalama Grup
Kirmiz1 Pul Biber 16 66.41 A
Kuru Nane 16 46.19 B

Farkli satirlardaki ortalamalar arasindaki farklilik istatistiksel agidan 6nemlidir (p<0.05).

Cizelge 4.35. Kurutulmus meyve 6rneklerinde antioksidan kapasite tayini analizine ait
istatistik sonuclari

Ornek N Ortalama Grup
Kuru Kayis1 16 16.93 A
Fumige Incir 16 763 B

Farkli satirlardaki ortalamalar arasindaki farklilik istatistiksel agidan 6nemlidir
(p<0.05).

4.12.9. Tekstlrel 6zellikler

Kurutulmus meyvelerde yapilan tekstiir analizi sonucunda elde edilen sonuglarin istatistiki

degerlendirmesi Cizelge 4.36°da verilmistir.

Cizelge 4.36. Kurutulmus meyve 6rneklerinde tekstiir analizine ait istatistik sonuglart

Ornek N Ortalama Grup
Kuru Kayis1 20 1,71 A
Fumige Incir 16 113 A
Naturel incir 8 084 A
Guln Kurusu 6 0.77 A

Ayni siitunlardaki ortalamalar arasindaki farklilik istatistiksel agidan 6nemli degildir (p>0.05).
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5. SONUC

Arastirma materyali olarak ticari piyasada kuru baharat ve kurutulmus meyvelerin satigini
yapan firmalardan saglanan 6rnekler kullanilmistir. Arastirma sonucu elde edilen verilerin
degerlendirilmesi sonucunda; analiz 6rne8i olarak kullanilan o6rneklerin hemen hemen
tamaminda nem oraninin yiiksek olmadigi ve diisiik nemli iirlinler grubuna girdigi

gorilmektedir. Elde edilen sonuglar literattrdeki veriler ile uyumludur.

Kurutulmus baharat ve meyvelerde yapilan su aktivitesi 6l¢limii analiz sonuglari incelendigi
zaman; analiz 6rnegi olarak kullanilan 6rneklerden baharatlarda aw degerlerinin kimyasal
reaksiyonlarin en fazla gergeklestigi aw alt sinir1 olan 0.60-0.70 degerlerinin altinda oldugu,
kuru meyvelerde ise bu sinirlar arasinda yer aldigi belirlenmistir. Elde edilen sonuclar

literatiirdeki benzer arastirma sonuglari ile uyumludur.

Kurutulmus baharat ve meyvelerde yapilan tekstiir ve duyusal degerlendirme analiz sonuglari
incelendigi zaman; analiz 6rnegi olarak kullanilan kurutulmus meyvelerde tekstiir analizi

(sertlik degeri 6l¢iimii) sonuglarinin 0.50-7.03 N araliginda degisim gosterdigi belirlenmistir.

Ornekler arasinda bu kadar fazla aralik olmasinin nedeni olarak &rneklerin ayni diizeyde nem
icerigine sahip olmamalar1 disiiniilmektedir. Elde edilen sonuclar literatiirdeki benzer
arastirma sonuglari ile uyumludur. Analiz 6rnegi olarak kullanilan kuru baharatlarda duyusal
degerlendirme analiz sonuglarinin kabul edilebilir sinirlarda oldugu belirlenmistir. Elde edilen
sonuclar literatiirdeki benzer arastirma sonuglari ile uyumludur. Analiz 6rnegi olarak
kullanilan kuru meyvelerde duyusal degerlendirme analiz sonuglarinin kabul edilebilir
sinirlarda oldugu ve tekstiir degerleri ile uyum i¢inde bulundugu belirlenmistir. Elde edilen

sonuclar literatiirdeki benzer arastirma sonuglari ile uyumludur.

Kurutulmus baharat ve meyvelerde yapilan rehidrasyon kapasitesi tayini analiz sonuglari
incelediginde analiz 6rnegi olarak kullanilan kuru meyvelerde rehidrasyon kapasitesi
degerlerinin 0.37-1.62 degerleri arasinda degisim gosterdigi, ayni1 degerlerin kuru baharatlarda

2.75-8.85 degerleri arasinda degisim gosterdigi belirlenmistir.
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Analiz sonuglar1 incelendiginde tiim analiz 6rneklerinin uygun kosullarda kurutulmus oldugu
ve yeniden nemlendirme sonucunda orijinal formlarina doniisebildikleri sonucuna varilmastir.

Elde edilen sonuclar literatiirdeki benzer arastirma sonuglari ile uyumludur.

Kurutulmus baharat ve meyvelerde yapilan mikrobiyolojik kalite analizi sonuglari
incelediginde analiz 6rnegi olarak kullanilan 6rneklerden kuru baharatlarda toplam maya-kuf
miktarmin <10 kob/g ve 9.8 x10* kob/g arasinda degistigi, aym degerlerin kuru meyveler igin;
<10 kob/g ve 3.4 x10% kob/g arasinda oldugu belirlenmistir. Elde edilen sonuglar literatiirdeki
benzer arastirma sonuclar1t ve TGK Mikrobiyolojik Kalite Kriterleri Yonetmeligi ve TGK
Baharat Tebligi ile karsilagtirildiginda uyumlu oldugu goriilmektedir. Analiz 6rnegi olarak
kullanilan 6rneklerden kuru baharatlarda toplam mezofilik-aerobik bakteri (TMAB) sayisinin
<10 kob/g ve 9.2 x10* kob/g arasinda degistigi, ayn1 degerlerin kuru meyveler i¢in; <10 kob/g

ve 6.9 x10° kob/g arasinda oldugu belirlenmistir.

Elde edilen sonuglar literatiirdeki benzer arastirma sonuglar1 ve TGK Mikrobiyolojik Kalite
Kriterleri Yonetmeligi ve TGK Baharat Tebligi ile karsilastirildiginda kodekste bu iirtinler

icin belirli bir sinir bulunmamasina karsin oldukea yiiksek degerlere ulastigi belirlenmistir.

Analiz 6rnegi olarak kullanilan 6rneklerden kuru baharatlarda Bacillus cereus sayisinin <10
kob/g oldugu; ayni degerlerin kuru meyveler igin; <10 kob/g ve 3.4 x10° kob/g arasinda

degisim gosterdigi belirlenmistir.

Elde edilen sonuglar literatiirdeki benzer arastirma sonuglar1 ve TGK Mikrobiyolojik Kalite
Kriterleri Yonetmeligi ve TGK Baharat Tebligi ile karsilastirildiginda kuru baharatlarin TGK
Baharat Tebligine uyumlu oldugu; kodekste kuru meyveler i¢in belirli bir smur

bulunmamasina karsin oldukga yiiksek degerlere ulastig1 belirlenmistir.

Analiz 6rnegi olarak kullanilan 6rneklerden kuru baharatlarda Salmonella enteritidis sayimi1
sonucunda; orneklerde Salmonella’nin tespit edilemedigi goriilmektedir. Elde edilen sonuglar
literatiirdeki benzer aragtirma sonuglar1 ve TGK Mikrobiyolojik Kalite Kriterleri Yonetmeligi
ve TGK Baharat Tebligi ile karsilastirildiginda kuru baharatlarin TGK Baharat Tebligine

uyumlu oldugu goriilmektedir.
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Analiz 6rnegi olarak kullanilan 6rneklerden kuru baharatlarda koagulaz (+) Staphylococcus
aureus sayimi sonucunda; 6rneklerde Staphylococcus aureus’un bulundugu ancak miktarinin
cok diisiik seviyelerde oldugu belirlenmistir. Elde edilen sonuglar literatirdeki benzer
arastirma sonuglart ve TGK Mikrobiyolojik Kalite Kriterleri Yonetmeligi ve TGK Baharat
Tebligi ile karsilastirildiginda kuru baharatlarin TGK Baharat Tebligine uyumlu oldugu
gorilmektedir.

Kurutulmus baharat ve meyvelerde yapilan pH ve TA tayini analizi sonuglar1 incelediginde
analiz Ornegi olarak kullanilan 6rneklerden kuru baharatlarda pH degerlerinin 4.0-6.5
degerleri arasinda oldugu, kurutulmus meyvelerde ise aymi analiz sonuclarinin 4.0-5.5
degerleri arasinda degistigi belirlenmistir. Ayn1 6rneklerde yapilan titrasyon asitligi tayini
analizleri sonucunda ise; kuru baharatlarda titrasyon asitligi degerlerinin 0.37- 1.80 araliginda
degisim gosterdigi, kuru meyvelerde ayni analizin sonuglarinin degerlerin 0.82-2.64 degerleri
arasinda bulundugu belirlenmistir. Elde edilen sonuglar literatiirdeki benzer arastirma

sonuglari ile uyumludur.

Kurutulmus baharat ve meyvelerde yapilan enzimatik olmayan esmerlesme diizeyi analizi
sonuglart incelediginde analiz 6rnegi olarak kullanilan Orneklerden kuru baharatlarda
esmerlesme diizeyinin 8.21-29.71 Aus2o/g degerine ulastigi, ayni degerlerin kurutulmusg
meyvelerde 6.58-32.83 Aux/g degerlerine ulastigi belirlenmistir. Elde edilen sonuglar

literatiirdeki benzer arastirma sonuglari ile uyumludur.

Kurutulmus baharat ve meyvelerde yapilan renk analizi Ol¢limleri analiz sonuglar
incelediginde analiz 6rnegi olarak kullanilan 6rneklerden kuru baharatlarda L* degerlerinin
60.00-6.20 degerleri arasinda oldugu, a* degerlerinin 0.24-22.14 degerleri arasinda degistigi,
b* degerlerinin ise 1.14-64.05 degerleri arasinda degisim gdosterdigi belirlenmistir. Ayni
analiz kurutulmus meyvelerde yapildiginda ise; sirasiyla L* degerlerinin 39.31-95.05
araliginda, a* degerlerinin 1.18-6.47 degerleri arasinda, b* degerlerinin ise 0.49-18.57
degerleri arasinda degisim gosterdigi belirlenmistir. Elde edilen sonuglar literatlirdeki benzer

arastirma sonuglar1 ile uyumludur.
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Kurutulmus baharat ve meyvelerde yapilan toplam fenolik madde miktar1 analizi sonuglari
incelediginde analiz 6rnegi olarak kullanilan drneklerden kuru baharatlarda toplam fenolik

PR

madde miktarimin 600-2177 mg GAE/g degerleri arasinda degistigi; ayni degerlerin

kurutulmus meyvelerde 251.57-765.12 mg GAE/g degerleri arasinda degistigi belirlenmistir.

Elde edilen sonuclar literatiirdeki benzer arastirma sonuglari ile uyumludur.

Kurutulmus baharat ve meyvelerde yapilan antioksidant kapasite analizi sonuglari
incelediginde analiz 6rnegi olarak kullanilan Orneklerden kuru baharatlarda antioksidant
kapasite degerlerinin 29.25-72.15 mg TE/g degerleri arasinda degistigi; aymi degerlerin
kurutulmus meyvelerde 5.13-19.22 mg TE/g degerleri arasinda degistigi belirlenmistir. Elde

edilen sonuclar literatiirdeki benzer arastirma sonuglari ile uyumludur.

Kurutulmus baharat ve meyvelerde yapilan aflatoksin analizi sonuglar incelediginde analiz
ornegi olarak kullanilan Orneklerden kuru baharatlarda aflatoksin olusumuna rastlandigi,
aflatoksin B1 miktarinin 0-9.42 ppb oldugu, toplam aflatoksin miktarinin (B1+B2+G1+G2) ise
0-10.98 ppb diizeyinde oldugu belirlenmistir. Analiz sonuglarinin bu kadar genis sinirlar
arasinda degismesinin analiz Orneklerinin tedarik edildigi ortamlardaki uygun olmayan
depolama kosullar1 nedeniyle 6rneklerde kiif tiremesinin dogal bir sonucu oldugu kanaatine

varilmistir. Elde edilen sonuglar literatiirdeki benzer arastirma sonuglari ile uyumludur.
Analiz amaciyla kullanilan 6rneklerde yapilan istatistiksel degerlendirme sonuglari

incelendiginde; ornekler arasinda istatistiksel olarak onemli kabul edilebilecek farkliliklara

rastlanmamustir.

51



6. KAYNAKLAR

Abdelhaqg, H. and Labuza, T.P. 1987. Air Drying Characteristics of Apricot, J. Food Sci,52
(2), 342-345.

Aguilera, J. M. Oppermann, K. and Sanchez, F. 1987. Kinetics of Browning of Sultana
Grapes. J. Fod Sci, 52 (4) : 990-993.

Ahmed, A., Kasrati, A., Chaimae, A.J., Aljaiyash, Hanaa, L., Abdelaziza, C., 2014. Effect
of drying methods on yield, chemical composition and bioactivities of essential oil
obtained from Moroccan Mentha pulegium L. Biocatalysis and Agricultural
Biotechnology 16 (2018) 638-643

Akgiil, A., 1993. Baharat Bilimi ve Teknolojisi. Gida Teknolojisi Dernegi. No: 15, Ankara,
451s.

Aksoy, U., Can, H.Z., Hepaksoy, S., Sahin, N., 2001.incir Yetistiriciligi, TUBITAK TARP
(Turkiye Tarimsal Arastirmalar Projesi) Yayinlari, Izmir.

Altug T. ,Yousef, A. E. and Marth, E.H. , 1990. Dedgradation Of Aflatoxin B; in Dried Figs
by Figs by Sodium Bisulfite with or without Heat, Ultraviolet Energy or Hidrogen
Peroxide, Journal of Food Protection, 53 (7): 581-582

Altug T. 1993, Duyusal Test Teknikleri, Ege Universitesi, Mihendislik Fakiltesi Yayinlar:
Yayin No: 28, Ege Universitesi Basimevi, Bornova, Izmir, 56 s.

Altug, Onogur T. , Elmaci, Y. 2011. Gidalarda Duysal Degerlendirme. Sidas Medya,

134 s. izmir

Amalich, S., Zerkani, H., Cherrat, A., Dedianhoua, N., Soro, K., Bourakhouadar, M.,
Mahjoubi, L.M., Hilali, E.L., Zair, T, F., 2016. Study on Mentha pulegium L. from
M'rirt (Morocco): antibacterial and antifungal activities of a pulegone-rich essential
oil. J.Chem. Pharm. Res. 8 (5), 363-370.

Anonim, 1998. Tarim 11 Miidiirliigii Istatistikleri. Kahramanmaras.

Anonim, 2000, Gida Mikrobiyolojisi ve Uygulamalari, Sim Matbaacilik Ltd. Sti. 522 s,
Ankara.

Anonim, 2001. FAO, Internet Web Sayfa Adresi. http//www.fao.gov.

Anonim, 2002. TS 741. Kuru Incir Standart1. Tiirk Standartlar1 Enstitiisii, Resmi Gazete,
Yiiriitme ve Idare Boliimii, 24757, Basbakanlik Mevzuati Gelistirme ve Yayin
Genel Miidiirliigii, Ankara.

Anonim. 2008. TS 485. Kuru kayis1 standardi, Tiirk Standartlar1 Enstitiisti, 13 s., Ankara.

Anonim, 2010. TS 791. Yas Kayis1 standarti, Tiirk Standartlar1 Enstitiisii, 12 s., Ankara.

Anonim, 2011. Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kalite Kriterleri Yonetmeligi. Resmi
Gagzete, Yiiriitme ve Idare Boliimii, 28157. Miikerrer 3, 29 Kasim 2011, Basbakanlik
Mevzuati Gelistirme ve Yayin Genel Miidiirliigii, ANKARA.

Anonim, 2012. Akdeniz Thracatc1 Birlikleri. Yas Meyve-Sebze Ihracatci Birligi

Degerlendirme Raporu.http://www.yms.gov.tr/istatistik.aspx.

Anonim, 2013. Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligi, Resmi Gazete, Yiiriitme ve Idare
Boliimi, 28614, Bagbakanlik Mevzuati Gelistirme ve Yayin Genel Miidiirliigii,
ANKARA

Anonim, 2017. Kuru Kayis1 Sektdr Raporu, Tiirkiye Cumhuriyeti Ekonomi Bakanlig,
Ihracat Genel Miidiirliigii, Tarim Uriinleri Daire Baskanligi, ANKARA.

Anonymous, 1999. Microbiyology of food and animal feeding stuff-Horizontal method for

the enumeration of coagulase positive staphylococci (Staphylococcus aureus and
other species) Part 1: Technique using Baird-Parker agar medium.

Anonymous, 2004. Microbiyology-General Guidance For the Enumeration of Bacillus
Cereus Colony Count Technique at 30°C.

52



Anonymous, 2005. Microbiology of food and animal feeding stuff-Horizontal method for

detection of Salmonella spp.

Anonymous, 2014. Microbiology of food and animal feeding stuff-Horizontal method for

the enumeration of yeasts and moulds — Part 1 : Colony count technique in products
with water activity greater than 0,95. ISO Standarts, 21527-2008.
Anonymous, 2015. https://arastirma.tarimorman.gov.tr/incir/Belgeler/ SS/ekonomi_soru.pdf.
Anonymous, 2018. United Nations Food and Drug Administration Statistical Database
(FAOSTAT), https://www.faostat.org. Erigim tarihi: 28.Haziran 2018.

A.0.A.C. 2000. Official Methods of Analysis. 17" ed., Association of Official, Analiytical
Chemists, Gaithersburg, MD.

A.O.A.C. 2003. Official Methods of Analysis Method of Analysis. Methods 991.31.
Determination Methods of Micotoxins in Foods. 18' ed., Association of Official
Analytical Chemists, Gaithersburg, MD.

Asekun, O.T., Grierson, D.S., Afolayan, A.J., 2007. Effects of drying methods on the quality
and quantity of the essential oil of Mentha longifolia L. subsp. Capensis. Food
Chem. 101, 995-998.

Asma B., M. 2005. “Kayis1 Yetistiriciligi”, Inénii Universitesi Yayinlari, Malatya.

Atik, 1. 2012. Aydin Ilinde Dogal Olarak Kurutulan, Geleneksel ve Endiistriyel Olarak islenen
Incirlerin Baz1 Ozellikleri ve Aflatoksin Icerikleri, Pamukkale Universitesi, Fen
Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim Dali, Yiiksek Lisans Tezi, Denizli.

Bellakhdar, J., 2006. Medicinal Plants in North Africa and Basic Care, Handbook of Modern
Herbal Medicine I, Le Fennec, Casablanca.

Bluestein, P.M. and Labuza, T. P. 1975. Effects of Moisture Removal on Nutrients. In
Nutritional Evaluatin of Food Processing. 24 ed. , R. S. Harris and E. Karmas
(eds.), AVI Publishing Co, Westport, C.T.

Bolin, H.R. and Stafford, A.E. 1974. Effect of Processing and Storage On Provitamin A
Vitamin C in Apricots, J. Food Sci, 39 (5), 1034-1036.

Brown, A.H., Van Arsdel, W.B. , Lowe, E. , and Morgen, A.l. 1973. Air-drying and drum-
drying. In Food Dehyration. 274 ed. , Vol. 1, W.B. Arsdel, M.J. Copley and A.l.
Morgen. Jr (eds.), AVI Publishing Co., Westport.

Biiyiiksirin, S. , 1993. Kuru Incirlerde Kiif Floras1 ve Aflatoksijenik Kiiflerin Saptanmast,
Yiiksek Lisans Tezi, Biyoloji Anabilim Dali, Fen Bilimleri Enstitiisii, Ege
Universitesi, [zmir.

Calin-Sanchez, A., Lech, K., Szumny, A., Figiel, A., Carbonell-Barrachina, A., 2012.
Volatile composition of sweet basil essential oil (Ocimum basilicum L.) as affected
by drying method. Food Res. Int. 48, 217-225.

Cemeroglu, B.S. 2009. Kurutma Teknolojisi, Meyve ve Sebze Isleme Teknolojisi, Cilt 2,
Gida Teknolojisi Dernegi Yayinlar1 Yaym No: 39, ANKARA.

Cemeroglu, B.S. 2010. Gida Analizleri, Gida Teknolojisi Dernegi Yayinlar1 Yayin No:34,
ANKARA.

Caliskan, O., 2003. Bazi incir gesit ve tiplerinin Dortyol kosullarindaki fenolojik, morfolojik
ve meyve kalite 6zelliklerinin belirlenmesi. Yiiksek lisans tezi, (Basilmamis), Mustafa
Kemal Universitesi, Hatay

Caliskan, O., Polat, A.A., 2012. Morphological diversity among fig (Ficus carica L.)
accessions sampled from the eastern Mediterranean region of Turkey. Turk. J. Agric.
For., 36: 179-193.

Cat1, K., Yildiz, S. 2007.Tiirkiyede Kuru Kayis1 Uretim ve Pazarlama Problemleri ve Cozim

Onerileri. Atatiirk Universitesi Iktisadi ve Idari Bilimler Dergisi, 21 (1), 337 — 360

Celik.K., 2001. “Kuru Kayisida Muhtemel Aflatoksin Olusumu ve Diizeylerinin Tespiti”.

Yiksek Lisans Tezi, Malatya.

53


https://arastirma.tarimorman.gov.tr/
https://www.faostat.org/
http://dergipark.org.tr/atauniiibd
http://dergipark.org.tr/atauniiibd/issue/2691

Cobanoglu, F., 2004. Tiirkiye ve Avrupa Birligi (AB) arasindaki tarim tirtinleri ticaretinin
gelisimi, 6nemi, taze ve kuru incir ticareti agisindan degerlendirilmesi. Anadolu
Journal of AARI, 14(2): 139-159

Coksdyler, N., 1977. Sit ve Mamullerinde Aflatoksin Olusumu Uzerinde Arastirmalar
Ankara Univ. Ziraat Fak. Ihtisas Tezi, Ankara.

Demiray, E., Tiilek, Y. 2012. Kurutma Isleminin Kirmiz1 Biberdeki Renk Maddelerine
Etkisi. Gida Teknolojileri Elektronik Dergisi Cilt: 7, No: 3, 2012 (1-10) Electronic
Journal of Food Technologies,7:3, (1-10)

Demir, S.T., Ozar, A.1., Giilseri, O., Coksdyler, N., Konca, R., Aksoy, U., Diizbastilar,

M, ve Sagdemir, A., (1990), Ege Bolgesinde Incirlerde Gériilen Aflatoksin
ve Okratoksin Olusumu ile Onlenmesi Uzerinde Arastirmalar, Tarim ve
Koyisleri Bakanlig1 Projesi, Proje No: KKGA-B-03-F-052, Proje Nihai Raporu.

Duman, A.D., Zorlugeng, B., Evliya, B., 2002. Kahramanmaras’ta kirmizibiberin 6nemi
ve sorunlar1. K.S.U. Fen ve Miihendislik Dergisi, 5 (1), 111-117.

Erkmen, O. 2011. Basic Methods for the Microbiological Analysis of Foods. Nobel Press, 563

p., Ankara.

Fennane, M., Ibn Tattou, M., Ouyahya, A., El Qualidi, J., 2007. Flore Pratique du Maroc,
Vol 2. Trav. Inst. Sci. Ser. Bot. 36, 1-636 (Rabat. 1-XV).

Fennell, C.W., Light, M.E., Sparg, S.G., Stafford, G.I., Van Staden, J., 2004. Assessing
African medicinal plants for efficacy and safety: agricultural and storage practices.
J. Ethnopharmacol. 95, 113-121.

Goldblatt, L.A., Dollear, F.G., 1977, Detoxification of Contaminated Crops: Mycotoxins in
Human and Animal Health. Rodricks, J.V., Hesseltine, C.W., Mehlman, M.A. (eds.),
Pathotox Publishers, Inc., Park Forest South, Illinois. pp. 139-150.

Gocmez, A., Seferoglu, H.G., 2014. Sofralik ve Kurutmalik incir Kalite Kriterleri ve Kaliteyi
Etkileyen Faktorler. Tiirkiye Tarimsal Arastirmalar Dergisi. http: // dergi.siirt.edu.tr
/index.php /ziraat 1: 98-108

Guyonnet, D.; Belloir, C.; Suschetet, M.; Siess, M.H.; Le Bon, A.M. 2002. Mechanisms of
protection against aflatoxin B1 genotoxicity in rats treated by organosulfur compounds
from garlic. Carcinogenesis. 23, 1335-1341

Ginduz S, 1998. Kimyacilar Igin Istatistik, Gazi Kitabevi, Ankara. s. 89.

Giirhayta, O.F., Cagindi, 0., 2015. Kurutulmus Meyvelerde Aflatoksin ve Okratoksin A
Varliginin ve Saglik Uzerine Etkilerinin Degerlendirilmesi. C.B.U Fen Bil. Dergi,
(12): 2, 327-338.

Hall, C.W. 1980. Drying and Storage of Agricultural Crps. AVI Publishing Co., Westport,
C.T.

Hall, G.C. 1989a. Refrigerated, Frozen and Dhydrofrozen Apples. In Processed Apple

Products, D.L. Downing (ed.), AVI Publishing Co. , Westport, C.T.

Hall, G.C. 1989b. Dried Apple Products. In Processed Apple Products, D.L., Downing (ed.),
AVI Publishing Co. , Westport, C.T.

Jaren-Galan, M., Minguez-Mosquera, M. 1. 1999. Effect of pepper lipoxygenase activity and
its linked reactions on pigments of the pepper fruit. Journal of Agricultural and Food
Chemistry, 47 (11): 4532-4536.

Joslyn, M.A. 1963. Food Processing by Drying and Dehydration. In Food Processing
Operations, Vol. 2., M.A., Joslyn and J.L. Heid (eds.), AVI Publishing Co.,
Westport, C.T.

Kan, T., 2005. Yoresel olarak yetistirilen kayisi ¢esitlerine ait meyvelerdeki yapisal
degismelerin incelenmesi. Yiiksek Lisans Tezi, Inonii Universitesi Fen Bilimleri
Enstitlisii Biyoloji Anabilim dali, Malatya

54



Kanbur, M., Liman B.C. , Eraslan, G., Altinordulu, S. , 2006 Kayseri’de tiiketime sunulan
kirmizibiberlerde enzym linked immuno sorbent assay (ELISA) kantitatif analizi.
Erciyes Universitesi Veteriner Fakltesi Dergisi 3 (1): 21-24.

Karaca, H., 2005. Kuru incirlerin Aflatoksin, Patulin, Ergosterol Igerigi ve Farkli Kosullarda
Aflatoksinlerin Parcalanma Duzeyleri. Yiksek Lisans Tezi, T.C. Pamukkale
Universitesi, Fen Bilimleri Enstitlisii, Denizli.

Karatag, N., 2014. Farkli Kurutma Ydntemlerinin Baz1 Kayis1 Cesitlerinin Kimyasal ve
Fiziksel Ozelliklerine Etkisi, Doktora tezi, Atatiirk Universitesi, Fen Bilimleri
Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim Dal1, Erzurum.

Kasrati, A., Alaoui Jamali, C., Bekkouche, K., Spooner-Hart, R., Leach, D., Abbad, A.,
2015a. Chemical characterization and insecticidal properties of essential oils from
different wild populations of Mentha suaveolens subsp. timija (Brig.) Harley,
Morocco. Chem. Biodivers. 12, 823-831.

Kocabasg, N., (1991), Aflatoksine Duyarli Bazi Gidalarin Fungal Florast ve
Aflatoksijenik Kiiflerin Saptanmasinda Uygun Besiyeri ve Izolasyon Y6ntemi
Uzerine Bir Calisma, Yiiksek Lisans Tezi, Gida Miihendisligi Anabilim Dal,

Fen Bilimleri Enstitiisii, Ege Universitesi, Izmir.

Kocabiyik, H.; Demirtiirk, B. S. 2008. Nane Yapraklarinin infrared Radyasyonla Kurutulmasi
Tekirdag Ziraat Fakiiltesi Dergisi, Journal of Tekirdag Agricultural Faculty, 5(3)

Koriik, B. , 2001. Gida Mikotoksinleri ve Insan Sagligi A¢isindan Onemi, Dénem Projesi,
Gida Miihendisligi Anabilim Dali, Fen Bilimleri Enstitiisii, Ankara Universitesi,
Ankara.

Kumar, P., Mishra, S., Malik, A., Satya, S., 2011. Insecticidal properties of Mentha species:
areview. Ind. Crops Prod. 34, 802-817.

Lamiri, A., Lhaloui, S., Benjilali, B., Berrada, M., 2001. Insecticidal effects of essential oils
against Hessian fly, Mayetiola destructor (Say). Field Crops Res. 71 (1), 9-15.

Levy, A., Harel, S., Palevitch, D., Akiri, B., Menagem, E., Kanner, J. 1995. Carotenoids
pigments and [3-carotene in paprika fruits (Capsicum Spp.) with different genotypes.
Journal of Agricultural and Food Chemistry, 43: 362-366.

Mahboubi, M., Haghi, G., 2008. Antimicrobial activity and chemical composition of Mentha

pulegium L. essential oil. J. Ethnopharmacol. 119, 325-327.

Minguez-Mosquera, M. I., Hornero-Mendez, D.1994. Formation and transformation of
pigments during the fruit ripening of Capsicum annuum cv. Bola and Agridulce.
Journal of Agricultural and Food Chemistry, 42: 38-44.

Quintero-Ramos, A. , Bourne, M.C. , Anzaldua-Morales, A., 1992. Texture and Rehydration
of Dehydrated Carrot as Affected by Low Temperature Blanching, Journal of Food
Science, 57 (5) : 1127-112.

Rahimmalek, M., Goli, S.A.H., 2013. Evaluation of six drying treatments with respect to
essential oil yield, composition and color characteristics of Thymus daenensis
subsp. daenensis. Celak leaves. Ind. Crops Prod. 42, 613-619.

Re, R., Pellegrini, N., Proteggente, A., Pannala, A., Yang, M. ve Rice-Evans, C., 1999.
Antioxidant activity applying an improved ABTS radical cation decolorization
assay. Free radical biology and medicine, 26(9-10), 1231-1237.

Orug, H.H. 2003. Siit ve Siit Uriinlerinde Aflatoksin M1 (AFM;) ve Tirkiye’deki Durumu
Uludag Univ. J. Fac. Vet. Med. 22, 1-2-3: 121-125

Ozbek, B ve G. Dadali, 2007. Thin-layer drying characteristics and modelling of mint leaves
undergoing microwave treatment. Journal of Food Engineering, 83: 5, 41-549

Ozkan, M. , 2002. Kuru Kayisilarda kiik{rt dioksitin uzaklastirma ydntemleri {izerinde
Arastirma. Doktora tezi (basilmamis). Ankara Universitesi 113 s., Ankara.

55



Sagirl, F., 2006. Orta nemli kayisilarin depolanma stabilitesi. Yiiksek lisans tezi
(basilmamis), Ankara Universitesi, 80 s., Ankara.

Sellami, I.H., Wannes, W.A., Bettaieb, I., Berrima, S., Chahed, T., Marzouk, B., Limam, F.
2011. Qualitative and quantitative changes in the essential oil of Laurus nobilis
L.leaves as affected by different drying methods. Food Chem. 126 (2), 691- 697.

Sahin, E., 2003. Biiyiik ve Kiigiik Menderes Havzalarinda yetistirilen kurutmalik incirlerde
(Ficus carica L.) aflatoksin ve okratoksin A varliginin, dagiliminin ve kalite ile
iliskisinin arastirilmasi. Doktora tezi, Ege Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii,
Bornova, {zmir..

Seniz, V., 1992. Domates, Biber ve Patlican Yetistiriciligi. Tarimsal Arastirmalar1 Destekleme
ve Gelistirme Vakfi (TAV) Yayinlari. No: 26, Yalova, 174s

Topuz, A. 2002. Farkli Gamma Isinlama Dozlariin ve Depolamanin Kirmizi Pul Biberin
(Capsicum annuum L.) Baz1 Kimyasal, Mikrobiyolojik ve Duyusal Kalitesi Uzerine

Etkileri. Doktora Tezi, Akdeniz Universitesi, Fen Bilimleri Enstituisii, Antalya.

Topuz, 2019. Farkli Zeytin Cesidi Yapraklarindan Oleuropeinin Ekstraksiyonu, Kismi

Saflastirilmasi, Antioksidan ve Antimikrobiyal Ozelliklerinin Belirlenmesi., Yiiksek
Lisans Tezi (Basilmamis), Tokat Gaziosmanpasa Universitesi, Fen Bilimleri
Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim Dali, TOKAT.

Tunail, N., 2000, Gida Mikrobiyolojisi ve Uygulamalar1 03. Boliim, 13. Kisim s. 4 30,
Genisletilmis 2. Baski; Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Boliimi Yayini. Sim Matbaasi, Ankara 522 s.

Unliitiirk, A., Turantas, F. 1998. Gida Mikrobiyolojisi, Kurutulmus Meyve ve Sebzeler,
Mengi Tan Basimevi, 337-340, 24.

Van Arsdel, W. B. , 1951. Tunnel-and-truck dehydrators as used in vegetable deydration.,

U.S.A Dept. Agr. Bur. Agr. Ind. Chem. AIC-308.
Van Arsdel, W. M. , 1963. Food Dehydration. Vol I and Il. W.B. Arsdel and M.J. Copley
(eds.), AVI Publishing Co. , Westport, C.T.

Williams J.H, Phillips T.D, Jolly P.E, Stiles J.K, Jolly C.M, Aggerwal D, 2004. Human
aflatoxicosis in developing countries: a review of toxicology, exposure, potential
health consequences, and interventions, Am J Clin Nutr, 80: 1106-1122.

Yemis, O. 2001. Kirmizi Biberlerden Oleoresin Capsicum Uretimi Uzerine Arastirma.
Yiiksek Lisans Tezi, Ankara Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisti, Ankara.

Yikilmaz, F. Tekirdag ilinde Satisa Sunulan Kuru Incirlerde Aflatoksin Varligi, Namik
Kemal Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim Dall,
Yuksek Lisans Tezi, 2007.

Yildirim, T. 1996. Bursa ve Sakarya yoreleri kirmizibiberlerinde aflatoksin ¢aligmasi,
Gebze Yiksek Teknoloji Enstitlisti, Yiksek Lisans Tezi, (1996).

Zekri, N., Amalich, S., Boughdad, A., Alaoui El Belghiti, M., Zair, T., 2013. Phytochemical
study and insecticidal activity of Mentha pulegium L. oils from Morocco against
Sitophilus oryzae. Med. J. Chem. 2 (4), 607-619.

56



7. EKLER

7.1. Nem oram grafikleri
Kurutulmus baharat ve meyvelerde yapilan nem orani analiz sonuglari Sekil 7.1’de verilmistir.
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Sekil 7.1. Kurutulmus baharatlarda ortalama nem miktari (%)
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Sekil 7.1. (devam) Kurutulmus meyvelerde ortalama nem miktari (%)

7.2. Su aktivitesi degerlerine iliskin grafikler
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Kurutulmus baharat ve meyvelerde yapilan su aktivitesi 6l¢limii analiz sonuglar1 Sekil 7.2°de

EKBX WKBY mKBZ EmKBT miX miy miZ miT mMX EMY EBMZ EBMT

verilmistir.
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Sekil 7.2. Kurutulmus baharatlarda ortalama aw degerleri
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Sekil 7.2. (devam) Kurutulmus meyvelerde ortalama aw degerleri

7.3. Rehidrasyon kapasitesi grafikleri
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Kurutulmus baharat ve meyvelerde yapilan rehidrasyon kapasitesi tayini analiz sonuglar1 Sekil

7.3’de verilmistir.
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Sekil 7.3. Kurutulmus baharatlarda ortalama rehidrasyon kapasitesi (R.K) degerleri
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Sekil 7.3. (devam) Kurutulmus meyvelerde ortalama rehidrasyon kapasitesi (R.K)
degerleri

59



7.4. pH ve titrasyon asitligi grafikleri

Kurutulmus baharat ve meyvelerde yapilan pH ve titrasyon asitligi tayini analiz sonuglari

Sekil 7.4’de verilmistir.
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Sekil 7.4. Kurutulmus baharatlarda ortalama pH degerleri
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Sekil 7.4. (devam) Kurutulmus baharatlarda ortalama titrasyon asitligi degerleri (%,

S.S.A)
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Sekil 7.4. (devam) Kurutulmus meyvelerde ortalama pH degerleri
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Sekil 7.4. (devam) Kurutulmus meyvelerde ortalama titrasyon asitligi degerleri (%,
S.S.A)

7.5. Renk degerleri grafikleri

Kurutulmus baharat ve meyvelerde yapilan renk tayini analiz sonuglart Sekil 7.5’de

verilmistir.
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Sekil 7.5. Kurutulmus baharatlarda ortalama L* degeri diizeyleri
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Sekil 7.5. (devam) Kurutulmus meyvelerde ortalama L* degeri diizeyleri
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80,00

60,00

40,00
20,00
. S ]

BMKSX WKSY mKSZ mKST mKT mGKX EMGKY mGKZ mFFX mFFY EMFFZ EFFT mNFY mNFZ

Sekil 7.5. (devam) Kurutulmus meyvelerde ortalama a* degeri diizeyleri
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Sekil 7.5. (devam) Kurutulmus meyvelerde ortalama b* degeri diizeyleri

7.6. Enzimatik olmayan esmerlesme diizeyine ait grafikler

Kurutulmus baharat ve meyvelerde yapilan enzimatik olmayan esmerlesme tayini analiz

sonuclar1 Sekil 7.6’da verilmistir.
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Sekil 7.6. (devam) Kurutulmus meyvelerde ortalama esmerlesme diizeyleri (A420/Q)

7.7. Toplam fenolik madde miktar grafikleri

Kurutulmus baharat ve meyvelerde yapilan toplam fenolik madde miktar1 analiz sonuglar

Sekil 7.7°de verilmistir.
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Sekil 7.7. (devam) Kurutulmus meyvelerde ortalama toplam fenolik madde miktari
duzeyleri (mg GAE/Q)

7.8. Antioksidan aktivite grafikleri

Kurutulmus baharat ve meyvelerde yapilan antioksidan aktivite tayini analiz sonuglar1 Cizelge

7.8’de verilmistir.
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Sekil 7.8. (devam) Kurutulmus meyvelerde ortalama antioksidan aktivite (mg TE/Q)

7.9. Teksturel 6zelliklere ait grafikler

Kurutulmus meyvelerde yapilan tekstiir analizleri sonuglar1 Cizelge 7.9’da verilmistir.
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Sekil 7.9 Kurutulmus meyvelerde ortalama sertlik derecesi (N)

7.10. Gallik asit standart kurvesi

Toplam fenolik madde analizi i¢in kullanilan gallik asit standart kurvesi Sekil 7.10’da

verilmistir.
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Sekil 7.10. Gallik asit standart kurvesi
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7.11. Troloks standart kurvesi

Toplam antioksidan kapasite analizi i¢in kullanilan troloks standart kurvesi Sekil 7.11°de

verilmistir.
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Sekil 7.11. Troloks standart kurvesi
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