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OZET

Doktora Tezi
FARKLI KURUTMA YONTEMLERININ BAZI KAYISI CESITLERININ
KIMYASAL VE FiZiKSEL OZELLIKLERINE ETKIiSi

Neva KARATAS

Atatiirk Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisi
Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Danisman: Prof. Dr. Memnune SENGUL

Bu arastirmada materyal olarak Malatya Meyvecilik Arastirma Enstitiisii bahcelerinden
hasat edilen 13 farkli kayis1 ¢esidi (Adilcevaz, Alkaya, Aprikoz, Cataloglu, Hacihaliloglu,
Hasanbey, Ismailaga, Kabaasi, Mahmudun Erigi, Soganci, Sam, Sekerpare, Tokaloglu-
Erzincan) kullanilmigtir. Kayisilar dort farkli kurutma yontemi (giineste kurutma,
kiikiirtleyerek giineste kurutma, dondurarak kurutma ve mikrodalga kurutma) ile
kurutulmustur.

Taze kayis1 meyvelerinde kurumadde (KM) %13.05-23.12, pH 3.68-5.04, titrasyon asitligi
9%0.22-1.40 olarak tespit edilmigitr. Ayrica taze kayisi meyvelerinde kuru maddede;
indirgen seker 11,64 -24,70 g/100 g, sakaroz 9.70-23.32 g/100g, toplam seker 26.47-40.93
9/100 g, toplam fenolik madde 86.50-297.82 ug GAE/mg kuru agirlik, likopen 18.92- 78.08
mg/100g, B-karoten 96.40-232.48 mg/100g, A vitamini 0.85-3.28 pg/g, E vitamini 74.72-
144.76 pg/g, C vitamini 6.24-47.94 pg/g olarak belirlenmistir. Antioksidan aktivitesi; -
karoten agartma metodunda % 70.14- 85.46, TEAC metodunda troloks es degeri cinsinden
5.24-20.23 mg/ml, DPPH radikal giderme aktivitesi (ICso degeri) 5.75-21.15 mg/ml olarak
belirlenmistir. Taze kayisi meyvelerinde kabuk renk degerleri L, a, b sirasiyla 48.66-64.40,
8.12- 22.82, 16.50-42.45 arasinda 6l¢tilmiistiir.

Kurutma yontemi, kayisi ¢esitlerinin KM, pH, titrasyon asitligi, toplam seker, sakaroz,
indirgen seker, hidroksimetil furfural (HMF), toplam fenolik madde miktari, antioksidan
aktivitesi, likopen, B-karoten, A, E ve C vitaminleri, renk (L, a, b), esmerlesme diizeyi ve
rehidrasyon kapasitesi tlizerine istatistiki olarak ¢ok Onemli derecede (P<0.01) etkili
olmustur. Kurutma ile kayist meyvelerinin KM, pH, titrasyon asitlii, indirgen seker,
sakaroz ve toplam seker ve fenolik madde miktarlarinin genel olarak arttigi, antioksidan
aktivitesi, likopen, B-karoten, A, E ve C vitaminleri miktarlarinin ise azaldigi tespit
edilmistir.

Sonu¢ olarak, taze ve kurutulmus kayist meyvesinin dogal antioksidan, karotenoid ve
vitamin kaynagi olduklari, kurutmanin kayis1 meyvelerinin antioksidan, karotenoid ve
vitamin miktarlarinda azalmaya neden oldugu belirlenmistir.

2014, 154 sayfa

Anahtar Kelimeler: Kayisi, kuru kayisi, kurutma teknikleri, toplam fenolik madde,
antioksidan aktivitesi, HMF, vitamin, karotenoid, likopen, $-karoten



ABSTRACT

Ph. D. Thesis

THE EFFECT OF DIFFERENT DRYING METHODS ON CHEMICAL AND
PHYSICAL CHARACTERISTICS OF SOME APRICOT VARIETIES

Neva KARATAS

Atatiirk University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor: Prof. Dr. Memnune SENGUL

In this study; as material, 13 different varieties of apricots harvested from the gardens of
Malatya Fruit Research Institute were used (Adilcevaz, Alkaya, Aprikoz, Cataloglu,
Hacihaliloglu, Hasanbey, Ismailaga, Kabaasi, Mahmudun erigi, Soganci, Sam, Sekerpare,
Tokaloglu-Erzincan). Apricots were dried using four different drying methods (sun drying
without sulfur, sun drying by sulfurization, freeze drying and microwave drying).

In fresh apricot fruit the dry matter 13.05-23.12%, pH 3.68-5.04, titratable acidity 0,22-
1,40% was determined. In addition, in fresh apricot fruit the (in dry matter); reducing sugar
11,64 -24,70 ¢g/100 g, sucrose 9.70-23.32 ¢g/100g, total sugar 26.47-40.93 g/100 g, total
phenolic matter 86.50-297.82 ug GAE/mg drying weight, lycopene 18.92- 78.08 mg/100g,
[-carotene 96.40-232.48 mg/100g, vitamin A 0.85-3.28 ug/g, vitamin E, 74.72-144.76 ng/g,
vitamin C 6.24-47.94 ug/g was determined respectively. Antioxidant activity; 70.14-85.46%
[-carotene in the method of bleaching, trolox equivalent in terms of the TEAC method
5.24-20.23 mg/ml, DPPH radical scavenging activity was determined in terms of 1Cs, as
5.75-21.15 mg/ml. Fresh apricot fruit peel color values of L, a, b was measured between
48.66-64.40, 8.12- 22.82, 16.50-42.45 respectively.

Drying techniques on apricot varieties, statistically, was of great importance (P<0.01) on
total dry matter, pH, titratable acidity, total sugar, reducing sugar, Sucrose,
hydroxymethylfurfurol (HMF), total phenolic content, antioxidant activity, lycopene, -
carotene, vitamin A, vitamin E, vitamin C, color (L, a, b), on the capacity of the browning
level and rehydration. Via drying, total dry matter, pH, titratable acidity, reducing sugar,
sucrose and glucose and total phenol content of apricot fruits were found to be increased in
general and the antioxidant activity, lycopene, B-carotene, A, E and C vitamins were found
to be decreased.

The results of this study showed that fresh and dried apricot fruits are natural antioxidant,
carotenoids and vitamin sources and drying of apricot fruit causes the antioxidants,
carotenoids and the amount of vitamins to be decreased.

2014, 154 Pages

Keywords: Apricot, dry apricot, drying techniques, total phenolic content, antioxidant
activity, HMF, vitamins, carotenoids, Lycopene; 3-Carotene
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1. GIRIS

Tiirkiye gerek toprak ve su kaynaklari potansiyeli yoniinden, gerekse c¢ok farkli
mikroklimalar yoniinden pek ¢ok bitki tiiriinii yetistirme imkanina sahiptir (Giileryliz et
al. 1996; Giirbiizer 2008). Sahip oldugu bitki (flora) ve hayvan g¢esitliligi (fauna)
acisindan da diinyadaki diger iilkelere gére ¢ok sansli konumda olan iilkemizde ¢ok
sayida meyve ve sebze yetistirilmektedir. Anadolu; elma, armut, kiraz, erik, visne,
kizileik, findik, fistik, badem, ceviz, kestane, zeytin, incir, nar ve liziimiin anavatanidir.
Bu meyve tiirlerinin disinda meyve veya agaclarindan faydalanilan ali¢, kusburnu,
bogiirtlen, karayemis, igde, kegiboynuzu, ¢itlenbik, melengi¢, buttum ve idris gibi
bir¢ok meyve tiirii bulunmaktadir. Tiirkiye birgok meyvenin iiretiminde ilk siralarda yer
almaktadir (Asma 2011). Tiirkiye, yaklasik 40 milyon ton yas meyve ve sebze iiretimi
ile diinyanin 6nemli iretici iilkelerinden birisidir. Diinyada incir iiretiminin yaklasik
%26’s1, kayist iiretiminin %14°4, kiraz tiretiminin %17’si tizim ve limon iiretiminin
yaklagik %6’s1, elma iiretiminin %4’ Tiirkiye’de yapilmaktadir (Gilirblizer 2008).
Ancak yas meyve ve sebze ihracatinin iiretime orani %4 civarindadir (Anonymous

2005; Anonim 2007; Giirbtizer 2008).

Ulkemiz meyveciliginde énemli bir yere sahip olan ve insan beslenmesi, saglig1 iizerine
olumlu etkileri olan, taze, kurutulmus ve islenmis iiriin olarak sofralarimizda yer alan
kayis1 (Prunus armeniaca L.), Rosales takiminin Rosaceae familyasinin Prunaideae alt
familyasinin Prunus cinsine ait bir meyvedir (Giiner 1998; Gezer et al. 2002; Kan 2005;
Haciseferogullar: et al. 2007; Goriinmezoglu 2008; Ozsahin and Yilmaz 2010). Bir¢ok
arastirmaya gore kayismin anavatani Cin ve Orta Asya olup, Biiyiik Iskender'in Asya
seferleri sirasinda (M.O. 330-323) Iran ve Transkafkas’lar yolu ile Anadolu'ya
getirilmistir (Giilcan et al. 2007; Aubert et al. 2010; Asma 2011).

Kayis1 diinyanin pek ¢ok yerinde yetisen ve ¢ok eskiden beri bilinen bir 1liman iklim
meyvesidir. Bununla birlikte bu tiiriin baz1 gesit ve tipleri subtropik iklim kosullarinda
da yetisebilmektedir (Batmaz 2005). Bugiin Sibirya’nin ¢ok soguk, Kuzey Afrika’nin

subtropik, Orta Asya’nin ¢ol, Japonya ve Dogu Cin’in ise nemli alanlarinda yetistirilen



birgok kayisi ¢esidi bulunmaktadir (Asma 2000). Cok degisik ekolojik bolgelere sahip
olan Tirkiye, kayist iireticisi tilkeler arasinda diinyada ilk sirayr almaktadir (Batmaz
2005). Tirkiye’de yildan yila degismekle birlikte ortalama 250-300 bin ton kayisi
iiretilmektedir. Tiirkiye’de kayis1 en fazla Malatya ve Elazig Illeri’nde yetismekte olup,
Malatya Ilimiz yas kayisi iiretiminin yaklasitk %50’sinden fazlasini iiretmesiyle
Tiirkiye’nin en 6nemli kayisi tiretim merkezidir (Gezer 1997; Gezer et al. 2002; Batu
2009; Ozsahin and Yilmaz 2010). Ayrica Izmir, Eregli, Bursa ve Igdir’da da énemli
miktarda kayisi tiretimi yapilmaktadir (Akin et al. 2008; Batu 2009). Tiirkiye’de
Hacihaliloglu, Kotaloglu, Kabaasi, Soganci, Hasanbey, Co6loglu, Hacikiz ve Zerdali
cinsi kayisilar yaygin olarak iiretilmektedir (Asma 2000; Haciseferogullari et al. 2007;
Akin et al. 2008).

Kayisinin besin degerinin, renginin ve tadinin olugmasinda farkli miktarlarda sekerler,
asitler, baz1 vitaminler, proteinler, antioksidan maddeler, karotenoidler ve polifenollerin
onemli rolii vardir. Kayisinin saglik {izerine olumlu etkileri, igerdigi polifenollerin ve
karotenoidlerin gostermis oldugu antioksidan etkiden ve bunlarin kronik hastaliklari
baskilamasindan kaynaklanmaktadir (Rice-Evans et al. 1997; Vinson et al. 1998;
Gardner et al. 2000; Lila 2004; Haciseferogullari et al. 2007; Karatas and Kamigl 2007;
Leccesse et al. 2007; Ak et al. 2008; Ali et al. 2011).

Kayisi, yiiksek diizeyde antioksidan aktivitesine sahiptir. Antioksidan maddeler pek ¢ok
hastaligin (kalp-damar hastaliklari, kanser, tip 2 diyabet, enflamasyon) onlenmesinde
koruyucu rol oynamaktadir. Antioksidanlar, diisiik konsantrasyonlarda, organik
bilesiklerin serbest radikal mekanizmali oksidasyonunu engelleyen veya onleyen
bilesiklerdir (Gériinmezoglu 2008). insan metabolizmasinda viicudun oksijen kullanimi
sirasinda bazi etmenlerin tesviki ile aktif oksijen formlari olugsmaktadir. Olusan aktif
oksijen formlar1 engellenmediginde; DNA, protein, karbonhidrat ve lipitlerde yapisal
bozulmalara yol a¢gmakta, hiicre membraninin hem yapisint hem de fonksiyonlarini

bozarak, bir¢ok dejeneratif hastaliklara neden olmaktadirlar (Sivritepe 2000; Kan 2009).



Antioksidan maddeler, aktif oksijen olusumunu engelleyerek ya da olugan aktif oksijeni
tutarak oksidasyonun tesvik etmis oldugu zararlar1 hiicresel bazda engellemektedirler.
Bu etkileri sayesinde dejeneratif hastaliklarin olusumunu engellemekte veya
geciktirmektedirler (Baublis vd 2000; Kan 2009).

Dogal antioksidanlarin biiyiik ¢ogunlugu bitkisel kaynakli olup bunlar L-askorbik asit
(C vitamini), o-tokoferol (E vitamini), karotenoidler, ¢esitli fenolik yapiya sahip

polifenoller halinde bitkiler tarafindan sentezlenirler (Gériinmezoglu 2008).

Fenolik bilesikler, hemen hemen her meyve ve sebzede mutlaka az veya ¢ok miktarda
bulunan meyve sebzelerin islenmelerinde degisik sorunlara neden olan 6énemli bilesim
unsurlaridirlar. Fenolik bilesiklerin bir kism1 meyve, sebzelerin lezzetinin olusmasinda,
act ve burukluk gibi iki O6nemli tat unsurunu olusturmakta, bir kismi ise meyve
sebzelerin sari, sari-esmer, kirmizi- mavi tonlardaki renklerini vermektedirler. Bu
ozellikler meyve ve sebzeler ile bunlardan elde edilen iirlinler i¢in son derece dnemli
olup fenolik bilesikler agisindan meyveler, sebzelerden daha zengindirler. Fenolik
maddeler, fenolik asitler ve flavonoidler olmak {izere iki gruba ayrilirlar (Keles 1986;
Keles 1987; Cemeroglu vd 2001). Fenolik asitlerin pek c¢ogu, B- karoten ve C
vitamininden daha yliksek diizeylerde antioksidan aktivitesine sahip olduklar1 i¢in
serbest radikalleri yok etmekte aktif rol oynamaktadirlar (Lichou et al. 2003; Akin et al.
2008; Vard1 vd 2008; Ozsahin and Yilmaz 2010; Ali et al. 2011).

Fenolik maddelerin serbest radikalleri tutma ve lipit peroksidasyonunu inhibe etme
etkileri nedeniyle antioksidan, antimutajenik ve antikarsinojenik  ozellikleri
bulunmaktadir (Heionen et al. 1998; Tosun and Ustiin 2003; Ercisli and Orhan 2006;
Lin and Tang 2007; Okcu ve Keles 2009).

Meyve ve sebzeler, saglik i¢in gerekli olan vitamin ve minerallerin yaninda; beslenmede
Oonem tastyan diger gida bilesenlerini veya fitokimyasallar1 da icermektedirler. Bu
fitokimyasallar arasinda yer alan gruplardan birisi ise karotenoidlerdir.. Karotenoidler,

fotooksidatif proseslere kars1 bitkileri korumada énemli rol oynayan, kirmizidan sariya



kadar degisen renk tonlarini veren, yagda ¢oziinen pigmentlerdir. Dogada 600’den fazla
karotenoid bulunmasina ragmen bunlardan sadece 40 tanesinin diizenli olarak gidalarla
tiketildigi bildirilmektedir (Bramley 2003; Kopsell and Kopsell 2006; Drogovic-Uzelac
et al. 2007; Erge 2007; Ali et al. 2011).

Meyve ve sebzelerdeki karotenoid bilesiklerin miktarlar1 ¢esit, tiir, yetisme kosullari,
olgunluk asamasi gibi cesitli faktorlere gore degisebilmektedir. Kayisinin, kavunun,
havucun, domatesin renkleri karotenoidlerden kaynaklanmaktadir (Woutersen et al.
1999). Karotenoidler insan organizmasinda antioksidan savunma sisteminin bir parcasi
olup, antioksidan aktiviteleri serbest radikalleri ve peroksi radikalleri tutma seklindedir

(Stahl et al. 2003; Can vd 2005; Cemeroglu 2009).

Gidalarda bulunan karotenoidler, sekiz izoprenoid biriminin bir araya gelmesiyle olusan
likopen tiirevi polienlerdir. Karotenoidler; lutein, zeaksantin, violaksantin gibi oksijen
igeren ksantofiller ve B-karoten, a-karoten, likopen gibi hidrokarbon igeren karotenler
olmak lizere iki gruba ayrilmaktadir (Simpson 1985; Quiro and Helena 2006; Erge
2007). Gidalarda bulunan en 6nemli karotenoidler B-karoten, a-karoten, likopen, lutein
ve B-kriptoksantindir (Can vd 2005).

Likopen, ¢esitli sebze ve meyvelerde, bitki, alg ve diger fotosentetik organizmalarda
bulunan, B-karoten dahil ¢esitli karotenoid biyosentezinde 6nemli rol oynayan cok
kuvvetli antioksidan 6zellik gosteren bir karotenoddir (Straub 1976; Rao et al. 2006;
Bigakli ve Uslu 2012). Likopen, simetrik bir diizleme sahip olup, alifatik, yani diiz
zincirli, bir hidrokarbondur. Yapisinda 11 tane konjuge ve 2 tane konjuge olmayan
toplam 13 tane ¢ift bag icermektedir. Karotenoidlerin renkleri konjuge C=C gift
baglarindan kaynaklanir. Konjuge cift baglarin sayisi arttik¢a renk koyulasir. Mesela,
yapisinda 9 tane konjuge cift bag iceren -karoten’in rengi sari-turuncu iken, yapisinda
11 tane konjuge ¢ift bag iceren likopenin rengi kirmizidir. Ayrica igerdigi konjuge cift

bag nedeni ile de antioksidan aktivite gostermektedir (Cemeroglu vd 2004).



Likopenin antioksidan etkisi; serbest radikalleri (R* ve ROOe<) ve oksijenin aktif
formlarim1 (O2 *) baglamalar ile agiklanmaktadir. Anguelova ve Warthesen (2000)
tarafindan yapilan bir ¢alismada, lipid peroksidasyonu sirasinda likopen, a-karoten ve -
karotenin antioksidan aktiviteleri incelenmis ve likopenin en yiiksek antioksidan aktivite
gosterdigi saptanmistir. Ancak likopen; o- karoten, B-karoten ve B-Kriptoksantin gibi
karotenoidlerden farkli olarak provitamin A aktivitesi gostermez (Setiawan et al. 2001,

Bigakl1 ve Uslu 2012; Izgi 2012).

Kayisi, karotenoidler bakimindan oldukc¢a zengin bir meyvedir. Kayisida bulunan
toplam karotenoidlerinin %50’sinden daha fazlasin1 B-karoten olusturmaktadir (Radi et
al. 1997; Sass-Kiss et al. 2005; Drogovic- Uzelac et al 2007; Akin et al. 2008).
Kayisida ayrica a-karoten, y-karoten, zeaksantin ve luteinde bulunmaktadir (Radi et al.

1997; Fraser and Bramley 2004; Drogovic- Uzelac et al. 2007).

B-karoten; hidrokarbon igeren karotenoidlerden olup, en dnemli 6zelligi A vitaminine
metabolize olmasidir. 50 farkli karotenoidden B-karotenin en yiiksek provitamin A
aktivitesine sahip oldugu bilinmektedir (Krinsky and Johnson 2005; Erge 2007). Bunun
nedeni, diger karotenoidlerden farkli olarak zincir yapisinin her iki ucunda da B-iyonon
halkasinin bulunmasidir. B-karotenin temel kaynagi havuctur ve havucta bulunan
toplam karotenoid madde miktarinin %44-79’unu olusturmaktadir (Woutersen et al.
1999). Havug disinda B-karoteni igeren baglica gidalar arasinda maydonoz, tath patates,
hindiba, kirmizibiber, tath kabak, kivircik lahana, 1spanak, marul ve paz1 gibi sebzeler
sayilirken, mango ve kayisi gibi meyveler de B-karotenin diger kaynaklar1 arasinda yer
almaktadir (Erge 2007). A vitamini ve provitamin- A, gidalarin islenme kosullarina
dayanikli bilesiklerdir. Bu maddelerin esas kaybi, oksijen esliginde 1s1 uygulamasi
sirasinda goriilmektedir Ayrica A vitamini ve provitaminleri, lipid peroksidazlarinca
katalize edilen oksidayon tepkimelerine duyarhidirlar. Ayni sekilde lipid oksidasyonunu

hizlandirici diger kosullar, bu maddelerin de par¢alanmasini artirmaktadir (Kan 2009).

A vitamini, beynin diizenli ¢alismasinda, diglerin daha saglam ve kuvvetli olmasinda,

karacigerin tahrip olan kisimlarmin tamirinde, kemik ve dislerin diizgiin, saglam ve



kuvvetli olmasinda, tireme sistemi lizerinde olumlu etkide bulunmaktadir. A vitamini;
bobrek tast olusumunu azaltmakta, kanser, mide ve on iki parmak bagirsag: iilseri
olusumunu engellemekte, enfeksiyonlara kars1 direncin saglanmasinda ve olusan iilserin
tedavisinde olumlu rol oynamaktadir (Kan 2005). Ayrica A vitamini serbest radikallerin
olusumuna ve hiicre olimiine neden olan protein ve yag asitlerinin bozulma
tepkimelerini  6nlemekte, boylece normal viicut hiicrelerinin kanserli hiicreye
doniismesinin  bashca sorumlusu olan aktif kanserojenlerden singlet oksijenin
olusmasini engellemekte veya olustuktan sonra etkisiz hale getirmektedir (Sobutay
2003; Goriinmezoglu 2008).

B-karoten ve diger bazi karotenoidler viicutta A vitaminine dontigmektedirler ve bu
karotenoidler provitamin A olarak adlandirilmaktadirlar (Woutersen et al. 1999).
Bunlardan B-karoten 2 mol; o ve y-karoten ile B-kriptoksantin 1’er mol A vitamini
olustururlar, Meyve ve yaprakli sebzelerde provitamin A Onemli diizeyde
bulunmaktadir. Meyve ve sebzelerin olgunlagsmasi siiresince A vitamini miktart

artmakta bu artis sar1 renklenme olarak belirginlesmektedir (Kan 2009).

E vitamini; hiicre membranlarini, serbest radikallerden kaynaklanan lipid
peroksidasyonundan korumada anahtar rol oynayan, yagda ¢oziiniir ve viicudun yag
fazindaki baslica antioksidanidir. E vitamininin dort tokoferol ve dort tokotrienol olmak
tizere 8 molekiiler formu vardir. o, B, y ve & tokoferoller antioksidan aktivite igin
gerekli olan hidroksil gruplari icerirler. Antioksidan o6zellik o-tokoferolde en fazladir.
Alfa-tokoferol gibi antioksidanlar, serbest radikalleri ve lipid peroksil radikallerini
temizleyerek onlarin viicutta yaptiklart hasari onarirlar (Tiiziin ve Garip 2005). E
vitamini terimi, viicutta a-tokoferol aktivitesi gosteren tiim bilesikler icin kullanilan
genel bir isimdir. Hemen hemen tiim gidalarda eser miktarda dahi olsa bulunurlar.
Tokoferollerin gosterdigi antioksidatif aktivite hidroksil grubunun hidrojenini lipid
peroksil radikaline aktarma yolu ile gergeklesir. Tokoferoller i1siya karsi oldukea

dayanikhdirlar (Goriinmezoglu 2008).



E vitaminin ana kullanim amac1 antioksidan etkisi ile kanser, kalp hastaliklar1 ve inmeyi
onlemektir. Ayrica E vitamininin, diyabet, fibrokistik akciger hastaliklari, menopozal
semptomlar, parkinson ve artrit tedavisinde de faydali oldugu diistiniilmektedir. E

vitaminin immiin sistemde 6nemli bir gorevi vardir (Akkan 1999).

Askorbik asit (C vitamini) biyolojik sistemler icin 6nemli indirgen ajanlardan bir
tanesidir. Askorbik asit, lipid peroksidasyonu ve zincir reaksiyonunu elektron vererek
durdurur, serbest radikalleri hiicre membranina varmadan etkisiz hale getirir.
Antioksidan mekanizmaya singlet oksijeni gidererek, lipit peroksidasyonuyla olusan
peroksi serbest radikalini siipiirerek ve o-tokoferol serbest radikalini, o-tokoferole
indirgeyerek ti¢ farkli sekilde etki eder (Durmaz 2002).

Meyve ve sebzeler, vitamin ve minerallerce zengin gidalar olup saglik agisindan da
elzem olan C vitamininin en iyi kaynaklarindandir. Gidalarla alinan C vitamininin
%90’1ndan fazlas1 meyve ve sebzelerden saglanmaktadir (Lee and Kader 2000). Meyve
ve sebzeler icerdikleri vitaminler ve miktarlar1 bakimindan farklilik gostermektedirler.
Meyve ve sebzelerin C vitamini dizeyleri arasindaki farkliliklar; genetik etkilerden,
yetistirme pratiklerinden, hasat olgunlugundan, hasat yontemlerinden, hasat sonrasi
uygulanan islemlerden ve depolama kosullarindan kaynaklanmaktadir (Shewfelt 1990;
Hoard and Chism 1996; Weston and Barth 1997).

Hasat sonrasi olusan C vitamini kayip miktar1 ise; meyve ve sebzenin cesidine, fiziksel
(mekanik) hasara, isleme siiresi ve tipine, depolama sicakhg: ve kosullarina gore
degisiklik gostermektedir (Shewfelt 1990; Clydesdale et al. 1991; Buescher et al. 1999).

Meyve ve sebzelerin C vitamini miktari, kalite ve besleyici degeri yoninden bir
indikator olarak kullanilmaktadir. Bunun nedeni C vitamininin 1S1ya karsi hassasiyeti,
kimyasal ve enzimatik oksidasyonlara kars1 duyarliligi, suda ¢oziiniir olmasi, 1s18a karsi
kismen hassas olmasidir (Cabi 1977; Agkurt and Welherit 1989; Goula and
Adamopoulos 2006).



Kayis1 sodyumca fakir, potasyumca zengin olmasi nedeniyle kalp yetmezligi, bobrek
hastaliklari, hepatit ve siroz tedavisinde olumlu etkileri oldugu bildirilmektedir (Karatas
and Kamishh 2007). Kuru kayisimin beslenme ve saglik agisindan en o6nemli
bilesenlerinden birisi de bol miktarda icerdigi diyet lifidir. Sindirim sisteminde
salgilanan enzimler tarafindan pargalanamayan polisakkarit ve lignin gibi bilesikler
diyet lifini olusturmaktadir. Diyet lifi kabizlik, irritabl kolon sendromu, apandisit,
hemoroid, dis hastaliklari, sismanlik, seker hastaligi, koroner kalp hastaliklari ve kolon
kanseri gibi hastaliklarin olusum riskini azaltmakta, bagirsaklarin dizenli galismasini

saglamaktadir (Sobutay 2003; Goriinmezoglu 2008).

Kayis1 meyvesi, uzun siire tazeligini koruyamamakta ve meydana gelen bozulmalar ile
besin kayiplar1 olmaktadir. Besin degerinin uzun siire korunabilmesi i¢in kayist;
kurutularak, dondurularak, konserveye, pulpa, nektara, konsantreye, joleye, regele,
marmelata, tursuya (yesil kayisi- c¢agla), pestile islenerek, krema ve sekerleme
formiilasyonlarina katilarak degerlendirilmektedir. Kayisinin etli kisminin yani sira
cekirdek ici ve cekirdek kabugu da degerlendirilmektedir. Kayisinin aci ¢ekirdegi ilag
ve kozmetik sanayinde, tatl ¢ekirdegi ise gida sanayinde kullanilmaktadir. ici alindiktan
sonra kalan kabuk ise yakacak olarak degerlendirilmektedir (Gezer et al. 2002;
Karahocagil 2003; Haciseferogullari et al. 2007; Ozsahin and Yilmaz 2010). Kayist i¢in

en fazla tercih edilen ve en uygun olan muhafaza yontemi kurutmadir.

Diinya kuru kayisi lretiminde yillar itibariyla sezon durumuna gore dalgalanmalar
olabilmektedir. 2011 yili diinya kuru kayisi iiretiminin 182 bin ton civarinda
gergeklestigi tahmin edilmekte olup, Tiirkiye’nin bunun %66’sim tek basina karsiladigi
bilinmektedir. Iran, Cin, ABD, Giiney Afrika ve Avustralya diinyada kuru kayis1 iiretimi
yapan diger tilkelerdir (Anonim 2012).

Tiirkiye bugiin diinya yas kayist tiretiminde oldugu gibi kuru kayisi iiretiminde de
birinci sirada yer almaktadir. Tirkiye, Uluslararast Sert Kabuklu ve Kuru Meyve

Konseyi’nin verilerine gore Tiirkiye nin toplam kuru kayisi arzinin 2012 yili itibariyle



176.000 ton olarak gergeklestigi tahmin edilmektedir (Ercisli and Orhan 2006; Ozsahin
and Yilmaz 2010; Asma 2011).

Uluslararasi Sert Kabuklu ve Kuru Meyve Konseyi (INC 2012) tarafindan Tiirkiye’nin
kuru kayis1 tiretimi 2008 yilinda 120.000 ton, 2009 yilinda 100.000 ton, 2010 yilinda
95.000 ton, 2011 yilinda 137.000 ton ve 2012 yilinda 176.500 ton, olarak belirlenmistir
(Anonim 2013).

Ulkemizde iiretilen kayisinin %50-60"1 kurutulduktan sonra ihrag edilerek, geri kalani
biiylik oranda sofralik olarak, bir kismi1 da meyve suyu sanayiinde kullanilmaktadir.
Malatya ili gerek agag sayis1 gerekse yas ve kuru kaysi iiretim miktarlari ile {ilkemizin
ve dinyanin en Onemli kayisi iiretim merkezi olup aynmi zamanda kuru kayisi
thracatimizda da 6zel bir 6nemi bulunmaktadir. Tiirkiye yas kayisi iiretiminin yaklasik
%50'sinden fazlasini saglayan bu ilimizde, iretim yogun olarak kuru kayisiciliga
yoneliktir. Malatya’da tretilen kayisinin 6nemli bir bolimi (%90) kurutulmakta ve
kurutulan kayisinin yaklasik %90-95'1 ihrag¢ edilmektedir (Anonim 1996; Anonim
2013). Ancak kurutma tekniklerinin geleneksel yontemlere dayali olmasi nedeniyle, dis
satim sirasinda kalite ve fiyat agisindan sorunlarla karsilasilmaktadir (Sobutay 2003;
Togrul and Pehlivan 2003; Anonymous 2007). Malatya’nin énemli kurutmalik kayisi
cesitleri Hacihaliloglu ve Kabaasi olup, kayisinin %73 iinti Hacihaliloglu, %17’sini ise

Kabaasi1 olusturmaktadir (Asma 2000).

Kayisinin kalite TUstlinliigi renk, tat, yapt ve nem igerigi gibi Ozelliklerinden
kaynaklanmaktadir. Kurutmalik ¢esitlerin en 6nemli 6zelligi suda ¢6ziiniir kuru madde
miktarinin yliksek olmasidir ve bu deger %24-28 arasinda degismektedir. Sofralik
cesitlerde ise bu degerler daha diisiik diizeylerdedir (Giilcan vd 2001; Akin et al. 2008).
Ulkemiz, gerek kayisi gesitlerinin kalitesi, gerekse sahip oldugu ekolojik iistiinliikler

nedeniyle rakip iilkelere kiyasla dogal bir rekabet avantajina sahiptir.

Kurutma islemi bir bakima gidalarin saglikli hale getirilmesi islemi olup amact;
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-Gidadaki suyun 6nemli bir kisminin uzaklastirilarak gida maddelerinin depolanmasi
stiresince bozulmalarina neden olan fiziksel, kimyasal, enzimatik ve mikrobiyolojik
reaksiyonlarin hizini en aza indirerek olabildigince uzun bir siire kalitenin korunmasini
saglamak,

-Kurutma islemi boyunca gerceklesen su transferi ve 1s1 uygulamasi ile bocek ve diger
organizmalari inaktive etmek,

-Gida maddesinin yiiksek besin degeri ve lezzet kalitesini korumak,

-Tazesine gore agirlik¢a ve hacimce daha diisiik olmasi nedeniyle kurutulmus gidalarin
ambalajlama, depolama ve tasima islemlerinin daha kolay olasini saglamak ve maliyeti

diisiik tutmaktir (Holdsworth 1986; Dikbasan 2007; Ozenir 2009).

Meyve ve sebzelerin kurutulmasinin bircok avantajlari olmasma ragmen, islemin
gerceklesmesini saglayan 1s1 ve kiitle transferi mekanizmalar1 bazi degisimlere ve
olumsuzluklara sebep olarak iiriiniin kalitesini diisiirmektedirler. Meydana gelen bu
degisimler, biiziisme, ¢okelme, sisme, kirilma, gatlama ve kristalizasyon gibi fiziksel
olabilmektedir. Ayrica bazi durumlarda, istenen veya istenmeyen kimyasal ya da
biyokimyasal reaksiyonlar sonucunda gidanin tat, koku, renk, goriiniis gibi
ozelliklerinde de degisiklikler goriilebilmektedir (Mujumdar and Devahastin 2000;
Ozenir 2009). Ozellikle yiiksek sicaklikta hava ile kurutulmus iiriinlerin tekrar su tutma
yani rehidrasyon ozelligi azalmakta, 1sisal bozulma nedeni ile renk, doku ve lezzetinde
arzu edilmeyen degismeler meydana gelmekte ve besinsel 6gelerin bir kismi kayba
ugramaktadir (Labuza 1972; Karel 1973; Van Arsdel et al. 1973). Kurutma islemi ile en
cok zarar goren vitaminler A ve C vitaminleridir. Karotenoidler de kurutmada zarar
gormektedir. Bu nedenlerle, kurutma yontemleri tzerine ¢ok sayida arastirma
yapilmistir ve yine de yapilmaktadir. Ancak kurutulmus kayisilar gesitli besin 6gelerini
de yogun bir sekilde icermektedirler. Cilinkii kurutma ile su uzaklagsmakta ve kuru
madde miktar1 artmaktadir. Bunun sonucunda besin Ogeleri miktarinda nispi artis

olmaktadir (Karatag and Kamigli 2007; Cemeroglu 2009).

Kurutma, en ucuz muhafaza teknigi olmasinin yani sira diger muhafaza yontemlerine

gore daha az iscilik ve ekipman gerektirmektedir. Birgok kurutma yontemi mevcut olup,
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kiikiirtleme yapildiktan sonra veya kiikiirtleme yapilmadan giineste kurutma ya da sicak
hava ile kurutma, mikrodalga ile kurutma, piiskiirterek kurutma, dondurarak kurutma ve
ozmotik kurutma giiniimiizde kullanilan kurutma y6ntemlerindendir. Kayis1 kurutmada
kiikiirtlemeden giineste kurutma, kiikiirtleyerek giineste kurutma, sicak havada kurutma,
dondurarak kurutma, mikrodalga kurutma, infrared kurutma gibi yOntemler

uygulanmaktadir (Ozenir 2009).

Gilineste kurutma, yaygin olarak kullanilan bir metod olmasina ragmen bazi
dezavantajlara sahiptir. Giineste kurutma, iklim sartlarina bagl olarak yapilmaktadir. Bu
yontem de {irtin hijyenik kosullar acisindan kontrol edilelememekte, bocek, kus ve
benzeri zararlilarin etkisine ugramakta ve ayrica kirlenmektedir (Togrul and Pehlivan
2003; Gogiis vd 2007; Karatas and Kamigli 2007; Cemeroglu 2009). Giineste kurutulan
meyvelerde, kurutma sirasinda solunumun devam etmesi ve hafif bir fermentasyon
olmasi nedeniyle madde kayiplari olmakta ve sonucta randiman yapay kurutmaya gore
biraz daha diismektedir. Kurutma siiresinin uzun ve genel olarak kurutulmus iiriin
kalitesinin diisiik olmasina ragmen, giineste kurutmanin diger kurutma tekniklerine gore
daha ekonomik olmasi yontemin 6nemli bir avantajidir. Kontrollii bir sekilde yapilan
kurutmada, giineste kurutmanin bir¢ok olumsuzluklar: ortadan kaldirilmis olup daha 1yi

kalitede {iriin elde edilebilmektedir (Tekeli 1964; Karatag and Kamisli 2007).

Kayisilarin kurutulmasinda uygulanan diger bir yontem kiikiirtleyerek kurutmadir.
Kiikiirtleme islemi, kurutma stiresini kisaltmakta, {iriiniin dogal rengini korumakta, raf
omriinii uzatmakta, fermentasyon ve bocek zararmi onlemektedir (Anonim 1998; Kan

2005).

Kiikiirtleme, kiikiirdiin yanmasi ile agiga ¢ikan SO, gazinin belirli bir siire kayisilara
uygulanmasi islemidir. Kayisinin absorbe ettigi SO, miktari; kayis1 ¢esidine, meyvelerin
olgunluk derecesine ve boyutlarina, sicakliga, kullanilan kiikiirt miktarma, kiikiirt
dioksit konsantrasyonuna, kiikiirtleme siiresine ve kiikiirtlemede meyvenin durumuna
(biitiin, ¢ekirdegi ¢ikarilmis veya ikiye ayrilmig) bagli olarak degisiklik gostermektedir.

Olgun ve biitiin kayis1 meyveleri SO2’1 daha zor aldiklarindan, ya daha uzun siire
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kiikiirtleme odalarinda bekletilmeli veya daha fazla kiikiirt kullanilmalidir (Cemeroglu
ve Acar 1986; Akpmar 2004; Kan 2005, 2009). Kiikiirtlenerek kurutulan kayisinin
meyve renginin acgilmadan 3-4 yil ve daha uzun siire saklanabilmesi amaciyla kiikiirt
orani yiiksek tutulmaktadir. Bu da kayisinin tat ve kalitesini olumsuz etkilemektedir
(Akpiar 2004).

Kiikiirtleme islemi asagidaki sekilde yapilmaktadir: Kiikiirtleme isleminde bir ton yas
kayist i¢in, yaklasik 2-3 kg kiikiirt genelde oda i¢inde yakilmaktadir. Kayisilar bu odada
yaklagik 8-12 saat arasinda SO, atmosferinde, genelde 27-37°C sicaklikta tutulmaktadir
(Taylor 1986; Akga and Asma 1997; Giilcan vd 2001; Kan 2005, 2009). Kiikiirtlenmis
kayisilar giineste veya suni kurutma tesislerinde sicak hava ile kurutulmaktadir. Giines
altinda kurutma yonteminde kiikiirtleme odasindan ¢ikartilan kayisilar kerevet veya bez
tizerine tek sira halinde dizilerek %25 nem kalincaya kadar giineste kurutulmaktadir.
Suni kurutma sistemlerinde ise sistemin bir kisminda giines enerjisi toplanmakta, diger
boliimde kiikiirtlenmis ve kerevetlere dizilmis olan yas kayisilara, kolektorlerde
toplanan 1s1, bir fan yardimiyla kayisilara verilmekte ve kurutma islemi

gerceklestirilmektedir (Asma 2000).

Kayisi, kurutma sirasinda rengi en c¢ok de§isen meyvelerden biri olup, kurutma
baslangicinda enzimatik ve enzimatik olmayan degisimler sonucu meyvelerde renk
esmerlesmeleri goriilmektedir (Anonim 1998; Kan 2005). Kurutulmus kayisilarin altin
sarist rengi kiikiirtlenerek korunabilmektedir. Kiikiirt dioksit (SO2) bu reaksiyonlar
engellemektedir (Joslyn and Breverman 1954; Wedzicha et al. 1984; Giiltek 1993;
Ozkan vd 2000; Kan, 2005, 2009). Fakat iiriinde kalint1 kiikiirt dioksit miktar:
onemlidir. Baz: iilkeler ithal ettikleri kayisilarda kalinti kiikiirt dioksit miktarlarini
siirlandirmis olup fazla kiikiirt dioksit igeren iiriinleri geri ¢evirmektedir (Joslyn and
Breverman 1954; Cemeroglu and Acar 1980; Wedzicha et al. 1984; Ozkan vd 2000;
Kan 2005).

Ulkemizde Tiirk Gida Kodeksi’nde Renklendiriciler ve Tatlandiricilar Disindaki Gida
Katki Maddeleri Tebligi’nde hangi lriinde ne kadar kiikiirt bulunmasi gerektigi
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belirtilmekte olup, kuru kayisida SO, miktar1 2000 mg/kg bulunabilecegi belirtilmistir
(Anonim 2005; Kan 2009). Ayrica bazi degisiklikler yapilarak, Mart 2002 tarihinde
yayinlanan ve halen gecerli olan Kuru Kayis1 Standardi (TSE 485)’nin kiikiirt ile ilgili
boliimiinde “kiikiirtlenmis kuru kayisilar, kurutmadan once ve kurutmadan sonra
kiikiirtlenmis olmali, bunlarda kiikiirt dioksit (SO2) oran1 2000 mg/kg’1 gegmemelidir”

sekline donligmiistiir.

Kiikiirtleme islemine tabi tutulmadan dogal yollarla kurutulan kayisilarda kiikiirtleme
islemi yapilmadigindan enzimlerin etkisi ile meyvenin sar1 rengi esmerlesmektedir.
Dogal kurutulan kayisilar kolay bozuldugundan depoda 3-4 aydan fazla
bekletilmemelidir. Dogal kurutmada kuru kayist nem oran1 %15-18’e diisiinceye kadar
kurutulmaktadir. Daha temiz ve kaliteli tirtin elde edilmesi, kurutmanin daha kisa siirede

yapilabilmesi i¢in suni kurutma sistemleri iizerinde calismalar yapilmaktadir (Asma

2000).

Kayisilarin kurutulmasinda sicak havada kurutma yontemi de kullanilmaktadir. Sicak
hava ile kurutmada iiriiniin dis yiizeyi cabuk kurumakta, i¢ ylizeyi ise daha uzun siirede
kurumaktadir. Bu yontemde sabit yatirim ve is¢ilik maliyetleri diigiiktiir. Gidalarin sicak
hava akiminda kurutulmasmin en 6nemli olumsuzlugu, enerjiden yararlanma oraninin
diisiikliigii ve azalan kuruma hizi, kuruma siiresinin ¢ok uzamasidir. Bu siirenin uzamasi
yiizey neminin hizla diigmesine ve buna bagl olarak da biiziisme olay1 ger¢eklesmesine
neden olmaktadir. Gidanin uzun siire sicaklik etkisinde birakilmasi renk, besin degeri ve

aroma gibi kalite kriterlerinde de azalmaya yol agmaktadir (Karatas and Kamisli 2007).

Kayisilarin kurutulmasinda kullanilan bir diger yontem de mikrodalga kurutmadir.
Mikrodalga uygulamasi, sicak hava kurutma tekniginde karsilasilan olumsuzluklari
simnirlandirmaktadir.  Mikrodalga uygulamasit bir 1sitma ydntemi olup, 1sitma
elektromanyetik dalgalar ile gida arasinda interaksiyon sonucu olusan dogal bir fiziksel
olaydir. Mikrodalga uygulamasi ile gidanin 1sitilmasi saglanir ve bdylece kuruma olay1
gerceklesir. Mikrodalga ile kurutmanin en 6nemli olumsuzlugu homojen bir 1sinmanin

saglanamamasidir (Olivera and Franca 2002). Mikrodalga ile kurutma islemi, kuruma
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hizinin yavasladigi son kurutma asamasinda daha etkili olup, geleneksel yontemlerle
birlikte kullanilmakta, bdylece kuruma siiresini kisaltmakta ve enerji tasarrufu
saglamaktadir. Bunun i¢in mikrodalga uygulamasi ile sicak hava kurutma tekniginin
birlestirilerek uygulanmasi en uygun kurutma tekniklerinden birtanesidir (Cemeroglu

2009; izgi 2012).

Geleneksel kurutma yontemlerinde karsilagilan en biiylik sorun yiizey sertlesmesi
sonucu 1s1 ve kiitle gecisinin yavaslamasidir. Mikrodalga kurutma isleminde; sadece
maddedeki su 1sitildigindan son sicaklik kendiliginden kontrol edilmekte ve kalan su
tamamen uzaklastirilmakta, sicaklik igeriden disariya dogru azaldigindan igerideki su
daha kolay uzaklastirilmakta, kondiiksiyondan bagimsiz bir 1st iletimi oldugundan
kuruyan bolge 1s1 iletimini etkilememekte ve yiizey sertlesmesi olmadigindan kiitle
aktarimi yavaslamamakta ve sabit debide kuruma periyodu uzun olmaktadir. Bunlardan
da anlagilacagi gibi mikrodalga ile kurutma isleminde geleneksel kurutma yontemlerine
gore; enerjiden yararlanma orani yiiksek, kuruma stiresi kisa, rehidrasyon yetenegi
yiiksek bir iiriin elde edilmekte ve maliyet agisindan da istiinliik saglanmaktadir. (Velu

et al. 2006; Karatas and Kamish 2007; izgi 2012).

Gida sanayiinde c¢ok fazla kullanilan dondurarak kurutma teknigi (liyofilizasyon),
meyveler icin de vazgecilmez bir yontemdir. Dondurarak kurutma, donmus haldeki
irtinden vakum ortaminda suyun siiblimasyon ile uzaklastirilmasi temeline dayanir. Bu
yontemin diger kurutma ydntemlerine gore avantaji, ¢ok yiiksek kalitede iiriin elde
edilebilmesidir. Su igerigi ¢ok yiiksek ve hassas yapida olan meyve ve sebzelerde klasik
kurutma tekniklerinin uygulanmasi ¢ok zor olabilir. Ornegin hava ile kurutma siiresince
herhangi bir ¢dkme meydana gelerek fiziksel yapida Onemli degisikliklere neden
olabilir. Uriin yapisinda meydana gelebilecek farklilagmalar disinda, iiriiniin besin
degerini de yok edici etmenler klasik kurutma tekniklerinde bas edilmesi gereken diger
bir sorundur. Meyve ve sebzeler birer vitamin deposu olmalarina karsin, kurutulmalari
esnasinda bu oOzelliklerini yitirebilirler. Sicak ortamda gergeklestirilen kurutma
islemlerinde, gidanin bazi bilesenleri sicakligin etkisiyle kolaylikla parcalanabilir ve

miktarlar1 azalabilir. Dondurarak kurutma, iirliniin yapisal kararliliginin ve besin
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degerinin korunmasi agisindan en iyi yontemdir. Sicakligin ¢ok diisiikk olmasi, bagil
nemin diisiik olmasi ve lokal olarak su kaybinin ¢ok hizli olmasi, diger geleneksel
kurutma yontemlerine gore enzimatik olmayan esmerlesmeyi, gidanin yapisindaki
proteinlerin  bozulmasimi  ve enzimatik reaksiyonlari minimuma indirmektedir

(Sadikoglu ve Ozdemir 2001; Ozenir 2009).

Bir¢ok meyve dondurularak kurutulmakta ve toz ya da parcaciklar halinde muhafaza
edilmektedir. Bu iiriinler daha sonra ¢abuk rehidrasyon gerektiren kahvaltilik gevrekler
veya cerezler gibi gidalara katilmaktadir (Leibowitz 2006). Dondurarak kurutulmus
meyveler dilimler halinde, kiip seklinde veya toz olarak iiretilmektedir (Aschkenasy

1989; Ghio et al. 2000; Ozenir 2009).

Dondurarak kurutma islemi, maddenin orijinal 6zelliklerini tiimiiyle korumaktadir.
Dondurarak kurutma, gidanin agirhiginda 6nemli bir azalmaya yol agmaktadir. Birgok
meyvede %80-90 oraninda bulunan suyun onemli kismi uzaklastirilirsa meyvenin

agirhigr azalmakta ve nakliyesi de o kadar kolaylasmaktadir (Yoney 2005; Ozenir 2009).

Dondurarak kurutma tekniginin bazi avantajlari vardir. Dondurularak kurutulan {riinler
yilin oniki ay1 boyunca bulunabilirler, genis kullanim alanina sahiptirler ve ugucu aroma
bilesikleri siiblimasyon ile uzaklasan su buharina katilmadiklar1 i¢in meyvenin
yapisinda kalirlar (Ghio et al. 2000; Leibowitz 2006). Bu yiizden dondurularak
kurutulmus iriinlerde %80-100 oraninda aroma korunumu saglanmaktadir (Fellows
2000). Ayrica bu iirlinlerin taze hallerindeki renkleri, tatlari, sekilleri ve kokular1 diger
kurutma yontemlerine goére daha iyi korunur (Ghio et al. 2000; Celebi 2006),
buzdolabinda saklanma mecburiyetleri yoktur (Aschkenasy 1989), ambalajlar1 ve kendi
net agirliklart oldukga hafiftir, taginmalari kolaydir (Celebi 2006). Dondurarak
kurutulmus iiriinler ¢ok uzun raf émriine sahip olup meyvelerde bu siire yaklagik 8-10
yil kadar olabilmektedir. Dondurularak kurutulmus iirlinler tekrar sulandirilmalari
halinde taze hallerine geri donmekte, eski dokularini geri kazanmaktadirlar (Celebi
2006). Dondurularak kurutulmus gidalarin ¢ok uzun siire muhafaza edilebilmeleri onlar1

daha ekonomik yapmaktadir (Yoney 2005; Leibowitz 2006; Ozenir 2009).
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Insanlar dalindan koparilmis taze ve hos kokulu meyveleri tercih etmektedirler. Ancak
dondurarak kurutulmus meyveler de beslenme ve saglik agisindan ayni derecede tatmin
edicidir. Biitiin bu iyi yonlerine ragmen dondurarak kurutulmus meyveler mat renkleri
ve ¢igneme sirasinda verdigi histen dolay1 ¢ok fazla tercih edilmezler (Leibowitz 2006;

Ozenir 2009).

Kurutma teknikleri icerisinde en iyi kalitede iriiniin dondurarak kurutma teknigi ile elde
edildigi kabul edilmesine ragmen bu yontemin oldukg¢a pahali oldugu da bilinmektedir
(Krokida and Maroulis 2000). Bu durum, kurutma hizinin ¢ok diisiik olmasi ve ¢ok
yiiksek oranda enerji kullanilmasini gerektiren vakum sistemine ihtiya¢ duyulmasindan
kaynaklanmaktadir. Dondurarak kurutulmus {irliniin sogutmaya, sogukta saklamaya
gerek duymamasi, ekonomik olarak pahali bedeli ile bir denge saglamaktadir

(Sadikoglu ve Ozdemir 2001).

Ulkemizde yetistiriciligi agisindan ilk siralarda yer alan ve beslenmemizde de énemli
bir yere sahip olan kayisi meyvesinin; besin degerinin uzun siire korunabilmesi,

depolanmasi ve pazarlanmasi i¢in uygulanacak muhafaza yontemi 6nem arz etmektedir.

Bu calismanin amaci; Malatya Meyvecilik Arastirma Enstitlisii Bahgeleri’'nden temin
edilen 13 farkli (Adilcevaz, Alkaya, Aprikoz, Cataloglu, Hacihaliloglu, Hasanbey,
Ismailaga, Kabaasi, Mahmudun erigi, Soganci, Sam, Sekerpare, Tokaloglu-Erzincan)
kayis1 ¢esidine 4 farkli kurutma metodu (kiikiirtlemeden giineste kurutma,
kiikiirtleyerek giineste kurutma, dondurarak kurutma ve mikrodalga kurutma)
uygulanarak, taze ve kuru kayisilarin bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri ile fenolik
madde miktarlarinda, antioksidan aktivitelerinde, p karoten ve likopen miktarlarinda ve

bazi vitamin (A, C, E) i¢eriklerinde meydana gelen degismelerin belirlenmesidir.
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2. KAYNAK OZETLERI

Yapilan bir ¢alismada taze kayisilarin toplam seker igeriginin %1,57- 11,85 arasinda

degistigi tespit edilmistir (Whiting 1971).

Bolin and Stafford (1974) 100 g yas kayisida 2700 IU A vitamini; 67,2 mg C vitamini
bulundugunu; kiikiirtlenerek giineste kurutulmus 100 g kayisinin yasa gore %13’liikk
kayipla 2350 IU A vitamini ve %74’liik kayipla 17,4 mg C vitamini; kiikiirtlenmeden
giineste kurutulmus 100 g kayisimin ise %14’°liik kayipla 18000 IU Avitamini ve
%96°11ik kayipla 3,0 mg C vitamini i¢erdigini belirlemislerdir.

Cemeroglu ve Acar (1986) 100 g kuru kayisinin 262 kal enerji verdigini; 24 g su; 5,2 g
protein; 0,6 yag; 66,9 g karbonhidrat; 7430 IU A vitamini; 0,01 mg B; vitamini; 0,16

mg B, vitamini; 12 mg C vitamini igerdigini kaydetmislerdir.

Yapilan bagka bir arastirmada, kayisinin pH degerinin 3,7; malik asit cinsinden titrasyon

asitliginin ise %0,7-1,2 oldugu belirtilmistir (Kaska vd 1989).

Kayisida; glikozun %1,9, fruktozun %0,4, sakarozun %4,4 oraninda bulundugu, serbest

asit miktarinin ise %0,7 - %1,2 arasinda oldugu belirlenmistir (Karagal1 1990).

Westwood (1993) 100 g kiikiirtlenmis, kurutulmus kayisinin 25,0 g su; 5,0 g protein;
0,5 g yag; 66,5 g karbonhidrat; 10900 I.U. A vitamini; 0,01mg tiamin; 0,16 mg
riboflavin; 3,3 mg niasin: 12 mg C vitamini igerdigini ve 260 kal enerji verdigini

kaydetmistir.

Yildiz (1994) tarafindan yapilan bir ¢caligmada taze kayis1 meyvesinin %85-87 su ihtiva
ettigi, kurutuldugu zaman ise su oraninin %20-25 seviyesine indigi belirlenmistir. 100 g

taze kayisinin 11-12 g seker; 0,6 g ham seliiloz; 296 mg potasyum; 2616 IU vitamin A;
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0,3 mg sodyum bulundugu; kuru kayisinin ise 61 g seker; 2,95 ham seliiloz; 1378 mg
potasyum: 7420 IU Vitamin A; 1,6 mg sodyum igerdigi tespit edilmistir

Durgag ve Kagka (1995)’nin yaptiklar1 bir calismada, Bebeco kayisi ¢esidinin asit
iceriginin %1,36 oldugu belirtilmistir.

Boyacioglu ve Tezcan (1996) kayisinin yas agirlik iizerinden %0,5 ¢oziiniir; %1,1

¢ozilinilir olmayan ve %0,6-2,1 oraninda toplam diyet lifi icerdigini belirtmislerdir.

Yerli ve yabanci 34 kayist ¢esidinde yapilan bir ¢calismada, SCKM igerigi yoniinden,
%27,1 ile Hacihaliloglu, %26,9 ile Kabaasi, %26,8 ile Soganci ¢esitlerinin en yiiksek,
%12,8 ile Alyanak ve Hungarian Best ¢esitlerinin ise en diisik SCKM miktarina sahip
olduklar1 tespit edilmistir (Asma 1999).

Ayanoglu vd (1999) yaptiklar1 ¢alismada Precoce de Colomer kayisi gesidinin en
yiiksek asit icerigine (%2,20) sahip cesitlerden biri oldugunu bildirilmislerdir.

Hacihaliloglu, Kabaasi, Cataloglu, Hasanbey ve Soganci kayisi ¢esitleri ile yapilan bir
calismada, toplam seker iceriklerinin %6,20 (Hasanbey, Cataloglu) - %7,25 (Kabaas1)
arasinda degistigi tespit edilmistir (Oztiirk vd 2000).

Kayisinin, yaklagik 2 mg/100 g karotenoid igerigiyle, bu bilesik agisindan en zengin
meyvelerden biri oldugu; p-karoten, y-karoten ve likopenin kayisidaki baslica
karotenoidler oldugu ve B-karotenin, kayisinin toplam karotenoid igeriginin %50’sinden

fazlasini olusturdugu belirtilmistir (De Rigal et al. 2000).

Celik (2001), calismasinda Malatya’da iiretilen, kiikiirtlii ve kiikiirtsiiz olarak saklanan
kayisilarda aflatoksin kontaminasyonunun varhigini arastirmistir. Farkli hasat, kurutma
ve depolama yontemleri uygulanmis ornekler ile baz1 kayisi isletmeleri ve bolgeden

toplanan kuru kayis1 6rneklerinden, toprak iizerinde kurutulan kiikiirtsiiz kuru kayisi
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orneklerinde bez iizerinde kurutulmus kuru kayis1 6rneklerinden daha fazla aflatoksin

bulundugu tespit edilmistir.

Kog (2001), kiikiirtlenmis biitiin haldeki, ¢cekirdegi ¢ikartilmis ve piire haline getirilmis
Kabaag1 kayisi ¢esidine ait 3 farkl iirtinii mikrodalga ve endiistriyel kurutma metotlari
ile kurutarak, farkli kurutma yontemlerinin kayisinin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri
tizerine etkilerini arastirmistir. Endiistriyel kurutma metodu ile kurutulmus piire
halindeki kayisinin nem miktarinin mikrodalga ile kurutulmus piire halindeki kayisinin
nem miktarindan daha yiiksek oldugunu belirlenmistir. Ayrica bu ¢alismada mikrodalga
ve endistriyel yontemlerle kurutulan kayisinin fiziksel ve kimyasal olarak genelde
benzer sonuglar gosterdigi ve mikrodalga uygulamasinin kayisilar iizerinde olumsuz

etkisinin olmadig1 saptanmistir.

Yapilan bir galismada toplam antioksidan kapasite FRAP yontemi kullanilarak dlgtilmiis
ve kayisi suyunda portakal suyundan daha zayif, fakat seftali ve visne sularindan daha
kuvvetli antioksidan aktivite tespit edilmistir. Yine ayni1 ¢alismada kayisi suyunda
askorbik asit miktar: portakal suyunun yaklasik beste biri kadar, toplam fenolik madde
miktar1 ise portakal suyunun yaklasik 2,5 kati olarak bulunmustur. Toplam karotenoid
acisindan ise kayist suyunun portakal suyuna esdeger, seftali suyundan ise daha zengin
oldugu bulunmustur (Tosun and Ustiin 2003).

Munzuroglu et al. (2003) yaptiklar1 bir caligmada; Elazig ve Malatya’dan taze,
kiikiirtlenmis kayisilar ile Zerdalilerde vitamin A, C, E vitaminleri, B karoten ve
selenyum miktarlarint HPLC ve florimetrik metotla belirlemislerdir. Bazi kayisi
cesitlerindeki A, E ve C vitaminleri zerdaliye gore daha yliksek bulunmustur. Taze
kayist meyvelerinde ve kiikiirtlenmis kayisilardaki C vitamini seviyeleri bazi
zerdalilerden 1,8- 2,7 ve 2,9- 4,6 kat daha yiiksek bulunmustur. Hacihaliloglu kayisi
cesidinde vitamin A, E ve P—karoten igerikleri en yiiksek bulunmustur. Genelde
vitamin, B-karoten ve selenyum seviyeleri cesitler arasinda ve farkli bolgelerdeki bazi

cesitler arasinda 6nemli derecede farkliliklar gostermistir.
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Karotenoidlerin sadece renk maddesi olmakla kalmayip, saglik agisindan da koruyucu
etkiye sahip oldugu tespit edildiginden bu yana bu bilesiklere olan ilgi de artmistir.
1933 yilinda Brockmann (1933) kayisilarda karotenoidlerin tespitine iligskin ilk bilimsel
caligmalardan birini gerceklestirmis ve kayisilarda en fazla bulunan karotenoidin B-
karoten oldugunu tespit etmistir. Kayisilarda fitoin, fitofluen, y-karoten, likopen, B-
kriptoksantin ve lutein gibi bir¢ok karotenoid alt gruplari bulunmaktadir ancak bunlarin

oranlar1 %2’yi gegmemektedir (Ruiz et al. 2005).

B-karotenin kayisilarda yer alan toplam karotenoidlerin %60-70’ini olusturdugu, diger
karotenoidlerin ise %5-7 y-karoten, %4-7 B-kriptoksantin, %5-5 likopen ve %1.5-2
lutein formunda bulundugu belirtilmektedir (Sass-Kiss et al. 2005).

Japon kayisisi ekstraktlari tizerinde DPPH yontemi ile yapilan bir ¢alismada tim
ekstraktlar standart antioksidanlar olan BHA ve a-tokoferol ile karsilastirilmis ve
kayisilarin standart antioksidanlardan yaklasik 2-5 kat daha diisiik antioksidan
aktivitesine sahip olduklar: gorilmistiir (Yoon et al. 2005).

Giiglii et al. (2006) taze, giineste dogal ve giineste kiikiirtlenerek kurutulmus 5 cesit
Malatya kayisisinin farkli yontemler ile antioksidan aktivitelerini belirlemislerdir. Bu
calismada Malatya kayisilarinin literatiirde rapor edilen diger yorelerden elde edilen
kayist orneklerine gore daha yiiksek antioksidan aktivitesine sahip olduklarini tespit

etmislerdir.

Tiirkiye’de yaygin olarak iiretilen Hacihaliloglu cesidi kayisilar {izerine yapilan bir
calismada, kayisilar 50-60-70 ve 80°C’de sicak havada ve giineste kurutularak,
kurutmanin renk ve 3 karoten seviyesine etkileri belirlenmistir. Buna gore; sicak havada
kurutulan kayisilarin kuru madde miktarinin giineste kurutulanlardan daha diisiik oldugu
tespit edilmistir. Sicak havada kurutulan 6rneklerin renk ve P karoten igeriklerinin
giineste kurutulanlara gore daha iyi korundugu tespit edilmistir. f karoten igerikleri 70-
80°C’de kurutulan kiikiirtlenmemis kayisilarda sirasiyla 6,12 mg/100 g ve 6,48 mg/100
g olarak belirlenmistir (Karabulut et al. 2007).
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Hirvatistan’in 2 farkli bolgesinde yetisen 3 farkli kayisi gesidi lizerinde olgunlasma
stiresince karotenoid ve polifenolik madde igerigi HPLC ile belirlenmistir. Olgunlagsma
siiresince karotenoid miktar1 artmistir ve bu artis 6zellikle toplam karaotenoidlerin %70-
85’1ni olusturan B karotende goriilmiistiir. Biitiin kayisi ¢esitlerinde § karotenin yani1 sira
y-karoten de belirlenmistir. Karotenoid igerigi {lizerine bolgenin ve ¢esidin 6nemli

etkilerinin oldugu saptanmistir (Dragovic-Uzelac et. al. 2007).

Haciseferogullar et al. (2007)’nin 6 kayisi ¢esidi lizerine yaptigi bir ¢alismada kayisi
cesitlerinin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri belirlenmistir. Su orani; Zerdali’de %83,27;
Cataloglu’'nda %77,79; Hacihaliloglu’'nda %82,10; Hasanbey’de %79,79; Soganci’da
%82,31 ve Kabaasi’'nda %77,37 olarak belirlenmistir. Calismada; ham protein %?2,8-
4,29; ham yag %0,55-3,12; kiil %2,72-5,34; toplam kuru madde %16,73-22,63; pH
4,16-5,23 ve malik asit cinsinden toplam asitlik %0,17-0,79 olarak tespit edilmistir.

Karatas and Kamigh (2007)’nin yaptigir bir ¢alismada mikrodalga (MD) ve infrared
kurutma (IR) teknikleri ile kurutulan yar1 olgun ve olgun kaysilarin A, C, E vitamin
miktarlar belirlenmistir. A, C, E vitamin miktarlari; mikrodalga ile kurutmada infrared

kurutmaya gore daha yiiksek oranda belirlenmistir.

Endiistriyel isleme ve depolamanin kayisinin antioksidan aktivitesi iizerine etkisinin
arastirildigi bir calismada komposto yapilarak kutulanan kayisilarin islenmemislere gore
daha yliksek ABTS radikali giderme etkisinin oldugu saptanmistir. Buna karsilik taze
kayisilarin daha yiiksek linoleik asit oksidasyonunu inhibe etme 6zelligi gosterdikleri
belirlenmistir. Bu calismada ayrica 150 gilinlilk depolama sonucunda antioksidan

aktivitede onemli bir degisme saptanmamustir (Jimenez et al. 2008).

Malatya’da yetistiriciligi yapilan bazi kayisi ¢esitleri {izerine yapilan bir arastirmada
kuru madde (KM) ve suda ¢oziiniir kuru madde (SCKM) iceriginin en yiiksek
Hacihaliloglu'nda (%24,78- %23,20), KM ve SCKM en diisik Bursa ¢esidinde
(%11,83- %10,20) oldugu belirlenmistir. En yiiksek kiil miktart %0,89 ile Igdir
cesidinde, su aktivitesi ise 0,997 ile Alyanak ¢esidinde tespit edilmistir. Kayisilarin pH
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degerleri 3,83- 5,61 arasinda Olgiilmiistiir. Biitiin kayis1 ¢esitlerinin iyi birer fenolik
madde (4233,70- 8180,49 mgGAE/100g kuru agirlik) ve karotenoid (14,83- 91,89 mg
B-karoten/100g kuru agirlik) kaynagi oldugu belirlenmistir. B-karoten miktarlar1 5,47-
48,69 mg/100g kuru agirlik arasinda tespit edilmistir. Kayisilarda hakim asidin malik
asit oldugu belirlenmistir (Akin et al. 2008).
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3. MATERYAL ve METOT

3.1. Materyal

Bu arastirmada; Malatya Meyvecilik Arastirma Enstitiisii bahgelerinden Temmuz
2011’de tam olgun dénemde hasat edilen 13 fakhi kayis1 ¢esidi (Adilcevaz, Alkaya,
Aprikoz, Cataloglu, Hacihaliloglu, Hasanbey, Ismailaga, Kabaasi, Mahmudun erigi,
Soganci, Sam, Sekerpare, Tokaloglu-Erzincan) kullanilmistir. Kayisilar dort farkli
kurutma yontemi (kiikiirtlemeden gilineste kurutma, kiikiirtleyerek giineste kurutma,
dondurarak kurutma ve mikrodalga kurutma) ile kurutulmustur. Arastirmada kullanilan
kayis1 c¢esitlerinin bazi Ozellikleri ve kurutma islemleri asagida agiklandigi gibi

gergeklestirilmistir.

i

—
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Sekil 3.1. Malatya Meyvecilik Arastirma Enstitiisii kayisi tasnifi

3.1.1. Arastirmada kullanilan kayisi ¢esitlerinin bazi 6zellikleri

Diinyada 1750’nin tizerinde kayisi cesidi ve melezi bulunmakla birlikte her tlkede

ekonomik anlamda yetistiriciligi yapilan kayisi ¢esidi sayis1 5-10°u gegmemektedir.

Asagida bu arastirmada kullanilan kayisi ¢esitlerinin 6zellikleri verilmistir.
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Hacihaliloglu: Malatya’nin en Onemli kurutmalik kayisi ¢esidi olup, Malatya’daki
kayis1 agaclarinin %60-65’ini olusturur. Meyveleri orta irilikte, 25-35 g agirlikta, oval,
simetrik, kabuk ve et rengi sari, giinese bakan kisimlarinda kirmiz1 yanak olur (Sekil
3.2). Meyve az sulu, ¢ok tatli, aromali ve kabugu incedir (Goriinmezoglu 2008; Asma

2000, 2011; Anonim 2014).

Sekil 3.2. Hacihaliloglu kayisi ¢esidi (Anonim 2014)

Hasanbey: Malatya’nin en 6nemli sofralik kayisi gesididir. Cesidin SCKM miktari
yiiksek olmasi nedeniyle onceleri kurutularak degerlendirilmis fakat daha sonra ¢esidin
turfanda, iri meyveli ve yola dayanimimnin iyi olmasi nedeniyle son yillarda sofralik
titkketimi bir hayli artmistir. Meyve kalp seklinde, iri, 40-55 g agirhiginda, meyve eti sert
dokulu ve tathidir. Meyve kabuk ve et rengi saridir (Sekil 3.3). Meyvesinin iri, gosterigli
ve yola dayaniminin iyi olmasi nedeniyle biiyiik tiikketim merkezilerine gonderilmeye
uygun bir cesit olup pazarda yliksek fiyatlardan alicit bulmaktadir (Asma 2000, 2011;
Anonim 2014).


http://kaum.inonu.edu.tr/kayisicesitleri.htm
http://kaum.inonu.edu.tr/kayisicesitleri.htm

25

Sekil 3.3. Hasanbey kayisi ¢esidi (Anonim 2014)

Kabaasi: Kurutmalik bir kayis1 ¢esididir. Meyve orta irilikte, oval sekilli, kabuk et
rengi sar1 (Sekil 3.4 ), tath ve 30-35 g agirligindadir (Goriinmezoglu 2008; Asma 2000,
2011; Anonim 2014).

Sekil 3.4. Kabaasi kayisi ¢esidi (Anonim 2014)


http://kaum.inonu.edu.tr/kayisicesitleri.htm
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Soganci: Meyveleri parlak ve gosterisli oldugundan son zamanlarda sofralik olarak
tilkketimi artmistir. Meyveleri yuvarlak sekilli, kabuk ve et rengi sar1 (Sekil 3.5), 28-38 g
agirliginda ve tatlidir (Goriinmezoglu 2008; Asma 2000, 2011; Anonim 2014).

Sekil 3.5. Soganci kayisi ¢esidi (Anonim 2014)

Cataloglu: Malatya’nin kurutmalik kayis1 ¢esididir. Meyvesi orta irilikte, 25-35 ¢
agirhiginda, oval sekilli, kabuk ve et rengi saridir (Sekil 3.6). Meyvenin giines géren
kisminda kirmizi yanak olusturur. Meyve eti sert, tatli, lezzetli, az sulu ve meyve

simetrik iki pargadan olusur (Asma 2000, 2011; Anonim 2014).

Sekil 3.6. Cataloglu kayisi ¢esidi (Anonim 2014)


http://kaum.inonu.edu.tr/kayisicesitleri.htm
http://kaum.inonu.edu.tr/kayisicesitleri.htm

27

Aprikoz (Salak): Igdir ve Kagizman’da yetistirilen sofralik kayist ¢esididir. Meyve
sekli eliptiktir. Meyve oldukea iri olup ortalama meyve agirligi 50-65 g arasinda degisir.
Meyve kabuk ve et rengi saridir (Sekil 3.7). Meyve tathh ve meyve et dokusu orta
sertliktedir. Meyve belirgin sekilde simetriktir (Asma 2000, 2011; Anonim 2014).

Sekil 3.7. Aprikoz (Salak) kayisi ¢esidi (Anonim 2014)

Sekerpare: Ulkemizin bircok yerinde degisik kayisi cesitlerine Sekerpare ismi
verilmekle birlikte Igdir Sekerparesi en taninmig olanidir. Igdir ve ¢evresinde sofralik ve
kurutmalik olarak yetistirilmektedir. Meyve ufak, 25-30 g agirliginda, oval sekilli,
kabuk ve et rengi saridir (Sekil 3.8). Meyve tatli, et dokusu orta sertlikte olup meyveler
belirgin bir sekilde kirmiz1 yanak olusturur. Meyve kabugu pasli ve beneklidir (Asma
2000, 2011; Anonim 2014).


http://kaum.inonu.edu.tr/kayisicesitleri.htm
http://kaum.inonu.edu.tr/kayisicesitleri.htm
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Sekil 3.8. Sekerpare kayisi ¢esidi (Anonim 2014)

Tokaloglu-Erzincan: Erzincan’in sofralik kayisi ¢esididir. Meyveleri oval sekilli, 40-
55 g agirhigindadir. Meyve kabuk ve et rengi saridir (Sekil 3.9). Tathh ve yumusak
dokuludur (Asma 2000, 2011; Anonim 2014).

TOKALOGLU (ERZINCAN)

Sekil 3.9. Tokaloglu-Erzincan kayisi ¢esidi (Anonim 2014)

Sam: Ege Bolgesi’nin erkenci sofralik kayisi ¢esididir. Meyve sekli yuvarlak, 25-35 g
agirliginda, karin ¢izgisi belirgin ve simetriktir (Sekil 3.10). Meyve kabuk ve et rengi
sar1, meyve yumusak dokulu ve az tatlidir (Asma 2000, 2011; Anonim 2014).


http://kaum.inonu.edu.tr/kayisicesitleri.htm
http://kaum.inonu.edu.tr/kayisicesitleri.htm
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Sekil 3.10. Sam kayis1 ¢esidi (Anonim 2014)

Mahmudun Erigi: Erzincan’in sofralik ve kurutmalik kayisi g¢esididir. Meyve oval
sekilli, 35-50 g agirliginda, meyve karin ¢izgisi belirgin ve simetriktir (Sekil 3.11).
Meyve kabuk ve et rengi sar1 olup meyve kuvvetli yanak olusturur (Asma 2000, 2011;
Anonim 2014).

MAHMUDUN ERiGi

Sekil 3.11. Mahmudun Erigi kayis1 ¢esidi (Anonim 2014)

Ismailaga: Malatya’nin sofralik ve kurutmalik kayis1 gesididir. Meyve sekli oblong, 40-
50 g agirh@ginda ve gosterisli meyvelere sahiptir. Meyve karin ¢izgisi belirgin ve
simetrik iki par¢adan olusur. Meyve kabuk ve et rengi saridir (Sekil 3.12). Meyve tath
ve sert dokuludur (Asma 2000, 2011; Anonim 2014).


http://kaum.inonu.edu.tr/kayisicesitleri.htm
http://kaum.inonu.edu.tr/kayisicesitleri.htm
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Sekil 3.12. Ismailaga kayis1 ¢esidi (Anonim 2014)

3.2. Metot

3.2.1. Denemenin diizenlenmesi

Arastirma, 13 farkli kayisi ¢esidi ve 4 farkli kurutma teknigi olmak iizere 13x4
faktoriyel diizende Tam Sansa Bagli Deneme Planma gore tii¢ tekerriirlii olarak

yiirtitilmistr.

3.2.2 Kurutma Yontemleri

Taze kayisilar ve kurutma islemine tabi tutulan kayisilar ayni hasattan alimustir.
Gilineste kurutma ve kiikiirtleyerek giineste kurutma islemleri Malatya Meyvecilik

Arastirma Enstitiisii’nde gergeklestirilmistir.

3.2.2.a. Giineste kurutma

Her kurutma isleminde 2 kg kayisi tartilarak sergilere serilip etkili giines altinda biraz
kurutulduktan sonra gekirdekleri ¢ikarilip orijinal kayisi sekli verilmistir. Sekil verilen
kayisilar kurumalar i¢in tekrar serilip, %13-15 nem igerigine kadar (yaklasik 3 giin)

kurutulmustur (Asma 2011).
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3.2.2.b. Kiikiirtleyerek giineste kurutma

Her kurutma isleminde 2’ser kg tartilan kayisilar biitiin halde, 6 m? lik kiikiirtleme
odalarina alinarak kerevetlere tek sira halinde yerlestirilmistir. Kiikiirtleme odasinda 1,8
kg kiikiirt/ton kayis1 olacak sekilde, toz SO, yakilarak, 10-12 saat siiresince kayisilarin
kiiklirtlenmesi  saglanmistir. Kiikiirtleme isleminin ardindan, bir siire giineste
kurutulduktan sonra, c¢ekirdekleri ¢ikarilmis, orijinal kayist sekli verilmis ve kayisilar
sergiler iizerine serilerek %13-15 nem igerigine kadar tekrar giineste kurutulmustur

(Asma 2011).

3.2.2.c. Mikrodalga kurutma islemi

Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimii Mevye ve Sebze
Isleme Laboratuvari’nda gerceklestirilmistir. Bu amacla her partide ¢ekirdekleri
cikarilan 20 g kayis1 birbirlerine degmeyecek sekilde ev tipi programlanabilir
mikrodalga firinda (Argelik ARMD 580, Tirkiye), 2450 MHz, 70W giiclinde 140
dakikada kurutulmuslardir. Kurutma islemi kayisilarin nem igerigi %25’e diislinceye

kadar devam etmistir (Gogiis et al. 2007; Karatas et al. 2007).

3.2.2.d. Dondurarak kurutma islemi

Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii Mevye ve Sebze
Isleme Laboratuvari’nda ¢ekirdekleri c¢ikarilip, kiiciik parcalar halinde kiip kiip
dogranan kayisilar, buzdolab1 posetlerine aktarilarak (her posette 40g) Atatiirk
Universitesi Su Uriinleri Fakiiltesi Laboratuvari’nda -40°C’de derin dondurucuda
(VWR® symphony™ Ultra-Low Temperature Freezer Supplier: VWR International)
dondurulmustur. Daha sonra dondurulmus kayisilar yuvarlak tabanli balonlara
aktarilmig ve liyofilizatorde (Laboratory freeze dryer, min. - 55°C, ALPHA 1-2 /LD

Plus) %13-15 nem igerigine kadar kurutma islemi yapilmstir.
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3.2.3. Ornek alma ve orneklerin analize hazirlanmasi

Taze ve kurutulmus kayis1 meyvelerinden 6rnek alinirken her parti iyice karistirildiktan
sonra tiim kitleyi temsil edecek sekilde her analiz i¢in uygun olan miktarlarda alinan
meyvelere biitlin metodlarda agiklanan ©n islemler yapildiktan sonra &rnekler

analizlerde kullanilmistir.

3.2.4. Analiz metotlar

3.2.4.a. Fiziksel analiz metotlar1

1. Renk tayini

Kayisilar biitiin halde, beyaz zemin iizerine konularak, ii¢c boyutlu renk dlgme esasina
dayanan Minolta kolorimetre (Chroma Meter, CR-200 Japan) cihazi ile kabugun renk
yogunlugu L, a, b olarak belirlenmistir. Renk okumadan once cihaza ait standart

kalibrasyon skalasi ile cihaz kalibre edilmistir.

L ; O=siyah, 100=beyaz koyuluk /aciklik, (Y) ekseninde
a; +a kirmizi, -a yesil, (X) ekseninde

b; +b sar1, -b mavi (Z) ekseninde renk yogunluklarini gostermistir.

2. Rehidrasyon kapasitesinin belirlenmesi

Rehidrasyon kapasitesi (RK); kuru materyalin rehidrasyon sonunda kazandigi su
miktarinin, kuruma sirasinda kaybedilmis olan su miktarina oramidir. Kurutulmus bir
materyalin rehidrasyon kapasitesi ona uygulanan kurutma kosullarin1 yansitan bir
degerdir. Kurutulmus materyal rehidrasyon sonucunda, kururken kaybettigi kadar su
kazanirsa RK degeri 1.0’a esittir. RK degeri 1.0’e ne kadar yakinsa kurutma kosullar
veya lirlin kalitesi o kadar iyidir (Cemeroglu 2009).
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Analiz i¢in 20 g kuru kayisi tartilip, iizerine 24°C’deki damitik sudan 160 ml eklenmis
ve 24 +2°C’de 24 saat bekletilmistir. Bu siire sonunda kayzisilar bir elekten siiziilmiis ve

1slaklig1 alindiktan sonra tartilmistir (Cemeroglu 2009).

RK= m3/( ml-mz)’dir
m;: Taze kayisilarin igerdigi su miktari, g
my: Kayisilarin kurutulduktan sonraki su miktari, g

mMs: Rehidrasyonda kazanilan su miktari, g

3. Kurutulmus kayisilarda esmerlesme diizeyinin belirlenmesi

Kurutulmus kayist érnekleri delik ¢capt 4mm olan et degirmeninden iki defa gegirilerek
ogutiilmistiir. 100 ml’lik bir behere 5g O6rnek tartilmig ve rehidrasyon igin {izerine
%2’1lik 50 ml asetik asit ¢ozeltisi ilave edilerek, bir gece buzdolabinda bekletilmistir.
Kayipsiz olarak blendera aktarilip 3 dak. homojenize edilmistir. Daha sonra kayipsiz
olarak santrifiije aktarilip ve 8000 devirde 10 dakika siireyle santrifiijlenmistir. Tiipiin
uistiinde kalan ekstrakt 200 mI’lik bir balona aktarilip, dipte kalan ¢okelti tizerine 25 ml
%2’lik asetik asit eklendikten sonra karistirilip tekrar santrifijlenmistir. Ekstraktlar
birlestirilip, lizerine 10 ml kursun asetat ¢ozeltisi eklendikten sonra %?2’lik asetik asit
¢ozeltisi ile hacim 200 ml’ye tamamlanmistir. Balon igerigi tekrar santrifiijlenip berrak
kisim ayrilmustir. Uzerine esit hacimde etil alkol ilave edilmis ve tekrardan
santrifiijlenmistir. Elde edilen berrak ekstraktin absorbanslar1 420 nm ve 600 nm’de

okunmustur (Ozkan ve Cemeroglu 2002). Hesaplama;

A0/ Gimek = Ao *(S) ile yapilmustir.

Sf: seyreltme faktorii
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3.2.4.b. Kimyasal analiz metotlar1

1. Toplam kuru madde tayini

Taze ve kurutulmus kayisilardan 3-5+0.1 g Ornek alinarak aliiminyum kurutma
kaplarina koyulmus 65+1°C’lik etiivde 24 saat kurutulmustur. Daha sonra sicaklik
105°C’ye ¢ikarilarak sabit agirliga ulasincaya kadar kurutma islemine devam edilmistir.
Elde edilen degerler kullanilarak toplam kuru madde (KM) miktar1 belirlenmistir
(Cemeroglu 2009).

2. pH tayini

Taze kayisi meyveleri blenderdan gecirildikten hemen sonra, kuru kayisilar ise
tizerlerine bir miktar su eklenip blenderda parcalandiktan sonra, pH degerleri daha
onceden pH 4.00 ve 7.00’lik tampon ¢ozeltilerle kalibre edilen pH—metre (WTW inolab
720) ile Sl¢iilmiistiir (Cemeroglu 2009).

3. Titrasyon asitligi tayini

Titrasyon asitligi tayininde elektrometrik titrasyon yontemi kullanilmistir (Anonymous
1975; Keles 1983; Cemeroglu 2009). pH-metre 4.00 ve 7.00 pH’l1 tampon ¢ozeltiler
kullanilarak kalibre edilmistir. Taze kayis1 meyveleri blenderdan gegirildikten hemen
sonra, kuru kayisilar ise lizerlerine bir miktar su eklenip blenderda pargalandiktan sonra
hazirlanan 6rnekler 0,1 N NaOH ile pH-metre kullanilarak pH 8.1-8.2’ye ulasincaya
kadar titre edilmislerdir. Harcanan NaOH’1n miktar1 esas alinarak, sonug¢lar malik asit

cinsinden hesaplanmuistir.
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4. Hidroksimetilfurfural tayini

Birgok aldehit gibi hidroksimetilfurfural (HMF) da para-toluidin ve barbiitirik asit ile
reaksiyona girerek kirmizi renkli bilesik olusturmaktadir. Olusan renkli ¢ozeltinin
absorbansi spektrofotometre ile Olgiilerek hidroksimetilfurfural miktar1 kalitatif ve

kolorimetrik olarak hesaplanmistir (Anonim 1990; Otles 1995; Cemeroglu 2009).

HMF tayininde 10 g 6giitiilmiis kuru kayis1 6rnegi tartilarak oksijensiz saf su ile 100
ml’lik 6l¢li balonuna aktarilmis ve hacmi oksijensiz saf su ile tamamlanmistir. Dort ayri
deney tiiplinlin her birine 2’ser ml 6rnek ¢ozeltisi ve 5’er ml para-toluidin ¢ozeltisi
konulmustur. Tiiplerden birisine 1 ml saf su digerlerine ise 1 ml barbiitirik asit ilave
edilerek tiipler iyice karistirllmistir. Bu islemler 1-2 dakika igerisinde tamamlanmistir.

Su konulan tiip kor olarak kullanilmastir.

Spektrofotometrede 550 nm dalga boyunda, kor ¢ozeltisine karsi okunan absorbans
degerlerinden faydalanilarak asagidaki esitlik yardimi ile HMF miktarlar1 mg/kg iirlin

olarak hesaplanmistir.

HMF (mg/kg )= Ax192

A: Ornegin élgiilen absorbas degeri

5. Toplam seker, indirgen seker ve sakaroz tayini

Seker tayininde volumetrik Lane-Eynon metodu kullanilmistir (Keles 1983; Cemeroglu
1992). Bu yontemle 6rneklerin dogal indirgen seker miktarlari, sakaroz miktarlar1 ve bu

iki seker miktarinin toplanmasi ile de toplam seker miktari belirlenmistir.
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6. Toplam fenolik madde ve antioksidan aktivitesi tayini i¢cin oOrneklerin

hazirlanmasi ve ekstraksiyonu

Kayisi ekstraksiyonu i¢in; ¢ok kiigiik dogranmis kayisi meyveleri etanol-su (75:25)
karisiminda orbital karistiricida 250 d/dak’da 6 saat karistirilmistir. Daha sonra karisim
Whatman No:1 filtre kagidindan siiziilmiistiir. Rotary vakum evaporatorde siiziintiide
bulunan etanol-su uzaklastirilmigtir. Hazirlanan ekstraktlar -20°C’de muhafaza
edilmistir. Bu ekstraktlar fenolik madde tayini ve antioksidan kapasite analizlerinde

kullanilmustir.

7. Toplam fenolik madde tayini

Toplam fenolik madde miktar1 Folin—Ciocalteau kolorimetrik metodu ile belirlenmistir.
Ekstrakttan 1 ml erlenmayere aktarilarak tizerine 46 ml destile su ve 1 ml Folin-
Ciocalteau ¢ozeltisi eklenerek karigtirilmistir. Karisim 3 dakika bekletildikten sonra,
%2’lik sodyum karbonat ¢ozeltisinden 3 ml ilave edilmis ve 120 dakika manyetik
karistiricidda karigtirilmistir. Bu stirenin sonunda spektrofotometrede 760 nm dalga
boyunda, kore karsi absorbans Ol¢iilmiistiir. Standart olarak gallik asit kullanilmistir.
Sonuglar gallik asit es degeri (ug GAE/mg Ornek) olarak verilmistir (Gulcin et al.
2002).

8. Antioksidan aktivitesi tayini

a. p-Karoten agartma metodu

Antioksidan aktivitesi -karoten agartma metodu (Kaur and Kapoor 2002) ile yontemde
baz1 modifikasyonlar yapilarak belirlenmistir. Oncelikle 4 ml B-karoten ¢ozeltisi (0,1
mg B-karoten / 10 ml kloroform), 40 mg linoleik asit ve 400 mg Tween 40 bir balona
aktarilmistir. Karisimdaki kloroform uzaklastirilincaya kadar balon igerigi rotary vakum
evaporator de 50°C’de evapore edilmistir. Sonra bu balona 100 ml oksijenlenmis destile

su eklenerek ve stabil bir emiilsiyon saglanincaya kadar karistirilmistir. Deney tiipiine
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800 pl drnek ekstrakt: 200 ul saf su konulmustur. Uzerine 3 ml B-karoten/linoleik asit
¢ozeltisi ilave edilerek derhal spektrofotometrede 470 nm’de absorbans dlgiilmiistiir. 1k
absorbans Ol¢limii yapilan 6rnekler 50°C’de 100 dakika inkiibe edilmistir. Bu siirede her
10 dakikada bir oOl¢iim tekrarlanmistir. Kor olarak [-karoten igcermeyen c¢ozelti
hazirlanmistir. Kontrol olarak 6rnek ekstraktlart yerine su kullanilmistir. Standart
madde olarak butylated hydroxyanisole (BHA) kullanilmistir. Degredasyon orani (DR)
asagidaki esitlik kullanilarak hesaplanmistir (Kaur and Kapoor 2002).

D Rémek,kontrol7 standart — I n (a/b)Xl/t

Formiilde a; 470 nm’deki ilk absorbans degerini, b; 470 nm’de 100 dakika sonundaki
absorbans degerini ve t ise zamani ifade etmektedir. Antioksidan aktivitesi (AA) ise

asagidaki formiil kullanilarak hesaplanmistir.

(DRkontroI - DRémek yada standart)
AA = x 100
DRkontroI

b. DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil) metodu

Analiz icin farkli konsantrasyonlarda ornek ekstraktlar1 (10-40pg/ml) hazirlanarak
etanol ile 2 ml’ye seyreltilmistir. Uzerine etanol ile hazirlanan DPPH ¢ozeltisinden (1
mM) 500 pl ilave edilmistir. Daha sonra vorteks ile iyice karistirilip, karanlikta 30
°C’de 30 dk inkiibe edilmistir. Kor olarak etanol kullanilmistir. Absorbans 517 nm’de
kore karsi Olgiilmiistiir. Absorbanstaki azalma DPPH serbest radikal giderme
aktivitesini gostermistir. Elde edilen absorbans degerlerinden % inhibisyon degerleri

hesaplanmaistir (Gulcin 2005).

% iﬂhibisyOﬂ:[( ADPPH'Aekstrakt)/ ADppH]Xloo

Formiilde;
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Apppr: DPPH sahit 6rnegin absorbans degeri

Ackstrakt: Ornek ekstraktin absorbans degeri

Inhibisyon degerleri 6rnek hacimlerine kars1 grafige aktarilip linear regrasyon analizi
uygulanarak orneklere ait egri ve esitlikler belirlenmistir. Esitliklerden yararlanilarak
ICso degerleri (radikalin  %350’sinin  inhibisyonunu saglayan konsantrasyon)

hesaplanmustir.

c. TEAC ( Troloks Ekivalent Antioksidan Kapasitesi) metodu

Kayis1 meyvelerinin TEAC ( Troloks Ekivalent Antioksidan Kapasitesi) degeri Gulcin
(2010)’a gore belirlenmistir. Hazirlanan ABTS 2-2'-azino-bis (3-etilbenzotiazolin-6-
stilfonik asit) ¢ozeltisi 0,1 M fosfat tamponu ile (pH 7,4) spektrofotometrede 734 nm’de
absorbans 0,750+0,025 olacak sekilde seyreltilmistir. Farkli konsantrasyonlarda
hazirlanan 6rnek ekstraktlar: (10-40 pg/ml) tizerine bu ¢ozeltiden 500 pl ilave edilmis
ve vorteksle karistirilmistir. Orneklerin absorbans degerleri spektrofotometrede 734 nm
dalga boyunda kore kars1t okunmustur. Kor olarak etanol kullanilmistir. Absorbanstaki
azalma ABTS™ katyonu radikal giderici etkiyi gostermistir. Elde edilen absorbans
degerleri esas alinarak baslangic degere gore % inhibisyon degerleri hesaplanmistir.
Ornek miktarma karsi gelen % inhibisyon degerinden yararlanmak igin Ornege ait
standart egri ve esitligi belirlenmistir. Bu esitliklerden yaralanilarak ICsy (radikalin

%350’sinin inhibisyonunu saglayan konsantrasyon) hesaplanmustir.

9. HPLC ile B-Karoten ve Likopen analizi

Orneklerin B-Karoten ve likopen igerikleri HPLC ydntemi ile belirlenmistir (Sadler et
al. 1990). Analizlerde Hewlett Packard® 1100 gradiyent pompaya sahip diode arry
dedektorlii (DAD) HPLC sistemi (HP-Agilent 1100 modiiler sistem) kullanilmistir.
Taze ve kurutulmus kayis1 meyvelerinden 10’ar g tartilmistir. Taze kayis1 meyveleri 2
kez kiyma makinasindan gecirilmistir. Kuru kayisilar da kiyma makinasindan

gecirildikten sonra tizerlerine 30 ml su eklenerek 24 saat +4°C’de rehidre edilmistir.
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Ekstraksiyon icin rehidre edilen kayisilarlardan 10 g tartilip tizerine 30 ml su eklenip ve
13 500 d/dak’da 2 dk homojenize edilmistir. Homojenattan 2 g tartilip ve {izerine 0,2 g
CaCOg ilave edilmistir, Ekstraksiyon ¢ozeltisi olarak hekzan, aseton ve etanol karigimi
(50:25:25, viviv) %0,1 BHT igerecek sekilde hazirlanmistir. Analizde ters faz Cgp
kolonu (250 mm x 4.6 mm, 5 pum parga iriligi) ve bu kolona uygun koruma kolonu (10
mm X 4.0 mm, Sum parca iriligi) kullanilmistir. Mobil faz ¢ozeltisi olarak metanol
(MeOH) ve t-biitil metil eter (TBME) karigimi (65:35 v/v) kullanilmistir. Bu ¢ozeltiler
ayrica %0,1 oraninda biitillenmis hidroksitoluen (BHT) ig¢ermektedir. Hazirlanan
¢ozeltiler 10 dk ultrasonik banyoda tutularak gazi uzaklastirilmistir. Kromatografi
kosullart; eliisyon siiresi 30 dk, dalga boyu 471 nm, akis hizi 1 ml/dak, kolon sicakligi
30°C ve enjeksiyon hacmi 100 ul’dir. Orneklerin kromatogramlarinda olusmus likopen
ve B karoten pikleri standart maddelerin gelis siiresi ve UV spektromlar: karsilastirilarak
tammlanmustir. Ornekteki karotenoid piklerinin safsizlik igerip icermedigi drnek icin
elde edilen spektrumun standart maddenin spektrumu ile karsilastirilmast ile
belirlenmistir. Likopen veya B-karotenin konsantrasyonu hazirlanan standart ¢ozeltiler
(0.5, 1.0, 2.5, 3.5, 5.0, 6.0, 7.5 ve 10 mg/l) ile drnek ekstrakti HPLC cihazina enjekte
edilmis ve elde edilen kromatogramlardaki likopen veya - karotenin pik alanlar

belirlenerek hesaplanmustir.

10. HPLC ile A ve E vitaminleri analizi

Orneklerin A ve E vitamin igerikleri HPLC yontemi ile belirlenmistir (Catignani 1983;
Miller et al. 1984). Taze ve kurutulmus kayis1 meyvelerinden 10’ar g tartilmistir. Taze
kayist meyveleri 2 kez kiyma makinasindan gecirilmis, kuru kayisilar da kiyma
makinasindan gegiridikten sonra iizerlerine 30 ml su eklenerek 24 saat +4°C’de rehidre
edilmistir. Homojenize edilmis olan kayis1 o6rneklerinden 1 g drnek tartilmis ve lizerine
4 ml etanol ilave edilerek +4°C’de 4500 g’de 5 dk santrifiijlenmistir. Daha sonra
Whatman no:1 filtre kagidindan siiziilmiistiir. Uzerine 0,15 ml n-hekzan ilave edilmistir.
A ve E vitaminleri hekzan fazindan azot akimi ile ugurularak ve ekstraktlar toplanmistir.
Kuru ekstrakt 0,2 ml metanol igerisinde ¢ozdiiriilip ve HPLC cihazina enjekte

edilmistir. Ters faz Cig kolonu (250mmx4.6mm, Sum parca iriligi) ve bu kolona uygun
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koruma kolonu (10mmx4.0mm, Spum parca iriligi) kullanilmistir. A vitamini i¢in 326
nm ve E vitamini i¢in ise 296 nm dalga boyunda ve akis hizt 1 ml/dk’da okuma
yapilmistir. Mobil faz olarak metanol: asetonitril: kloroform (47:42:11) karisimi
kullanilmistir. Orneklerin kromatogramlarinda A ve E vitamini pikleri standartlarinin

gelis siiresi ve UV spektromlari karsilastirilarak tanimlanmastir.

11. HPLC ile Askorbik asit (C vitamini) tayini

Orneklerin C vitamini analizi Lee and Coates (1999) ve Poyrazoglu, Gokmen, ve Artik
(2002)’a gore bazi modifikasyonlar uygulanarak yapilmistir. Analizlerde Hewlett
Packard® 1100 gradiyent pompaya sahip diode arry dedektorlii (DAD) HPLC sistemi
(HP-Agilent 1100 modiiler sistem) kullanilmistir. Taze ve kurutulmus kayisi
meyvelerinden 10’ar g tartilmistir. Taze kayis1 meyveleri 2 kez kiyma makinasindan
gecirilmis, kuru kayisilar da kiyma makinasindan gegirildikten sonra iizerlerine 30 ml
su eklenerek 24 saat +4°C’de rehidre edilmistir. Homojenize edilmis olan kayisi
orneklerinden 1 g Ornek tartilmis ve {lizerine 5 ml %2,5’lik metafosforik asit ¢ozeltisi
ilave edilmis ve karisim +4°C’de 6500 g’de 10 dk santrifiijlendikten sonra
stipernatandan 0,5 ml alinmis ve %2,5’lik metafosforik asit ¢ozeltisi ile 10 ml’ye
tamamlanmistir. Daha sonra HPLC cihazina 10 pl enjekte edilmistir. Analizde ters faz
Cis kolonu (250mmx4.6mm, Sum parga iriligi) ve bu kolona uygun koruma kolonu
(10mmx4.0mm, Spum parga iriligi) kullanilmistir. Kromatografi kosullari; eliisyon siiresi
15 dk, dalga boyu 245 nm, akis hiz1 0,5 ml/dak, kolon sicakligi 35 °C ve enjeksiyon
hacmi 10 pl ve mobil faz olarak %2’lik KH,PO4 ( pH 2,4) kullanilmistir. Orneklerin
kromatogramlarinda C vitamini pikleri standart ( 5, 7.5, 10, 15, 20, 40 mg/l) L-askorbik

asitin gelis stiresi ve UV spektromlar1 karsilastirilarak tanimlanmastir.

12. istatistiki analizler

Aragtirma, 4 farkli kurutma yontemi, 13 farkli kayisi ¢esidi ve 3 tekerriir olmak {izere
Tam Sansa Bagli Deneme Planina gore kurulmus ve yiirtitiilmiistiir. Sonuglar SPSS for

Windows Release ver. 13 (SPSS INC. Chicago US, 2004) paket programinda varyans
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analizine tabi tutulmus ve Onemli bulunan ortalamalara Duncan Coklu Karsilastirma

Testi uygulanmustir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1. Taze Kayis1 Meyvelerinin Bilesimi

Taze kayis1 gesitlerinin kimyasal 6zelliklerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge

4.1°de, Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglari ise Cizelge 4.2’de verilmistir.

Varyans analizleri sonuglarina gore, kayisi c¢esitlerinin KM miktarlarinin P<0,01
seviyesinde farkli oldugu goriilmistir (Cizelge 4.1). Yapilan Duncan Coklu
Karsilastirma Test sonuglarina gore, en diisiik KM miktar1 %13,05 ile Sam ¢esidinde, en
yiiksek ise %23,41 ile Soganci ¢esidinde bulunmustur (Cizelge 4.2). Meyve sebzelerin
fiziksel ve kimyasal 6zellikleri gesit, yetistirme pratikleri ve ekolojik sartlar gibi cesitli
faktorlere bagli olarak farkliik gostermektedir. Kayist meyvelerinin - KM

miktarlarindaki bu degisiklik meyve ¢esidinin farkli olmasindan kaynaklanmaktadir.

Daha once yapilan bir ¢aligmada kayist meyvelerinin; %70-88 oraninda su, %12-30
arasinda kuru madde icerdigi tespit edilmistir. Kuru madde miktarinin kurutmalik
cesitlerde yliksek, sofralik cesitlerde daha diisilk oldugu ayrica erken olgunlasan
kayisilarin kuru madde miktarlarinin diisiik, ge¢ olgunlasanlarin ise yiiksek oldugu

belirlenmistir (Haciseferogullari et al. 2007).

Yildiz (1994) tarafindan yapilan bir ¢alismada kayis1 meyvelerinin toplam kuru madde
miktar1 %13-15 arasinda belirlenirken, Islam vd (2003) tarafindan ise kayisida kuru
madde miktart %23,13 olarak tespit edilmistir. Pala ve Saygi (1994) yaptiklart bir
calismada Hasanbey kayisit ¢esidinde KM miktarim1 %20,26; Aprikoz’da %17,28;
Tokaloglu Erzincan’da %17,71; Hacihaliloglu’'nda %21,74; Cataloglu’'nda %22,78;
Kabaasi’'nda %17,97; Ismailaga’da %18,70; Soganci’da %23,71 ve Sekerpare’de
%19,41 olarak belirlemislerdir.
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Malatya’da yetistirilen baz1 kayist ¢esitleri lizerine yapilan bir arastirmada kayisilarin
KM miktarlart belirlenmistir. Buna gore Hacihaliloglu ¢esidinin %24,78; Hasanbey
cesidinin %19,16; Soganci ¢esidinin %25,81; Kabaast cesidinin %22,00; Cdloglu
¢esidinin %23,53 ve Cataloglu ¢esidinin ise %22,50 olarak saptanmistir (Akin et al.
2008).

Ali et al. (2011) tarafindan Pakistan’da yetistirilen 6 kayist c¢esidi (Alman, Habi,
Khakhas, Mirmalik, Neeli ve Shai) lizerinde yapilan bir ¢alismada kayisilarin KM
miktarlarinin %14,70-21,20 arasinda degistigi belirlenmistir. Yaptigimiz arastirmada
elde ettigimiz sonuglarla daha onceden yapilan ¢aligmalarda elde edilen sonuglarin

birbirine benzer oldugu goriilmektedir.

Kuru madde miktar1 meyvelerin kurutulmasi ve ya taze olarak tiiketilmesinin
belirlenmesi i¢in 6nemli bir kriterdir (Akin et al. 2008). Daha 6nce yapilan ¢alismalarda
(Asma ve Akga 1996; Uslu vd 1996; Asma 2000, 2011) ve yapmis oldugumuz
calismada Alkaya, Hacihaliloglu, Cataloglu, Hasanbey, Kabaasi, Mahmudun erigi ve
Soganci ¢esidi kayisilarin yiiksek kuru madde miktarlarina sahip oldugu ve kurutma

islemi i¢in uygun c¢esitler oldugu belirlenmistir.

Kayis1 meyvelerinin pH degerlerinin P<0,01 seviyesinde farkli oldugu Cizelge 4.1°de
goriilmektedir.  Yapilan Duncan Coklu Karsilagtirma Test sonuglarina gore, Kayisi

cesitlerinin pH degerlerinin 3,68-5,04 arasinda degistigi, en diisiik Tokaloglu (Erzincan)
cesidinde ve en yiiksek Hasanbey cesidinde oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.2).

Daha Once yapilan ¢alismalarda, kayisilarda pH degerlerinin 3,7 (Kaska vd 1989); 4,16-
5,23 (Haciseferogullar et al. 2007); 3,83- 5,61 (Akin et al. 2008) arasinda degistigi
belirlenmigtir. Yapilan baska bir calismada Hasanbey kayisi ¢esidinde pH degerinin
4,99; Aprikoz’da 4,40; Tokaloglu Erzincan’da 3,64; Hacihaliloglu’'nda 4,66;
Cataloglu'nda 4,78; Kabaasi’'nda 4,60; Ismailaga’da 5,38; Soganci’da 4,68 ve
Sekerpare’de 4,97 olarak saptanmustir (Pala ve Saygi 1994).
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Akin et al. (2008) tarafindan bazi kayisi ¢esitleri lizerine yapilan bir arastirmada
kaywsilarin pH miktarlar1 belirlenmistir. Buna goére Hacihaliloglu'nda pH 4,90;
Hasanbey’de pH 4,86; Soganci’da pH 4,77; Kabaasi’nda pH 4,92; Co6loglu’nda pH 5,61
ve Cataloglu’nda ise pH 5,51 olarak 6lgiilmiistiir.

Pakistan’da yetistirilen 6 kayisi ¢esidi (Alman, Habi, Khakhas, Mirmalik, Neeli ve Shai)
tizerinde yapilan bir calismada kayisilarin pH degerlerinin 3,80- 5,20 arasinda degistigi
belirlenmistir (Ali et al. 2011). Yaptigimiz ¢alismada belirlemis oldugumuz pH
degerleri daha onceden yapilan calismalarla karsilastirildiginda benzer sonuglarin

bulundugu goriilmektedir.

Meyvelerin tadi, igerdikleri asit/seker oranina baglidir ve meyve tiiriine, ¢esidine bagl
olarak degisebilmektedir. Kayist ¢esidi, meyvelerin titrasyon asitlikleri tizerinde
istatistiki olarak P<0,01 seviyesinde etkili olmustur (Cizelge 4.1). Cizelge 4.2°de
goriildiigii gibi kayis1 cesitlerinin titrasyon asitlikleri malik asit cinsinden % 0,22-1,40

(Hasanbey- Sekerpare) arasinda degismektedir.

Kayis1 meyvelerinin asit igerikleri erken olgunlasan cesitlerde yiiksek, ge¢
olgunlasanlarda ise diisiik olmaktadir. Kayisida hakim asit malik asit olup, bazi
cesitlerde malik asit ile sitrik asit esit miktarlarda olabilmektedir (Akin et al. 2008;
Asma 2011).

Kaska vd (1989) tarafindan yapilan bir ¢alismada, kayisinin titrasyon asitliginin malik
asit cinsinden %0,7-1,2 arasinda degistigi belirlenmistir. Durgag ve Kaska (1995),
Bebeco kayisi ¢esidinin asit igerigini malik asit cinsinden %1,36 olarak tespit

etmislerdir.

Pala ve Saygi (1994) yaptiklart bir caligmada malik asit cinsinden titrasyon asitligini;
Hasanbey’de  %0,20; Aprikoz’da  %0,37; Tokaloglu  Erzincan’da  %1,38;
Hacihaliloglu’'nda %0,35; Cataloglu’'nda %0,34; Kabaasi’nda %0,31; Ismailaga’da
%0,12; Soganci’da %0,28 ve Sekerpare’de %0,20 olarak belirlenmislerdir.
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Ayanoglu vd (1999) yaptiklart bir arastirmada kullandiklar1 kayist cesitleri arasinda
Precoce de Colomer kayisi ¢esidinin en yiiksek asit icerigine (malik asit cinsinden

%2,20) sahip ¢esitlerden biri oldugu bildirilmistir.

Haciseferogullar et al. (2007)’nin 6 kayisi ¢esidi lizerine yaptig1 bir ¢alismada malik

PN

asit cinsinden toplam asitligin %0,17-0,79 arasinda degistigi belirlenmistir.

Daha once yapilan bir ¢alismada, Hacihaliloglu ve Hasanbey c¢esidinde TA miktari
%0,20; Soganci ¢esidinde %0,23; Kabaasi ¢esidinde %0,28; Cologlu cesidinde %0,08
ve Cataloglu ¢esidinde ise %0,10 olarak belirlenmistir (Akin et al. 2008). Yaptigimiz
arastirmada belirlenen titrasyon asitligi degerlerinin, 6nceki arastirmalarda elde edilen
sonuclardan daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Bu durumun bizim g¢aligmamizda

sonuglarin kuru agirlik {izerinden verilmesinden kaynaklandigi diisiiniilmektedir.

Bir gidanin pH degeri ile titrasyon asitligi arasinda ters bir iliski oldugu bilinmektedir.
Yapilan bu ¢alismada da pH degeri ile titrasyon asitligi negatif korelasyon (r=-0,106)
gostermistir (Cizelge 4.3).

Kayis1 ¢esitlerinin indirgen seker miktarlarinin yapilan varyans analizleri sonuglarina
gore, P<0,01 seviyesinde farklilik gdsterdigi Cizelge 4.1’de goriilmektedir. En diisiik
indirgen seker miktarinin Hasanbey ¢esidinde (11,64 g/100 g kuru agirlik), en yiiksek
ise Hacihaliloglu ¢esidinde (24,70 g/100 g kuru agirlik) oldugu tespit edilmistir (Cizelge
4.2).

Kayis1 meyvesinin kuru madde miktarinin %70-85’ini glikoz, fruktoz ve sakaroz gibi
sekerler olusturmaktadir. Seker miktari, meyve olgunlastikca hizli bir artig
gostermektedir (Haciseferogullar: et al. 2007). Ali et al. (2011) tarafindan Pakistan’da
yetistirilen 6 kayisi ¢esidi (Alman, Habi, Khakhas, Mirmalik, Neeli ve Shai) iizerinde
yapilan bir calismada kayisilarin indirgen seker miktarlarinin kuru agirlikta %14,95-

21,38 arasinda degistigi belirlenmistir.
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Yapmis oldugumuz bu ¢aligmada taze kayisi meyvelerinin indirgen seker miktarlarinin

Ali et al. (2011) tarafindan yapilan ¢alisma ile Uyum iginde oldugu goriilmektedir.

Meyve ve sebzelerde en yaygin olarak bulunan disakkarit sakarozdur (Cemeroglu
2009). Yapilan bu c¢alismada kayisi gesitlerinin sakaroz miktarlarmin istatistiki olarak
P<0,01 seviyesinde farkli oldugu (Cizelge 4.1), Aprikoz ¢esidinde en yiiksek (23,32
0/100g kuru agirlik), Ismailaga cesidinde ise en diisiik (9,70 g/100g kuru agirlik)
miktarda bulundugu (Cizelge 4.2) goriilmektedir. Karagali (1990) tarafindan yapilan bir
calisgmada kayisida taze agirlikta; %1,9 glikoz, %0,4 fruktoz ve %4,4 sakaroz

bulundugu tespit edilmistir.

Kayis1 meyvelerine ait toplam seker miktarlarinin kayisi cesitlerine gore P<0,01
seviyesinde farkli oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.1). Toplam seker miktar1 en diisiik
Ismailaga (26,47 g/100 g kuru agirhik) cesidinde, en yiiksek ise Hacihaliloglu (40,93
g/100 g kuru agirlik) ¢esidinde belirlenmistir (Cizelge 4.2).

Yapilan bir caligmada taze kayisilarin toplam seker iceriginin %1,57- 11,85 arasinda
degistigi tespit edilmistir (Whiting 1971). Hacihaliloglu, Kabaasi, Cataloglu, Hasanbey
ve Soganci kayisi gesitleri ile yapilan bir ¢alismada, toplam seker igeriklerinin  %6,20

(Hasanbey ve Cataloglu) - %7,25 (Kabaasi) arasinda degistigi tespit edilmistir (Oztiirk
vd 2000)

Ak et al. (2008) tarafindan yapilan bir ¢alismada toplam seker miktar1 kuru agirlikta
Hacihaliloglu ¢esidinde 82,53 mg/100g; Hasanbey cesidinde 79,75 mg/100g; Soganci
cesidinde 79,50 mg/100g; Kabaast ¢esidinde 89,82 mg/100g; Cologlu cesidinde 93,88
mg/100g ve Cataloglu ¢esidinde ise 88,23 mg/100g olarak belirlenmistir.

Ali et al. (2011) tarafindan Pakistan’da yetistirilen 6 taze kayisi gesidi (Alman, Habi,
Khakhas, Mirmalik, Neeli ve Shai) iizerinde yapilan bir calismada kayisilarin toplam

seker miktarlarinin kuru agirlikta %56,78- 64,90 arasinda degistigi belirlenmistir.
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Yaptigimiz ¢aligmada belirlemis oldugumuz toplam seker miktarlarinin daha 6nceden
yapilan ¢alismada (Ali et al. 2011) kuru agirlikta verilen miktarlardan diisiik oldugu
belirlenmistir. Bu durumun arastirmalarda materyal olarak kullanilan farkli kayisi
cesitlerinden, kayisilarin  yetistirildigi  ekolojik kosullardan kaynaklanabilecegi

distiniilmektedir.

Taze kayisi ¢esitlerinin renk degerlerine ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.1°de,

Duncan Coklu Karsilagtirma Test sonuglar1 ise Cizelge 4.4°de verilmistir.

L degeri; gidalarda rengin agiklik ve koyulugun bir 6l¢iisii olup 0’a yaklastik¢a siyah
100’e yaklastik¢a beyaz rengin hakim oldugunu gostermektedir. Varyans analizleri

sonuglarina gore, kayisi ¢esitlerinin L degerleri P<0,01 seviyesinde farkli bulunmustur

(Cizelge 4.1).

Yapilan ¢alismada meyve kabuk rengi 6l¢iilmiis ve Adilcevaz ¢esidinde L degerinin en
yiikksek (67,40), Sekerpare ¢esidinde ise en diisiik (48,66) oldugu tespit edilmistir
(Cizelge 4.4). Buna gore Adilcevaz kayisi cesidi digerlerine gore daha acik renkli,
Sekerpare kayisi ¢esidi ise daha koyu renklidir.

Munzuroglu et al. (2003) Hacihaliloglu, Soganci, Hasanbey, Kabaasi, Cataloglu ve
Cologlu kayis1 cesitleri ile 1 cesit zerdalide yaptiklar1 c¢alismada; meyve kabuk
renklerini belirlemigler ve L, a, b renk degerleri bakimindan biiyiik farkliliklarin
oldugunu saptamislardir. Agik- koyu rengin gostergesi olan L degeri en yliksek
Hacihaliloglu’nda (76,30), en diisiik Soganci (65,59) ¢esidinde ol¢iilmiistiir.

Akin et al. (2008) tarafindan bazi kayisi gesitleri {izerine yapilan bir arastirmada
kayisilarin L degerleri Ol¢iilmiistiir. Buna gore Hacihaliloglu'nda L degeri 59,3;
Hasanbey’de L degeri 53,9; Soganci’da L degeri 55,6; Kabaasi’'nda L degeri 53,4;
Cologlu’'nda L degeri 56,7 ve Cataloglu’'nda ise L degeri 58,2 olarak ol¢iilmiistiir.

Yapilan bu c¢alisma ile sonuglarimiz uyum igerisindedir.
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Rengin bir diger kriteri olan a degerinde ise (+)a degeri kirmizi; (-)a degeri yesili
gostermektedir. Varyans analizleri sonuclarina gore, meyve ¢esidi, a degerleri lizerine

istatistiki olarak P<0,01 seviyesinde ¢ok 6nemli etkide bulunmustur (Cizelge 4.1).

Kayis1 meyvelerinin meyve kabuk rengi ol¢iilmiis ve a degerlerinin (+)8,12- (+)22,82
(Cataloglu- Alkaya) arasinda degistigi belirlenmistir (Cizelge 4.4). a degeri her kayisi
cesidinde farkli olup, Alkaya kayisi ¢esidinde en yiiksek, Cataloglu kayisi ¢esidinde ise
en diisiik olarak tespit edilmistir. Belirlenen bu degerlere gore Alkaya kayisi ¢esidinin

kabuk rengi diger ¢esitlere gore daha kirmizimsidir.

Munzuroglu et al. (2003) tarafindan yapilan bir arastirmada a degeri; Kabaasi kayisi
¢esidinde +14,26 olarak, Cataloglu ¢esidinde ise +0,95 olarak ol¢iilmiistiir. Akin et al.
(2008) tarafindan baz1 kayis1 ¢esitleri lizerine yapilan bagka bir arastirmada a degerleri
Ol¢iilmiis ve Hacihaliloglu’nda a degeri 13,3; Hasanbey’de a degeri 10,7; Soganct ve
Kabaasi’nda a degeri 12,5; Cologlu’nda a degeri 13,2 ve Cataloglu’nda ise a degeri

16,2 olarak belirlenmistir. Yapilan bu ¢alisma ile sonuglarimiz uyum gostermektedir.

Rengin diger bir kriteri ise b degeri olup , (+) b degeri sari; (-) b degeri mavi rengi ifade
etmektedir. Kayis1 meyvelerinin b degerlerinin istatistiki olarak P<0,01 seviyesinde
farklt oldugu gorilmistir (Cizelge 4.1). Kayist meyvelerinin meyve kabuk rengi
Olglilmiis ve kayist orneklerinin b degerlerinin (+)16,50-(+)42,45 (Mahmudun erigi-
Hacihaliloglu) arasinda degistigi belirlenmistir (Cizelge 4.4). Bu degerlere bakildiginda
kayist meyvererinde sar1t rengin hakim oldugu, bunun da igermis olduklar

karotenoidlerden kaynaklandig1 anlagilmaktadir.

b degerinin yiiksek olmasi sari rengin yogunlastigini gostermektedir. b degeri,
Mahmudun erigi ¢esidinde en diisiik, Hacihaliloglu ¢esidinde ise en yiiksek miktarlarda
belirlenmistir (Cizelge 4.4).

Yapilan bir arastirmada b degeri; Hacihaliloglu kayisi ¢esidinde +51,00; Soganci
¢esidinde ise +37,91 olarak Sl¢iilmiistiir (Munzuroglu et. al. 2003). Akin et al. (2008)
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tarafindan baz1 kayis1 ¢gesitleri lizerine yapilan bir arastirmada b degeri
Hacihaliloglu’nda (+)25,4; Hasanbey’de (+)21,7; Soganci’da (+)24,3; Kabaasi’'nda
(+)23,1; Cologlu’nda (+)22,5 ve Cataloglu’nda ise (+)25,8 olarak belirlenmistir.

Taze kayis1t meyvelerinin toplam fenolik madde miktarlar1 ve antioksidan aktivitelerine
ait varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.1°de, Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglari
ise Cizelge 4.5’de verilmistir. Cizelge 4.3’de ise taze kayist meyvelerinin toplam

fenolik madde miktarlar1 ve antioksidan aktivitelerine ait korelasyonlar belirtilmistir.

Kayis1 meyvelerinin toplam fenolik madde miktarlar1 varyans analizleri sonuglarina
gore, P<0,01 seviyesinde istatistiki olarak énemli bulunmustur (Cizelge 4.1). Kayisi
meyvelerinin toplam fenolik madde miktarlarimin 86,50-297,82 mg GAE/mg kuru

agirlik arasinda degistigi saptanmistir (Cizelge 4.5).

Tosun and Ustun (2003) tarafindan yapilan bir c¢alismada kayisi suyunun portakal
suyundan yaklasik 2,5 kat daha fazla toplam fenolik madde i¢erdigi belirlenmistir. Daha
once yapilan ¢alismalar incelendiginde kayisinin, ayva (Zor 2007) ve dut meyvelerinden
(Gungor and Sengul 2008) daha yiiksek, erikten daha diisiik (Vasantha Rupasinghe et
al. 2006) miktarda fenolik madde igerdigi goriillmektedir.

Malatya’da yetistiriciligi yapilan bazi kayisi ¢esitleri ilizerine yapilan bir arastirmada
biitiin kayis1 ¢esitlerinin iyi birer fenolik madde (4233,70- 8180,49 ug GAE/100g kuru
agirlik) kaynagi oldugu belirlenmistir (Akin et al. 2008).

Pakistan’da yetistirilen 6 kayisi ¢esidi (Alman, Habi, Khakhas, Mirmalik, Neeli ve Shai)
tizerinde yapilan bir ¢aligmada kayisilarin toplam fenolik madde miktarlar1 4591-7310
mg GAE/100 g kuru agirlik olarak tespit edilmistir (Ali et al. 2011).

Farkli meyve c¢esitleri iizerine yapilan ¢aligmalarda; Kim et al. (2003) tarafindan taze 11
cesit erikte yapilan bir calismada toplam fenolik miktarlainin; 125 ile 372,6 mg
GAE/100 g taze ornek araliginda oldugu belirlenmistir.
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Cizelge 4.5’de goriildiigii gibi kayist meyvelerinin antioksidan aktiviteleri li¢ farkli

yontemle belirlenmistir.

B-karoten agartma yonteminde 50°C’de inkiibasyona birakilan linoleik asit, serbest
radikal olarak hidroperoksitleri iiretmektedir. Ekstraktta antioksidanlarin varlig
hidroperoksitlerin p-karoteni oksidasyona ugratmasini minimize etmektedir. Bu
sistemde olusan hidroperoksitler ekstraktta bulunan antioksidanlar tarafindan minimize
edilmektedir. B-karotenin giiclii biyolojik aktivite gdstermesi ve fizyolojik olarak
onemli bir bilesik olmasi sebebiyle (Kubula and Siriamornpun 2008) bu c¢aligmada

orneklerin antioksidan aktivitesi B-karoten agartma metodu ile tespit edilmistir.

Yaptigimiz arastirmada kayisi meyvelerinin B-karoten agartma yontemi ile belirlenen
antioksidan aktiviteleri arasinda istatistiksel olarak ¢ok onemli (P<0,01) diizeyde
farkliliklar oldugu Cizelge 4.1°de goriilmektedir. Caligmanin sonuglarina gore kayisi
cesitleri B-karotenin agarmasint %70,14- 85,46 oraninda inhibe etmisglerdir (Cizelge
4.5). Bu sonuglara gore arastirmada kullanilan kayis1 c¢esitlerinin ¢ok yiiksek
antioksidan aktivitesine sahip oldugu goriilmektedir. Aprikoz ve Alkaya kayis1 cesitleri
istatistiki olarak en yiiksek antioksidan etki gosterirken Soganci ¢esidinin en diigiik

aktiviteyi gosterdigi tespit edilmistir (Cizelge 4.5).

Yapilan bu galismada standart madde olarak BHA kullanilmis ve antioksidan aktivitesi
100 mg/L’de %92,23 olarak belirlenmistir. Kayis1 meyvelerinin antioksidan
aktivitelerinin standart maddenin antioksidan aktivitesinden daha diisiik oldugu, ancak
yine de kayis1 meyvelerinin 6nemli seviyede antioksidan aktivitesine sahip olduklari

tespit edilmistir (Cizelge 4.5).

Fenolik maddeler hemen hemen her meyvede az veya ¢ok miktarlarda bulunan,
fonksiyonel bilesiklerdir (Keles 1987; Cemeroglu 2009). Antioksidan aktivitesi ile
fenolik madde miktarlar1 arasinda farkli caligmalarda farkli korelasyonlar bulunmustur.

Bizim ¢alismamizda Cizelge 4.3’de goriildiigii gibi fenolik madde miktar ile



o1

antioksidan aktivitesi arasinda P<0,01 seviyesinde pozitif korelasyon (r=0,375)
bulunmustur (Karakaya vd 2005; Artik 2006; Sener 2012).

TEAC yo6nteminin esast ABTS (2,2’-azinobis-(3-etilbenzothiazoline-6-siilfonik asit) ile
potasyum persiilfatin (K,S,0g) oksidasyon reaksiyon sonucu olusturulan ABTS radikal
katyonunun (ABTS+), ortama ilave edilen antioksidan maddeler tarafindan
inhibisyonuna dayanmaktadir. Mavi/yesil renkli ABTS + radikali 734 nm dalga
boyunda indirgenerek renksizlesir. Reaksiyon sonucu harcanan ABTS + miktari, troloks
(suda c¢oziinen E vitamini analogu, sentetik bir antioksidan) esdegeri olarak
hesaplanmakta ve sonu¢ TEAC degeri olarak ifade edilmektedir (Cemeroglu 2009). Bu
yontem gida Orneklerinin antioksidan kapasitelerinin belirlenmesinde yaygin olarak
kullanilmaktadir (Prior and Cao 1999; Huang et al. 2005; MacDonald-Wicks et al.
2006).

Taze kayist 6rneklerinin TEAC yontemiyle belirlenen antioksidan aktivitesinde I1Csg
degeri 5,24-20,23 mg/ml olarak tespit edilmistir. Yapilan Duncan Coklu Karsilastirma
Test sonuglarina gore; Aprikoz cesidinin en yiiksek, Kabaasi ¢esidinin ise en diisiik

antioksidan aktivitesine sahip oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.5).

B-karoten agartma metodu ve TEAC ile elde edilen antioksidan aktivite arasinda P<0,01
seviyesinde negatif bir korelasyon (r=-0,512) oldugu Cizelge 4.3’de goriilmektedir.
Bunun nedeni TEAC yontemi genelde gidadaki hidrofilik bilesikleri gosterirken, (-
karoten agartma metodu lipofilik bilesikleri gostermektedir (Rufino et al. 2010).

DPPH metodu, bitkiler veya gidalardan elde edilen ekstraktlar veya bilesiklerdeki
serbest radikal giderici aktiviteyi belirlemek i¢in yaygin olarak kullanilan bir metoddur
(Scalzo 2008). DPPH metodu B- karoten agartma metodundan daha hizlidir ve
alisilmisin disinda antioksidanlarin hizli belirlenmesi ve radikal giderici kabiliyetlerinin
tepit edilmesi i¢in uygundur. Bu metodda daha az 6rnege ihiyag olup, daha hassas sonug
elde edilmektedir (Kulisic et al. 2004). DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil) ticari olarak

elde edilen stabil mor renkli nitrojen radikalidir. 515-517 nm dalga boyunda kuvvetli
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absorbans gostermektedir (Huang et al. 2005). Esas olarak metanol veya etanolde
hazirlanana DPPH radikal ¢ozeltisi lizerine antioksidan maddenin eklenmesi ile radikal
¢ozeltinin renginde degismenin meydana gelmesine dayanmaktadir (Cemeroglu 2009).
ICs0 degeri ortamda bulunan DPPH radikalinin %50’sini inhibe eden antioksidan
maddenin konsantrasyonunu ifade etmektedir. Bu degerin kiiclik olmasi, antioksidan
aktivitenin yiiksek olmasi, biiyilk olmasi ise antioksidan aktivitenin diisiik olmasi

anlamina gelmektedir (Cemeroglu 2009).

DPPH yontemi ile tespit edilen ICso degeri 5,75 (Aprikoz) -21,51(Kabaasi) mg/ml
olarak belirlenmistir. Yaptigimiz bu arastirmada uyguladigimiz {i¢ antioksidan
yonteminde de (B-karoten, TEAC, DPPH) Aprikoz ¢esidi kayisinin en yiliksek
antioksidan aktivitesine ve toplam fenolik madde miktarma sahip oldugu tespit
edilmistir (Cizelge 4.5).

Pakistan’da yetistirilen 6 kayisi ¢esidi (Alman, Habi, Khakhas, Mirmalik, Neeli ve Shai)
tizerinde yapilan bir ¢alismada kayisi meyvelerinin antioksidan aktiviteleri DPPH
yontemi ile belirlenmistir. En diisiik antioksidan aktivitesi Neeli kayist cesidinde
(%55,70), en yiiksek ise Habi kayis1 ¢esidinde (%82,33) tespit edilmistir (Ali et al.
2011).

Gerek yapmis oldugumuz calismada gerekse daha onceki ¢alismalarda kayisinin 6nemli
diizeyde antioksidan aktivitesine sahip oldugu tespit edilmistir. Bu yiizden kayisi,
serbest radikal hasarlarina karsi viicudun savunma mekanizmasinin giiclenmesinde,
yashiligin geciktirilmesi ve hastaliklardan korunmada fonksiyonel bir gida olarak
saglikli ve kaliteli bir yasam i¢in topluma 6nerilebilir (Lichou et al. 2003; Akin et al.
2008; Vard1 vd 2008; Ozsahin and Yilmaz 2010; Ali et al. 2011).

Yaptigimiz calismada taze kayisi meyvelerinin likopen ve B-karoten miktarlarina ait
varyans analiz sonuglar1 Cizelge 4.1°de, bu sonuglara ait Duncan Coklu Karsilagtirma
Test sonuclar1 Cizelge 4.7°de verilmistir. En 1yi bilinen likopen kaynaklari domates,

islenmis domates tiriinleri, karpuz, pembe greyfurt ve kayisidir (Giovannucci 2002).
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Yapmis oldugumuz bu calismada kayist meyvelerinin likopen miktarlarinin P<0,01
seviyesinde farkli oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.1). Likopen miktarinin en diisiik
Soganci ¢esidinde (18,92 mg/100g kuru agirlik), en yiiksek ise Cataloglu gesidinde
(78,08 mg/100g kuru agirlik) oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.7).

Standart B-karoten ve likopenin HPLC kromatogrami Sekil 4.1°de, Cataloglu kayisi
cesidinin P-karoten ve likopen miktarlarina ait HPLC kromatogrami Sekil 4.2°de,
Sekerpare kayisi ¢esidinin B-karoten ve likopen miktarlarina ait HPLC kromatogrami

ise Sekil 4.3°de verilmistir.

35

30

B-karoten

likopen

Sekil 4.1. Standart B-karoten ve likopenin HPLC kromatogrami
(Pik 1: Likopen, Pik 2: B-karoten)

Orneklerin kromatograminda olusan likopen ve B-karoten pikleri, standart maddelerin
gelis siiresi ve UV spektrumlar karsilastirilarak tanimlanmustir. Ornekteki karotenoid
piklerinin safsizlik unsuru igerip icermedigi, 6rnek i¢in elde edilen spektrumun standart

maddenin spektrumu ile karsilastirilmasiyla anlagilmistir.
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Sekil 4.2. Cataloglu kayis1 cesidinin B-karoten ve likopen miktarlarina ait HPLC

kromatogrami
(Pik 1: Likopen, Pik 2: B-karoten)

Bohm et al. (2003) tarafindan yapilan bir arastirmada kusburnu meyvesinde 12,9-
22,93 mg/100g arasinda likopen belirlenmistir. Daha 6nce domateslerde yapilan bir
calismada ortalama likopen, B-karoten ve lutein miktarlar1 sirasiyla 17,6 mg/kg, 3,5
mg/kg ve 0,17 mg/kg bulunmustur (Erge 2007). Yaptigimiz ¢alismada buldugumuz
sonuglar ile Bohm et al. (2003) ve Erge (2007)’nin tespit ettigi sonuglar birlikte
degerlendirildiginde kayisinin, kusburnu ve domates gibi yiiksek miktarda likopen

icerdigi goriilmektedir.

12.544

P-Karoten

Sekil 4.3. Sekerpare kayisi ¢esidinin -karoten ve likopen miktarlarina ait HPLC

kromatogrami
(Pik 1: Likopen, Pik 2: B-karoten)
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Kayisi, B-karotenin iyi bir kaynagi olup insan beslenmesinde 6nemli bir yere sahiptir
(Akin et al. 2008). Yapilan varyans analizleri sonuglarina gore, kayist gesitlerinin -
karoten miktarlarinin istatistiki olarak P<0,01 seviyesinde farkli oldugu Cizelge 4.1°de
goriilmektedir. Kayisi gesitlerinin B-karoten miktarlarinin 96,40- 232,48 mg/100g kuru

agirlik arasinda degistigi, en yiiksek B-karoten miktarmin Sam ¢esidinde, en diisiik ise

Alkaya cesidinde oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.7).

Daha 6nceden kayis1i meyvesi lizerine yapilan bir arastirmada, kayisinin miikemmel bir
B-karoten kaynagi oldugu; %60-70 B-karoten, %5-7 y-karoten, %47 B-kriptoksantin,
%5 likopen ve %1,5-2 lutein igerdigi belirtilmistir (Buerfeind et al. 1981).

Sass-Kiss et al. (2005) tarafindan 11 c¢esit taze kayist meyvesi iizerinde yapilan bir
aragtirmada en yliksek [-karoten miktar1 Royal, Cegle’di 0" ria” s ve Go™ nci magyar
(38,0 = 3,5 mg/ kg, 32,9 £ 0,8 mg/ kg ve 31,1 £ 2,3 mg/ kg) kayis1 ¢esitlerinde
belirlenmistir. En diisiik B-karoten miktar1 ise Mandula kajszi (16,0 £ 0,9 mg/kg) ve
Roxana (15,0 + 5,0 mg/kg) cesitlerinde belirlenmistir.

Ak et al. (2008) tarafindan bazi kayis1 cesitleri iizerine yapilan bir ¢alismada -
karoten miktarlari Hacihaliloglu ¢esidinde 8,88 mg/100g; Hasanbey cesidinde 22,02
mg/100g; Soganci ¢esidinde 9,18 mg/100g; Kabaasi ¢esidinde 26,18 mg/100g; Cologlu
¢esidinde 5,74 mg/100g ve Cataloglu ¢esidinde ise 17,53 mg/100g olarak belirlenmistir.

Yaptigimiz calismada kayist cesitlerinin B-karoten miktarlar1 onceki calismalara gore
daha yiiksek miktarlarda belirlenmistir. Ayrica bu g¢alismada ve diger ¢aligmalarda
(Buerfeind et al. 1981; Sass-Kiss et al. 2005; Ak et al. 2008) elde edilen sonuglar
kiyaslandiginda kayisinin mango meyvesinden (Krinsky and Johnson 2005) olduk¢a
yiiksek miktarlarda B-karoten ihtiva ettigi anlagilmaktadir.

B-karoten i¢in Alman Beslenme Kurumu tarafindan onerilen RDI degerinin (giinliik
tavsiye edilen tiiketim miktari~ Recommended Daily Intake) 2 mg, Amerikan Ulusal

Kanser Enstitiisli tarafindan tavsiye edilen miktarin ise 5-6 mg oldugu belirtilmistir.



56

Kayisi, provitamin A aktivitesine sahip olan karotenoidlerin en Onemli
kaynaklarindandir. 250 gram taze veya 30 gram kuru kayisinin giinliik tavsiye edilen

provitamin A miktarinin tiimiinii karsiladig tespit edilmistir (De Rigal et al. 2000).

Taze kayist meyvelerinin A, C, E vitamini igeriklerine ait varyans analiz sonuglar1
Cizelge 4.1°de, Duncan Coklu Karsilastirma Test sonuglar1 ise Cizelge 4.7°de
verilmistir. Kayis1 meyvelerinin A vitamini miktarlarinin P<0,01 seviyesinde farkli
oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.1). A vitamini miktar1, Alkaya ¢esidinde en yiiksek
(3,28 ng/g kuru agirlik), Soganci gesidinde ise en disik (0,85 pg/g kuru agirlk)
miktarda tespit edilmistir (Cizelge 4.6).

Kayis1 meyvelerine ait E vitamini miktarlarinin P<0,01 seviyesinde 6nemli oldugu
saptanmistir (Cizelge 4.1). En diisiik E vitamini miktar1 Cataloglu ¢esidinde 74,72 pg/g
kuru agirlik, en yiiksek ise Sam g¢esidinde 144,76 pg/g kuru agirhik olarak tespit
edilmistir (Cizelge 4.6).
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Sekil 4.4. Standart A ve E vitaminlerinin HPLC kromatogrami
(Pik 1: Vitamin A, Pik 2: Vitamin E)

Standart A ve E vitaminlerinin HPLC kromatogrami Sekil 4.4’de, Cataloglu kayisi

cesidinin A ve E vitaminlerine ait HPLC kromatogrami ise Sekil 4.5°de ve Sekerpare
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kayist ¢esidinin A ve E vitaminlerine ait HPLC kromatogrami ise Sekil 4.6’da

verilmistir.
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Sekil 4.6. Sekerpare kayisi ¢esidinin A ve E vitaminlerine ait HPLC kromatogrami

Yaptigimiz ¢alismada varyans analizleri sonuglarina gore, kayisi ¢esitlerinin C vitamini
miktarlarinin P<0,01 seviyesinde onemli oldugu Cizelge 4.6’da goriilmektedir. C
vitamini miktarinin Cataloglu ¢esidinde en diistik (6,24 ug/g kuru agirlik), Aprikoz
cesidinde ise en yiiksek (47,94 pg/g kuru agirlik) oldugu tespit edilmistir (Cizelge
4.10).
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Kayis1 ve seftali gibi sert c¢ekirdekli meyvelerde genellikle meyvenin etli kisminda
yiiksek oranda askorbik asit bulundugu belirlenmistir (Heinonen 2002; Kan 2009).
Kayis1 meyvesinde daha once yapilan ¢alismalarda C vitamini miktar1 67,2 mg/100g
yas agirlik (Bolin and Stafford 1974) ve 1,8- 2,7 pg/g (Munzuroglu et al. 2003) olarak

belirlenmistir.

Akin et al. (2008) tarafindan bazi kayisi ¢esitleri iizerine yapilan bir arastirmada C
vitamini miktar1 Hacihaliloglu’'nda 37,7 mg/100g kuru agirlik; Hasanbey’de 49,3
mg/100g kuru agirlik; Soganci’da 28,5 mg/100g kuru agirlik; Kabaasi’nda 41,6
mg/100g kuru agirlik; Cologlu’nda 20,6 mg/100g kuru agirlik ve Cataloglu’nda ise 27,9
mg/100g kuru agirlik olarak belirlenmistir.

Ali et al. (2011) tarafindan 6 kayisi ¢esidi (Alman, Habi, Khakhas, Mirmalik, Neeli ve
Shai) iizerinde yapilan bir ¢alismada kayisilarin C vitamini miktarlart 67,93- 90,94
mg/100 g olarak tespit edilmistir.

4.2. Kurutma Islemi ile Kaysilarin Kimyasal Ozelliklerinde Meydana Gelen

Degismeler

4.2.1. Kurumadde miktarinda meydana gelen degismeler

Kurutulmus kayis1 gesitlerinin bazi kimyasal 6zelliklerine ait varyans analiz sonuglar
Cizelge 4.8’de ve kayisi gesitlerinin bazi kimyasal 6zellikleri iizerine farkli kurutma
tekniklerinin etkisine ait Duncan Coklu Karsilastirma Test Sonuglar1 Cizelge 4.9’da

verilmistir.

Kurutulmus kayisi ¢esitlerinin KM miktarlari tizerine kurutma teknigi istatistiki olarak

P<0,01 seviyesinde ¢ok 6nemli etkide bulunmustur (Cizelge 4.8).
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Yapilan calismada Adilcevaz kayisi ¢esidinde giineste kurutmada KM miktar1 %86,94;
kiikiirtleyerek kurutmada %83,12; dondurarak kurutmada %75,57; mikrodalga
kurutmada ise %58,45 olarak belirlenmistir (Cizelge 4.9).

KM miktar;; Alkaya kayis1 ¢esidinde giineste kurutmada 9%82,91; kiikiirtleyerek
kurutmada %80,20; dondurarak kurutmada %74,50; mikrodalga kurutmada ise %67,90
olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.9).

Hasanbey kayist ¢esidinde KM miktart; gilineste kurutmada %84,85; kiikiirtleyerek
kurutmada %81,18; dondurarak kurutmada %67,82; mikrodalga kurutmada ise %64,53
olarak, Sam ¢esidinde ise giineste kurutmada %85,54; kiikiirtleyerek kurutmada
%84,34; dondurarak kurutmada %58,17; mikrodalga kurutmada ise %56,21 olarak
tespit edilmistir. Diger kayisi ¢esitlerinde de benzer sonuglar belirlenmistir (Cizelge
4.9).

Cizelge 4.10°da; glineste kurutma teknigine gore, Cizelge 4.11°de kiikiirtleyerek
kurutma teknigine gore, Cizelge 4.12°de dondurarak kurutma teknigine gore ve Cizelge
4.13’de mikrodalga kurutma teknigine gore farkli kayisi ¢esitlerinin baz1 kimyasal

Ozelliklerine ait Duncan Coklu Karsilastirma Test Sonuglar1 verilmistir.

Kayis1 ¢esitlerinin glineste kurutma teknigi ile kurutulmasi ile KM miktarlart en diistik
%72,65 ile Tokaloglu Erzincan ¢esidinde, en yiiksek %87,54 ile Sam ¢esidinde tespit
edilmistir (Cizelge 4.10). Kiikiirtleyerek kurutmada; KM miktar1 en diisiik %69,60 ile
Tokaloglu Erzincan ¢esidinde, en yiiksek %83,84 ile Mahmudun erigi ¢esidinde
(Cizelge 4.11), dondurarak kurutmada KM miktar1 en diisiik %58,17 Sam, en yiiksek
%87,97 Hacihaliloglu ¢esidinde (Cizelge 4.12), mikrodalga kurutmada ise KM miktari
en diisiik %63,43 Tokaloglu Erzincan gesidinde, en yiiksek %73,14 Kabaasi, gesidinde
belirlenmistir (Cizelge 4.13).

Daha Once yapilan ¢alismalarda, Cemeroglu ve Acar (1986) 100 g kuru kayisida 24 g su
oldugunu, Westwood (1993) 100 g kiikiirtlenmis, kurutulmus kayisinda 25,0 g su
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oldugunu belirlemislerdir. Ayrica Yildiz (1994) kayisinin kurutuldugu zaman su

oraninin %20- 25 seviyesine indigini belirlenmistir.

Ko¢ (2001), Kabaas1 kayis1 ¢esidini piire haline getirerek ve c¢ekirdegi ¢ikartilarak
kikiirtledikten sonra biitlin halde mikrodalga ve endiistriyel kurutma metotlar ile
kurutarak, farkli kurutma yontemlerinin kayisinin fiziksel ve kimyasal o6zellikleri
tizerine etkilerini arastirmistir. Endiistriyel kurutma metodu ile kurutulmus piire
halindeki kayisinin nem miktarinin mikrodalga ile kurutulmus piire halindeki kayisinin

nem miktarindan daha yiiksek oldugunu belirlemistir.

Karabulut et al. (2007) tarafindan Hacihaliloglu kayisi ¢esidinde yapilan bir ¢alismada
kiikiirtlenmeden dogal kurutulan kayisilarda kuru madde miktar1 %75, kiikiirtlenerek
kurutulanlarda ise %80 olarak belirlenmistir. Yapmis oldugumuz ¢alismada tespit edilen

KM miktarlarinin daha 6nce yapilan ¢aligmalarla uyum ic¢inde oldugu goriilmektedir.

Kayist ¢esitlerinin  farkli kurutma teknikleri ile kurutularak KM miktarlarina
bakildiginda genelde en yiiksek KM miktarlarina giineste kurutma teknigi ile kurutulan
kayisilarda, en diisiik ise mikrodalga kurutmada oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.10;
Cizelge 4.11; Cizelge 4.12; Cizelge 4.13 ). Mikrodalgada kurutulan kayisilarin KM
miktarlarinin diger kurutma yontemleriyle Kkurutulan kayisilardan disiik olmasinin
nedeni; mikrodalga kurutucunun ev tipi olmasi, dolayisiyla kurutma sirasinda
kayisilardan uzaklasan nemin kurutucudan disariya verilememesi, buna bagl olarak tam

kurumanin saglanamamasi oldugu diistintilmektedir.

Daha 6nce yapilan ¢alismalarda da ytliksek nem igerigine (%20 nemin iizerinde) sahip
olan gida ve gida ingrediyetlerine mikrodalgada kurutma uygulamasnin uygun
olmadigi, yiiksek nem igerigindeki iiriinlerden suyun uzaklastirilmasinda geleneksel
1sitma yontemlerinin mikrodalga kurutmadan daha etkili oldugu belirtilmistir (Izgi

2012)
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Gidalar igerisinde bulunan su yiiksek dielektrik 6zelligine ve yiiksek 6zgiil 1s1ya sahip
oldugundan dolayr mikrodalgay1 kolayca absorblar. Eger gidanin su igerigi fazla ise
kurutmada sicakligr 6nemli miktarda artirmak i¢in fazlaca mikrodalga enerjiye ihtiyag
duyulmaktadir. Bu yiizden mikrodalga kurutma islemi geleneksel islemlerle
karsilastirildiginda 6zel iriinlerde veya temel proseslerde daha etkili olabilmektedir

(Cemeroglu 2009; izgi 2012).

4.2.2. pH degerinde meydana gelen degismeler

Cizelge 4.9°da kurutulmus kayisi cesitlerinin farkli kurutma teknikleri ile degisen pH
degerleri verilmistir. Cizelge 4.10°de gilineste kurutma, Cizelge 4.11°de kiikiirtleyerek
kurutma, Cizelge 4.12°de dondurarak kurutma ve Cizelge 4.13’de ise mikrodalga
kurutma tekniklerinin kayisi cesitleri iizerine etkileri sonucu degisen pH degerleri

verilmistir.

Yapilan varyans analizinde kurutulmus kayisi ¢esitlerinin pH degerleri lizerine kurutma
tekniginin P<0,01 seviyesinde onemli oldugu goriilmektedir (Cizelge 4.8). Yapilan
Duncan Coklu Karsilastirma Testine gore kayisi ¢esitlerinin giineste kurutma teknigiyle
kurutulmas: sonucunda pH degerleri en diisiik 4,00 (Sam), en yiiksek 5,36 (Ismailaga)
olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.10). Kiikiirtleyerek kurutmada; en diisiik pH degeri
3,36 (Adilcevaz ve Sam), en yiiksek 3,82 (Ismailaga) olarak belirlenmistir (Cizelge
4.11). Dondurarak kurutmada pH degeri en diisiik 3,84 (Tokaloglu Erzincan) ve en
yiiksek 5,25 (Ismailaga), mikrodalga kurutmada ise pH degeri en diisiik 3,90
(Adilcevaz), en yiiksek 5,10 (Ismailaga) olarak saptanmustir (Cizelge 4.12; Cizelge
4.13).

Adilcevaz ¢esidinde giineste kurutmada 4,05 kiikiirtli kurutmada 3,36 mikrodalga
kurutmada 3,90 dondurarak kurutma da ise 3,92 pH degerleri belirlenmistir (Cizelge
4.9). Ismailaga cesidinde giineste kurutmada pH degeri 5,36; kiikiirtleyerek kurutmada
3,82; dondurarak kurutmada 5,10; mikrodalga kurutmada ise 5,25 oldugu, Sam
cesidinde ise giineste kurutmada pH degerinin 4,00; kiikiirtleyerek kurutmada 3,36;



62

dondurarak kurutmada 4,56; mikrodalga kurutmada ise 4,63 oldugu tespit edilmistir
(Cizelge 4.9).

Yapmis oldugumuz calismada kayisi ¢esitlerinin pH degerleri incelendiginde en diislik
pH degerlerinin kiikiirtleyerek kurutulmus kayisilarda oldugu goriilmektedir (Cizelge
4.11). Kiikiirtleme islemi ile ortam pH’s1 diisiiriilmekte ve diisik olan pH, ortami
mikroorganizmalar igin elverissiz hale getirmekte ve kurutulmus kayisilarin daha uzun
siire muhfaza edilmesi saglanmaktadir (Ozkan vd 2000; Cemeroglu vd 2001; Togrul
and Pehlivan 2003; Asma vd 2005).

4.2.3. Titrasyon asitliginde meydana gelen degismeler

Meyve ve sebzelerde ceside bagli olarak degisik tiir ve miktarlarda organik asitler
bulunmaktadir. Meyvelerde, seker/asit oraninin yiiksekligi tatl, diistikliigii ise eksi tadin
baskin olacaginin bir gdostergesidir. Yapilan varyans analizinde kurutulmus kayisi
cesitlerinin titrasyon asitligi degerleri lizerine kurutma tekniginin istatistiki olarak

onemli diizeyde (P<0,01) etkili oldugu goriilmektedir (Cizelge 4.8).

Bu arastirmada titrasyon asitligi giineste kurutmada en disik % 0,54 ile Alkaya
cesidinde, en yiiksek % 3,78 ile Tokaloglu Erzincan ¢esidinde tespit edilmistir (Cizelge
4.10). Kiikiirtleyerek kurutmada en diisiik asitlik miktar1 % 1,21 ile Sekerpare ¢esidinde,
en yiksek % 6,10 ile Adilcevaz ¢esidinde (Cizelge 4.11), mikrodalga kurutmada en
diisik % 3,90 Adilcevaz cesidinde, en yiiksek % 3,65 Tokaloglu Erzincan g¢esidinde
(Cizelge 4.12), dondurarak kurutmada ise en diisiik % 0,41 ile Ismailaga ¢esidinde ve en

yiiksek % 3,39 ile Adilcevaz g¢esidinde saptanmistir (Cizelge 4.13).

Alkaya cesidi kayisinin titrasyon asitligi malik asit cinsinden gilineste kurutma ile %
0,54 kiikiirtlenerek kurutma ile % 2,08 mikrodalga kurutma ile % 0,54 ve dondurularak
kurutma ile de % 0,76 olarak belirlenmistir (Cizelge 4.9).
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Soganci ¢esidinde malik asit cinsinden titrasyon asitligi giineste kurutmada %0,83
kiikiirtleyerek kurutmada %2,48 mikrodalga kurutmada %0,75 ve dondurularak
kurutmada ise %0,87 olarak saptanmistir (Cizelge 4.9).

Kabaasi1 kayisi ¢esidinde ise titrasyon asitligi malik asit cinsinden giineste kurutmada %
1,13; kiikiirtleyerek kurutmada % 2,07; dondurarak kurutmada % 1,53 ve mikrodalga
kurutmada ise % 1,15 olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.9).

Yapilan calismada en yiiksek asitlik degerleri kiikiirtlenmis kayis1 cesitlerinde
belirlenmistir. Bunun nedeni ise; gidalara ilava edilen SO, gazinin suda ¢oziinmesi ile
Siilfiirdz asidi (H,SO3) olusmaktadir. Siilfiiréz asit, hidrojen siilfit (HSO3") ve siilfit
(SO3) iyonlart olusturarak iki ayr1 disosiasyon basamaginda bulunur. Buna gére SO,
ilave edilmis bir ortamda, H,SOj3 ve bunun disosiasyon tiriinleri olan HSO3" ve S0; gibi
tic ayr1 6ge denge halinde bulunmaktadir. Ortamin pH degeri 1,7-5,1 arasinda ise
ortamda daha ¢ok dissosiye olmamis siilfiiroz asit (H,SO3) bulunurken, pH derecesi
5,1’den yiiksek oldugu zaman HSOj3 iyonlar1 hakim olmaktadir (Cemeroglu vd 2001;
Asma vd 2005; Asma 2011).

Meyve ve sebzelerde asitlik miktar arttikca pH degeri azalmaktadir. Titrasyon asitligi
ve pH arasinda P<0,01 diizeyinde ters bir korelasyon oldugu (r: -0,744) Cizelge 4.14’de

goriilmektedir.

4.2.4. Hidroksimetilfurfural (HMF) miktarinda meydana gelen degismeler

Hidroksimetilfurfural (HMF), meyve ve sebze iirlinlerine uygulanan 1sil islemler
sonucunda, amino asit ve indirgen sekerlerin reaksiyonuyla ortaya cikan, Maillard
reaksiyonunun ara triiniidiir (Black 1966; Yilmaz 1994; He et al. 2012).

Maillard reaksiyonu gidalarin kurutulmasi sirasinda gergeklesen iriiniin kalite ve
duyusal 6zelliklerinde olumsuz degisimler meydana getiren bir reaksiyondur (Henares

vd 2012). Maillard reaksiyonlarinin ilk basamagi indirgen sekerlerdeki karbonil gruplar
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ile amino asitlerin veya proteinlerin amin gruplar1 arasinda olugmaktadir (Saldamli

2007).

HMF bilesigi sanayi alaninda gida iirlinlerinin, kurutulmus gidalarin, kahvenin, meyve
suyunun, regel ve salcanin kendi proseslerinde 1sinin etkisini ve siddetini belirleyen bir
parametredir (Yilmaz 1994; Henares vd 2012). Son yillarda yaklasik 500’# askin gida
orneginde yapilan ¢alismalarda, kurutulmus meyvelerde, meyve marmelatt ve meyve
suyunda, degisik karamel iiriinlerinde yliksek diizeyde (1-9,5 g/kg) HMF miktar1 oldugu
saptanmistir. HMF olusumu; iiretim asamasinda ve depolama sartlarinda ozellikle
sicaklik ve ortam pH’smna bagli olarak degismektedir (Janzowski et al. 2000).
Baglangigta miktar1 az olan HMF’nin genellikle sicaklik ve depolamanin etkisiyle

miktar1 artmaktadir (Yilmaz 1994).

Yapilan varyans analizinde kurutulmus kayis1 c¢esitlerinin HMF miktarilar1 {izerine
kurutma tekniginin istatistiki olarak Onemli diizeyde (P<0,01) etkili oldugu

goriilmektedir (Cizelge 4.8).

Yapmis oldugumuz ¢alismada, HMF miktar1 giineste kurutulmus kayist meyvelerinde
en diisiik Cataloglu cesidinde (0,22 mg/kg kuru agirlik), en yiiksek Adilcevaz ¢esidinde
(7,06 mg/kg kuru agirlik), kikiirtleyerek kurutmada en diisiik Cataloglu’nda (1,90
mg/kg kuru agirlik), en yiiksek Sam’da (10,41 mg/kg kuru agirlik), mikrodalga
kurutmada ise en diisiik Sekerpare (7,79 mg/kg kuru agirlik) ve en yiiksek Kabaasi
cesidinde (43,43 mg/kg kuru agirlik) tespit edilmistir (Cizelge 4.10; Cizelge 4.11;
Cizelge 4.13).

Kurutmanin etkisiyle Kabaasi ¢esidinde gilineste kurutmada 4,26 mg/kg kuru agirlik,
kiikiirtleyerek kurutmada 4,59 mg/kg kuru agirlik ve mikrodalga kurutmada ise 43,43
mg/kg kuru agirhik HMF tespit edilmistir. Ayn1 sekilde Sam ¢esidi kayisida gilineste
kurutmada 7,01 mg/kg kuru agirlik, kiikiirtleyerek kurutmada 10,41 mg/kg kuru agirhik
ve mikrodalga kurutmada ise 26,56 mg/kg kuru agirlik HMF saptanmistir (Cizelge
4.13).
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Mahmudun erigi kayist c¢esidinde ise Qgiineste kurutmada 3,78 mg/kg kuru agirlik,
kiikiirtleyerek kurutmada 5,60 mg/kg kuru agirlik ve mikrodalga kurutmada ise 15,50
mg/kg kuru agirlik HMF belirlenmistir (Cizelge 4.13).

Yapmis oldugumuz c¢alismada dondurularak kurutulmus kayist o6rneklerinde HMF
miktar1 belirlenememistir. HMF gidalara uygulanan 1s1l islemler sonucunda ortaya ¢ikan
bir bilesik oldugu igin, dondurarak kurutma isleminde uygulanan 1sil islemin

derecesinin diisiik olmasi sebebiyle kayis1t meyvelerinde HMF tespit edilememistir.

Gogilis et al. (2007) tarafindan Hacihaliloglu kayisi ¢esidinde uygulanan 4 farkli
kurutma teknigi sonucunda giineste kurutulmus kayisilarda 38,68 9/100g, mikrodalga
kurutmada 43,75 g/100g, sicakta kurutmada 39,88 g/100g ve kontrol olarak desikatorde
kurutmada ise 1,78 g/100g HMF tespit edilmistir. Mikrodalga kurutmada uygulanan 1s1l
islemin yliksek olmasindan dolayt HMF miktar1 en yiiksek seviyede belirlenmistir.

Yapmis oldugumuz caligmada en yliksek HMF miktarinin kayist g¢esitlerinin tiimiinde
mikrodalga kurutma isleminde oldugu belirlenmistir. Bu durum, kayisinin kurutulmasi
icin ¢ok uzun siire (140 dak) 1s1l islem uygulanmasindan kaynaklanmaktadir. Ciinkii
HMF miktar ile 1s1l islemin siddeti (siire ve sicaklik) arasinda dogrusal bir iliski

bulunmaktadir (Y1lmaz 1994).

4.2.5. Indirgen seker miktarinda meydana gelen degismeler

Yapilan varyans analizinde kurutulmus kayis1 orneklerinin indirgen seker miktarlar
tizerine kurutma tekniginin istatistiki olarak onemli diizeyde (P<0,01) etkili oldugu

belirlenmistir (Cizelge 4.8).

Hacihaliloglu kayis1 ¢esidinin indirgen seker miktari, giineste kurutulanlarda 29,47
9/100g kuru agirhk; kikirtleyerek kurutulanlarda 20,94 /1009 kuru agirlik;
mikrodalga kurutulanlarda 27,46 g/100g kuru agirlik ve dondurarak kurutulanlarda
24,99 g/100g kuru agirlik olarak belirlenmistir (Cizelge 4.9).
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Indirgen seker miktar1 Alkaya kayisi ¢esidinde giineste kurutmada 58,15 g/100g kuru
agirlik; kikirtleyerek kurutmada 52,26 g/100g kuru agirlik; mikrodalga kurutmada
66,33 9/100g kuru agirlik ve dondurarak kurutmada ise 62,20 g/100g kuru agirlik olarak
saptanmustir (Cizelge 4.9).

Sekerpare ¢esidinde indirgen seker miktari giineste kurutmada 47,32 g/100g kuru
agirhik; kiikiirtleyerek kurutmada 52,43 g/100g kuru agirlik; mikrodalga kurutmada
52,29 g/100g kuru agirlik ve dondurarak kurutmada ise 50,71 g/100g kuru agirlik olarak
saptanmistir (Cizelge 4.9).

Gilineste kurutulmus kayisilarda indirgen seker miktar1 en yiiksek Mahmudun erigi
(65,78 g/100g kuru agirlik) ¢esidinde, en diisiik Hasanbey (22,41 g/100g kuru agirlik)
cesidinde belirlenmistir (Cizelge 4.10). Kiikiirtleyerek kurutmada en yiliksek Kabaasi
(59,28 ¢/100g kuru agirlik) ve en disiik Adilcevaz (19,16 g/100g kuru agirlik) gesidi
kayisilarda tespit edilmistir (Cizelge 4.11).

Dondurarak kurutulmus kayisilarda indirgen seker miktart en yiiksek Sam ¢esidinde
(68,33 ¢/100g kuru agirlik), en diisiik ise Adilcevaz gesidinde (19,65 g/100g kuru
agirlik) belirlenmistir (Cizelge 4.12). Mikrodalga kurutmada ise indirgen seker miktari
en yiikksek Sam’da (69,63 g/100g kuru agirlik), en diisiik ise Hasanbey’de (24,43 g/100g
kuru agirlik) tespit edilmistir (Cizelge 4.13).

Sengiil ve Keles (2011) tarafindan giineste kurutulmus kayis1 meyvelerinde yapilan bir
caligmada 5 farkli kayis1 6rnegi Erzurum piyasasindan alinmis ve bu meyvelerde dogal

indirgen seker miktar1 6,75-22,89 g/100g olarak belirlenmistir.

Yapmis oldugumuz g¢alismada kayisilarin indirgen seker miktarlar1 daha 6nce yapilan
calismada belirlenen miktarlarlardan daha yiiksek seviyelerde belirlenmistir. Bu
farklilik  arastirmada  kullanilan  kayisi  ¢esitlerinin =~ farkli  olmasindan

kaynaklanabilmektedir.
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4.2.6. Sakaroz miktarinda meydana gelen degismeler

Yapilan varyans analiz sonuglarina gore kurutulmus kayisi meyvelerinin sakaroz
miktarlar1 lizerine kurutma tekniklerinin istatistiki olarak onemli diizeyde (P<0,01)
etkili oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.8). Kurutulmus kayis1 orneklerinin sakaroz

miktarlar Cizelge 4.9°da goriilmektedir.

Cizelge incelendiginde en yliksek sakaroz miktar1 giineste kurutulmus, kiikiirtleyerek
kurutulmus ve mikrodalgada kurutulmus kayisilarda Hacihaliloglu ¢esidinde (66,14
9/100g kuru agirlik; 71,91 g/100g kuru agirlik; 75,60 g/100g kuru agirlik), dondurarak
kurutulmuslarda ise Hasanbey ¢esidinde (64,65 g/100g kuru agirlik) tespit edilmistir
(Cizelge 4.10; Cizelge 4.11; Cizelge 4.12; Cizelge 4.13).

En diisiik sakaroz miktarlar1 giineste kurutmada Ismailaga ¢esidinde (25,92 g/100g kuru
agirlik), kiikiirtleyerek, dondurarak ve mikrodalga kurutmada ise Sam kayisi ¢esidinde
(23,65 ¢/100g kuru agirlik; 22,76 g/100g kuru agirhik; 23,73 g/100g kuru agirlik)
belirlenmistir (Cizelge 4.10; Cizelge 4.11; Cizelge 4.12; Cizelge 4.13).

Kayisilar c¢esitler bakimindan incelendiginde Aprikoz kayist ¢esidinin giineste
kurutulmasi ile 51,17 g/100g kuru agirlik, kiikiirtleyerek kurutulmasi ile 54,30 g/100g
kuru agirlik, mikrodalga kurutulmasi ile 62,12 ¢/100g kuru agirlik ve dondurarak
kurutulmast ile ise 61,62 g/100g kuru agirlik sakaroz belirlenmistir (Cizelge 4.9).

Ismailaga gesidinde sakaroz miktar1 giineste kurutmada 25,92 g/100g kuru agirlik,
kiikiirtleyerek kurutmada 29,50 g/100g kuru agirlik, mikrodalga kurutmada 33,03
g/100g kuru agirlik ve dondurarak kurutmada ise 29,47 g/100g kuru agirlik olarak
saptanmustir (Cizelge 4.9).

Sengiil ve Keles (2011) tarafindan gilineste kurutulmus kayis1 meyvelerinde yapilan bir
aragtirmada kayis1 meyvelerinin sakaroz miktart 10,63-25,87 ¢/100g olarak tespit

edilmistir.
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Yapmis oldugumuz calismada kayisilarda belirlenen sakaroz miktarlar1 daha once

yapilan ¢alismada belirlenen miktarlarlardan daha yiiksek seviyelerde belirlenmistir.

Kurutma teknikleri acisindan sakaroz miktar1 degerlendirildiginde, genel olarak
mikrodalga kurutma teknigi ile kurutulan kayisilarda sakaroz miktar1 daha yiiksek

olarak belirlenmistir.

4.2.7. Toplam seker miktarinda meydana gelen degismeler

Meyve ve sebzelerde seker icerigini genelde glukoz, fruktoz ve sakaroz olusturmakla

birlikte bazi meyvelerde az da olsa baska sekerler de bulunmaktadir.

Yapilan varyans analizinde kurutulmus kayisi Orneklerinin toplam seker miktarlari
tizerine kurutma tekniklerinin P<0,01 diizeyinde etkili oldugu belirlenmistir (Cizelge
4.8).

Adilcevaz c¢esidinde giineste kurutmada 66,06 g/100g kuru agirlik, kiikiirtleyerek
kurutmada 66,26 g/100g kuru agirlik, mikrodalga kurutmada 83,47 g/100g kuru agirlik
ve dondurarak kurutmada 69,33 g/100g kuru agirlik olarak toplam seker miktari

belirlenmistir (Cizelge 4.13).

Mahmudun erigi kayis1 ¢esidinde toplam seker miktari, giineste kurutmada 90,17
g/100g kuru agirlik, kiikiirtleyerek kurutmada 88,80 g/100g kuru agirlik, mikrodalga
kurutmada 90,81 g/100g kuru agirlik ve dondurarak kurutmada 92,98 g/100g kuru
agirlik olarak belirlenmistir (Cizelge 4.13).

Sekerpare ¢esidinde ise toplam seker miktari, giineste kurutmada 88,27 g/100g kuru
agirlik, kiikiirtleyerek kurutmada 90,18 ¢/100g kuru agirlik, mikrodalga kurutmada
93,93 g/100g kuru agirlik ve dondurarak kurutmada ise 93,32 g/100g kuru agirlik olarak
saptanmustir (Cizelge 4.13).
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Toplam seker miktar1 kurutma tekniklerine gore degerlendirildiginde en yiliksek miktar
giineste kurutmada Hacihaliloglu (95,61 g/100g kuru agirlik), kiikiirtleyerek kurutmada
Hacihaliloglu (92,85 g/100g kuru agirlik), mikrodalga kurutmada Cataloglu (108,01
g/100g kuru agirlik) ve dondurarak kurutmada ise Kabaasi’nda (94,64 g/100g kuru
agirlik) tespit edilmistir (Cizelge 4.14; Cizelge 4.15; Cizelge 4.16; Cizelge 4.17).

En diisiik toplam seker miktarlar1 ise giineste kurutmada 66,06 g/100g kuru agirlik
(Adilcevaz), kiikiirtleyerek kurutmada 72,55 g/100g kuru agirlik (Sam), mikrodalga
kurutmada 82,80 g/100g kuru agirlik (Ismailaga) ve dondurarak kurutmada 69,33
g/100g kuru agirhik (Adilcevaz) olarak belirlenmistir (Cizelge 4.14; Cizelge 4.15;
Cizelge 4.16; Cizelge 4.17).

Glineste kurutulmus kayist meyvelerinde yapilan bir ¢aligmada toplam seker miktar

17,38-41,20 g/100g arasinda tespit edilmistir (Sengiil ve Keles 2011).

Yapmis oldugumuz calismada kayisilarin toplam seker miktarlar1 daha 6nce yapilan
caligmada belirlenen miktarlarlardan daha yiiksek seviyelerde belirlenmistir. Kurutma
teknikleri agisindan toplam seker miktar1 degerlendirildiginde, mikrodalga kurutma

teknigi ile kurutulan kayisilarda toplam seker miktar: daha yiiksek olarak belirlenmistir.

4.2.8. Fenolik madde miktarinda meydana gelen degismeler

Kayisi, yiikksek diizeylerde antioksidan ve fenolik madde icermektedir. Yapmis
oldugumuz caligmanin varyans analizi sonuglarina gore; kurutma tekniklerinin kayist
cesitlerinin fenolik madde miktarlari {izerine istatistiki olarak 6énemli diizeyde (P<0,01)

etkili oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.15).

Kayis1 meyvelerinin giineste kurutulmasiyla degisen fenolik madde miktarlar1 Cizelge
4.17°de, kiikiirtleyerek kurutulmasiyla degisen fenolik madde miktarlart Cizelge
4.18’de, dondurarak kurutulmasiyla degisen fenolik madde miktarlar1 Cizelge 4.19°da
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ve mikrodalga kurutulmasiyla degisen fenolik madde miktarlar1 ise Cizelge 4.20’de

verilmistir.

Cataloglu kayis1 ¢esidinde fenolik madde miktar giineste kurutmada 36,01 ugGAE/mg
kuru Ornek, kiikiirtleyerek kurutmada 54,51 pugGAE/mg kuru Ornek, mikrodalga
kurutmada 46,83 pgGAE/mg kuru ornek ve dondurarak kurutmada ise 43,23
pgGAE/mg kuru 6rnek olarak belirlenmistir (Cizelge 4.16).

Soganci ¢esidinde gilineste kurutmada 50,46 pugGAE/mg kuru oOrnek, kiikiirtleyerek
kurutmada 41,64 ugGAE/mg kuru 6rnek, mikrodalga kurutmada 36,95 ugGAE/mg kuru
ornek ve dondurarak kurutmada ise 37,20 ugGAE/mg kuru ornek olarak saptanmistir
(Cizelge 4.16).

Giineste kurutulmus kayis1 meyvelerinin fenolik madde miktarlar: en diisiik Ismailaga
(18,80 ngGAE/mg kuru 6rnek) gesidinde, en yiiksek ise Alkaya (76,28 ugGAE/mg kuru
ornek) ¢esidinde belirlenmistir (Cizelge 4.17). Diger kayisi ¢esitlerinin fenolik madde

miktarlari ise bu arada degisim gostermistir

Kiikiirtleyerek kurutulmus kayisi Orneklerinde en diisiik fenolik madde miktar
Mahmudun erigi (34,55 pgGAE/mg kuru ornek) cesidinde en yiiksek ise Kabaasi
(128,85 ugGAE/mg kuru 6rnek) ¢esidinde tespit edilmistir (Cizelge 4.18).

Dondurarak kurutulan kayisilarda fenolik madde miktar1 en diisik Soganci (37,20
ugGAE/mg kuru 6rnek) ¢esinde, en yiiksek ise Sam (100,10 ugGAE/mg kuru 6rnek)
cesidinde (Cizelge 4.19) ve mikrodalga ile kurutulan kayisilarda ise en diisiik Alkaya
(28,23 ugGAE/mg kuru 6rnek) g¢esidinde ve en yiiksek Sam (95,97 ugGAE/mg kuru
ornek) ¢esidinde saptanmistir (Cizelge 4.20).

Bennett et al. (2011) tarafindan cesitli meyvelerde yapilan bir arastirmada kuru
kayisinin toplam fenolik madde miktar1 19,1 pmolGAE/g kuru meyve olarak

belirlenmistir.
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Kan (2009) yapmis oldugu bir caligmada geleneksel ve organik olarak yetistirilen
Hasanbey, Hacihaliloglu, Kabaasi1 ve Zerdali kayisilarinda taze, giineste kurutulmus ve
kiikiirt uygulanmis 6rneklerde fenolik maddelerden katesin, epikatesin, klorogenik asit,
kaffeik asit, p-kumarik asit, ferulik asit ve rutin diizeyleri HPLC ile tespit etmistir.
Yapilan ¢alismada kayisi ¢esitlerindeki polifenol miktarlari islem gérme sekillerine gore
taze>giin kurusu>diistik kiikiirtlii>ytiksek kikiirtlii seklinde bir siralama gostermistir.
Bununla birlikte kiikiirtleme yapilan tiim organik ve geleneksel kayisi cesitlerinde
kiikiirt miktarina gore polifenol miktarlarinda azalmalar goriilmiistiir, ayrica her kayisi

¢esidi kiikiirtten farkli oranlarda etkilenmistir.

Daha oOnce yapilan g¢aligmalarda kiikiirtlenmis kayisilarin fenolik madde igeriginin
giineste kurutulmus olanlardan daha diisiik oldugu belirlenmistir (Kan 2009). Yapmis
oldugumuz ¢alismada ise Soganci ve Sekerpare cesitleri haricinde genel olarak
kiikiirtleyerek kurutma metodu ile kurutulan kayist meyvelerinin fenolik madde
miktarlarinin gilineste kurutulmus kayisilardan daha yiiksek oldugu belirlenmistir
(Cizelge 4.16). Bunun nedeninin ise SO, kullaniminin polifenol oksidaz, askorbat
oksidaz, lipoksigenaz, peroksidaz ve kofaktorii tiamin olan enzimlerin baslattigi
reaksiyonlar1 inhibe etmesi, ara {iriinlerin esmer pigmentlere doniistimiinii bloke etmesi
ve askorbik aside benzer bi¢imde indirgen olarak ara iiriinleri baslangictaki formlarina
indirgemesi olarak diisiiniilebilir (Taylor et al. 1986; Keles1987; Kan 2009). Ciinkii
polifenol oksidaz, kayisida bulunan polifenollere etki ederek polifenol igeriginin
azalmasmna neden olan bir enzimdir. Kiikiirtleme islemi ile polifenol oksidazin

inhibisyonu saglanmakta ve kayisinin raf 6mrii uzamaktadir.

4.2.9. Antioksidan aktivitesinde meydana gelen degismeler

Meyve ve sebzelerin antioksidan aktivitesi, basta fenolik bilesik miktar1 olmak tizere, A,
C, E vitaminleri, organik asitler, flavanoidler, antosiyaninler ve karotenoidlerin toplam
etkisi ile ortaya ¢ikmaktadir (Mayer et al. 2000; Sivritepe 2000). Antioksidan igerigi

meyve ve sebzelerin kalitesi agisindan 6nemli bir parametre haline geldigi icin; hasat
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sonrasinda antioksidan iceriklerindeki degisimlerin degerlendirilmesi son derece dikkat

¢eken bir konu olmustur (Zavala et al. 2004).

Antioksidan aktivite; bitkinin/meyvenin yetistigi iklim, toprak stres kosullari gibi
faktorlerden ve uzun siire saklanan gidalarda saklama kosullarindan etkilenebilir. Ayni

meyvenin gesitleri arasinda bile antioksidan aktivite farkliliklar: goriilebilir (Kan 2009).

Bu calismada, kurutulmus kayist meyvelerinin antioksidan aktiviteleri 3 farklt metodla
belirlenmistir. Yapilan varyans analizinde kayisi1 ¢esitleri iizerine kurutma tekniklerinin
3 farkli metodla belirlenen antioksidan aktiviteleri lizerine c¢ok Onemli diizeyde

(P<0,01) etkili oldugu anlasilmaktadir (Cizelge 4.15).

4.2.9.a. B- karoten agartma metodu

B- karotenin agarmasini giineste kurutulmus kayist meyvelerinden Hasanbey cesidi en
diisiik (%67,55) oranda, Tokaloglu Erzincan cesidi ise en yiiksek (%96,31) oranda
inhibe etmislerdir (Cizelge 4.17). Kiikiirtleyerek kurutmada - karotenin agarmasi

%25,95 (Soganc1)-85,91 (Aprikoz) oraninda inhibe edilmistir (Cizelge 4.18).

- karotenin agarmasini dondurarak kurutulmus kayist meyvelerinden Soganci ¢esidi en
diisiik (%61,68) oranda, Adilcevaz ve Alkaya cesitleri ise en yliksek (%82,56) oranda
inhibe etmislerdir (Cizelge 4.19). Mikrodalgada kurutmada ise - karotenin agarmasi en
diisiik %58,98 (Soganci) oraninda, en yiiksek ise %95,18 (Ismailaga) oraninda inhibe
edilmistir (Cizelge 4.20).

Yapilan c¢alismada P-karoten agartma metodu ile Sogancit kayisi ¢esidinde
kiikiirtleyerek, mikrodalga ve dondurarak kurutma islemlerinde en diisiik antioksidan

aktivitesi belirlenmistir (Cizelge 4.18; Cizelge 4.19; Cizelge 4.20).
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Yapmis oldugumuz calismada en yliksek antioksidan aktivitesi genel olarak giineste ve
mikrodalga ile kurutulmus kayis1 meyvelerinde belirlenmistir. Bu ¢caligmada - karoten
agartma metodu ile tespit edilen antioksidan aktivite diizeyi ile fenolik madde miktari
arasinda istatistiki olarak ¢ok onemli seviyede (P<0,01) pozitif korelasyon (r=0,106)
oldugu goriilmstiir (Cizelge 4.14). Daha once yapilan ¢alismalarda da fenolik madde
miktar1 ile antioksidan aktivitesi arasinda pozitif bir korelasyon oldugu belirlenmistir

(Artik 2006; Sener 2012).

4.2.9.b. TEAC yontemi

Hem sulu hem de lipit fazlarda kullanilabilir olmasi ve uygulama kolayligindan dolay1
TEAC metodu gida orneklerinin antioksidan kapasitelerinin belirlenmesinde yaygin
olarak kullanilmaktadir (Prior and Cao 1999; Huang et al. 2005; MacDonald-Wicks et
al. 2006).

Kurutulmus kayist meyvelerinin antioksidan kapasiteleri TEAC yontemi ile ICsg
degerleri troloks esdegeri cinsinden belirlenmistir. Glineste kurutulmus kayisilarin ICsg
degerleri 3,45-15,64 mg/ml olarak belirlenmistir (Cizelge 4.17). Kiikiirtleyerek
kurutmada 1Csg degerleri 2,71-5,99 mg/ml (Cizelge 4.18) olarak, mikrodalga kurutmada
ICs degerleri 3,89-12,51 mg/ml (Cizelge 4.19) olarak ve dondurarak kurutmada ise 1Cso
degerleri 3,12-7,37 mg/ml arasinda belirlenmistir (Cizelge 4.20).

Yapmis oldugumuz calismada TEAC yontemine gore giineste ve mikrodalga ile
kurutulmus kayis1 meyvelerinin antioksidan aktivitelerinin dondurarak ve kiikiirtleyerek
kurutulmus kayisilara gore daha diisiik oldugu belirlenmistir. B- karoten agartma
metodu ve TEAC metodu ile elde edilen antioksidan aktivitesi arasinda korelasyon
gorlilmemistir (Cizelge 4.14). Ciinkii TEAC metodu genelde hidrofilik bilesikleri
gosterirken B- karoten agartma metodu lipofilik bilesikleri gostermektedir (Rufino et al.
2010).
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4.2.9.c. DPPH metodu

B- karoten agartma metodundan daha hizli bir metod olup antioksidanlarin radikal
giderici 6zelliklerinin tepit edilmesi i¢in uygundur. Bu metodda daha az 6rnege ihiyag
olup, daha hassas sonug elde edilmektedir (Kulisic et al. 2004). DPPH (2,2-difenil-1-
pikrilhidrazil) ticari olarak elde edilen stabil mavi renkli nitrojen radikalidir. 515-517
nm dalga boyunda kuvvetli absorbans gostermektedir (Huang et al. 2005). Esas olarak
metanol veya etanolde hazirlanana DPPH radikal ¢ozeltisi lizerine antioksidan
maddenin eklenmesi ile radikal ¢ozeltinin renginde degismenin meydana gelmesine
dayanmaktadir (Cemeroglu 2009). ICsy degeri ortamda bulunan DPPH radikalinin
%50’sini inhibe eden antioksidan maddenin konsantrasyonunu ifade etmektedir. Bu
degerin kiiclik olmasi, antioksidan aktivitenin yliksek olmasi, biiyiikk olmasi ise

antioksidan aktivitenin diigiik olmasi anlamina gelmektedir (Cemeroglu 2009).

Yapilan calismada DPPH radikal giderme aktivitesi ICso degeri giineste kurutmada
3,65-17,41 mg/ml (Sam-Mahmudun erigi); kiikiirtleyerek kurutmada 2,57-6,49 mg/ml
(Alkaya-Soganci); mikrodalga kurutmada 4,02-14,29 mg/ml (Hacihaliloglu-Soganci);
dondurarak kurutmada ise 2,73-7,82 mg/ml (Aprikoz-Mahmudun erigi) olarak
belirlenmistir. DPPH radikal giderme aktivitesi Mahmudun erigi ¢esidinde giineste ve
dondurarak kurutmada en diisiik miktarda saptanmistir (Cizelge 4.17, Cizelge 4.18,
Cizelge 4.19, Cizelge 4.20).

Yapmis oldugumuz g¢alismada DPPH yontemine gore elde edilen ICsy degerlerinin
glineste ve mikrodalga ile kurutulmus kayisi meyvelerinde daha yiiksek oldugu
dolayisiyla bu meyvelerde antioksidan aktivitenin dondurarak ve kiikiirtleyerek
kurutulmus kayisilara gore daha disiik oldugu belirlenmistir. Yapmis oldugumuz
calismada DPPH ve TEAC metodlar arasinda istatistiki olarak ¢ok onemli seviyede
(P<0,01) pozitif (r=0,995) korelasyon oldugu goériilmektedir.



75

4.2.10. Karotenoidlerde meydana gelen degismeler

4.2.10.a. Likopen miktarinda meydana gelen degismeler

Likopen, ¢esitli sebze ve meyvelerde, bitki, alg ve diger fotosentetik organizmalarda
bulunan, B-karoten dahil cesitli karotenoid biyosentezinde onemli rol oynayan cok
kuvvetli antioksidan 6zellik gosteren bir karotenoddir (Straub 1976; Rao et al. 2006;
Bigakli ve Uslu 2012). Likopenin 1sitilmasiyla biyoaktivitesi artmaktadir. Bu durumun
likopenin formunun pisirme veya benzeri islemler sirasinda degismesinden
kaynaklandig: distiniilmektedir. Ayrica, p-karotenin yaglarla birlikte tiketilmesi
durumunda daha yiiksek biyo-yararlanima sahip oldugu gosterilmistir (Giovanucci et al.
2005; Lee et al. 2008; Hekimoglu 2010).

Yapitigimiz c¢alismada varyans analizi sonuglarina gore kurutma tekniginin kayisi
meyvelerinin likopen miktarlar1 tizerinde onemli diizeyde (P<0,01) etkili oldugu

belirlenmistir (Cizelge 4.21).

Kayisilarin likopen miktar1 giineste kurutulmuslarda 2,72-7,63 mg/100g kuru agirlik
(Kabaasi-Alkaya), kiikiirtleyerek kurutulmuslarda 4,28-9,74 mg/100g kuru agirlik
(Sam-Tokaloglu Erzincan) mikrodalgada kurutulmuslarda 5,99-27,24 mg/100g kuru
agirhik (Tokaloglu Erzincan-Alkaya), dondurarak kurutulmuslarda ise 5,10-7,89
mg/100g kuru agirlik (Soganci-ismailaga) olarak belirlenmistir (Cizelge 4.23; Cizelge
4.24; Cizelge 4.25; Cizelge 4.26).

Yapmis oldugumuz calismada likopen igeriklerinin biitiin kayis1 ¢esitlerinde ve
uygulanan kurutma tekniklerinde taze kayisilara gore azaldigi tespit edilmistir.
Kurutma, 1sitma ve depolama gibi islemler sirasinda likopen ya izomerize ya da okside
olmakta ve bunun sonucunda da likopen miktarinda kayip meydana gelmektedir (izgi
2012).
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Standart p-karoten ve likopenin HPLC kromatogrami Sekil 4.7’de, dondurarak
kurutlulmus Sekerpare kayisi g¢esidinin B-karoten ve likopen miktarlarina ait HPLC
kromatogrami Sekil 4.8’de ve mikrodalgada kurutulmus Sekerpare kayisi ¢esidinin -

karoten ve likopen miktarlarina ait HPLC kromatogrami ise Sekil 4.9°da verilmistir.

8
2,
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8
< P
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likopen

Sekil 4.7. Standart f-karoten ve likopenin HPLC kromatogrami
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Sekil 4.8. Dondurarak kurutulmus sekerpare kayisi gesidinin B-karoten ve likopen
miktarlarina ait HPLC kromatogrami
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Sekil 4.9. Mikrodalga kurutulmus sekerpare kayisi ¢esidinin B-karoten ve likopen
miktarlarina ait HPLC kromatogrami

4.2.10.b. p-Karoten miktarinda meydana gelen degismeler

Karotenoidler meyve ve ¢igeklerde saridan kirmiziya dogru renk olusumunu saglayan
pigmentlerdir. Karotenoidler ve polifenoller tiiriin olugmasinda oOnciilik eden, ¢ok
sayida karisik biyokimyasal reaksiyonlar1 igermektedirler. Karotenoidlerin meyvedeki
farkliliklari; giin 15181, toprak, hasat, olgunluk, cesit gibi kriterlere bagli olarak
degismektedir (Uzelak et al. 2005).

Kayis1 meyveleri zengin karotenoid kaynaklari olup, Ozellikle PB-karoten toplam
karotenoid igeriginin %50’den fazlasini olusturmaktadir (Radi vd 1997). Kayisi
meyvesinde ¢ok miktarda B - karoten ve az miktarda a-karoten, zeaxentin ve luteinde

bulunmaktadir (Fraser and Bramley 2004).

Yapmis oldugumuz varyans analizi sonuglarina gore; kurutma tekniklerinin kayisilarin
B-karoten miktarlar1 {izerine istatistiki olarak onemli diizeyde (P<0,01) etkili oldugu

belirlenmistir (Cizelge 4.21).

Yapmis oldugumuz calismada kayis1 meyvelerinin B-karoten miktarlari; giineste

kurutmada 19,35-54,53 mg/100g kuru agirlik (Hasanbey-Tokaloglu Erzincan),
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kiikiirtleyerek kurutmada 18,26-37,69 mg/100g kuru agirlik (Alkaya-Hacihaliloglu),
mikrodalga kurutmada 17,32-59,87 mg/100g kuru agirlik (ismailaga-Sekerpare) ve
dondurarak kurutmada ise 18,19-42,23 mg/100g kuru agirlik (Hacihaliloglu- Sekerpare)
olarak belirlenmistir (Cizelge 4.23, Cizelge 4.24, Cizelge 4.25, Cizelge 4.26).

Soganci kayist ¢esidinin B-karoten miktart giineste kurutmada 25,28 mg/100g kuru
agirlik, kikiirtleyerek kurutmada 19,77 mg/100g kuru agirlik, mikrodalga kurutmada
25,06 mg/100g kuru agirlik ve dondurarak kurutmada 25,03 mg/100g kuru agirlik
olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.22).

Kabaasi kayisi ¢esidinin B-karoten miktar1 gilineste kurutmada 22,64 mg/100g kuru
agirlik, kiikiirtleyerek kurutmada 23,43 mg/100g kuru agirlik, mikrodalga kurutmada
30,05 mg/100g kuru agirlik ve dondurarak kurutmada da 41,13 mg/100g kuru agirlik
olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.22).

Karabulut et al. (2007) tarafindan Hacihaliloglu kayisi ¢esidinde yapilan bir ¢alismada
kiikiirtleme yapilmadan, giineste kurutulmus kayisilarin B-karoten miktar1 3,38 mg/100
g kuru 6rnek olarak; kiikiirtlenerek, giineste kurutulmus kayisilarda ise 3,87 mg/100 g

kuru 6rnek olarak tespit edilmistir.

Yapmis oldugumuz ¢alismada taze meyvelerde bulunan B-karoten miktarinin tiim kayisi
cesitlerinde dort yontemle de kurutma sirasinda azaldigi belirlenmistir. [-karoten
miktarindaki azalma dondurarak kurutma isleminde diger yontemlere gore daha az
diizeyde gerceklesmistir. Sonu¢ olarak B-karoten miktar1 kurutma siiresi ve kurutma

sicakligina bagli olarak azalmaktadir (Karabulut et al. 2007).
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4.2.11. Vitamin miktarlarinda meydana gelen degismeler

4.2.11.a. A vitamini miktarinda meydana gelen degismeler

Kayisinin provitamin A (B-karoten) igerigi yiiksek olan bir meyve olup, yapilan varyans
analizi sonuglarina gore; kurutma teknikleri kayisilarin A vitamini miktarlar iizerine

istatistiki olarak 6nemli diizeyde (P<0,01) etkili olmustur (Cizelge 4.21).

En yiliksek A vitamini miktari; giineste kurutmada Kabasi (0,19 pg/g kuru agirlik)
cesidinde, kiikiirtleyerek kurutmada Tokaloglu Erzincan (0,20 pg/g kuru agirlik)
¢esidinde, dondurarak kurutmada Sekerpare (1,18 pg/g kuru agirlik) cesidinde ve
mikrodalga kurutmada ise Kabaas1 (0,28 pg/g kuru agirlik) ¢esidinde tespit edilmistir
(Cizelge 4.28, Cizelge 4.29, Cizelge 4.30, Cizelge 4.31).

En diisik A vitamini miktarlar1 ise gilineste kurutmada Cataloglu (0,03 pg/g kuru
agirlik), kikiirtleyerek kurutmada Adilcevaz, Alkaya, Cataloglu, Soganci (0,09 pg/g
kuru agirlik) ¢esitlerinde, dondurarak kurutmada Mahmudun erigi (0,01 pg/g kuru
agirlik) ve mikrodalga kurutmada Soganci (0,06 pg/g kuru agirlik) cesidinde
belirlenmigstir (Cizelge 4.28, Cizelge 4.29, Cizelge 4.30, Cizelge 4.31).

Kabaag1 c¢esidinde A vitamini miktar1 taze meyvede 1,12 pg/g kuru agirlik, gilineste
kurutmada 0,19 pg/g kuru agirlik, kiikiirtleyerek kurutmada 0,12 pg/g kuru agirlik,
mikrodalga kurutmada 0,28 pg/g kuru agirlik ve dondurarak kurutmada 0,13 pg/g olarak
belirlenmigtir (Cizelge 4.27).

Sam c¢esidinde A vitamini miktar1 taze meyvede 0, 93 pg/g kuru agirlik, giineste,
kiikiirtleyerek, dondurarak ve mikrodalga kurutmalarda sirasiyla 0,13; 0,18; 0,13 ve

0,16 pg/g kuru agirlik olarak saptanmistir (Cizelge 4.27).
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Alkaya c¢esidinde A vitamini miktar1 taze meyvede 3,28 pg/g kuru agirlik, giineste
kurutmada 0,13 pg/g kuru agirlik, kiikiirtleyerek kurutmada 0,09 pg/g kuru agirlik,
mikrodalga kurutmada 0,11 pg/g kuru agirlik ve dondurarak kurutmada 0,36 pg/g olarak
belirlenmistir  (Cizelge 4.27). Yaptigimiz bu arastirmada yukarida verilen kayisi
cesitlerinde (Kabaasi, Sam, Alkaya) oldugu gibi diger kayisi cesitlerinde de A

vitamininin kurutma sirasinda azaldigi tespit edilmistir.

A vitamini ve provitamin A gidalarin islenme kosullarina dayanikli olmakla birlikte,
oksijen esliginde 1s1 uygulamasi sirasinda pargalanabilmekte ve miktar1 azalmaktadir
(Cemeroglu 2009). Bu ylizden yaptigimiz calismada kurutma islemleri sirasinda A

vitamini miktarinda azalma olmustur.

Karatag and Kamigli (2005) tarafindan olgun ve yari-olgun farkli kayisi gesitleri infrared
ve mikrodalgada kurutulmus ve kayisilarin vitamin miktar1 (A, C ve E) arastirilmustir.
Iki kurutma tekniginde de vitamin A ve E miktarlar1 yari-olgun kayis1 gesitlerinde daha
yiiksek bulunmustur. Vitamin A, C ve E miktarlar1 mikrodalgada kurutulmus kayisi
orneklerinde, infraredde kurutulmus kayis1 6rneklerine gore daha ytliksek bulunmustur.
Sonugta mikrodalgada kurutmada IR ile kurutmaya goére daha az vitamin kayb1, daha iyi

kuruma orani ve kayisi orijinal renginin daha iyi korundugu belirlenmistir.

Kan (2005) tarafindan yapilan bir ¢alismada kiikiirtlenmeden kurutulan kayisilarda en
yiiksek A vitamini miktar1 Hasanbey kayisi ¢esidinde (1,243 mg/100 g), kiikiirtlenerek
kururtulmus kayisilarda ise en yiikksek A vitamini miktar1 Kabaas1 cesidinde (0,559
mg/100 g), belirlenmistir. Giin kurusu Hasanbey c¢esidinde A vitamini miktar
kiikiirtlenmis meyveye oranla 3-4 kat yiiksek saptanmistir. Ayrica Hacihaliloglu ve
Kabaas1 cesitlerinde A vitamini miktarlar1 glineste kurutulmus meyveler ile

kiikiirtlenmis meyveler arasinda 6nemli bir fark gostermemistir.

250 g yas kayisinin veya 30 g kuru kayisinin giinliik provitamin A ihtiyacinin tamamini

karsiladigi daha 6nce yapilan ¢alismalarda belirtilmistir (Vardi vd 2008; Kan 2009).
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Kan (2009) yapmis oldugu bir caligmada geleneksel ve organik olarak yetistirilen
Hasanbey, Hacihaliloglu, Kabaas1 ve Zerdali kayisilarinda taze, glineste kurutulmus ve
kiikiirt uygulanmis 6rneklerde A vitamini miktarini belirlemistir. En yiiksek A vitamini
diizeyi, cesitlere gore degismekle birlikte oganik sistemde yetistirilen kayis1 ornekleri
ile kiikiirt uygulanmayan taze 6rneklerde tespit edilmistir. Organik sistemde yetistirilen
kayist orneklerindeki A vitamini miktarlar1 geleneksellere gore fazla ¢ikmistir, yiiksek
ve diisiik kiikiirt uygulanan organik ve geleneksel 6rneklerde A vitamini miktarlarinda
azalma gorilmistiir, yiiksek kiikiirt uygulanan Orneklerde A vitamini miktarlar1 en

diisiik seviyede tespit edilmistir.

4.2.11.b. E vitamini miktarinda meydana gelen degismeler

Yapilan varyans analizi sonuglarina gore; kurutma teknikleri kayisilarin E vitamini
miktarlar1 {izerine istatistiki olarak Onemli diizeyde (P<0,01) etkide bulunmustur

(Cizelge 4.21).

Kayis1t meyvelerinin E vitamini miktarlarinin, giineste kurutulmus kayisilarda en diistik
Ismailaga (19,76 pg/g kuru agirlik) cesidinde, en yiiksek ise Aprikoz (24,74 pg/g kuru
agirlik) ¢esidinde oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.28).

Kiikiirtleyerek kurutmada E vitamini Ismailaga cesidinde en diisiik (10,64 pg/g kuru
agirlik), Tokaloglu Erzincan gesidinde ise (34,00 pg/g kuru agirlik) en yiiksek olarak
belirlenmistir (Cizelge 4.29).

Dondurarak kurutmada E vitamini Hacihaliloglu ¢esidinde en diisiik (11,24 pg/g kuru
agirlik), Adilcevaz ¢esidinde (26,20 pg/g kuru agirlik) en yiiksek olarak tespit edilmistir
(Cizelge 4.30).

Mikrodalga kurutmada E vitamini en diisik Mahmudun erigi ¢esidinde (14,71 pg/g kuru
agirlik), en yiiksek ise Tokaloglu Erzincan c¢esidinde (34,30 pg/g kuru agirhk)
saptanmistir (Cizelge 4.31).
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Hacililoglu kayist ¢esidinin E vitamini miktar1 taze meyvede 99,63 pg/g kuru agirlik,
giineste kurutmada 24,36 pg/g kuru agirlik, kiikiirtleyerek kurutmada 14,35ug/g kuru
agirlik, mikrodalga kurutmada 28,06 pg/g kuru agirlik ve dondurarak kurutmada ise

11,24 ng/g kuru agirlik olarak belirlenmistir (Cizelge 4.27).

Adilcevaz ¢esidinde taze meyvede E vitamini miktar1 95,25 ug/g kuru agirlik, gilineste
kurutmada 21,70 pg/g kuru agirlik, kiikiirtleyerek kurutmada 10,71 pg/g kuru agirlik,
mikrodalga kurutmada 18,25 ug/g kuru agirlik ve dondurarak kurutmada ise 26,20 pg/g
kuru agirlik olarak belirlenmistir (Cizelge 4.27).

E vitamini oksijen, 1s1k ve sicakliga karsi stabil olmadigi i¢in (Cemeroglu 2009)

yaptigimiz ¢alismada kurutma islemleri sirasinda kayba ugramaistir.

Standart A ve E vitaminlerinin HPLC kromatogrami Sekil 4.10°da, kiikiirtleyerek
kurutulmus Cataloglu kayisi gesidinin A ve E vitaminlerine ait HPLC kromatogrami ise
Sekil 4.11°de ve kiikiirtleyerek kurutlulmus Tokaloglu (Erzincan) kayisi ¢esidinin A ve

E vitaminlerine ait HPLC kromatogrami ise Sekil 4.12°de verilmistir.
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Sekil 4.10. Standart A ve E vitaminlerinin HPLC kromatogrami
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2.839 - Vitamin A

5.486 - istd
Q,asa - Vitamin E
3

Sekil 4.11. Kiikiirtleyerek Kurutlulmus Cataloglu Kayis1 Cesidinin A ve E vitaminlerine
ait HPLC kromatogrami

2:871 - Vitamin A

_%933 - Vitamin E
ﬁe‘?
9,

5.541 - istd

Sekil 4.12. Kiikiirtleyerek Kurutlulmus Tokaloglu (Erzincan) Kayis1 Cesidinin A ve E
vitaminlerine ait HPLC kromatogrami

4.2.11.c. C vitamini miktarinda meydana gelen degismeler

C vitamini; antioksidan 6zellik gosteren bir vitamin olup, oksijen radikallerinin hiicre
hasarmi 6nlemeye yardimcidir. C vitamini; demirin emilimini arttirmakta, kalp krizi ve
felg riskini azaltmakta, immun sistemin kuvvetlenmesine yardimci olmakta, soguk
alginligimin  semptomlarin1  hafifletebilmekte, kemik, kan damarlar1 ve yara
iyilesmesinde koruyucu rol oynamakta ve baglayict ve yapisal dokularin (cilt,

ligamentler, kapiller duvarlar1 gibi) kuvvetlendirilmesinde gerekli olan kollajenin
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sentezlenmesini saglamaktadir. Antioksidan etkisi ile midede nitrozaminlerin
olusumunu engellemekte ve A vitamini ile birlikte folik asidin pargalanmasini

azaltmaktadir (Akkan 1999).

Gidaya uygulanan islemler sirasinda proses tipi, tiriiniin fiziksel 6zelligi ve sicaklik-
zaman 1iligskisine bagli olarak cesitli miktarlarda askorbik asit kaybi meydana
gelmektedir (Goula and Adamopoulos 2006). Yaptigimiz c¢asilmada varyans analizi
sonuglara gore; kurutma teknikleri kayisilarin C vitamini miktarlar iizerine istatistiki

olarak dnemli diizeyde (P<0,01) etkili olmustur (Cizelge 4.21).

Kurutulmus kayisilarda en yiiksek C vitamini miktart; giineste kurutmada Adilcevaz
(6,08 ng/g kuru agirlik), kiikiirtleyerek kurutmada Tokaloglu Erzincan (4,61 ug/g kuru
agirlik), dondurarak kurutmada Sekerpare (4,66 pg/g kuru agirhik) ve mikrodalgada
kurutmada ise Sekerpare (5,59 pg/g kuru agirlik) ¢esidinde tespit edilmistir (Cizelge
4.28, Cizelge 4.29, Cizelge 4.230, Cizelge 4.31).

En diisiik C vitamini miktarlar1 ise glineste kurutmada Sekerpare (2,40 pg/g kuru
agirlik), kikirtleyerek kurutmada Alkaya (1,67 pg/g kuru agirlik), dondurarak
kurutmada Soganci (3,36 pg/g kuru agirlik) ve mikrodalga kurutmada ise Kabaasi (1,92
pg/g kuru agirlik) ¢esidinde belirlenmistir (Cizelge 4.28, Cizelge 4.29, Cizelge 4.230,
Cizelge 4.31).

Yapmis oldugumuz c¢alismada Aprikoz kayisi ¢esidi C vitamini bakimindan
incelendiginde; taze meyvesinde 47,94 pg/g kuru agirlik olan C vitamini; giineste
kurutulmasi ile 2,96 pg/g kuru agirlik, kiikiirtleyerek kurutulmasi ile 3,91 pg/g kuru
agirlik, mikrodalga kurutulmasi 3,11 ug/g kuru agirlik ve dondurarak kurutulmasi ile de

2,42 pg/g kuru agirlik olarak belirlenmistir (Cizelge 4.27).

Mahmudun erigi kayisi ¢gesidinde C vitamini; taze meyvesinde 11,20 pg/g kuru agirlik

olarak, giineste kurutulmasi ile 2,51 pg/g kuru agirlik, kikiirtleyerek kurutulmasi ile
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3,05 pg/g kuru agirlik, mikrodalga kurutulmasi 3,77 pg/g kuru agirlik ve dondurarak
kurutulmasi ile de 3,46 pg/g kuru agirlik olarak belirlenmistir (Cizelge 4.27).

Bolin ve Stafford (1974) kiikiirtlenerek gilineste kurutulmus 100 gr kayisinin taze
meyveye gore %74°lik kayipla 17,4 mg C vitamini; kiikiirtlenmeden giineste
kurutulmus 100 g kayisinin ise %96’lik kayipla 3,0 mg C vitamini igerdigini

belirlemiglerdir.

Cemeroglu ve Acar (1986) 100 g kuru kayisinin 12 mg C vitamini i¢erdigini, Westwood
(1993)’da 100 g kiikiirtlenerek kurutulmus kayisinin 12 mg C vitamini igerdigini

belirlemislerdir.

Sengiil ve Keles (2011) tarafindan giineste kurutulmus kayis1 meyvelerinde yapilan bir
calismada C vitamini miktar1 3,57-8,33 mg/100g arasinda belirlenmistir. Yine ayni
calismada gilineste kurutulmus kizileik, erik ve visne meyvelerinde de C vitamini
miktarlar1 sirasiyla 2,38-4,78 mg/100g, 2,39 mg/100g, ve 7,10 mg/100g olarak tespit

edilmistir.

Cesur (2013) nar meyvelerinin farkli kurutma metodlariyla kurutulmasi iizerine yapmis
oldugu bir ¢calismada askorbik asit miktarinin sicaklik artisindan ve oksijen varligindan
hangi diizeyde etkilendigini belirlemek amaciyla kabin kurutucu ve vakum kurutucuda
kurutulmus nar tanelerinde C vitamini tayini yapmistir. Kabin kurutucudan alinan

orneklerde sicaklik arttik¢a askorbik asit kaybinin arttig1 gortilmustiir.

Yapmis oldugumuz c¢alismada kayisilarin C vitamini miktarlar1 daha 6nce yapilan
caligmalarla uyum igerisindedir. Lee and Kader (2000) yapmis olduklar1 bir ¢caligmada

asidik sartlarda C vitamininin daha 1yi korundugunu belirtmislerdir.
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4.2.12. Kayisi ¢esitlerinin L degerinde meydana gelen degismeler

Koyuluk ve ac¢iklig1 gosteren L degeri dnemli bir kriter olup, 0- 100 arasinda deger
almaktadir. Olgiilen L degeri 0’a yaklastik¢a koyuluk, 100’e yaklastikca aciklik artar.
Kurutulmus kayisilarin rengi, kurutma sirasinda uygulanan 1s1l islem sonucu enzimatik
olmayan esmerlesme reaksiyonlarina bagli olarak olugmaktadir. Yapitigimiz ¢aligmada
varyans analizi sonuglarma gore kurutma tekniginin kayist meyvelerinin L degerlerini

onemli diizeyde (P<0,01) etkiledigi belirlenmistir (Cizelge 4.32).

Kayis1 cesitlerinin L degerlerinin giineste kurutmada 31,40-60,80 (Cizelge 4.34),
kiikiirtleyerek kurutmada 35,25-49,89 (Cizelge 4.35), ve dondurarark kurutmada 46,04-
65,65 (Cizelge 4.36) ve mikrodalga kurutmada ise 39,19-46,68 arasinda (Cizelge 4.37)

degistigi goriilmektedir.

Karabulut et al. (2007) tarafindan Hacihaliloglu c¢esidinde yapilan bir calismada
kiiklirtlenmeden giineste kurutulan kayisilarda L degeri 30,6; kiikiirtlenerek giineste

kurutulmus kayisilarda ise L degeri 42,0 olarak belirlenmistir.

Yapmis oldugumuz calismada olgiilen degerler ile daha Once yapilan caligmalar
arasinda bir uyum oldugu goriilmektedir. Kiikiirtlenerek kurutulmus kayisilarda
kiikiirtlenmeden kurutulan kayisilara gore renk, taze kayisi rengine daha yakin olup,
esmerlesme daha az goriilmektedir. Hem bizim ¢alismamizda hem de daha 6nce yapilan
calismalarda da kiikiirtlenerek kurutulmus kayisilarin L degerlerinin kiikiirtlenmeden

kurutulanlara gére daha yiiksek oldugu belirlenmistir (Rossello et al. 1994).

Tokaloglu (Erzincan) kayisi ¢esidinin taze meyvesinde L degeri 63,70; giineste
kurutmada 45,48; kiikiirtleyerek kurutmada 49,89; dondurarak kurutmada 63,53 ve
mikrodalga kurutmada ise 43,37 olarak ol¢tilmiistiir (Cizelge 4.33).
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Hacihaliloglu kayist ¢esidinin taze meyvesinde L degeri 63,68; gilineste kurutmada
31,94; kiikiirtleyerek kurutmada 40,42; dondurarak kurutmada 63,99 ve mikrodalga
kurutmada ise 39,64 olarak ol¢iilmiistiir (Cizelge 4.33).

Cesur (2013) tarafindan yapilan bir ¢alismada kabin kurutucuda kurutulan 6n islem
uygulanmayan nar tanelerinin sicaklik degerlerinin artmasiyla L ve b renk degisim
degerlerinin azaldigi, a renk degisim degerlerinin ise sicaklik arttik¢a yiikseldigi

saptanmistir.

Yapmis oldugumuz calismada da kayisi meyvelerinin tazelerine goére kurutulmus
olanlarin L degerlerinin diistiigii belirlenmistir. L degerindeki diismeye paralel olarak

son Uriiniin renginin koyulastigi sdylenebilir (Maskan 2001).

Mohammadi vd (2008), kivi meyvesini 5 farkli sicaklik derecesinde kurutma firminda
kurutmuslar, kurutma sonunda L ve b degerlerinin azaldigini, a degerinin ise arttigini
belirlemislerdir. Kivi meyvesinin renk parametrelerindeki bu degisimin karotenoid ve
klorofil pigmentlerinin enzimatik olmayan Maillard reaksiyonu ve kahverengi

pigmentlerin bozulmasiyla iligkisi oldugu diistiniilmiistiir.

4.2.13. Kayisi cesitlerinin a degerinde meydana gelen degismeler

Rengin bir kriteri olan a degeri kayis1t meyvelerinde kirmizi ve yesil rengin 6l¢iisiini
belirlemede kullanilmaktadir. Yapmis oldugumuz varyans analizi sonuglarmma gore
kurutulmus kayis1 meyvelerinin a degerleri ilizerine kurutma tekniklerinin P<0,01

seviyesinde etkili oldugu goriilmektedir (Cizelge 4.32).

Ismailaga cesidinde taze meyvede a degeri 9,96; giineste kurutmada 16,74;
kiikiirtleyerek kurutmada 16,12; dondurarak kurutmada 10,43 ve mikrodalga kurutmada
ise 11,62 oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.33).
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Cataloglu ¢esidinin taze meyvesinde a degeri 8,12 olarak, giineste kurutmada 9,58;
kiikiirtleyerek kurutmada 4,52; dondurarak kurutmada 7,54 ve mikrodalga kurutmada
7,62 olarak Slgiilmistiir (Cizelge 4.33).

Yapmis oldugumuz calismada kiikiirtleme islemine tabi tutulmus kayis1 meyvelerinde a
degerlerinin diger kurutma metodlarina gore daha diisiik oldugu belirlenmistir.
Dondurarak kurutulmus kayisi meyvelerinin a degerlerinin ise taze meyvelerin a

degerlerine en yakin oldugu belirlenmistir.

Giineste kurutmada en diisiik a degerinin 5,48 ile Soganci’da, en yiiksek ise 20,77 ile
Sam ¢esidinde oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.34). Kiikiirtleyerek kurutmada en diisiik
a degeri 4,15 ile Soganci ¢esidinde, en yiiksek ise 17,32 ile Sam kayist ¢esidinde
Olgtilmiistiir (Cizelge 4.35). Dondurarak kurutmada a degeri en diisiik Hasanbey
cesidinde (5,59) en yiiksek Alkaya (22,01) cesidinde, mikrodalga kurutmada ise en
disiik 6,76 ile Hacihaliloglu cesidinde ve en yiiksek 21,24 ile Sam c¢esidinde
Olciilmistiir (Cizelge 4.36, Cizelge 4.37).

Karabulut et al. (2007) tarafindan Hacihaliloglu kayisi ¢esidinde yapilan bir ¢alismada
kiikiirtlenmeden gilineste kurutulan kayisilarda a degeri 10,7; kiikiirtlenerek gilineste

kurutulmus kayisilarda ise a degeri 11,2 olarak belirlenmistir.

Cesur (2003) tarafindan 6n islem uygulanmayan nar tanelerinin kabin kurutucuda
kurutulmast ile a degerinin attig1 ve b degerinin azaldigi buna paralel olarak da kurutma
sonunda iiriiniin daha kirmizi oldugu sonucuna varilmistir (Maskan 2001). On islem
uygulamanin ayni sicaklik derecelerinde kurutulan iiriinlerin 6n islemsiz {irtinlere gore
tanedeki kirmizilik degerini artirdigi, parlaklik ve sarilik degerlerini ise diistirdiigii

saptanmuistir.
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4.2.14. Kayisi ¢esitlerinin b degerinde meydana gelen degismeler

Rengin bir diger kriteri olan b degeri kayis1 meyvelerinde sart ve mavi rengin
belirlenmesinde kullanilmistir. Yapilan varyans analizi sonuglarina gore kurutulmus
kayisilarin b degerleri tizerine kurutma tekniklerinin P<0,01 seviyesinde etkili oldugu

belirlenmistir (Cizelge 4.32).

Giineste kurutulmus kayisilarin b degerinin 9,40-36,93 (Mahmudun erigi-Aprikoz)

arasinda degistigi Cizelge 4.34’de goriilmektedir. Kiikiirtleyerek kurutulmus kayisilarin
b degerinin 15,70-31,88 (Mahmudun erigi- Tokaloglu Erzincan) arasinda degistigi
Cizelge 4.35°de verilmistir. Dondurarak kurutulmus kayisilarin b degerinin 18,50-45,84
(Soganci-Ismailaga) arasinda degistigi Cizelge 4.36°da, mikrodalgada kurutulmus

kayisilarin b degerinin 18,78-38,72 (ismailaga- Mahmudun erigi) arasinda degistigi
Cizelge 4.37°de goriilmektedir.

Adilcevaz c¢esisinde taze meyvede b degeri 36,78; giineste kurutmada 26,26;
kiikiirtleyerek kurutmada 25,86; dondurarak kurutmada 37,42 ve mikrodalga kurutmada
ise 32,62 oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.33).

Soganci ¢esidinin taze meyvesinde b degerleri 21,88 olarak, giineste kurutmada 12,27,
kikiirtleyerek kurutmada 15,92; dondurarak kurutmada 18,50 ve mikrodalga kurutmada
30,86 olarak Olctilmiistiir (Cizelge 4.33).

Karabulut et al. (2007) tarafindan Hacihaliloglu c¢esidinde yapilan bir caligmada
kiikiirtlenmeden giineste kurutulan kayisilarda b degeri 11,3; kiikiirtlenerek giineste
kurutulmus kayisilarda ise b degeri 25,4 olarak belirlenmistir (Karabulut et al. 2007).

Yapmis oldugumuz c¢alismada tiim kurutma tekniklerinde sicakligin etkisiyle renk
karakterizasyon parametreleri L ve b degerlerinin azaldigi, a degerinin ise arttigi
belirlenmigtir. Yapmis oldugumuz calismada belirlenen degerler onceki caligsmalarla

uyum gostermektedir.
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Kayis1 meyvelerinde kurutmanin etkisiyle goriilen renk degisimlerinin kayisilarin
yapisinda bulunan ve 1s1ya karsi hassas olan bilesiklerde (karbonhidrat, protein, vitamin

gibi) meydana gelen degisimlerden kaynaklandigi diistiniilmektedir (Bchir vd 2012).

4.2.15. Kayisi cesitlerinin rehidrasyon kapasitesinde meydana gelen degismeler

Gida maddelerinin kurutulmas: bu iriinlerin kalitesini olumsuz etkilemekte, zellikle
yiiksek sicaklikta hava ile kurutulmus ftrinlerin tekrar su tutma yani rehidrasyon
ozelligi azalmakta, 1sisal bozulma nedeni ile renk, doku ve lezzetinde arzu edilmeyen
degismeler meydana gelmekte ve besinsel o6gelerin bir kismi kayba ugramaktadir
(Labuza 1972; Van Arsdel et al. 1973; Karel 1973). Kurutulan triinde kullanim
acisindan aranan en onemli Ozellik rehidrasyon yetenegi yani iiriiniin su alarak yas
iriine yakin goriinlim kazanma derecesidir. Bu 6zellik ne kadar iyi olursa iiriin o kadar

iyi ve kalitelidir (Bolin and Stafford 1974).

Bu nedenle, kurutma yontemleri iizerine ¢ok sayida arastirma yapilmistir ve
yapilmaktadir. Arastirilan yontemler igerisinde en iyi kalitede iriiniin dondurarak
kurutma teknigi ile elde edildigi kabul edilmesine ragmen bu yontemin oldukga pahali
oldugu da bilinmektedir (Krokida and Maroulis 2000).

Bu calismada yapilan varyans analizi sonuglarma gore kurutulmus kayisilarin
rehidrasyon kapasitesiteleri tizerine kurutma tekniklerinin P<0,01 seviyesinde etkili

oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.32).

Cizelge 4.34’de giineste kurutulmus kayisilarin rehidrasyon kapasiteleri verilmis olup
rehidrasyon kapasitesinin en yiiksek Kabaasi ¢esidinde (0,96), en diisiik ise Tokaloglu
Erzincan ¢esidinde (0,53) oldugu belirlenmistir. Kiikiirtleyerek kurutulmus kayisilarda
en yliksek rehidrasyon kapasitesi Kabaasi ¢esidinde (0,94), en diisiik Sam ve Tokaloglu
Erzincan ¢esitlerinde (0,51) tespit edilmistir (Cizelge 4.35). Dondurarak kurutma ile en
yiiksek rehidrasyon kapasitesi Kabaasi ¢esidinde (0,98), en diisiik Sam ve Tokaloglu
Erzincan ¢esitlerinde ( 0,53) saptanmistir (Cizelge 4.36). Mikrodalga ile kurutmada ise
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en yliksek rehidrasyon kapasitesi Kabaasi ¢esidinde (0,92), en diisiik ise Sam ¢esidinde
(0,50) belirlenmistir (Cizelge 4.37).

Kurutulmus materyal rehidrasyon sonucunda, kururken kaybettigi kadar su kazanirsa
RK degeri 1.0’a esittir. RK degeri 1.0°e ne kadar yakinsa kurutma kosullar1 veya {iriin
kalitesi o kadar iyidir (Cemeroglu 2009). Yapmis oldugumuz g¢alismada en yiiksek
rehidrasyon kapasitesi 4 farkli kurutma tekniginde de Kabaasi kayisi cesidinde
belirlenmistir. Krokida and Maroulis (2000) tarafindan kurutma teknikleri incelenmis ve
arastirilan teknikler igerisinde en iyi kalitede driiniin dondurarak kurutma teknigi ile
elde edildigi belirlenmistir. Bizim yapmis oldugumuz c¢alismada da en yiiksek
rehidrasyon kapasitesi Kabaasi c¢esidinde ve dondurularak kurututma tekniginde

belirlenmistir.

Yapilan bir arastirmada rehidrasyon yeteneginin 6l¢iisii olarak absorbe edilen miktarin

kayisilarda %50,42-64,74 arasinda degistigi saptanmistir (Bolin 1974).

Sengiil ve Keles (2001) tarafindan giineste kurutlmus kayisi, kizilcik, erik ve visne
meyveleri iizerinde yapilan bir ¢alismada; kayisit meyvelerinin su kazanimlarinin diger
meyveler gore daha iyi oldugu ve kizilcik meyvelerinin ise ¢ok iyl olmadigi

belirlenmistir.

Maskan (2001) tarafindan kivi meyveleri sicak havada, mikrodalgada ve sicak hava-
mikrodalga kombine sistemde kurutulmustur. Mikrodalgada da kurutulan Kivi
dilimlerinin hizli su emme oranina ve en diisiik rehidrasyon kapasitesine sahip olduklari
belirlenmistir. Bunun nedeninin mikrodalga kurutma sirasinda sicak havada kurutmada
kullanilan sicakliktan daha yiiksek bir sicaklik derecesinin (60°C) kullanilmasi ve
orneklerin yapist ve dokusunda meydana gelebilecek olan degisikliklerden
kaynaklandig1r distintilmiistiir. Calismada kivi meyvelerinin en 1iyi rehidrasyon
kapasitesi sicak hava- mikrodalga uygulamasinin kombine edildigi sistemde

belirlenmistir.
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Yaptigimiz bu caligmada mikrodalgada kurutulan kayist meyvelerinin en disiik
rehidrasyon kapasitesine sahip oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.36). Yapmis oldugumuz
bu c¢alismada mikrodalga kurutma islemini ev tipi bir kurutucuda yaptigimizdan kuruma
tam olarak saglanamamis olup rehidrasyon kapasiteleri diisiik bulunmustur. Maskan
(2001) tarafindan kivi {lizerine yapilan ¢aligmada da en diisiik rehidrasyon kapasitesi

mikrodalga kurutma tekniginde belirlenmistir.

4.2.16. Esmerlesme diizeyinde meydana gelen degismeler

Kurutulmus kayisilara altin sarist renk ancak kiikiirtlenerek verilebilmektedir. Kayist
meyvelerinde kurutma baglangicinda Onemli enzimatik ve enzimatik olmayan
degisimler ve renk esmerlesmeleri goriilmektedir. Kayisida kararma ve esmerlesme ile
olusan renk degisimlerinin baglica iki sebebi vardir Bunlar enzimatik ve enzimatik

olmayan esmerlesme reaksiyonlaridir (Ozay, 1998).

Yapilan varyans analizinde kuru kayisi1 6rneklerinin esmerlesme diizeylerinin istatistiki

olarak 6nemli diizeyde (P<0,01) farkli oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.32).

Bu calismada gilineste kurutulmus kayis1 meyvelerinde esmerlesme diizeyi en yiiksek
4,25 Cataloglu’nda, en diisiik 1,38 Adilcevaz’da, kiikiirtleyerek kurutmada en yiiksek
0,98 Sam’da, en diisiik 0,29 Hacihaliloglu’nda, mikrodalga kurutmada en yiiksek 8,96
Sam’da ve en disiik 1,60 Soganci’da ve dondurarak kurutmada ise en yiiksek 0,89
Sam’da ve en diisiik 0,10 ile Mahmudun erigi ¢esidinde tespit edilmistir (Cizelge 4.34;
Cizelge 4.35; Cizelge 4.36; Cizelge 4.37).

Kurutmanin etkisiyle Sam kayisi ¢esidinde esmerlesme diizeyi giineste kurutmada 2,99;
kiikiirtleyerek kurutmada 0,98; mikrodalga kurutmada 8,96 ve dondurarak kurutmada
ise 0,89 olarak tespit edilmistir. Ayn1 sekilde Mahmudun erigi ¢esidinde ise gilineste
kurutmada 1,39; kiikiirtleyerek kurutmada 0,35; mikrodalga kurutmada 2,14 ve
dondurarak kurutmada ise 0,10 olarak saptanmistir (Cizelge 4.33).
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Keles (1987a) tarafindan yapilan bir ¢alismada da islem gormiis gidalarin renginin
enzimatik ve enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonlart sonucu degistigi
belirtilmistir. Elma, armut, seftali ve muz gibi polifenol oksidaz enzimini ve fenolik
maddeleri igeren meyvelerde enzimatik esmerlesme reaksiyonlarmin daha fazla

goriildiigii belirlenmistir.

Yaptigimiz ¢aligmada esmerlesme diizeyi kiikiirtlenerek  kurutulmus  kayisi
meyvelerinde en diisiik olarak tespit edilmistir. Bu durumun nedeni kiikiirtleme
isleminin meyve ve sebzelerde hem enzimatik hemde enzimatik olmayan esmerlesme
reaksiyonlarini onlemesi olarak diisiiniilmektedir. Enzimatik esmerlesme reaksiyonuna
neden olan polifenol oksidaz enziminin gida maddeleri igerisinde etkiledigi 6zel bir
fenolik madde grubu bulunmaktadir. Polifenol oksidazin en ¢ok ilgi duydugu substratin
belirlenmesiyle, o substratin yapisi degistirilebilir ve bdylece enzimatik esmerlesme

reaksiyonu yavaslatilabilir veya onlenebilir (Keles 1987b).

Amasya, Amasya-Golden (1/1) ve Golden elma ¢esitlerinden ekstrakte edilen polifenol
oksidaz enzimi lizerine degisik kimyasal maddelerin ve 1sinin etkisinin arastirildig: bir
calismada 65°C’de 5 dak. 1s1l islem géren Amasya ve Golden elmalarinda bulunan
polifenol oksidaz enziminin sirasiyla % 41 ve % 100 oaranlarinda inhibe oldugu
belirlenmistir. Amasya c¢esidi elmalarin polifenol oksidaz enziminin ise 80 °C’de 10
dak. 1sitmayla inhibe oldugu ve polifenol oksidaz enzim aktivitesinin tamamen

kayboldugu saptanmistir (Keles 1987c¢).
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Cizelge 4.1. Taze kayis1 meyvelerinin bazi fiziksel ve kimyasal 6zelliklerine ait varyans
analiz sonuglari

VARYASYON . KAYISI CESIDI
KAYNAKLARI S.D. KAYISI CESIDI (F) (KO)
KM (%) 12 19,118" 382369,897
pH 12 0,489 9777,077
Titrasyon Asitligi
4 0 g 12 17,770™ 38930,851
(%)
Indirgen Seker 12 -
(e/100 g kuru agarhk) 34,548 80201,307
Sakaroz 12 o
(2/100 g kuru agirlik) 27,639 552775,231
Toplam seker 12 -
(e/100 2 kuru agirhik) 33,077 665510,256
Toplam Fenolik Madde 12 -
(1eGAE/mg kuru agirhk) 6651,276 133025,517
‘= B Karoten
(5] - *k
2 Agartma 12 53,106 115053,028
= (%)
=
[ TEAC(IC50, 12 ok
3 mg/ml) 27,232 277762,602
2 DPPH
= (ICs0, 12 33,1737 674734,308
< mg/ml)
A vitamini
(ng/g kuru 12 1,241 101400,359
5 agirhk)
= C vitamini
£ (ng/g kuru 12 6.677" 101193,708
= agirhk)
> E vitamini
(ng/g kuru 12 10,981 156342,042
agirlik )
B Karoten
b5 (mg/100g 12 3816.034" 194523383,778
1= kuru agirhk)
S 'S Likopen
(mg/100g 12 508,403 52747995,726
kuru agirhk)
L degeri -
12 70,735 10755,051
a degeri
s 12 39,336™ 852274,583
b degeri
g 12 156,449™ 3389423,98

P<0,05 diizeyinde 6nemli -

P<0,01 diizeyinde ¢ok dnemli




Cizelge 4.2. Taze kayis1 meyvelerinin bazi kimyasal 6zelliklerine ait duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

o KM Titrasyon Asitligi Indirgen Seker Sakaroz Toplam seker
Kayis1 Cesidi % pH % a a a
(%) (%) (/100 g) (/100 g) (9/100 g)
Adilcevaz 16,45+0,12% 3,97+0,01° 1,07+0,01° 12,27+0,1 18,96+0,01° 31,24+0,02'
Alkaya 20,32+0,15° 3,89+0,01) 0,34+0,01° 21,45+0,13° 13,48 0,70’ 34,88 +0,06°
Aprikoz 17,02+0,90’ 4,12+0,02" 0,39+0,00° 14,210,13 23,32:+0,40° 37,53+0,41°
Catalog! 22,9140,17° 4,46+0,09° 0,36+0,02¢ 18,94+0,15 16,840,047 35,780,197
ataloglu
o 21,86+0,24° 4,03+0,00" 0,34+0,01" 24,70+0,20° 16,230,249 40,930,70°
Hacihaliloglu
Hasanbey 20,70+0,16 5,04+0,03° 0,22+0,01° 11,64+0,08" 18,111,407 29,75+1,29%
o 18,86+0,22" 4,98+0,00P 0,25+0,00° 16,54+0,23" 9,70+0,24' 26,47+0,48'
Ismailaga
Kb 22,18+0,167 4,87+0,14 0,38+0,00% 24.25+0,10° 11,98+0,14% 36,24%0,25°
abaagi
23,12+0,15° 4,63+0,01° 0,400,007 20,67+0,139 12,18+0,047 32,86+0,21"
Mahmudun erigi
So 23 41+0,41° 4,370,029 0,27+0,00° 15,97+0,21" 14,26 +0,44' 30,23+0,62]
oganci
g 13,05+0,04' 3,75+0,01% 1,30+0,00° 19,31+0,06° 17,08+0,15° 36,38+0,92°
am
Sck 19,710,42" 4,96+0,01° 1,400,02° 175040078 20,14+0,05° 37,64+0,12°
ekerpare S X
Tokaloshu 17,67£0,56' 3,68+0,02 0,2240,01" 15,22+40,12° 15,61+0,03" 30,83+0,08"
g
(Erzincan)

Ayn1 harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir

# Sonuglar kuru agirlik tizerinden verilmistir.

G6



Cizelge 4.3. Kayisi ¢esitlerinin bazi fiziksel ve kimyasal 6zelliklerine ait korelasyon degerleri
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KM (%) pH Titrasyon ToplamFenolik DPPH B Karoten TEAC L degeri a degeri b degeri
Ozellikler Asitligi Madde Agartma
pH 0,4917
Titrasyon -
Asiigi -0,560 -0,106
Fenolik Madde -0,437" -0,407" 0,111
DPPH 0,300 0,505 -0,146 0,757
P Karoten -0,357 -0,283 0,182 0,375™ -0,506™
Agartma . . . .
TEAC 0,297 0,524 -0,170 -0,672 0,981 -0,512
L degeri -0,366 0,547 0,052 0,031 0,156 0,083 0,128
a degeri 0,043 0,079 0,248 -0,081 -0,150 0,034 -0,105 -0,651"
b degeri -0,277 -0,452" 0,046 0,077 0,049 0,182 0,036 0,897 -0,522"
A vitamini 0,153 0,080 0,133 0,121 -0,356 0,191 -0,313 -0,548™ 0,7497 -0,360
E vitamini 0,284 0,057 -0,432 -0,142 0,176 -0,4817 0,092 0,027 -0,256 0,003
C vitamini -0,383 -0,175 0,072 0,819™ -0,643™ 0,331 -,0608"™ -0,137 -0,147 -0,170
B Karoten 0,031 0,053 0,524~ 0,005 -0,330 0,053 -0,345 0,211 0,081 -0,149
Likopen 0,327 0,129 -0,052 -0,197 -0,052 0,149 -0,084 0,064 -0,218 0,220
Sakaroz 0,196 -0,039 -0,054 0,275 -0,326 -0,053 -0,271 -0,111 -0,163 -0,097
Dogeggl?grgen 0,740 0,191 -0,325 -0,278 0,190 -0,175 0,211 -0,077 0,123 0,073
Toplam seker 0,719 0,127 -0,274 -0,094 -0,012 -0,184 0,040 -0,121 0,048 0,039




Cizelge 4.3. (devam)

A vitamini E vitamini C vitamini B Karoten Likopen Sakaroz Dogal indirgen
Seker
E vitamini -0,332
C vitamini -0,046 -0,178
B Karoten -0,032 -0,138 0,284
Likopen -0,017 -0,208 -0,176 0,295
Sak_aroz 0,025 -0,257 0,338 0,206 0,325
Dogal Indirgen
Seker 0,238 0,233 -0,383 0,140 0,207 -0,088
Toplam seker 0,194 0,064 -0,156 0,255 0,361 0,485 0,815~

L6



Cizelge 4.4. Taze kayis1 meyvelerinin renk degerlerine ait duncan ¢oklu karsilastirma

test sonuglari
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Kayrst Cesidi n L degeri a degeri b degeri
Adilcevaz 2 64,70+0,43° 9,78+0,70' 36,78+1,47°
Alkaya 2 51,17+0,71" 22,82+3,58° 23,76+4,67'
Aprikoz 2 55,28+0,62" 9,32+3,42) 25,11+3,03"
) 2 60,514+0,24° 8,12+0,48' 38,67+0,06°
Cataloglu
o 2 63,68+0,77° 8,84+0,62" 42,45+1,03°
Hacihaliloglu
Hasanbey 2 50,49+0,70" 14,37+1,79° 18,06+0,40%
o 2 57,09+1,22" 9,96+0,04' 31,59+10,24°
Ismailaga
Kabaas! 2 60,82+0,88° 12,46+1,76' 34,09+3,01
2 48,84+0,55' 17,06+1,74° 16,50+2,67"
Mahmudun erigi
Soganc: 2 55,54+0,267 11,91+0,129 21,89+0,65'
Sam 2 62,78+0,57° 14,45+4,34° 36,61+7,73°
Sekerpare 2 48,66+0,19" 19,41+0,36" 19,72+0,20’
Tokaloglu 2 63,70+0,24° 11,48+0,45" 36,76+0,33°
(Erzincan)

“Ayni harfle gésterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir
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Cizelge 4.5. Taze kayis1 meyvelerinin toplam fenolik madde miktarlar1 ve antioksidan
aktivitelerine ait duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Toplam Fenolik Antioksidan Aktivitesi
P Madde
Koyt Gesid (gGAE/mg kuru | P faroten TEAC DPPH
6rnek)a Y§ ntemeil Yontemi Yontemi

(%) (ICso, mg/ml) | (ICsp, mg/ml)
Adilcevaz 170,68:031° | 84,16:4,89% | 11,00£0,01° | 12,130,00%

Alkaya 174555030° | 854243,69° | 7355000 | 7.4320,02

Aprikoz 297,82:031° | 8546:340" | 524+001° | 5,75+0,01°
Cataloglu 113,48+0,43’ 82,72+4,08"° | 10,80+0,02" 12,45+0,01%

Hacthaliloglu 168,25+0,30" 74,01+0,04% 9,58+0,00° 9,83+0,02°
Hasanbey 141,93+0,31" 72,07+2,60°% 15,65+0,01' 16,46+0,04°
fsmailaga 167,330,319 | 79,38£072™" [ 13,120,017 | 14,58+0,02™
Kabaast 111,210,305 | 75.84+6,17°% | 20,23+0,02° 21,510,127
Mahmudun erigi 121,45+0,31' 75,02+1,95°® 11,00£0,217 12,82+0,14%
Soganc: 86,500,30' 70,14+0,29° 13,300,00° 16,70+0,31°
Sam 231,80+0,30° | 78,93+2,89™® | 11,00+0,01 12,53+0,00°
Sekerpare 156,82+0,00" | 76,23+4.87°% |  9,86+0,02' 10,20+0,00°
Tokaloglu 224,10+0,00° 74,08+4,87°% 11,31+0,01° 12,71£0,04
(Erzincan)
- a N :
BHA 92,23+4,17

Toroloks - - 18,65+0,01"™ 29,90+0,21"

Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir.
2 Sonuglar kuru agirlik iizerinden verilmistir.
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Cizelge 4.6. Taze kayis1i meyvelerinin likopen ve B-Karoten miktarlarina ait duncan
¢oklu karsilastirma test sonuglari

idi Likopen B-Karoten
Kayisr Cosdi " (mg/100g)* (mg/100g)*
Adilcevaz 2 23,34+0,14" 174,340,00°
Alkaya 2 20,66+0,01" 96,40:0,10'
Aprikoz 2 24,26+0,01° 178,25+0,21°
Cataloglu 2 78,08+0,00° 136,01:+0,45"
! g
Hacthaliloglu 2 21,22+0,24 133,71+0,18
Hasanbey 2 20,28+0,10/ 97,18+0,34%
fsmailaga 2 27,25+0,12° 109,70+0,24'
Kabaast 2 19,470,30" 101,980,15'
i d
Mahmudun erigi 2 25,86+0,03 175,30+0,34
Soganci 2 18,92+0,07' 100,17+0,00"
Sam 2 32,18 £0,00° 232,48+0,01°
Sekerpare 2 39,06+0,02" 190,25+0,10°
Tokaloglu 2 37,63+0,25° 123,88+0,41"
(Erzincan)

“Ayni harfle gésterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdur.
# Sonuglar kuru agirlik iizerinden verilmistir.
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Cizelge 4.7. Taze kayis1 meyvelerinin vitamin igeriklerine ait duncan c¢oklu
karsilastirma test sonuglari

Kayis1 Cesidi n A vitamini E vitamini C vitamini
(“g/g)a (Hg/g)a (ug/g)a
Adilcevaz 2 1,03+0,01' 95,25+0,02" 13,78+0,01°
Alkaya 2 3,28+0,01° 83,13+0,03' 7.54£0,02'
Aprikoz 2 1,17+0,02° 102,40+0,01¢ 47,94+0,01%
Cataloglu 2 0,88+0,00° 74,72+0,00' 6,2420,01"
R G n
Hacthaliloglu 2 1,05+0,00 99,63+0,00 10,24+0,00
Hasanbey 2 0,91:0,01’ 89,56+0,04" 8,68+0,00'
fsmailaga 2 1,43+0,03° 112,98+0,01° 11,082041"
Kabaasi 2 1,12+0,01" 75,06+0,11 6,35+0,01"
9 1 d
Mahmudun erigi 2 1,08+0,01 84,98+0,21 11,20+0,02
Soganct 2 0,85+0,02' 94,48+0,15° 6,74+0,01)
Sam 2 0,93+0,01' 144,76+0,01° 17,70+0,02°
Sekerpare 2 2,94+0,01° 80,51+0,20" 17,35£0,01°
Tokaloglu 2 1,47+0,00° 100,62+0,02° 17,03+0,07°
(Erzincan)

“Ayni harfle gésterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir.
# Sonuglar kuru agirlik iizerinden verilmistir.




Cizelge 4.8. Kurutulmus kayisi ¢esitlerinin bazi kimyasal dzelliklerine ait varyans analiz sonuglari

KM H Titrasyon Asitligi HMF indirgen Seker Sakaroz Toplam seker

Varyasyon | g 0 P (%) (mg/kg)® (9/100 g)° (/100 g)° (9/100 g)°

kaynaklar1 | ' (F) (KO) (P (KO) (F) (KO) F) (KO) (F) (KO) F) (KO) ) (KO)
Kaysi 75,780%* | 79474

Cesidi (A) | 12 ' ' 4754,415%* | 1,243 | 13574,298** | 9,899 | 502,358** | 297,816 | 174,223**| 39,884 | 458,405** | 940,343 |330,901** | 921,017

Kurutma 2308,584*

Teknigi (B) | 3 |16713,169** | 17527,885 [27301,885** | 7,140 | 22741,347** | 16,584 }0302,247** | 17964,291 PO% | 528,494 | 2283,520%* |4684,264 |1565,361%*| 4356,968
AXB 36 | 37,285** | 39,103 | 476,948** | 0,125 | 1026,147** | 0,748 | 40,077** | 23759 | 134,251**| 30,733| 31,614** | 64,852 | 21,632** | 60,210
Hata 52 1,049 0,000 0,001 0,593 0,229 2,051 2,783
Genel 104

"P<0,05 diizeyinde 6nemli “P<0,01 diizeyinde ¢ok dnemli
2 Sonuglar kuru agirlik tizerinden verilmistir.
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Cizelge 4.9. Kayisi1 ¢esitlerinin baz1 kimyasal 6zellikleri {izerine farkli kurutma tekniklerinin etkisine ait duncan ¢oklu karsilastirma test

sonugclari
Kayis1 Cesidi Kurutma teknigi |(<0/|(\,/)| pH Tltrasy?;o )ASltllgl (n|1-|gl>1l(|£:‘])a
Adilcevaz Giineste Kurutma 86,94+0,88% 4,05+0,00% 2,93+0,01° 7,06+0,01°
Kiikiirtleyerek kurutma 83,12+0,20° 3,360,017 6,10£0,02° 5,19+0,01°
Dondurarak kurutma 75,57+0,09° 3,92+0,00P 3,39+0,03° -
Mikrodalga kurutma 58,45+0,07° 3,90+0,00° 2,88+0,00°¢ 15,20+0,00°
Giineste Kurutma 82,91+0,022 5,17+0,07° 0,54+0,01°¢ 1,38+0,01°
Alkaya Kiikiirtleyerek kurutma 80,20+0,00% 3,53+0,00° 2,08+0,00% 10,04+0,01°
Dondurarak kurutma 74,50+7,18% 5,02+0,00P 0,76+0,01" -
Mikrodalga kurutma 67,90+0,60° 4.85+0,07° 0,544+0,01°¢ 14,75+0,02°
Aprikoz Giineste Kurutma 86,57i0,18z 4,82¢0,00: 1,23+0,02° 6,83+0,01°
Kiikiirtleyerek kurutma 83.21+0,06 3,66+0,01 1,58+0,007 9,45+0,00°
Dondurarak kurutma 73,56+0,14° 4,60+0,00° 1,14+0,07° -
Mikrodalga kurutma 65,18+0,07° 4,49+0,00° 0,97+0,01¢ 17,47+0,02°
Giineste Kurutma 83,40+0,11% 5,19+0,01" 0,60+0,00" 0,22+0,02°
5 Kiikiirtleyerek kurutma 80,21+0,12° 3,56+0,01° 2,28+0,02° 1,90+0,00°
Cataloglu Dondurarak kurutma 81.430,67° 5.24+0,00° 0,5720.01° -
Mikrodalgakurutma 65,74+0,28° 4,92+0,01°¢ 0,52+0,00° 12,54+0,43%
Giineste Kurutma 80,81+0,03° 5,18+0,01° 1,05+0,00° 3,66+0,02°
o Kiikiirtleyerek kurutma 78,29+0,04° 3,73+0,01° 2,350,017 2,93+0,02°
Hacihaliloglu a a c
Dondurarak kurutma 87,97+0,32 5,22+0,01 0,73+0,01 -
Mikrodalga kurutma 68,73+0,06° 4,82+0,00° 0,74+0,00° 14,97+0,02°
Giineste Kurutma 84,85+0,21% 5,17+0,00° 0,65+0,00° 5,76+0,02°
Hasanbe Kiikiirtleyerek kurutma 81,18+0,09° 3,50+0,00° 1,84+0,00° 5,90+0,02"
y Dondurarak kurutma 67,82+1,85° 4,96+0,00° 0,60:+0,01° -
Mikrodalga kurutma 64,53+1,40° 4,92+0,00° 0,94+0,02° 14,07+0,02°
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Cizelge 4.9. (devam)

v0T

Giineste kurutma 85,74+0,64% 5,360,007 1,47+0,02° 1,78+0,02°

tsmailaza Kiikiirtleyerek kurutma 82,45+0,12° 3,8240,00° 0,4120,00° 3,12+0,02°
& Dondurarak kurutma 67,04+1,25° 5,25+0,01" 0,56+0,00° -

Mikrodalga kurutma 65,29+0,16° 5,100,00° 1,13+0,02° 16,20+0,02°

Giineste kurutma 80,85+0,28% 5,05+0,12 2,07+0,04° 4,26+0,00°

Kabaast Kiikiirtleyerek kurutma 79,14+0,31° 3,5340,03° 1,53+0,00° 4,59+0,01°
Dondurarak kurutma 73,82+0,07¢ 4,74+0,00° 1,15+0,01¢ -

Mikrodalga kurutma 73,14+0,17° 4,9240,01° 1,00+0,02° 43, 43+0,03°

Giineste kurutma 86,12+ 0,282 4,82+0,00° 1,98+0,04° 3,78+0,07°

Mahmudun erii Kiikiirtleyerek kurutma 83,84+0,27° 3,42+0,02° 1,18+0,02° 5,60+0,02"
£ Dondurarak kurutma 73,82+0,07° 4,57+0,05° 1,32+0,02° -

Mikrodalga kurutma 66,74+0,20° 4,45+0,01°¢ 0,83+0,01°¢ 15,50+0,02°

Soganci Giineste kurutma 84,07+0,06% 5,03+0,03% 2,48+0,01° 2,94+0,16°

Kiikiirtleyerek kurutma 82,06+0,07° 3,37+0,06° 0,87+0,04° 5,02+0,02"
Dondurarak kurutma 76,06+0,08¢ 4,6340,04° 0,75+0,08° -

Mikrodalga kurutma 66,0040,42° 4,56+0,01° 3,17+0,01°¢ 18,90+0,02°

Giineste kurutma 87,54+0,07% 4,00+0,05° 5,67+0,02° 7,01+0,02°

Sam Kiikiirtleyerek kurutma 84,34+0,45" 3,36+0,06° 3,42+0,02° 10,410,23P
Dondurarak kurutma 58,17+0,32° 4,63+0,04° 2,64+0,02° -

Mikrodalga kurutma 56,210,337 4,560,017 0,64+0,04° 26,560,172

Giineste kurutma 86,58+1,01% 5,35+0,07° 1,21+0,072 0,87+0,03°

Sekerpare Kiikiirtleyerek kurutma 82,63+0,53° 3,79+0,04° 0,75+0,03° 6,37+0,04°
Dondurarak kurutma 65,96+0,09° 4,79+0,02° 0,61+0,12¢ -

Mikrodalga kurutma 64,0240,47° 5,08+0,06" 3,78+0,16" 7,79+0,02%

Giineste kurutma 72,10+0,42% 4,10+0,05% 4,71+0,02% 5,18+0,03°

Tokaloglu Kiikiirtleyerek kurutma 69,60+0,36° 3,49+0,02° 3,32+0,04° 7,02+0,02P
(Erzincan) Dondurarak kurutma 65,20+0,27¢ 3,84+0,07¢ 3,65+0,06" -

Mikrodalga kurutma 63,43+1,49° 3,92+0,01° 1,47+0,02° 15,32+0,03°

*Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir
& Sonuglar kuru agirlik {izerinden verilmistir.



Cizelge 4.9. (devam)

Kayis1 Cesidi e Indirgen Seker Sakaroz Toplam seker
e Kurutma teknigi (9005 (/100 g)* (/100 g
Adilcevaz Giineste Kurutma 23,00+0,84° 43,06+1,07° 66,06:0,22°

Kiikiirtleyerek kurutma 19,160,327 47,1120,47° 66,26+0,79°

Dondurarak kurutma 19,65+1,23° 49,68+1,35" 69,33+0,05°

Mikrodalga kurutma 31,15+0,432 52,59+0,25% 83,47+0,18°

Giineste Kurutma 58,15+0,42° 21,32:+0,06° 79,47+0,17°

Alkaya Kiikiirtleyerck kurutma 52,26+2,03° 28,1442 05° 80,40+0,00°
Dondurarak kurutma 62,20+0,79° 25,06+1,10° 87,26+0,30°

Mikrodalga kurutma 66,33+1,56* 25,301,50° 91,63+0,05%

Aprikoz Giineste Kurutma 22,50+1 ,61: 51,171,287 73,67+0,32°
Kiikiirtleyerek kurutma 20,97+1,70 54,30+1,35° 75,27+0,41°¢

Dondurarak kurutma 21,87+0,18° 61,62+0,58° 83,49+0,40°

Mikrodalga kurutma 29,24+1,082 62,12+0,722 91,36+0,35°

Giineste Kurutma 42,03+1,50° 49,66+0,98" 91,69+0,50°

Cataloglu Kiikiirtleyerek kurutma 38,0810,05; 54,7liO,SZZ 92,79+0,57°
Dondurarak kurutma 34,55+1,03 58,13+1,07 92,68+0,04°

Mikrodalgakurutma 40,81+1,04° 67,97+1,00% 108,01+0,04%

Giineste Kurutma 29,4743,52° 66,14+4,05° 95,61+0,53°¢

Hacthaliloglu Kiikiirtleyerek kurutma 20,94+1,67° 71,91+2,82% 92,85+0,89°
Dondurarak kurutma 24,99+1,35° 61,60+1,42° 86,68+0,07°

Mikrodalga kurutma 27,46+2,55° 75,60+2,967 103,06+0,48°

Giineste Kurutma 22,41ﬁ:0,00d 54,75+0,36° 77,16+0,36°

Hasanbey Kiikiirtleyerek kurutma 26,20+1,49° 52,06+1,01° 76,26:+0,48°
Dondurarak kurutma 26,46+0,36 64,65+0,71° 91,11+0,35°

Mikrodalga kurutma 24.,43+1,08° 69,31+0,732 93,74+0,35°

Glineste kurutma 52,83+2,90° 25,92+1,23¢% 78,75+1,67¢

ismailaga Kiikiirtleyerek kurutma 47,22+1,33° 29,50+2,70° 76,72+137°
Dondurarak kurutma 57,48+0,00° 29,47+2,142 86,95+2,14°

Mikrodalga kurutma 49,77+2,12° 33,03+2,19° 82,80+1,32°
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Cizelge 4.9. (devam)
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Giinestekurutma 62,49+1,18° 25,73+1,46° 88,22+0,27°

Kabaas1 Kiikiirtleyerek kurutma 59,28+2,26° 32,56+3,40° 91,84+1,13°¢
3 Dondurarak kurutma 60,71£2.21° 33,93+1,30° 94,64+0,90P
Mikrodalga kurutma 60,78+0,57° 36,46+0,74° 97,24+0,16°

Giineste kurutma 65,78+2,77% 24,39+3,33° 90,17+0,56°

Mahmudun erigi Kiikiirtleyerek kurutma 58,02+1 ,76: 30,16+1 ,382 88,80+0,37°
Dondurarak kurutma 62,76+1,65 30,22+1,70 92,98+0,04°

Mikrodalga kurutma 59,57+1,11° 31,24+1,63% 90,81+0,52°

Soganci Giineste kurutma 57,97+0,86° 30,28+0,36° 88,25+0,50°
Kiikiirtleyerek kurutma 58,12+0,62° 30,23+1,18°¢ 88,35+0,55°

Dondurarak kurutma 53,15+1,64° 29,68+1,037 82,830,09¢

Mikrodalga kurutma 53,53+1,79° 35,22+0,14% 88,75+1,65°

Giineste kurutma 49,61+1,78° 21,2242 457 70,83+0,67°

Sam Kiikiirtleyerek kurutma 48,90+1,20° 23,65+1,97° 72,55+0,76°
Dondurarak kurutma 68,33+2,67° 22,7642,65° 91,09+0,16°

Mikrodalga kurutma 69,93+1,32° 23,73+2,722 93,66+1,40?

Giineste kurutma 47 32+0,55° 40,95+0,42° 88,27+0,12°

Sekerpare Kiikiirtleyerek kurutma 52,43+0,90° 37,75+0,52° 90,18+0,38°
Dondurarak kurutma 50,71+2,82° 42,6143 ,45° 93,32+0,76°

Mikrodalga kurutma 52,29+0,28° 41,64+0,84" 93,93+0,55°

Giineste kurutma 35,28+1,99° 52,26+2,52°¢ 87,54+0,60°

Tokaloglu Kiikiirtleyerek kurutma 40,68+2,18° 46,65+3,13¢ 87,3340,95°
(Erzincan) Dondurarak kurutma 34,76+2,24° 56,57+1,932 91,33+0,30°
Mikrodalga kurutma 34,32+0,16° 55,33+2,95° 89,65+2,79°

*Ayni1 harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir.
2 Sonuglar kuru agirlik {izerinden verilmistir.



Cizelge 4.10. Gilineste kurutma

karsilastirma test sonuglari

tekniginin farkli kayisi cesitlerinin bazi kimyasal o6zellikleri iizerine etkisine

ait duncan coklu

Kayisi cesidi KM Titrasyon Asitligi HMF Indirgen Seker Sakaroz Toplam seker
(%) PH (%) (mg/kg)® (g/100 g)* (g/100 g)* (9/100 g)*
Adilcevaz 86,040,887 4,05+0,001 2,93+0,01° 7,06£0,012 23,000,84) 43,06+1,07 66,0620,22'
Alkaya 82,9120,029 5,17£0,07° 0,54+0,01' 1,380,011 58,1520,42° 21,32+0,06" 79,.47+0,17"
Aprikoz 86,57+0,18%° 4,82+0,00¢ 1,23+0,02¢ 6,83+0,01° 22,50+1,61 51,17+1,28% 73,67+0,32)
Gataloglu 83,4040,11% 5,1940,01° 0,60£0,00" 0,22+0,02' 42,03+1,50" 49,66+0,98% 91,69+0,50"
Hacthaliloglu 80,810,03" 5,18+0,01° 1,05+0,00°" 3,66+0,02" 29,47+3,521 66,14+4,05° 95,61+0,53°
Hasanbey 84,85:0,21% 5,17£0,00° 0,65+0,00™ 5,76+0,02° 22,41+0,00' 54,75+0,36 77,16+0,36'
Ismailaga 85,74+0,64° 5,360,007 0,72+0,01" 1,78+0,02' 52,83+2,90° 25,92+1,23" 78,75%1,67'
Kabaast 80,85+0,28" 5,05+0,01¢ 1,13+0,02% 4,26+0,00 62,49+1,18" 25,73+1,46° 88,22+0,27"
Mahmudun erigi 86,124 0,28™ 4,82:£0,00° 1,00+0,02f 3,78+0,07° 65,78+2,77% 24,39+3,33¢ 90,170,56°
Soganci 84,07£0,06°" 5,030,03° 0,830,019 2,94+0,16' 57,97+0,86" 30,28+0,36% 88,2520,50°
Sam 87,54+0,07° 4,000,05¢ 3,17+0,01° 7,010,02° 49,61+1,78f 21,2242 45° 70,83+0,67
Sekerpare 86,58+1,01%* 5,35+0,07°% 0,64+0,04™ 0,87+0,03 47,320,559 40,95+0,42¢ 88,27+0,12¢
(Té’:;?rl]‘éih‘; 72,1040,42' 4,10+0,05° 3,78+0,16° 5,18+0,03¢ 35,28+1,99" 52.26+2,52™ 87,54+0,60°

*Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir.

& Sonuglar kuru agirlik iizerinden verilmistir.
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Cizelge 4.11. Kiikiirtleyerek kurutma tekniginin

karsilastirma test sonuglari

farkli kayis1 ¢esitlerinin bazi kimyasal 6zellikleri iizerine etkisine

ait duncan ¢oklu

Kayisi cesidi KM Titrasyon Asitligi HMF Indirgen Seker Sakaroz Toplam seker
(%) PH (%) (mg/kg)* (g/100 g)* (g/100 g)* (9/100 g)*
Adilcevaz 83,1240,20° 3,36£0,01' 6,10+0,02° 5,19+0,01% 19,16+0,32" 47,110 47 66,26+0,79°
Alkaya 80,20+0,00° 3,530,007 2,080,00° 10,040,01° 52,26+2,03¢ 28,14+2,05™ 80,40:0,00"
Aprikoz 83,2120,06" 3,66£0,01° 1,5820,00' 9,450,00 20,97+1,70 54.3041,35% 75.27£0,41)
Gataloglu 80,210,12° 3,56+0,01° 2,28+0,02" 1,90+0,00° 38,08+0,05" 54,71+0,52% 92,79+0,57
Hacthaliloglu 78,290,049 3,73+0,01° 2,3540,01° 2,93+0,02°% 20,94+1,67% 71,9142,82° 92,85+0,89°
Hasanbey 81,18+0,09° 3,50£0,00" 1,840,00' 5,900,02% 26,20+1,49' 52,06+1,01° 76,26+0,48'
Ismailaga 82,4540,12° 3,82+0,00° 1,47+0,02) 3,1240,02°% 47,22+1,339 29,50+2,70° 76,7241 37"
Kabaast 79,14+0,31° 3,53+0,03¢ 2,070,049 4,59£0,01°% 59,2842,26° 32,563,400 91,84+1,13°
Mahmudun erigi 83,84+0,27° 3,42+0,02" 1,98+0,04" 5,60+0,02° 58,02+1,76° 30,161,380 88,80+0,37°
Soganct 82,0620,07° 3,37+0,06' 2,48+0,01° 5,0240,02% 58,120,62" 30,231,184 88,3520,55"
Sam 84,34+0,45° 3,36£0,06' 5,67+0,02" 10,410,232 48,90+1,20f 23,65+1,97% 72,55+0,76
Sekerpare 82,63+0,53 3,79+0,04° 1,2140,07% 6,37+0,04° 52,43+0,90" 37,75+0,52" 90,18+0,38"
(le"rl;?rll‘éi;‘; 69,60+0,36" 3,49+0,02" 4,7140,02° 7,020,02% 40,68+2,18" 46,65+3,13%° 87,330,959

*Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir.

& Sonuglar kuru agirlik iizerinden verilmistir.
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Cizelge 4.12. Dondurarak kurutma tekniginin farkli kayisi ¢esitlerinin baz1 kimyasal 6zellikleri iizerine etkisine ait duncan g¢oklu

karsilastirma test sonuglari

Kayisi cesidi KM Titrasyon Asitligi Indirgen Seker Sakaroz Toplam seker
(%) PH (%) (g/100 g)* (g/100 g)* (g/100 g)*
Adilcevaz 75,57:£0,09° 3,9240,00 3,39+0,03° 19,65+1,23° 49,68+1,35" 69,33£0,05'
Alkaya 74,5047,18° 5,020,00° 0,76:0,01" 62,20+0,79° 25,06+1,10¢ 87,26+0,30"
Aprikoz 73.56+0,14° 4,60+0,00" 1,14+0,07 21,87+0,18° 61,62+0,58° 83,49:0,40/
Gataloglu 81,43%0,67° 5,24+0,00% 0,57+0,01° 34,55+1,03% 58,13%1,07 92,68+0,04¢
Hacthaliloglu 87,97+0,32° 5,2040,01° 0,730,017 24,99+1,35° 61,69+1,42" 86,68+0,07'
Hasanbey 67,82+1,85° 4,960,009 0,60£0,01° 26,46+0,36° 64,65+0,71° 91,1140,35"
Ismailaga 67,04+1,25° 5,25+0,01° 0,41%0,00" 57,480,007 29.4742,14) 86,9542, 14'
Kabaast 73,82+0,07¢ 4,74+0,00" 1,53+0,00° 60,7142,21° 33,93+1,30" 94,64+0,90°
Mahmudun erigi 73,82+0,07¢ 4,57+0,05' 1,18+0,02¢ 62,76+1,65° 30,22+1,70" 92,980,04°
Soganci 76,0620,08° 4,630,049 0,87+0,04° 53,15%1,64% 29,68+1,03' 82,8320,09%
Sam 58,17+0,32° 4,63+0,049 3,42+0,02° 68,33+2,67° 22,7642,65' 91,09+0,16°
Sekerpare 65,96+0,09" 4,79+0,02° 0,75+0,03 50,71+2,82° 42,613,459 93,32+0,76"
EEOrl;?rl](():iﬁi 65,20+0,27° 3,8440,07) 3,3240,04° 34,76+2,24™ 56,57+1,93° 91,33+0,30°

*Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir.
& Sonuglar kuru agirlik iizerinden verilmistir.
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Cizelge 4.13. Mikrodalga kurutma tekniginin farkli kayisi gesitlerinin bazi kimyasal &zellikleri iizerine etkisine ait duncan ¢oklu

karsilastirma test sonuglari

Kayis1 ¢esidi KM H Titrasyon Asitligi HMF Indirgen Seker Sakaroz Toplam seker
(%) P (%) (mglkg)® (9/100 g)* (g/100 g)* (9/100 g)*
Adilceva; ;
teevaz 58,45+0,07" 3,90£0,00" 2,88+0,00° 15,20+0,00% 31,15+0,43' 52,59+0,25° 83,47+0,18
Alkaya . ;
Y 67,90+0,60 4,85+0,07° 0,54+0,01" 14,75+0,02% 66,33+1,56° 25,30+1,50' 91,63+0,05°
Aprik -
prikoz 65.18+0,07°" 4,49+0,00" 0.97£0,01" 17,470,025 29.241,08] 62,1240,72° 91,3620,35"
Cataloglu 65,74+0,28% 4,9240,01° 0,52+0,00' 12,54+0,43° 40,81+1,04" 67,97+1,00° 108,01+0,04°
Hacthaliloglu 68,73+0,06° 4,82+0,00° 0,74+0,009 14,97+0,02°% 27,4642,55* 75,60+2,96° 103,060,48"
Hasanbey 64,531,407 4,92+0,00° 0,94+0,02° 14,07+0,02% 24.43+1,08' 69,31+0,73" 93,74+0,35¢
Ismailaga 65,29+0,16%" 5,10+0,00° 0,5620,00" 16,20£0,02 ¢ 49,77+2,129 33,032,19" 82,80+1,32'
Kabaas1 73.1420,17° 4.92+0,01° 1,15£0,01° 43,43+0,03 60,78+0,57° 36,460,749 97,24+0,16°
Ma:;?gidun 66,74:0,20% 4,45:0,019 1,32+0,02° 15,50£0,02 *% 59,57+1,11° 31,241,63' 90,810,52'
Soganci de e g c e g j
66,00+0,42 4,56+0,01 0,75+0,08 18,900,02 53,53+1,79 35,22+0,14 88,75+1,65
Sam 56,21+0,33' 4,56+0,01° 2,64+0,02° 26,56+0,17° 69,93+1,32° 23,73+2,72' 93,66+1,40"
Sekerpare 64,020,471 5,08+0,06° 0,6120,12" 7,7940,02f 52,29+0,28" 41,640,847 93,930,55¢
(TEO:;?:]‘;iln‘; 63,43+1,49" 3,92+0,01" 3,65+0,06% 15,3240,03 °* 34,3240,16' 55,3342,95°¢ 89,65+2,79'

*Ayni1 harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir

2 Sonuglar kuru agirlik tizerinden verilmistir.

01T



Cizelge 4.14. Kurutulmus kayis1 ¢esitlerinin baz1 fiziksel ve kimyasal 6zelliklerine ait korelasyon degerleri

KM (%) pH Titrasyon Sakaroz Dogal Toplam HMF L degeri . L
Ozellikler Asitligi Indirgen seker a degeri b degeri
Seker
pH -0,113
Titrasyon wox
Asitligi -0,009 0.744
Sakaroz 0,181 -0,005 -0,60
_Dogal
Indirgen 0,194 0,125 -0,196" -0,800™
Seker
Toplam o . - o o
seker 0,592 0,197 -0,412 0,268 -0,363
HMF -0,528 0,067 -0,015 -0,155 -0,052 0,316
L degeri -0,095 0,121 0,060 0,156 -0,339™ -0,306™ 0,018
a degeri -0,115 -0,029 0,276 -0,269™ -0,046 -0,493" 0,065 0,238
b degeri -0,305™ 0,127 0,013 0,111 0,372 -0,430" 0,287" 0,838 0,5335"
Esm. diiz -0,124 0,143 -0,031 0,028 -0,113 -0,137 0,90 -0,050 0,040 -0,069
Reh. Kapst. 0,280 0,366" -0,600™ 0,243" 0,058 0,472 -0,021 -0,024 0,417 -0,049
A vitamini -0,145 0,116 -0,103 -0,199" 0,134 -0,090 0,457 0,180 0,107 0,142
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Cizelge 4.14. (Devam)

E vitamini 0,070 -0,004 0,040 0,073 -0,009 0,098 0,018 -0,315™ 0,002 -0,243"
C vitamini 0,087 -0,116 0,149 0,073 -0,159 -0,147 -0,227" 0,296 0,129 0,223
B Karoten -0,011 0,304 -0,288" 0,269 -0,093 0,265 0,121 -0,090 -0,192 -0,090
Likopen -0,132 0,074 -0,157 -0,125 0,113 -0,013 0,057 -0,151 -0,078 -0,076
iﬁgg(’;g 0,098 -0,522™ 0,627 -0,096 -0,027 -0,196" -0,151 -0,045 0,167 -0,110
DPPH -0,017 0,416" -0,413” -0,184 0,308" 0,210 0,130 -0,278" -0,137 -0,170
p Karoten -0,133 0,488" -0,181 0,044 -0,110 -0,107 0,063 0,024 0,070 0,031
Agartma
TEAC -0,009 0,438 -0,433” 0,177 0,310™ 0,222 0,115 -0,275" -0,144 -0,175

¢T1



Cizelge 4.14. (Devam)

Reh. Kapst. -0,036
A vitamini -0,110 -0,049
E vitamini 0,064 -0,232" -0,073
C vitamini -0,094 -0,206" 0,064 0,193"
B Karoten 0,026 0,152 0,082 0,152 0,158
Likopen -0,042 -0,101 -0,128 0,151 0,220 0,212
T\jggé”e‘ -0,069 -0,355™ -0,040 0,098 0,010 0,336 -0,076
DPPH -0,049 0,203 -0,065 0,009 -0,054 0,322 0,199 -0,627"
B;;Zﬁf;l 0,216" 0,005 0,004 0,032 0,029 0,300™ 0,025 0,106™"! 0,174
TEAC -0,046 0,221" -0,067 0,013 -0,035 0,345™ 0,229" -0,643" 0,995 0,193"
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Cizelge 4.15. Kurutulmus kayisi ¢esitlerinin toplam fenolik madde miktarlar1 ve antioksidan aktivitelerine ait varyans analiz sonuglari

Y1t

Antioksidan Aktivitesi
Toplam Fenolik Madde
Varyasyon (ngGAE/mg kuru érnek)?
kaynaklart S, B Karoten Agartma Yo6ntemi TEAC Yontemi DPPH Yontemi
(%) (ICs, mg/ml) (ICsp, mg/ml)
(F (KO) (F (KO) (F (KO) (F (KO)
Kayis1 Kk Kk
Cesidi (A) 12 4336,496 929,008 38 581 % 499 296 4336,496 929,008 38.581%* 499296
Kurutma
Teknigi (B) 3 11000,900** | 2356,723 | 174,287** 2255,519 11000,900** 2356,723 174,287** 2255,519
AXB % 1409,041** 301,859 13,469** 174,312 1409,041** 301,859 13,469** 174,312
Hata %2 0,214 12,941 0,214 12,941
104
Genel

“P<0,05 diizeyinde 6nemli = P<0,01 diizeyinde ¢ok dnemli
2 Sonuglar kuru agirlik tizerinden verilmistir.



Cizelge 4.16. Kayisi ¢esitlerinin toplam fenolik madde ve antioksidan aktiviteleri {izerine farkli kurutma tekniklerinin etkisine ait

duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Antioksidan Aktivitesi

Kay1s1 Cesidi Kurutma teknigi Toplam Fenolik Maddea .
(ngGAE/mg kuru 6mek) B Kargt..ent Agartma TEAC Yéntemi DPPH Yéntemi
"(ﬂ/sm‘ (ICso, mg/ml) (ICso, mg/ml)
Adilcevaz Giineste kurutma 48,55+0,00° 79,99+0,14° 4,82+0,00° 4,73+0,00°
Kiikiirtleyerek kurutma 112,76+0,92° 82,55+7,21° 3,42+0,00° 3,86+0,01°
Dondurarak kurutma 63,43+0,53° 82,56:0,99° 4,52+0,00° 4,32+0,00°
Mikrodalga kurutma 76,32+0,31° 94,36+1,55° 4,52+0,00° 4,64+0,02°
Giineste kurutma 76,28+0,00° 82,29+2,122 7,02i0,02b 7,44ﬂ:0,02b
Alkaya Kiikiirtleyerek kurutma 88,40+0,617 63,74+0,06° 2,71+0,02° 2,57+0,00°
Dondurarak kurutma 80,37+0,33° 82,56+0,99% 3,624+0,01°¢ 3,91+0,03¢
Mikrodalga kurutma 28,23+0,00° 66,17+2,39° 9,89+0,00° 10,15+0,01°
Aprikoz Giineste kurutma 41,48+0,31¢ 86,47+2.41% 5,85+0,01° 5,940,00°
Kiikiirtleyerek kurutma 51,77+1,84° 85,91+1,15% 4,12+0,00° 4,14+0,01°
Dondurarak kurutma 53,15+0,20° 79,29+0,74° 3,120,011 2,73+0,07°
Mikrodalga kurutma 67,09+0,30° 78,28+0,58° 6,34+0,00° 6,80+0,007
Giineste kurutma 36,010,007 92,41+1,87° 7,12+0,00° 7,07+0,02°
Cataloglu Kiikiirtleyerek kurutma 54,51+0,30° 64,16+14,23" 3,860,001 3,87+0,03¢
Dondurarak kurutma 43,23+0,00° 71,34+1,92% 4,45+0,01° 4,77+0,00°
Mikrodalga kurutma 46,83+0,01° 89,55+8,082 9,9240,01° 10,32+0,01°
Giineste kurutma 35,820,317 71,30+0,60° 7,05+0,00°% 7,25+0,01°
Hacihaliloglu Kiikiirtleyerek kurutma 75,01+0,00? 58,47+0,48° 4,34+0,05° 4,76+0,05°
Dondurarak kurutma 39,33+0,11° 70,65+0,77° 6,20+0,07° 6,35+0,01°
Mikrodalga kurutma 43,70:0,00P 71,00+1,35° 3,89+0,00° 4,02+0,00°
Giineste kurutma 31,300,007 67,55+0,36° 7,09+0,00° 7,5340,00°
Hasanbey Kiikiirtleyerek kurutma 39,4010,30:) 40,843&4,84; 5,32+0,02° 5,86+0,00°
Dondurarak kurutma 40,35+0,02 70,05+0,06 6,67+0,05® 6,82+0,01°
Mikrodalga kurutma 43,17+0,00° 87,249,607 7,33+0,02° 7,77+0,01°
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Cizelge 4.16. (Devam)

Giineste kurutma 18,80+0,61° 85,09+0,79° 8,23+0,06 8,53+0,00°

fsmailaza Kiikiirtleyerek kurutma 43,28+0,61° 56,93+0,39¢ 5,00+0,05° 5,12+0,03°
£ Dondurarak kurutma 51,53+0,42° 75,50+2,40° 5,76+0,01° 6,07+0,03°
Mikrodalga kurutma 55,65+0,30° 95,18+2,97° 5,29+0,00° 5,86+0,11°

Giineste kurutma 28,81+0,31°¢ 90,79+2,24° 10,22+0,12° 10,90+0,02°

Kabagst Kiikiirtleyerek kurutma 128,85+0,61° 55,1142,32° 3,15+0,09° 2,90+0,01°
Dondurarak kurutma 61,58+0,31° 72,12+2,09° 4,14+0,11° 4,03+0,07°

Mikrodalga kurutma 28,56:+0,30° 85,04+3,55° 8,020,02° 8,580,087

Giineste kurutma 23,11+0,30° 91,83+1,00° 15,64+0,21° 17,41+0,04°

Mahmudun erigi Kiikiirtleyerek kurutma 34,55+0,04° 50,70+2,34¢ 4,98+0,10° 5,2140,01°
Dondurarak kurutma 38,22+0,22° 69,41+0,68¢ 7,37+0,09° 7,82+0,03¢

Mikrodalga kurutma 39,46+0,30° 86,19+1,78° 8,48+0,19P 8,94+0,05"

Soganci Giineste kurutma 50,46+0,31% 84.,26+9,06% 6,05+0,12° 6,14+0,03¢
Kiikiirtleyerek kurutma 41,64+0,31P 25,95+0,87° 5,99+0,54° 6,49+0,21°

Dondurarak kurutma 37,20+0,48° 61,68+2,24° 7.27+0,83P 7,010,057

Mikrodalga kurutma 36,95+1,23¢ 58,98+0,40b 12,51+0,36° 14,29+0,12°

Giineste kurutma 72,05ﬂ:0,61d 77,17+0,22° 3,45i0,03d 3,65+1,20°

Sam Kiikiirtleyerek kurutma 85,09+0,61° 48,19+1,08° 4,95+0,01° 5,18+0,207
Dondurarak kurutma 100,10+0,722 71,69+2,13° 3,7340,05° 3,87+0,12°

Mikrodalga kurutma 95,97+0,61° 68,48+0,39° 4,55+0,04° 4,86+0,06°

Giineste kurutma 70,84+0,62° 96,14+3,33% 4,14+0,12° 4,09+1,21°

Sekerpare Kiikiirtleyerek kurutma 58,97+1,23" 71,48+2,34° 4,36+0,03° 4,63+0,82°
Dondurarak kurutma 52,12+0,19° 70,73+0,75° 3,96+0,06° 4.32+0,32°

Mikrodalga kurutma 48,28+0,43° 94 47+1,712 8,26+0,01% 8,36+0,02°

Giineste kurutma 49 50+0,34° 96,3143 ,47° 5,39+0,13% 5,88+0,00°

Tokaloglu Kiikiirtleyerek kurutma 97,50+0,61° 81,84+2,51° 3,63+0,47° 3,28+0,43°
(Erzincan) Dondurarak kurutma 81,61+0,88° 69,46+0,27° 4,22+0,12° 4,44+0,35"
Mikrodalga kurutma 73,05+0,30° 67,28+0,01° 4,03+0,21° 4,26+0,12°

*Ayni harfle gésterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir.
2 Sonuglar kuru agirlik tizerinden verilmistir.
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Cizelge 4.17. Glineste kurutulmus kayisi ¢esitlerinin toplam fenolik madde miktarlar1 ve antioksidan aktivitelerine ait duncan ¢oklu
karsilastirma test sonuglari

Antioksidan Aktivitesi

Kayisi ¢esidi Toplam Fenolik Madde
. a
(ngGAE/mg kuru 6rnek) B Karoten Agartma Yontemi TEAC Yontemi DPPH Yontemi
(%) (ICsg, mg/ml) (ICsg, mg/ml)
Adilcevaz j
48,550,00" 79,990,14°% 4,8240,00° 4,730,00
Alk
aya 76,280,00° 82,2942,12% 7,020,02° 7,440,02°
Aprikoz g bed b !
41,48+0,31 86,47+2,41 5,85+0,01 5,94+0,00
Cataloglu 36,0140,00" 92.41+1,87% 7,1240,00° 7,07+0,029
Ha<:1hallloglu 35,82+0,3 1! 71 ,30i0,60fg 7’05i09003 7,25i0’01f
Hasanbey 31.30£0,00 67.55+0,36° 7,09+0,00°? 7,530,00°
Ismailaga 18.80+0,61" 85,09-40,79< 8,23+0,06° 8,53+0,00°
Kabaas1 28,81+0,31) 90,79+2,242%¢ 10,2240,12° 10,90+0,02°
Magr;gidun 23.1140.30% 91,83+1,00% 15,64+0,21° 17,410,042
Soganct 50,46+0,31¢ 84,26+9,06° 6,05£0,12° 6,14+0,03"
Sam 72,05+0,61° 77,17+0,22° 3,45+0,03° 3,65+1,20"
Sekerpare 70,840,62° 96,1443 33 4,14+0,12° 4,09+1,21%
Tokz_lloglu 49,50+0,34° 96,313 47 5,39+0,13° 5,88+0,00'
(Erzincan)

*Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir.
2 Sonuglar kuru agirlik iizerinden verilmistir.
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Cizelge 4.18. Kiikiirtleyerek kurutulmus kayisi gesitlerinin toplam fenolik madde miktarlar1 ve antioksidan aktivitelerine ait duncan

¢oklu karsilastirma test sonuglari

Antioksidan Aktivitesi

Kayisi gesidi Toplam Fenolik Madde
. a
(ngGAE/mg kuru 6rnek) B Karoten Agartma Yontemi TEAC Yéntemi DPPH Yontemi
(%) (I1Csp, mg/ml) (ICsg, mg/ml)
Adil
dilcevaz 112,76+0,92° 82,55+7,21° 3,420,00" 3,86+0,01'
Alkaya i
y 88.40+0,61° 63.740,06% 2,7120,02 2,570,00"
Apriko
prikoz 51.77:1,84 85.9141,15° 4,12+0,00° 4.14+0,01"
Cataloglu 54.5120,30" 64,16+14,23% 3,860,001 3,87+0,03'
Hacihaliloglu f f d f
75.0140,00 58,47:0,48 4,34£0,05 4,76+0,05
Hasanbey 39,40+0,30 40 844 84% 5,32+0,02° 5,86+0,00°
Ismailaga 43284061 56,93+0,39% 5,00+0,05° 5,12+0,03°
Kabaas1 128,8540,61° 55,11+2,32% 3,15+0,09' 2,90+0,01)
Maz;?gidun 34,55:0,04 50,70+2,34°" 4,98+0,10° 5,2120,01°
Soganci 41,640,311 25,95+0,879 5,99+0,54° 6,49+0,21°
Sam 85,0940,61° 48,19+1,08°" 4,95+0,01° 5,18+0,20°
Sekerpare 58.97+1,239 71 48+2,34% 4,36+0,03° 4,63+0,829
Tokaloglu 97,500,61° 81,84+2,51%® 3,630,479 3,2840,43!
(Erzincan)

*Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir.

& Sonuglar kuru agirlik iizerinden verilmistir.
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Cizelge 4.19. Dondurarak kurutulmus kayisi ¢esitlerinin toplam fenolik madde miktarlar1 ve antioksidan aktivitelerine ait duncan ¢oklu

karsilastirma test sonuglari

Antioksidan Aktivitesi
Kayisi ¢esidi Toplam Fenolik Madde
. a
(ngGAE/mg kuru 6rnek) B Karoten Agartma Yontemi TEAC Yéntemi DPPH Yontemi
(%) (I1Csp, mg/ml) (I1Csp, mg/ml)

Adilcevaz
63,4320,53° 82,56+0,99" 4,52+0,00% 4,3240,00"
Alk .
aya 80,37+0,33¢ 82,56+0,99° 3,62+0,01° 3,9120,03'
Aprikoz 53,150,201 79,20+0,74% 3,12+0,01° 2.73£0,07¢
Cataloglu 43,23+0,00" 71,3441,92¢ 4,4510,01 ¢ 4,77+0,00"
Hacrhaliloglu 39.33+0,11) 70,65+0,77° 6,20£0,07°% 6,35+0,01¢
Hasanbey 40.35+0,02' 70,05+0,06° 6,67+0,05° 6,8240,01°
Ismailaga 51,53+0,42" 75,50+2,40° 5,76+0,01 % 6,07+0,03°
Kabaasi 61,58+031° 72,1242,09° 4,14+0,11% 4,03+0,07"
Mag?gidun 38,22:0,22 69,4140,68° 7,37+0,09° 7,82+0,03°
Soganci 37.20+0,48' 61,68+2,24 7,27+0,83% 7,01£0,05°
Sam 100,10£0,72° 71,6942,13° 3,73+0,05° 3,87+0,12
Sekerpare 52,1240,19° 70,73+0,75° 3,96+0,06° 4,32+0,32"
Tokaloglu 81,61:0,88° 69,46+0,27° 4,22+0,12%° 4,44+0,35°

(Erzincan)

*Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir.

# Sonuglar kuru agirlik iizerinden verilmistir.
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Cizelge 4.20. Mikrodalga kurutulmus kayisi ¢esitlerinin toplam fenolik madde miktarlar1 ve antioksidan aktivitelerine ait duncan ¢oklu

karsilastirma test sonuglari

Antioksidan Aktivitesi
Kayisi ¢esidi Toplam Fenolik Madde
. a
(ngGAE/mg kuru 6rnek) B Karoten Agartma Y &ntemi TEAC Yo6ntemi DPPH Yo6ntemi
(%) (I1Csp, mg/ml) (I1Csq, mg/ml)
Adilcevaz 76324031 ® 94.36+1,55% 4,52+0,00/ 4,64+0,02!
Alkaya
y 28,23+0,00° 66,17+2,39% 9,89+0,00° 10,15+0,01°
Aprikoz 67,090,30 % 78,28+0,58" 6.34+0,00" 6,80:0,00
Cataloglu 46,83+0,01 " 89,55+8,98° 9,9240,01" 10,3240,01°
Hacthaliloglu 43,700,00 ™ 71,0041,35% 3,89::0,00' 4,02+0,00'
Hasanbey 43.1740,00 ¢ 87.24+9,60% 7,330,029 7,77+0,01°
Ismailaga 55.65+0,30% 95,18+2,97 5,29+0,00' 5,86+0,11"
Kabaas1 28.56:£0,30° 85,94+3,55% 8,02:0,02f 8,58+0,08°
Magr;gidun 39.46+0,30% 86,191,782 8,48+0,19¢ 8,94+0,05¢
Soganct 36,95+1,23¢% 58,980,40° 12,51+0,36° 14,29+0,12°
Sam 95,9740,61° 68.48+0,39 4,55+0,04' 4,86+0,06'
Sekerpare 48,28:0,43 >4 94.47+1,712 8,26+0,01° 8,360,021
(TEOrl;?rlgiﬁi 73,0540,30% 67,28+0,01% 4,03+0,21" 4,26+0,12¢

*Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir.

# Sonuglar kuru agirlik iizerinden verilmistir.
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Cizelge 4.21. Kurutulmus kayisi ¢esitlerinin bazi vitamin ve karotenoidlerine ait varyans analiz sonuglar

B Karoten Likopen A vitamini E vitamini C vitamini
Varyasyon SD (' mg/100g)* (' mg/100g)* (ng/100g)* (ng/100g)* (ng/100g)*
kaynaklar ” (F) (KO) (3] (KO) (3] (KO) (F) (KO) (F) (KO)
Kayis1 Cesidi (A) 12 | 2138,984 140,264 5869,713 0,041 | 2336,496 19,844 1436,496 2102 | 1898.341%* | 16,802
Kurutma Teknigi 3
(B) 598,864** | 412,974 | 23289,482** | 0,161 | 12300,900** | 134,184 | 21800,900** | 0,516 | 321,655** | 16,890
AXB 36
1100,873** 70,089 3964,178** | 0,027 1109,041** 29,933 1839,041** | 1,876 | 987,645** | 11,948
Hata 52 0,000 6,76 0,000 0,000 0,000
Genel 104

“P<0,05 diizeyinde énemli ~ P<0,01 diizeyinde ¢ok énemli

& Sonuglar kuru agirlik iizerinden verilmistir.
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Cizelge 4.22. Kayist gesitlerinin B-Karoten ve likopen miktarlart tizerine farkli kurutma tekniklerinin etkisine ait duncan g¢oklu

karsilastirma test sonuglari

Kayisi ¢esidi Likopen -Karoten
yIsLGes Kurutma teknigi (mg/lgog)a (Eng/lOOg)a

Giineste kurutma 5,23:+0,00" 25,67+0,01°

Adilcevaz Kiikiirtleyerek kurutma 5,63+0,00° 15,610,001

Dondurarak kurutma 5,86+0,00° 35,76+0,01°

Mikrodalga kurutma 7,35+0,012 41,76+0,00°

Giineste kurutma 7,63+0,00° 26,81+0,00°

Alkaya Kiikiirtleyerek kurutma 6,17i0,002 12,86i0,01d

Dondurarak kurutma 5,31+0,01 19,11+0,00°

Mikrodalga kurutma 27,24+0,01° 42,23+0,00°

Giineste kurutma 5,01:0,00° 34,00+0,00°

Aprikoz Kiikiirtleyerek kurutma 5,87+0,01° 15,07+0,00°

Dondurarak kurutma 5,58+0,00° 26,14+0,00°

Mikrodalga kurutma 10,52+0,012 35,77+0,012

Giineste kurutma 6,27+0,01° 33,84+0,00°

Cataloglu Kiikiirtleyerek kurutma 6,35+0,01° 25,32:0,00°

& Dondurarak kurutma 5,20+0,02¢ 34,54+0,00°

Mikrodalga kurutma 13,50+0,012 51,59+0,00%

Giineste kurutma 3,97+0,01° 40,01+0,00°

Hacthaliloglu Kiikiirtleyerek kurutma 5,27¢o,02; 37,69i0,02:
Dondurarak kurutma 6,01+0,07 18,19+0,04

Mikrodalga kurutma 6,16+0,00? 31,01+0,04°

Giineste kurutma 5,51+0,02° 19,35+0,00°

Hasanbey Kiikiirtleyerek kurutma 5,39¢o,03; 23,45+0,01°

Dondurarak kurutma 6,06+0,00 19,36+0,02°

Mikrodalga kurutma 7,73+0,012 56,40+0,00%

Giineste kurutma 5,94+0,02° 22,53+0,09°

S Kiikiirtleyerek kurutma 5,11+0,01° 23,32+0,03°

Ismailaga T A
Dondurarak kurutma 7,89+0,00 23,46+0,01

Mikrodalga kurutma 7,03+0,04° 17,32+0,049
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Cizelge 4.22. (devam)

Giineste kurutma 2,72+0,31° 22,64+0,01°

Kabaast Kiikiirtleyerek kurutma 7,02+0,012 23,43+0,00°
Dondurarak kurutma 6,10+0,02° 41,13+0,07°

Mikrodalga kurutma 6,61+0,02° 30,05+0,02P

Giineste kurutma 5,74+0,01° 37,64+0,05%

Mahmudun erigi Kiikiirtleyerek kurutma 7,8310,03: 25,19+0,01°
Dondurarak kurutma 5,14+0,03 30,64+0,21°¢

Mikrodalga kurutma 6,09+0,02° 21,65+0,19P

Giineste kurutma 5,40+0,03° 25,38+0,41°

Soganci Kiikiirtleyerek kurutma 4,60+0,03° 19,77+0,01°
Dondurarak kurutma 5,10+0,01°¢ 25,03+0,12°¢

Mikrodalga kurutma 7,42+0,00°% 25,06+0,02°

Giineste kurutma 5,80+0,01° 27,80ﬂ:0,02b

Sam Kiikiirtleyerek kurutma 4,28+0,07° 15,91+0,00°
Dondurarak kurutma 7,61+0,02° 20,83+0,01°

Mikrodalga kurutma 8,53+0,00° 30,99+0,122

Giineste kurutma 7,19:0,00° 27,060,44°

Sekerpare Kiikiirtleyerek kurutma 5,8910,022 20,04+0,13°
Dondurarak kurutma 5,56+0,01 42,23+0,01°

Mikrodalga kurutma 9,24+0,06° 59,87+0,00°

Giineste kurutma 5,99+0,03° 54,53+0,21%

Tokaloglu Kiikdirtleyerek kurutma 9,74+0,01° 17,70+0,05°
(Erzincan) Dondurarak kurutma 7,62+0,00° 28,35:0,09”
Mikrodalga kurutma 5,99+0,02°¢ 24,15+0,01°

*Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir.

& Sonuglar kuru agirlik iizerinden verilmistir.

ect
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Cizelge 4.23. Giineste kurutulmus kayisi ¢esitlerinin f-Karoten ve Likopen miktarlarina
ait duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Kayis gesidi Likopen B-Karoten
(mg/100g)? (mg/100g)*
Adilcevaz 5,230,00' 25,67+0,01'
Alkaya 7,63%0,00 26,81+0,00"
Aprikoz 5,010,00/ 34,00+0,00°
Cataloglu 6,27+0,01° 33,84+0,00°
Hacihaliloglu 3,97+0,01% 40,01+0,00°
Hasanbey 5,5140,02" 19,35+0,00'
ismailaga 5,94+0,02° 22,53+0,09%
Kabaasi 2,72+0,31' 22,64+0,01)
Mahmudun erigi 5,74+0,019 37,64+0,05°
Soganci 5,400,03" 25,38+0,41'
Sam 5,80+0,01" 27,80+0,02
Sekerpare 7,19n|z0,00b 27,06+0,44°
Tokaloglu (Erzincan) 5,99+£0,03¢ 54,530,217

*Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir.
# Sonuglar kuru agirlik iizerinden verilmistir.

Cizelge 4.24. Kiikiirtleyerek kurutulmus Kkayisi gesitlerinin B-Karoten ve Likopen
miktarlarina ait duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Kayisi cesidi Likopen B-Karoten
(mg/100g)? (mg/100g)?
Adilcevaz 5,630,00" 15,61+0,00/
Alkaya 6,17+0,00° 12,86+0,01'
Aprikoz 5,87+0,01° 15,07+0,00
Cataloglu 6,35+0,01° 25,3240,00
Hacthaliloglu 5,27+0,02' 37,69+0,02°
Hasanbey 5,39+0,03' 23,45+0,01¢
ismailaga 5,110,010 23,32+0,03
Kabaas1 7,02+0,01°¢ 23,43+0,00°
Mahmudun erigi 7,83+0,03" 25,19+0,01°
Soganct 4,60+0,03% 19,77+0,01"
Sam 4,28+0,07' 15,9140,00'
Sekerpare 5,890,021 20,04+0,139
Tokaloglu (Erzincan) 9,74+0,01% 17,70+0,05'

*Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir.
2 Sonuglar kuru agirlik iizerinden verilmistir.
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Cizelge 4.25. Dondurarak kurutulmus kayisi gesitlerinin p-Karoten ve Likopen

miktarlarina ait duncan ¢oklu karsilastirma test Sonuglari

Kayis1 gesidi Likopen B-Karoten
(mg/100g)? (mg/100g)?
Adilcevaz 5,86+0,00° 35,76+0,01°
Alkaya 5,31+0,01° 19,11+0,00’
Aprikoz 5,5840,00f 26,14+0,00°
Cataloglu 5,2040,02" 34,54+0,00°
Hacihaliloglu 6,01+0,07¢ 18,19+0,04
Hasanbey 6,06:0,00° 19,36+0,02]
Ismailaga 7,89+0,00° 23,46+0,01"
Kabaast 6,1040,02° 41,13+0,07°
Mahmudun erigi 5,14+0,03' 30,64+0,21°
Soganci 5,10+0,01" 25,03+0,12"
Sam 7,61£0,02° 20,83+0,01'
Sekerpare 5,56ﬂ:0,01f 42,23+0,012
Tokaloglu (Erzincan) 7,62+0,00° 28,35+0,09'

*Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir.
2 Sonuglar kuru agirlik iizerinden verilmistir.

Cizelge 4.26. Mikrodalga kurutulmus Kkayisi ¢esitlerinin p-Karoten ve

miktarlarina ait duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Likopen

Kayis1 ¢esidi Likopen p-Karoten
(Mmg/100g)? (mg/100g)*
Adilcevaz 7,35+0,01" 41,76+0,00°
Alkaya 27,24+0,01° 42,23+0,00"
Aprikoz 10,52+0,01° 35,77+0,01
Cataloglu 13,50+0,01° 51,59+0,00°
Hacihaliloglu 6,16+0,00' 31,01+0,049
Hasanbey 7,73+0,01" 56,40+0,00°
[smailaga 7,03+0,049 17,32+0,04
Kabaas 6,61+0,02" 30,05+0,02"
Mahmudun erigi 6,09+0,02" 21,650,191
Soganci 7,42+0,00f 25,06+0,02'
Sam 8,53+0,00° 30,99+0,12¢
Sekerpare 9,24+0,06° 59,87+0,00°
Tokaloglu (Erzincan) 5,99+0,02 24,15+0,01'

*Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir.
2 Sonuglar kuru agirlik tizerinden verilmistir.




Cizelge 4.27. Kayis1 ¢esitlerinin vitamin igerikleri tizerine farkli kurutma tekniklerinin etkisine ait duncan ¢oklu Karsilastirma test

sonuglari
Kayist Cesidi . A vitamini E vitamini C vitamini
Kurutma teknigi (ng/g) (ng/g) (ng/e)’
Adilcevaz Giineste kurutma 0,12+0,00° 21,70+0,00° 6,08+0,01%
Kiikiirtleyerek kurutma 0,09+0,01° 10,710,007 3,27+0,02°
Dondurarak kurutma 0,14+0,01° 26,200,007 4,04+0,00°
Mikrodalga kurutma 0,18+0,00° 18,25+0,00° 4,12+0,01°
Giineste kurutma 0,13+0,00° 20,04:+0,00° 3,37+0,01°
Alkaya Kiikiirtleyerek kurutma 0,09+0,01° 16,730,019 1,67+0,01°
Dondurarak kurutma 0,36+0,02° 19,1040,00° 3,46+0,02°
Mikrodalga kurutma 0,11+0,00° 23,87+0,02% 5,00+0,00°
Aprikoz Giineste kurutma 0,15+0,01% 24,740,007 2,9620,02°
Kiikiirtleyerek kurutma 0,14+0,01° 20,81+0,01°¢ 3,91+0,00°
Dondurarak kurutma 0,05+0,00° 19,94+0,00° 3,42+0,01°
Mikrodalga kurutma 0,15+0,00° 22,50+0,02° 3,11+0,00°
Giineste kurutma 0,03+0,01° 11,700,007 2,86+0,01°
Cataloglu Kiikiirtleyerek kurutma 0,0910,022 15,5210,012 3,05:!:0,02;
Dondurarak kurutma 0,10+0,02 21,154+0,01 3,43+0,02
Mikrodalga kurutma 0,15+0,00° 31,57+0,012 5,43+0,01°
Giineste kurutma 0,18+0,00° 24,36+0,01° 2,52+0,00°
Hacihaliloglu Kiikiirtleyerek kurutma 0,11+0,00° 14,35+0,07° 3,37£0,01°
Dondurarak kurutma 0,04+0,01° 11,24+0,05° 3,47+0,01%
Mikrodalga kurutma 0,18+0,00° 28,06+0,012 3,17+0,00°
Giineste kurutma 0,08+0,01° 11,65 +0,01° 3,07+0,03°
Hasanbey Kiikiirtleyerek kurutma 0,03£0,00° 27,07+0,00° 3,49+0,01°
Dondurarak kurutma 0,03+0,03°¢ 20,17+0,00° 4,09+0,00°
Mikrodalga kurutma 0,13+0,02% 22,73+0,01° 2,490,007
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Cizelge 4.27. (devam)

Giineste kurutma 0,10+0,01° 10,76+0,12° 2,57+0,03°

Kiikiirtleyerek kurutma 0,12+0,00° 10,64+0,20° 2,61£0,01°

ismailaga andurarak kurutma 0,37+0,04% 17,57+0,13° 4,02+0,00%
Mikrodalga kurutma 0,15+0,00° 23,63+0,07° 2,0320,10°

Giineste kurutma 0,19+0,02° 19,39+0,01° 3,59:0,00P

Kabaas: Kiikiirtleyerek kurutma 0,12+0,03° 18,67+0,00° 2,91+0,03°
Dondurarak kurutma 0,13+0,07° 13,87+0,031 4,11+0,01%

Mikrodalga kurutma 0,28+0,01% 18,53+0,01¢ 1,92+0,01°

Giineste kurutma 0,15+0,06% 23,43+0,107 2,51+0,01°

Mahmudun erigi Kiikiirtleyerek kurutma 0,13+0,01° 16,17+0,04° 3,05+0,03°
Dondurarak kurutma 0,01+0,03° 12,16+0,01° 3,46+0,00°

Mikrodalga kurutma 0,14+0,07° 14,71+0,03° 3,770,012

Soganci Giineste kurutma 0,14+0,03" 21,01+0,012 2,59+0,54¢
Kiikiirtleyerek kurutma 0,09+0,12° 19,37+0,05° 2,86+0,01°

Dondurarak kurutma 0,51+0,43% 12,76+0,55° 3,360,017

Mikrodalga kurutma 0,060,081 16,50+0,83° 3,69+0,43%

Giineste kurutma 0,13+0,01° 24,37+0,04° 3,81+0,41°

Sam Kiikiirtleyerek kurutma 0,18+0,13° 21,31+0,51° 2,69+0,08°
Dondurarak kurutma 0,13+0,21°¢ 21,93+0,21°¢ 4,52+0,03%

Mikrodalga kurutma 0,16+0,05° 30,99+0,22° 4,14+0,14°

Giineste kurutma 0,05+0,03° 21,50+0,09° 2,40+0,37°

Sekerpare Kiikiirtleyerek kurutma 0,06+0,12° 19,2440,01° 3,86+0,33°¢
Dondurarak kurutma 1,18+0,212 17,52+0,01°9 4,66+0,12°

Mikrodalga kurutma 0,18+0,31° 30,55+0,04° 5,59+0,32°

Giineste kurutma 0,06+0,01° 11,38+0,03° 4,06+0,17°

Tokaloglu Kiikiirtleyerek kurutma 0,20£0,01° 34,00+0,00? 4,61+0,11%
(Erzincan) Dondurarak kurutma 0,24+0,00° 17,73+0,02° 4,0620,10°
Mikrodalga kurutma 0,09+0,13°¢ 34,30+0,05° 3,83+0,00°

*Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir.
& Sonuglar kuru agirlik iizerinden verilmistir.
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Cizelge 4.28. Giineste kurutulmus kayisi ¢esitlerinin vitamin miktarlarina ait duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

8¢T

Kayisi ¢esidi A vitamini E vitamini C vitamini
. (ng/e)® (ng/e)® (ng/e)”
Adilcevaz 0.1240,00° 21,70£0,00° 6,08+0,01%
Alkaya
y 0,13+0,00% 20,040,00° 3,37+0,01°
Aprik
prikoz 0,15+0,01° 24,740,00° 2,96+0,02°
Cataloglu 0,03£0,01" 11,70+0,00" 2,86+0,01"
Hacthaliloglu 0,18£0,00° 24,36+0,01° 2,5240,00'
Hasanbey 0.08:0,01" 11,65 +0,011 3,07+0,03f
Ismailaga 0.10£0,01° 10,760,124 2,57+0,03"
Kabaas1 0,19+0,02% 19,39+0,01" 3,590,001
Mahmfj.dun 0,1540,06" 23,4340,10° 2,51£0,01'
erigi
Soganci 0,14+0,03™ 21,01+0,01° 2,59+0,54'
Sam 0,130,01% 24,37+0,04° 3,81£0,41°
Sekerpare 0.0520,03° 21,50+0,09¢ 2,40+0,37)
Tokaloglu 0,060,017 11,380,031 4,06+0,17°
(Erzincan)

*Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir.
& Sonuglar kuru agirlik iizerinden verilmistir.



Cizelge 4.29. Kiikiirtleyerek kurutulmus Kayisi g¢esitlerinin vitamin miktarlarina ait duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

6¢1

Kayisi ¢esidi A vitamini E vitamini C vitamini
. (ng/e)® (ng/e)® (ng/e)®
Adilcevaz 0.0940,01° 10,710,00 3,27+0,02°
Alkaya 0,090,01" 16.7320,01" 1,67+0,01%
Aprikoz 0.1420,01° 20,81+0,01° 3,91+0,00°
Cataloglu 0.09+0,02" 15,5240,01° 3,05+0,02¢
Hacihaliloglu 0.1140,00° 14,35+0,07! 3,3740,01°
Hasanbey 0,030,00" 27,07+0,00° 3,49+0,01°
Ismailaga 0,12+0,00% 10,64+0,20" 2,61+0,011
Kabaas1 de g h
0,12+0,03 18,67+0,00 2,91+0,03
Ma:;?gidun 0,13+0,01¢ 16,170,04' 3,05+0,03¢
Soganct 0,09:£0,12f 19,37+0,05° 2,86+0,01"
Sam 0,18+0,13" 21,31£0,51° 2,69+0,08'
Sekerpare 0,06:£0,12° 19,24+0,01° 3,86+0,33°
Tokaloglu 0,20+0,012 34,0040,00° 4,61+0,11°
(Erzincan)

*Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir.
& Sonuglar kuru agirlik iizerinden verilmistir.



Cizelge 4.30. Dondurarak kurutulmus Kayisi gesitlerinin vitamin miktarlarina ait duncan ¢oklu Karsilastirma test sonuglari

0€T

Kayist ¢esidi A vitamini E vitamini C vitamini
_ (ng/e)® (ng/e)® (ne/e)’
Adilcevaz 0.1420,01° 26,20+0,00° 4,040,001
Alkaya 0.36£0,02° 19,10+0,00° 3,46+0,02"
Aprik
prikoz 0,05£0,00° 19.940,00° 3.4240,01"
Cataloglu 0.10£0,021 21,1540,01¢ 3,43+0,02
Hacihaliloglu 0,0440,01 11,24%0,05' 3,47+0,01"
Hasanbey 0,030,03" 20,17+0,00¢ 4,09+0,00°
Ismailaga 0,37:£0,04° 17,57+0,13" 4,02+0,00¢
Kabaas1 0.1340,07° 13,87+0,03' 4,11+0,01°
Mar;;ri]gidun 0.0140,03" 12,16£0,01% 3,46+0,00"
Soganci 0,51+0,43" 12,76%0,55) 3,36+0,01'
Sam 0,13£0,21° 21,93+0,21° 4,5240,03"
Sekerpare 1,18£0,21° 17,5240,01' 4,66+0,12°
Tokaloglu 0,24+0,00° 17,7340,029 4,06+0,10°
(Erzincan)

*Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir.
& Sonuglar kuru agirlik iizerinden verilmistir.



Cizelge 4.31. Mikrodalga kurutulmus Kayis1 ¢esitlerinin vitamin miktarlarina ait duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

TET

Kayist ¢esidi A vitamini E vitamini C vitamini
_ (ng/e)® (ng/e)” (ng/e)”
Adilcevaz 0.18+0,00° 18,25+0,00/ 4,12+0,01°
Alkaya 0.11£0,00° 23,87+0,02° 5.00:0,00°
Aprik ]
prikoz 0,15:0,00% 22,50-£0,02" 3,1120,00
Cataloglu 0.150,00 31,57+0,01° 5,43+0,01°
Hacihaliloglu 0,18+0,00° 28,06+0,01¢ 3,17+0,00'
Hasanbey 0.1340,02" 22.73+0,01" 2,49+0,00/
Ismailaga 0,15+0,00% 23,63+0,07° 2,03+0,10
Kabaasi 0,280,017 18,53+0,01' 1,92+0,01'
Mar;;?guidun 0.14+0,07° 14,71+0,03' 3,77+0,019
Soganci 0,06:£0,08' 16,50+0,83 3,69+0,43"
Sam 0,16£0,05° 30,990,22° 4,1420,14°
Sekerpare 0,18£0,31° 30,55+0,04¢ 5,59+0,322
Tokaloglu 0,09£0,13" 34.3040,05% 3,830,001
(Erzincan)

*Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir.
& Sonuglar kuru agirlik iizerinden verilmistir.



Cizelge 4.32. Kurutulmus Kayisi1 ¢esitlerinin bazi fiziksel 6zelliklerine ait varyans analiz sonuglari

49

o S <. Rehidrasyon .
Varyasyon . L degeri a degeri b degeri kapasitesi Esmerlesme Diizeyi
kaynaklar1 | >'°’ ® (KO) ® | (KO) ® (KO) ® (KO) ® (KO)
Kayisi 12
Cesidi (A) 234.640%% | 147,167 | 40,830%* | 80568 | 28.951** | 166,289 | 475530%* | 0119 | 435544%* 1472
Kurutma 3
Teknigi (B) 3121,269%* | 1957.417 | 10.623** | 38,722 | 137.893** | 792,027 | 61628** | 0015 | 9718,087** 32,836
AXB 36 | 198417%* | 74262 | 19970 | 30.407 | 21,782** | 125100 | 1.485% | 0000 | 272,840%* 0,922
Hata 52 0,627 1,973 5,744 0,000 0,003
Genel 104

“P<0,05 diizeyinde énemli ~ P<0,01 diizeyinde ¢ok dnemli
& Sonuglar kuru agirlik iizerinden verilmistir.



Cizelge 4.33. Kayisi ¢esitlerinin bazi fiziksel 6zellikleri iizerine farkli kurutma tekniklerinin etkisine ait duncan ¢oklu karsilagtirma test

sonuglari

Ornek adt Kurutma teknigi L degeri a degeri b degeri RE:;)g;?tsé?n Esmerlesme Diizeyi

Adilcevaz Giineste kurutma 48,70+1,11° 17,700,347 26,26+0,72° 0,67+0,00° 1,38+0,04°

Kiikiirtleyerek kurutma 43.97+1,18° 13,65+0,74° 25,86+2,38° 0,62+0,00° 0,57+0,02°

Dondurarak kurutma 65,65+1,77° 8,83+2,04° 37,42+0,56° 0,71+0,012 0,27+0,01°

Mikrodalga kurutma 46,68+1,37% 16,4240,31% 32,62+3,35° 0,6120,00° 7,0340,03°

Giineste kurutma 33,40+0,13° 11,29+0,88P 15,59+0,98° 0,73+0,01° 1,99+0,007

Alkava Kiikiirtleyerek kurutma 35,60+0,29° 6,91+2,84° 16,37+1,83% 0,71+0,00° 0,47£0,01°

y Dondurarak kurutma 51,78+1,56° 22.01+2,44° 23,20+3,87° 0,740,019 0,160,011

Mikrodalga kurutma 39,19+1,76° 9,72+0,13P 22,3343 ,45° 0,68+0,00° 1,73+0,03°

Aprikoz Giineste kurutma 60,80-+0,83° 11,85+1,79° 36,93+1,92° 0,78+0,00°% 2,98+0,01°

P Kiikiirtleyerek kurutma 46,40+0,10P 8,32+2,04% 28,90+1,32° 0,76+0,00° 0,63£0,01°

Dondurarak kurutma 56,87+2,87° 6,34+0,78" 25,88+1,04° 0,80+0,01° 0,27+14,1°

Mikrodalga kurutma 43 24+0,48P 11,98+0,72° 29,01+0,39° 0,73+0,00° 3,40+1,42°

Giineste kurutma 34,2620,08° 9,58+0,56% 14,57+0,36° 0,81+0,00° 4,25+0,93°

3 Kiikiirtleyerek kurutma 36,54+0,31° 4,52+0,25° 16,37+1,27™ 0,79+0,01° 0,47+2,24°

Cataloglu Dondurarak kurutma 60,44£0,33° 7.54=1 30° 40,35+2,43° 0,830,017 0,14+0,17°

Mikrodalga kurutma 36,72+0,98° 7,62+0,67°% 18,95+0,24° 0,75+0,00° 4,07+1,79°

Giineste kurutma 31,94+0,45° 6,87+1,25° 10,25+1,05° 0,87+0,072 2,40+0,69°

Hacihaliloglu Kiikiirtleyerek kurutma 40,42+0,12P 5,07£0,48° 17,01+2,33™ 0,810,007 0,29+0,01a°

Dondurarak kurutma 63,99+0,26% 11,25+1,61° 45,51+3.91° 0,88+0,01° 0,14+0,01°

Mikrodalga kurutma 39,64+0,07° 6,76+0,10° 22.,98+0,99° 0,83+0,01° 2,190,072

Giineste kurutma 57,65+0,917 16,41+0,38P 35,48+0,28° 0,80+0,00°% 2,5240,51°

Hasanbe Kiikiirtleyerek kurutma 42,54+0,46° 17,23+0,71° 28,90+1,49° 0,80+0,00° 0,30+1,22°

y Dondurarak kurutma 52,60+0,70° 5,59+1,41° 33,52+4,24° 0,79+0,02° 0,14+0,07°

Mikrodalga kurutma 44.89+0,19° 12,67+0,31¢ 33,35+1,54° 0,75+0,012 2,75+0,96°

Giineste kurutma 58,73+0,03% 16,74+0,35% 35,14+0,29° 0,82+0,00°% 2,74+0,00°

ismailaga Kiikiirtleyerek kurutma 41,00+1,03° 16,12+1,34° 24,90+1,71° 0,80+0,01® 0,30+0,01°

& Dondurarak kurutma 58,961,417 10,43+0,70° 45,8414 24° 0,82+0,00° 0,19+0,00°

Mikrodalga kurutma 34,40+0,53° 11,62+0,86 18,78+0,80° 0,79+0,01° 4,45+0,02%
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Cizelge 4.33. (devam)

Giineste kurutma 32,74+0,07° 6,48+0,04° 10,32+1,19¢ 0,96+0,02% 3,4440,00°

Kabaas: Kiikiirtleyerek kurutma 35,25+0,55° 8,15+2 36% 16,38+1,15° 0,94+0,00% 0,54+0,03°
Dondurarak kurutma 57,96+0,00° 9,93+0,00° 38,84+0,00% 0,98+0,04% 0,120,049

Mikrodalga kurutma 39,72+0,47° 7,99+0,13% 24,58+1,10° 0,92+0,01° 2,24+0,01°

Giineste kurutma 31,40+0,57° 6,03+0,65° 9,40+0,12° 0,78+0,02% 1,39+0,01°

Mahmudun erisi Kiikiirtleyerek kurutma 38,24+0,19° 4,32+0,88" 15,70+0,36° 0,74+0,10™ 0,35+0,02°
& Dondurarak kurutma 60,20+0,05% 13,71+0,00° 36,23+0,22° 0,78+0,04% 0,1040,001
Mikrodalga kurutma 43,53+0,19° 14,56+1,74° 38,72+0,36% 0,72+0,05¢ 2,1440,06°

Soganci Giineste kurutma 33,53+0,05° 5,48+2 28° 12,27+0,349 0,69+0,03? 1,51+0,04°
Kiikiirtleyerek kurutma 35,47+0,48° 4,150,847 15,92+0,48° 0,68+0,05% 0,49+0,10°

Dondurarak kurutma 46,04+0,32° 20,73+0,32° 18,50+0,12° 0,70£0,01° 0,13+0,03°

Mikrodalga kurutma 44,68+0,60° 12,53+0,26" 30,860,712 0,660,022 1,60+0,012

Giineste kurutma 45,00+0,14° 20,77+0,16° 23,19+0,21° 0,51+0,01° 2,99:£0,04°

Sam Kiikiirtleyerek kurutma 4576+1,41° 17,32+0,94° 26,73+2,36° 0,51+0,01° 0,98+0,21°
Dondurarak kurutma 55,62+0,82% 9,48+1,54° 24,37+0,83% 0,530,032 0,89+3,18°

Mikrodalga kurutma 41,32+0,14° 21,24+0,63° 33,510,562 0,50+0,012 8,96+1,01%

Giineste kurutma 44.29+0,05° 15,28+1,32° 22,98+1,25° 0,68+0,047 4,16£2,22°

Sekerpare Kiikiirtleyerek kurutma 45,43+0,62° 7.44+1,19° 23.21+0,43¢ 0,65+0,012 0,58+0,16°
P Dondurarak kurutma 61,85+0,15% 11,10+0,54° 43,18+0,84% 0,69+0,05° 0,36%1,06°
Mikrodalga kurutma 40,66+0,10° 9,43+2,12° 28,94+1,36° 0,62+0,04% 2,73+0,01°

Giineste kurutma 45 48+0,04° 15,76+2,09% 23,16+0,40° 0,53+0,03% 3,50+0,012

Tokaloglu Kiikiirtleyerek kurutma 49,89+1,22° 16,06+1,23% 31,88+2,97° 0,51£0,12° 0,77+0,00°
(Erzincan) Dondurarak kurutma 63,53+0,56° 11,81+0,43°¢ 37,00+0,732 0,53+0,722 0,32+0,01¢
Mikrodalga kurutma 43,37+0,96° 20,03+1,54° 31,51+0,67° 0,52+0,03% 2,25+0,00°

*Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir.

& Sonuglar kuru agirlik iizerinden verilmistir.
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Cizelge 4.34. Glineste kurutulmus Kayisi ¢esitlerinin bazi fiziksel 6zelliklerine ait duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Kayzst gesidi L degeri a degeri b degeri Rehidrasyon kapasitesi Esmerlesme Diizeyi
Adilcevaz 48.70+1,11° 17,7040,34° 26.26+0,72" 0,67£0,00' 1,380,04%
Alkaya 33,400,131 11,2940,88% 15,59:£0,98¢ 0,73£0,01° 1,9920,00'
Aprikoz 60,80+0,83° 11,85£1,79¢ 36,93+1,02° 0,78+0,00° 2,08£0,01"
Cataloglu 34,26+0,08 9,58+0,56° 14,57+0,36" 0,81£0,00° 4,25+0,93
Hacthaliloglu 31,94+0,45 6,87+1,25™ 10,25+1,05" 0,87+0,07° 2,40+0,69"
Hasanbey 57,65+0,91™ 16,41+0,38" 35,48+0,28° 0,800,004 2,5240,51"
Ismailaga 58,73+0,03° 16,74+0,35% 35,1440,29% 0,82+0,00° 2,74+0,00°
Kabaast 32,740,070 6,48+0,04" 10,32+1,19° 0,96+0,02° 3,44+0,00°
Mahmudun erigi 31,400,57" 6,03+0,65" 9,40+0,12" 0,78+0,02¢ 1,39+0,01%
Soganci 33,53+0,05% 5,484228" 12,2740,34° 0,69+0,03" 1,5120,04
Sam 45,00+0,14% 20,77+0,16° 23,1940,21¢ 0,51+0,01" 2,99+0,04°
Sekerpare 44,29+0,05° 15,28+1,32¢ 22,98+1,25° 0,68+0,04 4,16£2,22°
(TE"r];?r']‘éi:“; 45,48+0,04° 15,762,090 23,162£0,40° 0,53+0,039 3,50+0,01°

*Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir.
& Sonuglar kuru agirlik iizerinden verilmistir.
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Cizelge 4.35. Kiikiirtleyerek kurutulmus kayisi ¢esitlerinin bazi fiziksel 6zelliklerine ait duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Kayist gesidi L degeri a degeri b degeri Rehidrasyon kapasitesi Esmerlesme Diizeyi
Adilcevaz 43.97+1,18% 13,65£0,74° 25 86+2,38" 0,62:£0,00" 0,57+0,02%
Alkaya 35,60£0,29" 6,912,84%% 16,3741,83¢ 0,71£0,00° 0,47£0,01%
Aprikoz 46,40+0,10° 8,3242,04° 28,90+1,32% 0,76:£0,00° 0,630,01%
Cataloglu 36,54+0,31" 4,5240,25% 16,37+1,27° 0,790,01% 0,4742,24%
Hacthaliloglu 40,42+0,12% 5,07:60,48% 17,01£2,33% 0,81:£0,00° 0,29£0,01°
Hasanbey 42,54+0,46' 17,23+0,71%% 28,90+1,49° 0,80-£0,00° 0,30+1,22°
Ismailaga 41,00+1,03¢" 16,121,34% 24,90+1,71™ 0,80+0,01° 0,300,01"
Kabaast 35,25+0,55" 8,15+2,36% 16,38+1,15¢ 0,94+0,00° 0,5440,03%
Mahmudun erigi 38,240,199 4,32+0,88° 15,70+0,36 0,74+0,10° 0,35+0,02%
Soganci 35,47+0,48" 4,15+0,84° 15,92:0,48¢ 0,68+0,05" 0,49+0,10%
Sam 45,76+1,41° 17,320,943 26,73+2,36 0,51+0,01" 0,980,212
Sekerpare 45,43+0,62" 7,44+1,19¢0 23,21+0,43° 0,65+0,019 0,58+0,16%
(TEOrl;?r]]‘;ilnL; 49,89+1,20° 16,06+1,23% 31,88+2,97° 0,51+0,12" 0,77+0,00%

*Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir.
# Sonuglar kuru agirlik iizerinden verilmistir.
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Cizelge 4.36. Dondurarak kurutulmus kayisi ¢esitlerinin bazi fiziksel 6zelliklerine ait duncan ¢oklu Karsilagtirma test sonuglari

Kaysi gesidi L degeri a degeri b degeri Rehidrasyon kapasitesi Esmerlesme Diizeyi
Adilcevaz 65,65+1,77° 8,8342,04% 37,42+0,56% 0,71£0,01" 0,270,01°
Alkaya 51,781,567 22,0142,44° 23,20+3,87° 0,740,01° 0,16+0,01"
Aprikoz 56,87+2,87° 6,34+0,78" 25,88:1,04° 0,800,01% 0,27+14,1
Cataloglu 60.440,33% 7.54+1 30°% 40,35+2,43%% 0,8340,01° 0,14+0,179
Hachaliloglu 63.9940,26% 11,25+1,61% 45,5143,912 0,880,01° 0,140,019
Hasanbey 52,600,707 5.5941,419 33,52+4,24° 0,79+0,02° 0,140,079
Ismailaga 58,96+1,41% 10,43+0,70% 45,84+4,24° 0,82+0,00° 0,190,00°
Kabaasi 57.96+0,00%" 9,93+0,00%% 38,84+0,00% 0,98+0,04° 0,12+0,04"
Mahmudun erigi 60.2040,05% 13,71£0,00° 36,23+0,22% 0,78+0,04° 0,10+0,00'
Soganci 46,04+0,32" 20,73+0,32° 18,500,12" 0,70+0,019 0,130,039
Sam 55,62+0,821 9,48+1,54° 24,37+0,83° 0,53+0,03" 0,89+3,18?
Sekerpare 61,85+0,15 11,100,544 43,18+0,84% 0,69+0,059 0,36+1,06
(TEorl;?rlfémel; 63,53+0,56% 11,8120,43% 37,00+0,73% 0,53+0,72" 0,32+0,01°

*Ayni harfle gésterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir.
2 Sonuglar kuru agirlik tizerinden verilmistir.
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Cizelge 4.37. Mikrodalga kurutulmus Kayis1 ¢esitlerinin bazi fiziksel 6zelliklerine ait duncan ¢oklu karsilastirma test sonuglari

Kayzst gesidi L degeri a degeri b degeri Rehidrasyon kapasitesi Esmerlesme Diizeyi
Adilcevaz 46.68+1,37° 16.42+0,31° 32,623 35% 0,610,009 7,03+0,03°
Alkaya 39,19+1,76" 9,72+0,13% 22,33+3,45% 0,68+0,001 1,73+0,03'
Aprikoz 43,24+0,48" 11,98+0,72¢ 29,01£0,39° 0,73+0,00° 3.40+1,42°
Cataloglu 36,720,98° 7,620,679 18,95+0,24°f 0,75+0,00° 4,071,79°
Hacthaliloglu 39,64£0,07% 6,76+0,10° 22,98+0,99¢ 0,83+0,01" 2,19+0,07'
Hasanbey 44.89+0,19° 12,67+0,31°% 33,35+1,54" 0,75+0,01° 2,75+0,96'
Ismailaga 34,4040,53' 11,620,86 18,78+0,80" 0,79+0,01° 4,45£0,02°
Kabaas 39,7240 47 7.9940,131 24,58+1,10° 0,920,012 2,24+0,01"
Mal‘i?gid”” 43,530,19" 14,56+1,74> 38,72+0,36° 0,7240,05° 2,14+0,06'
Soganci 44,68+0,60° 12,53+0,26" 30,86+0,71% 0,66=0,02" 1,60+0,01
Sam 41,32+0,14° 21,24+0,63 33,51+0,56° 0,50+0,01" 8,96=1,01°
Sekerpare 40,66+0,10% 9,432,12¢ 28,9441 ,36° 0,62:£0,04° 2,73£0,01°
(TEor];?rlm(éi:wl; 43,37+0,96° 20,03+1,54° 31,51+0,67" 0,52+0,03" 2,25+0,00"

*Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir.
& Sonuglar kuru agirlik iizerinden verilmistir.
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5. SONUC

Meyve ve sebzeler yiiksek oranda vitamin ve mineral icerdiklerinden dolayi insan
beslenmesinde onemli bir yer teskil etmektedirler. Meyve ve sebzelerin igerdikleri
yiiksek oranda su ve bazi organik maddeler, mikrobiyolojik ve kimyasal bozulmalarin
temelini olusturmaktadir. Bu bozulmalarin engellenmesi i¢in hasat isleminden sonra
meyve ve sebzeler kendilerine has kosullarda muhafaza edilmeli, tasinmali ve

depolanmalidirlar.

Bu calismanin materyali olan kayisi, antioksidan oOzellik gosteren karotenoidler ve
fenolik maddeler yonilinden olduk¢a zengin bir meyve olup fonksiyonel gida
ozelliklerine sahiptir. Yaptigimiz literatlir taramalarinda bu o6zelliklerin belirlendigi
arastirma caligmalarinin oldukg¢a smirli oldugu, yapilan calismalarin daha ¢ok taze
kayis1 meyvesi iizerine oldugu kurutulmus kayisi ile ilgili ¢ok ¢alisma yapilmadigi

tespit edilmistir.

Calismamizda giineste, kiikiirtlenmis, dondurarak ve mikrodalgada kurutulmus
kayisilardaki bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikler ile antioksidan aktiviteleri, fenolik
madde miktarlari, baz1 vitamin diizeyleri ve karotenoid miktarlarindaki degisimler

belirlenmistir.

Bu arastirmanin sonuglarina gore taze kayist meyvelerinin en diisiik KM miktari
%13,05 ile Sam ¢esidinde, en yiiksek ise %23,41 ile Soganci ¢esidinde belirlenmis olup
diger kayist cesitlerinin KM miktarlar1 bu aralikta degisim gdstermistir. KM
miktarlarindaki bu degisikligin arastirmada kullanilan farkli kayis1 ¢esitlerden
kaynaklandig1 belirlenmistir. Kuru madde miktar1 kayis1t meyvelerinin kurutularak veya
sofralik olarak tiiketilebilirliginin belirlenmesinde o6nemli bir kriterdir. Yapmis
oldugumuz c¢alismada Alkaya, Hacihaliloglu, Cataloglu, Hasanbey, Kabaasi,
Mahmudun erigi ve Soganci cesidi kayisilarin yiiksek kuru madde miktarlarina sahip

olduklar1 ve kurutma islemi i¢in uygun gesitler olduklar1 belirlenmistir.
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Taze kayis1t meyvelerinin pH degerlerinin 3,68-5,04 arasinda, titrasyon asitliklerinin ise

PN

malik asit cinsinden %0,22-1,40 arasinda degistigi saptanmuistir.

Kayis1 meyvesinin kuru madde miktarinin %70-85ini glikoz, fruktoz ve sakaroz gibi
sekerler olusturmakla birlikte seker miktari, meyve olgunlastikca hizli bir artig
gostermektedir. Taze kayisi gesitlerinin indirgen seker miktarlarinin 11,64-24,70 g/100
g kuru agirlik, sakaroz miktarlarinin 9,70-23,32 g/100g kuru agirlik ve toplam seker
miktarlarinin ise 26,47-40,93 g/100 g kuru agirlik arasinda oldugu belirlenmistir.

Yapilan calismada taze kayisilarin meyve kabuk rengi dl¢limlerinde L degerinin 48,66-
64,70 arasinda oldugu ve Adilcevaz kayisi ¢esidinin digerlerine gore daha agik renkli,
Sekerpare kayisi ¢esidi ise daha koyu renkli oldugu tespit edilmistir. Taze kayist
meyvelerinin meyve kabuk rengi Olgiilmlerinde a degerlerinin (+)8,12- (+)22,82

arasinda, b degerlerinin ise (+)16,50-(+)42,45 arasinda degistigi belirlenmistir.

Taze kayis1 meyvelerinin toplam fenolik madde miktarlarinin 86,50-297,82 ng GAE/mg
kuru agirlik arasinda degistigi saptanmis olup, ¢esitli meyvelerle kiyaslandiginda; kayisi
meyvelerinin dut ve ayvadan daha yiiksek, erikten daha diisiik toplam fenolik madde

miktarlaria sahip oldugu belirlenmistir.

Taze kayis1 meyvelerinin atioksidan aktivitesi B-karoten agartma metodu ile %70,14-
85,46; Troloks esdegeri antioksidan kapasitesi (ICsg) ile 5,24-20,23 mg/ml ve DPPH
radikal giderma aktivitesi (ICsp) ile 5,75-21,51 mg/ml olarak belirlenmistir.

Meyve ve sebzelerdeki karotenoid bilesiklerin miktarlar gesit, tiir, yetisme kosullari,
olgunluk asamas1 gibi ¢esitli faktorlere gére degismekte olup taze kayist meyvelerinin
likopen miktarlariin 18,92-78,08 mg/100g kuru agirlik; B-karoten miktarlarinin ise
96,40- 232,48 mg/100g kuru agirlik arasinda degistigi belirlenmistir. Taze kayisi
meyvelerinin vitamin miktarlar1 incelendiginde; A vitamini 0,85-3,28 pg/g kuru agirlik;
E vitamini 74,72-144,76 ng/g kuru agirlik ve C vitamini ise 6,24-47,94 ug/g kuru agirlik

olarak tespit edilmistir.
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Taze meyve ve sebzelerin tazeliini korumak, iiretildigi mevsimin disinda ya da
tiretimin yapilmadigi bolgelerde de tiikketimini saglamak icin ¢esitli muhafaza
yontemleri gelistirilmistir. Bu yontemlerden birisi de kurutma islemidir. Bu ¢alismada

kayis1 meyveleri farkli kurutma teknikleri kullanilarak kurutulmustur.

Kayist ¢esitlerinin  farkli kurutma teknikleri ile kurutularak KM miktarlarina
bakildiginda genelde en yiiksek KM miktarlarina gilineste kurutma teknigi ile kurutulan

kayisilarda, en diisiik ise mikrodalga kurutmada oldugu belirlenmistir.

Yapmis oldugumuz ¢alismada kayisi ¢esitlerinin en diisiik pH degerlerinin ve en yiiksek

asitlik degerlerinin kiikiirtlenmis kayisilarda oldugu tespit edilmistir.

Bu calismada biitiin kayis1 ¢esitlerinde mikrodalga kurutma isleminde en yiiksek
diizeyde HMF olustugu belirlenmistir. Bu durum kayisinin kurutulmasi sirasinda 1sil

islemin ¢ok uzun siire uygulanmis oldugunu gostermektedir.

Kayis1 meyvelerinin dogal indirgen seker, sakaroz ve toplam seker miktarlar1 uygulanan
kurutma teknikleri agisindan degerlendirildiginde genel olarak biitiin kurutma
tekniklerinde ¢ok az farkliliklarin oldugu ancak genel olarak mikrodalga kurutma

teknigi ile kurutulan kayisilarda miktarin daha yiiksek oldugu belirlenmistir.

Yapmis oldugumuz c¢alismada genel olarak kiikiirtleyerek kurutma metodu ile kurutulan

kayis1 meyvelerinin fenolik madde miktarlarinin daha yiiksek oldugu belirlenmistir.

B- karoten agartma metodu ve TEAC yontemleri ile tespit edilen antioksidan aktivite
diizeyi en yiiksek genel olarak gilineste ve mikrodalga ile kurutulmus kayisi

meyvelerinde belirlenmistir.

Yapitigimiz c¢alismada varyans analizi sonuglarina gore kurutma tekniginin kayisi

meyvelerinin likopen ve B-karoten miktarlar lizerinde 6nemli diizeyde (P<0,01) etkili
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oldugu belirlenmistir. Taze meyvelerde bulunan likopen ve B-karoten miktarinin biitiin
kurutma teknikleriyle kurutulmalar1 sonucunda azalma meydana geldigi ve B-karoten

miktarindaki en az azalmanin dondurarak kurutma isleminde oldugu belirlenmistir.

Yapmis oldugumuz calismada A, E ve C vitaminini miktarlarinin taze meyvede daha
yiiksek miktarlarda, kurutulmus meyvelerde ise vitamin degredasyonundan dolay1 daha

diisiik miktarlarda oldugu belirlenmistir.

Kurutulmus kayis1 meyvelerinin L degerlerinin tazelerine gore diistiigli belirlenmistir.
Kiikiirtlenerek kurutulmus kayisilarin L degerlerinin kiikiirtlenmeden kurutulanlara gére
daha yiiksek oldugu belirlenmistir.  Kiikiirtlenerek  kurutulmus kayisilarda
kiikiirtlenmeden kurutulan kayisilara gore renk, taze kayisi rengine daha yakin olup,

esmerlesme daha az goriilmektedir.

Yapmis oldugumuz calismada kiikiirtleme islemine tabi tutulmus kayis1t meyvelerinde a
degerlerinin diger kurutma metodlarina gore daha diisiik oldugu belirlenmistir.
Dondurarak kurutulmus kayist meyvelerinin a degerlerinin ise taze meyvelerin a
degerlerine en yakin oldugu belirlenmistir. Genel olarak tiim kurutma tekniklerinde
sicakligin etkisiyle renk karakterizasyon parametreleri olan L ve b degerlerinin azaldigi,

a degerinin ise arttig1 belirlenmistir.

Yaptigimiz bu c¢alismada mikrodalgada kurutulmus kayisi meyvelerinin en diisiik

rehidrasyon kapasitesine sahip oldugu belirlenmistir.

En diisiik esmerlesme diizeyi kiikiirtlenerek kurutulmus kayisi meyvelerinde tespit
edilmistir. Kiikiirtleme islemi meyve ve sebzelerde hem enzimatik hemde enzimatik

olmayan esmerlesme reaksiyonlarini 6nlemektedir.
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Bu c¢alismada mikrodalga kurutma yonteminde ev tipi mikrodalga kullanildig: igin
kurutma sirasinda kayisilardan uzaklasan nemin kurutucudan disartya verilememesi,
buna bagh olarak kayis1 meyvelerinde tam olarak bir kuruma isleminin
gerceklesemedigi belirlenmistir. Buyiizden mikrodalga kurutmadan daha verimli
sonuclar alinabilmesi i¢in kurutma sistemine vakum isleminin dahil edilmesi veya
kurutma islemine uygun mikrodalga kurutucunun kullanilmasi ya da mikrodalga- sicak

havada kurutma islemlerinin kombine edilmesi gerektigi diisiiniilmektedir.

Sonug olarak; gerek taze gerekse kurutulmus kayisinin beslenmemizde nemli yerinin
oldugu, igerdigi fenolik maddeler, A, C, E vitaminleri, -karoten ile likopen gibi
karotenoidlerden dolay1 yiiksek antioksidan kapasitesi nedeniyle serbest radikal
hasarlarina karst viicudun savunma mekanizmasinin giiclenmesinde ve buna bagh
olarak ¢esitli dejeneratif hastaliklarin engellenmesinde fonksiyonel 6zellige sahip bir
gida oldugu soylenebilir. Ayrica aragtirmada kullanilan kurutma yontemlerinin farkli
kayisi cesitlerinde farkli bilesenler {izerine etkileri degiskenlik gosterdigi i¢in bundan
sonraki uygulamalarda ¢eside gore uygun kurutma yonteminin, 6zellikle de mikrodalga

kurutma yonteminde uygun ekipmanin segilmesi onerilebilir.
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