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OZET
Yiiksek Lisans Tezi

YENILEBILIR KAPLAMA ISLEMININ ORTA NEMLI SULTANI CEKIRDEKSIZ
UZUM KALITESI UZERINE ETKISININ INCELENMESI

Hakki Faruk BULUNTEKIN
Afyon Kocatepe Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dal1
Damsman: Dr. Ogr. Uyesi Bilge AKDENIZ

Bu arastirmada, ¢esit olarak tescil edilen Sultani Cekirdeksiz Uziim klonlarma ait dort
farkli tipin hasat sonu ve kuru iiziim verileri ile rehidrasyon ozellikleri incelenmistir. Bu
cesitler Sultanl (S1), Sultan7 (S7), Manisa Sultan1 (MS) ve Altin Sultani(AS)’dir. Kuru
tizlimler yaklasik %30 nem civarinda orta nemli hale getirilip yenilebilir kaplama
uygulamasi yapilmistir. Bu sayede her 4 ¢eside ait elde edilen kaplama yapilmayan orta
nemli kuru liziimler (N), yenilebilir kaplama uygulanmis kuru iiziimler (K), sulu tar¢in
ekstresi uygulanmis yenilebilir kaplamali kuru tiziimler (T) olmak tizere 12 tiriin elde
edilmistir. Bu triinlerin su aktivitesi, toplam titre edilebilir asitlik, renk (L,a,b,C*,h°) ve
sertlik Ozellikleri ile duyusal o6zellikleri incelenmistir. Sonug¢ olarak bu iirlinlerin
tiketime deger, piyasaya siirlilebilir alternatif bir kuru iiziim degerlendirme sekli

olabilecegi diisiiniilmektedir.

2019, x + 70 sayfa

Anahtar Kelimeler: Sultani ¢ekirdeksiz iiziim, Yenilebilir kaplama, Orta nemli gida,

Engel teknolojisi.



ABSTRACT
M.Sc. Thesis

INVESTIGETION OF THE EFFECT OF EDIBLE COATING PROCESS ON THE
QUALITY OF INTERMEDIATE MOISTURE SULTANI SEEDLESS GRAPE

Hakki Faruk BULUNTEKIN
Afyon Kocatepe University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering
Supervisor: Asst. Prof. Bilye AKDENIZ

In this research, harvest and raisin data and also rehydration properties of four different
types of Sultani Seedless Grape clones registered as varieties were investigated. These
varieties were Sultanl (S1), Sultan7 (S7), Manisa Sultan1 (MS) and Altin Sultani (AS).
Dried raisins were made at about 30% moderate moisture and edible coating was
applied. In this way, 12 products were obtained from all 4 varieties of moderate
moistured raisins. These were only moderate moistured raisins (N), moderate moistured
and edible coated raisins (K) moderate moistured and edible coated raisins with aqueous
cinnamon extract (T). Water activity, total titratable acidity, color (L, a, b, C*, h®) and
hardness and sensory properties of these products were investigated. As a result, it is
thought that these products may be an alternative form of raisin evaluation that can be

put on the market, worth consuming.

2019, x + 70 pages

Keywords: Sultani seedless grape, Edible coating, Intermediate moisture food,

Hurdle technology.
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1. GIRIS

Bagcilik, kuzey yarikiirede 20° ile 52°N, yarikiirede ise 20° ile 40°S enlemleri arasinda
yapildig1 bilinmektedir. Ulkemiz diinyada bagciligin yapilabilecegi en uygun enlem
dereceleri arasindadir. Ulkemizin tiim illerinde bagcilifa ve iiziim iiretimine

rastlanabilmektedir.

Ege Bolgesi hem i¢ tiiketim hem de ihrag¢ iirlinii olarak, iiziim tariminda 6nemli bir
potansiyeli vardir. Sofralik iiretimin biiyiik bir kismi ve kurutmalik iiretimin ise
neredeyse tamamina yakin1 Ege Bolgesi'nde yapilmaktadir. Ege Bolgesi’ne en yaygin
yetistirilen tiziim ¢esidi ise Sultani Cekirdeksiz'dir (Tepecik vd. 2015).

Ozellikle son yillarda Sultani Cekirdeksiz kuru iiziimii olduk¢a artmistir. Bu nedenle
tiziim ve ticaretinde ihracatin yaninda iilke i¢cinde de alternatif degerlendirme yontemleri
diistiniilmeye baslanmistir. Bu yontemlerden biri de tiziimii degisik sekillerde kurutarak
satisa sunma yontemidir. Kuru iiziim, genellikle pastacilik ve sekerleme sektoriinde
siisleme ve katki materyali ve tiirevleri i¢in hammadde olarak islem gormiistiir. Bu

sebeple tilke disina satis1 yapilmakta olan 6nemli bir tirtiniidiir (Akdeniz 2011).

Taze meyve ve sebzelerin raf 6miirlerini uzatmak igin; sanayide teknolojik uygulamalar
olan kurutma, dondurma, 1sinlama, konserveleme, kimyasal koruyucu kullanimi gibi
cesitli metotlarla korunmaktadir. Bu metotlardan en eskisi olan kurutma tekniginde,
trlinin nemi mikrobiyolojik, kimyasal ve enzimatik bozulmalari engelleyecek
seviyelere kadar azaltilmaktadir. Genel olarak taze sebzeler %90-95, taze meyveler
%80-90 diizeyinde nem igermektedirler. Kurutulmus meyvelerin ortalama olarak nemi

%15, kurutulmus sebzelerin nemi ise %13’e azaltilmaktadir (Robson 1976).

Kuru iiziim, iyi birer temel vitamin ve mineral kaynagi olmalarindan dolay1 bir¢cok
insanin  begendigi kurutulmus meyvelerden biridir; ayrica, yag ve kolesterol
bulundurmazlar ve %70 fruktoz i¢germelerinden dolay1 kolayca sindirilebilirler (Sanz et
al. 2001). Ayrica kuru iiztim, kati meyve triinleri igerisinde en fazla toplam fenolik

bilesik konsantrasyonunu ve antioksidan aktivitesini bulundurmaktadir (Karakaya vd.



2001, Pastrana-Bonilla et al. 2003). Kurutma islemi muhafaza yontemlerinden biridir.
Kuru {iztim genelde iiziimleri giineste birakma yontemiyle (2 ile 3 hafta siiresince)
kurutmak ya da 71°C'de 20 ila 24 saat siiresince tlinelde kurutma yontemiyle iretilir

(Moreno et al. 2008, Williamson and Carughi 2010).

Tiiketicilerin  birgogunun se¢imi olan kuru meyve ve sebzeler dogrudan
tiketilebildikleri gibi, nem seviyeleri tekrar %35-40’lar diizeyine ylikseltilerek de
tiketilebilmektedir. Nemi yiikseltilen bu trtinler orta nemli gidalar ismi ile de bilinir.
Orta nemli gida teknolojisi tiriinleri giivenli olarak depolayabilme, mevsim diginda da
giivenle tiikketebilme gibi faydalarin yaninda, yeni tat ve doku ozelliklerine sahip

tirtinlerin tiretimine de miimkiin kilmaktadir (Robson 1976).

Orta nemli gida iretiminde, riin yapisi, kullanilacak katki maddeleri, teknolojik
olanaklar ve rekabet kosullar1 gibi ¢esitli durumlara bagl olarak nem infiizyonu, kuru
inflizyon, ozmotik dehidrasyon ve tekrar nemlendirme gibi farkli yontemler de
kullanilmaktadir. Ulkemiz acisindan, orta nemli meyve ve sebze iiretiminde en ¢ok
tercih edilen yontem, gilines enerjisinden faydalanarak dogal yontemlerle kurutulmus
gidalarin hedeflenen amaca uygun hale getirilen daldirma ¢ozeltileri iginde bekletilerek
tekrar nemlendirilmesidir (Robson 1976).

Gidalarin kalitesi organoleptik, besleyici ve hijyenik degerlerine bagldir, ancak bunlar
muhafaza ve ticari islemler sirasinda gelisir. Muhafaza siirecinde son islem her zaman
paketleme islemidir. Yenilebilir ambalajlar ¢evre dostu iiriinlerdir, ¢linkii bunlar
tarimdan elde edilen dogal ve biyolojik olarak parcalanabilir maddelerden olusur. Bu

¢evrenin korunmasina katki saglar (Debeaufort et al. 1998).

Yenilebilir ambalajlar, aroma bilesiklerini, (Debeaufort and Voilley 1994)
antioksidanlari, antimikrobiyal ajanlari, (Rico-Pena and Torres 1991) pigmentleri,
esmerlesme reaksiyonlarini durduran iyonlari (Mazza and Qi 1991) veya vitaminler gibi
besleyici maddeleri kapsamasi ig¢in de kullanilabilir (Avena-Bustillos and Krochta
1993).



Yenilebilir filmler, baz1 taze, islenmis veya dondurulmus gida iirlinlerinin kalitesi ve
stabilitesi icin alternatif ve bazen gerekli tamamlayici bir parametre gibi goriinmektedir
(Contreras-Medellin and Labuza 1981).

Bu aragtirmanin amaci, ¢ogunlukla kuru iiziim olarak tiiketilmekte olan sultani
cekirdeksiz iiziimiin yar1 nemli hale getirilmesi ve kalite degisiminin gézlenmesidir.
Orta nemli halde kaplanan kuru iiziimlerin duyusal, mikrobiyolojik, biyokimyasal ve
fiziksel analizlerinin yapilmasidir. Uziimler, hasat takiben potasa ¢dzeltisine daldirilmis
ve giines altinda kurutulmustur. Kuru tliziimler saf su ile tekrar nemlendirilmis ve orta
nemli ornekler elde edilmistir. Bu 6rnekler pektin ve pektin tar¢in karisimi iki farkl

yenilebilir kaplama ile kaplanmis ve analizleri yapilmistir.

Bu gelistirilen yar1 nemli, kaplanmig gidalarin belirlenen 6zelliklerinin bundan sonraki
calismalara kaynak olmasi ve yon gostermesi agisindan Onemli olabilecegi 6n
goriilmektedir. Insan sagligi {izerine 6nemli etkilere sahip sultani ¢ekirdeksiz iiziim
hakkinda tiiketicilerin bilinglendirilmesi ve besin degerlerinin 6n plana ¢ikarilmasi

acisindan 6nem arz ettigi diisiiniilmektedir.



2. LITERATUR BILGILERI

2.1 Sultani Cekirdeksiz Uziimiin Ozellikleri

Anadolu, asma bitkisinin 6nemli bir genlerinin korunumu igin 6énemli bir konumdadir.
Ekolojik kosullarmn elverisliliginden dolayr Tiirkiye’nin bagcilik sektoriinde 6nemli bir
gecmisi Ve dnemli bir iiretim potansiyelini vardir. Ulkemiz ayrica, Diinya Cekirdeksiz
Uziim Uretimi ve ihracatinda énemli bir konuma sahiptir. Ozellikle Sultani Cekirdeksiz,
Ege Bolgesinin ihracati da yapilan 6nemli zirai triinlerinden biridir (Akdeniz 2011).

Sultani Cekirdeksiz liziim ¢esidine ait bazi yas liziim verileri ¢izelgede sunulmustur.

Cizelge 1.1 Sultani Cekirdeksiz Uziim cesidine ait meyve analizleri ortalama degerleri (Akdeniz

2011).

Hasat SKCM TA pH 100 Tane sap Tane Hunter Hunter Hunter

olgunluklar: (g/L) dane baglantis1  Sertligi Renk Renk Renk
agirhgr  kuvvetig (Q) degeri  degeri  degeri
(@) L a b

16° Bx 1553 8,94 3,03 173,29 210,53 204,83 4354 -481 13,89

18° Bx 18,40 6,47 3,20 164,90 152,17 168,83 44,44 -3,30 15,83

20° Bx 19,80 5,84 3,29 183,24 134,47 260,30 44,33 -185 15,60

Ege Bolgesi’nin iiziim {iretiminin biiyiikk bir kismma sahiptir. Uretim alanlarinin
%72’sini Sultani Cekirdeksiz tiziim olusturmaktadir. Ege Bolgesinde 144.886 ha alanda
1.658.716 ton iiziim iretimi yapilmaktadir. Toplam {iretimin %43’tinii Ege bolgesi
karsilamaktadir (Akdeniz 2011).

Semerci ve arkadaslar1 da (2015), ¢alismalarinda bilinen kurutmalik tiziim cesitleri
olarak; Yuvarlak c¢ekirdeksiz, Sultani Cekirdeksiz ve Besni iiziimlerinden

bahsetmislerdir.

Sultani Cekirdeksiz Uziim, gecmisten giiniimiize ¢esitli yontemlerle diinyaya
yayllmistir. ABD’de bu {iziimii kitaya ilk getiren kisinin adina atfen Thompson
Seedlless, Yakindogu’da Sultana, Sultanina veya Sultanieh, Orta Asya’da Oval Kismis,

Giliney Afrika ve Avusturalya’da Sultana veya Sultanina ve Rusya’da ise Ak Kismis



olarak adlandirilmistir. Bugiin ise, diinyanin pek ¢ok yerinde yetistirilmektedir (Crisosto
et al. 2003, Abu-Zahra 2010).

Thompson Seedless, birgok tiiketicinin tercih ettigi bir Kuru tiziim gesidi olarak oldukca
poplilerdir ve diinyada iiretilen kuru iizlimlerin yarisindan fazlasi bu ¢esittir. Thompson

Seedless ve klonlari, yetistirilen beyaz ¢ekirdeksiz tiztimlerin %70’ini olusturur.

Uziim, ticari olarak éneminin yaninda besleyici degerleri ile de bilinmektedir (Monagas
et al. 2006). Uziim sirasinda su %70-80, karbonhidrat %15-25, organik asitler %0,3-1,5,
tanenler %0,01-0,10, azotlu bilesikler %0,03-0,17 ve mineraller %0,3-0,6 diizeyinde
bulunmaktadir (Tepecik vd. 2015).

2.2 Orta Nemli Gidalar

Giiniimiizde nakliye ve depolamada sagladigi avantajlarin yaninda orta nemli iiriinler
gibi farkli 6zellikteki triinlerin tretimine de olanak saglamasi nedeniyle kurutulmus
gidalara kars1 talep zamanla artmistir. Kurutma; ¢esitli gidalar i¢in su aktivitesi degerini,
gidayr mikrobiyolojik ve kimyasal degisimlere Karsi dayanikli hale getirmek igin
gidanm nem degerinin belli bir diizeyin altma (Ornegin; kuru erik %16-19, kuru {iziim
%12-15, kuru kayist %15) azaltma islemidir. Belli bir miktar suyu azaltilmig (Su
aktivitesi diistiriilmiis) gidalarin yapisinda da ¢ok az olmakla birlikte istenilmeyen
kimyasal degisimler olmasina karsin mikrobiyal bozulmalara kars1 yeterince
dayaniklilik saglanmaktadir. Ayni zamanda gidalarin asirt diigiik nemlere kadar
kurutulmas: da molekiiler yapida geri doniisiimsiiz degisiklikler olusturabilmekte ve
bundan dolay1 driiniin dokusal yapisida degismektedir. Bu nedenle kurutulmus
tirtinlerde ideal bir iiriin eldesi igin suyun tamamina yakin kisminin ugurulmasi yerine,
mikrobiyal bozulmayi 6nleyecek kadar suyun azaltilmasi daha uygundur (Alpdzen
2006).

Su aktivitesi standart kosullar altinda gidanin buhar basincinin ayni sicakliktaki saf
suyun buhar basincina orani olarak ifade edilmektedir. Baska bir deyisle ortamdaki
mikrobiyal gelisim ve aktivite i¢in gerekli olan kullanilabilir suyun bir 6lgiistidiir.

(Alpdzen 2006). Birgok gida, su aktiviteleri degerlerine gore diisitk nemli gidalar (ay <



0,6), orta nemli gidalar (a,=0,6-0,8) ve yiiksek nemli gidalar (a,>0,9) olmak {izere ii¢
grup altinda incelenebilmektedir. Konu ile ilgili olarak bazi gidalarin su aktivitesi

degerleri cizelgede verilmistir (Cizelge 1.2).

Cizelge 1.2 Baz1 gidalarin yaklasik su aktivitesi (a,) degerleri (Alpdzen 2006).
Gida Cesidi Su Aktivitesi (aw)

Taze meyve, taze sebze, taze et, taze yumurta, siit, > 0.97

meyve ve sebze sulari, pudingler, taze peynirler

Evapore siit, sal¢a, olgunlagsmis peynirler, ekmek (i¢i), 0,79-0,93

fermente sucuk (yas) ve kiirlenmis etler

Fermente sucuklar (kuru) ve kiirlenmis etler, eskitilmis 0,92-0,85

cedar peyniri, tatlandirilmis kondense siit, joleler

Receller, marmelatlar 0,75-0,85

Sert kabuklu meyveler, bazi eski peynirler, orta 0,84 - 0,60

derecede nemli gidalar, bazi kurutulmus meyveler, un

Bal, yumurta tozu, siit tozu, biskiiviler, krakerler ve < 0,60
hububat, scker, sekerleme, karamel ve ¢ikolata,

makarna ve cipsler

Ozellikle kurutulmus iiriinlerin dogrudan tiiketilmelerinin yan1 sira gesitli gida
uretimlerinde kullanilmalari, orta nemli gida {irtinlerinin hazirlanmasinda kullanilmalari
gibi genis bir kulanim alanina sahip olmalari, tarimsal iiriin yetistiricisi olan {ilkemiz
icin biiylik dneme sahiptir. Giiniimii insanlarinin yasam tarzlar, tiiketicileri diisiik su
aktivitesine kadar Kkurutulmus iriinler yerine, mikrobiyolojik stabilitesi korunmak
kosulu ile kurutulmus triinlerin nem diizeylerinin arttirilmast ya da kurutma igleminin
daha yiiksek nem diizeylerinde durdurulmas: islemleriyle elde edilen daha yumusak
dokulu, dogrudan tiiketilebilen iriinlere yonelmesine neden olmustur. Kurutulmus
iriinlere gore nemi daha yiiksek bu {irlinler Orta Nemli Gida (Intermediate Moisture
Food) veya Tiiketime Hazir Gida (ready to eat) olarak bilinirler. Orta nemli gida degisik
sekillerde tanimlanabilmektedir. Alpézen (2006)’nin ¢aligmasina gore orta nemli gida;
“herhangi bir 1s1l islem veya sogutma ile dayandiriimamig ve tekrar nemlendirilmeden

yenilebilen gidadir” seklinde tanimlanabiliyorken, Ericson (1982)’a goére orta nemli



gida, “oda sicakliginda depolanabilen kuru gidalar ile dondurarak, sogutarak, konserve
ederek veya baska mekanizmalar kullanilarak korunabilen nemli gidalarin arasinda yer
alan %10-40 nem igerigine sahip gidalar” olarak tanimlanmaktadir. Bu tanimlamalardan
da anlasilacag1 gibi orta nemli gidalar; yiiksek nem igerikli hammadde kaynaklari ile
kurutularak nem igerigi ¢ok diisiiriilmis iiriinler arasinda nem igerigine sahip ve yapisal
Ozellikleri agisindan bozulmalara karst direngli {irlinleri kapsamaktadir. Bu
tanmimlamalar birlikte diisiiniildiigiinde orta nemli gidalar; herhangi bir nem verici ilave
kullanilmadan kurutulan (erik, kayisi, incir, hurma gibi) trtinleri, seker ilave edilerek
iretilen (meyve sekerlemeleri, yumusak sekerlemeler, regel, jole, bal, suruplar gibi)
trtinleri ile seker ve tuz ilave edilerek iretilen iriinleri (jambon) ve bazi firincilik

iriinlerini (meyveli kekler gibi) kapsamaktadir (Alpézen 2006).

2.3 Orta Nemli Gida Uretimi

Orta nemli gida tretimi rehidrasyon ve ozmotik dehidrasyon teknikleri ile yapilir.
Rehidrasyon teknigi, kurutulmus iriinlere tekrar nem kazandirilmasini amaglar.
Ozmotik dehidrasyon teknigi ise, yas triinlerin hipertonik ¢ozelti i¢ine daldirilmasi ve

konsantre edilmesi seklindedir.

2.3.1 Rehidrasyon Teknigi

Rehidrasyon, nemi uzaklastirilarak kurutulmus tiriinlere tekrar nem kazandirmak amaci
ile uygulanan bir iglemdir. Nemi uzaklastirilmig (dehidre) tirtinler tiiketilmeden ya da
bagka tiriinlere islenmeden 6nce, bir miktar tekrar nemlendirilmektedir (Rastogi et al.
2004).

2.3.1.1 Kurutma

Kurutma geg¢misten gliniimiize uygulanan bir islemdir. Bir {iriindeki su miktarin1 azaltip
ve ¢ok disiik seviyelere disiiriilmesi i¢in yapilir. Bu sayede miimkiin olan
mikrobiyolojik ve kimyasal bozulmalarin engellenir. Bu yontemle meyve sebzelerin
uzun siire depolanabilir. Kurutma meyve sebzelerin hasat donemi disinda da

tiiketilmesine olanak verir, (Yaldiz vd. 2001, Lahsasni et al. 2004). Bu amagla bir¢cok



kurutma metodu ortaya atilmigtir. Kurutma metotlari, yapay kurutma ve dogal kurutma
olarak iki ana gruba ayrilmaktadir. Dogal kurutmada enerji kaynagi olarak giines
enerjisinden yararlanilir. Enerji kaynagi olarak gilines enerjisi kullanan kurutuculara,
ornek sera tipi, tiinel tipi, zorunlu hava akishi ve entegre kurutucular verilebilir. Yapay
kurutmada metodunda enerji kaynagi olarak giines enerjisi de kullanilabilmekle birlikte
genellikle dogalgaz, komiir ve elektrik ve benzeri diger enerji kaynaklari yaygin olarak
kullanilir (Demiray 2015).

Kurutma siiresinin kisalmasi igin bazi meyvelerin (liziim, erik gibi) uygun ¢ozeltiye
daldirilmast eski ¢aglardan beri alisilagelmis bir uygulamadir. Alkali banyosuna
daldirma islemine iilkemizde “bandirma” denir. Bandirma islemi daha cok {iziime
uygulanmaktadir. Uziimiin dis tabakasinda dogal olarak bulunan mum tabakasini
gidermek, kurutmayi hizlandirmak ve rengini korumak amaciyla uygulanir. Bilindigi
gibi kabugu iizerinde dogal mum tabakasi bulunan meyve sadece iiziim degildir. Visne,
erik, elma ve armut gibi bazi meyvelerin kabuklari lizerinde de ince bir mum tabakasi
bulunmaktadir. Gegmiste lilkemizde bandirma igsleminde odun kiilii ve zeytinyagindan
hazirlanan ¢o6zeltiler kullanilmakta idi. Giiglii alkali 6zellige sahip bir materyal olan
odun kiilii, yerini daha sonra K,COj3 (potasyum karbonat) ve NaOH gibi ticari alkali
bilesiklere birakmistir (Anonim 2008).

Bu yontem disinda haglama 6n islemi gorevi goren bir 6n islem kullanilabilmektedir.
Burada tiziimler, 93°C’deki sicak suya daldirildiktan sonra kurutulmaktadirlar. Bu
sayede agartict ajan olarak SO, kullanilmasina gerek kalmadan agik renkli bir kuru
tiziim elde edilebilmektedir. Boyle bir 6n islemle meyvede bulunan polifenol oksidaz
enzimi (PPO) inaktive edilerek enzimatik kararma oOnlenebilmekte ve ayrica da

kabuktan kiitle transfer hiz1 artarak kuruma siiresi kisalmaktadir.

Meyveler giineste, glines kolektdrii denilen enerjisini dogal olarak giinesten alan ama
daha kontrol edilebilen kurutucu sistemlerinde ve yapay kurutucularda kurutulmaktadir.
Genellikle gilineste liziim, incir gibi meyveler, yapay kurutucularda ise elma, armut,

erik, kayisi, seftali gibi meyveler kurutulabilmektedir.



Dogal kurutma giines enerjisinden faydalanilarak acik havada olusturulan kurutma
islemidir. Tabii kurutma olarak da adlandirilir. Elde edilen iiriinler Giines kurusu olarak
adlandirilirlar. Uziimlerin kurutulmasinda giineste kurutma ydntemi ¢ok eski fakat
uygun meteorolojik sartlarda oldukca etkili bir yontemdir. Uziimler salkimlar halinde,
incirler ise dalinda gilineste kurutulmaktadir. Giineste kurutma uygun bir Ege ikliminde

temmuz ve agustos aylari civarinda 8 ile 10 giin arasinda tamamlanmaktadir.

Cizelge 1.3 Giineste kurutulan bazi meyveler ve bazi 6zellikleri (Anonim 2008).

Meyve Tiirii Verim (%) Son Uriinde Kurutma Siiresi
Su Orani (%) (giin)

Cekirdeksiz Uziim 25-28 12-15 8-10

Kayisi 20-30 15-20 5-6

Erik 25-30 16-19 7

Elma 11-12 3-5 15-18

Giineste kurutmada meyveler giines enerjisinden yararlanilarak agikta kurutuluyorken
dezavantaj olarak toz, toprak, yagmur ve sergi yerlerinde dolasan gesitli bocek ve
hayvanlarin ~ zararlarina ~ ugramakta, iriin  kalitesi ~ olumsuz  dogrultuda

etkilenebilmektedir.

Kurumus iriinlerde nem dagilimi ile ilgili olarak iiriindeki nem seviyesi her partide,
ayni partinin ayr1 bolgelerinde, hatta bir meyve pargaciginin farkli kisimlarinda farkli
olabilmektedir. Nem dagilimindaki bu cesitliligin giderilmesi gerekmektedir. Istiflenmis
kuru meyve yiginlarinda tekdiize nemin saglanmasi iiriin kalitesini de pozitif yonde
etkilemektedir. Mevcut nemin dengelenmesi, kurutulmus meyvelerin bilyiik sandik veya
kutular i¢inde bir siire depolanmasi ile saglanabilmektedir. Genellikle kurutulmus
meyveler 2 ile 3 hafta arasinda uygun nem dengesine ulasir. Bazen nemin
dengelenmesinde ayrica sandik kurutucular kullanilabilir. Nem dengelendikten sonra
veya meyvelerin sandik kurutucudan ayrilmasinin akabinde kuru meyveler elenip
ayiklanip ve ambalajlanir. Kurutma sirasinda parcalanan kirintiya doniisen parcalar ise
sarsak elek ayiricilarla ayrilmalidirlar. Bunun yaninda sarsak eleklerle ayrica sap,

yaprak, kabuk vb. gibi yabanci 6geler de ayiklanir (Anonim 2008).



2.3.1.2 Tekrar Nemlendirme

Tiiketime sunulmadan 6nce genellikle kurutulmus meyve ve sebzeler rehidre edilirler.
Rehidrasyon teknigi kurutulmus triinlerin tekrar su kazandirilmasi islemidir. Suyun
doku icine emilmesi ve iirlinde buna bagh olarak kiitle artisi meydana gelmesi
hedeflenir. Rehidrasyon olayinda rehidrasyon isleminin basinda kuru {riniin Su
kazanimi hizli bir sekilde gergeklesiyorken, iirliniin nem igerigi denge nemi degerine
yaklastik¢a rehidrasyon hizi azalir (Lee et al. 2006). Olumsuz bir 6zellik olarak
rehidrasyon sirasinda rehidrasyon i¢in kullanilan suya {iirtinden bir kiitle transferi de
vardir. Bu yiizden kurutulmus meyve ve sebzelerin rehidrasyonu siirerken yani {iriinde
rehidrasyon ortamindan su kazanimi olurken; bu sirada seker, asit, vitamin ve mineral
madde gibi suda ¢6ziinmiis bilesenlerin de rehidrasyon ortamina ge¢isi meydana
olabilmektedir. Bu olusuma firline uygulanan kurutma yontemi ve kurutma kosullari,
tirtintin kendi fiziksel yapisi ve triiniin kimyasal 6zellikleri, rehidrasyon igin kullanilan
suyun sicakligi gibi etmenler etki etmekte ve. rehidrasyon 6zelliklerini etkilemektedir
(Maskan 2001).

Gidalarin tekrar nemlendirilmesi; kuru materyal tarafindan suyun emilmesi, iriiniin
sismesi, ¢0zliniir maddelerin nemlendirme ¢6zeltisi tarafindan 6ziitlenmesi olmak iizere
ic asamada gergeklesmektedir (Krokida and Marinos-Kauris 2001). Bu durum; iiriiniin
kimyasal kompozisyonu, kurutma o6ncesi uygulamalar, iiriin formiilasyonu, kurutma
teknikleri ve kurutma kosullari, kurutma sonrasi islemler gibi bazi i¢ faktorlerden ve
daldirma ¢ozeltisi kompozisyonu gibi bazi dis faktorlerden etkilenmektedir (Rastogi et.
al. 2004).

Rastogi vd. (2004)’ne gore, sukroz ¢ozeltisini kullanarak yapilan ozmotik
uygulamalarin kurutulmus havuclarin tekrar nemlendirme karakteristiklerine etkisini
arastirmislardir. Bu amagla dilimlenmis havuglar1 25 °C’ de 5, 10, 20, 40 ve 60 brikslik,
irlin/¢ozelti oranm1 1/25 olan ¢ozeltilerde 5 saat bekletmislerdir. 0-10 brikslik daldirma
¢ozeltisinde kurutulmus havuglarin tekrar nemlendirilmesinde su inflizyonu, 0 brikslik
daldirma ¢ozeltisindeki kontrol 6rnegine gore daha yiiksek ciktigi, 20 briksin tlizerinde

daldirma ¢6zeltisi kullanildiginda, yiiksek ozmotik basing etkisi nedeniyle emilen su

10



miktarinin kontrol 6rnegine gore daha diisiik bulundugu belirtilmistir. Ayn1 zamanda
tekrar nemlendirme sirasinda, ozmotik basing uygulamasi oncesi islemlerden ve yapisal
farkliliklardan dolay1, ozmotik basing uygulamalarinda ¢6ziiniir madde kaybinin arttigi

belirtilmistir.

Mazza (1989), kurutma oOncesi uygulamalarin son friine etkisini arastirdigi
calismasinda, 3 dakika haslanmis ve dehidrasyon 6ncesinde 30 dakika %60’lik siikroz
¢Ozeltisine daldirilmis havuglarin  tekrar nemlendirme hizinin, haslanmis ve
kurutulmuslardan daha az oldugunu belirtmistir. Bunun nedenini ise, seker ¢ozeltisine
daldirilmig materyalin suyu ¢ok alamamasina baglanmistir. Yani, {iriiniin toplam seker
icerigi arttikca, kurutulmus havuclarin tekrar nemlendirme hizinin azaldigi saptanmaistir.
Bu calismada tekrar nemlendirme orani; tekrar nemlendirilen 6rnek agirligi/dehidre
ornek agirlig1 olarak tanimlanmistir. Bu oran saptanirken, su aliminin lgiilmesi, 6rnek
belirli bir sicakliktaki ¢ozeltiye, belirli bir siire daldirilip, siiziiliip, tartilmasi olarak
belirtilmektedir. Bunun yani sira, ham maddenin toplam seker, seliiloz igerigi gibi
ozellikleri ile 6n kurutma uygulamalari, kurutma yontemi, kurutma siiresi ve depolama
kosullar1 dehidrate {irtinlin, tekrar nemlendirme hizin1 ve dehidrasyon oranim

etkilemedigi vurgulanmistir.

Krokida ve Marinos-Kauris (2001), dehidre edilmis ¢esitli meyve ve sebzelerin (elma,
patates, havug¢, muz, biber, sogan, mantar, misir ve domates) tekrar nemlendirme
kinetigini farkli sicakliklarda incelemislerdir. Dehidre gidalar 70°C, %10 nemli havada
tiretilmis ve tekrar nemlendirme ise 40, 60 ve 80°C‘ler deki suya daldirilarak farkli
daldirma zamanlari igin kiitle kazanimlar dlgiilerek gergeklestirilmistir. Caligmada elde
edilen bulgulara gore; sicaklik arttikca, tekrar nemlendirme hizinin ve tekrar

nemlendirilmis Girliniin denge neminin arttig1 belirtilmektedir.

Rehidrasyon sirasinda sivinin kuru doku tarafindan emilmesi, iirinde kiitle artigina
sebep olmaktadir. Kuru dokudan da sekerler, asitler, vitaminler, mineraller gibi
bilesenler iiriiniin i¢inde bulundugu rehidrasyon sivisma gecebilmektedir. Uriiniin
kimyasal yapisi, 6n kurutma islemleri, triiniin bilesenleri, kurutma islemleri,

rehidrasyon ortaminin igerdigi bazi bilesikler, sicaklik, hidrodinamik durumlar tiriiniin
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rehidrasyon &zelligini etkileyen etmenlerdir. Bu etmenler gidanin yapisinda ve iriiniin
dokusun ve bilesenlerinde farkliliklarin ortaya ¢ikmasima neden olur, bdylece
rehidrasyon diizeyi de yapisal ve hiicresel hasara bagli olarak degisim gosterir. Kurutma
sirasinda dokuda kalict hiicre hasarlar1 olusabilir. Bu durum renk bozulmalar
materyalin doku biitlinligiiniin bozulmasi ve rehidrasyon kapasitesinin diismesi ile
sonuglanir. Literatiirde, rehidrasyon i¢in uygulanan gida/su orani, rehidrasyon sicakligi,
calkalama seviyesi ve nem durumunun belirlenmesi gibi rehidrasyon gostergeleri i¢in
belirlenmis kesin kural ve Ol¢iit bulunmamaktadir. Genelde kuru materyal ile su
arasinda 1/5’den 1/50’ye kadar farkli oranlar uygulanabilmektedir. Rehidrasyon
suyunun sicakligi ise oda sicakligindan kaynama sicakligina kadar farkli sicakliklarda
olabilmektedir. Rehidrasyon siiresi i¢in ise 2 dakika ile 24 saate kadar farkli degerler
uygulanabilmektedir. Rehidrasyon sirasinda karigtirma yapilmasi, kuru iriiniin sahip
olmasi gereken ilk nem miktar1 gibi farkli uygulamalar s6z konusudur. Gidalarda
rehidrasyon konusunda birgok arastirmacilarin ¢aligmalar1 bulunmaktadir (Rastogi et al.
2004, Krokida and Marinos-Kouris 2003, Lewicki 1998). Farkli sicakliklarda bazi kuru
sebzelerin (patates, balkabagi, havug, sarimsak, biber, sogan, mantar, bezelye, kereviz,
pirasa, misir vedomates) rehidrasyon kinetiklerini incelenmistir (Krokida and Marinos-
Kouris 2003). Su sicakligimin rehidrasyon kinetigini etkileyen 6nemli bir parametre
oldugu, sicakligin yiikselmesi ile rehidrasyon hizi ve denge nem miktarinin da arttig

tespit edilmistir.

Lahsasni vd. (2004)’nin rehidrasyon sivisinin sicakliginin artinca Kkuru bamya
orneklerinin daha hizli nem kazandigini tespit etmislerdir. Bu durumu rehidrasyon
stvisinin sicakligiin artmasi yiiziinden su molekiillerinin kinetik enerjisinin de artisi ile

orneklere su difiizyonunun hiz kazanmasi seklinde agiklamiglardir.

2.4 Yenilebilir Kaplamalar

Yenilebilir kaplamalar, su anda, besinlerin besleyici ve organoleptik o6zelliklerini
korumak, raf dmriinii uzatmak ve enzimatik esmerlesme, doku parcalanmasi ve tatsizlik
gibi olumsuz etkileri azaltmak icin kolay ve hizli bozulabilir gida maddelerinde

kullanilmaktadir (Falguera et al. 2011, Sanchez-Ortega et al. 2014).
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Ek olarak, yenilebilir kaplamalar gaz degisimi, nem ve ¢dziinme gogiiniin azalmasina ve
ayrica solunum ve oksidasyon reaksiyon oranlarinin azalmasina ve depolama sirasinda

gida ylizeylerinde patojenlerin biiyiime riskinin azalmasina katkida bulunabilir (Rojas-

Grati et al. 2009).

En uygun yenilebilir malzemelerin se¢imi; maliyet, bulunabilirlik, mekanik 6zellikler,
seffaflik, parlaklik, gaz bariyeri etkileri ve su ve mikroorganizmalara kars1 direng gibi
farkli faktorlere baghdir. Secim ayrica kaplama islem kosullarindan (pH, ¢oziicii tipi,
sicaklik), katki maddelerinin tipi ve konsantrasyonundan (plastiklestiriciler,
emiilgatorler veya capraz baglama ajanlar1) ve yenilebilir matristeki aktif bilesiklerin
(antimikrobiyaller, antioksidanlar veya doku arttiricilar) varligindan etkilenir (Falguera
et al. 2011, Rojas-Graii et al. 2009).

Meyvelerde kaplama olgunlagsmay1 geciktirmek ve iiriiniin depolama dmriinii uzatmak
icin kullanilan baska bir yontemdir (Ghaouth et al. 1991). Yenilebilir kaplama, iklimsel
meyvelerin olgunlagmasint geciktirebilen, iklimsel olmayan meyvelerdeki renk
degisikliklerini geciktirebilen, su kaybini azaltan, ¢iiriimeyi azaltan ve goriinimii
iyilestiren basit, ¢evre dostu ve nispeten ucuz bir teknolojidir (Moalemiyan et al. 2010).
Kaplamalar, lipitler, regineler, polisakkaritler ve proteinler gibi farkli malzemelerden

formiile edilebilir.

Yiyecek bilesenleri olarak, yenilebilir filmler ve kaplamalar, yenilebilir paketlenmis
gida {irliniiniin tiiketimi sirasinda tespit edilmemesi i¢in genellikle miimkiin oldugunca
tatsiz olarak tiretilirler (Contreras-Medellin and Labuza 1981). Yenilebilir filmler ve
kaplamalar onemli veya 0Ozel bir tada sahip oldugunda, duyusal 06zelliklerinin

yiyeceginkilerle uyumlu olmasi gerekir (Biquet and Labuza 1988).

Her ne kadar yenilebilir ambalajlarin birgok islevi plastik filmlerinkilerle 6zdes olsa da,
ozellikle bunlarin gaz, buhar ve ¢ozlinme ic¢in bariyer 6zellikleri; bunlarin 6zellikle
isleme sirasinda kullanimi ve hijyenik nedenlerden dolayi, kesinlikle bir asir1 paketleme

gerektirir (Contreras-Medellin and Labuza 1981).
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Depolama sirasinda hava ile kurutma veya ozmotik dehidrasyon yoluyla ¢ok sayida
meyve (iizlim, kayisi, muz, guava, mango, ananas vb.) korunabilir. Bu meyveler yiiksek
seker icerigi nedeniyle, yapigkan ve aglomerat olma egilimindedirler. Suyun ve nemin
dengesiz kaybi, iiriinde sertlesmeye ve eksimeye neden olabilir. Bu nedenle, balmumu,
selliloz tiirevleri, nisasta, pektinler veya proteinlerden yapilan bazi kaplamalarin bu
kusurlar1 engellemesi onerilebilir (Hagenmaier and Baker 1993, Hagenmaier and Baker
1994).

2.4.1 Pektin

Pektin, kaplamalar olusturmak i¢in kullanilan, kompleks ve suda ¢0Oziiniir bir
polisakkarit sinifidir. Bazi yenilebilir bitki materyallerinin, genellikle turunggil
meyvelerinin  veya elmanin, sulu ekstraksiyonuyla elde edilen saflastirilmis bir
karbonhidrat {riiniidiir. Belirli kosullar altinda, pektin jelleri olusturulur. Jolelerde,
recellerde, marmelatlarda ve sekerlemelerde ve ayrica yenilebilir kaplamalarda ¢ok

onemli bir katki maddesi haline gelmistir.

Pektin, tarimsal atiklarda yiiksek oranda mevcut olan hacimli ve potansiyel olarak
onemli bir gida maddesidir. Ayrica, insan sagligina besinsel faydalari ve farmasotik
aktiviteleri mevcuttur. Cesitli gida tiriinlerinde kullanilabilmektedir (Moalemiyan et al.
2010).

2.4.2 Pektin ile Raf Omriiniin Uzatilmasi

Yenilebilir kaplamalarin taze kesilmis bahgecilik iirlinlerinin yiizeyine dogrudan
uygulanmasi en ¢ok incelenen olasiliklardan biridir. Ozellikle, pektin kaplamalar bu
amag icin iyi oksijen ve karbon dioksit bariyerleri, yiyeceklerin duyusal ve kalitelerini
koruyarak lipit gogiinii ve nem kaybin1 geciktirebilme yetenekleri ile genis bir sekilde
degerlendirilmistir. Diisiik metoksil pektinler c¢ogunlukla, kalsiyum katyonlari
varliginda, diisiik pH'da sert jeller olusturma kabiliyetleri, su buhart gegirgenligini
azaltirken daha yliksek sikilik ve yapisal biitiinliilk saglamalar1 nedeniyle yenilebilir

kaplamalar olarak kullanilir (Valdes et al. 2015).
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Baska bir calisma, depolama sirasinda avokadolarin nem kaybini sinirlamak, oksijen
emilimini azaltmak ve solunum hizin1 yavaslatmak i¢in pektin kaplamalarin
kullanildiginm1 bildirmistir (Maftoonazad and Ramaswamy 2008). Doku ve renkteki
degisikliklerde gecikme gozlenmistir ve pektin kaplamalarin avokadolarin raf émriinii
10°C'de bir aydan fazla uzatabilecegi sonucuna varilmistir. Pektinler ile kaplanmig taze

kesilmis mangolarda da benzer sonuglar bildirilmistir.

Pektinlerin yenilebilir ¢esitlerinin, antioksidanlar, antimikrobiyaller ve doku arttiricilar
gibi aktif bilesikler i¢in tasiyict olarak miikemmel performans gosterdigi belirtilmistir.
Aktif bilesiklerin yenilebilir filmlere ve kaplamalara dahil edilmesi, gida yiizeylerinde
mikrobiyal biiylimeyi azaltmak, engellemek veya durdurmasi hedeflenmistir. Kaplama
formiilasyonlarinda aktif maddelerin gegirgenligi ve mekanik Ozellikleri {izerindeki
etkisi daha ileri ¢alismalara ihtiya¢ duymaktadir (Rojas-Graii et al. 2009, Mellinas et al.
2015).

Sonuglar, pektin aktif kaplamalarin, cileklerin fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal kalitelerini (renk, lezzet, doku ve kabul edilebilirlik) 4°C ve %90 RH'de 6 ile 15
giin arasinda gelistirebildigini gostermistir (Valdes et al. 2015).

2.4.3 Tarcin

Tiirkiye’de yetismeyen bu baharat, ithal edilmektedir. Kabuk veya 6giitlilmiis olarak
satilmaktadir. Tar¢in olduk¢a degerli, 6nemli ve yaygin olarak kullanilan en eski
baharatlardan biridir. Tar¢inin 100 graminda yaklasik 355 kcal enerji bulunmaktadir.
Yiiz graminda yine yaklasik olarak su 9,5 g, protein 3,9 g, yag 3,2 g, karbonhidrat 79,9
g, lif 24,4 g, 3,6 g kiil, Ca 1228 mg, Fe 38 mg, Mg 56 mg, P 61 mg, K 500 mg Na, 26

mg, Zn 2 mg, askorbik asit 28 mg, niasin 1 mg olarak tespit edilmistir.

Tarcinin 6gltiilmiis kabugu ve tar¢in iirlinleri basta firincilik iiriinleri, sekerli gidalar,
sakiz, ayrica ¢esitli igecekler, tursu, ¢esnilendirme iiriinleri, et triinleri, ¢orbalar, soslar,
dondurmalar, jeleler ve puding iiriinlerinde kullanilir. Tar¢in ugucu yaglar bakimindan

zengindir. Ozellikle sinamik aldehit ve 6jenol kaynagidir. Gida sektérii disinda; pek ¢ok
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alanda 6rnegin parfimeri, eczacilik ve kozmetik alanlarinda da kullanilmaktadir (Akgiil
1993).

2.5 Kaplama Yontemleri

Uriine bagl olarak, resimde gosterildigi gibi ii¢ farkli kaplama yontemi kullanilabilir

(Sekil 1.1).

a) Daldirma _ ﬁ

Kaplanmamis

Kaplanmis

Uriin Oriin
Adim 1 Adim 2
Daldirma  Buharlastirma
b) Piskiirtme » Piiskiirtme Kalibi
€ /o ’ S o 9'& D)
Kaplanmamis () Kaplanmis
Urun Uriin
c) Fircalama Fircalanmis
Kaplanmarmig =~ Ekipman
Uriin ey '

Kaplanmis
\i ( X Urin
Sekil 1.1 Gida endiistrisinde kullanilan baglica kaplama yontemleri (Valdes et al. 2015).

Daldirma, kaplama cozeltisi ¢ok viskoz oldugunda, meyve ve sebzelere kaplama
uygulamak i¢in en yaygin yontemdir (Sekil 1.1a). Uriin, 5 ile 30 saniye arasindaki bir
stire boyunca kontrollii bir yogunluk ve yiizey gerilimi kosullar1 altindaki bir kaplama

¢ozeltisine sokularak bu islem gerceklestirilir.

Bununla birlikte, kaplama ¢o6zeltisi ¢ok viskoz olmadiginda, piiskiirtme kullanilabilir
(Sekil 1.1b). Gida iiriinii kaplama sistemine dahil edilir ve piiskiirtme ¢ozeltisinin son
damlacik biiytikliigi kontrol edilerek piiskiirtiiliir. Piiskiirtme tabancasinin kalinligi,
noziil sicakligi, hava ve siv1 akis hizlari, gelen havanin nemi ve polimer ¢dzeltisinin

kuruma siiresi ve sicakligi etkileyen faktorlerdir (Valdes et al. 2015).
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Son olarak, fircalama yontemi, nem kaybinin azaltilmasi bir sorun oldugunda, taze
fasulye ve cilek gibi bazi iiriinlerde kullanilir (Sekil 1.1c). Uriin yiizeyine ince
kaplamalar her durumda elde edilebilir. Gaz transfer hizlarimi azaltma ve gida raf
Omriinii uzatma islevi i¢in yeni ambalaj malzemeleri gbrevini yapan yari gegirgen

membranlar olusturulabilir (Valdes et al. 2015).
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3. MATERYAL ve METOT

Tiirkiye, Diinya Cekirdeksiz Uziim piyasasinda 6nemli bir yere sahiptir. Sultani
Cekirdeksiz Uziim Cesidi; Ege Bolgesinin ihracata yonelik énemli tarim {iriinlerinden
biridir. Bolgede giines kurusu Sultani Cekirdeksiz kuru iizim ile ilgili olarak asir1 bir
tiretim mevcuttur. Uygun sekilde kurutulmus tiztimler mikrobiyolojik agidan stabil olup
uzun siire depolanabilmektedirler. Ancak 6zellikle son yillarda tiim diinyada giderek
yayginlasan bir egilimle, kuru meyvelerin pazarlanmasinda orta nemli iirlinlere de
yonelinmektedir. Bu sekilde Sultani Cekirdeksiz Uziim cesidi ile ilgili olarak kuru iiziim
ve sofralik iiziim ihracatinin yaninda {iziimii ekonomik anlamda alternatif degerlendirme

sekilleri glindeme gelmistir.

Bu caligmanin amaci Sultani Cekirdeksiz {iziim g¢esidine ait giines kurusu Orneklerin
orta nemli iglenip yenilebilir kaplama uygulamas: ile O6rneklere depolama stabilitesi
kazandirilmasinin ayrica kuru {iziim icin degisik bir tiikketim sekli gelistirilmesi ve bu

uygulamanin {iziimiin kalitesi iizerine etkilerinin incelenmesidir.

3.1 Uziimlerin Kurutulmasi

Ulkemizde ve Akdenize kiyist olan komsu iilkelerde giineste kurutma prosesinde
cekirdeksiz iizlimlerin kurutulmasinda bandirma i¢in (daldirma c¢ozeltisi) K,COj3
(potasyum karbonat) ile temini ucuz ve kolay olan zeytinyagi karigimi kullanilmaktadir.
Potasyum karbonat -zeytinyagi karisimi (potasa); olusturdugu tuz reaksiyonu sonunda
sabuna doniiserek lizim kabugu iizerindeki pus tabakasini yikamakta, tane {izerinde
porlu (delikli) bir yap1 olusturarak kurumanin ¢abuklagsmasina yardimci olarak renk
esmerlesmelerinin de Oniine gegmektedir. Ayni zamanda olusan sabun yapinin
hidrofilik karakterde olmasi nedeni ile taneden su kaybi da kolaylasmaktadir. Ege
Bolgesinde yaygin olarak kullanilan bu uygulamaya "Soguk Bandirma Teknigi"
denilmektedir. Hasat edilerek delikli plastik kelterler ile kurutma alanina getirilen
tiziimler Soguk bandirma teknigi uygulanarak %5 K,COj3 (potasyum karbonat) ve %0,5-
1 oraninda yiiksek asitli (%2-4) zeytin yagi igeren bandirma ¢ozeltisine 5-10 defa

daldirilirlar. Bu suretle iiziimiin tane kabugu iizerindeki mum (wax) tabakasi yikanir.
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Kuruma sirasinda taneden su ve nem kaybi kolaylasir. Bu da {iziimiin daha c¢abuk
kurumasini saglar. Dolayis1 ile enzimatik, enzimatik olmayan ya da oksidatif
esmerlesme reaksiyonlarinin gelisimine firsat vermeyerek o kendine has ag¢ik sari-amber

renkli Sultani Cekirdeksiz Kuru Uziim elde edilir.

Calismada Manisa Bagcilik arastirma enstitiisii tarafindan g¢esit olarak tescillenen ve
isim verilen 4 farkli yeni Sultani ¢ekirdeksiz tiziim klonu olan Sultanl, Sultan7, Manisa
Sultan1 ve Altin Sultani c¢esitleri enstitiiden temin edilmis ve kullanilmustir. Cesitler
yaklagik %22 kuru madde hasat olgunlugunda hasat edilip kurutma islemleri
uygulanmistir. Bu islemler Manisa Bagcilik Arastirma Enstitiisii imkanlariyla
gerceklestirilmistir Cesitlerden yaklasik %14 nem igerigine sahip giines kurusu kuru

tiziimler elde edilmistir. Cesitlerin 6zelikleri Resim 1.1°de verilmistir.

Sultanl: Sultan 1 iiziim ¢esidine Manisa Merkez Horozkdy mevkiinde rastlanmistir. Ces
it eliptik sekilli, sar1 renkli, sofralik ve kurutmalik 6zellikler gostermektedir. Cogunlukla
Manisa ydresinde yetistirilen ve daha ¢ok sofralik olarak iiretilen bir ¢esittir. Kurutuldu
gunda kuruma randimani iyi, gozlerin uyanma orani yiiksektir. Salkimlar1 orta biiyiikliik
te, konik yapili ve normal siklikta, taneleri yesil sar1 renkte, yumurta seklinde ve ¢ekirde
ksizdir. Olgunlagsma zaman1 Agustosun ikinci yarisi, budama sekli karigiktir. Sultani ¢ek
irdeksizin S1 tipi olup Manisa Bagcilik Arastirma Enstitiisii tarafindan Sultanl ismiyle t

escillenmistir (Giiler vd. 2016).

Sultan7: Sultan 7 iiziim cesidine Manisa Bagcilik Arastirma Istasyonu Manisa Merkez a
razi baglarinda rastlanmigtir. Cesit yuvarlak taneli, sar1 renkli 6zellikler gostermektedir.
Manisa yoresinde yetistirilen ¢esit, ¢ok 1y1 kurutmalik verime ve kuruma randimanina s
ahiptir. Salkimlar biiyiik konik yapili ve normal siklikta, taneleri yesil-sar1 renkte ve yu
murta seklindedir. Taneleri biraz sert ve ¢ekirdeksizdir. Olgunlagsma zaman1 Agustos iki
nci yarisi olup budama sekli karisiktir. Tomurcuklanma zamani erkendir. Sultani ¢ekird
eksizin T15 (K7) tipi olup Manisa Bagcilik Arastirma Enstitiisii tarafindan Sultan7 tizii
m ¢esidi olarak tescillenmistir (Giiler vd. 2016).
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Manisa Sultani

Altin Sultani

Resim 1.1 Manisa Bagcilik Arastirma enstitiisiinde tescil edilip isimlendirilmis Sultani
Cekirdeksiz Uziim klonlarina ait kuru iiziimler.

Manisa Sultani: Manisa Sultan1 gesidine Alagehir-Kemaliye mevkiinde rastlanmigtir. Eli
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ptik sekilli, sar1 renkli, erkenci ve iyi derecede sofralik 6zellikler gostermektedir. Manis
a yoresinde yetistirilen, erkenci ve uzun taneli olan bir sofralik {iziim ¢esididir. Salkim 6
zellikleri orta biiyiikliikte, seyrek konik seklinde ve normal siklikta, taneleri yesil-sar1 re
nkte, yumurta seklinde, ince kabuklu ve basit ¢ekirdeklidir. Olgunlagsma zamani Agusto
s ortasi, budamasi kisa karigik sekilde yapilirken ve tomurcuklanma zamani erken done
mde gerceklesmektedir. Sultani ¢ekirdeksizin S5 tipi olup Manisa Bagcilik Arastirma E

nstitlisti tarafindan Manisa Sultan1 ismiyle tescillenmistir (Giiler vd. 2016).

Altin Sultani: Manisa Bagcilik Arastirma Istasyonu Manisa Merkez arazi baglarinda
tespit edilmistir. Yuvarlak taneli, sar1 renkli, kurutmalik O6zellikler gostermektedir.
Manisa merkezde yetistirilen, kurutmalik ¢esit olup yuvarlak tanelidir. Salkimlar1 orta
biiyiikliikte, konik yapili, normal siklikta, taneleri yesil-sar1 renkte, yumurta seklinde,
orta tane kabuklu ve basit yapida c¢ekirdeklidir. Olgunlagsma zamani Agustos’un ikinci
yarisidir ve budama sekli digerlerinde oldugu gibi karisiktir. Tomurcuklanma zamani
orta ge¢ donemdir. Sultani cekirdeksizin Y3 tipi olup, Manisa Bagcilik Arastirma
Enstitiisii tarafindan Altin Sultani liziim ¢esidi olarak tescillenmistir (Giiler vd. 2016).

Incelenen Sultani Cekirdeksiz iiziim gesitlerine Sultanl i¢in S1, Sultan7 igin S7, Manisa

Sultan1 i¢in MS ve Altin Sultani i¢in AS isim kodu verilmistir.

3.2 Kuru Uziimlerin Rehidrasyonu ve Yenilebilir Kaplamanin Hazirlanmasi

Kuru iiztimlerin orta nemli hale getirilmeleri i¢in rehidrasyon igleminin yapilmistir.
Yapilan rehidrasyon islemi sonucuna gore her bir ¢esidi yaklasik %30 nem diizeyinde
orta nemli olarak optimize edilip daha sonra iizerlerine kontrol grubu hari¢ hazirlanip ve
yenilebilir kapma uygulanmustir. Bu islemler Afyon Kocatepe Universitesi Miihendislik

Fakiiltesi Gida Miihendisligi laboratuvarlarinda gergeklestirilmistir.
Kontrollii bir sekilde temin edilen glines kurusu sultani ¢ekirdeksiz tiziimler orta nemli

hale getirilmek tizere isleme alinmistir. Yiizeylerine yenebilir kaplama uygulamasi

yapilarak analizler i¢in hazir hale getirilmislerdir.
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3.2.1 Rehidrasyon Denemesi

Yaklasik %30 nem igeriginde orta nemli kuru iiziim elde etmek amaci ile dncelikle

cesitlerin rehidrasyon 6zellikleri belirlenmistir.

Bu amagla her bir ¢esit 35°C ve 55°C’lik iki farkli sicakliga ayarlanmis su banyosunda
rehidrasyon denemesine tabi tutulmuslardir. Tartilan yaklasik 25 g kuru iiziim 6rnekleri
1 gram kuru tiziim sicakligi ayarlanmis su banyosunda (Resim 1.2) bekletilen 600 ml su
iceren beherlere alinmistir. Rehidrasyon ile ilgili zamana bagl kiitle artig1 (su alma) ile
rehidrasyonda kullanilan suyun elektriksel iletkenlik degeri (uS/cm) degisimi
incelenmistir. Bu degisimlere gore yaklasik %30 neme tekabiil eden kiitle kazanimi
zamant her bir ¢esit i¢in tespit edilip rehidrasyon optimize edilmistir. Kiitle artis1 yiiksek
sicaklikta daha kisa siirede gerceklesmekte ise de sicaklik artis1 doku denatiirasyonunu
da kolaylagtirmaktadir. Bu olumsuzlugu da takip etmek gerekmektedir. Rehidrasyon
sirasinda suya daldirilmis kuru iiziimlerin kabugundan rehidrasyon sivisina {iziim
etindeki maddelerin gegisi olmaktadir. Bu gecis rehidrasyon sivisinda ¢6ziinen iyonlar
arttikca sivinin elektriksel iletkenlik degerini de arttirmaktadir. Elektriksel iletkenlik
artis1 da takip edilerek bu sayede ilgili sicaklik ve siirelerdeki doku bozulmasi takip

edilmistir.

Rehidrasyon uygulamasi ile uygun sicaklik, siire ve doku bozulmasi da dikkate alinarak
her bir ¢esidin %30 nem degerinde orta nemli kuru iiziim Ornekleri hazirlanmistir.

Ornekler standardize edilerek orta nemli hale getirilmislerdir.

3.2.2 Orta Nemli Kuru Uziimlere Uygulanan Yenilebilir Kaplama Islemleri ve
Kodlar

Orta nemli kuru tiziimlere 3 farkli islem ile uygulanmistir. Kullanilan tiim kimyasallar

(Applichem; food grade) 6zelliktedir. Memmert marka su banyosu kullanilmistir.

[k uygulamada sadece rehidrasyonla orta nemli hale gelmis kuru iiziimler vardir (Kodu

N olarak secilmistir).
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Ikinci uygulama 300 ml’lik saf su kullanilarak hazirlanmis kaplama ¢ozeltisi ile

muamele edilmis kuru tiziimler vardir (Kodu K olarak se¢ilmistir).

Uciincii uygulamada ise sulu targin ekstraktli kaplama ¢ozeltisi ile muamele edilmis
kuru {liztimler vardir (Kodu T olarak segilmistir). Bu amagla 300 ml suda 7,5 gram targin
30 dakika siire boyunca 80°C’de 1sitilmis ve siiziilerek 300 ml’lik sulu tar¢in ekstrakti
hazirlanmistir. Yenilebilir kaplama ¢ozeltisinin eldesinde saf su yerine bu sulu tar¢in

ekstraktli kaplama ¢ozeltisi kullanilmistir.

Resim 1.2 Su banyosu.

3.2.3 Yenilebilir Kaplama Cozeltisinin Hazirlanmasi

300 ml yenilebilir kaplama ¢dzeltisi i¢in 6ncelikle 6 g pektin, 100 ml 1lik saf su iginde
2500 rpm de homejenizatoér yardimi ile homojenize edilmistir. Bu karigim 300 ml’lik
balon joje igine 1siticili manyetik karistirici lizerine alinmigtir. 6 g gliserol, 3 g askorbik
asit ilavesi ile 1siticilt manyetik karistiricida 80° C’de 800 rpm de karistirilarak pektin
jeli olusumu saglanmistir. Bu islemler ve aktarmalar 150 ml kadar saf su yardimi ile
madde kaybi olmadan yapilmistir. Olusan pektin jeli yiizeye uygulandiginda yiizeyde
bir film olarak kuruyabilmesi i¢in karisima 4,5 g kalsiyum klorit ilave edilmistir.
Cozelti 300 ml’ye tamamlanarak 5 dakika daha 1siticili manyetik karistiricida 80°C’de

800 rpm’de berrak karigim olusmasi i¢in beklenmistir. Karigim sprey baslt piiskiirtme
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aparatina alinmigtir. Piskiirtiicii icindeki karigimda olugsmus hava kabarciklar1 kaplama
sirasinda sorun yaratacagindan aparat ultrasonik banyoya alinip hava kabarciklar
uzaklastirilmistir. Bu sayede elde edilen berrak ve homojen karisim yenilebilir kaplama

¢oOzeltisi olarak kullanima hazir hale gelmistir.

3.2.4 Yenilebilir Kaplama Uygulanmis Orta Nemli Uziimlerin Hazirlanmasi

Rehidre edilmis orta nemli kuru iiziimler kurutma kagidi iizerine alinip {iizerine
puskiirtme aparati ile kaplama ¢6zeltisi puskiirtilmustiir. Kuru hava ile vantilasyonla
kurutulmustur. Daha sonra ters gevrilerek arka yiizlerine de piiskiirtme yapilir tekrar
vantilasyon uygulanmistir. Elde edilen kaplanmis riinler analize alinmak iizere oda

sicakliginda muhafazaya alinmislardir.

3.3 Analizler

Suda Coziintir Kuru Madde (SCKM): Hasat olumuna gelen {iziimlerde briks dl¢iimleri
(°Bx) Atago (Japan) el refraktometresi ile belirlenmistir (AOAC 2005, Amerine and
Cruess 1960, Cemeroglu 2013).

Nem tayini (%): Kuru liziimlerde nem tayini i¢in 6rnekler parcalanip kiyma haline
getirilmistir. 2 g tartilarak cihazin numune kabina alinan ornekler Sartorius MA 45
model termogravimetrik dijital nem 6lger ile 65°C’de cihaz zaman olarak otomatige
alimarak analiz edilmistir. Cihaz yaklasik 1 saat i¢inde sonug¢ vermektedir. Cihaz
durdugunda agirhik degeri kaydedilerek deney 5 dakika daha siirdiiriilmektedir. iki

6l¢tim arasindaki fark %0,5’den fazla olmamalidir.
Toplam Titre Edilebilir Asit (TA) (g tartarik asit/L) : Hasat edilen iiziim o6rneklerindeki
toplam titre edilebilir asit miktar1 tartarik asit cinsinden AOAC (2005), Amerine ve

Cruess (1960) ile Cemeroglu (2013) yontemine gore yapilmistir.

Su aktivitesi (ay): Kuru tiziimlerin ve rehidrasyon sonunda orta nemli iiziimlerin su

aktiviteleri Cemeroglu (2013)’e gore Olglilmiistiir. Su aktivitesi tayininde Higrolab 2
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(Rotronik, Isvicre) su aktivitesi tayin cihazi kullanilmistir. Cihazin ekranindaki deger
sabitleninceye kadar beklenilip 3 dakika siireyle sabit kalan deger okunup

kaydedilmistir.

pH: Hasat edilen tiziim Orneklerinden elde edilen sirada dijital pH metre (OHAUS
starter 3100) ile ol¢iilmiistiir pH metre; pH 4, pH 7 ve pH 10’luk tampon ¢ozeltilere
batirilarak kalibre edilmistir. (AOAC 2005; Cemeroglu 2013).

EC: kuru tliziimlerin orta nemli hale getirilmesi i¢in rehidrasyon uygulamasi yapilmistir.
Bu sirada kalibre edilmis elektriksel iletkenlik 6lger ile prob yardimi ile rehidrasyon
suyunun elektriksel iletkenlik degisimi (uS/cm) incelenmisti. OHAUS STARTER
3100 marka elektriksel iletkenlik dl¢er kullanilmistir.

Renk Tayini: Tanelerin renk profili ile ilgili olgiilebilir. CIE L, a, b, C*, h° renk
degerleri Minolta CR400 serisi renk 6lger ve CR410 6l¢iim kafasi ile (Anonim 1991)

Olciilmiistiir.

Tekstiir Cihaz1 ile Sertlik Analizi: Sertlik degisimleri TA-TX Tekstiir Profili Analizi

Cihazi ile ol¢iilmistiir.

[statistiksel Degerlendirme: Tiim hesaplamalar IBM SPSS 23 istatistik paket programi
ile yapilmistir. Hesaplamalarda ve yorumlamalarda %5 yanilma diizeyi kullanilmistir.

Degiskenlerin ortalama, standart sapma, gibi tanitici istatistik degerleri hesaplanmaistir.
Degiskenlerin degerlendirilmesinde genel lineer model ¢ok degiskenli testler (General
linear Model Multivariate Tests) kullanilmistir. Farkli Duncan ¢oklu karsilastirma testi

ile belirlenmis ve sonuglari grup gosterimi seklinde Ek.1’de ifade edilmistir.
Duyusal analiz: 0-9 puan puanlama testi ile orta nemli ve kaplama islemi uygulanmis

kuru iiziimlerin duyusal analizleri 23 ile 45 yas araligindaki 10 panelist kullanilarak

degerlendirilmistir (Anonim 2003).
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4. BULGULAR

4.1. Hasat Sonu degerleri

Uziim ¢esitlerinin hasat sonu ortalama ortalama suda ¢oziiniir kuru madde, toplam titre
edilebilir asitlik miktar1, pH ve renk (L, a, b, C*, h°) ortalama degerleri Cizelge 2.1’de

verilmigtir.

Cizelge 2.1 Uziim cesitlerinin hasat sonu ortalama suda ¢oziiniir kuru madde, toplam titre
edilebilir asitlik miktari, pH ve renk (L, a, b, C*, h°) degerleri.

SCKM TA (¢g/L tartarik

TiP (Bx°) asit) pH L a b C* h°

Ss1 21,13 3,85 3,75 46,79 -2,33 10,70 11,24 100,37
S7 21,30 3,60 3,65 4349 -2,32 11,28 11,57 101,18
AS 18,77 2,48 390 46,77 -344 11,35 11,98 106,38
MS 21,27 3,32 3,76 4441 -243 11,36 11,64 102,10

Cizelge 2.1 incelendiginde, pH degerleri bakimindan en yiiksek deger, 3,90 ile Altin
Sultani; en diisiik deger ise 3,65 ile Sultan7 oldugu goriilmektedir.

Ornegin titrasyon asitligi incelendiginde, Sultanl en yiiksek asitlikte olan &rnektir ve

Altin Sultani’nin asitligi en diisiik olarak bulunmustur.

Sultan7’nin SCKM’si diger iiziim ¢esitlerinden yiiksek iken, Altin Sultani en diisiik

degere sahiptir.

L degerleri karsilastirildiginda, S1 en yiiksek ve S7 en diisiik degerde bulunmustur.

a degerleri karsilastirildiginda, AS en diisiik ve S7 en yiiksek degerde bulunmustur.

C* degerleri karsilastirildiginda, AS en yliksek ve S1 en diisiik degerde bulunmustur.

h° degerleri karsilastirildiginda, AS en yiiksek ve S1 en diisiik degerde bulunmustur.
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4.2 Kuruma sonu degerleri

Giineste kurutma sonu ¢esitlerin ortalama nem yiizdesi, toplam titre edilebilir asitlik
miktari, pH, su aktivitesi ve renk (L, a, b, C*, h°) ortalama degerleri Cizelge 2.2’de

verilmisgtir.

Cizelge 2.2 Kurutma sonu ¢esitlerin ortalama nem yiizdesi, toplam titre edilebilir asitlik miktart,
pH, su aktivitesi ve renk (L, a, b, C*, h°) degerleri.

TA (g/L tartarik

TiP Nem (%) asit) pH a, L a b C* h°

S1 14,22 6,75 6,46 0,48 23,49 6,97 8,39 10,92 49,94
S7 13,43 6,66 6,35 0,43 25,75 8,49 12,49 16,31 49,97
AS 12,45 4,75 432 0,39 2480 753 8,36 11,36 47,08
MS 13,76 5,67 529 0,46 24,57 8,26 8,03 11,52 44,03

Cizelge 2.2 incelediginde, tiziimler kuruduktan sonra, pH degeri en yiiksek olan 6rnek
Sultanl (6,46) iken, en diisiik pH degeri (4.32) Altin Sultani olmustur. Ornegin
titrasyon asitlik degerleri karsilastirildiginda, en yiiksek deger (6,75) Sultanl’de
gozlenmigstir. En disik deger ise (4,75) Altin Sultani’ye aittir. Nem yiizdeleri
kiyaslandiginda, en yiiksek deger (14,22) S1’de goriilmiistiir ve AS en diisiik degerde
(12,45) oldugu kaydedilmistir. Su aktivitesi (ay) en yiiksek olan S1 ve en diisiik olan
¢esidin ise AS oldugu bulunmustur. L degerleri karsilastirildiginda, S7 en yiiksek ve S1
en diisiik degerde bulunmustur. a degerleri karsilastirildiginda, S1 en diisiik ve S7 en
yiikksek degerde bulunmustur. C* degerleri karsilastirildiginda, S7 en yiiksek ve S1 en
diisiik degerde bulunmugstur. h® degerleri karsilastirildiginda, S7 en yiliksek ve MS en

diisiik degerde bulunmustur.

4.3 Rehidrasyon denemeleri

Kuru iiziimleri ortalama %30 nem degerine getirmek amaci ile uygulanan rehidrasyon

stiresinin tespiti islemi asagidaki cizelgelerde verilmistir.

Sultanl iiziim g¢esidinin 35 ve 55°C’de kiitle ve elektriksel iletkenlik degisimleri

ortalamalar1 Cizelge 2.3°de verilmistir.
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Cizelge 2.3 Sultan1 {iziim ¢esidinin 35 ve 55°C’de kiitle ve elektriksel iletkenlik degisimleri
SULTANTI (35°C) SULTANTI (55°C)
t (dakika) m(g) EC (uS/cm) m(Q) EC (nS/cm)

0 2514 127 25,30 127

5 26,90 524 27,27 565

10 27,73 649 27,94 752

15 28,33 803 28,44 827

25 29,31 958 29,44 1029
35 30,15 1150 30,19 1245
45 31,09 1303 31,29 1469
60 32,39 1521 32,51 1764
75 34,29 1709 33,85 2100
90 36,67 1917 35,07 2480
120 38,96 2050 36,29 2569
150 42,09 2112 38,58 2706
180 44,99 2199 45,56 2962
240 51,66 2476 59,72 3276
300 63,45 2854 70,78 3865
360 70,22 3521 74,58 4537
420 73,21 4673 87,30 5420

Sultan7 tliziim cesidinin 35 ve 55°C’de kiitle ve elektriksel iletkenlik degisimleri

ortalamalar1 Cizelge 2.4’de verilmistir.
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Cizelge 2.4 Sultan7 liziim ¢esidinin 35 ve 55°C’de kiitle ve elektriksel iletkenlik degisimleri.

SULTANT7 (35°C) SULTANT7 (55°C)
t(dakika) m(g) EC @S/cm) m(g) EC (uS/cm)
0 25,18 127 25,43 127
5 26,90 474 27,81 597
10 27,83 626 28,51 746
15 28,61 765 29,09 848
25 29,45 931 30,08 1042
35 30,50 1068 31,00 1251
45 31,66 1228 32,21 1467
60 32,59 1413 33,91 1732
75 33,85 1598 35,53 2130
90 35,11 1788 36,33 2540
120 37,19 1980 37,29 3167
150 41,22 2136 39,90 3739
180 45,25 2282 46,96 4304
240 53,62 2543 56,78 4945
300 64,65 2843 71,28 5365
360 70,31 3256 76,49 5643
420 75,43 3921 82,45 5913

Altin Sultani iiziim ¢esidinin 35 ve 55°C’de kiitle ve elektriksel iletkenlik degisimleri

ortalamalar1 Cizelge 2.5’de verilmistir.
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Cizelge 2.5 Altin Sultani {iziim c¢esidinin 35 ve 55°C’de kiitle ve elektriksel iletkenlik
degisimleri.

ALTIN SULTANI (35°C) ALTIN SULTANI (55°C)
t (dakika) m (g) EC (nS/cm) m (Q) EC (nS/cm)

0 25,21 127 25,52 127

5 26,62 355 27,34 468

10 27,14 434 28,20 600

15 27,62 518 28,71 718

25 29,24 635 29,47 943

35 30,04 728 30,46 1185
45 32,61 837 31,53 1404
60 34,54 981 32,55 1741
75 37,33 1109 33,96 2170
90 38,18 1249 34,74 2550
120 42,60 1368 35,50 2904
150 46,43 1503 36,95 3490
180 49,47 1739 39,72 3927
240 54,66 2065 53,23 4421
300 58,43 2334 63,66 4851
360 64,25 2843 72,58 5402
420 72,00 3432 86,30 6013

Manisa Sultan iiztim gesidinin 35 ve 55°C’de kiitle ve elektriksel iletkenlik degisimleri

ortalamalar1 Cizelge 2.6’da verilmistir.
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Cizelge 2.6 Manisa Sultani {izlim ¢esidinin 35 ve 55°C’de kiitle ve elektriksel iletkenlik

degisimleri.
MANISA SULTANI (35°C) MANISA SULTANI (55°C)

t (dakika) m (g) EC (uS/cm) m (Q) EC (uS/cm)
0 25,62 127 25,51 127

5 27,17 438 27,71 571

10 28,19 630 28,61 700

15 29,25 804 29,34 860

25 30,49 1034 30,84 1132

35 31,78 1231 32,21 1434

45 33,15 1438 33,53 1675

60 34,54 1638 35,19 2040

75 36,18 1928 37,13 2510

90 37,19 2180 38,35 2940

120 39,46 2336 40,57 3367

150 40,53 2678 43,64 3755

180 42,58 2994 49,70 4194

240 44,55 3365 58,65 4731

300 59,28 3865 73,50 5413

360 71,62 4285 82,45 6219

420 84,22 4876 92,66 6986

Kuru tiziimlerin 35°C ve 55°C sicaklikta rehidrasyonlar1 sirasinda kiitle degerlerinin

degisimlerinin ortalama degerleri Sekil 2.1°de verilmistir.
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Sekil 2.1 Kuru iiziimlerin 35°C ve 55°C sicaklikta rehidrasyonlar1 sirasinda kiitle degerlerinin
degisimleri.

Kuru iiziimlerin 35°C ve 55°C sicaklikta rehidrasyonlar1 sirasinda elektriksel iletkenlik

degerlerinin degisimlerinin ortalama degerleri Sekil 2.2°de verilmistir.

Cizelge 2.2 incelendiginde; 25,14 mg Sultanl kuru iiziimiiniin %14,22 nem degerine
sahip oldugu goriilmektedir. Yaklasik %30 ortalama neme sahip oldugu zaman dilimi
Cizelge 2.3 tlizerinden goriilebilmektedir. Ayni1 durum diger {liziim cesitleri iginde

gecerlidir.
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Sekil 2.2 Kuru iiziimlerin 35°C ve 55°C sicaklikta rehidrasyonlari sirasinda elektriksel
iletkenlik degerlerinin degisimleri.

Yaklasik kiitlece %30 nem olacak sekilde rehidrasyon islemi yapilmis orta nemli
tiziimlerin 35°C ve 55°C sicaklikta rehidrasyonlari sirasindaki kiitle miktarlar1 asagida

verilmistir.

Cizelge 2.7 Her bir iiziim ¢esidi i¢in ortalama %30 nemde kiitle miktarlari.

m(Q) 35°C 55°C
S1 53,04 53,38
S7 56,25 56,81
AS 60,75 61,49
MS 55,86 55,62

S1 kuru iiziimii 35°C’de yaklasik %30 neme sahip oldugunda, (Baslangi¢ nem degeri
25,14 mg’da %]14,22°dir. Dogru orant1 kullanilarak, yaklasik %30 nem degerinde
olmasi gereken kiitle bulunabilmektedir) kiitle degeri 53,04 mg; 55°C’de ise 53,38
mg’dir. Bu iki deger de, Cizelge 2.3’te goriilebildigi lizere, en yakin t=240 (dakika)’da

saglanabilmektedir. Bu islem diger cesitler i¢in de ayn1 sekilde hesaplanmustir.
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Yaklagik 25°er g tartilan kuru tizimler 1 g kuru tizim/25 ml su seklinde rehidrasyon
oranina sahip beherlerde su banyosuna alinmistir. Baglangi¢ nem degerlerine gore kiitle
artis1 %30’lar civarina gelene kadar islem siirdiiriilmiistiir. Buna gore secilen sicaklik ve
stire normlar1 belirlenmistir. Sicaklik 35°C; siire ise Sultanl ¢esidi i¢in 240 dakika,
Sultan7 ¢esidi i¢in 240 dakika, Manisa Sultan1 i¢in 300 dakika, Altin Sultani i¢in 300
dakika olarak tespit edilmistir.

Sultan1 tipi kuru liziimlerin 35°C sicaklikta rehidrasyonlari sirasinda renk degerleri olan

L, a, b, C* ve h degerlerinin degisimi ortalama degerleri ¢izelge 3.1’°de verilmistir.

Cizelge 3.1 Sultanl tipi kuru tiziimlerin 35°C sicaklikta rehidrasyonlar: sirasinda renk degerleri
olan L, a, b, C* ve h° degerlerinin degisimi ortalama degerleri.

SULTAN1 (35° C)

t L a b Cc* he

0 26,16 11,35 12,18 16,61 47,74
15 28,35 10,30 9,82 14,30 42,58
30 2586 7,57 9,35 12,07 51,57
45 26,63 8,09 12,89 1524 58,08
60 32,18 7,55 10,55 13,92 54,79
75 2856 8,91 11,04 1419 51,07
90 38,76 11,12 15,51 18,58 54,87

120 39,65 7,57 9,35 12,03 51,57
150 40,12 8,09 12,89 1522 58,08
180 40,89 11,35 10,18 15,24 57,74
240 42,48 11,50 8,39 14,23 51,94
300 42,44 1230 9,82 15,74 53,58
360 43,67 12,57 10,35 16,28 51,57
420 4412 1196 8,89 1490 55,08

Sultan?7 tip1 kuru tiztimlerin 35°C sicaklikta rehidrasyonlari sirasinda renk degerleri olan

L, a, b, C* ve h° degerlerinin degisimi ortalama degerleri Cizelge 3.2’de verilmistir.

Altin Sultani kuru tiziimlerin 35°C sicaklikta rehidrasyonlar1 sirasinda renk degerleri
olan L, a, b, C* ve h° degerlerinin degisimi ortalama degerleri Cizelge 3.3’de

verilmistir.
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Cizelge 3.2 Sultan7 tipi kuru tiztimlerin 35°C sicaklikta rehidrasyonlari sirasinda renk degerleri
olan L, a, b, C* ve h° degerlerinin degisimi ortalama degerleri.

SULTANTY (35°C)

t L a b Cc* he

0 24,61 10,10 11,50 15,31 48,45
15 29,28 10,43 14,09 17,60 53,52
30 33,15 9,50 15,21 17,10 56,28
45 34,58 10,41 13,77 17,27 52,89
60 30,75 9,57 14,14 17,07 55,95
75 35,09 9,28 13,79 16,59 56,48
90 38,15 9,03 14,04 16,69 57,24
120 39,11 9,70 15,21 18,04 55,92
150 38,81 10,56 13,67 17,27 52,73
180 40,93 9,49 11,76 15,11 53,48
240 41,76 8,49 12,49 15,10 52,97
300 42,73 10,12 11,48 15,30 54,73
360 43,78 10,67 11,22 15,48 54,92
420 44,36 11,87 12,55 17,27 53,58

Cizelge 3.3 Altin Sultani kuru tiziimlerin 35°C sicaklikta rehidrasyonlar1 sirasinda renk
degerleri olan L, a, b, C* ve h° degerlerinin degisimi ortalama degerleri.

ALTIN SULTANI (35°C)

t L a B Cc* he

0 28,98 10,26 12,71 16,34 51,11
15 30,46 8,72 13,43 16,01 55,86
30 26,13 8,58 11,13 14,05 52,31
45 25,43 8,89 9,48 12,99 46,86
60 26,46 7,87 10,64 13,23 53,53
75 31,27 8,58 12,43 15,10 55,39
90 31,46 7,07 11,27 13,30 57,98
120 33,21 8,15 12,43 14,87 54,86
150 34,69 8,58 11,13 14,05 52,31
180 35,15 9,16 10,13 13,65 50,31
240 35,23 8,89 9,48 12,99 46,86
300 36,21 8,26 8,03 11,52 44,33
360 36,92 7,65 11,46 13,78 52,73
420 37,32 8,41 12,02 14,67 55,75

Manisa Sultan1 kuru tiztimlerin 35°C sicaklikta rehidrasyonlar sirasinda renk degerleri
olan L, a, b, C* ve h° degerlerinin degisimi ortalama degerleri Cizelge 3.4’de

verilmistir.
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Cizelge 3.4 Manisa Sultani kuru tiziimlerin 35°C sicaklikta rehidrasyonlar1 sirasinda renk
degerleri olan L, a, b, C* ve h°® degerlerinin degisimi ortalama degerleri.

MANISA SULTANI (35° C)

t L a B Cc* h®

0 22,87 8,13 7,45 11,02 41,67
15 29,88 11,29 12,25 16,66 47,03
30 26,79 6,81 7,66 10,25 48,37
45 25,17 8,96 10,14 13,53 48,56
60 27,02 7,65 8,95 11,77 48,64
75 28,98 13,16 11,53 17,50 41,22
90 33,22 6,53 8,76 10,93 53,26
120 34,53 8,83 12,03 14,92 54,39
150 35,22 11,29 12,25 16,66 47,03
180 36,75 6,81 7,66 10,25 48,37
240 36,42 8,54 7,36 11,27 48,13
300 37,64 7,53 8,36 11,25 47,08
360 38,17 10,65 7,95 13,29 49,94
420 39,75 10,68 7,83 13,24 54,92

Kuru iiziimlerin 35°C sicaklikta rehidrasyonlar1 sirasinda renk degerleri olan L*

degerlerinin degisimi ortalama degerleri Sekil 3.1°de verilmistir.
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Sekil 3.1 Kuru iiziimlerin 35°C sicaklikta rehidrasyonlar1 sirasinda renk degerleri olan L*
degerlerinin degisimi ortalama degerleri.

Kuru iiztimlerin 35°C sicaklikta rehidrasyonlar1 sirasinda renk degerleri olan a

degerlerinin degisimi ortalama degerleri sekil 3.2°de verilmistir.

36



20,00
18,00
16,00
14,00 -
. | mS1
® ! ms7
12,00 |
| mAS
10,00 - mMS
8,00 -
6,00 -

0 15 30 45 60 75 90 120 150 180 240 300 360 420
t (dakika)

Sekil 3.2 Kuru iiziimlerin 35°C sicaklikta rehidrasyonlar: sirasinda renk degerleri olan a*
degerlerinin degisimi ortalama degerleri.

Kuru iiztimlerin 35°C sicaklikta rehidrasyonlar1 sirasinda renk degerleri olan b*

degerlerinin degisimi ortalama degerleri Sekil 3.3°de verilmistir.
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| |
| |
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10,00 ms7
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Sekil 3.3 Kuru iiziimlerin 35°C sicaklikta rehidrasyonlar1 sirasinda renk degerleri olan b*
degerlerinin degisimi ortalama degerleri.
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Kuru tiziimlerin 35°C sicaklikta rehidrasyonlari sirasinda renk degerleri olan C* degerlerinin

degisimi ortalama degerleri Sekil 3.4’de verilmistir.

20,00

18,00

16,00 -

| |
% 14,00 - s1

ms7
12,00 - " AS
| MS

10,00 -

8,00 -
0 15 30 45 60 75 90 120 150 180 240 300 360 420

t (dakika)

Sekil 3.4 Kuru tiziimlerin 35°C sicaklikta rehidrasyonlar1 sirasinda renk degerleri olan C*
degerlerinin degisimi ortalama degerleri.

Kuru iiziimlerin 35°C sicaklikta rehidrasyonlari sirasinda renk degerleri olan h

degerlerinin degisimi ortalama degerleri Sekil 3.5 de verilmistir.
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Sekil 3.5 Kuru iiziimlerin 35° C sicaklikta rehidrasyonlar1 sirasinda renk degerleri olan h
degerlerinin degisimi ortalama degerleri.
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Sultan] kuru iizimlerinin 55°C sicaklikta rehidrasyonlar sirasinda renk degerleri olan L

a, b, C* ve h° degerlerinin degisimi ortalama degerleri Cizelge 4.1°de verilmistir.

Cizelge 4.1 Sultanil tipi kuru iiziimlerin 55°C sicaklikta rehidrasyonlar sirasinda renk degerleri
olan L, a, b, C* ve h° degerlerinin degisimi ortalama degerleri.

SULTANLI (55°C)

t L a b C* he

0 26,16 11,35 12,18 16,65 47,74
15 25,44 8,19 9,70 12,69 47,61
30 25,03 7,17 6,63 9,76 42,77
45 35,08 11,62 6,67 13,39 49,54
60 28,71 7,84 14,89 16,83 52,70
75 27,57 7,02 8,53 11,05 50,51
90 35,83 7,96 11,64 14,10 55,78
120 35,12 7,40 14,90 16,64 52,43
150 34,33 8,93 9,60 13,11 55,21
180 36,61 9,19 10,70 14,10 53,25
240 35,87 11,52 6,87 13,41 51,44
300 36,55 11,35 12,18 16,65 53,49
360 36,43 12,80 7,84 15,01 55,37
420 37,11 12,00 16,00 20,00 56,00

Sultan7 kuru tiziimlerinin 55°C sicaklikta rehidrasyonlari sirasinda renk degerleri olan

L, a, b, C* ve h° degerlerinin degisimi ortalama degerleri Cizelge 4.2’de verilmistir.
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Cizelge 4.2 Sultan7 tipi kuru tiztimlerin 55°C sicaklikta rehidrasyonlari sirasinda renk degerleri
olan L, a, b, C* ve h° degerlerinin degisimi ortalama degerleri.

SULTAN? (55°C)

t L a b Cc* he

0 24,61 10,10 11,50 15,30 48,45
15 26,76 10,39 12,47 16,23 50,19
30 32,24 12,58 16,84 21,02 53,28
45 35,26 10,35 17,46 20,29 59,34
60 27,54 8,50 11,72 14,48 54,49
75 38,30 11,46 19,03 22,21 56,43
90 30,12 8,46 11,60 14,36 53,93

120 32,14 10,93 12,97 16,95 53,78
150 29,38 10,15 17,16 19,93 54,37
180 30,77 8,19 11,35 14,00 55,38
240 31,33 8,77 12,57 15,33 54,49
300 31,86 11,40 14,03 18,07 55,82
360 32,12 12,18 17,38 21,22 56,33
420 32,32 13,00 18,00 22,20 57,00

Altin Sultani kuru tiziimlerinin 55°C sicaklikta rehidrasyonlari sirasinda renk degerleri olan L,

a, b, C* ve h° degerlerinin degisimi ortalama degerleri Cizelge 4.3°de verilmistir.
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Cizelge 4.3 Altin Sultani kuru tiziimlerin 55°C sicaklikta rehidrasyonlar1 sirasinda renk
degerleri olan L, a, b, C* ve h° degerlerinin degisimi ortalama degerleri.

ALTIN SULTANI (55°C)

t L a b Cc* he

0 28,98 10,26 12,71 16,34 51,11
15 35,15 10,60 13,05 16,81 50,93
30 24,87 7,43 9,81 12,30 52,86
45 37,21 9,30 14,31 17,06 57,11
60 28,78 7,27 8,20 10,96 50,59
75 28,42 6,88 9,39 11,64 53,78
90 34,11 7,81 13,13 15,27 59,23
120 33,14 11,28 12,91 17,14 58,64
150 33,87 9,28 14,01 16,80 57,32
180 34,26 7,27 9,61 12,05 55,25
240 33,55 9,48 13,81 16,75 57,11
300 34,83 9,98 12,31 15,84 55,62
360 35,12 10,60 14,20 17,73 57,92

420 35,27 11,00 15,00 18,60 60,00
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Cizelge 4.4 Manisa Sultani kuru tiziimlerin 55°C sicaklikta rehidrasyonlar1 sirasinda renk
degerleri olan L, a, b, C* ve h°® degerlerinin degisimi ortalama degerleri.

MANISA SULTANI (55 °C)

t L a b c* he

0 22,87 8,13 7,45 11,02 41,67
15 28,38 11,68 12,02 16,76 4581
30 30,67 1162 12,63 17,16 47,67
45 28,14 5,72 7,65 9,55 53,20
60 34,81 8,70 10,84 13,90 51,22
75 30,31 8,24 10,87 13,64 53,10
90 3781 7,89 10,71 13,30 53,63

120 3547 10,62 10,63 15,02 51,93
150 36,14 9,72 9,65 13,70 53,86
180 37,82 9,24 10,51 13,99 53,11
240 38,66 8,80 11,84 14,75 52,22
300 37,84 10,13 8,45 13,19 51,74
360 3856 11,62 10,63 15,74 53,28
420 39,87 9,00 13,00 15,81 54,00
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Sekil 4.1 Kuru tziimlerin 55°C sicaklikta rehidrasyonlar1 sirasinda renk degerleri olan L
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degerlerinin degisimi ortalama degerleri.
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Sekil 4.2 Kuru iiziimlerin 55°C sicaklikta rehidrasyonlar1 sirasinda renk degerleri olan a

degerlerinin degisimi ortalama degerleri.
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Sekil 4.3 Kuru iiziimlerin 55°C sicaklikta rehidrasyonlari sirasinda renk degerleri olan b
degerlerinin degisimi ortalama degerleri.
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gerleri olan C*

Sekil 4.4 Kuru iiziimlerin 55°C sicaklikta rehidrasyonlart sirasinda renk de

degerlerinin degisimi ortalama degerleri.

WSl mS7 WAS mMS

65,00

60,00

55,00
50,
=

120 150 180 240 300 360 420

30 45 60 75 90
t (dakika)

15

Sekil 4.5 Kuru iiziimlerin 55°C sicaklikta rehidrasyonlar1 sirasinda renk degerleri olan h°

degerlerinin degisimi ortalama degerleri.
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4.4 Orta nemli iiziimlerin degerleri

Yaklagik 25’er g tartilan kuru iiziimler 1g kuru iiziim/25 ml su seklinde rehidrasyon
oranina sahip beherlerde su banyosuna alinmistir. Baglangi¢ nem degerlerine gore kiitle
artist %30’lar civarina gelene kadar islem rehidrasyon denemelerinde belirlenen
sicaklik ve siire normlar1 Sultanl ¢esidi i¢in 35°C ve 240 dakika, Sultan7 ¢esidi icin
35°C ve 240 dakika, Manisa Sultani1 i¢in 35°C ve 300 dakika, Altin Sultani igin 35°C
ve 300 dakika olarak tespit edilmistir. Buna gore yapilan rehidrasyon islemi sonunda
kuru iiztimler standardize bir sekilde orta nemli hale getirilmislerdir. Uygun rehidrasyon
islemi sonunda orta nemli iizimlere (4 ¢esit) materyal ve metot kisminda belirtildigi
tizere 3 farkli kaplama islemi uygulanmistir. N, K ve T kodlari ile kodlanmiglardir. Orta

nemli islenmis {iziimlerin ortalama degerleri Cizelge 5.1°de verilmistir.

Cizelge 5.1 Orta nemli tiziimlerin degerler ortalamalart.

TA (g/L

tartarik
CESIT Nem (%) asit) pH aw Sertlik
SIN 29,22 7,47 6,54 0,56 367,166
S1K 30,26 8,32 6,28 0,57 402,321
SI1T 29,96 8,41 5,97 0,57 412,379
S7N 28,59 7,76 6,42 0,55 461,630
S7K 29,12 8,28 6,32 0,55 489,467
ST7T 30,02 8,27 6,02 0,56 502,349
MSN 31,83 6,65 5,32 0,63 382,419
MSK 32,56 6,68 512 0,66 423,345
MST 32,18 6,79 4,92 0,65 426,500
ASN 28,86 5,67 4,40 0,58 303,100
ASK 29,22 5,45 4,26 0,59 367,428
AST 28,79 6,02 4,23 0,58 384,531

Cizelge 5.1°de orta nemli {iziimlerin degerler ortalamalar1 verilmistir. Inceledigimizde,
S7 hari¢ diger orta nemli liziimlerde saf su kullanilarak hazirlanmis kaplama ile
muamele edilmis denemelerin, sulu tar¢in ekstratli kaplamasi bulunan ve kaplamasiz

orta nemli lizimlerden daha fazla nem igerdigi goriilmektedir.

Tiim kaplamasiz orta nemli iiziimlerin (N), Altin Sultani (AS) harig, digerlerine kiyasla
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daha az nem igerigine sahip olduklart bulunmustur.

En yliksek TA miktar1 S1T’de bulunuyor iken, en diisiik deger ASK’de bulunmustur.

pH degerleri kiyaslandiginda, tiim liziim g¢esitlerinde aynmi sekilde N>K>T oldugu
goriilmistiir. SIN en yiiksek pH degerine sahiptir ve AST en diisiik pH degerine sahip

oldugu goriilmiistiir.

MSK en yiiksek su aktivitesi degerine ulasmistir. S7TN ve S7K ¢esitlerinde ise en diisiik

su aktivitesi gorilmiistiir.

Sertlik degerleri, tim tizim ¢esitlerinde T>K>N oldugu goriilmiistiir. S7T en yiiksek
sertlik degerine sahiptir ve ASN en diisiik sertlik degerine sahip oldugu goriilmiistiir.

Cizelge 5.2 Orta nemli tiziimlerin son renk degerleri ortalamalari.

CESIT L a b C* h°

SIN 4248 1150 8,39 14,23 51,94
S1K 33,09 8,84 12,21 15,08 54,11
S1T 22,06 8,01 9,55 12,47 50,06
S7N 41,76 8,49 12,49 1510 52,97
S7K 26,49 858 8,75 12,32 4513
S7T 2359 1043 1145 1550 47,68
MSN 36,21 8,26 8,03 11,52 44,33
MSK 2474 774 7,35 10,80 42,59
MST 23,12 7,64 6,91 10,32 42,35
ASN 3764 753 8,36 11,25 47,08
ASK 27,79 8,32 10,27 13,25 50,01
AST 2504 841 8,26 11,78 44,60

Cizelge 5.2’de Orta nemli tiziimlerin son renk degerleri verilmistir. inceledigimizde,

S1IN en yiiksek ve S1T en diisiik L degerine sahip oldugu gortilmiistiir.

SIN en yiiksek ve ASN en diisiik a degerinde goriilmiistiir.

S7N en yiiksek ve MST en diisiik b degerinde bulunmustur.



S7T en yiiksek ve MST en diisiikk C* degerinde bulunmustur.

S1K en yiiksek ve MST en diislik h® degerinde olduklar1 bulunmustur.

Resim 3:1 Kaplanrms ortaneml
Manisa Sultani.

SRR IS BT T
ultan1, Sultan7, Altin Sultani ve

Cizelge 6.1 Duyusal analiz skorlari ve anlamlari.

0 10
Renk kot lyi
Gorliniis yeknesak degil kotii ~ yeknesak
Koku kotii Iyi
Tat koti Iyi
Sertlik ¢ok Az
Cignenebilirlik az Cok
Genel intiba koti Iyi

Cizelge 6.2 Kuru tiziimlerin duyusal analiz skorlari ortalamalart.

S1 S7 MS AS S7

Renk 10 9 10 9 10
GoOriinlis 10 9 9 9 10
Koku 10 8 8 8 9
Tat 9 9 8 9 10
Sertlik 8 9 9 9 8
Cignenebilirlik 9 9 9 9 9
Genel intiba 10 10 9 10 10
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GIGNENEBILIRLI s
K

GENEL INTIBAR"™"

sertlik®

,f:.GORUNU$

“TAT

Sekil 5.1 Kuru iiziimlerin duyusal analiz skorlar1 ortalamalari.

Cizelge 6.3 Elde edilen orta nemli kuru tiziimlerin duyusal analiz skorlar: ortalamalari.

SIN S1K SI1T S7N S7K S7T MSN MSK MST ASN ASK AST

Renk 9 10 10 9 9 9 9 8 8 9 9 9
Gorlniis 9 9 9 10 10 10 9 8 8 8 8 9
Koku 9 9 10 9 9 10 9 9 10 9 9 10
Tat 10 9 10 9 8 9 10 9 10 10 9 10
Sertlik 9 9 9 9 9 9 9 9 9 8 8 8
Cignenebilirlik 9 9 9 9 9 9 9 9 9 8 9 9
Genel Intiba 10 9 10 10 9 10 9 9 10 9 9 10
10R ENK —e—SIN
—8— SIK
. . s1T
GENEL iNTIBA~, ORUNUS
CiGNENEBILIRLIK MKOKU

re

sertlik(

TAT

Sekil 5.2 Orta nemli S1 i¢in orta nemli duyusal analiz skorlarinin sekil gosterimi.
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Sekil 5.3 Orta nemli S7 tiziimiine ait duyusal analiz skorlari.

RENK
19 —e—ASN
—=— ASK
GENEL INTIBA ORUNUS AST
CIGNENEBILIRLIK ¥/ MWOKU
| A
senlikj TAT
Sekil 5.4 Orta nemli AS {iziimiine ait duyusal analiz skorlari.
GENEL INTIBA GORUNUS

—e— MSN

—8— MSK

MST

CIGNENEBILIRLIK

ye
sertlik’ TAT

MKOKU

Sekil 5.5 Orta nemli MS {iziimiine ait duyusal analiz skorlari.
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4.5 Istatistiksel Degerlendirme

Uc paralel calisilan cesit ve islem kodlarma ait &lgiim verilerinin ortalamalar1 ve
standart sapmalar1 ile maksimum ve minimum degerleri iicer ¢izelge halinde Ek.1’de
verilmistir. Kodlamada S1, S7, AS ve MS’den sonra verilen rakam kaplama islemi
kodunu temsil etmektedir. 1 degeri N igslemini, 2 degeri K islemini, 3 degeri ise T

islemini temsil etmektedir.

Duncan testinde kodlama ¢esit kodlarinda ilk rakam igin 1=S1, 2=S7, 3=AS ve 4=MS
cesidini temsil etmektedir. Ikinci rakam icin kodlama kaplama uygulamalarindan 1
degeri N islemini, 2 degeri K islemini, 3 degeri T islemini temsil etmektedir. Farkl
ortalamalar Duncan ¢oklu karsilastirma testi ile belirlenmis ve sonuglar1 grup gosterimi
seklinde 17 cizelge olarak Ek.1’de ifade edilmistir. Hesaplamalarda ve %5 yanilma
diizeyi (0=0,05) kullanilmigtir.

Degiskenlerin degerlendirilmesinde genel lineer model ¢ok degiskenli testler (General
linear model multivariate tests) kullanilmistir. ik cizelgede veriler aras1 degerlendirilen

faktor sayilari verilmistir.

Ikinci cizelgede cesit, islem ve cesit x islem interaksiyonlarmn istatistiksel olarak

anlamli oldugu (p<0,01 i¢in) goriilmektedir.

Ucgiincii cizelgede de faktorler ve her bir dl¢iim etkisinin durumu verilmistir.
Faktorler ve her bir 6l¢lim etkisinin genel olarak istatistiksel olarak anlamli oldugu

“p<0,01 i¢in”, “p<0,01 igin”, “p<0,05 i¢in”, “Cesit ve nem”, “Islem ve nem”, “Cesit x

islem” interaksiyonunun nem tizerine etkisi verilmistir.
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5. TARTISMA ve SONUC

Literatiirde de bahsedildigi iizere, rehidrasyon sirasinda rehidrasyon i¢in kullanilan suya
tirtinden bir kiitle transferi de vardir. Rehidrasyon i¢in kullanilan suyun sicakligi gibi
etmenler etki etmekte ve. rehidrasyon ozelliklerini etkilemektedir (Maskan 2001). Sekil
2.2’de goriilebildigi tizere, 55°C sicaklikta rehidrasyonlar1 sirasinda elektriksel
iletkenlik degerlerinin degisim miktar1 fazladir. Bu yiizden 35°C sicakligin tercih

edilmesi daha uygun bulunmustur.

Depolama sirasinda hava ile kurutma veya ozmotik dehidrasyon yoluyla ¢ok sayida
meyve (ilizlim, kayisi, muz, guava, mango, ananas vb.) korunabilir. Bu meyveler yiiksek
seker igerigi nedeniyle, yapiskan ve aglomere olma egilimindedirler. Suyun ve nemin
dengesiz kaybi, iiriinde sertlesmeye ve eksimeye neden olabilir. Bu nedenle, balmumu,
seliiloz tiirevleri, nisasta, pektinler veya proteinlerden yapilan bazi kaplamalarin bu
kusurlar1 engellemesi onerilebilir (Hagenmaier and Baker 1993, Hagenmaier and Baker

1994). Burada bahsedilen {irlin bozulmalarindan higbiri deney sirasinda gozlenmemistir.

Yiyecek bilesenleri olarak, yenilebilir filmler ve kaplamalar, yenilebilir paketlenmis
gida iiriiniiniin tiiketimi sirasinda tespit edilmemesi icin genellikle miimkiin oldugunca
tatsiz olarak tiretilirler (Contreras-Medellin and Labuza 1981). Yenilebilir filmler ve
kaplamalar onemli veya 0©zel bir tada sahip oldugunda, duyusal 06zelliklerinin
yiyeceginkilerle uyumlu olmasi gerekir (Biquet and Labuza 1988). Elde ettigimiz
tiriinlerin duyusal analiz analiz skorlara gore (Sekil 5.1, Sekil 5.2, Sekil 5.3 ve Sekil
5.4), deneyde kullanilan yenilebilir filmler ve kaplamalar bahsedilen olumlu 6zellikleri

tasimaktadir.

Yenilebilir kaplama, iklimsel meyvelerin olgunlagsmasini geciktirebilen, iklimsel
olmayan meyvelerdeki renk degisikliklerini geciktirebilen, su kaybini azaltan, ¢lirlimeyi
azaltan ve gorlinlimii iyilestiren basit, cevre dostu ve nispeten ucuz bir teknolojidir
(Moalemiyan et al. 2010). Pektinler ¢ogunlukla, diisiik pH'da sert jeller olusturma
kabiliyetleri, su buhar1 gecirgenligini azaltirken daha yiiksek sikilik ve yapisal biitiinliik

saglamalart nedeniyle yenilebilir kaplamalar olarak kullanilir (Valdes et al. 2015).
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Cizelge 5.2°de deneyde kullanilan yenilebilir film ve kaplamanin bunu sagladig

anlasilabilmektedir.

Tiirkiye’ de tretilen Cekirdeksiz kuru tiziimiin yaklasik %80’ ihracata konudur. Bunun
sonucu olarak iilkemiz cekirdeksiz kuru lizimde diinya ticaretinin yaklasik yarisina
sahip bulunmaktadir. Cekirdeksiz kuru tiziimiin tilkemize yillik 300-500 milyon dolar
doviz getirisi vardir. Bu sebeple en 6nemli ihrag {irlinlerimiz i¢inde yer alir. Bu konuda
bagciligin ve iiziim ticaretinin gelistirilmesi ve sektoriin sorunlarinin ¢oziilmesi tilkemiz

icin olduke¢a 6nemlidir.

Cekirdeksiz kuru liziimiin karlilig1 sebebiyle lilkemizdeki bag bolgelerinde ¢ekirdeksiz
kuru iiziim yetistirilen alanlarda uzun siiredir devam eden bir genisleme olmaktadir.
Ormnegin seksenli yillarda yaklasik 540.000 da olan bag alani giiniimiizde siirekli artarak
2000 yilinda 761.000°¢, 2010 yilinda 850.000’¢, 2014 yilinda 967.000 dekar alana
kadar ulasmigtir. Dolayisi ile tiretim miktar1 da artarak 2013/14 sezonunda yaklasik
186.000 ton civarma ulasmistir. Buna karsilik topraklarimiz 30.000-50.000 ton
civarinda bir sabit yurti¢i tiiketim goriilmektedir. Yurtigi tiikketimde yillara kiyasla fazla
bir artig goriilmemektedir. Yillik ortalama 200.000-250.000 ton civarinda olan ihracatin
ornegin ihrag edilen iriiniin saghiga uygun olmamasi, kalinti sorunu vb. gibi bir¢cok
sebeplerden dolay: artirilamamasi; ya da yeni ihracat imkanlarinin yeni pazarlarin
bulunamamas1 gibi nedenlerden o&tiirlii sezonda {iziim rekoltesinin de yiiksek
gerceklestigi yillarda c¢ekirdeksiz kuru iiziim pazarinda arz fazlasi goriilmektedir. Bu
durum drinlerin yurtdisi satis fiyatlarimi diigtirerek ireticiyi ve sektoriin  diger

paydaslarin1 olumsuz etkilemektedir (Anonim 2016).

Bu gelistirilen yar1 nemli ve kaplanmis iirlinlerin belirlenen 6zelliklerinin bundan
sonraki caligsmalara kaynak olma ve yon goOstermesi agisindan onemli oldugu, kuru
tiziimlerin degerlendirilmesi ve islenmesi asamalarinda bu verilerin yararlanilabilecegi
on goriilmektedir. Insan sagligi {izerine onemli etkilere sahip kuru iiziimiin
biyokimyasal  Ozelliklerinin  detayli  sekilde  belirlenmesinin,  tliketicilerin
bilin¢clendirilmesi ve besin degerlerinin 6n plana ¢ikarilmasi agisindan da 6nem arz

ettigi diisliniilmektedir.
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Bu calismanin sultani ¢ekirdeksiz {iziimlerin gida ve eczacilik gibi farkli alanlarda
degerlendirilmesine  katki saglanmasina yonelik caligmalara destek olacagi

diistiniilmektedir.
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EK 1. istatik Analiz Cizelgeler

EKLER

Standart
Cesit ve islem kodlarina ait 6lgiim verileri  n Ortalama sapma Minimum Maximum
NEM % S1.1 3 29,1600 ,08485 29,10 29,22
S1.2 3 30,0750 ,26163 29,89 30,26
S1.3 3 30,0400 ,11314 29,96 30,12
S7_1 3 28,6800 ,12728 28,59 28,77
S7_2 3 29,0800 ,05657 29,04 29,12
S7_3 3 30,0800 ,08485 30,02 30,14
AS_1 3 28,8700 ,01414 28,86 28,88
AS_2 3 29,2750 ,07778 29,22 29,33
AS_3 3 28,7450 ,06364 28,70 28,79
MS_1 3 31,6950 ,19092 31,56 31,83
MS_2 3 32,2750 ,40305 31,99 32,56
MS_3 3 32,0800 ,14142 31,98 32,18
Total 36 30,0046 1,29321 28,59 32,56
TA g tartarik asit/L S1.1 3 7,2950 24749 7,12 7,47
S1.2 3 8,2850 ,04950 8,25 8,32
S1.3 3 8,4350 ,03536 8,41 8,46
S7_1 3 7,7300 ,04243 7,70 7,76
S7_2 3 8,2000 ,11314 8,12 8,28
S7_3 3 8,2350 ,04950 8,20 8,27
AS_1 3 5,6900 ,02828 5,67 571
AS_2 3 5,4250 ,03536 5,40 5,45
AS_3 3 6,0900 ,09899 6,02 6,16
MS_1 3 6,6250 ,03536 6,60 6,65
MS_2 3 6,7050 ,03536 6,68 6,73
MS_3 3 6,8150 ,03536 6,79 6,84
Total 36 7,1275 1,03990 5,40 8,46
pH S1.1 3 6,5600 ,02828 6,54 6,58
S1.2 3 6,2950 ,02121 6,28 6,31
S1.3 3 5,9300 ,05657 5,89 5,97
S7_1 3 6,4000 ,02828 6,38 6,42
S7_2 3 6,2900 ,04243 6,26 6,32
S7.3 3 6,0600 ,05657 6,02 6,10
AS_1 3 4,4150 ,02121 4,40 4,43
AS_2 3 4,2700 ,01414 4,26 4,28
AS_3 3 4,2250 ,00707 4,22 4,23
MS_1 3 5,3400 ,02828 5,32 5,36
MS_2 3 5,1200 0,00000 5,12 5,12
MS_3 3 4,9100 ,01414 4,90 4,92
Total 36 5,4846 ,86100 4,22 6,58
aw S1.1 3 ,5550 ,00707 ,55 ,56
S1.2 3 ,5750 ,00707 ,57 ,58
S1.3 3 ,5750 ,00707 ,57 ,58
S7_1 3 ,5550 ,00707 ,55 ,56
S7_2 3 ,5450 ,00707 ,54 ,55
S7.3 3 ,5650 ,00707 ,56 ,57
AS_1 3 ,5750 ,00707 ,57 ,58
AS_2 3 ,5700 ,02828 ,55 ,59
AS_3 3 ,5700 ,01414 ,56 ,58
MS_1 3 ,6250 ,00707 ,62 ,63
MS_2 3 ,6550 ,00707 ,65 ,66
MS_3 3 ,6450 ,00707 ,64 ,65
Total 36 ,5842 ,03658 ,54 ,66
Sertlik F= N/cm2 S1.1 3 369,80800 3,736352 367,166 372,450
S1.2 3 410,61200 11,725245 402,321 418,903
S1.3 3 406,36400 8,506495 400,349 412,379
S7_1 3 459,18350 3,457045 456,739 461,628
S7.2 3 490,90600 2,035053 489,467 492,345
S7_3 3 495,71600 9,380479 489,083 502,349
AS_1 3 301,31550 2,522250 299,532 303,099
AS_2 3 365,88650 2,180010 364,345 367,428
AS_3 3 388,69200 5,884543 384,531 392,853
MS_1 3 387,08600 6,600135 382,419 391,753
MS_2 3 429,12000 8,167083 423,345 434,895
MS_3 3 435,10500 12,172136 426,498 443,712
Total 36 411,64954 54,340022 299,532 502,349
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EK 1. (Devam) istatik Analiz Cizelgeler

Cesitler i¢in kodlama S1=1, S7=2, AS=3 ve MS=4
Kaplama uygulamalarindan Kodlama 1= N islemini 2= K iglemini 3=T islemini temsil etmektedir.

Standart

Cesit ve iglem kodlarina ait 6lgiim verileri N Ortalama sapma Minimum Maksimum
RENK L 11 3 35,7550 ,31820 35,53 35,98
3 36,2100 ,28284 36,01 36,41
3 36,8150 ,10607 36,74 36,89
3 38,8450 ,12021 38,76 38,93
3 37,6400 ,56569 37,24 38,04
3 40,5950 ,21920 40,44 40,75
3 43,1550 ,09192 43,09 43,22
3 42,4800 ,28284 42,28 42,68
3 45,1150 ,62933 44,67 45,56
3 44,6300 ,36770 44,37 44,89
3 41,7100 ,49497 41,36 42,06
3 44,2250 41719 43,93 44,52
36 40,5979 3,37229 35,53 45,56
RENK a 3 8,3300 ,01414 8,32 8,34
3 8,3000 ,05657 8,26 8,34
3 8,4150 ,00707 8,41 8,42
3 7,7600 ,02828 7,74 7,78
3 7,5050 ,03536 7,48 7,53
3 7,6650 ,03536 7,64 7,69
3 10,8550 ,02121 10,84 10,87
3 11,1950 ,43134 10,89 11,50
3 10,1150 ,14849 10,01 10,22
3 8,5000 ,11314 8,42 8,58
3 8,5400 ,07071 8,49 8,59
3 9,4050 ,03536 9,38 9,43
36 8,8821 1,21277 7,48 11,50
RENK b 3 10,1950 ,10607 10,12 10,27
3 8,0100 ,02828 7,99 8,03
3 8,4600 ,28284 8,26 8,66
3 7,3450 ,00707 7,34 7,35
3 8,3900 ,04243 8,36 8,42
3 6,8900 ,02828 6,87 6,91
3 12,2650 ,07778 12,21 12,32
3 8,3750 ,02121 8,36 8,39
3 9,6100 ,08485 9,55 9,67
3 8,7600 ,01414 8,75 8,77
3 12,4300 ,08485 12,37 12,49
3 11,4950 ,06364 11,45 11,54
36 9,3521 1,82509 6,87 12,49
RENK C 3 13,1650 ,07778 13,11 13,22
3 11,5350 ,02121 11,52 11,55
3 11,9350 ,20506 11,79 12,08
3 10,6850 ,02121 10,67 10,70
3 11,2550 ,00707 11,25 11,26
3 10,3050 ,00707 10,30 10,31
3 16,3800 ,07071 16,33 16,43
3 13,9800 ,35355 13,73 14,23
3 13,9500 ,16971 13,83 14,07
3 12,2050 ,06364 12,16 12,25
3 15,0800 ,02828 15,06 15,10
3 14,8500 ,02828 14,83 14,87
36 12,9438 1,88153 10,30 16,43
RENK h 3 50,1100 ,14142 50,01 50,21
3 44,2150 ,16263 44,10 44,33
3 44,5900 ,01414 44,58 44,60
3 42,6000 ,01414 42,59 42,61
3 47,0700 ,01414 47,06 47,08
3 42,3400 ,01414 42,33 42,35
3 54,1050 ,00707 54,10 54,11
3 50,9750 1,36472 50,01 51,94
3 50,1450 ,12021 50,06 50,23
3 45,1700 ,05657 45,13 45,21
3 51,4100 2,20617 49,85 52,97
3 47,6050 ,10607 47,53 47,68
36 47,5279 3,77303 42,33 54,11
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EK 1. (Devam) istatik Analiz Cizelgeler

Cesit ve islem kodlarina ait 6l¢iim verileri n Ortalama S;%?T?:n Minimum Maximum
DUYUSAL RENK S11 10 9,0000 21213 8,85 9,15
S1.2 10 9,8000 121213 9,65 9,95
s1.3 10 9,9000 ,07071 9,85 9,95
S7_1 10 9,3250 ,03536 9,30 9,35
S7_2 10 9,0500 114142 8,95 9,15
S7.3 10 8,6250 ,03536 8,60 8,65
AS_1 10 9,3400 112728 9,25 9,43
AS_2 10 9,3550 ,04950 9,32 9,39
AS_3 10 9,3800 ,04243 9,35 9,41
MS_1 10 9,1000 ,35355 8,85 9,35
MS_2 10 8,0500 121213 7,90 8,20
MS_3 10 8,0500 114142 7,95 8,15
Total i 9,0813 ,58863 7,90 9,95
DUYUSAL GORUNUS S1.1 10 9,1500 0,00000 9,15 9,15
S1.2 10 9,1500 0,00000 9,15 9,15
s1.3 10 9,1500 0,00000 9,15 9,15
s7_1 10 10,1500 0,00000 10,15 10,15
S7.2 10 10,1500 0,00000 10,15 10,15
S7.3 10 10,1500 0,00000 10,15 10,15
AS_1 10 8,2000 ,07071 8,15 8,25
AS_2 10 8,2500 114142 8,15 8,35
AS_3 10 9,0000 ,07071 8,95 9,05
MS_1 10 9,1000 ,35355 8,85 9,35
MS_2 10 8,2500 114142 8,15 8,35
MS_3 10 8,0500 114142 7,95 8,15
Total iid 9,0625 76688 7,95 10,15
DUYUSAL KOKU S11 10 9,0250 17678 8,90 9,15
S1.2 10 9,1750 ,10607 9,10 9,25
S1.3 10 9,8750 ,03536 9,85 9,90
S7_1 10 9,2750 ,10607 9,20 9,35
S7_2 10 8,8000 114142 8,70 8,90
S7.3 10 9,7750 ,10607 9,70 9,85
AS_1 10 9,2000 114142 9,10 9,30
AS_2 10 9,0250 17678 8,90 9,15
AS_3 10 9,8250 ,03536 9,80 9,85
MS_1 10 9,2250 17678 9,10 9,35
MS_2 10 8,8750 ,38891 8,60 9,15
MS_3 10 9,9000 ,07071 9,85 9,95
Total il 9,3313 141252 8,60 9,95
DUYUSAL TAT S1_1 10 9,7500 ,07071 9,70 9,80
S1.2 10 9,2500 121213 9,10 9,40
s1.3 10 9,8500 ,07071 9,80 9,90
S7_1 10 9,0500 121213 8,90 9,20
S7_2 10 8,0500 121213 7,90 8,20
S7.3 10 9,2000 114142 9,10 9,30
AS_1 10 9,8500 ,07071 9,80 9,90
AS_2 10 9,2000 114142 9,10 9,30
AS_3 10 9,8000 114142 9,70 9,90
MS_1 10 9,7000 114142 9,60 9,80
MS_2 10 9,9000 0,00000 9,90 9,90
MS_3 10 9,6500 ,07071 9,60 9,70
Total fiid 9,4375 ,53064 7,90 9,90
DUYUSAL SERTLIK S11 10 9,3000 0,00000 9,30 9,30
S1.2 10 9,1500 ,07071 9,10 9,20
s1.3 10 9,3000 114142 9,20 9,40
S7_1 10 9,3500 ,07071 9,30 9,40
S7_2 10 9,2500 ,07071 9,20 9,30
S7_3 10 9,4000 0,00000 9,40 9,40
AS_1 10 8,3500 ,07071 8,30 8,40
AS_2 10 7,8500 ,07071 7,80 7,90
AS_3 10 8,4000 114142 8,30 8,50
MS_1 10 9,3500 ,07071 9,30 9,40
MS_2 10 9,2500 ,07071 9,20 9,30
MS_3 10 9,4000 0,00000 9,40 9,40
Total fiid 9,0292 ,51286 7,80 9,40
DUYUSAL GIGNENEBILIRLIK S1.1 10 9,4000 0,00000 9,40 9,40
S1.2 10 9,3000 0,00000 9,30 9,30
s1.3 10 9,3500 ,07071 9,30 9,40
S7_1 10 9,2500 ,07071 9,20 9,30
S7_2 10 9,2500 ,07071 9,20 9,30
s7.3 10 9,3000 0,00000 9,30 9,30
AS_1 10 7,8500 ,07071 7,80 7,90
AS_2 10 9,1000 0,00000 9,10 9,10
AS_3 10 9,1500 ,07071 9,10 9,20
MS_1 10 9,2500 ,07071 9,20 9,30
MS_2 10 9,2000 0,00000 9,20 9,20
MS_3 10 9,2000 0,00000 9,20 9,20
Total fisid 9,1333 140504 7,80 9,40
DUYUSAL GENEL iNTIBA S1.1 10 9,6000 0,00000 9,60 9,60
S1.2 10 9,2000 0,00000 9,20 9,20
s1.3 10 9,7000 0,00000 9,70 9,70
S7_1 10 9,8000 0,00000 9,80 9,80
S7_2 10 9,7750 ,03536 9,75 9,80
S7_3 10 9,9000 0,00000 9,90 9,90
AS_1 10 9,3000 0,00000 9,30 9,30
AS_2 10 9,2500 ,07071 9,20 9,30
AS_3 10 9,7500 ,07071 9,70 9,80
MS_1 10 9,9000 0,00000 9,90 9,90
MS_2 10 9,8000 0,00000 9,80 9,80
MS_3 10 9,8500 ,07071 9,80 9,90
Total iid 9,6521 125259 9,20 9,90
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EK 2. Duncan Testi

Duncan testinde ¢esit kodlarinda ilk rakam i¢in kodlama 1= S1, 2=S7, 3=AS ve 4=MS ¢esidini temsil
etmektedir. ikinci rakam igin kodlama kaplama uygulamalarindan 1= N islemini 2= K iglemini 3=T
islemini temsil etmektedir. Farkli ortalamalar Duncan c¢oklu karsilagtirma testi ile belirlenmis ve

sonuglari grup gosterimi seklinde ifade edilmistir.

NEM %

Duncan

Subset for alpha = 0.05

1 2 3 4 5 6 7

N
3 28,6800
3 28,7450 28,7450

3 28,8700 28,8700 28,8700

3 29,0800 29,0800 29,0800

3 29,1600 29,1600
32 3 29,2750

3 30,0400

3 30,0750

3 30,0800

3 31,6950

3 32,0800

3 32,2750
Sig. ,307 ,084 129 ,295 ,826 1,000 272

TA g tartarik asit/L
Duncan

CESIT

Subset for alpha = 0.05
1 2 3 4 5 6 7 8

32 5,4250
5,6900
6,0900
6,6250
6,7050
6,8150
7,2950
7,7300
8,2000
8,2350 8,2350
8,2850 8,2850
8,4350
Sig. 1,000 1,000 1,000 ,067 1,000 1,000 ,388 ,056

N
w
WWWWwwwwwowwoww(Z

pH
Duncan
Subset for alpha = 0.05

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
4,2250
4,2700

CESIT N
33 3
32 3
3 4,4150

3 4,9100

3 5,1200
a4 3 5,3400

3 5,9300

3 6,0600

3 6,2900

3 6,2950

3 6,4000

3 6,5600
Sig. 479 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000 1,000 877 1,000 1,000
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EK 2. (Devam) Duncan Testi

Duncan

CESIT

aw

Subset for alpha
1 2

=0.05

3

22

,5550 ,5550
,5550 ,5550
,5650 ,5650
,5700 ,5700
,5700 ,5700
,5750
,5750
,5750

,066 ,135

,6250
,6450

,099

,6450
,6550

,389

Duncan

CESIT

SERTLIK F(N/cm2)

1 2

Subset for alpha = 0.05

3

4

5

31

[
w
WWwWwwWwwwowwowwwwZ

301,31550
365,88650
369,80800

387,08600
388,69200

1,000 ,599

,829

406,36400
410,61200

429,12000
435,10500

,569

426

459,18350

1,000

490,90600
495,71600
,520

Duncan®

CESIT N

RENK L

Subset for alpha = 0.05
1 2 3 4

N
w
WWWwWwwwwwwowowow

35,76
36,21 36,21
36,82
37,64
38,85

024 013 1,00 1,00

40,60

1,00

41,71
42,48

0,06

42,48
43,16

0,09

44,23
44,63

0,29

44,63
45,12
0,21

Duncan®
CESIT N

RENK a

Subset for alpha = 0.05
1 2 3 4

WWWWwwWwwowowowowoww

7,51
7,67
7,76

8,30

8,33

8,42

8,50

8,54

9,41
10,12

0,11 0,14 1,00 1,00

10,86

1,00

11,20
1,00
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EK 2. (Devam) Duncan Testi

RENK b
Duncan?®
Subset for alpha = 0.05

CESIT 1 2 3 4

23 6,89
7,35
8,01
8,38
8,39
8,46

1,00 100 100 043

8,76

9,61

1,00

1,00

10,20

11,50
12,27
12,43
0,12

1,00 1,00

RENK C
Duncan®
Subset for alpha = 0.05

CESIT 1 2 3 4

23 10,31
10,69
11,26
11,54
11,94

12,21

1,00 1,00 0,06 0,07

13,17

1,00

13,95
13,98
14,85
15,08
16,38
1,00

0,83 0,11

RENK h
Duncan®
Subset for alpha = 0.05

CESIT 1 2 3 4

23 42,34
42,60 42,60
44,22 44,22
44,59
45,17
47,07
47,61

0,74 005 025 049

50,11
50,15
50,98
51,41

0,14

54,11
1,00
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EK 2. (Devam) Duncan Testi

DUYUSAL RENK

Duncan

Subset for alpha = 0.05
CESIT N 1 2 3 4
42 10 18,0500
43 10 8,0500
23 10 8,6250
11 10 9,0000
22 10 9,0500
41 10 9,1000
21 10 9,3250
31 10 9,3400
32 10 9,3550
33 10 9,3800
12 10 9,8000
13 10 9,9000
Sig. 1,000 1,000 ,062 ,557

DUYUSAL GORUNUS
Duncan
Subset for alpha = 0.05
CESIT N 1 2 3
43 10 8,0500
31 10 8,2000
32 10 8,2500
42 10 8,2500
33 10 9,0000
41 10 9,1000
11 10 9,1500
12 10 9,1500
13 10 9,1500
21 10 10,1500
22 10 10,1500
23 10 10,1500
Sig. 171 ,303 1,000
DUYUSAL KOKU

Duncan

Subset for alpha = 0.05
CESIT N 1 2 3
22 10 8,8000
42 10 8,8750 8,8750
11 10 9,0250 9,0250
32 10 9,0250 9,0250
12 10 9,1750 9,1750
31 10 9,2000
41 10 9,2250
21 10 9,2750
23 10 9,7750
33 10 9,8250
13 10 9,8750
43 10 9,9000
Sig. ,060 ,050 ,495
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EK 2. (Devam) Duncan Testi

DUYUSAL TAT

Duncan
Subset for alpha = 0.05

CESIT N 1 2 3
22 10 8,0500
21 10 9,0500
23 10 9,2000
32 10 9,2000
12 10 9,2500
43 10 9,6500
41 10 9,7000
11 10 9,7500
33 10 9,8000
13 10 9,8500
31 10 9,8500
42 10 9,9000
Sig. 1,000 ,210 ,134

DUYUSAL SERTLIiK
Duncan

Subset for alpha = 0.05

CESIT N 1 2 3 4
32 10 7,8500
31 10 8,3500
33 10 8,4000
12 10 9,1500
22 10 9,2500 19,2500
42 10 9,2500 19,2500
11 10 9,3000 9,3000
13 10 9,3000 9,3000
21 10 9,3500
41 10 9,3500
23 10 9,4000
43 10 9,4000
Sig. 1,000 ,539 ,109 ,115

DUYUSAL CIGNENEBILIRLIK
Duncan®

Subset for alpha = 0.05

CESIT N 1 2 3 4 5 6
31 10 7,8500
32 10 9,1000
33 10 9,1500 9,1500
42 10 9,2000 9,2000 9,2000
43 10 9,2000 9,2000 9,2000
21 10 9,2500 9,2500 9,2500
22 10 9,2500 9,2500 9,2500
41 10 9,2500 9,2500 9,2500
12 10 9,3000 9,3000 9,3000
23 10 9,3000 9,3000 9,3000
13 10 9,3500 9,3500
11 10 9,4000
Sig. 1,000 ,088 ,006 ,098 ,096 ,088
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EK 2. (Devam) Duncan Testi

DUYUSAL GENEL iNTiBA

Duncan
Subset for alpha = 0.05

CESIT N 1 2 3 4 5 6 7
12 10 9,2000
32 10 9,2500 9,2500
31 10 9,3000
11 10 9,6000
13 10 9,7000
33 10 9,7500 9,7500
22 10 9,7750 9,7750 9,7750
21 10 9,8000 9,8000
42 10 9,8000 9,8000
43 10 9,8500 9,8500
23 10 9,9000
41 10 9,9000
Sig. ,199 199 1,000 ,076 ,232 ,083 ,220
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EK 3. Genel Lineer Model Cok Degiskenli Testler (General Linear model Multivariate
Tests)

Between-Subjects Factors

N
cesit 1 9
2 9
3 9
4 9
islem 1 12
2 12
3 12
Cok Degiskenli Testler (Multivariate Tests)?
Hypothesis
Etki (Effect) Value F df Error df p
cesit Pillai's Trace 2,999 848,885 36,000 9,000 ,000
Wilks' Lambda ,000 1477,362 36,000 3,682 ,000
Hotelling's Trace 36,000
Roy's Largest Root  75007,734 18751,934° 12,000 3,000 ,000
islem Pillai's Trace 1,998 181,070 24,000 4,000 ,000
Wilks' Lambda ,000 155,276" 24,000 2,000 ,006
Hotelling's Trace 6390,478 0,000 24,000 0,000
Roy's Largest Root 5791,444 965,241° 12,000 2,000 ,001
cesit * islem Pillai's Trace 5,696 9,381 72,000 36,000 ,000
Wilks' Lambda ,000 58,351 72,000 11,245 ,000
Hotelling's Trace 72,000
Roy's Largest Root  55049,116 27524,558° 12,000 6,000 ,000

a. Design: cesit + islem + cesit * islem
b. Exact statistic
c. The statistic is an upper bound on F that yields a lower bound on the significance level.
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EK 3. (Devam) Genel Lineer Model Cok Degiskenli Testler (General Linear model
Multivariate Tests)

Denekler Arasi Etki Testleri (Tests of Between-Subjects Effects)

Kaynak (Source) Type Ill Sum of Squares  Mean Square F p.
cesit nem 33,815 11,272 351,320 ,000
g_tartarik asit/L 22,437 7,479 919,543 ,000
pH 16,293 5,431 5453,873 ,000
aw ,027 ,009 73,022 ,000
g kuvvet 52734,913 17578,304 333,306 ,000
L 13,018 4,339 10,750 ,001
a 6,732 2,244 133,647 ,000
b 38,448 12,816 1283,202 ,000
C 47,004 15,668 13673,836 ,000
h 174,465 58,155 9304,778 ,000
renk 4,699 1,566 57,309 ,000
goriinus 10,643 3,548 218,325 ,000
koku ,020 ,007 ,249 ,860
tat 3,671 1,224 62,489 ,000
sertlik 5,528 1,843 294,822 ,000
¢ignenebilirlik 1,557 ,519 207,556 ,000
genel intiba ,840 ,280 206,846 ,000
islem nem 1,976 ,988 30,792 ,000
g_tartarik asit/L 1,257 ,629 77,279 ,000
pH ,633 317 317,841 ,000
aw ,001 ,000 2,233 ,150
g kuvvet 12734,102 6367,051 120,727 ,000
L 74,170 37,085 91,869 ,000
a 2,497 1,249 74,360 ,000
b 1,144 572 57,273 ,000
C ,585 ,293 255,462 ,000
h 16,031 8,015 1282,467 ,000
renk ,168 ,084 3,068 ,084
gorinls ,167 ,084 5,154 ,024
koku 3,332 1,666 61,287 ,000
tat 1,373 ,686 35,043 ,000
sertlik ,291 ,145 23,267 ,000
¢ignenebilirlik ,466 ,233 93,167 ,000
genel intiba ,345 173 127,462 ,000
cesit *islem nem 1,844 ,307 9,580 ,001
g_tartarik asit/L 1,081 ,180 22,142 ,000
pH 112 ,019 18,739 ,000
aw ,001 ,000 1,789 ,184
g kuvvet 1811,934 301,989 5,726 ,005
L 71,207 11,868 29,399 ,000
a 4,921 ,820 48,843 ,000
b 36,900 6,150 615,766 ,000
C 39,793 6,632 5788,058 ,000
h 101,299 16,883 2701,311 ,000
renk 2,775 ,462 16,922 ,000
gorunis 1,879 ,313 19,274 ,000
koku ,235 ,039 1,441 ,278
tat 1,198 ,200 10,191 ,000
sertlik ,156 ,026 4,156 ,017
gignenebilirlik 1,721 ,287 114,722 ,000
genel intiba ,266 ,044 32,692 ,000
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