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ONUR SOZU

Yiiksek lisans tezi olarak sundugum “Kuru Kayisilarin Fiziksel, Kimyasal ve Mikrobiyolojik
Ozellikleri Uzerine Depo Kosullarinin Etkileri” bashikli bu ¢alismanin bilimsel ahlak ve
geleneklere aykirt diisecek bir yardima basvurmaksizin tarafimdan yazildigini ve
yararlandigim tiim kaynaklarin, hem metin i¢cinde hem de kaynakc¢ada yOntemine uygun

bigimde gosterilenlerden olustugunu belirtir, bunu onurumla dogrularim.
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Danisman: Dog.Dr. Ali Adnan HAYALOGLU

Bu ¢alismada Malatya ilinde hasat edilmis ve kiikiirtlenerek kurutulmus Hacihaliloglu cinsi
kayisilarda; farkli depolama kosullarinda goriilen fiziksel, kimyasal ve mikrobiyal degisimler
belirlenmistir. Bu amagcla 5 farkli nem ve kiikiirt icerigine sahip kuru kayist alinmis ve 4
farkli depoda muhafaza edilmistir. 10 aylik siire boyunca belli periyotlarda bu 6rneklerden
numuneler alinmistir. Nem, kiikiirt orani, toplam bakteri, toplam koliform , olas1 Escherichia

coli, maya-kiif ve ozmofilik maya sayimlar1 yapilmistir.

Depolama siiresince Orneklerin kiiklirt ve nem oranlarinda onemli diizeyde diislis oldugu
belirlenmistir. kiikiirt oram1 10 aylik depolama siiresinde yaklasik olarak %40 oraninda
azalmistir (p<0,05). Nem oranlar1 ise 10 aylik depolama siiresinde %30-40 oranlarinda bir
azalis gostermistir. Nem ve kiikiirt dioksit oranlarindaki azalisa karsin toplam bakteri
sayllarinda anlamli bir degisimin olmadigi, depolama siiresince diizenli olmayan azalis ve
artiglarin oldugu saptanmistir. Depolama kosullarinin mikrobiyolojik aktivite iizerinde etkili

olmadig1 gortilmiistiir.

Ozmofilik maya ve maya ve kiif sayilarinda depo kosullar1 ve siirelere bagli olmaksizin
diizensiz gelismelerin oldugu saptanmistir. Diger taraftan orneklerin hi¢ birinde E. coli ve
koliform grubu bakterilere rastlanilmamistir. Sonug olarak; kuru kayisidaki mikrobiyal
aktiviteyi kontrol altinda tutmak i¢in depolama kosullarindan ¢ok nem ve kiikiirt oranlarina

dikkat edilmesi gerektigi saptanmustir.

Anahtar Kelimeler: Kuru kayisi, kiikiirtlenmis kayisi, mikrobiyoloji, depolama, nem.
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THE EFFECTS OF STORAGE CONDITIONS ON DRIED APRICOTS PHYSICAL, CHEMICAL
AND MICROBIOLOGICAL CHARACTERISTICS
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49 +x
2010
Supervisor: Assoc. Prof. Dr. Ali Adnan HAYALOGLU

In this study; the physical, chemical and microbiological changes of sulfured-dried apricots,
belong to Hacihaliloglu cultivar harvested in Malatya, were determined. For this purpose, five
dried apricots with different moisture and sulfur dioxide contents were stored four different
storages. During 10 months, these dried apricots were sampled at intervals. Moisture, sulfur
dioxide levels and total bacteria, total coliform bacteria, possible E. coli, yeast-mold,

osmophilic yeast contents were monitored in these dried apricots during storage.

Sulfur and moisture counts reduced during storage and these reductions were found to be
statistically significance (p<0.05). During 10 months storage, sulfur content decreased about
%40 and similarly moisture content decreased about %30-40 (w/w). However, the numbers of
total bacteria showed some fluctuations during storage and no regular changes were recorded
for the numbers of total bacteria. It has been seemed that no significant effects were noted on

microbiological activity of dried apricots during storage.

It was determined that there is no change in regular activity of osmophilic yeast and yeast-
mold numbers depending on the storage conditions and periods. On the other hand, the
numbers of E. coli and coliform bacteria in the samples were under the countable levels. As
conclusion, to control microbial activity of dried apricots, moisture and sulfur content must be

reduced to critical level.

Keywords: Dried apricot, sulfured apricot, microbiology, storage, moisture
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SIMGELER VE KISALTMALAR

ABD :Amerika Birlesik Devletleri

aw :Water Activity, Su Aktivitesi

DFA :Dried Fruits Association of California, Kaliforniya Kuru
Meyveler Dernegi

FAO :Food Agriculture Organization, Gida ve Tarmm Orgiitii

FDA : Food and Drug Administration, Gida ve Ila¢ Bakanlig1

GRAS :Generally Recognized As Safe, Giivenilir Kabul Edilen Sinir



1. GIRIS

Tirkiye, diinyada en onemli kayisi iiretici iilkedir. Tiirkiye’de yillik kayisi iiretimi
yaklagik olarak 557,572 tondur [1]. Bu iiretimin ¢ok biiylik bir kismi1 Dogu Anadolu
Bolgesi'nde gerceklestirilmektedir. Malatya, Igdir ve Erzincan en 6nemli kayisi iireticisi
illerimizdendir. Malatya ilinin iklimi kayis1 yetistiriciligi i¢in en elverigli il

durumundadir.

Tirkiye’de tiretilen kayisilarin biiyiik bir kism1 kuru kayisiya islenmektedir. Kuru kayisi
iiretimi ¢ogunlukla Malatya’da yapilmakta ve kayisi isleyen igletme sayis1 Malatya’da
oldukga fazladir. Kurutmalik kayisi gesitleri daha ¢ok bu ilimizde yetismektedir. Izmir
ise isleme ve pazarlama agisindan en onemli isletmeleri biinyesinde barindirmaktadir.
Yurt disina ihrag edilen kuru kayisilarin %60°1 Izmir’de gerceklesmektedir [2-6]. Kuru
kayis1 ¢ok 6nemli bir ihracat iirliniidiir ve yillik ihracat degeri yaklasik olarak 100

milyon ABD dolaridir.

Kayisinin bozulmaksizin depolanmasinin en pratik yolu siiphesiz kurutmadir. Ancak,
meyvenin belirtilen raf dmrii boyunca fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik yonden
kalitesini koruyabilmesi ic¢in bir takim islemler gereklidir. Bunlarin en yaygin olani
kiikiirtleme islemidir. Kiikiirtleme; depolama siiresince esmerlesmeyi engellemek,
karakteristik sar1 rengi korumak, mikrobiyal aktiviteyi asinirlandirmak ve askorbik asit
ile karoteni korumak amaciyla uygulanan bir islemdir [7, 8]. Kuru kayisida kiikiirt
miktarinin yiiksek olmasi bazi sorunlara yol a¢gmaktadir. Kuru meyvelerdeki SO,
miktar1 meyvenin ¢esidine, hasat edilme zamanina, kiikiirtleme siiresine, kurutma
esnasindaki hava kosullarina bagl olarak degiskenlik gostermektedir. Hem insan sagligi
tizerindeki etkileri dolayisiyla hem de ihracatta karsilagilan sorunlar dolayisiyla kuru

kayisida bulunan kiikiirt miktar1 6nemli bir sorun olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Bu nedenle, bu calismada farkli kiikiirt ve nem igeriklerine sahip kiikiirtlii kuru kayisi
ornekleri alinmis ve farkli depolama kosullarinda depolanmistir. Depolama siiresince
kikiirtlii kuru kayisilarda goriilen mikrobiyal aktivite, kiikiirt degisimi, nem degisimi
belirlenmistir. Kurutulmus meyvelerde raf 6mrii, iirlinde goriilen mikrobiyal aktiviteyle
birlikte degiskenlik gdsterir. Bu amagla kiikiirtlii kuru kayisilarda depolama siiresince

belli peryotlarda alinan 6rneklerin toplam bakteri, toplam koliform, olas1 E. coli, maya-



kiif ve ozmofilik maya sayimi yapilmistir. Ayrica kiikiirt ve nem oranlarindaki

degisimler de saptanmaya c¢aligilmistir.



2. KAYNAK OZETLERI
2.1. Kayis1 Hakkinda Genel Bilgi
2.1.1. Kayisimin Tarihcesi

Latince ad1 Prunus armeniaca L. veya Armeniaca vulgaris Lam. olan kayisinin
anavatan1 Cin ve Asya arasinda kalan bolgede oldugu yazili kayitlarda mevcuttur.
Bugiin Cin’in kuzey ve kuzey-dogu daglik alanlari, Sinkiang bolgesindeki Tiyan-San ve
Altay Daglan ile Orta Asya ve Mancurya’y: i¢ine alan ¢ok genis bir bolgede kayisi
yetistirildigi bilinmektedir [9].

Biiyiik Iskender’in Asya Seferleri sirasinda (M.O. 330-323) iran ve Transkafkaslar
tizerinden kayis1 6nce Anadolu’ya getirilmistir. Yetismesi i¢in uygun cografi kosullar
Anadolu’da bulundugundan, Anadolu kayisinin ikinci anavatani olmustur. M.O. 1.
yiizyllda Roma ve Pers savaslar1 sirasinda Ermeni tiiccarlar tarafindan once Italya’ya
sonra da Yunanistan’a gétiiriilmiistiir. italya ve Yunanistan’dan diger Avrupa iilkelerine
gecisi uzun yillar almis 13. yiizyilda Ispanya ve Ingiltere, 17. yiizyilda da Fransa ve
Amerika Birlesik Devletleri’nde yetistirilmeye baglanmistir. Kayisi, cografik olarak
diinyanin hemen her yerine dagilmis olsa da daha ¢cok Akdeniz’e yakin olan iilkelerde
Avrupa, Orta Asya, Amerika ve Afrika kitalarina yayilmis ve burada yetisme alanlari
bulunmustur. Diinya kuru kayis1 iiretiminin yaklasik % 80-85’inin yapildig: Tiirkiye’de
kayisinin en ¢ok yetistirildigi bolgeler;

e Malatya, Elaz1g, Erzincan, Kars, Igdir’dan olusan Dogu Anadolu Bolgesi,
e Mersin, Mut, Antakya illerini kapsayan Akdeniz Bolgesi,

e Marmara Bolgesi

e Ege Bolgesi

e I¢c Anadolu Bélgesi olarak siralanmaktadir.

Bu boélgeler igerisinde Malatya, Elaz1g, Erzincan bolgesi disindaki bolgelerin iiretimleri
sofralik tiikketime yoneliktir ve diinyadaki mevcut kuru kayisilarin %83’iinden fazlasi

Tiirkiye’de liretilmektedir [10].



2.1.2. Malatya'da Kayisi

Bugiin, Tiirkiye yas kayist iiretiminin yaklasik % 50’si, kuru kayist iiretiminin ise %
95’1 Malatya ilinde gergeklestirilmektedir. Tiirkiye ve diinya kayisi tiretimindeki yiiksek
pay nedeniyle Malatya ile kayis1 6zdeslesmis durumdadir [9].

Malatya’da yetisen kayisilar ile Tiirkiye’de bulunan diger illerde yetisen kayisilar
arasinda bilesimleri agisindan bazi farkliliklar vardir. Bu farklar1 ortaya koymak
amaciyla Akin ve ark. [11] yaptiklar1 ¢alismada; Malatya, Eregli, Igdir, Bursa, Izmir
illerinde yetisen Hacihaliloglu, Hasanbey, Soganci, Kabaasi, Cataloglu, Cologlu ve
Hacikiz cinsi kayisilar kullanilmistir. Bu kayisilarda kuru madde, ¢oziiniir kuru madde,
su aktivitesi (ay), kiil, titrasyon asitligi, pH, renk, toplam fenolik bilesenler, toplam
karotenoidler, P-karoten, seker, organik asitler, mineral vb analitik G&zellikler
Ol¢iilmiistiir. Sonuclarda Malatya kayisilari ile diger illerde yetisen kayisilar arasinda
icerik acisindan istatistiksel olarak onemli farklar oldugu belirlenmistir. Analiz
sonuglarinda, kuru madde ve seker oraninin Malatya kayisilarinda daha yiiksek oldugu
bildirilmektedir. Sorbitol igeriginin diger kayisi ¢esitlerinden fazla oldugu ve bunun da
Malatya kayisilarmin tek farkli 6zelligi oldugu bildirilmektedir. Malik asidin ise
Malatya kayisilarinda en ¢ok bulunan organik asit oldugu ileri siiriilmiistiir. Potasyum,
cinko, magnezyum ve selenyum oranlarinin da Malatya kayisilarinda yiiksek oldugu

bildirilmistir.

Malatya’da yillar itibariyle iiretilen yas ve kuru kayist miktarlar1 Cizelge 2.1’deki
gibidir. Cizelgeden de goriilecegi iizere en c¢ok kayisi iiretimi 2005 yilindadir. 1996
yilinda ise kayisi iiretimi en diisiik diizeydedir. Uretilen kayisilarin ¢ok biiyiik orani
kurutulmaktadir. Kayisi iiretiminin yillar arasinda farkliliklar gostermesi iklim kosullar

ile yakindan iliskilidir.



Cizelge 2.1. Yillar itibariyle Malatya’da yas ve kuru kayis1 {iretimi (ton) [12]

YILLAR YAS URETIM KURU URETIM
1989 216.798 49.267
1991 153.880 37.660
1992 161.468 39.474
1993 93.525 23.023
1994 263.371 66.935
1995 132.201 30.652
1996 83.847 18.343
1997 144.297 34.599
1998 296.989 73.510
1999 165.664 38.879
2000 330.724 78.212
2001 268.434 58.980
2002 122.270 25.062
2003 216.622 47.965
2004 350.422 81.292
2005 486.641 112.125
2006 242.000 55.000

2.2. Kayisilarin Muhafaza Edilmesi
2.2.1. Kayisilarda Kurutarak Muhafaza

Kurutma, gidalarin dayanikli hale getirilmesinde ilk ¢aglardan beri uygulanmakta olan
en eski muhafaza yontemidir [13]. Kurutma ile raf dmriiniin uzatilmasi disinda, ambalaj
ve tasima maliyetleri azaltilmakta ve 6zellikle kurutulmus meyvelere 6zgii renk ve
aroma olugmaktadir [14]. Gidalarin su igeriginin azaltilmas: yoluyla dayandirma
yontemi, gida muhafazasinda insanlar tarafindan uygulanmis en eski yontem [15, 16]
olmakla beraber, dayanma nedeninin bilimsel olarak agiklanabilmesi ¢ok yenidir. Her
gida maddesi igerdigi su oranina gore belli bir su aktivitesi degeri (aw) gosterirken,
mikroorganizmalar cins ve tlire bagli olarak belli bir su aktivitesinin altinda
gelisemezler. Uriiniin belirlenen raf émrii boyunca bozulmaksizin kalabilmesi igin su

aktivitesi degerinin daima belli bir diizeyin altinda olmas1 gerekmektedir [17].

Kayis1 genelde giineste kurutulan bir meyvedir. Glineste kurutma son {iriin kalitesini ve
giivenligini etkileyen bir uygulamadir. Kontrollii kurutma yontemleri ile giineste
kurutmada yasanan sorunlar ¢dziilebilir. Bu amagla 5 farkli Italyan kayisi ¢esidi tegetsel

sicak hava iifleyen kabinlerde kurumaya tabi tutulmustur. Analizler uygulama basinda,



sonunda ve belli peryotlarla kuruma hizin1 ve kalite kaybin1 6lgmek igin yapilmistir.
Sonuglar diisiik 1sida kurutmanin uzun vakit alan bir metot oldugunu gdstermistir.
Kurutma oncesi Onislemler kurutma zamanini kisaltmistir. Kurutma 6ncesi izin verilen
limitlerde SO, uygulamasi ile mikrobiyal stabilite saglanabilecegi ve rengin

korunabilecegi bildirilmistir [18].

Ozel ve Ozil [19] yaptiklar1 ¢alismada dogal sartlar altinda giines enerjisiyle sergide ve
sicak hava akimli indirekt tip dolapli bir giinesli kurutucu kullanarak kayisi, iziim ve
biber kurutmuslardir. Yapilan denemeler sonucunda dogal sartlarda kayis1 7, iiziim 10-
15 ve biber 5-10 giinde kurutuldugunu, kontrollii sartlarda gilinesli kurutucuda kayisinin

2, liztimiin 5 ve biberin 3 giinde istenilen nemlilige diisiiriildiiglinii tespit etmisler.

Ticari yapay kurutma yontemlerinde, kurutmanin olduk¢a hizli bir sekilde
gerceklesmesi ve son lriinde su iceriginin % 6’lara kadar diisiiriilmesi iirtiinii hi¢bir
yardimc1 madde olmadan dayanikli kilabilmektedir. Ancak koruyucu madde kullanimi
giines altinda dogal kosullarda yapilan kurutma isleminde mikrobiyal c¢alisma sonucu
gelisen enzimatik etkinligi, renk ve yapi lizerindeki olumsuzluklar1 6nlemede son derece

Onem kazanmaktadir [20].

Barbanti ve Mastrocola [21] calismalarinda Stanley, Blue free ve Ente 707 erik
cesitlerinin kuruma karakteristikleri lizerine 6n islem ve kurutma havasi sicaklig1 gibi
bazi islem parametrelerinin kurutmaya karsi etkilerini incelemislerdir. Deney sonucunda
sodyum hidroksit igeren ¢ozeltiye bandirilarak kurutulan erik c¢esitlerinin kuruma

zamaninin onemli Ol¢iide azalma gosterdigi saptanmustir.

Sicak hava ve giineste kurutmanin kayisilardaki renk ve B-karoten igerigine etkilerini
aragtiran Karabulut ve ark [22], kiikiirtlii ve kiiklirtlenmemis kayis1 gesitlerini giineste
ve farkli sicakliklarda (50, 60, 70 ve 80 °C) kurutulmuslardir. Kiikiirtlemenin biitiin
sartlarda kurutma siiresini azaltic1 etkide bulundugu sicak hava ile kurutmanin renk ve
B-karotene etkisi agisindan giineste kurutmaya gore daha iyl sonuglar verdigi
belirtilmistir. Kiikiirtlenmis ya da kikiirtlenmemis kayisilarda kurutma siiresi ve

sicakligi ile B-karoten igerigi arasinda dogrusal bir iliski oldugu bildirilmektedir.



2.2.2. Kaysilarin Kiikiirtleme Isleminden Sonra Kurutularak Muhafaza Edilmesi

Kayisinin dogal sar1 renginin korunmast ve depoda fumigant Ozelligi gostererek
fermantasyon ve bocek zararmin Onlenmesi i¢in yas kayisilar kurutulmadan oOnce
kiikiirtlenmektedir. Kuru kayisi ithal eden iilkelerin ithalatina izin verdikleri kiikiirt
miktar1 Almanya ve Ingiltere’de 2000 mg/kg, Fransa ve Danimarka’da 1000 mg/kg,
Italya’da 600 mg/kg, Avusturya’da 300 mg/kg’dir. ABD, Kanada, Yeni Zelanda ve
Avustralya kesin bir limit uygulamamakla beraber 3000 mg/kg’e kadar kiikiirt iceren
kuru kayisilarm ithalatina izin vermektedir. Ote yandan 01.08.1993 tarihinden itibaren
ihracatta uygulamasi zorunlu hale getirilen TS 485 Kuru Kayis1 standardinda izin
verilen kiikiirt miktar1 2500 mg/kg olarak belirlenmis, daha sonra kuru kayisi
standardinda yapilan bir degisiklik ile kiikiirt standardi ‘alici isteginin belgelenmesi
durumunda kuru kayisilardaki kiikiirt miktar1 serbest birakilmistir’ seklinde
degistirilmistir. Fakat 16.11.1997 tarihinde Resmi Gazetede yayinlanarak yiirtrlige
giren Tirk Gida Kodeksine gore kuru kayisida maksimum kiikiirt miktar1 2000 mg/kg
olarak belirlenmistir [23, 24]. Meyvelerde kullanilan kiikiirt dioksit kiif mantarlari,
bakteriler ve mayalar i¢in bakterisid ya da bakteriostatik etki yapmaktadir [17].

Kayisilarin kiikiirtlenerek kurutulmast Sekil 2.1°de verilmistir. Sekle gore kayisilar suda
¢Oziiniir kuru madde orant % 23-25 arasinda oldugunda, meyve etinin ’%’si ile kabuk
renginin %:’liniin sarardiginda hasat edilme vakti gelmis demektir. Asir1 olgun ve ham
taneler ayiklandiktan sonra kayisilar kerevetlere dizilir. Kerevetler kiikiirtleme odasina
konularak kayisilar kiikiirtleme islemine tabi tutulur. Kiikiirtleme odasi tamamen hava
almayan bir yapida olmalidir. 1 ton yas kayis1 i¢in yaklasik 2 kg kiikiirt yakilarak 8-10
saat bekletilmektedir.

Malatya’da kiikiirtleme islemi yaygin olarak plastik kasalarda yapilmaktadir. Bu
kosullarda, asir1 olgun meyvelerin ezilmesi ve iistteki meyvelerin asir1 kiikiirt almasina
karsin, kasanin i¢ kisminda bulunan meyvelerin kiikiirt almamasi gibi problemler ortaya
cikmaktadir. Bu durum iriiniin ikinci defa kiikiirtleme odasina konmasini
ngerektirmektedir. Bunun sonucunda iiriinde kuru madde kaybi (sira akmasi) oldugu
gibi iist kisimlardaki kayisilarin da asir1 kiikiirt almasi s6z konusu olmakta ve tat
bozuklugu meydana gelmektedir. Kiikiirtlemeden sonra kiikiirtleme odasi agilarak
havalandirilir ve kerevetler sergi yerine taginip yan yana dizilerek kurumaya birakilir.

Sergi yeri temiz, giinesli, havadar bir yer olmalidir. Su oran1 %20’nin altina diislinceye



kadar kurutmaya devam edilir ve bir kere ayiklanip sandiklar i¢inde veya beton

zeminler lizerinde yiginlar halinde depolanir [25].

100 kg kayisidan alman kuru {iriin, kayisilarin olgunluk durumuna ve kuru triindeki

nem oranina gore 20-30 kg arasinda degismektedir [17].

Hasat

|

Ayiklama

|

Kiikiirtleme

|

Sergi yerine tasima ve kerevetlerde
2-3 giin kurutma

|

Cekirdek ¢ikarma

|

Kayisilarin %20 neme gelinceye
kadar kurutulmasi

|

Kuru kayisi depolama

Sekil 2.1. Kayisilarin Kiikiirtlenme Asamalari ve Kiikiirtleme Sonrasi Depolanmasi [25]

Kiikiirt dioksit: Koruyucu olarak ya dogrudan SO, gazi veya pargalandiginda SO, veren
cesitli siilfiir bilesikleri (siilfitler) kullanilmaktadir. SO, gaz1 kiikiirdiin yakilmasiyla
elde edilen renksiz, igneleyici kokulu, yanmayan bir gazdir. SO, hiicredeki bazi
enzimlerin, 6zellikle oksidasyon enzimlerinin inaktive edilmesi ve ayrica ortam pH

derecesinin diisiiriilmesi yoluyla mikroorganizmalara etki etmektedir. Kiikiirt dioksit



kuru meyveler, meyve sular1 ve pulplar1 ile recel ve marmelat gibi bircok meyve
irtinlerinde basart ile kullanilan en Onemli koruyucu madde olup ayni zamanda
antioksidan 6zellige sahiptir. Ayrica sekerlerin aldehit gruplariyla reaksiyona girerek
onlarin amino grubuyla birlesme olanagin1 ortadan kaldirarak “Maillard” tipi
esmerlesme reaksiyonlarini engeller. Ancak SO;’nin tiamini (Bl vitamini) siiratle

parc¢alamasi en 6nemli olumsuzlugudur [17].

Bircok gidaya degisik amaglarla farkli formda siilfit uygulamasi yapilmaktadir. Ag¢ik
renkli kurutulmus meyve ve sebzelerde siilfitler, bunlarin esmerlesmesini énlemek igin
kullanilmaktadir. Siilfitlerin koruyucu katki maddesi olarak gidalarda baglica kullanim

amaglart soyledir [26]:

e Enzimatik olmayan esmerlesmeyi 6nlemek,
e  Enzimatik reaksiyonlar1 6nlemek,

e  Antimikrobiyal madde olarak kullanmak,

e Antioksidan ve indirgen olarak kullanmak,

e  Agartma maddesi olarak kullanmak olarak siralanabilir.

Uriin tarafindan tutulan kiikiirt dioksit miktar; {iriiniin cinsi, olgunluk diizeyi, kuru
madde igerigi, parga iriligi, kiiklirtleme siiresi, sicaklig1 ve kiikiirtleme odasindaki SO,
konsantrasyonu gibi ¢ok sayida faktore baglidir. Ayni sekilde, depolama baslangicinda
tirtiniin igerdigi kiikiirt miktari, tiiketiciye sunulacak tiriiniin mevzuatta belirtilen kiikiirt
diizeyinin bir garantisi olmamaktadir. Ciinkii depolama sartlarina ve siiresine bagl
olarak degisik miktarlarda kiikiirt kayb1 goriilmektedir. Genel olarak kuru meyvelerin
depolamadaki kiikiirt dioksit kaybinin, kiikiirt dioksit konsantrasyonunun logaritmasi ile

orantilt oldugu kabul edilmektedir [17, 27].

Kiikiirt dioksitin  meyvede tutulmasimi arttirmak i¢in g¢esitli 6n islemler
uygulanmaktadir. Bunlardan biri kayisilarin kiikiirtleme isleminden 6nce sodyum sitrat
¢ozeltisi ile 1slatilmasidir. On islem gérmiis meyvelerin, 6n islem gérmemis meyvelere
oranla daha fazla kiikiirt dioksit igerdigi, kurutulmalar1 sirasinda ise kiikiirtlenmis

meyvelerin kiikiirtlenmemis meyvelere gore, kiikiirtlenmeden 6nce 6n islem gormiis



meyvelerin de On islem goérmemis meyvelere gore daha ¢abuk kuruduklari tespit

edilmistir [28].

Kuru tiziimler tarafindan emilen SO, miktarina etki eden parametrelerin incelendigi bir
caligmada [29]; kiikiirt soliisyonunun sicakligina, kullanilan kiikiirt konsantrasyonuna
ve kuru liziim/soliisyon oranina bakilmistir. Caligma sonuglarinin soliisyon sicakliginin
ve konsantrasyonunun Onemli bir etken oldugunu ortaya c¢ikardigi bildirilmektedir.
Kuru iiziim tarafindan absorbe edilen SO, miktarinin uygulama zamanina bagli oldugu
ancak uygulamanin 15. dakikasindan sonra absorpsiyonun azaldigi goriilmiistiir. %9-21
oraninda SO, iceren soliisyonlarin %3-4 oraninda SO, iceren gaz uygulamasina gore
daha etkili oldugu tespit edilmistir. SO;’nin {iziimlerde kuruma hizina ve

depolanabilirligine olumsuz etkisi olmadigi ifade edilmektedir.

Kayis1 kiikiirtlenmesinde toz kiikiirdiin yam1 sira kiikiirdiin suda ¢d6ziinebilen
bilesiklerinden sodyum meta bisiilfit, sodyum bisilfit ve sodyum siilfit de
kullanilmaktadir. Sodyum meta bisiilfitin %6, %8 ve %10’luk hazirlanan ¢ozeltilerine
20, 25, 30 dakika siireyle yas kayisilarin daldirilmast ile kiikiirtleme islemi
yapilmaktadir. Fakat bu yontem ile kayisilara daha yliksek miktarda kiikiirt verilmek
istendiginde daha yiiksek kiikiirt konsantrasyonuna sahip ¢ozelti hazirlanmasi veya

kayisilarin ¢ozelti igerisinde daha uzun siire bekletilmesi gerekmektedir [30].

Meyve dayanimini arttirmak icin kiikiirtlemenin yani sira ozonlama da yapilmaktadir.
Bu amacla kuru incirlerde ozonlama yapilmistir. Ozonlamanin kuru incirlerdeki
Eschericia coli, Bacillus cereus ve Bacillus cereus sporlarina etkileri arastirilmistir.
Kuru incirler éncelikle 107 kob/g oraninda E. coli, B. cereus ve B. cereus sporlart igeren
torbalarda 25 °C’de 1 saat tutulmustur. Eschericia coli, Bacillus cereus i¢in 1 mg/kg
ozon uygulamalarinin, Bacillus cereus sporlart i¢in ise 1 mg/kg istii ozon gazi
uygulamalarinin iyi sonug verdigi tespit edilmistir. Calisma sonucuna gore ozonlamanin

kuru incirlerde vejetatif hiicreleri inaktive etmede etkili oldugu ifade edilmektedir [31].

2.2.3. Kuru Meyvelerde isleme ve Depolama Siiresince Goriilen Degisimler

Akyildiz [32], Amasya Golden ve Starkrimson elma cesitlerini dilimleyerek farkli

konsantrasyonlarda hazirlanmis kiikiirt dioksit, askorbik asit c¢ozeltilerine 2 dakika
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siireyle daldirdiktan sonra kurutmustur. Kurutma tepsili, hava akimli laboratuar tipi
kurutucuda yaklagik 5 saat siireyle 75 °C’de gergeklestirilmistir. Deneyler sonucunda
kurutulmus elma cipslerinin nem igerikleri % 2.5 ile % 4.0 arasinda degismistir. Sonug
olarak en yliksek elma cipsi verimi Golden g¢esidine ait oldugunu, Amasya ¢esidinin
rehidrasyon kapasitesinin yiiksek oldugunu, kurutulmus elma cipsi drneklerinde en agik
renkli iiriin veren ¢ozeltinin karbon dioksit ¢ozeltisi oldugunu belirlemistir. Kurutulmus

elma cipsleri arasinda Amasya ¢esidinin en gevrek yapili oldugunu tespit etmistir [32].

Isleme ve depolama boyunca kuru incirlerde gorillen SO, kaybinin nedenleri
arastirllmistir. Calismada paketleme Oncesi incirlerin sicak su ile yikanmasmin SO,
igerigini yariya diisiirdiigii belirtilmektedir. Vakumla paketlenen kuru incirlerde kiikiirt
dioksit kaybinin daha ¢ok oldugu tespit edilmistir. Depo sicakliginin artmasi ile hem
serbest halde hem de bagli halde bulunan kiikiirt dioksit oranlarinda diismeye sebep
oldugu ifade edilmektedir. Ancak serbest halde bulunan SO,’de daha fazla kayip oldugu
gorilmistir. Yiiksek yogunluklu polietilen-polipropilen torbalarla ambalajlanan kuru

incirlerde SO, kaybinin azaldig bildirilmektedir [33].

Kuru meyveler yaklasik olarak %14—15 diizeyinde nem igermektedirler. Meyvelerde
belirli bir miktarda seker bulundugundan kurutma ile seker konsantrasyonu artmakta,
tiriiniin mikrobiyolojik olarak bozulmasi sinirlandirilmaktadir. Ancak nem oram % 22
ve lzerine ¢iktiginda bozulmalar yeniden baslamakta, buna neden olan
mikroorganizmalar ¢ogunlukla kiif mantarlaridir. Bakteriler 0,90’dan, kiifler 0,80’den,
ozmofilik mayalar ise 0,60’dan yiiksek ay, (su aktivitesi) degerlerinde aktivite gosterirler

[17].

Gilineste kurutulan kayisilarin kurutma igleminin gergeklestirildigi ortamin hava, toz,
toprak, su, bitkiler, hayvanlar ve ortamin mikrobiyal florasindan kaynaklanan
kontaminasyonlara ilaveten, iscilerin elle ¢ekirdek c¢ikarma islemi sirasinda da bazi
kontaminasyonlara maruz kaldig1 belirtilmektedir. Cekirdek ¢ikarma islemi sirasinda
is¢ilerin ellerinden deri ve burun, bogaz florast (iist solunum yollar1) orijinli
mikroorganizmalar ve is¢inin kisisel hijyenine bagli olarak da gastrointestinal orijinli

bazi mikroorganizmalarin bulagsmasinin kag¢inilmaz oldugu da vurgulanmaktadir [34].
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Kayisida kurutma oOncesi 6n islemlerin kuru kayist kalitesi ve dayanimina etkilerinin
belirlenmesi amaciyla Malatya’da yapilan bir ¢alismada; organik asit, sodyum
metabisiilfit, islim odasinda kiikiirtleme, 1s1l islem uygulamasi ve natiirel kurutma
metotlar1 uygulanarak kayisilar kurutulmustur. Kurutulan kayisilar 18 ay soguk depoda
muhafaza edilmis ve kalite kriterlerine bakilmistir. Caligma sonuglarindan kurutmalik
kayisilarda kalite ve renk iizerinde en etkili metodun kayisilarin kiikiirtlenmesi oldugu,
bu metoda en yakin degerleri ise sodyum metabisiilfite daldirma yontemi oldugu

bildirilmistir. Diger yontemlerin ¢ok etkili olmadiklar1 ifade edilmistir [35].

Stlfitleme ve kurutma metotlarinin depolama siiresince kuru kayisilarda goriilen
fizikokimyasal ve duyusal 6zelliklerine etkilerininin incelendigi ¢alismada, kayisilar
%2-8 oranlarinda ve 30, 45 ve 60 dakika siireyle potasyum metabisiilfitle muamele
edilerek tiinel kurutucuda ve acik havada kurutulmustur. Kurutma islemi
tamamlandiktan sonra polietilen torbalarda ambalajlanmis ve depolanmistir.
Depolamanin 0., 6. ve 12. aylarinda farkli kalite parametreleri incelenmistir.
Kurutulmadan 6nce % 6 oraninda ve 60 dakika potasyum metabisiilfitle muamele edilen
kayisilarin 12. aya kadar kalitesini korudugu tiinel kurutucularda kurutmanin agik
havada kurutmaya gore hem daha hijyenik hem de daha kisa siirede gergeklestigi
belirlenmistir. Ayrica %6 oraninda ve 60 dakika potasyum metabisiilfitle muamele
edilen kayisilarda serbest halde bulunan kiikiirdiin izin verilen limitler dahilinde oldugu

bildirilmektedir [36].

Kayisilarin depolama Omrii, sicaklik derecesi, kayisilarin nem diizeyi ile kiikiirt
igerigine baghdir. Kayisilarin saklandigi deponun sicakliginin artis1 ile oksijen
kullanimi artmakta, CO, olusumu yiikselmekte ve buna baghh olarak kiikiirt
konsantrasyonu azalmakta ve renk esmerlesmektedir. Kiikiirtlenip kurutulmus
kayisilarda esmerlesme ancak nem diizeyi %20’nin {izerine ¢ikinca goriilmektedir.
Uzun siire depolanacak kayisilarda nem diizeyi %15’in altina indirilmelidir. Kayisilar
soguk depoda 0-4 °C’lerde ve %55-65 bagil nemli depolarda renginde en kiigiik bir
degisiklik olmadan bir yildan fazla siireyle depolanabilir [17, 37].

Bir baska calismada kayisilara uygulanan SO, sodyum metabisiilfitle muamele etme
gibi 6n islemlerin kuruma hizina ve depolama stabilitesine etkileri aragtirilmistir. SO,
iceriginin arttirllmasi ve giines kolektorlerinde kurutmanin kuruma oranini arttirdigi

gorilmistir. 7800 mg/kg SO, icerecek sekilde sodyum metabistilfitle ve 12.500 mg/kg
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SO, igerecek sekilde SO, gaziyla muamele edilerek kurutulan kayisilarin her iki
orneginde de ayni oranda nem diflizyonuna sahip oldugu goriilmiistiir. 850-3350 mg/kg
SO, igerigine sahip kuru kayisilar ambalajli ve ambalajsiz olarak 5 °C ve 13°C’lerde
depolanmustir. Ambalajsiz olarak 5°C’de depolanan kuru kayisilarin istenmeyen oranda
nem absorbe ettigi ve mikrobiyal gelisimin de izin verilen limitlerin iizerinde oldugu
bildirilmistir. Diger tiim 6rneklerde ise mikrobiyal gelisimin izin verilen limitler altinda

oldugu belirtilmistir [38].

Glineste kurutulan domatesin degisik kosullarda saklanmasinin kalite {izerine etkilerinin
belirlenmesi amaciyla yapilan bir ¢alismada [39] Rio Grande ¢esidi domates ¢esidi,

metabisiilfit (4000-4500 ppm) veya NaCl (%6-7) ile muamele edildikten sonra giineste

kurutulmus ve cam kavanozlarda buzdolabinda (4ﬂ:10C) ve oda kosullarinda 10 ay siire
ile bekletilmistir. Kuru domateslerde nem oraninin depolama déneminde azaldigi
belirlemiglerdir. Tuzlandiktan sonra kurutmanin metabisiilfitle islemeye gore su
miktarini, suda ¢oziinlir kuru madde ve titrasyon asitligi miktarinin azalmasina neden
oldugu ve suda ¢oziiniir kuru madde/asit oraninmi yiikselttigi bildirilmistir. Buzdolab1
kosullarinda depolamanin su miktarin1 azalttigl, suda ¢oziiniir kuru madde miktarini

arttirdig bildirilmistir.

Giineste kurutulmus domateslerin kalitesine kiikiirt dioksit miktarinin ve depolama
kosullariin etkisinin incelendigi bir calismada domatesler 1000, 4000 ve 8000 mg/kg
kiikiirt dioksit igerecek sekilde iki farkli sicakliklarda (5 ve 30 °C) ve iki farkli bagil
nemde (%58 ve %85) depolanmistir. Kiikiirdiin rengi koruyucu etkisinden dolay1
depolama boyunca esmerlesmenin azaldig1 ve diislik sicaklikta depolama ile depolama

stiresinin arttig1 bildirilmistir [40].

1992-1993 yillarinda Malatya ve Izmir illerindeki kuru kayis isletmelerinden alman
kiikiirtlenmis ve kiikiirtlenmemis (naturel) kuru kayis1 6rneklerinde; ortalama meyve
agirligi, rutubet, kiikiirt dioksit, aflatoksin ve okratoksin-A miktar1 ile kiif sayimlar
yapilmistir. Kuru kayisilardaki aflatoksin olusumuna; kiif, kiikiirt ve nem miktarinin
etkisi arastirilmistir. Yapilan analizler sonucunda incelenen toplam 150 Ornekte

aflatoksin ve okratoksin-A’ya rastlanmamustir [41].

%18 nem ve 300-1400 mg/kg kiikiirt icerigine sahip kuru kayisilarda; depolama

sicakligi ve kiikiirt miktarlarinin kaliteye etkileri arastirilmistir. Bu amacla kuru
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kayisilar 9 ay boyunca 4, 11 ve 25°C’lerde depolanmustir. Farkli sicakliklarda depolanan
yiiksek kiikiirt igerikli kuru kayisilarin ve sogukta depolanan diistik kiikiirt i¢erikli kuru
kayisilarin 9 ay sonunda kalitelerinde degisim goriilmemis olup market kosullarina
uygun bulunmustur. Diisiik kiikiirtlii ve sogukta depolanmayan iiriinlerde esmerlesme

reaksiyonlarina rastlanmis olup renk degerlerinde diisiis goriilmiistiir [42].

Yapilan bir bagka ¢alismada [43]; naturel kuru kayisilarin ve 2000 ppm diizeyinde
kiikiirtlenmis kuru kayisilarin islendikten sonra 12 ay siire ile depolanmalar1 sonucunda
kalite ozelliklerinde olusan degisimler incelemislerdir. Bu amagla, oksijen ve nem
gecirgenligi yiiksek olan bir ambalaj materyali ile normal atmosferde ve oksijen ve nem
gecirgenligi diisiik olan bir ambalaj materyali ile modifiye atmosferde olmak iizere 2
farkli sekilde ambalajlanmig olan kuru kayis1 6rneklerini %60-70 bagil nemde 5+1 °C,
1541 °C ve 25+1 °C'da depolamiglardir. Calisma sonucunda islenmis naturel kuru
kayisilarin ve kiikiirtlenmis kuru kayisilarin depolanmasinda tiim kalite kriterleri
agisindan en uygun olan ambalajlamanin modifiye atmosfer, sicakligin ise 5+1 °C
oldugu saptanmistir. Modifiye atmosfer kosullarinda ambalajlanmis islenmis naturel
kuru kayisilarin kalite Ozellikleri bozulmadan 30 hafta siire, kiikiirtlenmis kuru

kayisilarin ise 42 hafta siire ile 5+1 °C’da depolanabilecekleri belirlenmistir.

Yiiksek nemli kuru incirlerin depolanmasi sirasinda farkli saklama kosullar1 ve ambalaj
materyallerinin kuru incir kalitesine etkilerinin aragtirildig1 bir ¢aligmada, sarilop incir
cesitleri kullanilmigtir. Giineste kurutulan incirler gaz gecirgenligi olmayan ambalajlarla
paketlenmistir. Bu paketlerin bazilar1 sadece agizlar1 hermetik yolla kapatilmis, bir
kismina ise vakum uygulanmis, diger kismina ise i¢ atmosferleri N, veya CO, gazlari
ile modifiye edilerek paketlenmistir. Bu {iriinler soguk depo kosullarinda (4+1 °C
sicaklik ve %55-65 bagil nem) ve normal oda kosullarinda (15 °C sicaklik ve %55 bagil
nem) depolanmistir. Elde edilen sonuglara gére depo kosullarinin ozellikle renk ve

seker kristallenmesi {izerinde etkili oldugu belirtilmistir [44].

Kurutulmus domateslerin raf 6mrii {izerine depolama kosullarinin etkisinin belirlendigi
bir calismada; 3 domates ¢esidi son iiriinde 500-1000 mg/kg SO, ve %10-13 NaCl
icerecek sekilde cozeltiye daldirilmis ve 4 giin boyunca giineste kurutulmuslardir.
Sonug olarak depolama siiresi boyunca modifiye atmosfer ve soguk depo kosullarinin

kimyasal bozulma gibi olumsuz etkileri Onledigi, bu uygulammin kurutulmus
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domateslerin kalitesinin korunmasinda 6nemli bir islem oldugu bildirilmistir. Azot gazi
uygulanmis ambalaj kullanilmasi ile goriiniis, tat ve renk gibi kalite 6zelliklerinin kabul
edilebilir diizeyde seyrettigi aciklanmistir. Nem ve oksijen gecirgenligi diisiik
ambalajlarin iirlin kalitesini uzun siire korudugu ve oda sicakliginda (20 °C) vakumda
veya azot gazi altinda muhafaza edilen Orneklerin 4 °C’de depolanan orneklerden

onemli fark gostermedigi gozlenmistir [45].

Van’da yetistirilen Sekerpare ve Edremit Yerlisi (mahalli gesit) kayisi cesitlerinin
muhafaza stirelerinin belirlenmesi amaciyla yapilan bir calismada [46]; kayisilar
depolama boyunca oda sicaklig1 0 °C ve bagil nemi % 85-90'da tutulmustur. Ornekler
birer hafta araliklarla soguk odalardan ¢ikartildiktan ve bir kisim 2 ve 4 giin manav
kosullarinda bekletildikten sonra agirlik kayb, titre edilebilir asitlik , pH ve toplam suda
eriyen kuru madde oranlar1 belirlenmistir. Incelenen cesitlerin meyveleri sogutmali
depoda 0 °C sicaklik, % 85-90 oransal nem kosullarinda 3-4 hafta basarili bir sekilde
bozulmadan depolanabildikleri belirlenmistir. Kiikiirt dioksit ve sodyum metabisiilfitle
kiikiirtlenerek kurutulmus kayisilari ambalajli ve ambalajsiz olarak 5 ve 13 °C’de
saklayip degisimler izlenmistir. Calismada hem kurutma hem de depolama siiresince
baslangica gore kiikiirt dioksit miktarinda Onemli disiisler gozlenmistir.
Ambalajlanmamis kuru kayisilarin 5 °C’de depolandiginda fazla miktarda nem
absorpladigi ve bunun sonucunda mikrobiyal yiikiin kabul edilebilir maksimum degerler
tizerinde oldugu goriilmiistiir [38].

Bir baska caligmada kiikiirtli kuru kayisilarin soguk depoda ve normal depoda
depolama isleminin mikrobiyal gelisim iizerinde ©nemli bir farklilik yaratmadigi
gorilmistlir [47]. Ayrica, yiiksek nemli kurutulmus kayisilarda depolama siiresince
gorlilen kimyasal ve mikrobiyolojik degisimlerin incelenmesi amacglanmistir [48]. Bu
amagla 8 ay boyunca kaysilar 5, 20 ve 30 °C sicakliklarda depolanmistir. Yiiksek
sicaklikta depolanan kayisilarda SO, kaybinin daha ¢ok oldugu ve buna bagl olarak
esmerlesme reaksiyonlarinin olustugu gézlenmistir. Toplam mezofilik aerobik bakteri
sayisinda da artis oldugu gozlenmistir. Bu sonuglara bakilarak yiiksek nemli kuru
kayisilarin altin sar1 rengini korumast i¢in 20 °C’nin altindaki sicakliklarda depolanmasi
gerektigi belirtilmistir. Ayrica mikrobiyal gelisimi depolama siiresince sinirlamak igin
de %20 nemli kuru kayisilarin yaklagik olarak 1500mg/kg kiikiirt icermesinin uygun

olabilecegi ifade edilmistir.
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Tiirkiye’de depolanan kuru kayisilarda parazit yogunlugunun belirlenmesi amaciyla bir
calisma yliriitilmiistiir. Bu amacgla 2000-2003 yillar1 arasinda iiretim yerleri Malatya,
Elaz1g ile ihracatinin yapildig1 Izmir’de, bu parazitlerin bulunma durumuna ve siddetine
bakilmistir. Arastirma sonuglarina gore; bu parazitin Malatya’da %16.5, Elazig’da
%3.19, Izmir’de ise %80.49 oranlarinda oldugu tespit edilmistir [49]. Deney hayvanlari
ile yapilan calismalarda, karsinojenik benzopiren ile beslenen farelerde SO,’nin
promotor olarak akcigerde tiimor olugmasina neden oldugu belirtilmistir. Ayrica
siilfitlerin bir¢ok bakteri ve kiiflere karst mutajenik ve genotoksik etkide bulundugu
ifade edilmistir. Bu nedenle siilfite duyarli astim hastalarindaki olumsuz etkileri
nedeniyle ABD’de FDA siilfitlerin taze meyve ve sebzelerdeki (patates hari¢) GRAS
statiisii iptal edilmistir. Ayrica FDA son firiinde ol¢iilebilir siilfit bulunmasi halinde

bunun gida etiketinde belirtilmesini ngérmiistiir [26].

Kayisilarda uygulanan kiikiirtleme isleminin iscilerde astim hastaligina sebebiyet verip
vermedigi arastirilmistir. Bu amagla 15 kayist bahgesinde kiikiirtleme asamasinda
calisan toplam 69 isci lizerinde bazi testler yapilmistir. Kiikiirtleme islemine maruz
kalan is¢ilere yapilan testler sonucunda %80 oraninda nefes darligi, %78 oraninda
Okstirme, %70-83 oranlarinda da goz ve burunda tahriglere sebebiyet verdigi

bildirilmektedir [50].
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3.MATERYAL ve YONTEM
3.1. Materyal

Bu calismada 4 farkli 6zellikte depo ile kiikiirt ve nem oran1 farkli 5 Hacihaliloglu cinsi
kuru kayis1 kullanilmigtir. Kiikiirt oraninin se¢iminde 2500, 3000, 3500, 4000 ve 4500
mg/kg diizeyindeki kayisilar secilmistir. Buna gore Olgiilen baglangi¢ kiikiirt ve nem

miktarlar soyledir:

K1 ornegi: 2456 mg/kg kiikiirt ve %24,5 nem,
K2 ornegi: 3144 mg/kg kiikiirt ve %21,1 nem,
K3 6rnegi: 3616 mg/kg kiikiirt ve %23,7 nem,
K4 6rnegi: 4000 mg/kg kiikiirt ve %20,9 nem,

K5 ornegi: 4524 mg/kg kiikiirt ve %21,3 nem oranima sahip Hacihaliloglu cinsi kuru
kayisilardan olusmaktadir. D2, D3 ve D4 depolarinda iizerleri agik sekilde plastik
kasalarda, D1 deposunda ise naylon posetlerde, agizlar1 baglanmis sekilde

depolanmastir.
Depolar:
D1 Deposu: Ev tipi buzdolabi (0-4°C),

D2 Deposu: Yaklasik olarak 24 m*lik alana sahip, zemini ve duvarlari betonla

stvanmis, 2 agik pencereli ve temiz bir ¢ift¢i deposu,
D3 Deposu: Yaklasik 500 m” alani olan bir kayisi isletmesi,

D4 Deposu: Hayvan ahirma agilan yaklasik 10 m”lik alam olan, ilkel kosullarda

olusturulan bir depodan olugmaktadir.
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3.2. YONTEM
3.2.1. Kimyasal Analizler
3.2.1.1. Kiikiirt Dioksit Tayini

Monier Williams tarafindan 1927 yilinda ortaya konulan ve Reith-Willems tarafindan
1958 yilinda modifiye edilen destilasyon yontemi kullanilmistir [51-53]. Bu metodun
ilkesi, kuru kayisidaki SO,’ yi HCI ile serbest hale ge¢irmek, bunu CO, ya da N, gazi
gibi inert bir gaz atmosferinde destile ederek, destilat balonundaki H,O, ile stilfirik
aside doniistirmek ve olusmus bu asidi ayarli NaOH ile titre etmek suretiyle SO;’i
hesaplamaya dayanmaktadir. Kiikiirt dioksit tayininde, yonteme Ozgii 0Ozel bir

destilasyon diizenegi kullanilmstir.

Denemelerde destilasyon sirasinda inert gaz olarak N, gazindan yararlanilmistir. Azot
gazinin akis hizi destilat balonunda dakikada 40 kabarcik olusturacak diizeyde

ayarlanmistir.

SO, tayini yapilacak ornekler kiyma makinesinden 2 defa gecirilmis ve homojen bir

kitle haline getirilmistir. Bu deney 2 paralel halinde yapilmustir.

3.2.1.2. Nem Tayini

DFA (Dried Fruits Association of California, Kaliforniya Kuru Meyve Dernegi) kuru
meyve nem Olcer Tip ‘A’ cihazi ile nem tayini yapilmistir. Kiyma makinesinde piire
haline getirilen kiikiirtlenmis kuru kayis1 6rneginden plastik bir huni doldurulmustur. Bu
piire halindeki kayisi igerisinden 110 V akim gecirilmistir. Cihazin {izerindeki gosterge
sifira ¢evrilmistir. Burada sifira en yakin yerde doniim noktasi elde edilmistir. Ayni
zamanda numunenin o andaki sicakligi °F cinsinden kaydedilmistir. DFA tarafindan
daha once yayimlanan ve bir ¢ok meyve ic¢in olusturulan ¢izelge lizerinde ¢alisilan
numune degerleri bulunmustur. Bu c¢izelgeden kaydedilen sicaklik ve okunan donim
noktast degerleri bulunmustur. Bu deger Ol¢iim yapilan kiikiirtli kuru kayisi
ornegindeki nem oranini vermektedir. Bu analiz iki paralel halinde yapilarak ortalamasi

alinmak suretiyle degerler bulunmustur.
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3.2.2. Mikrobiyolojik Analizler
3.2.2.1. Orneklerin Analize Hazirlanmasi

Mikrobiyolojik analize alinacak kayis1 drneklerinden rastgele secilen 6-7 adet kayisi
aseptik sekilde steril bir beher i¢ine (yaklagik 50 g) aktarilmis ve steril bir bigak ve pens
yardimiyla parcalanarak Ornek homojen hale getirilmistir. Laboratuvarda analize
alinincaya kadar buzdolabinda bekletilen homojen Ornekten aseptik sekilde 10 g
tartilarak 90 mL peptonlu su (Peptone Water- Oxoid CM 9) iginde bir stomacherda
(Seward Medical, London) 60 saniye homojenize edilmistir. Bu sekilde hazirlanan 10™'

lik diliisyondan 107 ve 10~"liik diger desimal diliisyonlar hazirlanmistir.

3.2.2.2. Toplam Mezofil Aerobik Bakteri Sayim

Kayis1 6rneklerinin 107, 10 ve 107 liik diliisyonlarindan ¢ift paralelli olarak steril petri
kaplarina birer mL aktarilmis ve lizerine daha 6nceden steril edilmis ve 45-50°C’ye
sogutulmus Plate Count Agar’dan (PCA, Oxoid CM 325) yaklasik 15-20 mL dokiilerek
inokiiliim ve besiyeri karistiritlmistir. Besiyerleri donduktan sonra petriler ters ¢evrilerek
30 °C’lik inkiibatdrde 24-48 saat inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon siiresi sonunda
30-300 arasinda koloni iceren paralel petri kaplarinda sayim yapilarak ortalamasi
alinmmistir.  Elde edilen ortalama sayr diliisyon faktorii ile carpilarak Ornegin
mililitresindeki toplam bakteri sayisi hesaplanmistir [54]. Sonuglar her bir 6rnekte

yapilan ii¢ analizin ortalamasi (Log kob/g) olarak verilmistir.

3.2.2.3. Toplam Koliform Bakteri Sayim

107, 10? ve 107 liik diliisyonlardan icerisinde durham tiipii ve steril 10 mL Lauryl
Sulphate Tryptose Broth (LSTB, Oxoid CM 451) bulunan ii¢ tiipe aseptik olarak birer
mL inokiilasyon yapilmistir (3’1l tiip Most Probable Number - MPN — En Muhtemel
Sayim Yontemi). 37 °C de 24-48 saat inkiibasyona birakilan tiiplerde inkiibasyon siiresi
sonunda gaz olusmus tiipler belirlenmis ve MPN cizelgesi kullanilarak 6rnegin 1
graminda bulunan olasi koliform sayis1 hesaplanmistir. Olasilik testi sonuglarin
kanitlamak amaciyla, gaz iireten tliplerden durham tiipii igeren Brilliant Green Bile

(%2) Broth (BGBB, Oxo0id CM 31) besiyerine 6ze ile inokiilasyon yapilmistir. 37°C’de

19



24-48 saatlik inkiibasyon siiresi sonunda gaz iiretimi goriilen tiipler belirlenmis ve MPN
Cizelgesi kullanilarak gidanin bir gramindaki kanitlanmig koliform bakteri sayist (Log

kob/g) hesaplanmistir [54, 55].

3.2.2.4. E. coli Sayim

E.coli sayimi igin toplam koliform sayiminda gaz pozitif sonug veren tiiplerden 45°C’ye
sitilmis Escherichia coli Broth’a bir 6ze dolusu inokiilasyon yapilarak 45°C’de 24 saat
inkiibasyona birakilmistir. 24-48 saatlik inkiibasyon sonunda gaz olusumu gozlenen
tiiplerden, igerisinde 10 mL Tryptone Water (TW, Oxoid CM 87) bulunan tiiplere
ozeyle inokiilasyon yapilarak 45°C'de 48 saat inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon
siiresi sonunda tiiplere 0,5 mL Kovacs (Indol) ¢dzeltisi ilave edilerek karistirilmus, 1
dakika icinde yiizeyde koyu kirmizi renkli halka olusan tiipler pozitif olarak
degerlendirilmistir. Indol pozitif sonu¢ veren tiipler sayilmis ve MPN Cizelgesi

kullanilarak gidanin gramindaki olas1 E.coli sayisi (Log kob/g) saptanmistir [54, 56].

3.2.2.5. Maya ve Kiif Sayim

Kayis1 6rneginin 107, 107 ve 107 lik diliisyonlarindan ¢ift paralelli olacak sekilde steril
petri kaplarma 1'er mL aktarilarak iizerine 45-50°C’ye sogutulmus Oxytetracycline
Glucose Yeast Extract Agar Base (OGYE, Oxoid CM 545) besiyerinden yaklagik 15-20
mL dokiilmiis ve karistirilmistir. Besiyeri donduktan sonra petriler ters cevrilerek
22°C’de 2-5 giin inkiibasyona birakilmistir. inkiibasyon siiresi sonunda sayim yapilarak
paralel petri kaplarindaki koloni sayilarinin ortalamasi alinmis ve Ornegin bir

gramindaki kiif ve maya sayis1 (Log kob/g) hesaplanmustir.

3.2.2.6. Ozmofilik Maya Sayimi

10 g kayis1 6rnegi aseptik sekilde tartilmis ve 90 mL %20’lik steril sakkaroz ¢ozeltisi ile
stomacherda homojenize edilmistir. Elde edilen 10™"lik diliisyondan %20’lik sakaroz
(Lachema, 30774) cozeltisi kullamlarak diger desimal diliisyonlar (102 ve 107)

hazirlanmistir. Her bir diliisyondan ¢ift paralelli olacak sekilde steril petri kaplaria 1’er
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mL transfer edilerek iizerlerine 45-50°C’ye sogutulmus Ozmofilik Agar (Wort Agar,
Oxoid CM 247) dokiilmiistiir. Besiyeri donduktan sonra petriler 25-30 °C de 7 giin
inkiibe edilerek, inkiibasyonun 3. ve 7. giinii koloni sayilari saptanmistir. 30-300
arasinda koloni igeren petrilerde sayim yapilarak, paralel petri kaplarindaki koloni
sayilarinin ortalamasi alinmig, 6rnegin gramindaki ozmofilik maya sayis1 (Log kob/g)

belirlenmistir. [54].

3.2.2.7. istatistiksel Analizler

Farkl1 kiikiirt oranlarina sahip kayis1 6rneklerinin depolanmasinda; depo farkliliginin ve
depolama siiresinin etkilerini test etmek amaciyla tek yonlii varyans analizine (one-way
ANOVA) basvurulmustur. ANOVA sonucunda 6nemli ¢ikan veriler Duncan c¢oklu
karsilagtirma testine gore en az P<0.05 6nem diizeyinde test edilmis ve kayis1 6rnekleri
gruplandirilmistir. Farkli fiziksel 6zellikler arz eden depolar arasindaki farklilik ve
depolama siiresinin etkileri, c¢izlegelerde farkli harflendirmelerle gosterilmistir.
Orneklerin istatistik analizleri SPSS (version 9.0) paket programi kullanilarak

yapilmistir (SPSS Inc., Chicago, IL).
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4. ARASTIRMA BULGULARI

Yapilan calismada kullanilan kayisilar, Malatya’nin Darende il¢esine bagli Agilbasi
Kasabasi’ndan temin edilmistir. Bu kayisilar Hacihaliloglu cinsi olup kiikiirtleme
islemine tabi tutularak kurutulmustur. Orneklerde depolama siiresine bagl olarak belli
peryotlarda, kiikiirt, nem, toplam bakteri, toplam koliform, ozmofilik maya, maya-kiif

ve E. coli analizleri yapilmigtir. Analiz sonuglar1 Cizelge 4.1-4.5’te gosterilmistir.

4.1. Kuru Kayisilardaki Kiikiirt Oranlari

10 ay boyunca depolanan kuru kayisilarda belirli zaman araliklariyla kiikiirt 6l¢timleri
yapilmistir. Cizelge 4.1°de de goriilecegi ilizere tim Orneklerde kiikiirt miktarinda
depolama siiresince genel bir diisme vardir. K1 ve K2 6rnegi disinda diger 6rneklerde 2.
aydan itibaren depolar arasi degismeler goriilmeye baslanmistir. 3. ayda K1 6rnegi i¢in
D2, D3 ve D4 nolu depolarda aynm diisiisler goriiliirken, D1 deposundaki degisimin
diger depolardan farkli oldugu goriilmektedir. Bu (3. ay) ayda diger 6rneklerdeki kiikiirt
degisimleri depodan depoya istatistiksel olarak Onemli bir degisim gdstermektedir
(p<0.05). 4. ayda K5 6rneginde yine D2 ve D4 depolarindaki degisimler birbirinin ayn1
olmasina ragmen diger depolarda 6nemli bir fark bulunmustur. Depolamanin 4. ayinda
K1, K2, K3 ve K4 o6rnekleri arasinda istatistiksel olarak o6nemli farklilik vardir.
Ornekler arasindaki bu farklilik depolamanin 5., 6., 8. ve 10. aylarda da devam etmistir

(p<0.05).

Sekil 4.1°de goriildiigii gibi K1 Orneginde, 10 aylik siire igerisinde cok biiylik
degisimler goriilmiistiir. {lk basta 2456 mg/kg olan kiikiirt dioksit oraninda ilk aylarda
diisiis cok hizli olmasina ragmen son aylarda kiikiirt miktarindaki azalis yavaslamistir.
10 ay sonunda Olgiilen en diisiik kiikiirt dioksit degeri ise 1208 mg/kg’dir. Dl
deposunda, yani 0-4°C’de depolanan K1 6rneginde ilk aylarda yiiksek oranda kiikiirt
dioksit diisiisii goriilse de c¢alisma sonunda Olgiilen kiikiirt dioksit oraninin diger
depolardaki degerden yiiksek oldugu tespit edilmistir. ilkel bir depo olan D4 deposunda
depolamanin ilk devresinde ayni sekilde bir diisiis olmasina ragmen, ¢alisma sonunda
elde edilen deger D1 deposuna gore daha yiiksektir. D3 deposunda yine ilk baslarda
yiiksek bir diisiis goriilmiistiir. Son aylardaki kiikiirt dioksitin diisme orani daha diistik
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olsa da calisma sonunda olgiilen deger diger tiim depolarda OSlgiilen degerden daha

dustiktiir.

Cizelge 4.1. Farkli zamanlarda 6l¢iimleri yapilan kuru kayisilarin SO, oranlar1 (mg/kg)

ORNEKLER
Depolama | Depo
Siiresi No K1 K2 K3 K4 K5
(ay)
Kiikiirt Oranlar1 (mg/kg)
1 Basl. 2456+4,24 3144+5,66 3616+2,83 4000+11,31 4524+2 .83
1 2375+4,24g A | 3139+5,66fA | 3275+7,07g,A | 3741£7,07g,.B | 4401+8,49¢g,A
2 2 2378+9,9g,A | 3138+11,31f,A | 33444+5,66fB | 3691+5,66g,A 4431+9,9¢,B
3 2380+5,66g,A 3138+9,9g,A | 3457+2,83g,C | 3823+7,07g,D | 4413+7,07g,AB
4 2279+12,73g,A | 3140+2,83g,A 352249.9g,D | 3791+4,24f,C 4432+2,83g,B
1 2097+4,24f, A | 2877+2,83e,C | 3196+8,49f A | 3564+5,66f,B 3838+4,24f A
3 2 2112+7,07fB | 2796+2,83¢,A | 3281%1,41e,B | 3480+4,24f, A 4007+8,491,C
3 2120+5,66fB | 2815+5,66f,B | 3420+2,83f,C | 3702+2,83f,D 3906+4,24f,B
4 2117+2,83fB | 294048,49fD | 3501%1,41f,D | 3648+4,24e,C 4012+5,66f,C
1 1763+4.24e,A | 2608+7,07g,C | 3108+8,49¢,A | 3379+2,83e,C 3309+1,41¢,B
4 2 1792+2,83e,B | 2444+5,66d,A | 3211+4,24d,B | 3260+7,07¢,B 3608+1,31¢e,C
3 1808+4,24e,C | 2483+4,24e,B | 3379+5,66e,C | 3068+4,24¢,A 3216+4,24¢,A
4 180245,66e,BC | 2735+1,41e,D | 3477+2,83e,D | 3499+4,24d,D 3617+2,83e,C
1 1748+11,31d,C | 2505+7,07d,C | 3091+5,66d,A | 3192+11,31d,C 3202+2,83d,B
5 2 1640+£9,9d,B | 2372+5,66c,B | 3185+7,07¢,.B | 2991£1,41d,B | 3312+4,24d,D
3 1610£2,83d,A | 2327+7,07d,A | 3093+4,24d,A | 2930+5,66d,A | 2986+15,56d,A
4 1620+5,66d,AB | 2703+4,24d,D | 3225+7,07d,C | 3183+2,83¢c,C 3236+4,24d,C
1 1658+4,24¢,D | 2417+4,24¢,C | 3010+£7,07¢,B | 3023+4,24c,B 3181+4,24¢c,B
6 2 1580+2,83¢,B | 2359+2,83c,B | 3174+5,66¢,C | 2880+7,07c,A 3275+2,83¢c,C
3 142544,24c,A | 2223+4,24c,A | 281242,83c,A | 2885+1,41c,A | 2876+12,73¢c,A
4 1600+2,83¢,C | 2582+2,83¢c,D | 3180+4,24c,C | 3161£1,41b,C 3198+4,24¢,B
1 160945,66b,D | 2348+4,24b,B | 2985+7,07b,B | 2958+2,83b,B 3149+5,66b,C
8 2 1440+7,07b,B | 2341+4,24b,B | 3024+5,66b,C | 2741+4,24b,A 3102+7,07b,B
3 1248+4,24b,A | 2121£1,41b,A | 2646+2,83b,A | 2740+7,07b,A | 2768+4,24b,A
4 1515+7,07b,C | 2535+7,07b,C | 3008+11,31b,C | 3156+8,49b,C 3171£1,41b,C
1 1536+8,49a,D | 2243+4,24a,C | 2890+4,24a,C | 2920+8,49a,C 3013+5,66a,C
10 2 1285+2,83a,B 2207+9,9a,B | 2893+4,24a,C | 2558+4,24a,A 2934+5,66a,B
3 1208+5,66a,A | 1850+2,83a,A | 2285+5,66a,A | 2670+11,31a,B | 2700+18,38a,A
4 1350+4,24a,C | 249145,66a,D | 2853+4,24a,B 3011+9,9a,D 3001+8,49a,C

a,b,c,d,e,f,g,h: Her bir depo i¢in ayn1 siitunda farkli harflerle gosterilen depolama siireleri arasinda
istatistiksel olarak dnemli farkliliklar vardir (p<0,05). A,B,C,D: Her bir depolama zamani i¢in ayni
stitunda farkl1 harflerle gosterilen depolar arasinda istatistiksel olarak 6nemli farkliliklar vardir (p<0,05)
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Sekil 4.1. K1 Ornegine ait farkli depolarda goriilen SO, degisimleri (mg/kg). D1, D2,

D3 ve D4 farkli depolardir (Materyal kisminda agiklanmustir).

Farkli depolarda depolanan K2 Orneginin aylara ve depoya bagli olarak gostermis
oldugu kiikiirt dioksit degisimi Sekil 4.2°de goriilmektedir. Bu sekilden de anlasilacag:
tizere, ilk dort ayda hizli bir diislis yasanirken daha sonraki aylarda, ayn1 oranda kiikiirt
kayb1 saptanmamistir. Depolama sonunda, D4 deposundaki K1 o6rneginin en yiiksek

degeri gostermesine ragmen, ayni Ornek D3 deposunda en diisiik degere ulastigi

gorilmiistiir.

3300
3100
2000
2700
2500
2300
2100
1700
1500

Kikiirt Orani (mg/kg)
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Olciim Aylari

2AY 3AY 4AY 5AY 06AY S.AY 10AY

——D1
D2

D3

Sekil 4.2. K2 Ornegine ait farkli depolarda goriilen SO, degisimleri (mg/kg). D1, D2,

D3 ve D4 farkli depolardir (Materyal kisminda agiklanmistir).
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K3 o6rnegine ait farkli depolarda goriilen kiikiirt dioksit oranlart Sekil 4.3’te verilmistir.
Tiim depolardaki kayis1 orneklerinin kiikiirt oranlarinda genel bir diislis gozlenmistir.
Bu azalis yine depo faktoriine bagli olarak farkliliklar gostermektedir. D3 deposunda
bulunan K3 o6rneginde ilk deger ile son deger arasinda ¢ok biiyiik farkliliklar
goriilmesine ragmen diger depolarda hemen hemen ayni oranlarda degisim goriilmiistiir.
Calisma sonunda D3 deposundaki K3 6rneginde en diisiik kiikiirt oran1 Slgiiliirken en

yiiksek SO, orani da D2 deposunda 6l¢iilmiistiir.
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Sekil 4.3. K3 Ornegine ait farkli depolarda goriilen SO, degisimleri (mg/kg). D1, D2,
D3 ve D4 farkli depolardir (Materyal kisminda agiklanmistir).

K4 6rneginin farkli depolarda 10 ay icerisinde gosterdigi kiikiirt dioksit degisimi Sekil
4.4te goriilmektedir. i1k 5 ay siiresince yiiksek diisiisler goriilmekle beraber, diger
aylarda daha diisiik oranlarda kiikiirt kayb1 goriilmiistiir. Sekil 4.3’ten de anlasilacag:
tizere K4 6rnegi en yiiksek kiikiirt dioksit kaybin1 D2 deposunda gdstermistir. Kiikiirt
dioksit oranindaki en az kayip da D4 deposu olan ilkel yapidaki depoda goriilmiistiir.

25



3900

_—

2 3700 -

=Y

E 3500 \.\

5 3300 \.\ —+—D1

= N

= 3100 i — -2

© \-\\:-\,:‘5\

Z 2900 —Swg . D3

i ~— )

j 2700 F".L\. ——D4
:500 I I I I I I I I

1LAY 2AY 3AY 4AY 5AY 6AY SAY 10AY

Olciim Aylari

Sekil 4.4. K4 Ornegine ait farkli depolarda goriilen SO, degisimleri (mg/kg). D1, D2,
D3 ve D4 farkli depolardir (Materyal kisminda agiklanmustir).

Farkli depolarda 10 ay siireyle depolanan K5 6rnegindeki kiikiirt dioksit miktarlar1 Sekil
4.5°te verilmistir. ilk dort ayda diizenli ve yiiksek oranda bir kiikiirt dioksit kaybi
Olciilmistiir. Diger aylardaki diisiis ilk dort aylarda kaydedilen diislislerden daha az
olup, 5.aydan sonra SO, azalisindaki hizin diistiigii tespit edilmistir. Depolama sonunda
K5 ornegindeki kiikiirt dioksit oranlarina bakilacak olursa K1 6rneginde goriildiigii gibi
en diistik kiikiirt oran1 D3 deposunda, en yiiksek ise D1 deposunda bulunmustur. D2 ve
D4 depolarinda 6lgiilen kiikiirt miktarlari ise birbirine ¢ok yakin degerlerdedir.
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Sekil 4.5. K5 Ornegine ait farkli depolarda goriilen SO, degisimleri (mg/kg). D1, D2,
D3 ve D4 farkli depolardir (Materyal kisminda agiklanmistir).
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4.2. Kuru Kayisilardaki Nem Oranlari

10 ay boyunca dort farkli depoda depolanan degisik oranlarda SO, igerigine sahip 5
farkli kuru kayis1 6rneginde nem OSl¢limleri yapilmistir. Yapilan dl¢limlerin sonuglart
Cizelge 4.2°de verilmistir. Cizelgeye bakilacak olursa 10 ay boyunca 6rneklerin nem
oraninda diizenli olarak bir diisiis goriilmiistiir. Ancak bu diisiisler depolar arasinda ilk 3
ayda istatistiksel olarak Onemli bir degisimin olmadigini gostermektedir (p>0,05).
Depolamanin 4., 5. ve 6. aylarinda ise sadece K1 orneginde depolar arasinda bir
farkliliklar saptanmaktadir. 8. ayda K1 o6rneginde D1 ve D2 nolu depolardaki nem
oranlar1 istatistiksel olarak farkli bulunmamisken, diger aylarda farkli degisimler
goriilmektedir. K2 6rneginde ise D3 deposu disinda diger depolarda ayni oranlarda
degisim gozlenmistir. K3 6rneginde D1 ve D4 depolarinda ayni orandaki degisim, D2
ve D3 depolarindaki degisimle paralel olmustur. K4 ve K5 6rneklerinde ise nem
oranlarindaki degisim D1 ve D4 nolu depolarda ayni goriiliirken diger depolarda
istatistiksel olarak ©nemli farkliliklar bulunmustur (p<0.05). 10. ayda yapilan
Ol¢timlerde K2, K4 ve K5 orneklerinde D1 ve D4 nolu depolardaki degisimler birbirinin
ayni olmakla beraber diger depolardaki degerlerle aralarinda onemli farkliliklar
bulunmustur. K1 ve K3 o6rneklerinde ise tiim depolarda istatistiksel olarak 6nemli bir
fark gorilmistiir. Siirelere gore Orneklerde goriilen nem oranlarindaki degisimlere
bakilacak olursa, depolama siireleri arasinda istatistiksel olarak énemli bir fark oldugu

gorilmistiir (p<0,05).
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Cizelge 4.2. Farkli zamanlarda 6l¢iimleri yapilan kuru kayisilarin nem oranlari (%)

ORNEKLER

Depolama | Depo
Siiresi No K1 K2 K3 K4 K5
(ay)
Nem Oranlari (%)
1 24,540,14g,A | 21,1+0,14d,A 23,74£0,07¢,A | 20,9+0,28e,A | 21,3+0,28¢,A
1 2 24,540,14g,A | 21,120,14c,A 23,7+0,07e,A | 20,9+0,28f,A | 21,3+0,28¢,A
3 24,5+0,14g,A | 21,1+0,14d,A 23,7+0,07e,A | 20,9£0,28¢,A | 21,3+0,28¢,A
4 24,5+0,14f,A | 21,1+0,14¢,A 23,7+0,07f,A | 20,9+0,28¢,A | 21,3+0,28e,A
1 23,9+0,28f,A | 20,8+0,42cd,A 23,4+0,14c,A | 20,6+0,14de,A 21+0,28de, A
2 2 24,0+0fg,A | 20,9+0,28¢c,A 23,6+0,14e,A | 20,5+0,28ef,A | 21,1+0,14e,A
3 23,84+0,14f,A | 20,9+0,14d,A | 23,5+0,42de,A | 20,6+0,14de,A | 20,6+0,99de,A
4 23,8+0,28ef,A | 20,9+0,28de,A | 23,35+0,21ef, A | 20,5+0,14de, A 21,1+0de,A
1 23,6+0,14f,A | 20,7+0,14cd,A 23,3+0,14¢c,A | 20,4+0,42de,A | 20,8+0,14de, A
3 2 23,8+0,42f,A 20,8+0c,A | 23,2+0,28de,A | 20,3+0,42ef,A | 20,9+0,14e,A
3 23,240,14e,A | 20,7+0,28d,A | 23,1£0,28de,A | 20,3+0,14de,A | 20,7+0,14de,A
4 23,240,42de,A | 20,6+0,14de,A | 23,0+0,42ef,A | 20,0+0,71de,A | 20,6+0,28de,A
1 23+0,14e,AB | 20,6+0,28cd,A | 22,9+0,28bc,A | 20,0+0,14d,A | 20,5+0,42cd,A
4 2 23,2+0,14e,B | 20,7+0,14c,A | 23,1+0,07de,A | 20,1£0,14de,A | 20,7+0,28de,A
3 22,8+0,28¢,AB | 20,6+0,14cd,A | 22,8+0,42cde,A | 19,9+0,57d,A | 20,5+0,28de,A
4 22,5+0,14d,A | 20,5+0,28de,A | 22,5+0,14de,A | 19,7£0,28cd,A | 20,4+0,14d,A
1 21,7+0,28d,BC | 20,5+0,57cd,A | 22,3+0,42abc,A | 19,2+0,28¢c,A | 20,0+£0,28¢c,A
5 2 22,0+0,14d,C | 20,5+0,14c,A | 22,4+0,14cd,A | 19,5+£0,28¢cd,A | 20,1+0,42cd,A
3 21,1+0,14d,AB | 20,4+0,28cd,A | 22,0+0,42cd,A | 19,1+0,14c,A | 19,8+0,14cd,A
4 20,84+0,28¢c,A | 20,3+0,42cd,A | 21,9+0,14cd,A 19+0,42bc,A | 19,7+0,14c,A
1 19,940,14¢,BC 20+0,28bc,A | 21,7+0,14ab,A | 18,9+0,28bc,A | 19,3+0,42b,A
6 2 20,4+0,28¢c,C | 20,3+0,28c,A 21,8+1,13c,A | 18,9£0,14c,A | 19,5+0,28c,A
3 19,3+£0,42¢c,AB | 19,9+0,42c,A 21,5+0,57¢,A | 18,8+0,28¢c,A | 19,1+0,14c,A
4 18,9+0,42b,A | 19,8+0,14bc,A | 21,140,57bc,A | 18,7+0,28ab,A | 19,0+0,42b,A
1 17,9+0b,C | 19,3+0,42ab,B | 21,5+0,21ab,B | 18,3+0,28ab,C | 18,7+0,14ab,C
8 2 18+0,14b,C | 18,7+0,85b,B 17,5+0,28b,A | 17,1+0,42b,B | 17,1+0,14b,B
3 14,3+0,14b,A | 15,1£0,14b,A 16,6+0,85b,A | 13,9+0,28b,A 14,2+0b,A
4 16,4+0,42a,B | 19,5+0,14b,B 20,5+0,42b,B | 18,6+0,42ab,C | 18,9+0,14b,C
1 16,8+0,42a,D | 19,1+0,42a,C 21,1£0,56a,C | 18,1£0,14a,C 18,1+0a,C
10 2 14,7+0,28a,B | 15,6+0,71a,B | 16,3+0,42a,AB | 15,3£0,42a,B | 14,9+0,14a,B
3 12,8+0,28a,A | 13,4+0,57a,A 13,8+0,27a,A | 13,2+0,28a,A 13+0,28a,A
4 15,8+0,14a,C | 18,5+0,28a,C | 18,7+0,57a,BC | 17,9+0,42a,C | 17,9+0,56a,C

a,b,c,d,e,f,g,h: Her bir depo i¢in ayn1 siitunda farkli harflerle gosterilen depolama siireleri arasinda
istatistiksel olarak énemli farkliliklar vardir (p<0,05). A,B,C,D: Her bir depolama zamani igin ayni
stitunda farkli harflerle gosterilen depolar arasinda istatistiksel olarak 6nemli farkliliklar vardir (p<0,05).

Sekil 4.6’da goriildiigii gibi, farkli depolarda 10 ay siiresince depolanan K1 6rneklerinde

Olclimii yapilan nem oranlarinda devamli bir diisiis goriilmektedir. Son aylarda nem

oraninda goriilen degisimler daha ytliksek oranlardadir. Baslangi¢ degerleri ayni olan K1

orneklerinde calisma sonunda farkli degerlere ulasilmistir. En yiiksek diisme D3
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deposunda, yani kayisi isletmesinde goriiliirken; en az diisiis ise buzdolab1 kosullar

olan D1 deposunda goriilmiistiir.
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Sekil 4.6. K1 Ornegine ait farkli depolarda gériilen nem oranlar1 (%). D1, D2, D3 ve D4
farkli depolardir (Materyal kisminda agiklanmistir).

K2 6rnegindeki nem oraninda dort depoda da 6. aya kadar ¢cok dnemli degisimlerin
olmadig1 gorilmiistiir (Sekil 4.7). 6. aydan sonra ise tiim depolardaki K2 6rneklerinde
onemli oranda nem kayiplar1 goriilmiistiir. K1 6rneginde de oldugu gibi, K26rneginin

nem orani da D3 deposunda en diisiik deger D1 deposunda ise en yiiksek deger olarak

Olclilmiistiir.
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Sekil 4.7. K2 Ornegine ait farkli depolarda gériilen nem oranlar1 (%). D1, D2, D3 ve D4
farkli depolardir (Materyal kisminda agiklanmistir).
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Farkli depolarda 10 ay siiresince depolanan K3 6rneginde goriilen nem kayiplar1 Sekil
4.8’de verilmistir. Bu sekle gore diger 6rneklerde oldugu gibi ilk 6 ayda az bir nem
kayb1 olmasina ragmen sonraki aylarda nem kayiplarmin arttigr goriilmektedir.
Ozellikle D3 deposunda depolanan K3 &rneginde ciddi bir nem kaybi goriilmektedir. En
az nem kaybi ise D1 deposunda goriilmektedir. Buna gore yine sogukta muhafaza edilen
tiriinlerde nem kaybmin daha az, agik alani ¢ok olan kayisi isletmesi gibi yerlerde

depolanan iiriinlerdeki nem kaybinin yiiksek oldugu sdylenebilir.
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Sekil 4.8. K3 Ornegine ait farkli depolarda gériilen nem oranlar1 (%). D1, D2, D3 ve D4
farkli depolardir (Materyal kisminda agiklanmaistir).

Farkli depo kosullarinda saklanan K4 o6rneklerinin siire ve depoya bagli nem kayiplari
Sekil 4.9°daki gibidir. ilk 6 ayda dort depoda da hemen hemen ayn1 degerlerde seyreden
nem oranlari, 6. aydan itibaren farkliliklar gostermeye baslamistir. 6. ay itibariyle
tiriinlerdeki nem oranindaki diislis hizlanmaya baglamistir. Sonug olarak, en diisiik
deger D3 deposunda en yiiksek deger ise D1 deposunda bulunmustur. Kurutulmus

[

tirtinlerdeki nem kaybinin depolandig1 ortamin sicaklifina baglh degistigi goriilmektedir.
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Sekil 4.9. K4 Ornegine ait farkli depolarda gériilen nem oranlar1 (%). D1, D2, D3 ve D4
farkli depolardir (Materyal kisminda agiklanmistir).

Sekil 4.10°da dort farkli depoda depolanan K5 orneklerinin 10 ay igerisindeki nem
oranlar1 goriilmektedir. Buna gore, her ay iiriinde bir nem kaybi oldugu goriilmektedir.
Bu nem kayiplar diger K1, K2, K3 ve K4 6rneklerinde de oldugu gibi ilk 6 ayda diistik,
sonraki aylarda yiikselmistir. Baslangic degere gore en yiiksek nem kaybi D3

deposunda yasanmistir. En az nem kaybi1 ise D1 deposunda goriilmektedir.

20

s 18 \

=]

S

= ——DI

= 16 \

= —---D2

o

g 4 D3

= = D)4
].0 T T T T

LAY 2AY 3AY 4AY 5AY 6AY BAY 10AY

Olciim Aylan

Sekil 4.10. K5 Ornegine ait farkli depolarda goriilen nem oranlar1 (%). D1, D2, D3 ve
D4 farkli depolardir (Materyal kisminda agiklanmagtir).

31



4.3. Kuru Kayisilardaki Toplam Bakteri Sayilar

Yapilan bu ¢aligmada da farkl kiikiirt ve nem igeriklerine sahip 5 6rnek 4 farkli depo

kosullarinda 10 ay siiresince depolanmis ve periyodik olarak toplam bakteri sayilarina

bakilmistir. Cizelge 4.3’te sayim sonuglar1 goriilmektedir.

Cizelge 4.3. Farkli zamanlarda Olglimleri yapilan kuru kayisilarin toplam bakteri

3,340,26¢,B

2,89+0,41ab,A

2,7240,17bc,A

2,690,12ab,A

2,45+0,21ab,A

sayilar1 (Log kob/g)
ORNEKLER
Depolama | Depo
Siiresi No K1 K2 K3 K4 K5
(ay)
Toplam Bakteri Sayilar1 (Log kob/g)

1 3,3940,55bc,A | 2,78+0,25ab,AB 2,45+0,21ab,A 2,69+0,3bc, A 3,57+0,12¢,B

1 2 2,93+£0,21c,A | 2,65+0,07bc,A 2,57+0,38ab,A 2,93+0,04a,A | 2,65+0,07bc,A
3 3,06+0,08bc,A | 2,99+0,12ab,AB 3,0+0,06¢,A 2,77£0,1b,A | 2,90+0,08bcd,A
4 3,02+0,09b,A 3,10+0,02d,B 2,9+0,08b,A | 2,65+0,07bc,A 2,90+0,08¢c,A
1 2,7+0ab,B 2,74+0,06a,B 2,5+0,28ab,A 3,15+0,21cd,B 3,50+0,28¢,B

2 2 2,3+0b,A | 2,39+0,12ab,A 2,45+0,21a,A 2,340,43a,A | 2,39+0,12ab,A
3 2,63+0,21ab,B 2,77+0,1ab,B 2,72+0,17bc,A | 2,39+0,12a,AB 2,3+0a,A
4 2,74+0,06ab,B 2,74+0,06b,B 2,15+£0,21a,A 2,24+0,34ab,A | 2,39+0,12ab,A
1 2,42+0,60a,A 2,59+0,16a,A 2,9+0,08b,B 2,50+0,28ab,A | 2,39+0,12ab,A

3 2 2,24+0,34a,A 2,15+0,21a,A | 2,59+0,16ab,AB 2,54+0,34a,A | 2,544+0,09abc,A
3 2,72+0,17ab,A 2,60+0,43a,A | 2,8+0,14bc,AB 2,6+0ab,A 2,39+0,12a,A
4 2,78+0ab,A | 2,81+0,05bc,A 2,54+0,09ab,A 2,15+0,21a,A 2,15+0,21a,A
1 2,7240,17ab,A 3,15+0,04b,A 2,84+0,09b,A | 2,81+0,05bcd,A 3,52+0,19¢,B

4 2 2,50+0,28abc,A | 2,83+0,18cd,A 2,78+0,25ab,A 2,4240,6a,A 2,15+0,21a,A
3 2,80+0,14ab,A | 2,72+0,34ab,A 2,92+0,11bc,A 2,65+0,07ab,A 2,24+0,34a,A
4 2,87+0,04ab,A 2,87+0,04¢,A 2,60+0,0b,A 2,3+0ab,A | 2,45+0,21ab,A
1 3,57+0,38¢,C 2,59+0,16a,A 2,45+0,21ab,A 3,1540,21¢cd,C 2,82+0,31b,A

5 2 2,39+0,12ab,A | 2,89+0,27cd,AB 3,14+0,09b,B 2,97+0,1a,BC 2,93+0,21¢c,A
3 3,02+0,17bc,BC 3,07+0,1ab,B | 2,77+0,10bc,AB | 2,74+0,06ab,AB 3,05+0,14d,A
4 2,65+0,07ab,AB 3,08+0d,B | 2,77+0,10b,AB 2,39+0,12ab,A | 2,45+0,21ab,A
1 2,69+0,12ab,A 3,15+0,21b,B 2,0+£0,0a,A | 2,83+0,18bcd,A 24+0a,A

6 2 2,8740,04bc,A |  2,69+0,12bc,A 2,50+0,28a,A 2,8440,09a,A | 2,45+0,21abc,A
3 2,69+0,12ab,A 2,45+0,21a,A 2,15£0,21a,A 2,75+0,21b,A | 2,50+0,28abc,A
4 2,42+0,60a,A 2,48+0a,A 2,15+£0,21a,A 2,87+0,24¢,A 2,3+0ab,A
1 2,3+0a,A | 2,72+0,17a,AB 2,894+0,83b,A 2,15+0,21a,A 2,57+0,38b,A

8 2 2,66+0,26abc,A | 3,15+0,21d,BC 2,30+0,0a,A 2,87+0,12a,B | 2,72+0,34bc,A
3 2,59+0,16a,A 3,35+0,28b,C 2,50+0,28ab,A | 2,66+0,26ab,AB | 2,92+0,11cd,A
4 2,6£0,A 2,54+0,09a,A 3,2940,16¢,A | 2,65+0,07bc,AB | 2,65+0,07bc,A
1 2,7840,25abc,AB 2,8440,09ab,A | 2,54+0,09ab,A 3,31£0,12d,B | 2,39+0,12ab,A

10 2 2,54+0,09abc,A | 2,77+0,1bcd, A 2,66+0,26ab,A 2,6+0a,A | 2,59+0,16abc,A
3
4

2,69+0,12ab,A

2,8120,05bc,A

2,5040,28ab,A

2,65+0,07bc,A

2,65+0,07bc,A

a,b,c,d,e,f,g,h: Her bir depo i¢in ayni siitunda farkli harflerle gosterilen depolama siireleri arasinda
istatistiksel olarak 6nemli farkliliklar vardir (p<0,05). A,B,C,D: Her bir depolama zamani i¢in ayni
stitunda farkli harflerle gosterilen depolar arasinda istatistiksel olarak 6nemli farkliliklar vardir (p<0,05).
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Depolamanin birinci ayinda, K1 ve K4 orneklerinde depolar arasi istatistiksel olarak
onemli bir fark goriilmemistir (p>0,05). Diger 6rneklerde ise depolar arasinda bakteriyel
gelisimlerin farkli oldugu gozlenmistir. 2. ayda D2 deposu disindaki K1 &rneklerinde
tespit edilen degisimler aynidir. D2 deposu ile diger depolar arasinda toplam bakteri
sayilarinda goriilen farklilik 6nemli bulunmustur. K2 6rneginde goriilen degisim de 2.
ayda K1 oOrnegi ile aynt durum sozkonusudur. K3 o6rneginde 2. ayda depolar arasi
istatistiksel agidan 6nemli bir farklilik bulunamamistir (p>0,05). K4 6rneginde de D2 ve
D4 nolu depolarda toplam bakteri sayisindaki degisim aymi olmakla beraber, diger
depolar arasinda da 6nemli farkliliklar goriilmiistiir. K5 6rneginde ise, 2. ayda depolar

arasindaki farklilik, D1 deposu hari¢ diger derpolarda benzerlik oldugu goriilmiistiir.

Toplam bakteri sayilar1 agisindan D1 deposu ile diger depolar arasindaki farklilik
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05). 3. ayda bakteri sayis1 degisimlerine
bakilacak olursa K3 6rnegi disindaki tiim orneklerde depolararasi degisim birbirinden
farklt bulunmamustir. Farkli depolarda tutulan K3 6rnekleri arasinda istatistiksel olarak
onemli farklilik oldugu belirlenmistir (p<0.05). 4.ayda ise K1, K2, K3 ve K4
orneklerinde depolararasi istatistiksel olarak dnemli bir degisim sozkonusu degildir. K5
orneginde ise D1 deposu disindakilerde istatistiksel olarak bir degisim bulunmamistir
(p>0,05). S5.ayda K5 6rneginde depolar arasinda istatistiksel olarak énemli bir farklilik
bulunmamistir. Farkli depolarda saklanan kayis1 6rneklerinin toplam bakteri sayilari
agisindan K1, K2, K3 ve K4 oOrnekleri arasinda istatistiksel olarak onemli farkliliklar
gorilmistiir (p<0.05). Ancak, 6. ayda yapilan toplam bakteri sayimlarinda K1, K3, K4
ve K5 orneklerinde depolar arasinda onemli bir fark gorilmemistir (p>0.05). K2
orneginde ise D2, D3 ve D4 depolarinda degisim fark bulunmazken, D1 deposu ile
aralarinda 6nemli bir fark vardir (p<0.05). 8. ayda yapilan sayimlar ise K1, K3 ve K5
orneklerinde depolar arasinda toplam bakteri sayisinda bir degisiklik bulunamamaistir.
K2 ve K4 orneklerinde depolar arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur
(p<0,05). 10. ayda ise K1 ornegi haricinde tiim Orneklerde depolar arasinda bir
degisiklik goriilmemistir. K1 6rneginde D2 ve D3 depolardaki degisimler arasinda
onemli bir farklilik bulunmamigsken, diger depolar arasindaki fark istatistiksel olarak

onemli bulunmustur (p<0.05).

Farkl1 depolarda depolanan kuru kayis1 6rneklerinin siirelere bagli olarak toplam bakteri
sayilarindaki degisime bakilacak olursa; her bir depo i¢in ayn1 siitunda farkli harflerle

gosterilen depolama siireleri arasinda istatistiksel olarak onemli farkliliklar vardir
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(p<0.05). Depolama aylar1 arasinda toplam bakteri gelisimleri siirekli bir degisim
gostermistir. Ancak goriilen bu degisim diizenli artig veya azaliglar seklinde olmayip

depolama siiresine bagli olarak farkli zamanlarda artis ve azaliglar gostermistir.

Sekil 4.11°de de goriildiigii gibi K1 6rneginde 10 ay boyunca toplam bakteri sayilarinda
inis ¢ikiglar saptanmis olsa da genel olarak tiim depolardaki toplam bakteri gelisimi
birbirine yakin sayilarda bulunmustur. Depolar arasinda toplam bakteri sayilarinda bir
degisiklik goriilmemektedir. Calisma baglangicindaki toplam bakteri sayilari ile ¢alisma

sonundaki toplam bakteri sayilar1 arasinda Onemli bir farkliligin olmadigi

gorilmektedir.
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Sekil 4.11. K1 Ornegine ait farkl: depolarda goriilen toplam bakteri sayilari (kob/g). D1,
D2, D3 ve D4 farkli depolardir (Materyal kisminda agiklanmistir).

10 ay boyunca dort farkli depoda muhafaza edilen K2 orneklerine ait toplam bakteri
sayilart Sekil 4.12°de gosterilmektedir. Yapilan dl¢iimlerde 6nceki aya gore 6nemli bir
degisim goriilse de, depo kosullarinin toplam bakteri sayisinda ¢ok 6nemli bir etkisi
olmadigi, calisma sonunda dort depoda da sonuglarin birbirine yakin oldugu

gorilmiistiir.
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Sekil 4.12. K2 Ornegine ait farkl depolarda goriilen toplam bakteri sayilari (kob/g). D1,
D2, D3 ve D4 farkli depolardir (Materyal kisminda agiklanmistir).

K3 ornegine ait farkli depolarda goriilen toplam bakteri sayilar1 Sekil 4.13’te verilmistir.
Bu sekle bakilarak toplam bakteri sayilarinda inis ¢ikislar oldugu sdylenebilir. Ama en
yiiksek degerlere D2 ve D4 depolarda rastlanilmistir. Ozellikle ilkel bir depo olan D4
nolu depoda, en yiiksek degerin 8. ayda oldugu saptanmistir. Calisma sonunda dort

depoda da 6lciimler yakin degerlerde seyretmistir.
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Sekil 4.13. K3 Ornegine ait farkl depolarda goriilen toplam bakteri sayilari (kob/g). D1,
D2, D3 ve D4 farkli depolardir (Materyal kisminda agiklanmistir).
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Sekil 4.14’te farkli depolarda depolanan K4 oOrneklerine ait toplam bakteri sayilari
goriilmektedir. K4 0Orneginin depolamanin baslangicinda igerdigi toplam bakteri
sayisinin depolamanin sonundaki degere yakin oldugu belirlenmistir. Ancak, diger

orneklerde oldugu gibi depolama siiresi boyunca inis ¢ikislar goriilmiistiir.
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Sekil 4.14. K4 Ornegine ait farkli depolarda goriilen toplam bakteri sayilar1 (kob/g). D1,
D2, D3 ve D4 farkli depolardir (Materyal kisminda agiklanmistir).

Farkli depolama kosullarinda depolanan K5 orneklerine ait toplam bakteri sayilarini
gosteren Sekil 4.15°te yine diger tiim Orneklerde de gorildiigii gibi, depolama
kosullarinin mikrobiyal aktivite iizerinde ¢ok biiylik etkisi olmadigin1 gostermektedir.
10. ay sonunda farkli depolarda bulunan K5 o6rneklerinde yine birbirine ¢ok yakin

degerler elde edilmistir.
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Sekil 4.15. E Ornegine ait farkli depolarda goriilen toplam bakteri sayilar1 (kob/g). DI,
D2, D3 ve D4 farkli depolardir (Materyal kisminda agiklanmustir).

4.4. Kuru Kayisilardaki Maya-Kiif Sayilari

Kiikiirtlenerek kurutulan kayisi1 6rneklerinde 10 ay boyunca peryodik olarak yapilan
maya-kiif sayimlar1 Cizelge 4.4’te verildigi gibidir. Cizelgeden de goriilecegi lizere,
farkli depolama zamanlarinda bazi depolarda maya-kiif tiremelerine rastlanilmaktadir.
Maya ve kiif gelisimi agisindan, depolama siiresine bagl olarak diizenli bir degisimin
olmadig1 saptanmistir. Ayn1 zamanda, depo faktoriiniin de maya ve kiif gelisiminde
dikkat ¢ekici bir etki gostermedigi goriilmektedir. Ornegin, K1 6rneginde 1. ayda hig
maya ve kiif saptanmazken, diger aylarda her depoda olmasa da bazi1 depolarda maya ve
kiif gelisimine rastlanilmistir. Aymi sekilde K4 6rneginde 8. ayda, K5 6rneginde ise 6.
ayda hig¢ iireme goriilmemistir. Ama diger aylarda bazi depolarda maya-kiif tiremeleri

oldugu saptanmistir.
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Cizelge 4.4. Farkli zamanlarda Olglimleri yapilan kuru kayisilarin maya-kiif sayilari
(Log kob/g)

ORNEKLER
Depolama ) Depo | ) K2 K3 K4 K5
Siiresi (ay) No
Maya-Kiif Sayilar1 (Log kob/g)
1 ND ND 1£0 | 0,5+0,30 1+0
1 2 ND ND ND | 0,5+0,71 10
3 ND ND ND | 0,5+0,71 ND
4 ND ND 1+0 ND 0,5+0,71
1 0,5+0,71 ND ND ND 0,5+0,71
2 2 0,5+0,71 ND ND 1+0 ND
3 ND ND ND ND 0,5+0,71
4 ND | 0,50+0,71 120 | 0,5+0,71 ND
1 0,5+0,71 ND ND | 0,5+0,71 ND
3 2 ND ND ND | 0,5+0,71 0,5+0,71
3 ND ND | 1,151+0,213 ND 1,15+0,21
4 0,5+0,71 | 0,50+0,71 1+0 ND ND
1 10 | 0,50+0,71 ND 1+0 0,5+0,71
4 2 2,340 141,41 | 1,239+0,337 | 1,15+0,21 2,30+0,43
3 0,5+0,71 1,3+0 1,301+0 | 0,5+0,71 ND
4 140 | 0,50+0,71 240 ND ND
1 1+1,41 | 0,74+1,04 1+0a 1+1,41 1,30+0,43
5 2 1+0 1+1,41 2,301+0 | 0,5+0,71 1+1,41
3 2,15+0,21 1,5+£2,12 2,301+0 | 1,15+0,21 240
4 ND ND ND ND ND
1 0,65+0,92 10 ND ND ND
6 2 1+0 ND 1+0 ND ND
3 1+0 ND ND | 0,5+0,71 ND
4 1+1,41 ND ND ND ND
1 ND ND ND ND ND
8 2 2,45+0,21 ND ND ND 0,5+0,71
3 ND ND ND ND ND
4 ND 10 240 ND ND
1 2,340 | 1,39+0,12 240 1£1,41 0,65+0,92
10 2 0,5+0,71 | 0,50+0,71 ND | 0,5+0,71 0,5+0,71
3 140 | 1,1540,21 | 2,151+0,213 | 1,2440,34 240
4 ND | 1,15+1,63 2,301+0 2,340 ND

a,b,c,d,e,f,g,h: Her bir depo i¢in ayn1 siitunda farkli harflerle gosterilen depolama siireleri arasinda
istatistiksel olarak dnemli farkliliklar vardir (p<0,05). A,B,C,D: Her bir depolama zamani i¢in ayni
stitunda farkli harflerle gosterilen depolar arasinda istatistiksel olarak 6nemli farkliliklar vardir (p<0,05).
ND: Non Defined, Bulunamadi.

4.5. Kuru Kayisilardaki Ozmofilik Maya Sayilari

Dort farkli 6zelliklerdeki depolarda muhafaza edilen bes farkli kiikiirt ve nem igerigine
sahip kuru kayis1 6rneklerinde ozmofilik maya sayimi yapilmistir (Cizelge 4.5). Yapilan

ekimler sonucunda tespit edilen ozmofilik maya sayisina bakilacak olursa depo faktorii
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veya siire faktdriine bagh anlamli bir degisimin olmadig1 gériilmiistiir. Ornegin, K1
ormeginde 1, 5, 6 ve 10. aylarda D4 nolu depoda ozmofilik maya {iremesine
rastlanilmazken diger aylarda ozmofilik maya sayimi yapilabilmistir. Bir diger 6rnek
olan K2 orneginde ise 1 ve 2. aylarda D3 depoda iliremeye rastlanilmazken, diger
depolarda belli miktarlarda ozmofilik maya tespit edilmistir. K3 6rneginde ise 1 ve 8.
aylarda D1 deposunda ozmofilik maya iiremesine rastlanilmamistir. Diger aylarda K3
ornegi icin D1 deposunda ozmofilik maya saptanmis ve sonuglar c¢izelgede
gosterilmistir. K4 6rneginde ise 3 ve 6. aylarda ozmofilik maya belirlenmemistir. Ama
diger aylarda D2 deposundaki K4 orneklerine ait numunelerden yapilan ekimlerde
ozmofilik maya belirlenmistir. K5 6rneginden elde edilen sonuglara bakilacak olursa; 1.,
6. ve 8. aylarda D1 deposundaki 6rneklerde iireme goriilmemis, diger aylarda isebelirli
sayida ozmofilik maya oldugu saptanmistir. Tim bu sonuglara bakilacak olursa
depofarklilig1 ve siirenin ozmofilik maya gelisimi {izerinednemli bir etkisinin olmadig:

goriilebilir.

4.6. Kuru Kayisilardaki Toplam Koliform Sayilar

10 ay boyunca dort farkli depo kosullarinda depolanan bes farkli kuru kayis1 6rneginde

koliform grubu bakteriye rastlanilmamaistir.

4.7. Kuru Kayisilardaki E.coli Varhg

10 ay boyunca dort farkli depo kosullarinda depolanan bes farkli kuru kayis1 6rneginde

E.coli’ye rastlanilmamustir.
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Cizelge 4.5. Farkli zamanlarda Ol¢iimleri yapilan kuru kayisilarin ozmofilik maya
sayilar1 (Log kob/g)

ORNEKLER
Depolama Depo |y K2 K3 K4 K5
Siiresi (ay) No
Ozmofilik Maya Sayilar1 (Log kob/g)
1 1,35+0,49 1+1,41 ND | 0,5+0,71 ND
1 2 ND | 0,5+0,71 ND | 1,15+0,21 ND
3 ND ND 1+0 | 0,5+0,71 ND
4 ND | 0,5+0,71 ND ND | 0,65+0,92
1 ND 0,5+0,5 140 ND 240
2 2 ND ND ND | 1,15+0,21 ND
3 0,5+0,71 ND ND ND | 0,5+0,71
4 0,5+0,71 | 0,5+0,71 ND ND | 0,65+0,92
1 0,5+£0,71 | 0,65+0,92 140 1+0 | 0,65+0,92
3 2 1,154+0,21 ND ND ND ND
3 0,5+0,71 0,5+0,5 140 ND ND
4 10 ND 1+0 | 0,5+0,71 | 0,5+0,71
1 0,5+0,71 | 0,5+0,71 1+0 | 0,5+0,71 1+1,41
4 2 1,15+0,63 1+1,41 3+£0 | 0,74+1,04 140
3 0,65£0,92 | 0,5+0,71 | 1,301+0 1+1,41 ND
4 1,15+0,63 1+1,41 | 2,301+0 ND ND
1 140 1+1,41 1+0 | 0,5+0,71 1+1,41
5 2 1,57+0,22 | 1,45+0,21 1+0 | 1,15+0,21 | 0,5+0,71
3 2,340 | 0,8+1,13 240 | 0,5+0,71 | 1,15£1,63
4 ND | 0,5+0,71 ND ND ND
1 ND ND | 1,477+0 ND ND
6 2 0,5+0,71 ND ND ND ND
3 1,6+0 1+1,41 240 | 1,24+0,34 | 1,39+0,12
4 ND ND ND ND ND
1 ND ND ND ND ND
8 2 1,6+0 ND 1+0 | 0,5+0,71 1,5+0,71
3 0,5£0,71 | 0,5+0,71 ND ND ND
4 0,65+0,92 | 0,5+0,71 ND ND ND
1 1,24+0,34 | 1,15+0,21 1+0 | 1,15+0,21 | 1,15£0,21
10 2 ND ND ND | 0,5+0,71 ND
3 0,5+0,71 | 0,5+0,21 ND ND ND
4 ND ND 140 | 0,540,71 | 2,48+2,09

a,b,c,d,e,f,g,h: Her bir depo i¢in ayn1 siitunda farkli harflerle gosterilen depolama siireleri arasinda
istatistiksel olarak énemli farkliliklar vardir (p<0,05). A,B,C,D: Her bir depolama zamani igin ayn1
stitunda farkl harflerle gosterilen depolar arasinda istatistiksel olarak 6nemli farkliliklar vardir (p<0,05).
ND: Non Defined, Bulunamadi
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5. TARTISMA ve SONUC

Yapilan caligmada kiikiirtli kuru kayisilar 10 ay boyunca farkli kosullarda
depolanmistir. Depolama siiresince kuru kayisilardan alinan numunelerden kimyasal ve
mikrobiyolojik analizler yapilmistir. Bu siire igerisinde kuru kayisilarda meydana gelen

kimyasal ve mikrobiyolojik olarak bazi degisimlerin oldugu tespit edilmistir.

5.1. Depolama Siiresince Kuru Kayisilarda Goriilen Kiikiirt Degisimi

10 ay boyunca farkli depolama kosullarinda depolanan kiikiirtlii kuru kayisilarda kiikiirt
degisimleri incelenmistir. Kiikiirt degisimlerine bakilacak olursa 10 ay herbir 6rnegin
kiiklirt oranlarinda diisiisler goriilmiis ve Ornekler arasinda farkliliklar oldugu
saptanmustir. Ozellikle sogukta depolanan kuru kayisilardan K1 ve K5 6rneklerinde
kiikiirt oranindaki distisiin diger depodakilere gore daha az oldugu goriilmistiir.
Buradan soguk kosullarda (0-4°C) depolanan kuru kayisilarda kiikiirt kaybinin daha az
oldugu sonucuna varilabilir. Ayrica alan1 genis olan depolarda muhafaza edilen kuru
kayis1 orneklerinde (6rnegin kayist isletmesindeki depo) daha yiiksek oranda kiikiirt
dioksit kayb1 goriilmiistiir. Kayisilarin saklandigi deponun sicakliginin artisi ile; oksijen
kullanim1 artmakta, CO, olusumu yiikselmekte ve bunlara baglh olarak kiikiirt

konsantrasyonu azalmaktadir [17].

Depolama sartlarina ve siiresine bagli olarak degisik miktarlarda kiikiirt kaybi
goriilmektedir. Genel olarak kuru meyvelerin depolamadaki kiikiirt dioksit kaybinin,
kiikiirt dioksit konsantrasyonunun logaritmasi ile orantili oldugu kabul edilmektedir

[27].

Baska bir ¢alismada da Melanitou ve ark. [33] isleme ve depolama boyunca kuru
incirlerde goriilen SO, kaybinin nedenlerini arastirilmistir. Calismada paketleme 6ncesi
incirlerin sicak su ile yikanmasinin SO, igerigini yariya diisiirdiigli belirtilmektedir.
Vakumla paketlenen kuru incirlerde kiikiirt dioksit kaybinin daha ¢ok oldugu tespit
edilmistir. Depo sicakliginin artmasi ile hem serbest halde hem de bagli halde bulunan
kiikiirt dioksit oranlarinda diismeye sebep oldugu ifade edilmektedir. Ancak serbest
halde bulunan SO, oraninda daha fazla kayip oldugu goriilmiistiir. Yiiksek yogunluklu
polietilen-polipropilen torbalarla ambalajlanan kuru incirlerde SO, kaybinin azaldigi

bildirilmektedir.
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Kiikiirt dioksit ve sodyum metabisiilfitle kiikiirtlenerek kurutulmus kayisilar ambalajli
ve ambalajsiz olarak 5 ve 13 °C’de saklanarak degisimler izlenmistir [38]. Bu ¢alismada
da hem kurutma hem de depolama siiresince baslangica gore kiikiirt dioksit miktarinda
onemli diistisler gozlenmistir. Ambalajlanmamis kuru kayisi meyvelerinin 5 °C’de
depolandiginda fazla miktarda nem absorbe ettigi ve bunun sonucunda mikrobiyal
yiikiin kabul edilebilir maksimum degerler iizerinde oldugu goriilmiistiir. Diger
uygulamalarda mikrobiyal yiikiin kabul edilebilir maksimum degerler altinda oldugu

gorilmiistiir.

Gidalarda SO;; serbest ve bagli halde bulunmaktadir. Gidalarda bulunan kiikiirt
dioksidin reaksiyona girme, u¢gma ve ambalaj malzemesinden sizma sekillerinde kayba

ugradiklar bildirilmektedir [57].

Depolama siiresince kiikiirt dioksit igeriginin degisimi incelenen baska bir calismada
[58]; depo sicakliginin yiikselmesi ile her cesit ambalajla kaplanmis kuru kayisi
orneklerindeki kiikiirt dioksit miktarlarinda Onemli oranlarda diisme oldugu

belirtilmektedir.

5.2. Depolama Siiresince Kuru Kayisilarda Goriilen Nem Degisimi

Kuru kayisilarda farkli depolarda tespit edilen nem oranlarindaki degisim de yine,
depolama kosullarinin nem oranindaki degisimin etkili oldugunu gostermektedir.
Yapilan analizlerden de goriildiigii gibi 6. aya kadar az bir diisiis daha sonra ise hizli bir
diisiis kaydedilmistir. Buradaki degisimin iizerinde depolama yapilan déonemdeki hava
kosullarinin da etkisinin oldugu ileri siiriilebilir. 6. ay Ol¢limiiniin yapildig1 Mart
ayindan sonra, hava sicakliginin yiikselmesi nem oraninda diismeye neden olmustur.
Depolama baglangicinda %?20.9-24.5 oranlarinda olan iirtinlerin 10 aylik depolama
stiresi sonunda %12.8 oranlarina kadar diistiigli yani baslangi¢c nemine oranla yaklasik

olarak %30-40 arasinda diisiis gosterdigi goriilmiistiir.

Sagirhi ve ark. [48] yaptiklar bir ¢alismada, yiiksek nemli kuru kayisilarin depolanmasi
sirasinda gosterdikleri degisimleri incelemislerdir. Calisma sonunda farkli sicakliklarda
depolanan yiiksek nemli kuru kayisilarin nem oranlarinda da ciddi degisimler oldugu
belirlenmistir. 5°C, 20°C ve 30°C’de depoladiklari iiriinlerde %2.19, %8.74 ve %22.67

oranlarinda nemin diistiiglinti bildirmislerdir.
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5.3. Depolama Siiresince Kuru Kayisilarda Goriilen Mikrobiyal Degisim

Bu ¢alismada dort farkli depoda bes farkli kiikiirt ve nem igerigine sahip kuru kayisi
cesitleri depolanmistir. Depolama siiresince bu Orneklerde olusan mikrobiyolojik
degisimler tespit edilmistir. Toplam bakteri iiremelerinde inis ¢ikiglar goriilmekle
beraber tim calisma sonunda baslangi¢ degerlerine nazaran 6nemli bir degisimin
olmadig1 gozlemlenmistir. Mikrobiyolojik ekimlerde maya-kiif ve ozmofilik maya
tiremelerine rastlanmis olsa da, bu durumun depo farklilig1 ya da depolama siiresinde
kaynaklandigi yoniinde isaretler bulunamamistir. Koliform grubu bakterilere ve

E.coli’ye ise higcbir 6rnekte rastlanilmamistir.

Calisma sonuglarindan da goriilebilecegi gibi depolama kosullarinin mikrobiyolojik
gelisim iizerinde 6nemli bir etkiye sahip olmadig1 goriilmistiir (p>0,05). Nem ve kiikiirt
miktarlarinin kontrol altinda tutulmasi ile, mikrobiyal gelisim de smirlandirilabilir.
Uzun siire depolanacak kayisilarda nem oraninin %15’in altina diisiiriilmesi gerektigi
bildirilmektedir [37]. Karagali ve ark. [47] yaptiklar1 c¢alismada, kiikiirtlenmis kuru
kayisilarin depolama asamalarinda oldukc¢a diisiik diizeyde mikroorganizma igerdigini
belirlemiglerdir. Arastiricilar, 9 aylik depolama siireci sonunda kuru kayisida sadece
10%-10* kob/g diizeyinde toplam canli bakteri ve 10' kob/g diizeylerinde de kiif
saptanabildigini, depo sicakligi ve ambala;j tipinin mikrobiyal flora iizerinde istatistiksel

acidan onemli diizeyde etkisinin olmadigini ortaya koymuslardir.

Calisma sonuglarindan ve bu paralelde yapilan diger calismalardan da goriilecegi iizere
kuru kayisilar, nem ve kiikiirt oranlar1 kontrol altinda tutularak bozulmadan uzun siire
depolanmalar1 saglanabilir. Son iirlinde su iceriginin % 6’ya kadar diigiirtilmesi tirtinii
higbir yardimci madde olmadan dayanikli kilabilmektedir. Ancak koruyucu madde
kullaniminin giines altinda dogal kosullarda kurutulan kayisilarda ¢ok onemli etkileri
vardir. Depolama siiresince kuru kayisida olabilecek mikrobiyolojik gelisimi, enzimatik
etkinligi, renk ve yap1 Tlzerindeki olumsuzluklar1 ©6nlemede son derece Onem
kazanmaktadir [20]. Ayrica depo hijyeni, sicakligt ve nemi depolama siiresini ve
kalitesini etkilemektedir. Bu amagla depo kosullarinin da kontrol altinda tutulmasi

gerektigi bildirilmektedir [17].

Kiikiirtlenmis kayisilar giineste veya suni kurutma tesislerinde sicak hava ile

kurutulmaktadir. Giines altinda kurutma yonteminde kiikiirtleme odasindan c¢ikartilan
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kaysilar kerevet veya bez iizerine tek sira halinde dizilerek % 25 nem kalincaya kadar
giineste kurutulmaktadir. Natiirel kurutmada kiikiirtleme islemine tabi tutulmadan
kurutulmaktadir. Bu tiir kurutmada kiikiirtleme islemi yapilmadigindan enzimlerin etkisi
ile meyvenin sar1 rengi esmerlesmekte ve kolay bozuldugundan depoda 3-4 aydan fazla
bekletilmemesi Onerilmektedir. Naturel kurutmada kuru kayisi nem oran1 % 15-18’e
disiinceye kadar kurutulmaktadir. Daha temiz ve kaliteli {irlin elde edilmesi,
kurutmanin daha kisa siirede yapilabilmesi i¢in yapay kurutma sistemleri iizerinde

caligmalar yapilmaktadir [9].

Koruyucu olarak SO, kullaniminin yani sira ozonlama da yapilmaktadir. Bu amagcla
yapilan bir ¢alismada [31], ozonlamanin kuru incirlerdeki Eschericia coli, Bacillus
cereus ve Bacillus cereus sporlarina etkileri aragtirilmistir. Kuru incirler dncelikle 10
kob/g oraninda E. coli, B. cereus ve B. cereus sporlari igeren torbalarda 25 °C’de 1 saat
tutulmuslardir. Daha sonra 25 °C ve %70 bagil nemde ozon gazina maruz
birakilmiglardir. Eschericia coli ve Bacillus cereus inaktivasyonu i¢in ozon gazi
uygulamasi yapilmistir. Eschericia coli ve Bacillus cereus i¢in 1 mg/kg ozon
uygulamalarinin, Bacillus cereus sporlart i¢in ise 1 mg/kg’dan daha fazla ozon gazi
uygulamalarinin iyi sonug verdigi tespit edilmistir. Calisma sonucuna gore ozonlamanin

kuru incirlerde vejetatif hiicreleri inaktive etmede etkili oldugu ifade edilmektedir.

44



6. KAYNAKLAR

[1].

[2].

[3].

[4].

[S].

[6].

[7].

[8].

[9].

[10].

[11].

[12].

[13].

[14].

FAO, FAO Production Year Book,
http://www.fao.org/economic/ess/publications-studies/statistical-yearbook/the-
fao-production-yearbook/en/, 2009.

J.M., Audergon, Variety and Breeding, Acta Horticulturae (Technical
comminucations of ISHS) eds: R. Giilcan ve U. Aksoy, Tenth International
Symposium on Apricot Culture. Izmir, Turkey, 1995, 35-45.

S. Gazanfer, Economics and Commercialization of Apricots. Acta
Horticulturae (Technical Comminucations of ISHS) eds: R. Giilcan ve U.
Aksoy, Tenth International Symposium on Apricot Culture. Izmir, Turkey,
1995, 29-34.

D. Bassi, E. Bellini, R., Guerriero, F. Monastra and F. Pennone, Apricot
Breeding in Italy. Acta Horticulturae (Technical comminucations of ISHS)
eds: R. Giilcan ve U. Aksoy, Tenth International Symposium on Apricot
Culture. Izmir, Turkey, 1995, 47-54.

I. Bolat and M. Giileryiiz, Selection of Late Maturation Wild Apricot
(Prunus armeniaca L.) Forms of Erzincan Plain, Acta Horticulturae
(Technical comminucations of ISHS) eds: R. Giilcan ve U. Aksoy, Tenth
International Symposium on Apricot Culture. izmir, Turkey, 1995, 183-187.

R. Giilcan, Kayis: Arastirmalari (Kaysar) Unitesi Kapsaminda Yer Alan
Projelerin Tanitimi, Kayis1 Sempozyumu, Malatya, 2001, 14-20.

D. McBean, A.A. Johnson and J.I. Pitt, The Absorption of Sulfur Dioxide by
Fruit Tissue, Journal of Food Science, 29 (1964), 257-265.

E.H. Abdelhaq and T.P. Labuza, Air Drying Characteristics of Apricots,
Journal of Food Science, 52 (1987), 342-345.

B.M., Asma, Ge¢misten Giiniimiize Malatya’da Kayist Yetistiriciligi, Evin
Matbaasi, Malatya, 2000.

FAO, FAO Production Year Book,
http://www.fao.org/economic/ess/publications-studies/statistical-yearbook/the-
fao-production-yearbook/en/, 1998.

E.B. Ak, I.Karabulut and A. Topgu, Some Compositional Properties Of Main
Malatya Apricot (Prunus Armeniaca L.) Varieties, Food Chemistry, 107
(2008), 939-948.

Anonim, Malatya Kayist Borsasi, Malatya Ticaret ve Sanayi Odasi
Yayinlari, 2007.

J.E. Brekke, F.S. Nury and Fruits. In Food Dehydration, W.B.V. Arsdel and
M.J. Copley (Eds), vol II, AVI Publishing Co., 1964, 721 p.

H. Sabarez, W.E. Price, P.J. Back and L.A. Woolf, Modelling the Kinetics of
Drying of d’Agen Plums (Prunus Domestica), Food Chemistry, 60 (1997) 371-
382.

45



[15].

[16].

[17].

[18].

[19].

[20].

[21].

[22].

[23].

[24].

[25].

[26].

[27].

[28].

[29].

P.P. Lewicki, Design of Hot Air Drying for Better Foods, Trends in Food
Science& Technology, 17 (2006), 153—163.

C. Rossello, J. Canellas, 1. Santiesteban and A. Mulet, Simulation of the
Absorption Process of Sulphur Dioxide in Apricots, LWT- Food Science and
Technology, 26 (1993), 322-328.

B. Cemeroglu, J. Acar, Meyve ve Sebze Isleme Teknolojisi, Gida Teknolojisi
Dernegi, Yayin No:6, Ankara, 1986, 508s.

A. Piga, M. Poiana, I. Pinna, M. Agabbio and A. Mincione, Drying Performance
of Five Italian Apricot Cultivars, Sciences Des Aliments, 24 (2004), 247-259.

S. Ozel and E. Ozil, Kurutmada Giines Enerjisinin Kullanimi, TMMOB MMO
Miihendis ve Makine Dergisi: 327, Ankara, 1987.

U. Yurdagel, Meyve ve Sebzelerin Kimyasal Yontemlerle Muhafaza Teknolojisi,
E.U. Rektérliigii Cogaltma Yaymi no:11, Bornova-izmir, 1992.

D. Barbanti and D. Mastrocola, Air Drying of Plums Influence of Some Process
Parametres on the Spesific Drying Cinetics, Sciences-des Aliments, 15 (1995),
247-257.

I. Karabulut, A. Topgu, A. Duran, S. Turan and B. Oztiirk, Effect of Hot Air
Drying and Sun Drying on Color Values and Beta-Carotene Content of Apricot
(Prunus Armenica L.), LWT-Food Science And Technology, 40 (2007), 753-
758.

T. Sobutay, Kayis: Sektér Arastirmasi, Istanbul Ticaret Odas1 Dis Ticaret
Subesi Yayinlari, 2003.

G. Ozay, Hasattan-Ambalaja Kayisi f;!eme Teknolojilerinin Iyilestirilmesi, 1.
Kayist Surast Sonu¢ Raporu, Malatya, Inonii Universitesi Basimevi, 1998, 12-
15.

K. Oztiirk, M.N. Demirtas, S. Fidan, M. Sahin, S. Colak, S. Sahin and K.U.
Yilmaz, Kayisi Yetistiriciligi, Tarim ve Koyisleri Bakanligi, Ciftgi Egitim
Serisi, Yayin No:2006/35, Ankara, 2007.

H. Giin, Kuru Kayisida Kurutma, Kalite, f;leme ve Paketleme, 1. Kayis1 Surasi
Sonu¢ Raporu, Malatya, 1998, 16-17.

D. Mcbean, Levels of Free and Combined Sulfur Dioxide in Fruits During
Sulfuring and Drying, Food Technology, 21 (1967), 112-116.

V.G. Belessiotis and V.T. Karathanos, Sun and Artificial Air Drying
Kinetics of Some Agriculturel Products, Journal of Food Engineering, 31
(1997), 35-46.

D. Lydakis, I. Fysanakis, M. Papadimitriou and G. Kolioradakis, Optimization
Study of Sulfur Dioxide Application in Processing of Sultana Raisins,
International Journal of Food Properties, 6 (2003), 393-403.

46



[30].

[31].

[32].

[33].

[34].

[35].

[36].

[37].

[38].

[39].

[40].

[41].

[42].

[43].

[44].

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

M.Y. Akbas and M. Ozdemir, Aplication of Gaseous Ozone to Control
Eschericia coli, Bacillus cereus and Bacillus cereus spores in Dried Figs, Food
Microbiology, 25 (2008), 386-391.

A. Akyildiz, Kurutulmus Elma Cipsi Uretim Teknigi Uzerine Arastirma,
Doktora Tezi, Cukurova Universitesi, Adana, 1999.

M.A. Melanitou, D.N. Papanicolaou and W.J. Whish, Sulphur Dioxide Binding
and Losses During Processing and Storage of Dried Figs, Sciences Des
Aliments, 16 (1996), 505-513.

F. Turantas, A. Unlitirk ve F.K. Karademir, Kuru Kayisi Uretiminde
Kurutma Stirecinde Uygulanan Islemlerin Mikrobiyolojik Kalite Uzerine
Etkisi, Tibitak Proje Raporu, 2002.

K. Oztiirk, Kayisida Kurutma Oncesi On Islemlerin Kuru Kayisi Kalitesi ve
Dayanmimina Etkileri, Tlbitak Projesi, TOGTAG-TARP.2573-5, Malatya, 2003.

M.A. Mir, P.R. Hussain, S. Fouzia and A.H. Rather, Effect of Sulphiting And
Drying Methods on Physico-Chemical and Sensorial Quality of Dried Apricots
During Ambient Storage, International Journal of Food Science and
Technology, 44 (2009), 1157-1166.

F. Kaplan, Yiiksek Nemli Kuru Kayisi Isleme ve Muhafaza Tekniginin
Gelistirilmesi, Yiiksek Lisans Tezi, Istanbul, 1996.

T. Mahmutoglu, Y.B. Saygi, M. Borcakli and G. Ozay, Effects of the
Pretreatment-Drying Method Combinations on the Drying Rates, Quality and
Storage Stability of Apricots, Lebensmittel-Wissenschaft und-Technologie, 26
(1996), 418-424.

N. Uzun, F. Sen ve I. Karagali, Giineste Kurutulan Domatesin Degisik
Kosullarda Saklanmasinmin Kalite Uzerine Etkileri, Ege Universitesi Ziraat
Fak. Dergisi, 41 (2004), 67-75.

O. Babalik ve F. Pazir, Domates Kurutulmasinda Kiikiirt Dioksit Uygulamast,
Gida, 22 (1997), 193-199.

O. Dikmen, Kiikiirtlenmis ve Kiikiirtlenmemis Kuru Kayisilarda Aflatoksin
ve Okratoksin-A’nin Niceliklerinin Arastirilmasi, Yiiksek Lisans Tezi,
Izmir, 1995.

C. Rosselld, A. Mulet, S. Simal, A. Torres and J. Cafellas, Effect of Storage
Temperature, Light and SO, Content, Journal of the Science of Food and
Agriculture, 65 (2006), 121-124.

T. Altug, F. Pazir, Y. Elmaci, Islenmis Kuru Kayisilarin Depolanmasi
Swrasindaki Kalite Degigimleri, Tiibitak Projesi, TOGTAG TARP 2573-8, 2003.

M. Cakir, U. Aksoy, K.B. Meyvaci, F. Sen, F Ozdamar and A. Yorganci,
Rehidratasyon Yoluyla Yiiksek Nemli Kuru Incir Eldesi, Farkli Saklama

47



[45].

[46].

[47].

[48].

[49].

[S0].

[51].

[52].

[S3].

[54].

[S5].

[S6].

[57].

[S8].

Kosullar: ve Ambalaj Materyallerinin Kuru Incirde Kalite Degisimine Etkileri
Uzerinde Arastirmalar, Tiibitak Projesi, TARP 2574/8, izmir, 2003.

N. Bagdathoglu ve Demirbiiker, B., Kurutulmus Domateslerin Raf Omrii
Uzerine Depolama Kosullarimin Etkisinin Aragtirilmasi, Tibitak Projesi,
TOGTAG-2572, Manisa, 2001.

M.A., Koyu"ncu, Van'da Yetistirilen Bazi Kayz_qz Cegsitlerinin Depolanma
Olanaklart Uzerine Bir Arastirma, Yiiziinclii Y1l Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Tarim Bilimleri Dergisi, (1997) 53-56.

I., Karagal, F. Turantas ve F. Sen, Kuru Kayisi Meyvelerinin Kitlesel Depolama
Olanaklarimin Arastiriimas:, TUBITAK Projesi, Izmir, 2003.

F. Sagirli, S. Tag1, M. Ozkan ve O. Yemis, Chemical and Microbial Stability of
High Moisture Dried Apricots During Storage, Journal of the Science of Food
and Agriculture, 88 (2008), 858-869.

S. Cobanoglu, Mite Population Density Analysis of Stored Dried Apricots in
Turkey, International Journal of Acarology, 35 (2009), 67-75.

H.C. Hasanoglu, M. Gokirmak, Z. Yildirnm ve A. Giiltek, Apricot
Sulfurization: An Occupation That Induces An Asthma-Like Syndrome In

Agricultural Environments, American Journal of Industrial Medicine,
43 (2003), 447-453.

K. Gokge, Malatya Kayisilarimin Kiikiirtlenmeleri  Uzerine Teknik
Calismalar, Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Yayinlari, 261. Ankara,
1966, 87 s.

TS-485, Kuru Kayisi, TSE, Ankara, 2002.

TS-8131, Meyve, Sebze ve Mamulleri-Toplam Kiikiirt Dioksit Tayini, TSE,
Ankara, 1990.

A. Unliitiirk ve F. Turantas, Gidalarin Mikrobiyolojik Analizi, Ikinci Baski,
Meta Basim Matbaacilik, Izmir, 2002, 3-22.

TS-7725, Mikrobiyoloji-Koliform Grubu Bakteri Sayimi Icin Genel
Kurallar-En muhtemel Sayr Teknigi, TSE, Ankara, 1996.

TS-6063, Mikrobiyoloji-Muhtemel Escherichia Coli Sayimi Igin Genel
Kurallar-En Muhtemel Say1 Teknigi, TSE, Ankara, 1996.

E.G. Davis, D. McBean, and M.L. Rooney, Packaging Foods That Contain
Sulphur Dioxide. CSIRO Food Research Quarterly, 35 (1975), 57-62.

G. Miranda, A. Berna, D. Salazar, A. Mulet, Sulphur Dioxide Evolution During
Dried Apricot Storage, LWT - Food Science and Technology, 42 (2009), 531—
533.

48



OZGECMIS

6 Haziran 1980 tarihinde Malatya’da dogdu. Ilkégrenimini Malatya’da, ortadgrenimini
(lise) Ankara’da tamamladi. 1998 yilinda girdigi Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Gida Miihendisligi béliimiinden 2002 yilinda mezun oldu. 2003 yilinda inénii
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Gida Miihendisligi Anabilim Dali’nda Yiiksek
Lisans yapmaya bagladi. Farkli firmalardaki (kayisi isletmesi, danigmanlik firmasi,
sertifikasyon firmasi ve pastane) gida miihendisi olarak caligmasi nedeniyle Yiiksek
Lisans1 birakti. Tez asamasinda ara verdigi yiiksek lisans egitimine Subat 2009’da
yeniden basladi. Su an Istanbul Maltepe Belediyesi’nde Gida Miihendisi olarak
calismaktadir.

49



