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Danigsman: Prof. Dr. Mehmet ALPASLAN

Bu tezde kiikiirtlenerek kurutulmus Malatya kayisilarinda kiikiirt miktarinin
diistiriilmesi i¢in kullanilan hidrojen peroksidin (H>O,) kayisilarin bazi1 6zellikleri
iizerine etkilerinin incelenmesi amaglanmistir. Kiikiirtlenmis kuru kayis1 6rneklerinden
her biri farkli sicakliklarda ve konsantrasyonlarda H,O, ¢ozeltilerine daldirilmistir. Bu
amagla 10°C, 20°C, 30°C sicakliklarda her biri %0,5 ve %1 oraninda H,O, igeren
¢ozeltiler hazirlanmustir. Ornekler bu ¢ozeltilere daldirilip 5’er dakika siireyle
bekletilmistir. Buna ek olarak 10°C’de %0,5 H,O, ¢ozeltisinde daldirilan kayisi
orneginden yeterli miktarda alinip 1 gece oda sicakliginda bekletildikten sonra 10°C’de
%0,5 konsantrasyondaki H,O, ¢0zeltisine ikinci daldirma islemi yapilmis ve bu metot
“cift daldirma yontemi” olarak adlandirilmistir. Toplam yedi farkli yontemle H,O»
cozeltisine daldirilan kayisilarin kontrol 6rnegine karsi “sicaklik-konsantrasyon” iliskisi
incelenmistir.

Bu c¢aligmada incelenen degerler; kiikiirt dioksit (SO,) miktari, yiizey rengi
degisimi, tekstiirel ve duyusal Ozelliklerdeki degisim, kalint1 H,O, miktari, toplam
fenolik madde miktari, toplam indirgen seker miktari, B-karoten, vitamin C ve vitamin E
miktaridir. Bulunan sonuglara gére SO, miktar1 sicaklik ve konsantrasyon yiikseldikce
azalmistir. Cift daldirma yontemi ise diisiik sicaklik ve konsantrasyon olmasina ragmen
en fazla azalmayi gostermistir. Renk degerleri iizerinde yiiksek sicaklik, yiiksek
konsantrasyon ve ¢ift daldirma yontemi genel olarak Hunter L* ve b* degerini arttirmas,
a* degerini azaltmistir. Tekstiirel ve duyusal o6zellikler iizerinde degisiklik
goriilmemistir. Incelenen drneklerde kalnti H,O, miktarina rastlanmamistir. Toplam
fenolik madde ve toplam indirgen seker miktarinda ise sicaklik, konsantrasyon ve ¢ift
daldirmaya bagli olarak kayiplar olugsmustur. Vitamin C miktarinda azalma goriilmiis ve
%1 konsantrasyonda bu kayiplarin orani artmistir. B-karoten miktarinda kayiplar tespit
edilmistir. En fazla kayip ¢ift daldrma ve 30°C uygulamasinda goriilmiistiir. Vitamin E
miktarinda da bir azalma goriilmiistiir. Sonu¢ olarak 10°C sicaklik ve %0,5
konsantrasyondaki H,O, ¢6zeltisi kuru kayisilar i¢in daha uygun bulunmustur.

ANAHTAR KELIMELER: Hidrojen peroksit, kiikiirtlenmis kuru kayisi, p-karoten,
toplam fenolik madde, vitamin C
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This thesis has aimed the investigation of hydrogen peroxide (H,O,) used for
desulphiting, effects on some properties of sulphured-dried Malatya apricots. Each
samples of sulphured-dried apricots has been dipped in H,O, solutions at different
temperature and concentrations. For this purpose, the solutions were preparated which
contain %0,5 and %1 H,O, at 10°C, 20°C and 30°C temperatures. Each sample has
dipped into H,O, solutions and waited for 5 minutes. In addition to this application,
enough amount of sample dipped into %0,5 H,O, at 10°C solution were taken for
second dipping for one night. And this application has been called as “double-dipping
method”. Apricots dipped in H,O, solutions by seven different methods were
investigated by comparing with non-dipped sample for temperature and concentration’s
relation.

Investigated values in this study are sulphur dioxide (SO;) contents, change of
surface color, changes on textural and sensory properties, resudial H>O,, total phenolics,
total reducing sugar contents, f-carotene, vitamin C and vitamin E contents. According
to the results, SO, contents decreased by rising temperature and concentration. In spite
of being low temperature and concentration, double-dipped sample showed the most
SO, decreasing. On surface color properties, high temperature-concentration and
double-dipping method raised Hunter L* and b* values, but reduced a* values of each
samples. There were no changes on textural and sensory properties on treated apricots.
Resudial H,O, was not detected on treated apricots. Total phenolics and total recuding
sugar contents decreased by high temperature-concentration and double-dipping agents.
Vitamin C contents decreased by H,O, treatment, and degradation rate increased by %1
H,0, concentration. B-carotene contents decreased. Double-dipped sample and 30°C
applications showed the most decreasing. Vitamin E contents have decreased too. As a
result H,O; treating at 10°C temperature and %0,5 concentration is acceptable for dried
apricots.

KEY WORDS: Hydrogen peroxide, sulphured-dried apricot, B-carotene, total
phenolics, vitamin C
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1. GIRIS

Gida maddelerini bozulmadan muhafaza etme veya en az zararla koruyabilme
istegi gecmis zamanlardan beri siiregelmektedir. Gida endiistrisinin en O6nemli
amaclarindan biri de gidalarin raf Odmriinii uzatmaktir. Etkin koruma yollar1 olarak
kurutma, dondurma veya sogukta muhafaza etme gibi yontemler kullanilsa da giiniimiiz
teknolojisinde c¢ok cesitli metotlar gelistirilmistir. Bunlardan biri de kiikiirtleme
yontemidir. Bu yontemle 0zellikle meyvelerde hem rengin muhafazasi basarilmis hem
de mikroorganizmalara kars1 korunma saglanmstir. Ozellikle kurutma islemi uygulanan
kayisilarda kiikiirtleme islemi, kayisilarin kendine 6zgii altin saris1 rengin korunmasinda
ve uzun siire bozulmadan dayanmasinda oldukga etkili sonuglar alinmistir. Kullanilan
kiikiirtlii bilesiklerin miktar1 arttirildiginda dayanikliligm da arttigi goriilmektedir. Bu
nedenle kiikiirtlii bilesiklerin kullanimi kuru kayisilar i¢in en ¢ok uygulanan metottur.
Kuru kayisilarda kiikiirt dioksit (SO,) miktarinin fazla olmasi endiistride sorunlara
neden olmaktadir. Asir1 kiikiirdiin giderilmesi yerine kontrollii kiikiirtleme gibi
alternatifler tiiretilse de kayisi treticileri riske girmemekte ve geleneksel yontemlerini
terk etmemektedir. SO, miktarini azaltmak i¢in gesitli bilimsel ¢aligmalar yapilmis ve en
ekonomik ve kolay uygulanabilir yontemlerden birinin hidrojen peroksit uygulamasi
oldugu belirtilmistir [1].

SO, giderme amacli olarak kullanilan hidrojen peroksidin kayisi iizerindeki
etkileri ise tam olarak bilinmemektedir. Bu ¢alismada farkli parametrelerde hidrojen
peroksit ¢cozeltisine daldirma yonteminin kayisi igin bazi kalite kriterleri olan duyusal,
tekstiirel, vitamin ve renk iizerine etkilerinin incelenmesi amaglanmistir. Bdylece
hidrojen peroksidin kullanimindan sonra kayisidaki etkilerini goérebilme imkani

olacaktir.

1.1. Kayisi

Cogu meyve ve sebzelerin dogal bilesenleri olan sekerler, organik asitler, fenolik
bilesikler ve karotenoidler, meyve kalitesi ve besleyici degerler iizerinde oldukca
etkilidir. Bu yilizden ¢ogu arastirmaci raf omrii, teknolojik ve besleyici yonlerinden

dolay1 meyvelerin kimyasal bilesenlerini ve degisimlerini incelemislerdir. Arastirmalar,



meyve ve sebzelerin birgok kronik hastalik, kanser, kardiovaskiiler hastaliklar, koroner
kalp hastaliklarii 6nledigi ve hipertansiyonu azalttigini vurgulamaktadir [2].

Ozellikle meyvelerde bulunan vitamin A, C, E ve B-karotenin antikarsinojenik
ve antioksidan 6zelliklerinin oldugu bilinmektedir. Bu vitaminler selenyum minerali de
dahil olmak tizere ya bagimsiz ya da kombine bir sekilde kalp sagligmin korunmasinda
ve kanser Onleyici mekanizmada rol almaktadir. Vitamin C ise beslenme i¢in meyve ve
sebzelerde bulunan en 6nemli vitamin olarak bilinmektedir [3].

Beslenme agisindan 6nemli meyvelerden bir tanesi da kayisidir. Kayisinin
botanik ad1 Prunus armenica olup iiretimi 5 kitada yapilmaktadir. Kayis1 en lezzetli
meyvelerden biri olarak kabul edilir. Bir meyvenin miikemmel bir lezzet kalitesini
saglamasi i¢in kayisi aromasi kadar kuvvetli bir seker ve asitlik dengesine sahip olmasi
gerektirmektedir. Kayisi, besleyici 6zelligi oldukca yiiksek olan bir meyvedir.
Kayisinin meyve kisminda insanlara faydali olan protein, yag, karbonhidrat, A
vitamini, C vitamini, tiamin, riboflavin, niasin, folik asit ve mineral maddeler
bulunmaktadir. Kayisi, li¢ ana besin 0gesi bakimindan 6nemlidir. Bunlardan bir
tanesi vitamin A’nin 6ncii maddesi olan PB-karoten ydniinden c¢ok zengin
olmasi, sodyum miktarinin son derece diisiik olmasi ve potasyum yoniinden zengin
olmasidir [4].

Pro-vitamin A olan B-karoten, géz saghgi, viicudu ve organlar1 saran epitel
doku saglhigi, kemik ve dis saglig1 ve endokrin bezlerinin ¢aligmasi i¢in gereklidir. Bu
gorevlerinden dolayi da lireme ve bilylimede, enfeksiyonlara karsi direncin saglanmasinda
ve gormede biiyiik etkinligi olan bir bilesendir [5].

B-karoten, y-karoten ve likopen kayisida en ¢ok bulunan karotenoidlerdir.
Kayisida bulunan toplam karotenidin %50°si ise B-karotenden olusmaktadir [6]. Cizelge
1.1°de Hacihaliloglu kayisi ¢esidinin tespit edilen bazi bilesenleri gosterilmistir.

Kuru kayismin beslenme ve saglik agisindan en 6nemli bilesenlerinden biriside
diyet lifidir. Kuru kayisinin 100 graminda yaklasik 24 g diyet lifi bulunur. Yetigkin bir
insanin giinliik diyet lif gereksinimi 25 g’dir. Diyet lifler, insanlarin sindirim sisteminde
salgilanan enzimler tarafindan parcalanamayan pektin, seliiloz, lignin ve hemiseliiloz
gibi bilesenlerden olusur. Bu lifler, insanlarda goriilebilecek seker hastaligi, kabizlik,
apandisit, hemoroit, dis hastaliklari, sigmanlik, kolon kanseri, gibi hastaliklarin olusum

riskini azaltmakta ve bagirsaklarin diizenli caligmasint saglamaktadir [7].



Cizelge 1.1. Hacihaliloglu kayisi ¢esidinin bazi 6zellikleri ve bilesenleri [2,8]

Kayisimn Bazi Ozellikleri ve Bilesenleri

Protein (g/100g) 0,78
Yag (g/100g) 0,97
Karbonhidrat (g/100g) 19,30
Titrasyon asitligi (sitrik asit) % 0,20
pH 4,9
Hunter L* 59,3
Hunter a* 13,3
Hunter b* 25,4
Hunter C* 28,6
Hunter h° 62,5
Toplam fenolik madde (mg/100g k.a*.) 5341,29
Toplam karotenoidler (mg/100g k.a.) 21,87
B-karoten (mg/100g k.a.) 8,88
Siikroz (mg/100g k.a.) 22,96
Glukoz (mg/100g k.a.) 19,21
Fruktoz (mg/100g k.a.) 13,56
Sorbitol (mg/100g k.a.) 26,80
Toplam seker (mg/100g k.a.) 82,53
Sitrik asit (mg/100g k.a.) 776,2
Malik asit (mg/100g k.a.) 1814,8
Askorbik asit (mg/100g k.a.) 37,7
Riboflavin (g/100g) 0,03
Niasin (g/100g) 0,67
Vitamin A (g/100g) 9,2
Vitamin E (g/100g) 2,9
Seliiloz (g/100g) 1,63
Demir (mg/100g k.a.) 2,98
Cinko (mg/100g k.a.) 1,38
Sodyum (mg/100g k.a.) 10,9
Potasyum (mg/100g k.a.) 1849
Magnezyum (mg/100g k.a.) 134,7
Kalsiyum (mg/100g k.a.) 102,3
Fosfor (mg/100g k.a.) 107
Selenyum (mg/100g k.a.) 0,14

* k. a.: kuru agirhik



1.2. Kayis1 Uretimi

Bugiin en c¢ok kayis1 iiretilen iilkelerin basinda Tirkiye gelmektedir ve
Tiirkiye’yi Ispanya, Italya, Fransa ve Yunanistan izlemektedir [4]. Cizelge 1.2°de FAO
tarafindan aciklanan bazi iilkelerin 2005 yili yas kayisi iiretim miktarlar1 verilmistir.

Tiirkiye, kuru kayis1 dis satiminda pazarin %80’ini elinde tutmaktadir.

Cizelge 1.2. 2005 yilinda bazi iilkelerin kayisi tiretimi (ton) [9]

Uretici Ulkeler Uretim miktan
Tiirkiye 860 000
Iran 275578
Italya 232 882
Pakistan 197 239
Fransa 176 950
Ispanya 137 167
Cin 90 937
Yunanistan 84 135
A.B.D. 74 070
Rusya 72 000
Gliney Afrika 43 688

2006 yilinda ise diinya yas kayis1 liretiminin %24,5’ini ve 70 bin tonluk kuru
kayis1 tretimi ile diinya kuru kayisi iiretiminin %74,1’ini tek basmma Tiirkiye
karsilamaktadir [7].

Tiirkiye’de yas kayist iiretiminin  biiyiilk ¢ogunlugunu Malatya ili
karsilamaktadir. ildeki meyve yetistiriciliginin %90’1 kayisidir. Ilde yaygin olarak
kayist iiretimi yapilmakta, 60 bin aile kayis1 tarimi ile ugragsmaktadir. Malatya kayisi
iiretiminin ise %90°1 kuru kayisiya islenmektedir [10].

Malatya’da kayisi isleme ve paketleme yapan 93 adet isletme bulunmaktadir. Bu
isletmelerin toplam kurulu kapasiteleri yilda 220 000 ton’dur. Diinya pazarinda kuru
kayismin toplam talep hacmi 1,5 milyar dolar olarak tahmin edilmektedir. Tiirkiye’de

ise kurutularak islenen kayisinin %901 ihra¢ edilmektedir. Her y1l 80 000 — 110 000 ton



kuru kayis1 yaklagik 100 farkl iilkeye ihra¢ edilmektedir. Kuru kayisilarin satigindan
elde edilen yillik gelir ortalama 200 milyon dolardir [7].

Malatya’da yetistirilen kayisilar genelde Haziran ortalarinda baslaylp Temmuz
sonuna kadar hasat edilmektedir. Malatya ilinde yetistirilen baslica kurutmalik c¢esitleri
Kabaasi, Cologlu, Cataloglu, Hasanbey ve Soganci’dir. Kurutmalik kayisilarin %90’ 1
ise Hacthaliloglu olugturmaktadr [11].

Malatya’da yetistirilen kayisilar kendine 6zgii 6zellikleri ve kalitesi ile giindeme
gelmektedir. Bolgedeki toprak yapisi, bolgesel yapi, iklim ve diger cevre kosullari
oldukca etkilidir. Bu sayede yiiksek seker ve kuru madde igerikli kayisi elde etme
imkan1 vardir [2].

1.3. Kayis1 Kiikiirtleme

Kiikiirtleme islemi, 6zellikle kayis1 ve ¢ekirdeksiz iiztimlerin kurutulmasinda
temel islemlerden birisidir [1]. Ozellikle kayisilar taze olarak saklanamamaktadir.
Cilinkii kayis1 meydana gelen kimyasal reaksiyonlarin, mikroorganizmalarin ve diger
faktorlerin etkisi ile kisa siirede bozulmakta ve yenilmeyecek duruma gelmektedir.
Meyvede meydana gelen enzimatik ve enzimatik olmayan kimyasal reaksiyonlarin
olugabilmesi ve mikroorganizmalarin gelisebilmesi i¢in suya ihtiya¢ vardir. Bu
etkilerin Oniine gegmek icin kayisilar kurutulmak sureti ile meyvede bulunan suyun
uzaklagmasi saglanmaktadir [12].

Kaysilarin kurutulmalar1 sirasinda en ¢ok karsilasilan sorun kayismin renginde
meydana gelen degisimlerdir. Kayisilarda renk degisimleri enzimatik ve enzimatik
olmayan esmerlesme reaksiyonlar1 ile gerceklesmektedir. Enzimatik esmerlesme
reaksiyonlarinda; fenolik maddeler ve spesifik oksidasyon enzimleri rol oynamaktadir.
Enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonlarinda ise; kayisida bulunan sekerler,
aminoasitler, azotlu maddeler, organik asitler gibi ¢esitli maddelerin enzim olmaksizin
dogrudan birbirleri ile olan kimyasal reaksiyonlar1 sonucunda olusan renk
degisimleridir. Kayisilarm kurutulmalart ve kuru kayisilarmm depolanmalart sirasinda
kayisinin renginde, tadinda ve kokusunda degisiklikler meydana gelmektedir. Bu
olaylarin meydana gelmesinde su, hava, 1s1, 151k, enzimler ve mikroorganizmalar gibi

faktorler rol oynamaktadir [13].



Kayisilarda SO,, kayisinin sar1 rengini korumak, mikrobiyal bozulmaya
ugramadan uzun siire saklamak ve bdylece hem goriiniigiinii diizeltip hem de raf
Oomriinii uzatmak amaciyla kullanilmaktadir. Kurutulmus kayisilara 6zgii altin sarisi
renk ancak bu yolla saglanabilmektedir. SO,’nin bu etkisi, 6zellikle enzimatik ve
enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonlarmi inhibe etmesinden kaynaklanmaktadir.
Bu islemin koruyucu o6zelliginin yaninda kiikiirtleme isleminden sonra besinlerde
kalmasia miisaade edilen SO, miktarmnin tespit edilmesi ve fazla kiikiirdiin giderilmesi
gerekmektedir [14].

Yapilan bir calismada meyve ve sebzelerin renklerinde meydana gelen
esmerlesmelerin Onlenmesinde kullanilan koruyucularin basinda SO,’nin geldigi ve
SO,’nin bir taraftan enzimleri inaktive ederken, diger taraftan enzimatik olmayan
esmerlesme reaksiyonlarini engelledigi belirtilmistir. Bunun nedenini ise kiikiirt
dioksitin enzimatik olmayan esmerlesmelerde karbonil ara bilesenleriyle reaksiyona
girerek kahverengi pigmentleri bloke etmesi olarak agiklamislardir [15].

Kaysilar genel olarak klasik kiikiirtleme dedigimiz toz kiikiirdiin yakilmasi ile
kiikiirtlenmektedir. Fakat son yillarda kayisilarin kurutulmalarimda sodyum meta
bisiilfit (SMBS) ¢ozeltisine daldrma yontemi ile kiikiirtleme ¢aligmalar da yapilmaya
baslanmistir. SMBS ¢ozeltisine daldirarak kurutma islemi uzun yillardan beri bazi sebze
ve meyveleri kiikiirtleyerek kurutmak amaci ile kullanilmakta ve basarili sonuglar elde
edilmektedir [16].

Kiikiirtleme iglemi sirasinda kayisi tarafindan tutulan SO;’nin biiylik bir kismi
daha sonra kurutma sirasinda dokudan uzaklagsmakta ve kalan SO;’ninde % 80-90°1
gida bilesenleriyle kompleks bir yapt olusturmaktadir. Giiniimiizde SO, miktarinin
giderek azalmasi, hatta miimkiinse hi¢ bulunmamas1 yoniinde egilimler ve uygulamalar
baglamistir. Bunun yaninda kuru kayisilar normal diizeyde SO, igerse dahi bazi
iilkelerin diigitk SO, icerikli kayisi talebi nedeniyle o iilkelere ihracatta problemler
meydana gelmektedir. iste bu yiizden kuru kayisilardaki SO, diizeyinin sonradan
diistirme talebi 6nem kazanmaktadir. Geleneksel yontemle kiikiirtlenen kayisilar 1000
ile 6000 ppm arasinda SO, icerebilmektedir. Kuru kayisilarda izin verilen SO, miktar1
en ¢ok 2000 ppm olarak kabul edilmistir [1].

Kiikiirt dioksit miktarindaki sinirlama {ilkelere gore baz1 farkliliklar
gostermektedir. Tirkiye’den kuru kayisi ihra¢ edilen {ilkelerdeki smir degerler,

Avustralya ve Yeni Zelanda’da 3000 ppm’dir. Amerika, Ingiltere ve Almanya’da bu



deger 2000 ppm, Hollanda’da 1500 ppm, Fransa ve Danimarka’da 1000 ppm, italya’da
600 ppm ve Avusturya’da 300 ppm’dir [7,10].



2. KAYNAK OZETLERI

Hidrojen peroksit (H»O,), iki hidrojen ve iki oksijen atomundan meydana
gelmistir. Su molekiilii ile tek oksijen atomunun reaksiyonu ile olusur [17]. Renksiz,
seffaf ve kokusuz olup kuvvetlice ¢alkalamayla veya uzun siire a¢ik havada kalmasiyla
kolayca su ve oksijene doniisen kararsiz yapili bir maddedir. Sicakligin artmasiyla bu
kararsizlig1 daha da artmaktadir [18].

Hidrojen peroksit atmosfer olaylarinda, biyokimyasal siirecte ve ¢esitli endiistri
kollarinda 6nemli rol oynayan bir bilesiktir [19]. Hidrojen peroksit yaygm olarak kirli
sularda ve havada bulunan kirleticileri uzaklastirmada, kagit ve tekstil endiistrisinde
agartict olarak, hatta sa¢ boyama ve dis beyazlatmada da kullanilmaktadir. Ayrica
yiyecek, deterjan ve petrokimyasal maddelerin iiretiminde de faydalanilmaktadir [18].

Hidrojen peroksit, hem sanayi hem de g¢evre dostu bir kimyasaldir. Su ve
oksijenden ibaret olmasi nedeniyle kullanildiktan sonra tekrar suya doniismekte ve
yiiksek oksijen igerigi sayesinde diger yiikseltgeyicilere gore ¢ok daha yliksek etkinlik
saglamaktadir.Hidrojen peroksit se¢ici 0zelliginden dolayi, sicaklik, doz, pH, reaksiyon
stiresi ve katalizor ilavesi gibi degisen reaksiyon kosullariyla farkli kullanim

alanlarinda uygulanmaktadir [20].

2 H202 = 2 HQO + 02

Diger taraftan hidrojen peroksit insan saghigi acisindan ¢ok dikkat edilmesi
gereken bir maddedir. Asindiric1 ve tahrip edici 6zellige sahip olup buhari solundugu
zaman burundaki mukozayr ve bogazi tahris etmektedir. Asir1 dozda alindiginda
sindirim sistemi bozuklugu, kusma, doku bozulmasi, mide genislemesi ve delinmesi,
akcigerde 6dem, koma, beyinde sivi birikimi ve en sonunda oliimle sonuglanan
durumlara yol acar [21]. Saf haldeki hidrojen peroksit kolay bozunmamakla birlikte
metal iyonlar1 varliginda veya toz, 1s1, 151k gibi faktorlerin etkisiyle hizli bir bozunma
gerceklesebilir [20].

FDA, hidrojen peroksiti “GRAS” statiide siniflandirmakta ve gidalarda agartma
maddesi, oksidant ve rediiktant madde olarak ve antimikrobiyal madde olarak
kullanilmasina izin vermektedir. FDA, hidrojen peroksit kalintismin gidalarin iglenmesi

sirasinda fiziksel yada kimyasal yontemlerle uzaklastirilmasini zorunlu tutmaktadir

[22].



Gida teknolojisinde H,O, c¢esitli amaglarla yaygin olarak kullanilmaya
baslanmistir. Aseptik dolumda kullanilan laminant karton kutularm plastik yiizeyleri ile
aseptik dolum {initelerinin sterilizasyonunda kullanilmaktadir. Diger taraftan, meyve ve
sebzelerin ylizey sterilizasyonunda kullanilabilecegi bir¢ok arastirmaci tarafindan
onerilmektedir. Ambalajlarda kullanildiktan sonra FDA tarafindan belirlenen ve halen

yiriirliikte olan kalint1 H,O; limiti 0,5 ppm’dir [23].
HOOH — H' + HOO'

Tiirkiye’de ilk defa kuru kayisilarda SO, diizeyini diisiirmek amaciyla H,O,
uygulamas1 Ege Universitesi tarafindan Onerilmis ve bazi kuru kayis1 isleyen
isletmelerde de uygulanmistir. Son yillarda Tiirkiye’deki bir¢ok isletmenin bu amagla
hidrojen peroksit c¢ozeltisinden yararlandigi belirtilmektedir. Bunun aksine H,O»
uygulamasinin ne gibi sonuglar dogurdugu bilinmemekte ve uygulama parametreleri
heniliz saptanmamig bulunmaktadir. Ciinkii konsantrasyon, siire ve sicaklik gibi higbir
parametre dikkate alinmadan yapilan bu uygulamada bazen, iiriiniin rengini tamamen
kaybederek yenilemeyecek duruma geldigi goriilmiistiir [1].

Hidrojen peroksit, siilfiiroz asitle (HSO3") reaksiyona girerek onlar1 siilfata (SO4)
okside etmektedir [24].

HSO5 + H,O, — SOq4 2 (gaz) T H + H,O

Sapers ve Simmons [25] yaptiklar1 ¢alismada meyve ve sebzelerde bulunan
katalaz enziminin kalint1 hidrojen peroksidi pargaladigini belirtmistir. Yine ayni
caligmada meyve ve sebzelerin H>O, uygulamasindan hemen sonra yikanmasinin kalinti
hidrojen peroksit birakmadigi tespit edilmistir. Bunun yaninda H,O, nin antimikrobiyal
ozelligi de vurgulanmaktadir.

Ozkan [1] kiikiirt giderme islemini; sicak hava akiminda ileri diizeyde kurutma,
buhar uygulamasi, kismi bir rehidrasyonu takiben kurutma ve H,O, ¢6zeltisine daldirma
olarak dort farkli metotla calisilmistir. Sicak hava akimina tutma metoduyla %80’e
kadar SO, azalmasi saglanmistir. Buharlama yonteminde ise %50’e kadar bir azalma
saglanmigtir. Kismi rehidrasyonun ardindan yapilan kurutma sonucunda % 20 oraninda
SO, miktarinda azalma kaydedilmistir. Yine aymi calismada H,O, konsantrasyonu

yiikseldik¢e SO, diizeyinde daha fazla bir azalma saglandig1 ve azalmanin 1. dereceden



kinetige gore gelistigi goriilmiistiir. 40°C’deki uygulamada konsantrasyon farki daha
etkili olmustur. Olusan farklilik, 10 dakika siire ile daldirilan kayisilarda 5 dakikaya
gore daha belirgin olmustur. Kisa siireli daldirma isleminde konsantrasyonun etkili
olmadigr vurgulanmistir. %1 HO, ¢oOzeltisine farkli sicakliklarda daldirilan kuru
kayisilardaki SO, diizeyinin reaksiyon hiz sabiti her 20°C’de yaklasik iki kat arttigi
tespit edilmistir. En yliksek orandaki SO, azalmasi ise 60°C sicaklik ve %1,5
konsantrasyondaki H,O, ¢ozeltisinde 7,5 dakika sonunda %70 oraninda bir diisiis ile
saglanmistir. Fakat bu uygulama sonunda kayisinin rengi acilmis ve elden ¢iktigi
gozlenmistir.

McFeeters [26] yaptig1 calismada tursuluk hiyarlarin korunmasi amaciyla
kullandig: siilfitleri uzaklastirmak i¢in ortama %350 oraninda H,O, eklemis ve siilfitlerin
%85’nin siilfata yiikseltgenerek uzaklastigini tespit etmistir. Geri kalan kiikiirtli
bilesigin de hiyarlarin bilesiminde bulunan maddelerle tepkimeye girerek etkisini
yitirdigini vurgulamistir. Bunun yaninda H,O, ¢6zeltisine daldirilan kuru kayisilardaki
toplam karotenoid miktarinda %40 oranlara varan kayiplar goriilse de siire, sicaklik ve
konsantrasyonun degradasyon iizerinde somut bir etkisi saptanmamustir. Ozkan’in
yaptig1 ¢aligmada %0,5’lik 20°C ve 40°C sicakliklardaki H,O, ¢ozeltilerine 5, 10 ve 15
dakika daldirilan kuru kayisilardaki L*, b* C* ve h® degerlerinde artis gdzlenirken a*
degerinde azalma goriillmiistiir. Cozeltilerdeki H,O, konsantrasyonu ve sicakligi arttik¢a
yiizey rengi degerleri ayn1 dogrultuda degisim gdstermistir [1].

Ameny ve ark. [27] yaptiklar1 ¢alismada patateslerde bulunan -karoten miktari
ile Hunter L*a*b* degerleri arasinda korelasyon kurulmasi amag¢lanmistir. En yiiksek
korelasyon B-karoten miktar ile Hunter b* arasinda tespit edilmistir (r=0,74). Hunter L*
degeri ile negatif bir korelasyon gosterdigi ve L* degeri arttikga p-karoten miktarinin
azaldigini vurgulamaktadir.

Kirmiz1 biberlerde yapilan calismada ise Hunter a* degerleri ile karotenoid
miktar1 arasinda pozitif bir iligki bulunmustur. Portakal sularina portakal kabugundan
elde edilen karotenoidler eklenmis ve Hunter a* ve h’ degerlerinde pozitif bir
korelasyon kurulmustur [1].

Ozkan ve ark. [28] tarafindan kuru kayisilara 40°C’de %1°lik H,O, ¢dzeltisine 6
dakika daldirma islemi uygulanmistir. Daha sonra 20°C’de 8 ay depolanan yiiksek
nemli kuru kayisilar 2 aylik periyotlarla incelenmistir. Buna gdre yapilan ¢alismada SO,
miktarinin azalma hizinin ve enzimatik olmayan reaksiyonlarin olugma hizinin birinci

dereceden kinetige uydugu saptanmistir. Yiiksek depolama sicakligmin SO, kaybini
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arttirmasina ve kayisida esmer rengin olugsmasina neden oldugu gozlenmistir. Yapilan
calismada 2, 4, 6 ve 8 aylik depolamadan sonra depolama siiresi arttikca L* degerinde
diisiis gozlemistir. Ayni sekilde C* degerinde de azalma goriilmiistiir. h® degerinde ise
onemli bir degisiklik olmamistir. 30°C’de depolanan yiiksek nemli kuru kayisilarda ise
2 aym sonunda renginin bozuldugu gézlenmistir. Bu ¢aligmada ayrica toplam mezofilik
bakteri saymmi (kob g') yapilmistir. Buna gére %]1°lik H,O, ¢ozeltisine daldirilan
kayisilarda 8 aymn sonunda 0,62 log miktarinda bir azalma tespit edilmistir. Ayni
caligmada yine H,O, ¢oOzeltisine daldirilan kuru kayisilarin  B-karoten miktari
incelenmigstir. 8 ay depolanan yiiksek nem igerikli kuru kayisilarda %60 oranindan fazla
B-karoten kayb1 goriilmiistiir.

Ozkan ve ark. tarafindan yapilan her iki caligmada da H,0O, kalintisina
rastlanmamistir [1,28].

Bunlarin yaninda hidrojen peroksidin antosiyaninler iizerine etkisi arastirilmisgtir.
Vigne nektari, nar ve ¢ilek sularinda bulunan antosiyaninlerin degradasyonu birinci
dereceden  kinetige gore  gerceklesmistir.  H,O, konsantrasyonu  arttik¢a
antosiyaninlerdeki kayip miktar1 da artig géstermistir [22].

Portakal, iizim, nar suyu ve visne nektarnda bulunan askorbik asit miktar1
tizerindeki hidrojen peroksit etkisi de incelenmistir. Buna gére hem H,0,
konsantrasyonu hem de sicaklik arttik¢a askorbik asit degradasyonu artmistir. H>O,
konsantrasyonu 0,5 ppm’den 5 ppm’e yiikseltilip uygulanan sicaklik 20°C’den 40°C’ye
cikarildiginda reaksiyon hizi sabitlerinin arttig1 gdzlenmistir. Buna gore askorbik asit
degradasyonunun reaksiyon hiz sabiti; portakal suyunda yaklasik 5 kat arttig1, vignede
nektarinda yaklasik 3 kat artt1g1, iziim suyunda 4 kat arttig1 ve nar suyunda ise yaklagik
42 kat artt1g1 tespit edilmistir. Antosiyaninler varliginda ise degradasyon oraninin arttigi
vurgulanmustir [29].

FDA’nin izin verdigi limitlerde dahi olsa hidrojen peroksidin yilizeyden meyve
sularma temasi halinde antosiyanin miktarini azalttig: tespit edilmistir. Bu nedenle de
iiriiniin ylizey rengine zarar verdigi ve askorbik asit miktarinda azalmaya neden oldugu
belirtilmistir. Nihayetinde ambalaj materyalinin sterilizasyonu i¢in kullanilan hidrojen
peroksidin son iirlinde bulunmamasi gerektigi yorumu getirilmistir [22].

Peng ve ark. [30] tarafindan yapilan calismada taze kesilmis kestanelere
esmerlesmeyi engellemek amaci ile H,O; ile muamele edilmistir. Bunun i¢in %0,15,
%0,3, %0,6 ve %0,9 oranlarinda H,O, ¢o6zeltilerine daldirilan kestaneler 4°C’de

depolanmistir. Buna goére H,O, ile muamele edilen kestanelerin renk bozulmasi ve
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esmerlesmesi gecikmis ve ¢iiriimesi engellenmistir. Toplam ¢dziinen madde ve titrasyon
asitligindeki degisimi geciktirmistir. Ayrica esmerlesmede rol alan fenilalanin
amonyaliyaz (PAL), polifenol oksidaz (PPO) ve peroksidaz (POD) enzimlerinin

aktivitesini azalttig1 vurgulanmustir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Bu caliymada kullanilan kiikiirtlii kuru kayisilar Hacihaliloglu c¢esidi olup
Malatya ilinde faaliyet gdsteren bir kayisi isletmesinden temin edilmistir. Analiz
edilecek olan kayisilar 4576+113,16 ppm SO, icermektedir. Kuru kayisilar fazla

bekletilmeden daldirma islemleri gerceklestirilmistir.

3.2. Yontem

3.2.1. Hidrojen peroksit cozeltisine daldirma

Kiikiirtlenmis kuru kayisilar farkli sicaklik ve konsantrasyonlarda H,0,
¢Ozeltilerine daldirilmistir.  Bu amagla sicakliklar1  10°C, 20°C ve 30°C,
konsantrasyonlar1 ise %0,5 ve %1 olan 3’er litrelik H,O, (Aklar Kimya, Tiirkiye)
cozeltileri hazirlanmastir.

Hazirlanan ¢ozeltilere, 500 g miktarinda kayis1 ornekleri hizli bir sekilde
daldiridmistir. Daldirilan kayisilar, 5 dakika H,O, ¢ozeltisinde bekletilmistir. Bu siire
sonunda ¢ikarilan kayisilar hemen musluk suyunun altinda 30 saniye yikanmigtir. Daha
sonra cam bir kap icerisinde sicakligi 90°C’ye ayarlanmis firinda (Simsek Laborteknik,
Tiirkiye) 5 dakika tutulmustur. Boylelikle kayisilarin asir1 nemli olmasi dnlenmistir.

Ayrica bir numune i¢in ¢ift daldirma yontemi uygulanmistir. Birinci daldirmada
10°C ve %0,5 konsantrasyonda H,O, ¢ozeltisinde 5 dakika bekletilen 500 g kayis1
cikarilip yikandiktan sonra 1 giin oda sicakliginda bekletilmistir. Daha sonra tekrar
10°C’de %0,5 konsantrasyonda H»O; ¢ozeltisine daldirilmis ve ayni islemler bu numune
icin yapilmustir.

Firindan ¢ikarilan kayisilar analiz edilinceye kadar paketlenmis ve —35°C’de
saklanmistir. Cozeltilerin  sicaklik-konsantrasyon kombinasyonu Cizelge 3.1°de

verilmistir.
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Cizelge 3.1. Kiikiirtlenmis kuru kayisilara uygulanan H,O, sicaklik-konsantrasyon

kombinasyonu
Sicakhk H,0, Konsantrasyonu (%)
— 0,5
10°C
— 1
10 °C (cift) N 0,5
— 0,5
20°C
— 1
— 0,5
30°C
— 1

3.3. Analiz yontemleri

H,0, ¢ozeltilerine daldirma islemi iki tekrar seklinde yapilmistir. Daldirilan her

bir numune i¢in biitiin analizler paraleli olacak sekilde uygulanmistir.

3.3.1. Nem analizi

Nem tayini i¢cin AOAC analiz metodu kullanilmistir [31]. 50 g kayis1 6rnegi ince
parcalar halinde kiyilmig ve homojen bir sekilde karistirilmistir. Daha sonra igerisinden
5 g almarak daralar1 kaydedilen kaplara konulmustur. Sicakligt 70°C +1°C’ye
ayarlanmis firinda (Simgek Laborteknik, Tiirkiye) 6 saat siireyle kurutma islemi
uygulanmistir. Desikatdrde sogutulan kaplar hassas terazide tartilmistir. Analizler ii¢

paralel seklinde yapilmistir. Sonuglar yiizde olarak ifade edilmistir.
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3.3.2. Kiikiirt dioksit (SO;) analizi

Bu analiz i¢in Monier Williams metodu kullanilmistir. Bir kiikiirt tayin diizenegi
hazirlanmistir (Sekil 3.1). Sistemden 15 dakika boyunca akis hizi dakikada 40 kabarcik

olusturacak sekilde inert bir gaz olan azot (N,) gaz1 gegirilmistir.

RLTEE

i,—..—...-...__ T

Ipelitn, g

[y

I
i

Sekil 3.1. Kiikiirt tayin diizenegi [32]

Bu analizde 5 g kayisinin {izerine 130 ml saf su ve 40 ml %15°lik HCI (Carlo
Erba, Italya) eklenerek tamamen pargalanmistir. Azot gazi esliginde 1 saat sitict ile
kaynatilan balondan uzaklasan SO, gazi notr pH’daki kuvvetli bir yiikseltgen olan
%?3’liik H,0, igerisinde tutuklanmstir.

Burada SO;, H,O, nin oksitleyici etkisiyle siilfiirik aside doniismiis ve bu asit,
ayarli 0,1 normal NaOH (Emboy, Tiirkiye) ile bromfenol mavisi esliginde titre

edilmistir. Ornekte bulunan SO, miktar: asagidaki formiil yardimi ile hesaplanmustir.

32000y 0n

m

ppm,

Vnaon @ Titrasyonda harcanan 0,1 N NaOH ¢6zeltisi (ml)

m : Kayis1 6rnek miktari (g)
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3.3.3. Yiizey rengi belirleme analizi

Renk 6l¢limii icin CR-10 Minolta (Osaka, Japonya) cihazi kullanilmig ve Hunter
CIE L*, a*, b*, C* ve h” renk degerleri okunmustur. Kolorimetre her kullanimdan 6nce
beyaz ve iizeri bos zemin iizerinde renk degerleri okunmustur. Daha sonra kayisi

ornekleri bu zemin iizerine konularak renk degerleri okunmustur.

C=va?+b2

h® = arctan (b*/ a*)

3.3.4. Tekstiir analizi

Tekstiirel profil analizi Lloyd T.A. (Lloyds, Kanada) cihazi ile yapilmistir. Bu
analiz i¢cin Rahman ve Al-Farsi [33] tarafindan 6nerilen metot, kuru kayisi1 i¢in modifiye
edilerek uygulanmistir. Bunun i¢in needle (igne) prob kullanilmistir. Test hizi 5 mm/s
olup uyaran kuvvet 0,05 kg m/s* dir. Numune igerisine giris 1,5 mm’dir. Bu analizle
birlikte kayisida sertlik (hardness, N), elastikiyet (springiness), katilik (stiffness),
sakizimsilik (gumminess), c¢ignenebilirlik (chewiness) ve kirilma kuvveti (fracture

force) degerleri okunmustur.

3.3.5. Kahnt1 hidrojen peroksit (H,O;) analizi

Kalint1 peroksit analizi i¢in H>O, test kagitlar1 (Merck 1.10081.0001, Darmstadt,
Almanya) kullanilmistir. Bu analiz i¢in Ozkan ve ark. [28] tarafindan uygulanan metot
kullanilmistir. Bunun i¢in dnceden H,O, ¢ozeltisine daldirilmis olan 40 g kayisi 6rnegi
parcalandiktan sonra bekletilmeden 150 ml distile edilmis suya konulmus ve 1 saat
ortam sicakliginda bekletilmistir. Daha sonra homojenizatorde (Ultra Turrax, Almanya)
17 500 rpm hizla 2 dakika karistirilmistir. Test kagitlar1 hemen karisim igerisine
daldiridmistir. H,O; konsantrasyonuna gore beyazdan koyu maviye kadar degisebilen bu
test kagitlar1 kalint1 peroksit miktarin1 gostermektedir. Daldirilan test kagitlari, verilen

renk skalasina bakilarak karsilastirilmistir.
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3.3.6. Toplam indirgen seker analizi

Bu analiz i¢in Luff-Schoorl metodu kullanilmistir. Bu metodun prensibi;
sakkarozu, glukoz ve fruktozla birlikte invert sekere indirgedikten sonra sicaklikla
okside olan indirgen sekerin titrasyonla miktarini belirlemektir. Bu analiz i¢in kullanilan

kimyasallar sirasiyla asagida verilmistir.

Carez I ¢ozeltisi (% 15 'lik Potasyum ferroosiyanid ¢ozeltisi,(Merck, Almanya) )

Carez 11 ¢ozeltisi (% 30 'luk Cinko siilfat ¢ozeltisi, (Merck) )

% 30’ luk Potasyum iyodiir ¢ozeltisi, (Sigma, A.B.D.)

% 25'lik Siilfurik asit ¢ozeltisi, (Sigma, A.B.D.)

% 1'lik Nisasta ¢ozeltisi, (Merck, Almanya)

% 40'lik Sodyum hidroksit ¢ozeltisi, (Emboy, Tiirkiye)

0.1 N ayarli Sodyum tiyosiilfat ¢cozeltisi, (Merck, Almanya)

Derisik (%37) Hidroklorik asit ¢ozelitisi (Carlo Erba, Italya)

Luff ¢ozeltisi: 50 g sitrik asit (Merck), 50°C’de 200 ml'lik saf suda ve 143,7 g
sodyum karbonat (Baker, Hollanda) 300 ml'lik saf suda ¢oziindiiriilmiistiir. Bu iki
¢ozelti dikkatlice karistirilmistir. Uzerine 100 ml saf suda ¢dziindiiriilmiis 25 g bakir
siilfat (Merck) eklenmistir. Cozelti siizge¢ kagidindan siiziilmiis ve kendi haline
birakilarak berraklastirilmistir. Daha sonra karigim litreye tamamlanmistir.

Analiz i¢in ana deneme (A) ve tanik deneme (B) olmak {izere iki islem
uygulanmistir. Ana deneme i¢in 25 g piire haline getirilen numune 250 ml’ lik balon
jojeye alinmistir. Uzerine 150 ml saf su, 5 ml Carez I ve 5ml Carez II ¢ozeltileri ilave
edilmis ve hacim ¢izgisine kadar saf su ile tamamlanmistir.

Daha sonra ¢ozelti filtre kagidindan (Whatman No:1, Ingiltere) siiziilmiistiir.
Berrak siiziintiiden 25 ml alimarak 100 ml’ lik balon jojeye aktarilmistir. Sicakligi
70°C’ye ayarlanmig su banyosunda 5 dakika bekletilen balon joje hemen musluk suyu
altinda sogutulmustur. Soguyan ¢ozeltiye 1-2 damla fenolftalein indikatorii damlatilarak
hafif pembe renk goriilene kadar NaOH c¢ozeltisi eklenmistir. Burada NaOH hacminin
onemi yoktur.

Balon joje 100 ml hacim ¢izgisine kadar saf su ile doldurulmustur. Daha sonra
agz1 rodajli 250 ml’ lik balonun icerisine 25 ml Luff ¢dzeltisi koyulmustur. Uzerine
balon jojedeki 6rnekten 2,5 ml eklenmis ve icerisine birka¢ tane kaynama tasi atilmistir.

Geri sogutucuya baglanan balon, 1sitic1 yardimiyla siireye dikkat edilerek 10 dakika
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kaynatilmistir. Daha sonra iizerine ¢ok yavas bir sekilde 25 ml H,SO4 ¢ozeltisi
eklemistir. Nisasta indikatoriinden 2 ml damlatildiktan sonra ayarlit 0,1 N sodyum
tiyostilfat ¢ozeltisi ile renk krem rengine donene kadar titre edilmistir. Harcanan
tiyostilfat ¢ozeltisi “A degeri” olarak kaydedilmistir. Ayni islemler 25 ml 6rnek

yerine 25 saf su alinarak tanik deneme yapimis ve “B degeri” olarak kaydedimistir.
C=B-A (ml
C degeri hesaplandiktan sonra Cizelge 3.2 kullanilarak bu degerlere karsilik
gelen seker miktarlari mg cinsinden bulunmustur. Bulunan degerler seyreltme faktorii

ile carpilmistir. Kayisilarin kuru agirliklar1 dikkate alinarak sonuglar mg/100g olarak

ifade edilmistir.

Cizelge 3.2. Harcanan Sodyum tiyosiilfat miktarma gore seker miktar1 [34]

0.1 N sodyum tiyosiilfat ¢ozeltisi (ml) Toplam Indirgen Seker (mg)
1 2.4
2 4.8
3 7.2
4 9.7
5 122
6 14.7
7 17.2
8 19.8
9 22.4
10 25.0
11 27.6
12 30.3
13 33.0
14 35.7
15 385
16 413
17 44.2
18 471
19 50.0
20 53.0
21 56.0
22 59.1
23 62.2
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3.3.7. Toplam fenolik madde miktar1 (TFMM) analizi

TFMM analizi i¢in Folin — Ciocalteu metodu kullanilmig [35] ve sonuglar gallik
asit cinsinden hesaplanmistir. Bunun i¢cin 25 g olan kayis1 6rnegi piire haline
getirilmistir. Uzerine 10 kat seyreltilecek sekilde %75’lik metanol (Merck, Almanya)
cozeltisi ilave edilmistir. Homojenizatorde karigimi saglanan 6rnek filtre kagidindan
stizilmiistiir. 1 ml siiziintliniin tizerine 1 ml %2’lik Na,COs; ve 1 ml 0,2 N Folin-
Ciocalteu (Merck, Almanya) reaktifi eklenmistir.

Bu islemler her numune i¢in hizli bir sekilde gerceklestirilmistir. Reaktifin
etkinlesmesi i¢in 10 dakika bekletilmistir. Kiivetlere konulan Ornekler UV-
Spektrofotometrede (Pharmacia, Almanya) 760 nm dalga boyunda eksrakt ¢ozeltisine
kars1 okunmustur. Daha sonra ayni islemler, farkli derigsimlerde hazirlanan gallik asit
(Acros, Belgika) ¢ozeltileri icin uygulanmistir. Her bir numune ve standart ¢ozeltisi i¢in
esit siire uygulanmasina ozellikle dikkat edilmistir. Bu sonuglardan bir kalibrasyon

grafigi hazirlanmistur.

3.3.8. Vitamin C analizi

Indikator olarak kullanilan 2,6-diklorofenolindofenol, 518 nm'de absorbans
veren ve ¢Ozeltisi elde edildiginde mor renkli olan bir bilesiktir. Askorbik asit bu
boyanin rengini indirgeyerek agma 6zelligine sahiptir. Bu 6zellikten faydalanarak kayisi
ornegindeki askorbik asit miktar1 tespit edilmistir [36].

Bu analiz i¢in hazrrlanan kayisi Ornekleri piire haline getirildikten sonra
%0,4’liik oksalik asit (Merck, Almanya) ¢ozeltisinden hazirlanan stabilizan ¢ozelti ile
10 kat seyreltilip askorbik asidin ¢ozeltiye gegmesi saglanmistir. Daha sonra deney
tiiplerine 1 ml ekstraksiyon ¢dzeltisi konulmustur. Uzerine 12 ppm derisimindeki 2,6-
diklorofenolindofenol (Sigma, Almanya) ¢ozeltisinden 9 ml eklenmistir. Ayni islem
paralel tiiplere, 0rnek c¢ozelti yerine sadece stabilizan ¢dzelti koyularak yapilmistir.
Indikatériin etkisini gdstermesi i¢in numuneler 10 dakika bekletilmistir. Daha sonra
kiivetlere konulan ornekler UV- Spektrofotometrede (Pharmacia, Almanya) 518 nm
dalga boyunda paralel tiiplerdeki ¢ozeltilere kars1 okunmustur.

Standart kalibrasyon grafigi icin; 5 ppm, 10 ppm, 15 ppm ve 20 ppm derigiminde
L-askarbik asit (Sigma, A.B.D.) cozeltileri hazirlanmistir. Bu ¢dzeltiler icin ayni
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islemler, esit siirelerde yapilmak kosuluyla tekrarlanmistir. Sonuglar, paralel tiiplerden
okunan absorbans degerleri ile ana deneme degerlerinin farkinin hesaplanmas: ile

bulunmus ve grafige aktarilmistir.

3.3.9. HPLC ile B-karoten ve vitamin E analizi

Bu analizler i¢cin HPLC (high pressure liquid chromatography); yliksek basingh
stvi kromatografisi, kullanilmistr. HPLC cihazi; Agilent 1100 series (Waldbronn,
Almanya) olup, dortli pompa, auto-sampler, degasser iinitesi, kolon firin1 ve ¢ift
detektdr bulundurmaktadir. Detektorler, PDA ( photodiode-array detector) ve FLD
(fluorescent- UV-B lamps detector)’dir. Ayn1 zamanda cihaz {izerindeki auto-sampler
sayesinde ayni anda 99 numunenin analizi yapilabilmektedir. Analiz i¢in PDA (model
400, Kontron Instruments, Eching, Almanya) detektor kullanilmigtir.

Ekstraksiyon icin Ozkan ve ark. [28] tarafindan kullanilan yontem, kuru kayisi
ornekleri i¢in modifiye edilerek uygulanmistir. Bunun i¢in kayisi Ornekleri
homojenizatorde (Ultra Turrax, Almanya) parcalanmis ve karistirilmistir. Ekstraksiyon
karisimi icin HPLC cihazi i¢in uygun olan hegzan:aseton:etanol (50:25:25, v/v/v,
Merck) karisimi kullanilmustir.

Kayist Orneginden 10 g almmig ve {lizerine 25 ml ekstraksiyon c¢ozeltisi
eklenmistir. Bu karisim pulp tamamen renksizlesene kadar 220 rpm hizla galkalayicida
calkalanmigtir Bu karigim, 5000 rpm hizda 15 dakika santrifiijlenmistir. Daha sonra faz
ayriminmn  goriilebilmesi icin 5 ml saf su eklenmistir. Ustte kalan sar1 renkli faz
alimmustir. Her 6rnek i¢in iki ekstrakt hazirlanmistir.

HPLC analizi metodu olarak Akin ve ark. [2] tarafindan kullanilan metot
modifiye edilerek uygulanmistir. Bunun i¢in 0,45 um goézenek caph disk filtreden
stiziillen fazdan 1 ml almarak vial igerisine enjekte edilmistir. Vialdeki sivi tamamen
kuru hale gelene kadar N; gazi ile ugurulmustur. Kalan kuru madde ise 50 pl hegzan ve
450 pl etanol ile 1slatilmis ve karigtirilmasgtir.

Analiz i¢cin ters faz Zorbax Eclipse XDB-C8, (Agilent) HPLC kolon
kullanilmistir. Kolon boyutu 250%4,6 mm, gozenek capr 5 pm’dir. Kromatografi
kosullar1 asagida belirtilmistir.
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Mobil faz; Metanol (%100) HPLC grade (Merck)

Akis hizi; izokratik akis seklinde 1 ml/dk
Kolon sicakligy; 35°C

Enjeksiyon hacmi; 25 ul

Eliisyon siiresi; 50 dakika

B-karoten i¢in dalga boyu; 450 nm
Vitamin E i¢in dalga boyu; 292 nm

B-karoten standart maddesinden 15 ppm, 30 ppm, 60 ppm, 120 ppm ve 240 ppm
konsantrasyonunda ¢ozeltiler hazirlanmistir. Bu amagla B-karoten i¢in analitik safliktaki

B-karoten standardi (Sigma, A.B.D.) kullanilmustir.

Vitamin E, yagda eriyen vitaminlerdendir. Bu ylizden B-karoten ve Vitamin E
ayn1 ornek i¢inde aranmustir. Vitamin E’nin dalga boyu 292 nm olarak belirtilmistir [3].
Vitamin E i¢in a-tochopherol standardindan (Sigma, AB.D.) 25 ppm, 125 ppm, 250
ppm ve 500 ppm derisiminde ¢dzeltiler hazirlanmistir.

Her iki madde icin standart grafikleri olusturulmustur. Son olarak, olusturulan
standart egrilerinden olugan formiil ile belirtilen dalga boylarmda aliman pik alanlar

yerlerine koyularak 6rneklerdeki B-karoten ve Vitamin E miktarlar1 hesaplanmistir.

3.3.10. Duyusal analiz

Duyusal analiz Elmaci ve ark. [37] tarafindan kullanilan metot modifiye edilerek
uygulanmistir. Analiz i¢in secilen 16 panelist 18-30 yas arasindadir. Panelistler,
duyusal analiz yapabilme sartlarin1 saglayacak sekilde seg¢ilmistir. Ayrica kayist
konusunda tecriibeli olup bu analiz icin egitilmislerdir. Kayis1 6rnekleri
numaralandirilmistir.  Ornekler; goriiniis, tekstiir ve tat-koku &zellikleri ile

degerlendirilmistir.
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3.3.11. istatistiksel analiz

Sonuglarin istatiksel degerlendirilmesi “SPSS 16.0 for Windows” paket
programi ile yapimustir. Analizlerin farkli sicaklik dereceleri ve konsantrasyonlari
arasindaki degisimler, “one way-ANOVA (analysis of variances)” Duncan’m ¢oklu

karsilagtirma testi ile p<0.05 6nem diizeyinde belirlenmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI

4.1. Kiikiirt Dioksit (SO;) Miktarlar

Hidrojen peroksit (H,O,) ile muamele edilmis 7 farkli 6rnek ve hi¢bir daldirma
islemi uygulanmayan kontrol rnegi olmak tizere toplam 8 6rnegin kuru maddedeki SO,
icerigi saptanmistir. Cizelge 4.1’de kontrol Orneginin ve daldirilan Orneklerin nem

oranlar1 ve kuru maddedeki SO, miktarlar1 verilmistir.

Cizelge 4. 1. Farkli sicaklik ve konsantrasyonlarda H,O, ¢6zeltilerine daldirilan kuru
kayisilardaki nem ve kuru maddedeki SO, miktarlar1

Sicakhk H,0; Nem (%) SO, miktar (mg/kg)
Konsantrasyonu
Kontrol 20,73+0,20° 4576 +113,16°
10°C %0,5 29,24+0,95° 3568 +37,52°
% 1 26,82+2,09° 3488 +89,91°
) be f
10°C % 0,5 24,22+0,82 2317 £280,97
“Cift Daldirma”
. % 0,5 26,76+1,12¢ 3147 £91,79°
20 C cd ’ cod
% 1 25,61+0,23 3047 £53,11
30°C % 0,5 23,31+0,52" 2020 +45,62%
% 1 23,31%1,60° 2766 +42,91°
abcdef Ay siitunda farkls harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.
+ Bulunan degerler 3 sonucun ortalamasi olup standart sapma miktaridir.

Daldirma isleminden sonra, kontrol 6rnegi ile karsilastirilan 6rneklerdeki SO,
miktarlarinda genel olarak azalma gozlenmistir. Kontrol 6rnegine gore en diisiik
orandaki SO, degradasyonu 10°C’de %0,5 H,0O, c¢ozeltisine daldirilan ornekte
goriilmiistiir. En yiiksek orandaki SO, degrasyonu ise ¢ift daldrma yapilan 6rnekte
goriilmiistiir. Sicaklik artist ile SO, miktarindaki diislis artmustir. Ayni sicaklikta farkl

H,0, konsantrasyonlarma daldirilan 6rneklerde SO, miktarinda azalma gozlenmekle
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birlikte p<0,05 6nem diizeyinde belirgin bir fark olusmamistir. Esit konsantrasyonlarda
farkli sicaklik uygulanan Orneklerde p<0,05 6nem diizeyinde bir fark gdzlenmistir.

Sicaklik arttikca SO, degradasyonu artmig ve belirgin bir fark olugsmustur (Sekil 4.1).

SO degisimi

® Kontrol
0% 0,5 H202
2% 1 H202

10 10 gift 20 30
Sicaklik(°C)

Sekil 4.1. Kontrol 6rnegine kars1 tiim uygulamalarin SO, miktarinda olusturdugu
degisim grafigi

Cift daldrma uygulanan Ornek, biitiin kombinasyonlardan daha diisiik SO,
icermektedir. Bu yontemle % 49,3 oraninda bir degradasyon saglanmistir. Bu degere en
yakin yontem %39,5 ile 30°C %1 H,0, uygulamasidir. En diisiik degradasyon orani ise
%22 ile 10°C %0,5 H,O, uygulamasidir.

4.2. Yiizey Rengi

Yiizey rengi degerleri Hunter L* a*, b*, C* ve h° degerleri olarak verilmistir
(Cizelge 4.2). Biitiin degerler kontrol 6rnegi ile karsilastirilmistir. Parlakhigin bir
gostergesi olan L* degerinde kontrol 6rnegine kars1 p<0,05 onem diizeyinde bir artig
gozlenmigstir. Kirmiziligin gostergesi olan +a* degerinde ise biitiin uygulamalar icin

kontrol 6rnegine kars1 bir azalma s6z konusudur.
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Ornek rengi sartya dogru yaklastikca +b* degeri artar. Bu deger daldirma
yapilan Ornekler i¢in genel olarak artis gostermistir. Renk doygunluk degeri olan C*
degeri (chroma) kontrol 6rnegine gore artis gostermistir (p<0,05). Renk agist degeri
olan h’ (hue) ise degismemistir.

Daldirma yapilan orneklerin arasinda Hunter L* degeri agisindan Onemli
diizeyde farklilik gézlenmemistir (»>0,05). Hunter a* degeri i¢in en diisiik deger 20°C
%1 uygulamasinda goriilmiistiir. Buna en yakin deger ise ¢ift daldirma uygulamasidir.

10°C %1 uygulamas1 ise normalden yiiksek ¢ikmistir. Bu sorunun, segilen ornekten

kaynaklandig1

goriilmemistir.

diistiniilmektedir.

Sicaklik artist

ille a*

degerinde

bir azalma

Cizelge 4.2. Farkl sicaklik ve konsantrasyonlarda H,O; ¢6zeltilerine daldirilan kuru
kayisilardaki renk degerleri

Sicakhk H;0,; L* degeri a* degeri b* degeri C* degeri h® degeri
Kons.

Kontrol 34,73+2,70  +836+1,12°  +20,46+4,35"  19,63+1,62° 72,43+6,25

wec %005 38,96+1,60°  +5,16+1,73°  +22,13+0,90%° 23,13+1,41°° 76,33+4,15
%1 39,36+2,30° +7,50+0,14°  +20,30+0,60° 22,26+3,97* 71,73+7,05

1ec %05 42,66£1,50°  +4,60+1,35  +26,63+1,33"  22,50+0,70°° 71,26+6,09

“Cift”

oo 005 39,16+1,60°  +5,63+0,14"  +21,93+1,95" 22,40+1,73% 74,03+2,43
% 1  39,90+1,50° +4,26+0,86° +24,63+4,50°° 21,63+1,43% 75,40+3,20

s0c 005 39,60+2,70° +5,53+2,058™  +24,96+2,80" 24,23+391°  77,66+6,01
% 1  42,63+0,90° +5,13+0,70° +25,76+3,61°° 24,73+0,92° 74,63+1,70

abc Ay siitunda farkls harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.

L* degeri koyuluk / agiklik (0, siyah, 100 beyaz); a* ( -a yesil, +a kirmiz1) ve b* (-b mavi, +b sar1)
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Kontrol 6rneginin b* degerine yakin olan 10°C %1 uygulamasi hari¢ diger
orneklerde 6nemli sayilabilecek bir artig goriilmiistiir. 10°C ’de %0,5 H,O, ¢ozeltisine
cift daldrma yapilan 6rnek ise 6nemli diizeyde kontrol 6rneginden farklidir. Kroma
(C*) degeri 30°C %0,5 ve %1 uygulamalarinda p<0,05 diizeyinde kontrol dérneginden
yiiksek ¢ikmistir. Diger ornekler artis gostermisse de bu fark dnemsenmeyebilir. Hue

(h") degeri ise higbir 6rnek i¢in degismemistir.

4.3. Tekstiirel Ozellikler

Tim oOrneklerin sertlik, elastikiyet, katilik, sakizimsilik, c¢ignenebilirlik ve
kirilma kuvveti degerleri Ol¢lilmiistir (Cizelge 4.3). H,O, uygulamasit kayisi
orneklerinin sertlik derecesini onemli diizeyde etkilememistir. Sadece kontrol 6rneginde
0,4367 N iken 10°C ’de %0,5 H,O, ¢ozeltisine ¢ift daldirma uygulanan 6rnekte 0,2838
N oldugundan p<0,05 6nem diizeyinde bir farklilik goriilmiistiir.

Elastikiyet, cift daldirma uygulanan 6rnekte dnemli diizeyde yiiksek ¢ikmustr.
Yine 10°C %0,5 uygulamasi i¢in elastikiyet 0,3633 mm c¢iksa da diger Orneklerle
arasinda bir korelasyon kurulamamistir. Sakizimsilik ise sadece 30°C %l
uygulamasinda yiiksek bulunmustur. Cignenebilirlik 10°C %0,5 ve %1 uygulamasinda
onemli diizeyde yiiksek ¢ikmistir.

Kirilma kuvvetinde 6nemli bir farklilik goriilmemistir (p>0,05). Cift daldirma
ornegindeki katilik degeri 0,1842 N/mm ile diger 6rneklerden diisiik bir deger almistir.

Bunun yaninda 20°C %0,5 uygulamasi normalden yiiksek bir deger gostermektedir.
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Cizelge 4.3. Farkli sicaklik ve konsantrasyonlarda H,O; ¢6zeltilerine daldirilan kuru kayisilardaki bazi tekstiirel 6zellikler

Sicakhik
10°C 10°C Cift 20°C 30°C
Tekstirel o ror | H202 0/ 5 %1 %05 %1 %05 %1 %05 %1
Ozellikler Kons.
Serﬂﬂ((%?rdne“) 0,4367% 0,5106° 0,3407®  0,2838" 0,3792% 03579  04362%  0,3873%
Elastikiyet
(springiness)  0,1970% 0,3633°  0,2547%  0,2984™ 0,3193" 0,1491° 0,1526  0,2693 "
Mm
Sakizimsilik
(gumminess)  0,3468° 0,2678*  0,0720° 0,1548° 0,3016° 0,2550*° 0,2907*  0,7608°
Gf
Cignenebilirlik
(chewiness) 0,0011° 0,0270°  0,0270° 0,0005* 0,0010° 0,0011° 0,0039° 0,0005*
N mm
Kirilma kuvveti
(fracture force)  0,1113 0,0895  0,0933 0,1104 0,0832 0,0980 0,0974 0,0831
N
Katilik
(stiffness) 0,3313* 0,3276®  0,2220% 0,1842° 0,5657" 0,2759%®  0,2496® 02353
N/mm
abc Ay satirda farkli harflerle gosterilen degerler p<0,05 6nem diizeyinde birbirinden farklidir.
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4.4. Kalint1 Hidrojen Peroksit (H,0,)

Daldirma yapilan tiim 6rneklere yapilan kalint1 H,O, analizinde test kagitlarmin
hicbirinde renk degisimi goézlenmemistir. Bu analiz paralel deneyler ile 3 kez

tekrarlanmistir. Sonug olarak kalint1 hidrojen peroksit bulgusuna rastlanmamaigtir.

4.5. Toplam Indirgen Seker Miktarlan

Luff- Schoorl metodu ile tespit edilen toplam indirgen seker miktar1 Cizelge
4.4’te verilmistir. Kontrol 6rnegine gore genel olarak bir azalma goriilmiistiir. 10°C
%0,5 uygulamasinda %10,18’lik azalma goriilmiistiir. Bu uygulama hari¢ biitiin

orneklerde 6nemli diizeyde azalma goriilmiistiir.

Cizelge 4.4. Farkl sicaklik ve konsantrasyonlarda H,O; ¢6zeltilerine daldirilan kuru
kayisilardaki toplam indirgen seker miktar1 sonuclari

Ornekler

Kontrol 10°C  10°C 10°C 20°C  20°C  30°C  30°C
%0,5 %1 %0,5Cift  %0,5 %1 %0,5 %1

Daldirma
Toplam 36,32 32,62 29,18 2625 2828 2737 27,05 2684
indirgen
i +8,66" 0,55 +0,58" 0,66° +0,52° +0,56" +0,80° +3,84°
Seker Miktar*
(mg/100g)
ab Farkl1 harflerle gosterilen degerler birbirinden P<0.05 diizeyinde farklidir.
* Belirtilen degerler 3 paralelin ortalamasi olup kuru maddedeki miktarlardir

Sekil 4.2°de goriildiigii gibi ¢ift daldirma yapilan 6rnekte %27,72 oraninda
azalma gozlenmistir. En fazla kayip bu 6rnekte goriilmiistiir. Cift daldrmaya en yakin
deger ise 30°C %1 uygulamasmda goriilmiistiir. Ornekler kontrol drnegine gore azalsa

da kendi aralarinda bir farklilik gériilmemistir (p>0,05).
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Toplam indirgen Seker Miktari

0 Kontrol
8 %0,5 H202
%1 H202

madde)

—_— [N N
o O O o O
] 1 1 1 1

Toplam Indirgen
SekerMiktan (mg/100g kuru

10°C Cift 20°C
Sicaklik

S o

10°

Sekil 4.2. Kontrol 6rnegine kars1 tiim uygulamalarin toplam indirgen seker miktarmda
olusturdugu degisim grafigi

4.6. Toplam Fenolik Madde Miktarlan

TFMM sonuglar1 gallik asit cinsinden hesaplanmistir. Bunun icin gallik asit
standard1 kalibrasyon egrisi olusturulmustur. Standart egrisinden tiiretilen formiil

yardimt ile kuru maddedeki TFMM hesaplanmustir.

Bu hesaplamalara gore kontrol drnegindeki TFMM 5127,33 mg/100g ¢ikmustir
(Cizelge 4.5). Diger orneklerde ise TFMM kaybi goriilmiistiir. Daldirma uygulanan
orneklerden 10°C %0,5 uygulamas1 hari¢ diger uygulamalar kontrol 6rneginden dnemli
diizeyde farkli ¢ikmistir. Cift daldirma yapilan 6rnek 4510,67 mg/100g degeri ile en
fazla kayb1 gosterirken buna en yakin TFMM kaybi1 4511,67 mg/100g ile 20°C %1

uygulamasi izlemektedir.
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Cizelge 4.5. Farkli sicaklik ve konsantrasyonlarda H,O; ¢6zeltilerine daldirilan kuru
kayisilardaki toplam fenolik madde miktar1 sonuglar1

Ornekler
Kontrol 10°C 10°C 10°C 20°C 20°C 30°C 30°C
%0,5 %1 %0,5Cift %0,5 %1 %0,5 %1

TEMM* 512733 4996 4681 4510,67  4784,67 4511,67 456433 4517,67

(mg1008) 11035  +10,8a +9,0bc +3,0c +4.9b +9,5¢ +7,5¢ +13,0c
Kayip
Miktari L 2,5 8,7 12 6,6 12 10,9 11,8
(%)
abc Farkl1 harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.
* Belirtilen degerler 3 paralelin ortalamasi olup kuru maddedeki miktarlardir

Aynt sicaklik gruplarinda tek daldirma uygulanan 6rnekler incelendiginde 10°C
ve 20°C’de daldirilan 6rneklerin farkli konsantrasyonlarinda 6nemli diizeyde TFMM
kayb1 goriilmiistiir. Fakat 30°C’de daldirilan Ornekler konsantrasyon farkindan

etkilenmemistir.

Farkli sicaklik gruplarmnin esit konsantrasyonlar1 incelendiginde %0,5 H,O»
cozeltisine daldirilan 6rneklerde onemli diizeyde fark olusurken %1 H,O, ¢ozeltisine
daldirilan 6rneklerde bir fark olusmamistir (p>0,05). Cift daldirma yapilan 6rnek ile
20°C ve 30°C’de %1 H,0, ¢ozeltisine daldirilan 6rnekler arasinda énemli bir farklilik

gozlenmemistir.

Kayip miktar1 ylizdelerine bakildiginda 20°C %1 uygulamasi ile ¢ift daldirma
yapilan Orneklerde %12’lik bir azalma goriilmiistiir. Ayni1 sicaklik gruplarinda ise
konsantrasyon artis1 ile TFMM kayb1 goriilmiistiir. Burada konsantrasyonun etkisi
oldugu anlagiimaktadir. Sekil 4.3’te goriildiigii gibi en az kayip 10°C’ de olurken en

fazla kayip ¢ift daldirma yonteminde ve 20°C %1 uygulamasinda goriilmiistiir.
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TFMM Degisimi Grafigi
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Sekil 4.3. Kontrol 6rnegine kars1 tiim uygulamalarin toplam fenolik madde miktarinda
olusturdugu degisim grafigi

4.7. Vitamin C Degerleri

Spektrofotometrik vitamin C 6l¢iimii i¢in 6ncelikle askorbik asit standart grafigi
hazirlanmistir. Olusturulan formiil sayesinde daldirilan orneklerin kuru maddedeki
vitamin C miktarlar1 Cizelge 4.6’da gosterilmistir. Buna gore kontrol 6rneginin vitamin
C miktar1 24,5 mg/100g olarak hesaplanmistir. Kontrol drnegine kiyasla 10°C %0,5
uygulamasi, 10°C %1 uygulamasi, 20°C %0,5 uygulamast ve 30°C %0,5 uygulamasi
cok onemli bir fark olusturmamistir (p>0,05).

Buna karsin 10°C %0,5 cift daldirma uygulamasi, 20°C %1 uygulamasi ve 30°C
%1 uygulamas1 yaklasik 5,5 — 6 mg/100g azalma ile p<0,05 6nem diizeyinde kontrol

orneginden farklilasmistir. Fakat kendi aralarinda farklilik olugturmamastir.
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Cizelge 4.6. Farkl sicaklik ve konsantrasyonlarda H,O; ¢6zeltilerine daldirilan kuru
kayisilardaki vitamin C miktar1 sonuglari

Ornekler

Kontrol 10°C 10°C 10°C 200C  20°C  30°C  30°C
%0,5 %l %0,5Cift  %0,5 %l %0,5 %l

Vitamin C 245 22,25 20,34 18,74 20,78 19,01 20,28 18,8
Miktarr* +£2.0°  £2,7Y +1,8Y +2.07 +£23Y  £25  £22Y 29
(mg/100g)

Xy Farkl1 harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.

* Belirtilen degerler 3 paralelin ortalamasi olup kuru maddedeki miktarlardir

Kuru maddede 18,74 mg/100g degeri ile en fazla vitamin C kayb1 ¢ift daldirma
yapilan Ornekte goriilmiistiir. Ona en yakin deger ise 30°C %1 uygulamasi olmustur.
Genel olarak tiim uygulamalarda olusan azalma, farkli sicaklik ve konsantrasyonlarda
H,0, uygulamasinin az miktarda da olsa vitamin C iizerinde bir etkisinin oldugunu

gostermektedir (Sekil 4.4).
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Vitamin C 15
Miktari
(mg/100g) 10

5

10°C 10°C Cift 20°C 30°C
Sicaklik

0

||:|Kontro| ®%0,5 H202 @ % 1 H202|

Sekil 4.4. Kontrol 6rnegine kars1 tiim uygulamalarin vitamin C miktarinda
olusturdugu degisim grafigi
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4.8. B- Karoten ve Vitamin E Degerleri

Provitamin-A ozelligi gosteren B-karoten ve vitamin E standart kalibrasyon

egrisi HPLC kullanilarak olusturulmustur.

Cizelge 4.7°de gosterildigi gibi B-karoten miktarinda azalma goriilmiistiir. Fakat
cift daldirma yapilan 6rnek hari¢ kontrol 6rnegi ile diger drnekler arasinda ¢ok dnemli
bir fark olusmamistir. Kontrol 6rneginin - karoten miktar1 kuru maddede 11,22
mg/100g iken ¢ift daldirma yapilan 6rnekte 8,61 mg/100g olarak tespit edilmistir. Cift
daldirmay1 8,95 mg/100g degeri ile 30°C %1 uygulamasi takip etmektedir. Fakat 30°C

%1 uygulamasi ile kontrol 6rnegi arasinda fark olugsmamustir.

20°C %]1 uygulamasi ise 13,93 mg/100g degeri ile kontrol degerinden yiiksek
cikmistr. Bunun sebebi ise secilen Ornegin bilesim farkliligindan olustugu

diisiiniilmektedir.

Cizelge 4.7. Farkl sicaklik ve konsantrasyonlarda H,O; ¢6zeltilerine daldirilan kuru
kayisilardaki - karoten ve vitamin E miktar1 sonuclari

Sicakhk H,0; p- karoten Vitamin E (mg/100g)
Konsantrasyonu (mg/100g)
Kontrol 11,22+0,04° 0,51+0,07*

% 0,5 11,05+0,09° 0,49+0,07*
10°C % 1 10,930,21* 0,48+0,07*"
10°C % 0,5 8,610,5" 0,47+0,01

“Cift”

% 0,5 10,77+0,03 * 0,45+0,07*
20°C % 1 13,931,54" 0,45+0,021°¢

% 0,5 9,07+0,25° 0,66+0,07
30°C ) ;

% 1 8,95+0,49 0,434+0,021
abced Ay siitunlarda farkl: harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.
% Bu degerlerin paralelleri kontrol 6rneginden yliksek ¢ikmustir ve istatistiksel degerlendirmeye tabi

tutulmamustir.
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Orneklerdeki vitamin E miktarlar1 azalma gostermistir (Cizelge 4.7). Kontrol
orneginin vitamin E miktar1 kuru maddede 0,51 mg/100g olarak tespit edilmistir. En
diisiik deger ise 0,43 mg/100g ile 30°C %1 uygulamasinda olugsmustur. Cift daldirma,
20°C’deki her iki konsantrasyonda ve 30°C %1 uygulamasinda p<0,05 6nem diizeyinde
bir farklilik olugmustur.

30°C %0,5 uygulamasinda ise 0,66 mg/100g degeri ile kontrol 6rneginden
yiiksek ¢ikmistir. Standart sapma degerine bakildiginda bu farkliligin secilen 6rnekten
kaynaklandig: diistiniilmektedir.
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Sekil 4.5. Kontrol 6rnegine karsi tiim uygulamalarin B-karoten ve Vitamin E
miktarinda olusturdugu degisim grafigi

Sekil 4.5'te goriildiigl gibi kontrol 6rnegine gore hem B-karoten hem de vitamin
E miktarmda azalma gozlenmistir. En fazla kayip c¢ift dalderma yapilan Ornekte
gorilmiistiir. 20°C %1 uygulamasmin B-karoten miktar1 ve 30°C %0,5 uygulamasinin

vitamin E miktar1 degerlendirilmeye alinmamaigtir.
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4.9. Duyusal Analiz Degerleri

Cizelge 4.4’te duyusal analiz sonuglar1 goriiniis, tat-koku, tekstiir ve tiim izlenim
olarak 5 puan iizerinden degerlendirilmistir. Buna gore kayisi Ornekleri, goriiniis
ozellikleri agisindan bir farklilik gostermemistir. Genel olarak 4 degerine yakin sonuglar
cikarak panelistlerde “iyi” izlenimi birakmiglardir.

Lezzet bilesenleri olarak tat ve koku Ozellikleri agisindan kontrol 6rnegi diger
orneklerden ¢ok dnemli bir fark gostermemistir. 10°C %1 uygulamasi diger orneklere

kiyasla diistik ¢ikarken, 10°C %0,5 uygulamasi 6nemli diizeyde yliksek ¢cikmustir.

Cizelge 4.8. Farkl sicaklik ve konsantrasyonlarda H,O; ¢6zeltilerine daldirilan kuru
kayisilardaki duyusal degerlendirme sonuglari

Sicakhk H,0, Goriiniis Tekstiir Tat-Koku Tim
Konsantrasyonu Izlenim
Kontrol 3,88 3,817 3,127 3,64™
10°C % 0,5 4 3,75%® 3,75° 3,83
% 1 3,44 3,12° 2,88° 3,14°
10°C “Cift” % 0.5 4,19 3,56 3,19% 3,64
20°C % 0,5 3,69 3,69 3,62° 3,66
% 1 3,44 3,25%® 3,25%® 3,31%®
30°C % 0,5 3,75 4° 3,38%® 3,7%®
% 1 3,62 3,5% 3,5% 3,54
ab Ay siitunda farkls harflerle gosterilen degerler p<0,05 6nem diizeyinde birbirinden farklidir.

Tekstiirel ozellikler agisindan 30°C %0,5 uygulamasi 4 puan ortalamasi ile
kontrol 6rneginden yliksek bir puan almistir. 10°C %1 uygulamasi ise 6nemli diizeyde
diisiik ¢ikmig ve 3 puanin altinda bir ortalama gostermistir.

Tiim izlenime bakildiginda 10°C %1 uygulamasi 3,14 puan ortalamasi ile en
diistik ortalamay1 almistir. 10°C %0,5 uygulamasi ise 3,83 ile en yiiksek ortalama ile
birinci siray1 almistir. Yapilan basit korelasyon ile daldirma islemi ile duyusal 6zellikler

arasinda bir iliski saptanmamagtir.
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5.TARTISMA VE SONUC

Farkli sicaklik ve konsantrasyonlarda H,O, c¢ozeltilerine daldirilan kuru
kayisilarm SO, miktarindaki degisim incelendiginde sicakligin ve konsantrasyonun
etkisi agikca goriilmektedir. En yiliksek orandaki SO, degradasyonu “c¢ift daldirma”
yapilan 6rnekte goriilmiistiir. Bu 6rnekte %50’ye yakin bir azalma saglanmistir. Bu da
cift daldirma yonteminin nispeten yiiksek sicaklik ve yiliksek konsantrasyona gore daha
etkili oldugunu gostermistir. Buna en yakin deger olarak 30°C %1 uygulamas1 olmustur.
Burada Orneklere nem ayarlamasi icin uygulanan 90°C’de 5 dakika firinlama
uygulamasinin da etkisi oldugu diisiiniilmektedir. Ciinkii yapilan bir ¢alismada sicak
hava uygulamasmin kiikiirtli kuru kayisidaki SO, miktarma etkisinin oldugu
kanitlanmistir [1]. Ozkan ve Cemeroglu [38] yaptiklar1 ¢alismada 20°C’deki %0,5 ve
%1°lik H,O, ¢ozeltilerine 5’er dakika daldirilan 6rneklerdeki SO, degradasyonu sirasi
ile %10 ve %25 olarak tespit edilmistir. Ayni sicaklik derecesinde %1,5 H,O»
cozeltisine 5 dakika daldirilan kayisilarda %24, 10 dakika daldirilan kayisilarda ise
%40’a kadar bir SO, degradasyonu goriilmiistiir. 40°C’de %0,5, %1, %1,5’luk H,O,
cozeltilerine 5’er dakika daldirilan 6rneklerdeki SO, azalmasi sirasi ile %20 ve %35 dir.
Yine 40°C’de %0,5 , %1, %]1,5’luk H,O, ¢ozeltilerine 10’ar dakika daldirilan
orneklerdeki SO, azalmasini sirast ile %30, %46 ve %60’tr. Ozkan [1] kisa siireli
daldirma yonteminde ayni sicaklikta farkli konsantrasyonlarin (%0,5, %1 ve %]1,5)
arasinda Onemli farklhiliklarmn olugsmadigint vurgulamaktadwr. Bizim ¢alismamiz bu
calisma ile karsilastirildiginda paralellik gostermektedir.

Yiizey rengi Ol¢iimlerinde Hunter L*, a* b* C* ve h° degerleri
kargilagtirilmistir. L* degeri daldirma yapilmayan 6rnege gore artig gostermistir. Bunun
sebebi olarak H,O,’nin kuvvetli bir oksitleyici olmasi ve agartma Ozelliginden
kaynaklandig1 diisliniilmektedir. Hunter a* ve b* degerlerindeki degisime bakildiginda
kirmiziligin gostergesi olan +a* degerinde azalma ve sariligin gostergesi olan b*
degerinde artis gozlenmistir. Bunun sebebi olarak yine H>O, olabilecegi diistiniilmiistiir.
Toplam fenolik madde miktar1 ve karotenoidlerin azalmasina bagli olarak bu
degisikliklerin olustugu diisiiniilmektedir. Yapilan ¢aligmalarda karotenoidlerin
azalmasi ile Hunter L* degerinin arttig1 ve a* degerinin azaldigi vurgulanmaktadir
[1,27]. Yine a* ve b* degerine bagl olarak C* degeri artmistir. Ozkan’n [1] yaptig1
caligma sonucunda da ylizey rengi degerleri sicaklik, konsantrasyon ve daldirma siiresi

arttikca ayni1 dogrultuda degisim gostermistir.

36



Tekstiirel o6zellikleri agisindan Ornekler arasindaki farkliliklar gozlenmistir.
Sertlik derecesindeki degisimler daldirma isleminden sonraki nem igerigi farkliligindan
ileri geldigi diisiiniilmektedir. Diger ozellikler agisindan da Ornekler birbirleri ile
karsilagtirildiginda uygulanan yOntemler ile istatistiksel olarak bir farklilik
saptanamamistir.

Ayrica kalmt1 hidrojen peroksit gbzlenmemis olmasi bu maddenin hizli bir
sekilde su ve serbest oksijene parcalanmasindan kaynaklandig: diistiniilmektedir.

Kayis1 6rneklerinin duyusal 6zellikleri degerlendirildiginde panelistlerin verdigi
puanlarin istatistiksel ortalamalar1 6rneklerin goriiniis 6zellikleri agisindan bir farklilik
olusturmadigini  gdstermistir. Duyusal analiz kapsaminda tekstiirel 6zellikler
degerlendirildiginde orta diizeye yakin sonuglar gozlenmistir. Lezzet bilesenlerinden
olan tat-koku o0zelligine bakildiginda 10°C %1 uygulamas: disinda diger Ornekler
arasinda bir farklilik olusmamistir. Yine tiim izlenim agisindan degerlendirildiginde
10°C %1 uygulamasi puanlarinin ortalamasimi etkiledigi goz Oniine alindiginda bir
miktar farklilik gostermistir. Bunun disinda diger ornekler arasinda agik bir farklilik
gozlenmemistir.

Toplam indirgen seker miktarindaki azalmanin sebebi hakkinda bir sey
soylenememektedir. Ornekler arasinda istatistiksel bir fark olugsmamis fakat tiim
ornekler daldirma uygulanmayan 6rnekten az ¢ikmistir. Yine sayisal degerlere bakilirsa
sicaklik ve konsantrasyonun yiiksek oldugu daldirma uygulamalarinda toplam indirgen
seker miktar1 azalma yoniinde bir egilim gdstermistir.

Daldirma uygulanmayan 6rnege kiyasla diger drneklerde toplam fenolik madde
miktar1 (TFMM) % 12’lere varan bir azalma gdstermistir. Kayiplarin sicaklik arttikca
ve ayni sicaklik derecelerinde konsantrasyon arttik¢a ¢cogalmasi H,O, uygulamasinin
etkisini gostermistir. En fazla kayip oraninin ¢ift daldirma ve 20°C %1 uygulamasinda
goriilmesi, hidrojen peroksidin TFMM f{izerinde konsantrasyonun etkisi oldugunu
gostermektedir. Bu azalmanm muhtemelen hidrojen peroksidin fenolik bilesikleri
yiikseltgeyerek yapisini bozmasindan kaynaklandigi disiiniilmektedir. TFMM ile
baglantili olan renk oOlgiitleri, Hunter L*, a* ve b* degerlerindeki degisimler bu
diisiinceyi dogrulamaktadir. Farkli sicaklik dereceleri incelendiginde %1 H,O;
konsantrasyonunda sicakligin etkisi goriilmezken %0,5 H,O, konsantrasyonunda
sicakligin da etkisi acik¢a goriilmektedir. Bunun sebebi tam olarak anlagilamamustir.

Vitamin grubu olarak; pro-vitamin A olan B-karoten, vitamin C ve vitamin E

miktarlar1 incelendiginde farkli bulgular gozlenmistir. B-karoten miktarlari
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degerlendirildiginde genel olarak bir azalma goriilmistiir. En fazla kayip 30°C ve cift
daldirma uygulanan Orneklerde goézlenmistir. Vitamin C degerleri farkli sicaklik
degerlerinde ¢ift daldirma disinda %0,5 H,O; konsantrasyonunda azalma gdsterse de bu
degerler istatistiksel olarak pek Onemsenmemistir. Diger taraftan %1 H,O,
konsantrasyonunda ve ¢ift daldirma uygulamalarinda onemli diizeyde azalma tespit
edilmistir. Burada hidrojen peroksidin etkisi gériilmiistiir. Vitamin E degerlerinde de bir
azalma goriilmistiir. Yani hidrojen peroksidin vitamin E {izerine az da olsa etkili oldugu
tespit edilmistir. Ozkan ve Cemeroglu [38] yaptig1 calismada H,O, ¢dzeltisinin farkli
sicaklik, konsantrasyon ve siire uygulamasmin toplam karotenoidler iizerinde azaltma
etkisinin oldugunu vurgulamistir. Yine Ozkan ve ark. [28] yaptig1 calismada kuru
kaywsilarm 20°C’de 8 ay depolandiktan sonra B-karoten miktarmin %64 oraninda
azaldigmi tespit etmistir. Bu iki caliyma, tespit edilen azalma miktarlarimi
dogrulamaktadir. Hidrojen peroksidin karotenoidler iizerinde azaltici yonde etkisi
oldugu goriilmiistiir. Fakat uygulamanin uzun siireli olmamasit ve depolanmamasi
nedeni ile olusan kayip yliksek oranlarda olmamistir. Ayrica bu sonucun iizerinde
yiksek sicaklik ve yiiksek konsantrasyon uygulanmamasmmn da etkisi oldugu

diisiiniilmektedir.

Biitiin bu sonuglar degerlendirildiginde hidrojen peroksidin SO, miktari, toplam
indirgen seker, toplam fenolik madde, vitamin E, B-karoten ve vitamin C miktar1
iizerinde azaltic1 yonde etkili oldugu goriilmiistiir. Tekstiirel ve duyusal 6zellikleri
iizerine bir etkisinin olmadig tespit edilmistir. SO, miktarmi diger uygulamalara gore
daha az diisiirmesine ragmen kayismin diger 6zelliklerinin korunmasi agisindan diistik
sicaklik ve konsantrasyonda hidrojen peroksit uygulamasi kuru kayisilar i¢in daha
uygun olacagi diisliniilmektedir. Hidrojen peroksidin kuvvetli bir yiikseltgeyici olmasi
nedeni ile ileride yapilacak olan caligmalarda kayisilarda bulunan antioksidanlar ve

karotenoid fraksiyonlari lizerindeki etkilerinin arastirilabilecegi diisiiniilmektedir.

38



6. KAYNAKLAR

[1]

[2]

[3]

[4]

[3]

[6]

[7]

[8]
[9]

[10]

[11]

[12]

[13]

[14]

M. Ozkan, “Studies on desulfiting methods of dried apricots”, PhD Thesis,
Ankara University Turkey, 2001

E.B. Akin, I. Karabulut and A. Topcu, Some compositional properties of main
Malatya apricot (Prunus Armeniaca L.) varieties, J. Food Chem., 107 (2008),
p. 939-948

O. Munzuroglu, F. Karakas and H. Geckil, The vitamin and selenium contents
of apricot fruit of different varieties cultivated in different geographical
regions, J. Food Chem., 83 (2003), p. 205-212

F. Gurrieri, J.M. Audergon, G. Albagnac and M. Reich, Soluble sugars and
carboxylic acid in ripe apricot fruit as parameters for dintinguishing different
cultivars, J. Euphtica, 117 (2001), p. 183—-189

O. Breast, Cancer Information Exchange Project, Guide to unconventional
cancer therapies, 1st ed. Toronto, 1994, p. 123124

D. de Riga, F. Gauillard and F. Richard, Changes in the carotenoid content of
apricot (Prunus Armeniaca, var Bergeron) during enzymatic browning: [-

carotene inhibition of chlorogenic acid degradation,J. Sci. Food Agric., 80
(2000), p. 763-768

Anonim, Pazarlama Arastrmalar1 Kayist TRB1 Malatya, AKKM, Ankara,
(2007) s. 21-23

E. Karabudak, Kayis1 Sempozyumu, Malatya, Nisan 5, (2001), s. 90-92

Food and Agriculture Organization (FAO) 2005 satistical database,
http:/faostat.org

B.M. Asma, Kayis: Yetistiriciligi, indnii Universitesi, 2000, s. 13—16
Y. Akca and B.M. Asma, A study on determination of yield and fruit

characteristics of certain Turkish dried apricot cultivars and types, XI*
International symposium on apricot cultivar, May 25-30, Veria, Greece

T. Cakaloz, A. Ural, F. Pazir, Kuru kay__zszlardaki kiikiirt dioksit niceliginin
azaltilmast konusunda bir arastirma, Ege Universitesi Tlirkiye 1998, s. 11-25

C. Rosello, J. Conellas, I. Santiesteban and A. Mulet, Simulation of the
absorption process of sulphure dioxide in apricots. J. Lebens. Wiss. U. Tech.
26 (1993), p. 322-328.

M. Ozkan and B. Cemeroglu, Desulphiting dried apricots by exposure to hot air
flow, J. Sci. Food Agric., 82 (2002), p. 1823-1828

39



[15]

[16]

[17]

[18]

[19]

[20]

[21]

[22]

[23]

[24]

[25]

[26]

[27]

S.L. Taylor, N.A. Higley and R.K. Brush, Sulfittes in Foods. Uses,
Anahytical Methods, Residues, Fate, Ezposure Assesment, Metabolism,
Toxicity and Hypersensitivity. J. Adv. In Food Res., 30 (1986), p. 1-76

S. Sahin, “The effects of the process parametres of sulphuring with sodium
metabisufite on the Hacihaliloglu apricot which is grown in Malatya”, Master
Thesis, Inonii University Turkey, 2001

B.R. Cassileth, “Alternative medicine handbook™: a complete reference guide to
alternative and complementary therapies, New York: W.W. Norton, 1998, p.
194-196

Y.A. Woo, H.R. Lim, H.J. Kim and H. Chung, Determination of Hydrogen
Peroxide Concentration in Antiseptic Solutions Using Portable Near-Infrared
System, J. Phar. and Biomed. Ana., 33 (2003) p. 1049-1057

S. Oswaldowski, R. Lipka and M. Jarosz, Sensitive Reversed-Phase Liquid
Chromatographic Determination of Hydrogen Peroxide and Glucose Based on
Ternary Vanadium(V)-Hydrogen Peroxide-2-(5-Bromo-2-Pyridylazo)-5-
Diethylaminophenol System, J. Analytica Chimica Acta, 421 (2000), p. 35-43

E. Ersoy, “Development of a spectrophotometric method for hydrogen peroxide
analysis”, Master Thesis, Istanbul University Turkey, 2005

S. Green, Oxygenation therapy: unproven treatments for cancer and AIDS, J.
Sci. Rev. Alt. Med., 2 (1998), p. 6-12

Anonymous, Code of Federal Regulations.. Direct food substances affirmed as
generally recognized as safe, Office of the Federal Register, U.S. Goverment
Printing Office, Washinton. DC. 21 (2000), p. 1366

M. Ozkan, A. Yemenicioglu and B. Cemeroglu, Degradation of various fruit
Juice anthocyanins by hydrogen peroxide, J. Food Res. Inter., 38 (2005), p.
1015-1021

R.F. McFeeters, Use and removal of sulfite by conversion to sulfate in the
preservation of salt-free cucumbers, J. Food Protect, 61 (1998), p. 885-890

G.M. Sapers and G.F. Simmons, Hydrogen peroxide disinfection of minimally
processed fruits and vegetables. J. Food Technol., 52 (1998), p. 48-52

R.F. McFeeters, Use and removal of sulfite by conversion to sulfate in the
preservation of salt-free cucumbers. J. Food Protect., 61 (1998), p. 885-890

M.A. Ameny and P.W. Wilson, Relationship between Hunter color values and
f-carotene contents in white-fleshed African sweetpotatoes (Ipomea batatas
Lam). ,J. Sci. Food Agric. 73 (1997), p. 301-306

40



[28]

[29]

[30]

[31]

[32]

[33]

[34]

[35]

[36]

[37]

[38]

M. Ozkan, F. Sagirh, S. Tag1 and O. Yemis, Chemical and microbial stability of
high moisture dried apricots during storage, J. Sci. Food Agric., 88 (2008), p.
858-869

M. Ozkan, A. Kirca and B. Cemeroglu, Effects of hydrogen peroxide on the
stability of ascorbic acid during storage in various fruit juices, J. Food Chem.,
88 (2004), p. 591-597

L. Peng, S. Yang, Qi. Li, Hydrogen peroxide treatments inhibit the browning of
fresh-cut Chinese water chestnut, J. Post. Bio. and Techn., 47 (2008), p. 260-
266

Anonymous, A.O.A.C.: Official Methods of Analysis, XI™ edition, 22 (1980)
p. 13

N. Ertem, “Removal of moisture from dried apricots using microwave drying
system and preparation of apricot layers” Master Thesis, Inonii University
Turkey, 2003

M.S. Rahman and S.A. Al-Farsi, Instrumental texture profile analysis (TPA) of
date flesh as a function of moisture content, J. Food Eng., 66 (2005), p. 505—
511

Anonim, Komisyon: “Gida maddeleri muayene ve analiz yontemleri kitabi”,
T.C. Tanm Orman ve Koy isleri Bakanligi Gida Isleri Genel Midiirligi,
Ankara, Haziran 1983, s. 472-474

A. Yildrim, A. Mavi and A.A. Kara, Determination of antioxidant and
antimicrobial activities of rumex crispus l. Extracts, J. Agric. Food Chem., 49
(2001), p. 4083-4089

J. Acar, N. Alper and V. Gokmen, Meyve ve Sebze Teknolojisi Kalite Kontrol
Laboratuar Kilavuzu, Hacettepe Universitesi, Ankara, 1997, s. 57—66

Y. Elmaci, T. Altug and F. Pazir, Quality changes in unsulfured sun dried
apricots during storage, J. International Journal of Food Properties, 11
(2008), p. 146157

M. Ozkan and B. Cemeroglu, Desulphiting dried apricots by hydrogen peroxide,
J. Food Sci., 67:5 (2002), p. 1631-1635

41



EKLER

EK 1. Duyusal Analiz Puanlama Skalas1

Ornek No Goriiniis Tekstiir Tat-Koku Tiim izlenim
A
B
C
D
E
F
G
H
Test Parametreleri:
1) Goriiniis:
Puan Tammlayici faktor
5- Cok hos Parlak, kendine 6zgii sari-kirmizi renk, diizgiin yiizey
4- lyi Kendine 6zgii sari-kirmizi renk, az parlak renk, diizgtin
yuzey
3-Orta Hafif a¢ik sar1, hafif donuk renk, hafif kuru yiizey
2- Kotii Koyu renk, donuk, kuru yiizey
1- Cok kotii Kabul edilmez koyu veya agik renk, ¢cok kuru yilizey
2) Tekstiir:
Puan Tammlayici faktor
5- Cok hos Yumusak, ¢ignenebilir, 6z1ii
4- lyi Hafif yumusak veya sert, hafif sakizimsi, 6zlii
3-Orta Orta derece yumusak veya sert, sakizimsi, hafif 6zlii
2- Kot Yumusak veya sert, hafif kati, ¢ok kuru
1- Cok kotii Cok yumusak veya cok sert, kati, ¢cok kuru
3) Tat-Koku:
Puan Tammlayici faktor
5- Cok hos Yogun dogal kayisi lezzeti, seker mayhosluk dengesi,
4- Iyi Tipik dogal kayisi tadi, seker-mayhosluk dengesi,
3- Orta Hafif azalmis kayisi lezzeti, hafif azalmig sekerlilik,
hafif kiikiirt kokusu
2- Kot Azalmis kayist lezzeti, azalmis sekerlilik, kiikiirt
kokusu
1- Cok kétii Tats1z veya yabanci tat, agir kiikiirt kokusu
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EK 2. Kiikiirt Dioksit Uzerine Hidrojen Peroksit Etkisinin Istatistiksel Analiz Sonuglar1

Kiikiirt ANOVA

Sum of Squares Df Mean Square F Sig.

Between Groups 95345,092 7 13620,727 93,601 ,000
Within Groups 2328,307 16 145,519

Total 97673,398 23

Duncan Kiikiirt

Subset for alpha = 0.05

Kombine N 1 2 3 4 5 6

10°C %0,5
Cift

30°C %l
30°C %0,5
20°C %]
20°C %0,5

3 | 231,733

276,667
292,067 | 292,067
304,767 | 304,767
314,700
10°C %]l

10°C %0,5

348,833
356,833

W W W W W W W

Kontrol 457,667

Sig. 1,000 ,137 ,216 ,328 ,429 1,000
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EK 3. Yiizey Rengi Degerleri Uzerine Hidrojen Peroksit Etkisinin Istatistiksel Analiz

Sonuglari
L* degeri ANOVA
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
Between Groups 129,050 7 18,436 4,653 ,005
Within Groups 63,400 16 3,962
Total 192,450 23
A* degeri  Between Groups 42,625 6,089 4,284 ,008
Within Groups 22,740 16 1,421
Total 65,365 23
B* degeri Between Groups 125,953 17,993 2,150 ,097
Within Groups 133,907 16 8,369
Total 259,860 23
C* degeri Between Groups 52,173 7,453 1,414 ,267
Within Groups 84,360 16 5,272
Total 136,533 23
H° degeri Between Groups 108,100 15,443 ,622 ,731
Within Groups 397,187 16 24,824
Total 505,286 23
Duncan L* degeri Duncan a* degeri
Subset for alpha = 0.05 Subset for alpha = 0.05
Kombine N[ ) Kombine N} | | 2 | 3
Kontrol 3| 34,733 20°C %l 3| 4,267
10°C %0,5 3 38,967 107205 151 4600
20°C %0,5 3 39,167 Cift
10°C %1 3 39,367 30°C %l 3| 5,133
30°C %0.5 3 39,600 10°C %0,5 3| 5,167
20°C %1 3 39,900 30°C %0,5 3| 5,533 |5,533
30°C %1 3 42,633 20°C %0,5 3| 5,633 |5,633
10°C %0,5 Cift] 3 42,667 10°C %l 3 75001 7,500
Sig. 1,000 060 Kontrol 3 8,367
Sig. ,227 1,072 ,386
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b* degeri

Duncan
Subset for alpha = 0.05
Kombine N 1 2
10°C %l 3 20,300
Kontrol 3 20,467
20°C %0,5 3 21,933 21,933
10°C %0,5 3 22,133 22,133
20°C %l 3 24,633 24,633
30°C %0,5 3 24,967 24,967
30°C %l 3 25,767 25,767
10°C %0,5
Cif 3 26,633
Sig. ,057 ,094
C* degeri
Duncan
Kombine N | Subset for alpha = 0.05
1 2
Kontrol 3 19,633
20°C %l | 3 | 21,633 | 21,633
10°C %l | 3 | 22,267 | 22,267
20°C %0,5 | 3 | 22,400 | 22,400
10°C %0,5 3 22,500 22,500
S N
10°C %0,5 | 3 | 23,133 | 23,133
30°C %0,5 | 3 | | 24,233
30°C %l | 3 | | 24,733
Sig. | | ,114 | ,162

h° degeri
Duncan
Subset for
alpha = 0.05
Kombine N 1
10°C %0,5 Cift] 3 71,267
10°C %l 3 71,733
Kontrol 3 72,433
20°C %0,5 3 74,033
30°C %l 3 74,633
20°C %l 3 75,400
10°C %0,5 3 76,333
30°C %0,5 3 77,667
Sig. ,184
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EK 4. Duyusal Ozellikler Uzerine Hidrojen Peroksit Etkisinin Istatistiksel Analiz

Sonuglar1
ANOVA
Sum of Squares df Mean Square F Sig.
gOriiniis Between Groups 7,750 7 1,107 1,299 ,256
Within Groups 102,250 120 ,852
Total 110,000 127
tekstiir Between Groups 9,492 7 1,356 1,433 ,198
Within Groups 113,562 120 ,946
Total 123,055 127
tat-koku Between Groups 9,117 7 1,302 1,638 ,131
Within Groups 95,438 120 ,795
Total 104,555 127
tiim izlenim  Between Groups 51,250 7 7,321 1,603 ,141
Within Groups 548,250 120 4,569
Total 599,500 127
Goriinils Tekstiir
Duncan Duncan
Subset for alpha = Subset for alpha = 0.05
0.05 .
ornek no N 1 2
ornek no N 1
10°C %1 16 3,12
10°C %1 16 3,44
20°C %1 16 3,25 3,25
20°C %1 16 3,44
30°C %1 16 3,50 3,50
30°C %1 16 3,62
10°C %0,5 Cift] 16 3,56 3,56
20°C %0,5 16 3,69
20°C %0,5 16 3,69 3,69
30°C %0,5 16 3,75
10°C %0,5 16 3,75 3,75
Kontrol 16 3,88
Kontrol 16 3,81 3,81
10°C %0,5 16 4,00
30°C %0,5 16 4,00
10°C %0,5 Cift 16 4,19
Sig. ,087 ,061
Sig. ,050
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tat-koku

Duncan
Subset for alpha = 0.05

ornek no N 1 2
10°C %l 16 2,88
Kontrol 16 3,12 3,12
10°C %0,5
Cift 16 3,19 3,19
20°C %l 16 3,25 3,25
30°C %0,5 16 3,38 3,38
30°C %l 16 3,50 3,50
20°C %0,5 16 3,62
10°C %0,5 16 3,75
Sig. ,085 ,090

tiim izlenim
Duncan

Subset for alpha = 0.05

ornek no N 1 )
10°C %l 16 9,44
20°C %l 16 9,94 9,94
30°C %l 16 10,62 10,62
Kontrol 16 10,94 10,94
10°C %0,5
Cif 16 10,94 10,94
20°C %0,5 16 11,00 11,00
30°C %0,5 16 11,12 11,12
10°C %0,5 16 11,50
Sig. ,055 ,076
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EK 5. TFMM Uzerine Hidrojen Peroksit Etkisinin Istatistiksel Analiz Sonuglar1

ANOVA
TFMM
Sum of Squares Df Mean Square F Sig.
Between Groups 11989,133 7 1712,733 20,885 ,000
Within Groups 1312,140 16 82,009
Total 13301,273 23
TFMM
Duncan
Subset for alpha = 0.05
Kombine N 1 ) 3
10°C %0,5 Cift |3 | 451,067
20°C %l 3] 451,167
30°C %l 3| 451,767
30°C %0,5 3| 456,433
10°C %l 3] 468,100 | 468,100
20°C %0,5 3 478,467
10°C %0,5 3 499,600
Kontrol 3 512,733
Sig. ,053 ,180 ,095

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
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EK 6. Vitamin C Uzerine Hidrojen Peroksit Etkisinin Istatistiksel Analiz Sonuglar1

ANOVA

C vitamini

Sum of Squares Df Mean Square F Sig.
Between Groups 81,937 7 11,705 2,076 ,107
Within Groups 90,218 16 5,639
Total 172,155 23

C vitamini
Duncan
Subset for alpha = 0.05

Kombine N 1 b
10°C %0,5 Cift |3 18,747
30°C %l 3 18,807
20°C %l 3 19,010
30°C %0,5 3 20,280 20,280
10°C %l 3 20,347 20,347
20°C %0,5 3 20,787 20,787
10°C %0,5 3 22,250 22,250
Kontrol 3 24,500
Sig. ,129 ,066

Means for groups in homogeneous subsets are

displayed.
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EK 7. B-Karoten ve Vitamin E Uzerine Hidrojen Peroksit Etkisinin Istatistiksel Analiz

Sonuglari
Descriptives
95% Confidence Interval
for Mean
Std. Std. Lower Upper
N Mean [Deviation| Error Bound Bound [Minimum|Maximum
Joeta Kontrol 2 11,2200 | ,04243 | ,03000 | 10,8388 11,6012 11,19 11,25
karoten 19°c 90,5 | 2 | 11,0500 | ,09899 | 07000 | 10,1606 | 11,9394 | 10,98 | 11,12
10°C %1 2 10,9350 | ,21920 | ,15500 | 8,9655 12,9045 10,78 11,09
10°C %0,5
Cif 2 8,6100 | ,50912 | ,36000 | 4,0358 13,1842 8,25 8,97
20°C %0,5 2 10,7750 | ,03536 | ,02500 | 10,4573 11,0927 10,75 10,80
20°C %1 2 13,9350 | 1,54856 [1,09500( ,0217 27,8483 12,84 15,03
30°C %0,5 2 9,0700 | ,25456 | ,18000 | 6,7829 11,3571 8,89 9,25
30°C %1 2 8,9500 | ,49497 | ,35000 | 4,5028 13,3972 8,60 9,30
Total 16 | 10,5056 |2,03169 | ,50792 | 9,4230 11,5882 8,25 17,03
vitamin Kontrol 2 ,5150 ,00707 | ,00500 ,4515 ,5785 ,51 ,52
E 10°C %0,5 2 ,4950 ,00707 | ,00500 4315 ,5585 ,49 ,50
10°C %1 2 ,4850 ,00707 | ,00500 4215 ,5485 ,48 ,49
10°C %0,5
Cift 2 ,4700 ,01414 { ,01000 ,3429 ,5971 ,46 ,48
20°C %0,5 2 ,4550 ,00707 | ,00500 ,3915 ,5185 45 ,46
20°C %1 2 ,4550 ,02121 | ,01500 ,2644 ,6456 44 A7
30°C %0,5 2 ,6650 ,07778 | ,05500 -,0338 1,3638 ,61 72
30°C %1 2 ,4350 ,02121 | ,01500 ,2444 ,6256 42 45
Total 16 ,4844 ,06985 | ,01746 4472 ,5216 41 72

50




ANOVA

beta karoten

Sum of Squares

df

Mean Square

Sig.

Between Groups
Within Groups

Total

15,824
,630
16,454

13

2,637
,090

29,309

,000

vitamin E

Between Groups
Within Groups

Total

,009
,001

,010

13

,001
,000

9,515

,007

Duncan

beta karoten

Kombine

Subset for alpha = 0.05

N 1

2

10°C %0,5 Cift
30°C %1

30°C %0,5
20°C %0,5
10°C %1

10°C %0,5

Kontrol

Sig.

8,6100
8,9500
9,0700

[N S R N S "I (S ]

,184

10,7750
10,9350
11,0500
11,2200
,203

Duncan

vitamin E

Kombine

Subset for alpha = 0.05

2

3

30°C %l
20°C %1
20°C %0,5
10°C %0,5
Cift

10°C %1
10°C %0,5

Kontrol

Sig.

2 ,4350
2 ,4550
2 ,4550

201

,4550
,4550

,4700

,4850

,076

,4700

,4850
,4950

121

,4850
,4950
,5150
,072
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EK 8. Gallik asit standardi kalibrasyon egrisi

Spektrofotometre Absorbansi

0,35

Gallik Asit Standart Grafigi

0,3 1

0,25 4

0,2 1

0,15 4

0,1 1

0,05 4

y =0,051x + 0,037
R2 = 0,9915

2 4 6 8 10

Gallik asit (ppm)
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EK 9. Askorbik asit standard1 kalibrasyon egrisi

Vitamin C Standart Grafigi

0,18
0,16 -
0,14 -

:§’0,12 .
0,1 -

0,08 -
0,06 -
0,04 -

0,02 -

%

y = 0,0457x - 0,0185
R? = 0,9808

50 100 150 200
Askorbik Asit (ppm)
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EK 10. - karoten (a) ve Vitamin E’nin (b) standart kalibrasyon egrileri

Rel. Rest¢1): -10 431
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EK 11. B-karoten i¢in 450 nm’ deki ve vitamin E i¢in 292 nm’ deki kromatogram

5.094 1229.6 | 938 ] na8vs 100.000 08734

Vitamin E

T Signal Compound |y HArea ﬂi::lF.:'.:-'i;n: Ret ISTI
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