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OZET
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FARKLI KOSULLARDA KURUTULAN TRABZON HURMASI
(Diospyros kaki) VE KiVI (Actinidia deliciosa)’NIN
BAZI FIZIKOKIMYASAL VE MIKROBIYOLOJIK KALITE
PARAMETRELERININ INCELENMESI

Esra YILDIZ AKBULUT
Afyon Kocatepe Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dali
Damisman: Prof. Dr. Ramazan SEVIK

Kurutma islemi gidalarin muhafazasinda kullanilan en yaygin islemlerden biridir. Bu
calismada farkli ortamlarda kurutulan Trabzon hurmasi ve kivi Orneklerinin bazi
fizikokimyasal ve mikrobiyolojik kalite parametrelerinin iizerine etkisi aragtirilmistir.
Kurutma iglemi firinda, mikrodalgada ve giineste kurutma olmak tizere 3 farkli ortamda

gerceklestirilmistir.

Taze ve kurutulan Trabzon hurmasi ile kivi 6rneklerinin kuru madde, pH, su aktivitesi,
renk (L*,a*,b*) degerleri, tekstiir analizi, duyusal analiz, istatistiksel analiz, toplam
mezofilik bakteri, maya-kiif sayimi, koliform grubu bakteri sayimi ve ozmofil maya

degerleri belirlenmistir.

Trabzon Hurmasi 6rneklerinin baslangi¢ su aktivitesi (a,,) degeri 0,92 iken kurutma
islemi sonrasi firmda kurutulmus hurma 0,72, giineste kurutulmus hurma 0,83 ve
mikrodalgada kurutulmus hurma 0,75 oldugu gézlemlenmistir.

Kivi 6rneginin ise baslangi¢ su aktivitesi (a,,) degeri 0,87 iken kurutma islemi sonrasi
firinda kurutulmus kivi 0,70, giineste kurutulmus kivi 0,58 ve mikrodalgada kurutulmus

kivi 0,67 oldugu gozlemlenmistir.



Renk agisindan ise Trabzon hurmasinin, L* (parlaklik) degeri, giineste kurutulmus hurma
ve firinda kurutulmus hurmanin azaldigi, mikrodalgada kurutulmus hurmanin ise arttigt
gbzlemlenmistir. Kivinin L* (parlaklik) degeri ise giineste kurutulmus kivinin azaldigi,

firinda kurutulmus Kivi ve mikrodalgada kurutulmus Kivinin arttig1 gézlemlenmistir.
Trabzon hurmasimin a* (kirmizilik) ve b* (sarilik) degerleri firinda kurutulmus hurmada,
gineste kurutulmus hurmada ve mikrodalgada kurutulmus hurmada azaldig

gozlemlenmistir.

Kivinin a* (kirmizilik) ve b* (sarilik) degerleri firinda kurutulmus kivide, giineste

kurutulmus kivide ve mikrodalgada kurutulmus kivide arttig1 gézlemlenmistir.
Duyusal degerlendirmeye gore genel begeni agisindan en ¢ok begenilen mikrodalgada
100 Watt’ta kurutulan Trabzon hurmasi, 60°C’de firinda kurutulan kivi ve giineste

kurutulan Trabzon hurmasi 6rnegi oldugu tespit edilmistir.

Mikrobiyal yiik agisindan toplam Kkoliformda tireme olmadig1 tespit edilmistir. Ozmofil

mayada ise mikrodalga kivi ve mikrodalga hurmada tireme olmadigi belirlenmistir.

2021, xi + 52 sayfa
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ABSTRACT
M.Sc. Thesis

INVESTIGATION OF SOME PHYSICOCHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL
QUALITY PARAMETERS OF PERSIMMON (Diospyros kaki) AND KIWI (Actinidia
deliciosa) DRIED IN DIFFERENT CONDITIONS

Esra YILDIZ AKBULUT
Afyon Kocatepe University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor: Prof. Ramazan SEVIK

Drying is one of the most common processes used in food preservation. In this study, the
effect of persimmon and kiwi samples dried in different environments on some
physicochemical and microbiological quality parameters were investigated. Drying
process was carried out in 3 different drying methods; overdrying, microwave drying,
sun-drying.

Dry matter, pH, water activity, color (L *, a *, b *) values of fresh and dried persimmon
and kKiwi samples, texture analysis, sensory analysis, statistical analysis, total mesophilic
bacteria, yeast-mold count, coliform group bacteria count and osmofil yeast values were

determined.

It was observed that, the initial aw value of the Trabzon persimmon samples was 0,92,
when they are dry proccessed in oven the value is 0,72, when they are dried in sunlight

the value is 0,83 and when the drying proccess done with microwave the value is 0,75.
Kiwi sample was found to have an initial aw value of 0,87, when dried in oven the value

is 0,70, when dried in the sun the value is 0,58 and when the drying proccess done in

microwave the value is 0,67.



In terms of color, it was observed that the L * (Brightness) value of Trabzon persimmon
is decreased when the drying process are conducted via sunlight of oven but when the
process done with microwave the L * value is increased. The L * (Brightness) value of
kiwi is decreased when the drying process done in sunlight, but increased when the

process is conducted with oven or microwave.

On the subject of Trabzon persimmons a* (redness) and b* (yellowness) values, when the
persimmon proccessed via sunlight, oven and microvave these values are observed to be

decreased.

On the subject of kiwis a* (redness) and b* (yellowness) values, when the persimmon
proccessed via sunlight, oven and microvave these values are observed to be increased.

According to the sendory evaluation, it was determined that the persimmon samples that
dried with microwave at 100 W and the kiwi samples that dried at 60 °C in oven and dried

via sunlight are the most appericiated in terms of general taste.

It was determined that there was no growth in total coliform in terms of microbial load.
It was determined that there was no growth in microwave kiwi and microwave date in
osmophilic yeast.
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1. GIRIS

Trabzon hurmasi, Ebenales takiminin Ebenaceae familyasina aittir. Bu familya igerisinde
Lissocarpa, Euclea ve Diospyros olmak tizere 3 cins bulunmaktadir (Onur 1990).
Trabzon hurmalar1 Diospyros cinsine girmekte olup, bu cins igerisine 400 tiir
bulunmaktadir (Sponberg 1977, Yonemori vd. 2000).

Diospyros adi yunanca “Dios” (Bastanri, Jupiter) ve “pyros” (tane) kelimelerinin
birlesmesi ile meydana gelmis olan “kutsal yiyecek” veya “tanrilarin yiyecegi” anlamina
gelmektedir. Bu meyve bazi kaynaklarda Zeus’un meyvesi olarak da nitelendirilmistir.
Meyvelerin goriintimlerinin giizelligi ve tatlarin miikemmelliginden dolayr bu ismi

almistir (Onur 1990, Kaplankiran 2010).

Yaprak doken tekli bir bitki olan Trabzon hurmasi (Diospyros kaki) meyvesi renk, sekil
ve boyut bakimindan farkliliklar gosterebilir. Meyvelerin hasat zamani eyliil sonundan
baslayip aralik ayinin basina kadar devam eder. Trabzon hurmasinin ¢esitlerinin birgogu
tamamen olgunlagincaya denk kekremsi bir tada sahip olup meyveleri tatlidir (Onur

1995).

Trabzon hurmasi sonbaharda yaprak dokiimiinden hemen 6nce yapraklari 3 ayri renge
doniistir, bu renkler yesil, turuncu-kirmizi ve kirmizidir. Ayrica bu renkler gozii
yormayan dinlendirici 6zelliginin yani sira romantizme katkist olup siis bitkisi olarak
kullanilir (Kaplankiran 2010).

Diospyros kaki L. sicak iklim kogullarina uyum saglayan subtropik bir iklim meyvesidir.
Diospyros kaki L.’nin diger subtropik meyve ¢esitlerinden farki ise kisin yapragini
dokmesi ve kig sicakliginda -12°C’ye kadar dayanmasidir (Onur 1990, Tuzcu ve Yildirim
2000).

Meyvelerin rengi saridan kirmiziya veya turuncuya doniisen, sekli yuvarlak, tadi ise
buruk ve buruk olmayan diye 2’ye ayrilan 500 g agirliginda olan Diospyros kaki L. nin

yiizeyi piiriizsiiz, kabugu ince ve parlaktir (Karasova vd. 2013).



Tad1 buruk olan Trabzon hurmasi ¢esitlerinin fizyolojik olgunluga gelerek yenebilmesi
icin, CO2 uygulamasi ile buruklugun giderilmesi, etilen odalarinda olgunlastirma,
meyveleri 500 ppm’lik ethrel soliisyonuna 2 dakika daldirma, % 2 kiregli suda bekletme
ve 21°C sicaklikta 2-3 hafta bekletildiginde meyveler kendiliginden yumusayarak yeme
olgunluguna gelmektedir (Tiirk 1995).

Trabzon hurmasi gesitlerinin ¢ogunun muhafaza edilme sarti soguk depoda -1°C ve
1°C’de % 80-90 nemde omrii 2-4 aydir. Japonya’da Fuyu gesidinin meyveleri plastik
torbalara % 5-10 O ve % 100 nisbi nemden olusan atmosferik ortam ile konularak
paketlenmis ve 0°C’de 5 ay saklanabilmistir (Tiirk 1995).

Trabzon hurmasi meyve pulpunda 6nemli sekerlerden glikoz, friikktoz ve sakkaroz
bulunur (Hirai ve Yamazaki 1984). Olgunlasma ve buruklugun giderilmesinde seker
icerigi etkilidir. Ham meyveden olgunlasmis meyveye geciste seker miktar1 yaklasik %
10-14 oraninda artmaktadir. Olgunlagsma ve kiiltiir ¢esidi glikoz ve friikktozu 6nemli

olglide degistirmektedir (Hirai ve Yamazaki 1984) .

Kivi olarak bilinen Actinidia tiirleri tath, hafif asidik yapisi, besleyici degeri ve yiiksek C
vitamini miktari ile deger kazanmistir (Salinero vd. 2009). Actinidia cinsi igerisinde
bulunan A.deliciosa ve A. chinensis tiirleri ekonomik bakimindan en 6nemli 60 farkli
tiirden birkagidir (Fergusan 1987).

Kislar1 1lik, yazlar1 sicak ve nemli bir iklime ihtiya¢ duyan kivi bitkisi nemli 1liman
subtropik iklim meyvesi Ozelligi gostermektedir (Seker vd. 2003). Yillik ortalama
sicaklik degeri 12-16°C olan, minimum sicakligi -15°C’nin altina diismeyen, yazlar

sicak ve yagish (nemli) gegen bolgeler kivi yetistiriciligine uygundur (Samanci 1990).

Limon biiyiikliigiinde olan kabugu kaba dokulu tiiyii ve kahverengimsi yesil renkli olan
kivi asmaya benzer bir agacta yetismektedir. Kivi meyveleri 4-8 haftaya kadar serin ¢evre
sartlarinda muhafaza edilirken 0°C ve % 90-95 nem igeren soguk kosullarda 4-5 ay
depolanabilirler. Bu yiizden kivi meyvelerinin muhafaza potansiyelleri yiiksektir (Ozer

vd. 1997).



Kurutma, madde igerisindeki suyun veya sivinin ortamdan ayrilmasi uzaklastirilmasidir.
Burada amag¢ gida maddesinin uzun siire muhafazasi i¢in taze iiriindeki serbest suyun bir
kisminin uzaklastirilarak biyokimyasal reaksiyonlar1 ve mikroorganizmalarin gelismesini

durdurmak, tireyemeyecegi bir orana indirmektir (Daric1 vd. 2012).

Bu ¢alismada kivi ve Trabzon hurmasi 6rnekleri 3 farkli ortamda; firinda, mikrodalgada
ve gilineste kurutma islemi yapilmis olup, kurutma sonucunda Orneklerin fiziksel,

kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri incelenmistir.



2. LITERATUR BILGILERI

2.1 Trabzon Hurmasi ve Kivi Uretimi

Trabzon hurmasi tiretiminde Cin 2 683 899 ton iiretimi ile ilk sirada yer alirken, diger
tiretici iilkelerden Kore 281 143 ton iiretimi ile ikinci sirada, Japonya ise 25 000 ton
tiretimi ile liclincii sirada yer almaktadir. Bu iilkeler Diinya {iretiminin yaklagik % 85°lik

kismini olusturmaktadir.

Cizelge 2.1 Trabzon hurmasi {iretiminin iilkelere gére durumu (int.Kyn.2).

Ulkeler Uretim (ton)  Yiizde(%)
Cin 2 683 899 70,48
Kore 281143 7,36
Japonya 258 000 6,78
Brezilya 173 297 4,55
Azerbaycan 135549 3,56
Italya 55 000 1,44
Israil 36 324 0,95
Ozbekistan 34 000 0,89
Tiirkiye 25 281 0,66
Tayvan 16 440 0,43
Toplam 3807 843 100

Ulkemizde Trabzon hurmasi basta Akdeniz olmak iizere Karadeniz, Ege ve Marmara

Bolgesinde yetisir ve yillik ortalama tiretimi 24 302 ton’dur (Zorlugeng 2010).

Diospyros kaki Ulkemize 1900 yilindan once Japonya’dan gelmis ve bu nedenle

“Trabzon Hurmas1” adin1 almistir (Tuzcu ve Yildirim 2000).



Kivi meyvesinin Anavatan1 Giineydogu Asyadir. Yeni Zelanda, Fransa, Japonya, Italya,
Yunanistan, Sili, Avustralya ve ABD’de ticari olarak yetistirilmektedir. En biiyiik tiretici
konumunda Yeni Zelanda ve ABD’nin Kaliforniya eyaletidir (Arslan 1998).

Diinyada kivi iiretiminde Cin basta gelmektedir ve Cin’i sirasiyla italya, Yeni Zelanda,
fran, Sili, Yunanistan, Fransa takip etmektedir. Gida Tarmm Orgiitii (FAO), yillara gore
diinyada en ¢ok kivi lireten iilkeler siralamasi, tiretim miktarlar ile birlikte Cizelge 2.2°de

verilmistir.

Cizelge 2.2 Diinya kivi iiretiminde baslica iilkeler (Int. Kyn.3).

Ulke 2014 (ton) 2015 (ton) 2016 (ton) 2017 (ton)
Cin 1 840 000 2 187 867 2432 929 2 024 603
Italya 506 958 598 558 523 595 541 150
Yeni Zelanda 406 714 408 801 411 301 411783
Iran 298 940 292 507 295 124 311 307
Sili 260 334 242 166 224 827 224 916
Yunanistan 133 575 149 515 216 580 274 600
Fransa 60 375 67 074 65 036 65 632
Tiirkiye 31795 41 640 43 950 56 164

2.2 Trabzon Hurmasi ve Kivinin Beslenme ve Saghk Ac¢isindan Faydalar

Kivi meyvesinde yiiksek oranda C vitamini (175 mg/100 g) A, B1 ve B vitaminleri ile
protein, kalsiyum, fosfor, demir gibi mineraller vardir. Kivinin C vitamini igerigi elmadan
ortalama 10 kat, portakaldan ise 3 kat fazla olup, 60 mg olan giinliik C vitamini ihtiyacini
rahatlikla karsilamaktadir (Int. Kyn.1).

A vitamini igerigi yliksek olan Trabzon hurmasi, orta derecede askorbik asit kaynagidir.
Ayrica Trabzon hurmasi iyi bir potasyum ve kalsiyum kaynagidir (Movat 1990). Trabzon
hurmasi ¢ekirdegi ekstratlarinin giiglii bir radikal temizleme etkinligine sahip olmasinin
yani sira olgunlastiginda kaybolan yiiksek tanen asidi (tanenler) ile karakterizedir (Ahn
vd. 2002).



Iyi bir askorbik asit kaynagi olan Trabzon hurmasi, meyve kabugunda olgunlasmus
meyvenin pulpundan daha fazla miktarda askorbik asit igerir. Yani meyvenin dis
kisminda i¢ kismina kiyasla daha fazla askorbik asit bulunur. Trabzon hurmasi
meyvesinin askorbik asit icerigi karsilastirildiginda yapraklarinda daha azdir. Pulpunda

1031 mg/100 gr, toplamda ise 1183 mg askorbik asit vardir (Itoo 1980).

Trabzon hurmasinin bagisiklik sistemini gii¢clendirdigi, kolesterolii azalttigi ve kanseri
Oonlemeye yardimce1 oldugu yapilan ¢aligmalarla ortaya konmustur (Yo6nel vd. 2008, Bolek

vd. 2014).

Trabzon hurmasinin 6ziitiinii kullanarak yapilan ¢alismalarda, H>O2 bagli DNA hasarina
kars1 yiiksek koruma sagladigi gézlemlenmis bu etkinin biyoaktif bilesenlerin ve askorbik

asidin varligia bagli olabilecegi ortaya konulmustur (Butt vd. 2015).

Trabzon hurmasinin yapragmin tansiyon distiriicii ilag¢ tiretiminde kullanildigi ayrica
kandaki hipotensif etkiyi regiile ettigi Japonya’da yapilan calismada gozlemlenmistir
(Funayama ve Hikino 1979).

Gida Bilimcileri ve Beslenme Uzmanlari, giinlilk meyve ve sebze tiiketiminin kanser ve
kalp-damar hastaliklart da dahil olmak {izere bir ¢ok hastalik riskinin azalttig1 kanaatine
vardilar (Du vd. 2009).

Bu faydali etkiler meyve ve sebzelerde bulunan antioksidanlardan kaynaklanmaktadir.
Antioksidan bilesiklerden olan polifenoller, askorbik asit, karatenoidler ve tokoferoller
cesitli yollarla radikalleri temizlerler. Meyveler beslenmede baslica antioksidan
kaynaklaridirlar. Kivi meyvesi yiiksek C vitamini igeriginin yani sira E vitamini,
karotenoidler, flavonoidler ve mineralleri bol miktarda icermektedirler. Ayrica klorofil

ve karotenoid pigmenteleri de 6nemli miktarda icermektedirler (Tavarini vd. 2008).



2.3 Kurutma Teknolojisi

Kurutma, gidanin nem igeriginin azaltilmasi olarak tanimlanir. Bunun sonucunda su
aktivitesi azaldigindan dolayr mikrobiyal aktivite minimum diizeyde gorilmektedir
(Alves - Filho 1996). Kurutmadaki ama¢ gidada meydana gelebilecek bozulmalari
engelleyerek raf omriinii uzatmak, kalitesini korumak, hacmi azaltarak tasima ve

depolamasini kolaylastirmaktir (Karacaoglu vd. 2016).

Havanin sicaklik derecesi, ortamin nemi, iiriiniin yiizey alani, kurutucudaki hava hizi,
tiriiniin bilesimi ve 6zgiin nitelikleri kurutma hizi iizerine etkili baslica faktorler arasinda

yer almaktadir (Krokida vd. 2003, Cemeroglu vd. 2003).

Sicaklik ¢ok ©nemli bir faktordiir. Sicakligin artmasi ile havanin su buhari tutma
kapasitesi ve diflizyon hiz1 artacagindan triiniin kuruma siiresi kisalir. Yiiksek sicaklik
ile tirtinde solunum hizi artacagindan besin maddesi kayiplar1 gergeklesecektir (Pratt
1974, Dadal1 2007).

Son yillarda gidalarin kurutulmasinda gesitli yeni teknikler kullanilmaktadir (Sagar ve
Kumar 2010, Ekezie vd. 2017). Giineste (dogal) ve yapay (suni) kurutucularda kurutma
olmak tizere iki kurutma yontemi bulunmaktadir (Cemeroglu 2004).

2.3.1 Dogal Kurutma

Uriin i¢indeki su miktarmin giines 1sisindan faydalamlarak azaldig1 yonteme dogal

kurutma adi verilmektedir (Cemeroglu 2004).

2.3.2 Yapay Kurutma

Kurutma islemi kapali ortamda kontrollii sartlarda yapilmakta ve giineste kurutmada

goriilen olumsuzluklar goriillmemektedir (Dadali 2007, Sosyal 2004).



2.3.2.1 Tepsili Kurutucuda Kurutma

Tepsilerin tizerine yerlestirilen iirlinler bir kanaldan i¢eriye alinan havanin fan yardimiyla
paralel veya dogrusal sekilde sirkiilasyonun saglanmasini esas alan sistemlerdendir

(Soksahanj ve Joyas 1987).

2.3.2.2 Mikrodalga Kurutma

Elektromanyetik spektrumun radyo dalgalar ile kizil 6tesi 1sinlar arasinda yer alan
mikrodalga frekanslar1 0,3 ile 300 Ghz, dalga boylar1 ise 1 mm ile 1 m arasinda degisen
1isinlardir (Banik vd. 2003). Isitma, mikrodalga uygulamasi ile maddenin yiizeyine gelen
mikrodalgalarin absorbe edilmesi ve polar molekiiller arasinda meydana gelen titresim

ile siirtinmeler sonucu olusmaktadir (Vadivambal ve Jayas 2007).

2.3.2.3 Vakumlu Mikrodalga Kurutma

Geleneksel kurutma tekniklerinden kaynaklanan dezavantajlari ortadan kaldirmak i¢in
kullanilan sistemlerinden biri olan vakumlu mikrodalga kurutucular, disiik sicaklikta
gidalardaki suyun hizla buharlasmasini saglayan sistemlerdendir (Zielinska vd. 2015).
Mikrodalga uygulamalari ile 1sitma, malzemenin yiizeyine gelen mikrodalgalarin emilimi

ve polar molekiiller arasindaki titresim ile gergeklesir (Vadivambal ve Jayas 2007).

2.3.2.4 Vakumlu infrared Kurutma

Elektromanyetik spektrumda goriiniir 1g1kla mikrodalga arasinda yer alan 0,76-400 pm
dalga uzunluguna sahip radyasyona IR (kizilétesi) denir (Jain ve Pathare 2004). Suyun
kaynama noktas1 vakum altinda kurutma ile distiriilerek evoparasyonun konvansiyonel
atmosferik kurutmaya kiyasla daha diisiik sicaklikta gergeklesmesi saglanmaktadir

(Audebert ve Temmar 1997, Jomaa ve Baixeras 1997).



2.3.2.5 Dondurarak Kurutma

Gidada bulunan suyun stiblimlestirilerek uzaklastirilmasi prensibine dayanmaktadir. Su
kat1 forma gectiginden mikrobiyal bozulmalar durdugundan gida maddesi seklini korur

(Telis ve Sobral 2002).

2.3.3 Kurutma ile Ilgili Yapilan Cahsmalar

Kurutulan kivi meyvesinin kurutma hava hizi ve bazi parametrelerin kuruma iizerine
etkileri incelenmistir. Dort farkli hava hizi sirasiyla; 0,5 m/s, 1,0 m/s, 1,5 m/s ve 2,0 m/s
hizlari i¢in deneyler yapilmistir. Kurutma havasi hiz1 0,5 m/s’den, 1 m/s’ye ¢ikarildiginda
kuruma siiresi % 50 azalmstir. 1,0 m/s’den daha yiiksek degerlerdeki hava hizlarinda ise
iiriin ylizeyine nem transferinin zorlastig1, ylizeye nem transferi yavagladigindan kuruma
hizinda kayda deger bir artisin olmadig1 goriilmektedir. Sonug olarak kurutma hava hizi
tizerindeki hava hiz1 1,0 m/s’den daha biiyilik degerlerde kuruma siiresine etki etmedigi

tespit edilmistir (Daric1 vd. 2012).

Trabzon hurmasi bes farkli mikrodalga giicii ile kurutulmasi konusu galisilmis ve
kurumaya etkisi karsilastiritlmistir. Mikrodalga ile 180 W, 360 W, 540 W, 720 W ve 900
W giicleri sirastyla 104 dk, 41 dk, 31 dk, 25 dk ve 18 dk siirdiigii mikrodalga giigleri

arttikca kuruma siirelerinin azaldig tespit edilmistir (Karaaslan 2014).

Giines altinda kurutulan Trabzon hurmasinin antioksidan ozelliklerinde C vitamini,
potasyum ve sitrik asit meydana gelen degisimleri incelenmis ve azalma oldugu tesit

edilmistir (Karasova vd. 2013).

Ince dilimler halinde kurutulan Trabzon hurmasmin kuruma kalitesini belirlemek
amaciyla iiriin 6 saat 50°C’de, 4 saat 65°C’de, 3 saat 80°C’de kurutulmustur. Uriine farkli
ozmotik iglemlerin uygulanmasi ile yapilan kurutma yonteminde tirtindeki renk ve besin

maddesi degisimleri incelenmistir (Bolek ve Obuz 2014).



Trabzon hurmasinin kurutma havasi sicakliginin artmasiyla iiriin renk degisimi izlenmis,
iriiniin a* parametresi kirmiziliktan (13,31) yesillige (8,95) dogru donistiigi, b*
parametresinin sariligin 10,84’ten 20,42’ye dogru yiikseldigi, L* parametresinin ise
parlakliktan (16,35) koyuluga dogru gegtigi (55,37) goriilmiistiir (Kaya vd. 2014).

Sicak hava ve mikrodalga ile kivi meyvesinin kurutulmasinda renk degisimi incelenmis
kurutma islemi sonucunda ii¢ renk parametresinin de degiserek daha koyu bir bolgeye
dogru ge¢is yapmasina neden oldugu, kurutuma sirasinda L* ve b* degerlerinin azaldigi

ve a* degerinin arttig1 saptanmistir (Maskan 2001).

Kivi meyvesinin kuru madde miktarinin yaklagik % 13,75 oldugu rapor edilmistir (Daric1
vd. 2012).

Kivi meyvesinin yetisme kosullart ve diger ekolojik faktorler incelendiginde meyvenin

kuru madde igeriginin % 15,38 ile % 16,41 arasinda degisim gosterdigi saptanmistir
(Bostan vd. 2014).

Dilimlenen kivi 6rnekleri 30-90°C’lerde kurutulmus ve ti¢ farkli matematiksel modelden
biri olan Page modeli en uygun model olarak belirlenmistir. Hava sicakligi numunelerin
kuruma siirelerini azaltarak kuruma egrilerinin Page modelinde en iyi simiilasyonunu

sagladigi belirtilmistir (Simal vd. 2005).

Trabzon hurmalarinin kuruma davranigini dogal ve kimyasal ¢ozeltiye daldirilarak isleme

tabi tutulmus farkli sicakliklar i¢in kuruma katsayilar1 belirlenmistir (Doymaz 2012).

4 mm ve 6 mm dilim kalinligindaki kivi 6rneklerinin kuruma hizinin, kurumaya etkisini
incelemek amaciyla 60°C sicakligi ve % 10 bagil nemde 0,5, 1,0, 1,5 ve 2,0 m/s hizlar
icin deneyler yapilmistir. Kurutma hizi 0,5 m/s’den 1,0 m/s’ye yiikseltildiginde kuruma
sliresi yar1 yartya azalirken, kuruma hizi artmaktadir. 1,0 m/s’ye kadar olan kurutma hizi,
kuruma stiresinin artan hiz ile azaldigi, 1,0 m/s’den daha biiyiik degerlerde ise, kuruma
stiresinde 6nemli bir degisimin olmadigi belirlenmistir. Bu sebeple, yiiksek hizda kurutma
yapmak ekonomik degildir (Daric1 vd. 2012).
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Farkl1 kurutma sistemlerinin muz dilimleri tizerindeki etkileri incelenmis, kalinliklar1 4,3
mm, 7,4 mm, 14 mm olan muz dilimleri kurutulmustur. Kurutma islemi sicak havali
kurutma (60 °C at 1,45 m/s), mikrodalga kurutma (350 W, 490 W ve 700 W) ve dnce
sicak hava (60°C at 1,45 m/s) ve ardindan son asamada mikrodalga kurutma (350 W, 4,3
mm) ile gerceklestirilmistir. Kurutma sistemlerinin muz dilimleri {izerindeki kurutma
etkileri incelenmistir. 60°C sabit sicaklikta kurutmada ti¢ farkli dilim kurutulmus ve
kuruma siiresi sirasiyla 482 dk, 610 dk ve 777 dk olarak belirlenmistir. Once sicak hava
sonra mikrodalga ile yapilan kurutmada islem siiresi 482 dakikadan 172 dakikaya
distirtilmistiir (Maskan 2000).

2.4 Trabzon Hurmasinin Yapisi ve Kimyasal Bilesimi

Trabzon hurmasinin ana fenolik bilesik, ana karatenoid bilesik ve L-askorbik asit
degisimi HPCL ile Fuyu (buruk tadi olmayan) ve Hachiya (buruk tatta) cesitlerinin
olgunlagma periyodu incelenmistir. Buruk tadi olan Hachiya ¢esidinde, olgunlagsma
stirasinda fenolik bilesikler 6nemli miktarda azalma gostermistir. Bu degerler Fuyu’da en
yiksek 84,7 mg/kg bulunurken olgunlagsma sonunda 39,6 mg/kg diizeyine kadar
diismistiir (Karhan vd. 2003).

Trabzon hurmasi Hachiya ¢esidinde mineral madde kompozisyonu incelendiginde fosfor,
kalsiyum, magnezyum, sodyum, demir, ¢inko, manganez, bakir igerigi sirasiyla 27
mg/100g, 203 mg/100g, 16 mg/100g, 11 mg/100g, 10 mg/100g, 0,27mg/100g, 0,10
mg/100g ve 0,11 mg/100g olarak belirlenmistir (Celik vd. 2008).
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Cizelge 2.3 Trabzon hurmasi meyvesinin kimyasal bilesimi (100 g meyvede) (Onur 1990).
Cekirdekli Meyve  Cekirdeksiz Meyve Yabani Meyve

Kalori (kal) 63 65 104
Protein (Q) 0,6 0,6 0,71
Yag (g) 0,3 0,3 0,3
Karbonhidrat () 16,1 16,5 27,4
Kalsiyum (mg) 5 5 22
Fosfor (mg) 21 22 21
Demir (mg) 0,2 0,2 2,0
Sodyum (mg) 5 5 0,9
Potasyum (1.U) 143 146 254
A vitamini (mg) 2220 2275 -
Thiamin (mg) 0,02 0,02 -
Riboflavin (mg) 0,02 0,02 =
Niacin (mg) 0,09 0,09 -

C vitamini (mg) 9 9 54

Trabzon hurmasmin yumusamasinda etilen ile arasinda 6nemli bir iliski oldugu tespit
edilmistir. Olgunlagsma sirasinda klimakterik meyvenin iirettigi etilen miktar1 klimakterik
olmayan meyvenin {rettigi etilen miktarinin ¢ok daha fazla bulundugu ortaya

cikarilmistir (Itamura vd. 1991).

Trabzon hurmasinda yumusamanin, meyvenin pazar kalitesini diisiirmesi sonucu
pazarlama ve dagitimda ciddi sikintilar ortaya ¢ikardig bildirilmistir. Bunun sonucunda
arastirmacilar Trabzon hurmasi meyvesinin etilen absorbanti i¢eren polietilen torbalarda

muhafaza edilmesinin raf dmriinii uzatabilecegini vurgulamiglardir (Maotai vd. 1982).

Trabzon hurmasinin farkli ¢esitleri incelendiginde meyve igeriginde indirgen sekerin %
10,3-16,5, toplam sekerin % 12,3-17,1, kuru maddenin % 17,04-20,70, sakkarozun %
0,38-1,90, pH degerinin 5,90-6,42, titre edilebilir asitligin % 0,06-0,14, proteinin % 0,56-
0,79, pektinin % 0,44-0,91, L-askorbik asidin 6,8 mg-19,65 mg/100 g, fenolik bilesiklerin
0,17-0,24 mg/100 g arasinda degistigi bildirilmistir (Kuzucu vd. 2004).
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Trabzon hurmasi meyve yapraklari ile yapilan ¢aligmada, fenolik madde kompozisyonu
ve meyve yapragi bilesimindeki etkileri incelenmistir. Yapilan g¢alismada meyve
yapraklarinin hasat donemi ve ¢esidinin biyoaktif bilesenleri {izerine etkili oldugu ve
erken hasat doneminde (eyliil, ekim, kasim) biyoaktif bilesenlerce daha zengin oldugu
bildirilmistir (Chang vd. 2019).

Trabzon hurmasina Kurutma isleminin etkileri iizerine yapilan calismada, giineste
60°C’de 12 saat siire ile kurutulmuslardir. Bu ¢alisma sonucunda, taze ve kurutulmus
hurmalarda diyet liflerinin, minerallerin ve iz elementlerin igerigindeki farkliliklarin
anlamli olmadigi, serbest radikal siipiirme aktivitesinin seviyesi ve polifenollerin
iceriginin taze hurmalarda daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Bununla birlikte
kurutulmus meyvelerde, her iki bilesen de yiiksek sonuglar vermistir. Taze meyveler

yerine kurutulmus hurmaninda degerli bir ikame olacagi sonucuna varilmistir (Park vd.
2006).

Cizelge 2.4 Trabzon hurmasinin kimyasal bilesimi (Baltacioglu 2013).

Buruk (Hachiya) Buruk Olmayan (Fuyu)
Brix 18,2 16,2
pH 5,50 531
Titre edilebilir asitlik(g/kg) 0,38 0,28
Kiil (%) 0,34 0,37
Lif (%) 0,58 0,66
Nem (%) 81,1 81,11
Protein(%) 0,58 0,56
Toplam yag (%) 0,05 0,05
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Diospyros kaki L. meyvesinin C vitamini ve lifler bakimindan zengin olmasi antioksidan
aktivitesinin yliksek olmasi bu meyvenin askorbik asit ve fenolik bilesikler agisindan ¢ok
zengin olmasma baglidir. Bu 6zelliklerinden dolayr Diospyros kaki saglik agisindan
oldukg¢a 6nemlidir (Kang ve ko 1997, Yonel vd. 2008, Uddina vd. 2014).

Cizelge 2.5 Trabzon hurmasinin askorbik asit i¢erikleri (mg/100 g) (Itoo 1980).

Varyete Toplam Askorbik Asit  Askorbik Asit  Dehidroaskorbik Asit
Fuyu Kabuk 220 195 25

Fuyu Pulp 52 41 11

Jira Kabuk 175 144 31

Jira Pulp 35 24 11

Okugasha Kabuk 150 126 24

Okugasha Pulp 25 16 9

Hanagasho Pulp 45 33 11

Seidoshi Pulp 46 31 14

2.5 Kivi Yapisi ve Kimyasal Bilesimi

Turunggil meyveleri gibi iyi bir C vitamini kaynagi olarak bilinen kivinin antioksidan
kapasitesi, diger meyveler kadar yiiksek degildir. Meyve ve sebzelerin C vitamini

miktarinin antioksidan kapasitesi lizerine etkisi tartisiimalidir (Guo vd. 2003).

Kivi C vitamini igerigi limon, portakal, ¢ilek ve lizimsii meyvelerden daha yiiksektir
(Beever ve Hopkirik 1990). C vitamini miktarinin elma ve seftali ile karsilastirildiginda

on kat1 oldugu, kivide C vitaminin 37-200 mg/100 g arasinda degistigi bildirilmistir
(Spada vd. 2008).

Hayward kivi ¢esidinin hasat zamani ve depolama iizerine etkisi incelendiginde bir hafta
arayla hasat edilen meyvelerde suda ¢6ziiniir kuru madde (SCKM) oranlar1 8,3 briksden
10,4 brikse yiikselmistir. iki ay 0 °C’de depolandiklarinda ilk hasat edilen kivilerde 14,3
briks 1 hafta sonra hasat edilen Kivilerde 13,2 briks ilave 7 giin 25 °C’de
depolandiklarinda ilk hasat edilen 14,0 briks 1 hafta sonra hasat edilen kivilerde ise 14,0

briks bulunmustur.
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Altr ay 0 °C’de depolama yapildiginda ilk hasat edilen kivilerde 14,3 briks 1 hafta sonra
hasat edilen kivilerde 13,6 briks ilave 7 giin 25 °C’de depolandiklarinda ilk hasat edilen
Kivilerde 14,6 briks 1 hafta sonra hasat edilen Kivilerde ise 13,8 briks bulunmustur. Hasat
aninda Kivilerde en yiiksek antioksidan aktivitesi tespit edilmis olup, soguk depolamanin
toplam antioksidan aktivitesini olumsuz yonde etkiledigi goriilmistiir (Tavarini vd.
2008).

Kivide SCKM oraninin hasat zamani % 6,5-8,0, yeme olumu asamasinda % 14-17’ye
yiikseldigi bildirilmistir (Mitchell 1988).

Cizelge 2.6 100 g kivinin besin dgeleri miktari (Kaliforniya Universitesi Yayinlari).

Taze Konserve Dondurulmus

Kalori 66 > 66

Rutubet (g) 81,2 73 80,7
Protein (g) 0,79 0,89 0,95
Yag (g) 0,07 0,06 0,08
Karbonhidratlar (g) 17,5 25,5 17,6
Kiil (g) 0,45 0,45 0,53
Kalsiyum (mg) 16 23 18

Demir (mg) 0,51 0,40 0,51
Magnezyum (mg) 30 30 27

Fosfor (mg) 64 48 67

Thiamine (mg) 0,02 0,02 0,01
Niacin (mg) 0,50 0,40 0,22
Riboflavin (mg) 0,05 0,02 0,03
Vitamin A (1.U.) 175 155 117
Askorbik Asit (mg) 105 103 105
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3. MATERYAL ve METOT

3.1 Materyal

Arastirmada kullanilan Trabzon hurmasi ve kivi meyvesi Afyon ilindeki bir marketten
temin edilmistir. Kurutma islemi giineste kurutma, mikrodalgada kurutma ve firinda

kurutma olmak iizeri 3 farkli ortamda yapilmustir.

3.2 Trabzon hurmasi (Diospyros kaki) ve Kivi (Actinidia deliciosa) Orneklerinin

Kurutma i¢in Hazirlanmasi

Arastirmamizda kullanilacak olan Trabzon hurmalarin toz ve kirlerden arindirilmak igin
bol su ile yikanarak temiz bez ile kurulama islemi gergeklestirilmistir. Firinda 1cm
kalinliginda Trabzon hurmasi dilimleri 60°C’de 12 saat siireyle, giineste kurutma
uygulamalarinda ise 1 cm kalinhigindaki Trabzon hurmasi dilimleri 10 giin siireyle
kurutulmustur. Mikrodalga kurutma i¢in hurmalar 0,4 cm kalinlikta dilimlenerek 100

Watt 9 dk siireyle isleme tabi tutulmuslardir.

Calismada bir diger tiriin olan kivi meyveleri yikanmis ve kabuklari soyulmustur. 0,5 cm
kalinliginda dilimlenmis, firinda kurutma i¢in 0,5 cm kalinligindaki kivi dilimleri 60
°C’de 7 saat siireyle, giineste kurutma uygulamalarinda ise 0,5 cm kalinligindaki kivi
dilimleri 7 giin siireyle, mikrodalga kurutma i¢in 0,5 cm kalinliginda Kivi dilimleri 100

Watt 10 dk siireyle isleme tabi tutulmustur.

16



Resim 3.1 Kurutma oncesi kivi ornekleri.

Resim 3.2 Kurutma oncesi Trabzon hurmasi ornekleri.

17



Resim 3.3 Kurutma sonrasi kivi ornekleri.

Resim 3.4 Kurutma sonrast Trabzon hurmasi ornekleri.
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3.3 Fiziksel ve Kimyasal Analizler

3.3.1 Kuru Madde Tayini
Kurutma oncesi Orneklerin suda ¢oziiniir kuru maddenin (SCKM) tespiti bir etiiv

yardimiyla belirlenmis (FN 055/120) ve sonuglar (%) olarak kaydedilmistir.

3.3.2 Su Aktivitesi Tayini

Kurutma 6ncesi ve sonrasinda su aktivitesi (a,y) tayini yapilmistir. Su aktivitesi tayininde
(Atago RX 50000) cihazi kullanilarak sabitlenen deger kaydedilmistir.

3.3.3 Renk Tayini

Kurutma islemi 6ncesi ve sonrasi renklerini belirlemek amaciyla renk tayin cihazi
(Konica Minolta Cr 400) kullanilmastir.
Renk 3 boyut ile gosterilir (Resim 3.5).

L*: Rengin Parlaklig1 (0-100 arasindadir. Deger 100’e yaklastik¢a renk siyahtan beyaza
gecis yapar).

a*: Kirmizi- Yesil (-60’tan +60’a yesilden kirmiziya)
b*:Sari- Mavi (-60’tan +60°a maviden sariya)
c*:Kroma (Chroma) degeri (0-60 renk degeri artigin1 gosterir)

h:Renk canliligin1 gosterir birimi derece (°)’dir.

Resim 3.5 CIE L* a* b* ve CIE L*c* h renk sistemleri (Xrite 2007).
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3.3.4 pH Tayini

Kurutma oncesi orneklerin pH degerleri (Thermo Scientific A 211) cihazi ile tayin
yapilmistir. pH metre; pH’1 bilinen pH 4, pH 7 ve pH 10’luk tampon ¢ozeltilere batirilarak
kalibre edilmistir. Kalibrasyon sonrasinda saplamali tip elektrot saf su ile yikanip taze

Trabzon hurmas ve kivi iirtinlerine saplanarak okunan degerler kaydedilmistir.

3.3.5 Tekstiir Analizi

Tekstiir 6l¢limiinde enstriimental metotlar yapi-bozucu ve yapi- bozmayan metotlar
olarak ikiye ayrilmaktadir. Gida c¢esidine bagl olarak farkli bozucu kuvvet ve
deformasyon teknikleri ile tekstiirel 6zelliklerin dl¢iilmesi yaygin olarak kullanilmaktadir
(Kilcast 2010). Doku Profili Analizi (Texture Profile Analysis) 5 kg yiik hiicresi
kullanilarak tekstiir analiz cihazinda (TA-TX Plus Texture Analyzer, Stable Micro
Systems, Godolming, England) % 20 sikistirilmasi ile Trabzon hurmasi ve kivi
orneklerinin sertlik (hardness), yapiskanlik (adhesivenass), esneklik (springiness),
baglilik (cohesiveness), sakizimsilik (gumminess), ¢ignenebilirlik (chewiness), ve
dayaniklilik (resilience) degerleri saptanmaistir. Analiz Trabzon hurmasi ve kivi meyveleri

icin 3 paralel olarak uygulanmistir.

3.4 Mikrobiyolojik Analizler

3.4.1 Seri Diliisyonlarin Hazirlanmasi

Analiz i¢in 10 g Trabzon hurmasi ve kivi 6rnekleri aseptik sartlarda stomacher posetlerine
tartilmis ve tizerine 90 ml steril ringer ¢ozeltisi ilave edildikten sonra stomacherda

(Seward Medical London, UK) 2 dakika siireyle homojenize edilmistir. Elde edilen

homojenizat uygun seri diliisyonlarin hazirlanmasi i¢in kullanilmistir (Anonymous

2001).
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3.4.2 Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri (TMAB) Saymm

Trabzon hurmasi ve kivi 6rneklerinde toplam mezofilik aerobik bakteri (TMAB) sayimi
icin, Plate Count Agar (PCA) besiyeri kullanilmistir. Hazirlanan diliisyonlardan dokme
plak yontemi uygulanarak ekim yapilmis ve ters cevrilerek 30+1°C’de 48 saat inkiibe
edilmis ve koloni iceren petri kutularinda koloni saymmi yapilmistir (Ozdemir ve Sert

1996).

3.4.3 Maya ve Kiif Sayim

Trabzon hurmasi ve kivi drneklerinde maya ve kiif sayimi i¢in Potato Dextrose Agar
(PDA) besiyeri kullanilmistir. Orneklerin uygun diliisyonlarindan otoklovda steril
edilmis % 10’luk steril tartarik asit ile pH’s1 3,5+0,1 e ayarlanmis PDA besiyerine dokme
plak yontemiyle ekim yapilmistir. Ekim yapilan plaklar 25°C’de 5-7 giin inkiibasyona
birakilmig ve inkiibasyondan sonra koloniler sayilarak maya ve kiif sayis1 belirlenmistir

(Koburger ve Marth 1984).

3.4.4 Koliform Grubu Bakteri Saymm

Trabzon hurmasi ve kivi 6rneklerinde koliform bakterilerin sayimi igin, Violet Red Bile
Agar (VRBA) kullanilmistir. Hazirlanan diliisyonlardan ¢ift petri plagina 1’er ml aktarilip
tizerine 45°C’ye kadar sogutulmus VRBA’dan yaklasik 13-15 ml kadar ilave edilerek ters
cevrilmis ve 35+2°C’de 48 saat kadar inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon sonunda

c¢ap1 0,5 mm’den daha biiyiik olan kirmizi renkli koloniler sayilmistir (Ozdemir ve Sert

1996).
3.4.5 Ozmofil Maya Sayimi
Bu amagla % 0,1 peptonlu su ile hazirlanan uygun seyreltilerden kserofil kiif ve mayalar

icin Dichloran Glycerol (DG 18) agar besiyerlerine dokme yontemiyle ekim yapilmis ve

petri kutular1 28°C’de 6 giin siireyle inkiibe edilmistir (Giizel 2015).
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3.5 Duyusal Analiz

Kurutulmus Trabzon hurmasi ve kivinin duyusal 6zelliklerinin belirlenmesi amaciyla 10
kisilik panel grubu tarafindan hedonik puanlama testi uygulanarak gergeklestirilmistir.
Panelistler 6rnekleri koku, lezzet, renk, genel begeni agisindan degerlendirmis bu magla
1-5 puan (hi¢ begenmedim-¢ok begendim) arasinda hedonik test kullanilmistir (Altug
1993). Farkli ortamda kurutulan Trabzon hurmasi ve kivi Ornekleri sansa bagli

numaralandirilarak panelistlere rastgele siralamayla sunulmustur.

3.6 istatistiksel Analiz

Analizlerden elde edilen sonuglar SPSS 20 istatistik paket programi kullanilarak istatistiki
degerlendirmeye tabi tutulmustur. Varyans analizi grup ortalamalar1 arasindaki farklar
belirlenmistir. Onemli bulunan ana varyasyon kaynaklarimnin ortalamalar1 Duncan ¢oklu

karsilastirma testi ile karsilagtiritlmistir (p < 0.05).
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4. BULGULAR

4.1 Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuc¢lari

Taze kivi ve Trabzon hurmasi 6rneklerinin su aktivitesi, kuru madde, L*, a*, b* degerleri

Cizelge 4.1°de verilmistir.

Cizelge 4.1 Taze Kivi ve Trabzon hurmalarimin ortalama su aktivitesi, kuru madde, L*, a*, b*

degerleri.
Taze Kivi Taze Hurma
Su Aktivitesi (ayy) 0,87+ 0,01 0,92 + 0,03
Kuru Madde (%) 15,56 + 0,02 22,60 0,01
L* degeri 48,30 + 0,02 54,88 + 0,01
a* degeri -3,62 £0,03 15,57 £0,02
b* degeri 11,38 £0,02 30,26 +£ 0,01

Cizelge 4.1°de goriildiigi gibi kuru madde miktar taze taze kivide % 15,56, taze Trabzon

hurmasinda % 22,60 olarak, su aktivitesi ise taze kivide 0,87, taze Trabzon hurmasinda

0,92 olarak bulunmustur. L* (parlaklik) degeri sirasiyla 48,30 ve 54,88, a* (kirmizilik)

degerleri sirasiyla -3,62 ve 15,57, b* (sarilik) degeri sirasiyla 11,38 ve 30,26 olarak

bulunmustur.
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Cizelge 4.2 Kivi ve Trabzon hurmasi drneklerinin su aktivitesi ve kuru madde degerleri.

Su Aktivitesi Kuru Madde

(aw) (%)
Mikrodalgada kurutulmus kivi 0,67 +0,01 66,90 + 0,16
Giineste kurutulmus kivi 0,58 £ 0,03 83,56 £ 0,26
Firinda kurutulmus kivi 0,70 £ 0,02 73,47 £ 0,65
Mikrodalgada kurutulmus Trabzon hurmast 0,75 + 0,02 73,20 £ 0,35
Giineste kurutulmus Trabzon hurmasi 0,83 +0,03 62,00 + 0,03
Firinda kurutulmus Trabzon hurmasi 0,72+0,01 76,89 + 0,66

Su aktivitesi gidalarda mikrobiyal gogalmanin gergeklesmesi i¢in gerekli kullanilabilir su
olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Kurutulmus meyveler igin a,, degeri 0,7 oldugunda bu
deger en yiiksek giiven siniridir. Genellikle yasamsal faaliyetler i¢in 0,9; maya ve kiifler
icin 0,7 su aktivitesi ister. 0,7 su aktivitesi degeri altindaki degerlerde ise mikrobiyolojik

faaliyetler gerceklesemez (Ayan 2010).

Cizelge 4.2°den de goriildiigi gibi Kivideki ortalama a,, degerleri bu giiven araliginin
altinda oldugu goriilmektedir. Bu iirlinler genellikle meyve cipsleri olarak karsimiza
¢ikmakta ve her yas grubundan insanin gerek 6giin aralarindaki acligi bastirmak gerekse
atistirmalik olarak yaygin sekilde tiiketilebilecegi saglikli gidalar olarak tiiketime
sunulmaktadir (Giirbiiz 2015).

Kivi ve Trabzon hurmasi 6rneklerinin ortalama kuru madde sonuglarina gore en yiiksek
kuru madde % 83,56 ile giineste kurutulan kivi 6rneklerinde tespit edilmisken en diisiik
kuru madde miktar1 % 62,00 ile giineste kurutulan Trabzon hurmas: 6rneklerinde tespit

edilmistir.
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degeri b* degeri

M@ Firinda Kurutma (12 saat)

@ Mikrodalgada Kurutma (9 dakika)

Sekil 4.1 Trabzon hurmasi 6rneklerinin L*,a* ,b* degerleri.

Trabzon hurmasi 6rneklerinin en yiiksek L* (parlaklik), a* (kirmizilik) ve b* (sarilik)

degeri mikrodalgada kurutulan Trabzon hurmasinda, en diisiik degerler ise giineste

kurutulmus Trabzon hurmasinda tespit edilmistir.

70,00
60,00
50,00
40,00
30,00
20,00
10,00
0,00
-10,00

E Glineste Kurutma (7 giin)

60,83
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Kivi
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0,06 2,14 i

-0,36
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degeri b* degeri

E Firinda Kuruma (7 saat)

@ Mikrodalgada Kurutma (10 dakika)

Sekil 4.2 Kivi 6rneklerinin L*,a*,b* degerleri.
g

Kivi orneklerinin en yiiksek L* (parlaklik), a* (kirmizilik) ve b* (sarilik) degeri

mikrodalgada kurutulan Kivilerde, en diisiik degerler ise giineste kurutulan kivilerde tespit

edilmistir.
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Kivi ve Trabzon hurmasi 6rneklerinin Varyans analizi, su aktivitesi, kuru madde, L*,

a*, b* degerleri Cizelge 4.3’de gosterilmistir.

Cizelge 4.3 Kivi ve Trabzon hurmasi drneklerinin Varyans analizi sonuglari su aktivitesi, kuru
madde, L*, a*, b* degerleri sonuglari.

Madde Kurutma Meyve Kurutma**Meyve
Su Aktivitesi (ay,) 11,701** 7758,821** 2559,463**

Kuru Madde (%) 146,903** 260,263** 1308,155**

L* degeri 130,508** 10,945* 0,982

a* degeri 18,822** 154,462** 7,724*

b* degeri 221,308** 393,244** 16,242**

(*) p<0,05 Diizeyinde 6nemli.

(**) p<0,01 Diizeyinde 6nemli.

Cizelge 4.3° de gosterildigi gibi Varyans analizi sonuglarina gére su aktivitesi kurutma,
meyve ve kurutma**meyve sonuglarinda p< 0,01 degerinde 6nemli oldugu tespit
edilmigtir. Varyans analizi kuru madde sonuglarina gore kurutma, meyve ve
kurutma**meyve sonuglarinda p<0,01 degerinde 6nemli oldugu, L* (parlaklik) degeri
sonuclarina gore kurutma, p<0,01 degerinde 6nemli oldugu, meyve L* (parlaklik)
degerinin ise p< 0,05 degerinde 6nemli oldugu tespit edilmistir. Kurutma**meyve L*
(parlaklik) degerinin istatistiksel olarak 6nemsiz oldugu tespit edilistir. Varyans analizi
a* (kirmizilik) degeri sonuglarina gore kurutma ve meyve sonuglarinda p<0,01 degerinde
onemli oldugu, kurutma**meyve degeri p< 0,05 degerinde Onemli oldugu tespit
edilmistir. b* (sarilik) degeri sonuglarina gore kurutma, meyve ve kurutma**meyve

sonuglarinda p<0,01 degerinde 6nemli oldugu tespit edilmistir.
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Taze kivi ve Trabzon hurmast 6rneklerinin Duncan analizi su aktivitesi, kuru madde,

L*, a*, b* degerleri Cizelge 4.4’de gosterilmistir.

Cizelge 4.4 Kivi ve Trabzon hurmasi 6rneklerinin Duncan analizi su aktivitesi, kuru madde, L*,
a*, b* degerleri sonuglart.

Madde Mikrodalgada Giineste Firinda
Kurutma Kurutma Kurutma
Su Aktivitesi (ay) 0,7118b 0,7038a 0,7088b
Kuru Madde (%) 70,0475a 72,7775b 75,1775¢
L* degeri 60,0250c 42,6150a 47,4900b
a* degeri 8,3875¢c 2,4050a 5,9775b
b* degeri 31,8825¢c 9,3950a 20,6725b

*Farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirlerinden farklidir.

Cizelge 4.4° de gosterildigi gibi Duncan ¢oklu karsilagtirma testi su aktivitesi sonuglarina
gore mikrodalga kurutma ile firinda kurutma arasinda istatistiksel olarak fark yokken,
giineste kurutmada ise istatistiksel olarak fark vardir. Kuru madde sonuglarina gore
mikrodalga kurutma, giineste kurutma ve firinda kurutma arasinda istatistiksel olarak fark
vardir. L* (parlaklik) degeri sonuglarina gore mikrodalgada kurutma, giineste kurutma ve
firinda kurutma degeri arasinda istatistiksel olarak fark vardir. a* (kirmizilik) degerine
gore mikrodalga kurutma, giineste kurutma ve firin kurutma degeri arasinda istatistiksel
olarak fark vardir. b* (sarilik) degeri sonuglarina gére mikrodalgada kurutma, giineste

kurutma ve firin kurutma degeri arasinda istatistiksel olarak fark vardir.
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4.2 pH sonuclari

Taze Trabzon hurmasinin 25 °C’de pH degeri 6,03 iken taze kivinin pH degeri 3,10 olarak

bulunmustur.

4.3 Tekstiir Profil Analiz (TPA) Sonuglari

Taze kivi ve Trabzon hurmasi 6rneklerinin TPA verilerine ait sonuglar Cizelge 4.5’de

verilmisgtir.

Cizelge 4.5 Taze kivi ve Trabzon hurmasi 6rneklerinin TPA sonuglari.

Taze Kivi Taze Hurma

Sertlik (N) 1890,20+0,03 3088,46+0,01
Yapigkanlik (Nm) -26,11+0,03 -7,03+0,02
Esneklik (Mm) 0,85+0,02 6,27+0,03
Baglilik (Mm) 0,56+0,01 0,75+0,02
Sakizimsilik (N) 1078,43+0,03 2644,55+0,01
Cignenebilirlik (Nmm) 912,30+0,02 5120,96+0,02
Dayaniklilik (Kg) 0,59+0,03 1,54+0,01

Cizelge 4.5’de goriildiigii gibi en yiiksek taze kivilerde sertlik degeri 1890,20 olarak, taze
Trabzon hurmasinda ise ¢ignenebilirlik degeri 5120,96 olarak bulunmustur. En diisiik
yapiskanlik degeri -26,11 olarak kivi 6rneklerinde, taze Trabzon hurmalarinda ise -7,03

olarak bulunmustur.
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Cizelge 4.6 Trabzon hurmasi 6rneklerinin ortalama TPA sonuglari.

Giineste Kurutulmus ~ Mikrodalgada Kurutulmus ~ Firinda Kurutulmus

Trabzon Hurmasi Trabzon Hurmast Trabzon Hurmast
Sertlik (N) 328,98 + 77,58 1181,04+577,65 109,20+51,93
Yapiskanlik(Nmm) -0,43+0,61 -1,85+0,79 -0,40+0,03
Esneklik (Mm) 2,16£1,66 14,51+0,54 3,90+4,11
Baglilik (Mm) 0,80+0,01 0,90+0,04 0,85+0,05
Sakizimsilik (N) 262,20+63,94 1050,82+474,56 91,73+38,65
Cignenebilirlik (Nmm)  620,404+573,01 15117,21+6315,09 278,24+226,29
Dayaniklilik (Kg) 0,55+0,13 1,09+0,10 0,38+0,13

Cizelge 4.6’da gosterildigi gibi Trabzon hurmasi Orneklerinin ortalama tekstiirel
nitelikleri en yiiksek sertlik degeri 1181,04 ile mikrodalgada kurutulan Trabzon
hurmasinda, en yiiksek sakizimsilik degeri 1050,82 ile mikrodalgada kurutulan Trabzon
hurmasinda tespit edilmistir. En yliksek ¢ignenebilirlik degeri 15117,21 ile mikrodalgada
kurutulan Trabzon hurmasinda, en yiiksek dayaniklilik degeri ise 1,09 ile mikrodalgada

kurutulan Trabzon hurmasinda tespit edilmistir.

Cizelge 4.7 Kivi orneklerinin ortalama TPA sonuglari.

Giineste Mikrodalgada Firinda Kurutulmus

Kurutulmus Kivi Kurutulmus Kivi Kivi
Sertlik (N) 342,17+12,97 750,24+195,91 146,58+35,14
Yapigkanlik(Nmm) 0,00 -10,21+0,35 -1,39+0,40
Esneklik (Mm) 10,40+7,90 4,27+4,67 18,85+0,01
Baglilik (Mm) 0,92+0,09 0,85+0,02 1,14+0,06
Sakizimsilik (N) 313,11+17,44 641,75+183,78 167,56+48.,93
Cignenebilirlik (Nmm)  3324,20+2655,33  2313,53+2209,98 3158,354+924,59
Dayaniklilik (Kg) 0,81+0,26 0,74+0,03 0,59+0,03

Cizelge 4.7°de gosterildigi gibi kivi 6rneklerinin ortalama tekstiirel nitelikleri en yiiksek
yapiskanlik degeri giineste kurutulan kivide, en yiiksek esneklik degeri 18,85 ile firinda
kurutulan kivide, en yiiksek baglilik degeri 1,14 ile firinda kurutulan kivide oldugu tespit

edilmistir.
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Cizelge 4.8 Kivi ve Trabzon hurmasi 6rneklerinin Varyans analizi TPA sonuglari.

Kurutma Meyve Kurutma**Meyve
Sertlik (N) 11,952** 0,757 1,091
Yapiskanlik (Nmm)  190,085%** 124,806** 104,723**
Esneklik (Mm) 1,518 3,218 9,797*
Baglilik (Mm) 8,448* 16,140** 10,341*
Sakizimsilik (N) 12,731** 0,597 1,674
Cignenebilirlik (Nmm) 7,125* 1,965 9,171*
Dayaniklilik (Kg) 9,691* 0,230 6,027*

(*) p<0,05 Diizeyinde 6nemli.
(**) p<0,01 Diizeyinde énemli.

Cizelge 4.8’ de gosterildigi gibi Varyans analizi sonuglarina gore sertlik, kurutma
sonuglarinda p<0,01 degerinde 6nemli oldugu, meyve ve meyve**kurutma da istatistiksel
olarak Onemsizdir. Yapiskanlik; kurutma, meyve ve kurutma**meyve sonuglarinda
p<0,01 degerinde Onemli oldugu tespit edilmistir. Esneklik; kurutma ve meyve
sonuglarinda istatistiksel olarak onemsiz oldugu, kurutma**meyve de ise p<0,05
degerinde onemli oldugu tespit edilmistir. Baghilik; kurutma ve kurutma**meyve
sonuclarinda p<0,05 diizeyinde 6nemli oldugu, meyve de ise p<0,01 diizeyinde 6nemli
oldugu tespit edilmistir. Sakizimsilik, kurutma sonuglarinda p<0,01 diizeyinde 6nemli
oldugu, meyve ve kurutma**meyve sonuglarinda istatistiksel olarak Onemsizdir.
Cignenebilirlik, kurutma ve kurutma**meyve sonuglarinda p<0,05 diizeyinde onemli
oldugu meyve sonuglarinda ise istatistiksel olarak onemsiz oldugu tespit edilmistir.
Dayaniklilik, kurutma ve kurutma**meyve sonuglarinda p<0,05 diizeyinde Onemli

oldugu, meyve sonuglarinda ise istatistiksel olarak 6nemsiz oldugu tespit edilmistir.
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Cizelge 4.9 Kivi ve Trabzon hurmasi 6rneklerinin Duncan analizi TPA sonuglari.

Mikrodalgada Giineste Kurutma  Firinda

Kurutma Kurutma
Sertlik (N) 965,6363b 335,5740a 127,8863a
Yapigkanlik (Nmm) -6,0295a -0,2143b -0,8955hb
Esneklik (Mm) 9,3910a 6,2805a 11,3728a
Baglilik (Mm) 0,8758a 0,8565a 0,9940b
Sakizimsizlik (N) 846,2833b 287,6543a 129,6463a
Cignenebilirlik (Nmm) 8715,3728b 1972,3020a 1718,2955a
Dayaniklilik (Kg) 0,9135b 0,6820ab 0,4830a

*Farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirlerinden farklidir.

Cizelge 4.9’ de gosterildigi gibi Duncan analizi sonuglarina gore sertlik; glineste kurutma
ve firm kurutma degeri arasinda istatistiksel olarak fark yokken, mikrodalgada kurutma
degerinde ise istatistiksel olarak fark vardir. Yapiskanlik; gilineste kurutma ve firin
kurutma sonuglarinda istatistiksel olarak fark yokken, mikrodalgada kurutma degerinde
istatistiksel olarak fark vardir. Esneklik; mikrodalgada, giineste ve firinda kurutma
sonuglarinda istatistiksel olarak fark yoktur. Baglilik; mikrodalgada ve giineste kurutma
sonuglarinda istatistiksel olarak fark yokken, firinda kurutmada istatistiksel olarak fark
vardir. Sakizimsilik ve ¢ignenebilirlik; giineste ve firinda kurutma sonuglarinda
istatistiksel olarak fark yokken, mikrodalgada kurutma sonuglarinda istatistiksel olarak
fark vardir. Dayaniklilik; firinda ve mikrodalgada kurutma sonuglarinda istatistiksel
olarak fark bulunurken, gilineste kurutma arasinda istatistiksel olarak fark

bulunmamaktadir.
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4.4 Mikrobiyolojik Analiz Sonug¢lar:

Taze kivi ve Trabzon hurmasi 6rneklerinin toplam mezofilik aerobik bakteri (TMAB),

maya-kiif ve ozmofilik maya sayimi sonuglari (log kob/g) Cizelge 4.10’da gosterilmistir.

Cizelge 4.10 Taze kivi ve Trabzon hurmasi 6rneklerinin ortalama TMAB, maya-kiif, ozmofilik
maya degerleri.

TMAB Maya — Kiif Ozmofilik Maya
Taze Kivi 2,58+0,02 2,74+0,02 1,94+0,01
Taze Hurma 3,574+0,01 3,37+0,03 1,75+0,01

Cizelge 4.10°da gosterildigi gibi taze kivi ve Trabzon hurmasi 6rneklerinin en diisiik taze
Kivi ve taze hurma degeri ozmofilik mayada sirasiyla 1,94 log kob/g ve 1,75 log kob/g
olarak bulunmustur. En yiiksek taze kivi ve Trabzon hurmas1 degerleri toplam mezofilik

aerobik bakteri sayimi sirasiyla 2,58 log kob/g ve 3,57 log kob/g olarak bulunmustur.
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Kivi ve hurma 6rneklerinin ortalama TMAB, Maya-Kiif ve Ozmofilik Maya degerleri

Cizelge 4.11°de gosterilmistir.

Cizelge 4.11 Kivi ve Trabzon hurmasi 6rneklerinin ortalama TMAB, maya-kiif ve ozmofilik

maya degerleri.

Madde TMAB Maya-Kif  Ozmofil Maya
Mikrodalgada kurutulmus kivi 1,39+0,11 1,24+0,33 0+0,00
Giineste kurutulmus kivi 1,77+0,10 1,97+0,26 0+0,15

Firinda kurutulmus kivi 2,32+0,09 2,5540,20 0+0,00
Mikrodalgada kurutulmus Trabzon 1,69+0,12 1,844+0,09 0+0,00
hurmast

Giineste kurutulmus Trabzon hurmast  2,49+0,04 2,69+0,11 6+0,30

Firinda kurutulmug Trabzon hurmast 2,49+0,08 1,37+0,50 1+0,14

Cizelge 4.11°de gosterildigi gibi kurutulmus kivi ve Trabzon hurmasi 6rneklerinin toplam
mezofilik aerobik bakteri sayisi en diisiik 1,39 log kob/g ile mikrodalgada kurutulmus
kivide, en yiiksek 2,49 log kob/g ile giineste ve firinda kurutulmus Trabzon hurmasinda
tespit edilmistir. Kivi ve Trabzon hurmasi 6rneklerinin maya-kiif sayis1 en diistik 1,24 log
kob/g ile mikrodalgada kurutulmus kivide, en yiiksek 2,69 log kob/g ile giineste
kurutulmug Trabzon hurmasinda tespit edilmistir. Kivi ve Trabzon hurmasi 6rneklerinin
ozmofil maya degerinde Mikrodalgada kurutulmus kivi ve Trabzon hurmasinda iireme
olmadigi tespit edilirken, en yiiksek 2,26 log kob/g ile giineste kurutulmus Trabzon
hurmasinda tespit edilmistir. Degerlerin tiimii 6 log kob/g’mn altinda oldugundan giiven

sinirlari igerisindedir.

34



Kivi ve hurma &rneklerinin Varyans analizi TMAB, Maya-Kiif ve Ozmofilik Maya

degerleri Cizelge 4.12°de gosterilmistir.

Cizelge 4.12 Kivi ve Trabzon hurmasi orneklerinin Varyans analizi TMAB, maya-kif ve
ozmofilik maya degerleri.

Madde TMAB Maya-Kif Ozmofil Maya
Kurutma 86,892** 7,657* 211,451**
Meyve 52,057** 0,074 6,675
Kurutma**Meyve  8,942* 13,942** 2,366

(*) p<0,05 Diizeyinde 6nemli.

(**) p<0,01 Diizeyinde 6nemli.

Cizelge 4.12° de gosterildigi gibi Varyans analizi TMAB degeri sonuglarina gore kurutma
ve meyve sonuglarinda p<0,01 degerinde 6nemli oldugu, kurutma**meyve sonucglarinda
p<0,05 degerinde Onemli oldugu tespit edilmistir. Maya-kiif sonuclarina gore
kurutma**meyve sonuglarinda p<0,01 degerinde 6nemli oldugu, kurutma sonuclarinda
p<0,05 degerinde dnemli oldugu tespit edilmistir. Meyve sonuglarinda ise istatistiksel
olarak fark onemsizdir. Ozmofil maya sonuglarina goére kurutma sonuglarinda p<0,01
degerinde 6nemli oldugu, meyve ve kurutma**meyve sonuclarinda ise istatistiksel olarak

fark Onemsizdir.
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Kivi ve hurma 6rneklerinin Duncan analizi TMAB, Maya-Kiif ve Ozmofilik Maya

degerleri Cizelge 4.13’de gosterilmistir.

Cizelge 4.13 Kivi ve Trabzon hurmasi 6rneklerinin Duncan analizi TMAB, maya-kif ve
ozmofilik maya degerleri.

Madde TMAB Maya-Kiif Ozmofil Maya
Mikrodalga kurutma 1,5375a 1,5350a 0,000a
Glineste kurutma 2,1275b 2,3250b 2,0250c
Firida kurutma 2,4025c¢ 1,9575ab 1,7050b

*Farkl1 harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirlerinden farklidir.

Cizelge 4.13’de gosterildigi gibi Duncan analizi TMAB sonuglarina gére mikrodalga,
giineste ve firinda kurutma degeri arasinda istatistiksel olarak fark vardir. Maya-kiif
degeri sonuglarina gore mikrodalga ve gilineste kurutma degeri arasinda istatistiksel
olarak fark bulunurken, firmda kurutma sonuclarinda istatistiksel olarak fark
bulunmamaktadir. Ozmofil maya sonuglarina goére mikrodalga, firinda ve giineste

kurutma degeri arasinda istatistiksel olarak fark bulunmaktadir.
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4.5 Duyusal Analiz Sonuclari

Farkli ortamlarda kurutulan Trabzon hurmasi ve kivi Orneklerinin duyusal analiz

sonuglar Cizelge 4.14’de gosterilmistir.

Cizelge 4.14 Kivi ve Trabzon hurmasi 6rneklerinin ortalama duyusal analiz degerleri.

Madde Koku Lezzet Renk Genel Begeni
Mikrodalgada kurutulmus kivi ~ 3,89+0,78 3,00£0,87 3,00+0,71 3,11+0,60
Gilineste kurutulmus kivi 3,56+0,53 3,33+0,71 2,89+0,78 4,11+0,33
Firinda kurutulmus kivi 3,78+0,83 3,89+0,78 3,56+0,53 4,56+0,53
Mikrodalgada kurutulmus 3,33+0,50 4,22+0,44 3,89+0,93 4,67+0,500
Trabzon hurmasi

Gilineste kurutulmus 3,22+0,67 4,334+0,71 2,67+0,50 4,22+0.44
Trabzon hurmasi

Firinda kurutulmus 3,11+0,60 4,22+0,67 4,00+1,00 3,44+0,53

Trabzon hurmasi

Cizelge 4.14’de gosterildigi gibi kivi ve Trabzon hurmasi orneklerinin duyusal analiz

sonuclarina gore genel begeni acisindan bakildiginda en ¢ok begenilen 4,67 ile

mikrodalgada kurutulan hurmada en az begenilen ise 3,11 ile mikrodalgada kurutulan

kivide oldugu tespit edilmistir.
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Cizelge 4.15 Kivi ve Trabzon hurmasi drneklerinin Varyans analizi duyusal degerleri.

Madde Koku Lezzet Renk Genel Begeni
Kurutma 0,547 1,778 8,000** 1,434
Meyve 8,253** 19,593** 3,175 1,887
Kurutma**Meyve 0,295 1,926 2,413 32,679**

(*) p<0,05 Diizeyinde 6nemli.
(**) p<0,01 Diizeyinde 6nemli.

Cizelge 4.15° de gosterildigi gibi Varyans analizi duyusal analiz sonuglarina gore
kurutma renk, meyve koku ve lezzet, genel begeni kurutma**meyve sonuglarinda p<0,01
degerinde onemli oldugu, kalan sonuclarinda ise istatistiksel olarak farkin Gnemsiz

oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.16 Kivi ve Trabzon hurmasi 6rneklerinin Duncan analizi duyusal degerleri.

Madde Koku Lezzet Renk Genel Begeni
Mikrodalga kurutma 3,6111a 3,6111a 3,4444b 3,8889a
Giineste kurutma 3,3889a 3,8333a 2,7778a 4,1667a
Firinda kurutma 3,4444a 4,0556a 3,7778b 4,0000a

*Farkl1 harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirlerinden farklidir.

Cizelge 4.16° de gosterildigi gibi Duncan analizi duyusal analiz sonuglarina gore
mikrodalgada, giineste ve firinda kurutmada koku, lezzet ve genel begenide istatistiksel
olarak fark bulunmamaktadir. Renk ise mikrodalgada ve firmda kurutma degeri arasinda
istatistiksel olarak fark bulunmazken giineste kurutma degeri arasinda istatistiksel olarak

fark bulunmaktadir.
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5. TARTISMA ve SONUC

Farkli ortamlarda kurutulan Trabzon hurmasi ve kivi meyvelerin fizikokimyasal ve

mikrobiyolojik 6zelliklerinin belirlendigi bu ¢alismada asagidaki sonuglara ulagilmistir.

Orneklerin su aktivitelerinin farkli ortamlardan etkilendigi goriilmektedir. Su aktivitesi
en diisiik sirastyla giin kurusu kivi, mikrodalga kivi ve firin kivi 6rneklerinde oldugu
tespit edilmistir. Su aktivitesinin en yliksek oldugu iiriin giin kurusu hurma olarak tespit
edilmistir. Bir gidada % kuru madde veya % su miktar1 gidadaki aktif su (a,y,) gostergesi
olmamaktadir. Recel ve salamuralar gibi sekerli ve tuzlu gidalarin su oranmi fazla oldugu

halde su aktiviteleri diigiik olabilir (Bhagwat 2019).

Taze kivi kuru madde sonuglar1 15,56 olarak bulunmustur. Hayward (A. deliciosa) Kivi
¢esidinin SCKM degerlerini hasat ve yeme olumu donemlerinde %7,43-14,7 olarak
saptanmistir (Altuntas vd. 2009).

Renk iizerindeki degisim ise Trabzon hurmasi ve kivinin L* (parlaklik) degerlerine
bakildiginda taze kivi 48,3, giin kurusu Kivi 43,98, firin kurutma kivi 49,83 ve
mikrodalga kurutma kivi 60,83 olarak bulunmus olup, Taze Trabzon hurmasi 54,88, giin
kurusu Trabzon hurmasi 41,25, firin kurutma Trabzon hurmas: 45,15 ve mikrodalga

kurutma Trabzon hurmasi 59,23 olarak bulunmustur.

Literatiirde taze kivi meyvesinin L* (parlaklik) degeri 57,18 olarak bulunmustur (Celik
vd. 2007).

Kivi dilimlerini farkli kurutma metotlar1 ile kurutmuslar ve kuruma islemlerinin renk
parametreleri lizerine etkilerini incelemislerdir. Taze kiviye ait L* (parlaklik) degerinin
53,5’ten, 60 °C sicak havada kurutma sonrasi 48,1 degerine diistiiglinii, dondurarak
kurutma sonrasi ise 57,7 degerine yiikseldigini tespit etmislerdir. Sicak hava ile
kurutulmus kiviye ait renk degerinin taze kividen daha diisiik olmasinin nedeni uzun siire
sicakliga maruz kalmasiyla ortaya c¢ikan esmerlesme reaksiyonlar1 ile agiklamak

miimkiindiir (Movagharnejad ve Pouya 2017).
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Trabzon hurmasi ve Kivinin a* (kirmizilik) degerine bakildiginda taze Kivi -3,62, giin
kurusu kivi -0,36, firmm kurutma kivi 0,06 ve mikrodalga kurutma kivi 2,14 olarak
bulunmus olup, taze hurma 15,57, giin kurusu hurma 5,17, firin kurutma hurma 11,90 ve

mikrodalga kurutma hurma 14,64 olarak bulunmustur.

Kivi dilimlerini konvektif (60 °C, 70 °C, 80 °C), mikrodalga (120 W ve 350 W) ve
dondurarak kurutucuda kurutmuslardir. a* (kirmizilik) degeri taze kivi i¢in -2,77,
konvektif kurutma icin 2,79-6,50 araliginda, mikrodalga kurutma ic¢in 5,05-5,88 ve
dondurarak kurutma icin ise -4,36 olarak tespit edilmistir (izli vd. 2016).

Trabzon hurmasi ve kivinin b* (sarilik) degerlerine bakildiginda taze Kivi 11,38, giin
kurusu Kivi 19,39, firin kurutma kivi 31,48 ve mikrodalga kurutma Kkivi 37,05 olarak
bulunmus olup, taze Trabzon hurmas: 30,26, giin kurusu hurma -0,60, firin kurutma

hurma 9,87 ve mikrodalga kurutma hurma 26,72 olarak bulunmustur.

Trabzon hurmasinin kurutma havasi sicakliginin artmasiyla iirtin renk degisimi izlenmis,
triinin a* (kirmizilik) parametresi kirmiziliktan 13,31 yesillige 8,95 dogru doniistiigi,
b* (sarilik) parametresinin sariligin 10,84 ten 20,42’ye dogru yiikseldigi, L* (parlaklik)
parametresinin ise parlakliktan 16,35 koyuluga dogru gectigi 55,37 gorlilmiistiir (Kaya
vd. 2014).

Taze kivi 0,5 cm kalinliginda dilimlenmis taze kivinin b* (sarilik) degerinin 6,49’dan 60
°C sicak havada kurutma sonras1 9,12 degerine yiikseldigi tespit edilmistir (Polat¢1 vd.
2017).

En iyi L* (parlaklik) degeri olarak kivide ve Trabzon hurmasinda mikrodalga kurutmada
elde edilmistir. En koyu L* (parlaklik) degeri ise; giin kurusu 6rneklerde elde edilmistir.
Renk 6zelliklerinin tiimii iizerine en Onemli etken faktoriin kurutma siiresi oldugu
goriilmektedir. Biitiin renk parametreleri siire kisaldik¢a daha yiiksek degerler seklinde
ortaya ¢ikmaktadir. Siire uzadikga renk 6zelliklerinin tahrip olmasi oksidasyonla rengin

tahribat1 seklinde agiklanabilir.
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Duyusal degerlendirmeye gore genel begeni agisindan en c¢ok begenilen 100 Watt
mikrodalgada kurutulmus Trabzon hurmasi, 60 °C’de kurutulan firinda kurutulmus kivi

ve giineste kurutulmus Trabzon hurmasi 6rnegi oldugu tespit edilmistir.

Mikroorganizma bakimindan ise toplam koliformda iireme izlenmemis olup, ozmofil
mayada ise sadece mikrodalga kivi ve mikrodalga kivide iireme olmadigi tespit edilmistir.
Yapilan mikrobiyolojik analizlerin sonuclarinda 6 log kob/g degerinin altinda oldugu

degerlerin tamaminin giiven sinirlar1 igerisinde oldugu tespit edilmistir.

Trabzon hurmasi ve kivinin icerdigi mineral ve vitaminlerden dolay tiiketildiginde insan
saghigina olan olumlu etkileri bilinmektedir. Ulkemizde Trabzon hurmasi ve kivinin
genellikle taze meyve olarak tiiketildigi bilinmektedir. Uriiniin taze meyve olarak
nakliyesi, depolamasi, satis ve pazarlamasinda yasanan her tiirlii gecikme veya muhafaza
sartlarinda olusabilecek olumsuz durumlar {iriiniin kalitesine zarar verip satilamayacak
duruma gelmektedir. Calismaya konu olan bu iki meyvenin sadece yilin belli
donemlerinde bulunan ve tiiketilen bir {iriine doniistiiriilmesi icin c¢esitli kurutma
yontemleri uygulanmistir. S6z konusu kurutma yontemlerinin uygulanmasi ile kurutulan
tirtinlerin treticiler, tiiketiciler ve ticari isletmeler icin bir takim avantajlar sunacagi
diisiiniilmektedir. Tiiketiciler i¢in saglikli ve besleyici degeri yiiksek yilin her doneminde
kolayca bulabilecekleri bir {iriin haline doniisiirken, tireticiler ve isletmeler i¢in ise ticari
getirisi yiiksek depolama ve nakliye maliyeti diisiik bir {iriin olacaktir. Trabzon hurmasi
ve kivinin saglik tizerine etkileri distiniildiigiinde tiiketim seklinin ¢esitlendirilmesi

bakimindan 6nemli oldugu soylenebilir.
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EKLER

EK 1. Kurutulmus Trabzon hurmasi ve kivi 6rnekleri duyusal analiz formu.

PUANLAMA TESTI

Panelistin ad1 soyadi:
Tarih: .../...../ ...

Uriin : Kurutulmus Trabzon hurmasi ve Kivi 6rnekleri

Saat:

degerlendiriniz.

Aciklama: Kalite kriterleri acisindan size verilen kodlanmig 6rnekleri ayr1 ayr1 5 puan iizerinden

Kalite Kriteri

Ornek

Renk

105

257

369

734

825

450

Tat

Doku

Genel Begeni

Puan degerleri ile ilgili
aciklamalar

1:Cok
kotii

2: Kotii

3:Orta

4: Iyi

5: Cok
iyi
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