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OZET

Bu ¢aligmada; regel iiretiminde ortaya ¢ikan hammadde sorununa ¢oziim bulmak
ve taze kayisilardan yapilan regel iiretimine alternatif geligtirmek amaciyla, dondurulmug
ve kurutulmus kayisilardan da regel tiretimi yapilmigtir. Bu uygulamalarla aym zamanda
Uretim sezonunun genisletilmesi yaninda, hammadde bazinda en uygun tiretim yénteminin
ve katki maddesinin saptanmas: amaglanmgtir.

Taze ve dondurulmus kayisilann regele islenisinde 4 farkh yontem
uygulanmustir.

Taze kayisilardan giineste kurutulmusg kaysilar ile piyasadan satin alinan kuru
kayisilar, bir gece suda bekletilip biinyelerine yeniden su kazandinldiktan sonra regel
iiretiminde kullanitmmgtir.

Tim meyveler, kiitle denklii hesaplarna gore belirlenen ortak bir regeteye gore
recele islenmig; Uretilen regeller 100°C‘de 5 dakika siireyle pastorize edilip,
sogutulmustur.

Omeklerin  HMF  igerikleri taze kayisilardan  iretilen  recellerde
26.29-81.69 mg/kg; dondurulmus kayisilardan iiretilen regellerde 76.18-174.43 mg/kg
arasinda, giineste kurutulmus kayisilardan iiretilen regellerde 89.79 mg/kg, piyasadan
satin alinan kuru kayisilardan tretilen recellerde ise 62.55 mg/kg olarak saptanmigtir. En
dusiik HMF igeren Ornek, taze kayisilarin gekere yatirilmasi yontemiyle iiretilen regel
ornegidir.

Taze ve dondurulmus kayisilardan regel tretiminde ortaya ¢ikan meyve eti
dagilmalarini  6nlemek amaciyla, suruba CaCly ilavesinin ve kayislarin Ca(OH),
¢ozeltisinde tutulmalarimn beklenen sonucu verdigi saptanmugtir. Bu iki katki maddesi
kargilagtmldiginda ise, 6zellikle isletme bazindaki uygulama kolayligi nedeniyle CaCl,

ilavesinin daha elverisli oldugu kanisina varitmgtir.

Anahtar Kelimeler : Kayisi, kayisi regeli



ABSTRACT

In this research, to provide a solution of shortage of raw material in
jam production and to develope alternative material to jams produced from fresh fruit;
frozen and dried apricots were used as a raw material . The aim of this was, extending
the production season and determining the most suitable production methods and
additives.

Four different methods were used in production of jam from fresh and frozen
apricots.

Sun dried apricots and purchased dried apricots were reconstituted at one night
period to gain water their stucture and then processed to jam.

All kinds of fruits were processed to jam according to the same recipe which
was determined by material balance calculations. Jams were pastorized at 100°C for 5
minutes and then cooled.

Hydroxymethylfurfural (HMF) concentration of jams were between 26.29-81.69
mg/kg in jams produced from fresh apricot; 76.18-174.43 mg/kg in jams produced from
frozen apricot. It was determined as 89.79 mg/kg in jams produced from sun dried
apricots and 62.55 mg/kg in purchased dried apricot.The lowest HMF was determined in
the sample produced from fresh apricot by the method in which apricots were mixed with
sugar.

Addition of CaCl, in syrup and holding of fruits in Ca(OH), solution gave the
expected result for preventing separation of fruit flesh in fresh and frozen apricots. When
the two additives were compared, especially addition of CaCl, was more suitable because

of it's practical convenience.

Key Words : Apricot , apricot jam
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1. GIRIS

Regel, diinyada ve tilkemizde tiiketimi giderek artan, besin degeri yiiksek ve
enerji kaynad bir gidadir,

Giiniimiizde birgok meyve, hatta baz sebzeler ile gerez gidalar, regel iiretiminde
kullanilmaktadur.

Zengin bir kiiltiire ve bolgelere gore farkl bir ekolojiye sahip iilkemizde, yoresel
olarak ve ozellikle de aile iginde regel iiretiminin yapildig: bilinmektedir. Bu iiretim gekli,
uzun yillar devam etmig ve Tiirk kadimindan mutfaktaki diger isler gibi, regel tiretimini de
yapmast beklenmigtir. Ancak, giliniimiizde kadmnlann da ¢aliyjma hayatina girmesiyle
birlikte, mutfakta harcanan zamanin 6énemi daha da anlagilmustir. Toplumdaki bu sosyal
gelisim, beraberinde teknolojik gelismeleri de getirmistir.

Regel iretiminin fabrikasyon agamasma gegisinin ilk evresi, herhangi bir gida
isletmesinin, iriin yelpazesini genisletmek ve atil zamam degerlendirmek seklinde
olmugtur. Ancak, giiniimiizde fabrikasyon olarak regel tiretimi, bagh bagina bir sektor
haline gelmistir. Sadece regel iiretimi yaparak da ticari yagamlanm siirdtiren bir ¢ok
igletmenin var oldugunu D.1.E kayitlanindan 6grenmek miimkiindiir.

Recel tretiminde kullanllan meyvelerin baginda visne, ¢ilek ve kayist
gelmektedir. Bu meyveler igerisinde kayisinin ayn bir onemi vardir. Clinkti herhangi bir
tiretimde aramlan en onemli 6zelliklerden biri, hammaddenin yiin her mevsiminde
bulunabilmesidir. Her ne kadar adi gegen diger meyvelerin bulunmadiklari dénem ve
yerlerde donmus olarak iretimde kullamlmalan mimkiinse de, bunlan satin alan
firmalarin  donmus muhafazaya uygun depolan yoksa, Onemli problemler ortaya
¢ikmaktadir. Bu nedenden dolay1 kayisi meyvesi, taze ve donmus olarak uUretimde
kullanildiga gibi, kurutulmus kayisidan da regel yapilabilmesi bu meyveye digerlerine gore
Onemli bir avantaj vermektedir.

Kayis1 (Prunus armenmiaca), milattan oOnce yagayan toplumlarca bilinen,
yetistirilen ve sevilerek tiiketilen bir meyvedir. Cin'in batisindan Tirkistan'a uzanan
alanlar iizerinde, ozellikle Tiyansan Daglar'nda yetistigi, Kafkasya'nin giineyinden Ipek
Yolu ile iran, Anadolu, daha sonra da Avrupa, Afrika ve Amerika'ya gotirildigi
belirtilmektedir (Giilseren 1992).



Ulkemizde 6zellikle Malatya ili ve gevresinde tiretimi yapilmaktadir. Bu il, kayisi
meyvesi ile 6zdeglegmigtir. Malatya'nin kayisi iiretimine uygun iklim ve dogal yapsi, bu
meyvenin renk, tat ve aromasi tizerinde ¢ok olumlu etki yapmaktadir. Tiirkiye’de 1997
yih kayitlarina gére, 241.000 ton kayssi iiretimi mevcuttur (Anonim 1997). Ulke ¢apinda
tiretimin %50'si Malatya ve yoresinden elde edilmektedir. Diger taraftan diinya kuru
kayis1 tretiminin %804 de Malatya'da yapilmaktadir. En ¢ok iretilen gesitler;
Hacthaliloglu, Cologlu, Cataloglu ve Hasanbey'dir (Kilig ve ark. 1997).

Regel tiretimi endiistriyel boyutta, agikta ve vakum altinda olmak tizere iki
sekilde koyulagtirarak (pigirilerek) yapilmaktadir (Cemeroglu 1976 , Copur 1984 ,
Cemeroglu ve Acar 1986).

Agikta pisirmede kaynama noktasi 100°C'nin iizerinde oldugu halde, vakum
altinda pisirmede suyun buharlagmasi uygulanan vakum miktarina gore degigmekle
birlikte 45-65°C arasinda olmaktadir. Bilindigi gibi vakumda pigirme igleminin; belirtilen
sicakliklarda olmasi, regelin renk ve 6zellikle de hidroksimetilfurfural miktan iizerinde
direkt olarak etkilidir (Cemeroglu ve Acar 1976). Ancak, iilkemizde iiretilen regellerin
¢ogunlukla agik kazanlarda yapildig: bir gergektir.

Kayisi regeli tiretiminde genellikle taze kayis1 kullamlmaktadir. Ancak tazesinin
bulunmadifi zaman ve yerlerde kuru kayisidan da regel yapilmaktadir. Fakat, ozellikle
kayisinin kurutulmasinda efer uygun teknoloji kullamlmamugsa bu kayisilardan tretilen
regellerin kalitesi ¢ok diigiik olmaktadir. Bu ¢aligmada; hammadde bazinda ortaya gikan
sorunlara ¢oziim bulmak amaciyla kayisi regeli iiretiminde taze ve kurutulmug kayisinn
yanisira dondurulmus kayisilardan da regel yapilarak kalitenin iyilegtirilmesi ve iiretim
sezonunun genigletilmesi amaclanmgtir. Ayrica en uygun iiretim yontemi ve katk
maddelerinin belirlenmesiyle, elde edilen bilgilerin sanayiye 151k tutacak olmas: boyle bir
aragtirmanin yapilmasim daha da gerekli kilmigtir.



2. KAYNAK ARASTIRMASI

Kayist (Prunus armeniaca), Rosales takiminin, Rosaceae familyasimn,
Prunaideae alt familyasimn, Prunus cinsine giren bir meyvedir (Ozbek 1978 , Pektekin
1994).

Kayisi, tlkemizde bag ikliminin hakim oldugu her yerde yetigmektedir. Ancak,
fazla nemden hoglanmadif icin Karadeniz Bolgesi ile, sogufun siddetli oldugu
Anadolu'nun yiiksek yaylalalarinda iyi yetigmemektedir (Pektekin 1994 , Kagka 1994).

Diinyada kayis1 uretimi bes kitada yapilmaktadir. 1997 yili verilerine gére tiim
diinyadaki kayisi iiretimi 2.295.000 tondur (Anonim. 1997).

Ulkemizde yillara goére kayis1 agag sayist ve kayisi iiretim miktarlan Cizelge
2.1'de gortilmektedir.

Cizelge 2.1 Ulkemizde Yillara Gore Kayis1 Agag Sayis1 ve Kayisi

Uretim Miktarlan
Yil Agac Says1 (x 1000) Uretim ( Ton )
1984 9.900 245.000
1985 10.000 250.000
1986 9.450 202.000
1987 9.230 250.000
1988 9.473 363.000
1989 9.734 449.000
1990 9.919 378.000

Kaynak : Kagka ,1994

Yillar itibariyla gorilen dalgalanmalann en 6nemli nedeni, iklim faktoérlerinin
degismesi ve 6zellikle de ilkbahar ge¢ donlarinin olmasidir.

1992 yih verilerine gore, llkemiz diinya kayisi iiretiminde (2.153.000 ton)
%17.6'lik bir paya (378.000 ton) sahipken (Kaska 1994); 1997 yiinda bu deger %10.5'e
(241.000 ton) digmistir ( Anonim 1997).



Kayzs1, endiistriyel olarak daha ¢ok meyve suyuna, regele ve marmelata iglenerek
ve aynca kurutularak degerlendirilen bir meyvedir (Copur 1984).

Ozellikle son yillarda kuru kayisi tretimimizde onemli artiglar gozlenmekte ve
2000 yiinda bu degerin 100.000 tona ulagacafi uzmanlarca ifade edilmektedir
(Dilsiz 1994).

Ulkemizde tretilen kayisilanin 1992 yii digsatim degerleri incelendiginde;
18.000 ton ile kuru kayis1 1. sirada, 711 ton ile taze kayisi 2. sirada ve 399 ton ile
dondurulmusg kayisi 3. sirada yer almigtir (Kagka 1994).

Kuru kayis: ihracatimiz, 1987 yilinda 36 tilkeye yapilmakta iken, 1992 yilinda bu
rakam 56'ya ulagmustir (Camhibel 1994).

Kayis1 meyvesinin fiziksel ozellikleri gesite, olgunluga ve ekolojik sartlara gore
degismekle birlikte meyve agirhf: 20-75 gram/adet gelmektedir (Pektekin 1994).

Pala ve ark. (1996), 11 farkh cesit kayisida yaptiklari pomolojik olgiimlere gore
meyve agirliklanimn 25.85-45.78 gram arasinda degistigini bildirmiglerdir.

Kaska (1994), Tokaloglu ¢esidi kayisilarda meyve agirhgim 35.76 g olarak
belirtirken; Pektekin (1994), bu degerin 35-40 g arasinda oldugunu belirtmigtir.

Pektekin (1994), bazt kayist ¢egitlerini kullanarak yapmus oldugu bir
caligmasinda kayislarin en ve boy Olglimlerinin sirastyla 36.53-49.60 mm ile
34.33-45.24 mm arasinda degistigini bildirmistir.

Aym aragtiricy, bu kayrs1 ¢esitlerinde ¢ekirdek oranlanmin %17.19-27.32
arasinda degistigini saptamgtir.

Kayisilarin  bilegimi, gesit, ekolojik sartlar, hasat oncesi uygulanan kultiirel
islemler ve olgunluk seviyesi gibi dzelliklere gore degismektedir.

Cemeroglu ve Acar (1986), kayisilarda toplam kurumaddenin %13.8-18.2; Kih¢
ve ark.(1997) ise, %11.5-14.7 arasinda degistigini bildirmiglerdir.

Woodroof ve Luh (1975), kaysilann toplam kurumadde igerigini
13.40 g/100 g, Anonim (1988 a), 14.70 g/100 g olarak bildirirken; Pektekin (1994),
Tokaloglu (Yalova) ¢esidi kayisilarda bu degeri, 14.10 g/100 g olarak belirtmigtir.



Cemeroglu (1982), kayisilarda suda ¢6ziiniir kurumaddenin %11-15 arasinda
degistigini bildirirken;, Kagka (1994), Tokaloglu ¢esidinde suda ¢6ziiniir kurumaddenin
%13.04 oldugunu belirtmigtir.

Meyvelerin karbonhidrat igeriklerinin onlarin olgunluklarinin bir indikatori
oldugunu belirten Schobinger (1988), kaywsilarda karbonhidrat miktarimn
6.7-12.2 g/100g arasinda; Pala ve ark.(1994), 14.13-21.47 g/100 g arasinda degistigini
bildirirken; Anonim (1988 a), bu degeri 12.80 g/100 g olarak belirtmigtir.

Duckworth (1979), kayisilarda toplam sekerin, 6.7-10.4 g/100 g arasinda
bulundugunu bildirmistir. Cemeroglu (1982), toplam sekeri 11.85 g/100 g; Yildiz (1994),
11.12 g/100 g; Kili¢ ve ark. (1997) ise, 6.7 g/100 g olarak belirtmiglerdir.

Keskin (1975), kayislarda %3.1 oramnda indirgen seker, %3.63 oraninda
sakkaroz bulundugunu bildirmigtir.

Pala ve ark. (1994), 11 farkh gesit kayisiyr materyal olarak kullanarak yaptiklan
bir galigmalarinda, toplam asitliJin 0.12-1.42 g/100 g arasinda degistigini saptamuglardir .
Kilig ve ark. (1997), 6 degisik kayis1 meyvesinde toplam asitligin %0.66-0.93 arasinda
degistigini belirtirken; Cemeroglu (1982), kayisilarda bu degerin 0.6-1.0 g/100 g
bulundugunu bildirmigtir.

Kayisilarda pH deZerinin;, mevcut asitlie bagh olarak degismekle birlikte Pala
ve ark.'na (1994) gore, 3.53-5.38 arasinda, Kilig ve ark.'ma (1997) gore ise, 3.7-4.4
arasinda degistigi belirtilmistir.

Kaysilarin askorbik asit igerigi, Yiicecan (1994) ve Yildiz (1994) tarafindan
10.0 mg/100 g olarak bildirilmigtir. Duckworth (1979), kayisilarda askorbik asidin 6-100
mg/100 g arasinda; Schobinger (1988) ise, 5.0-15.2 mg/100 g arasinda degistigini
bildirmigtir.

Ortamdaki serbest aminoasit miktant hakkinda fikir veren formol sayisinin,
kayisilarda 30 olarak bulundugu Copur (1984) tarafindan belirtilmigtir.

Meyvelerde hiicreler arasinda ya da hiicre duvarlarinda yer alan pektin,
baglangigta suda goziinmeyen protopektin seklinde bulunur. Meyve olgunlastik¢a suda
¢oziiniir forma doéniigiir. Bu defisim olgunlagma ile olugan dokusal degismenin
kaynafidir (Nelson ve ark. 1977). Olgunluun, pektin igerifini 6nemli derecede



etkiledigini belirten Baker, kayisilarda bulunan pektin miktarim %1.02 olarak bildirmistir
(Cemeroglu ve Cemerogiu 1998).

Karotenoidler, sar1 renkten koyu kirmiztya, menekse rengine hatta siyaha kadar
degisen renk maddeleridir (Woodroof ve Luh 1975). Kayisilanin toplam karoten
igeriginin yaklagik %60"m igeren B-karoten, en yiikksek provitamin A aktivitesi gosteren
karotenoid maddedir (Gross 1987 , Otles ve Ath 1997).

Tee, normal bir insamin diyetle aldifi B-karotenin ancak 1/3%ind ince
bagirsaklarda absorblayabildigini, bunun da ancak 1/2'sini A vitaminine déniigtiirdigiini
bildirmigtir. Bu nedenle agirbk iizerinden viicuda alinan B-karotenin ancak, 1/6'st A
vitaminine déniigmektedir. Bununla birlikte, o ve y karotenin provitamin A aktiviteleri f3-
karotenin yaklagik yans1 kadardir. Likopen ve lutein gibi karotenoidler ise, provitamin A
aktivitesi gostermezler (Ozkan ve Cemeroglu 1997). Cizelge 2.2'de kayisi meyvesinin
karotenoid igerigi verilmigtir.

Gross (1987), kayisilarin toplam karotenoid igeriginin 35 pg/g oldugunu; Italyan
cesidi kayisilarda bu degerin, 20 ug/g; Macar ¢esidi kayisilarda ise; 50 pg/g bulundugunu
bildirmektedir.

Pala ve ark.(1994), analiz ettikleri 11 farkl cesit kayisida B-karoten iceriginin,
0.6-4.6 mg/100 g arasinda degistiSini ve ortalama olarak 1.7 mg/100 g oldugunu
belirtmiglerdir.

Kayisimn Ozellikle A vitamininin provitamini olan f-karoten'ce zengin
olmasi, bu meyvenin beslenmemizde ayr bir O6nemi oldugunu ortaya koymaktadir
(Cemeroglu 1982 , Pala ve ark. 1994 | Yiicecan 1994).

Kayis1 meyvesi, taze ve dondurulmug olarak gesitli tiriinlere islenebildigi gibi,
kurutulmug kaysilar da; pestil, regel, marmelat, jele, ve degisik sekerleme iiriinlerine
islenebilmektedir (Pala ve Saygi 1994).

Kayisi meyvesinin en ¢ok iglendigi trinlerden biri de kayis: regelidir (Kilig ve
ark. 1997).

Kayis1 regeli, amaca uygun olgunluktaki saglam, sap ve ¢ekirdekleri
ayiklanmig, taze, kurutulmus veya dondurulmus kayisi, sakkaroz ve izin verilen katki
maddeleri ile hazirlanan ve 1s1 iglemi ile belirli koyuluga getirilmis olan yiyecektir
(Anonim. 1989).



Cizelge 2.2 Kayist Meyvesinin Karotenoid fcerigi

Karotenoid Madde Toplam Karotenoidler Igindeki % 'si
Phytoene 10.0
Phytofluene 6.1
o ~ karoten 0.2
P - karoten 54.0
Cis - p - karoten 5.9
Phytofluene - benzeri 14
Zeta - karoten 0.6
Pro - y - karoten 0.5
Cis - y - karoten 0.3
v - karoten 39
Polycis likopen a 0.19
Polycis likopen b 23
Polycis likopen ¢ 0.4
Neo - likopen B 0.9
Likopen 1.0
Hidroksi - o karoten 0.14
Cis - kriptoksantin 0.5
Kriptoksantin 3.1
Hidroksi - zeta karoten 0.3
Cis- hidroksi -zeta karoten 0.2
Kriptoflavin 0.4
Rubiksantin 0.16
Lutein 2.1
Zeaksantin 0.7
Cis - violaksantin 0.19
Cis - luteoksantin a 0.2
Cis - luteoksantin b 0.2
Auroksantin 0.3
Persikaksantin 0.5
Sinensiksantin 0.19
Trollikrom - benzeri 0.15

Kaynak : Gross (1987)




Kayis1 regeli tretiminde kullamlan hammaddeler; kayisi, seker, glikoz, pektin ve
sitrik asittir (Kili¢ ve ark .1997).

Regellerde optimum jellesme i¢in geker konsantrasyonu %68'in iizerinde, pektin
konsantrasyonu %!1'in altinda ve pH degeri de 2.8-3.2 arasinda olmalidir (Copur 1984 ,
Kili¢ ve ark. 1997).

Konuyla ilgili olarak Cemeroglu ve Acar (1986) ise, en iyi jel olusumu i¢in diger
faktorlerin yamsira geker konsantrasyonunun %65 olmasi gerektigini belirtmiglerdir. Bu
degerin tizerindeki konsantrasyonlarda jel sertlesirken, altindaki konsantrasyonlarda
gevsemektedir. Bu nedenle iyi bir pektin jelinin %68-72 seker konsantrasyonunda
olustugunu bildirmiglerdir.

Regellerde seker konsantrasyonunun belirli sinirlarda tutulma zorunlulugu, daha
yiiksek konsantrasyonlarda kristalizasyon tehlikesinin belirmesindendir (Cemeroglu ve
Acar 1986).

Regel, marmelat ve jelelerde seker kristalizasyonu, lretimde kullamlan seker
cesitlerine ve bunlanin birbirlerine oranlarma baglidir. Sadece sakkaroz igeren bir iiriinde,
dusuk sicakiiklarda sakkaroz kristalizasyonu riski vardir (Evranuz 1988).

Saf sakkaroz 10°C'deki suda ancak %65 oraninda erimektedir. Yiiksek
sicaklikta eritilerek sakkaroz konsantrasyonu %65'in {izerine gikartilmig bir ¢ozelti
sogudukga sakkarozun fazlasi kristalize olmakta ve 10°C'ye inildiginde, ¢6ziinebilen
sekerin konsantrasyonu %65'e diigmektedir. Ancak ortamda bulunan seker, sakkaroz ve
invert sekerden olugursa, %65'in tizerindeki seker konsantrasyonlarinda da kristalizasyon
tehlikesi goriilmemektedir. Ciinkii sakkaroz ve invert seker kansiminin erime oram, bu
sekerlerin ayri ayn erime oranlarindan yiiksektir (Cemeroglu ve Acar 1986 , Daloul ve
Cemeroglu 1987).

Bununla birlikte, sakkaroz-invert seker kangimlarinda, invert geker oram
arttikga, ¢ozelti glikoza doymus hale geleceginden, glikoz kristalizasyonu riski ortaya
¢ikmaktadir. Bu nedenle sakkarozla beraber bulunmasi gereken invert seker oram
simrhdir (Evranuz 1988). Cizelge 2.3'de bu iligki goriilmektedir.



Cizelge 2.3 Regel ve Marmeletlarda Kristalizasyonunun Onlendigi Kurumadde ve

Buna Bagl Invert Seker Oranlar
Uriiniin Kurumadde Oram Uriiniin Invert Seker Oram
(%) (%)
65 3-43
68 11-38
70 20-36
72 28-34

Kaynak : Cemeroglu ve Acar (1986)

Cizelgeden de goriildiigi gibi, kurumadde igerigi yiikseldikge, bulunmas: gerekli
invert seker icerigi limiti daralmaktadr.

Giilpek ve Bagoglu (1989), regellerde kristalizasyonun 6nlenebilmesi igin toplam
sekerin %30-35 kadaninin invert geker olmasi gerektigini bildirmiglerdir.

Regel ve marmelatlarda kristalizasyonun onlenmesinde uygulanan diger bir yol
ise, sekerin bir kisminmn glikoz surubu olarak kullamimasidir. Eger glikoz surubu,
triindeki toplam kurumaddenin %5-15'ini olugturacak diizeyde kullanilirsa, kristalizasyon
olastlig: ortadan kalkmaktadir (Cemeroglu ve Acar 1986).

Evranuz'a (1988) gore glikoz surubu kullammumn amaci, kristalizasyonun
Onlenmesinin yaninda, su aktivitesini kontrol etmek, mamul maddeye parlak bir gériiniim
kazandirip, tiriniin tathlik derecesini ayarlamaktir.

Erbag (1988), S5 degisik firmamn {trettifi 18 adet regel orneginde
(5 adedi kayist regeli) glikoz surubu oranlanm saptamak tizere yapmug oldugu bir
¢alismasinda, kullalan glikoz surubu oramnin %5'in  altinda ve hatta ¢ogunun %!'in
altinda oldugunu belirtmigtir.

Desroiser (1977), istenilen tat, aroma ve jel kalitesi igin en uygun pH degerinin
3.0-3.5 arasinda olmasi gerektigini bildirmistir. Konuyla ilgili olarak Kilig ve ark. (1997)
ise, uygun jel yapisimn pH 2.8-3.2 arasinda olusacagim ve pHmin 2.2'nin altma
diismesiyle sineresis ‘(ctviklagma) olayinin, pH'un 3.6'nin iizerine gikmasinda ise, kismi

jellesmenin goriilecegini belirtmiglerdir.
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Jel olusumunun kontrolii amaciyla, pH diizenleyici olarak, sitrik, malik, tartarik,
laktik ve fosforik asidin kullamilabilecegi Evranuz (1988) tarafindan bildirilmigtir.

Regel tiretiminde yapimn kivamhh: pektin tarafindan saglanmaktadir. Pektin,
bir seri pektik maddeler kanigimdir. Pektik maddelerin temel taglant polisakkarit olup,
poligalakturonik asidin polimeridir. Bu polimer yer yer metil koki ile esterlegmistir
(Yurdagel 1992).

Pektinler esterlesme derecelerine gore iki gruba aynbirlar. Yiiksek metoksilli
(High methoxyl = HM) pektinlerde karboksil gruplanmin %50'sinden fazlasi
esterlegmigtir. Bu tiir pektinler nispeten yiiksek geker ve asit konsantrasyonu varhiginda
jel yapabilmektedir. Diigiik metoksilli (Low methoxyl = LM) pektinlerde karboksil
gruplarimn %50'sinden az1 esterlesmistir. Bu oran %30-50 arasindadir. Bu tiir pektinler,
seker ve/veya asite gerek duymaksizin uygun katyonlann (Ca, Mg) varlifinda jel
yapabilirler (Copur 1988).

%50-70 oraninda ester igeren pektinler, pH 2.8-3.2 arasinda diistik sicakliklarda
iyi kalitede jel olusturur. Diigiik esterli pektinlerin ise, pH 2.5-6.5 arasinda jellestirilecek
tirtinlerin Giretimi i¢in kullamimlan uygundur (Nelson ve ark. 1977).

Canbag (1990), %65 seker igeren bir ortamda iyi bir jel olusumu igin, %0.5
oraninda pektin ilavesinin yeterli olacagim belirtmistir.

Pektik bilegiklerin gerek suda ¢oziinen gerek suda ¢oziinmeyen formlari, insan
sindirim  sistemindeki = enzimler  tarafindan  hidrolize = edilmemekte  ve
hazmedilememektedir. Bu nedenle pektin diyet lifinin 6énemli bir unsuru olup, insan
beslenmesinde son derece yararhdir.

Endress ve Baker; pektinin, karbonhidratga zengin bir yemek sonras: saghklt
insanlarda, insiiline bagmli (tip 1) ve insiiline bagimli olmayan (tip 2) diyabetli
hastalarda; kan gekerinin regiilasyonunu kolaylagtirdig1 ve kan gekerini diigiirdiigiini, kan
kolesterol diizeyini diigiirmesiyle aterosklerozun gelisme riskini azalttiSim, agir metal ve
izotoplar1 bagladigini, yara iyilesmesini hmzlandirdifim ve kolorektal kanser gelisimi
riskini azalttifin bildirmiglerdir (Cemeroglu ve Cemeroglu 1998).

Keskin (1982), regellerde geker miktarimin % 45-47; asit miktaninin % 0.5-1.7
arasinda degistigini belirtmigtir.
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Ustiin ve Tosun (1998), 19 adet, farkh cesit regel orneklerinin bilegimlerini
inceledikleri bir galigmalannda, kayisi regelinin, ortalama olarak ¢oziiniir kurumadde
degerinin, 72.88 g/100 g; toplém kurumadde deZerinin, 78.12 g/100 g; toplam seker
miktannin, 66.69 g/100 g; indirgen seker miktarnin, 30.92 g/100 g; toplam asit
miktanmn, 0.43 g/100 g; pH degerinin 3.75 ve pektin miktarinin ise 0.53 g/100 g
bulundugunu bildirmiglerdir.

Copur (1984), kayis1 ve geftali marmelatlan tizerinde yaptig bir ¢ahigmasinda,
acik kazanda koyulastinlmig kayisi marmelatinda ortalama olarak, ¢oziiniir kurumadde
degerinin, 70.60 g/100 g; toplam geker miktarin, 68.42 g/100 g, indirgen geker
miktanmn, 30.95 g/100 g; toplam asit miktarinin ise, 0.56 g/100 g oldugunu belirtmistir.

Meyve oram ile yakindan ilikili olan kiil miktari, Ustiin ve Tosun'a (1998) gore
kayisi regellerinde ortalama 0.34 g/100 g bulunurken; bu degeri Copur (1984), kayisi
marmelatinda 0.33 g/100 g olarak bildirmistir.

Regellerde renk, tat ve aroma bakimindan dnemli bir kalite kriteri olarak bilinen
ve hem Maillard tepkimesi hem de heksozlarn asidik ortamda isitiimalanyla olusan
hidroksimetilfurfural (HMF), iiretim sirasinda uygulanan yiiksek sicaklify ortaya gikaran
bir indikator olarak degerlendirilmektedir (Giilpek ve Bagoglu 1989).

Belitz ve Grosch, hidroksimetilfurfuralin regellerde olusumunda "enzimatik
olmayan esmerlesme" olarak da bilinen "Maillard" tepkimesinin etkili oldugunu
bildirmiglerdir (Copur 1984). Maillard tepkimesinin baglangi¢ agamalar, indirgen sekerler
ile aminoasitlerin reaksiyonunu kapsar. Indirgen seker, bir amino grubuyla tepkimeye
girdiginde glikozilamini olusturur. Olusan glikozilamin "Amadori" diizenlenmesine
girerek amino-deoksiketoz'a doniigiir. Amino-deoksiketoz da deoksiheksoz'un lizerinden
HMF'ye doniigiir. (Feather 1985 , Eksi ve Velioglu 1990). Belitz ve Grosch'a gore,
sicakligin artmast ve pH'nin bazik olusu bu olayn hzlandirmaktadir (Copur 1984).
Hidroksimetilfurfuralin olugum sinuri, 78-80°C'dir (Yurdagel 1992).

Ashoor ve Zent'e gore bu tepkimeye katilma oncelifi agisindan gerek
sekerlerin, gerekse aminoasitlerin durumu aym degildir (Eksi ve Velioglu 1990).
Schormuller; sekerlerde oncelik swrasmin  glikoz, maltoz, laktoz ve fruktozda;
aminoasitlerde ise lisin, arginin, histidin, tirozin, sistin ve triptofanda oldugunu
belirtmigtir (Copur 1984).
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Kieninger ve Eksi, Eksi, Fuchs ve Habitzky; kayis1 meyvesinde dogal olarak
aminoasitler ile glikoz ve fruktoz gibi indirgen gekerlerin bulundugunu ve ayrica regelin
pisirilmesi sirasinda, heksozlarnin asidik ortamda isttilmasimn  gerceklestigini, bu
nedenlerle Maillard tepkimesinin baglamasi ve bu arada da hidroksimetilfurfuralin
olusumunun kagimilmaz oldugunu bildirmiglerdir (Copur 1984).

Asagida, heksozlardan HMF olugumuna ait reaksiyonun formiilii verilmigtir.

i i (N
HO—?——_?—OH -3 H,0 F lC|
H—- C OH ,C— C\ 7 'CHO
HOH2C ({H \CHO HOHzé O
Heksoz 5 - hidroksimetilfurfural

Hidroksimetilfurfural, gidamn tadim olumsuz etkilemektedir (Copur 1984).
Botticher, beyaz tiziim suyunda tadimla fark edilen hidroksimetilfurfural
konsantrasyonunu, 20 mg/L seklinde belirtirken, Koch, iiziim suyunda 78 mg/L
konsantrasyonundaki HMF‘nin duyusal olarak algilanamadigim bildirmigtir (Copur 1984 ,
Eksi ve Velioglu 1990).

Botticher, HMF‘nin toksikolojik agidan iizerinde tartigtlan ve deney
hayvanlarinda 6zellikle karacigerde olumsuz etkiye yol agti1 kuskusu bulunan bir bilesik
oldugunu ifade ederken; Koch, daha sonraki aragtirmalarla bu kugkunun ortadan
kalktifin1 ve bu bilesik igin LDso degerinin giinde viicut kg agirhig: bagina 0.35 gram
oldugunu bildirmigtir (Eksi ve Velioglu 1990).

Gidada kalite degigmesini yansitan bir bilesik olmast nedeniyle HMF, regel ve
marmelatlarda kalite derecelendirilmesinde kriter olarak ele alinan bilesiklerden biridir
(Eksi ve Velioglu 1990). Ilgili standartda HMF miktan1 1. Smif regellerde 50 mg/kg;
ikinci siuf regellerde ise 100 mg/kg olarak belirlenmistir (Anonim 1989).

Ustiin ve Tosun (1998), yaptiklari aragtirmalarmda HMF miktannin;, visne
regellerinde  22.14-306.27 mg/kg (ortalama 101.32 mg/kg); ¢ilek recellerinde
11.07-143.91 mg/kg (ortalama 64.02 mg/kg); kayis: regellerinde 47.97-131.13 mg/kg
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(ortalama 91.36 mg/kg); giil recellerinde ise, 10.33-38 mg/kg (ortalama 23.83 mg/kg)
olarak degistigini bildirmiglerdir.

Eksi ve Velioglu (1990), 36 farkh ticari regcelde HMF miktanm aragtirdiklan
¢aligmalaninda, bu degerlerin kayisi regellerinde 47.4-147.9 mg/kg arasinda degistigini
belirtmiglerdir.

HMF degerlerinin regellerde yiiksek bulunmasimin nedeni, koyulagtirma igleminin
acik kazanda yapilmasi ve uzun stire kaynatiimasidir (Ustiin ve Tosun 1998).

Regelde HMF diizeyinin diigiiriilmesi i¢in teknolojik olarak uygulanmas: gereken
en Onemli kural koyulagtirmanin vakumlu evaporatorlerde yapilmasi ve sicak dolum veya
pastorizasyondan sonra sogutma igleminin uygulanmasidir (Eksi ve Velioglu 1990).

Copur (1984), acikta koyulagtinlan kayist marmelatinda HMF miktarim
182 mg/kg diizeyinde belirlerken, aym regete kullamlarak vakum altinda koyulastinlan
kayist marmelatinda bu degeri 19 mg/kg olarak saptadifim bildirmistir. Aragtinci, eftali
marmelat1 igin de aym iligkinin gegerli oldugunu; agtk kazanda koyulagtinlan seftali
marmelatinda 311 mg/kg diizeyinde belirlenen HMF miktariin, vakumda pisirilende
22 mg/kg diizeyinde kaldigint belirtmistir.
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3. MATERYAL VE YONTEM
3.1 Materyal

Aragtirma materyali olarak, sanayiye uygun bir gesit olan Tokaloglu gesidi
kayisilar kullanilmistir. Meyve, orta irilikte, diizgiin sekilli, kabugu diiz koyu san renkte,
Uzeri havh;, eti yarma, kehribar sansi renginde, tatli, giizel kokulu, lifli 6zellik
gostermektedir. Cekirdegi ufak ve uzunca olup, ¢ekirdek igi tathdir.

Kayisilar, 15.07.1997 tarihinde Bidag Soguk Hava Deposu A.S'den temin
edilmigtir. Aragtirmada taze, dondurulmus ve kurutulmus kayisilardan regel iiretimi
yapilacag igin kayisilar {i¢ gruba ayrilmigtir.

Birinci grup, isletmeden alinan taze kayisilan igermektedir. Meyveler bolim
laboratuvarina getirilmig, analizleri yapilmig ve dort farkli yontemle regele iglenmigtir.

Ikinci grubu ise, Bidas Soguk Hava Deposu A.$.'de dondurulan ve depolanan
aym cesit kaysilar olusturmustur. Bu tesisin dondurulmus meyve isleme hattinda,
kayisilar 6nce ayiklanmig, yikanmig ve saplarindan aynlmug, ardindan ikiye boliinip
cekirdekleri gikartilip, %1'lik sitrik asit ¢ozeltisinde bekletildikten sonra, -18°C 'de
akigkan yatakli dondurucuda I.QJF yontemiyle bireysel olarak dondurulmug ve
kullanlacag zamana kadar depolanmstir. Ug aylik bir depolama siiresi sonunda,
dondurulmug kayisilar analiz edilmis ve taze kayisilara uygulanan dort farkll yontemle
regele iglenmigtir.

Ugtincii grup kayisilar ise, kurutmaya aynlmustir. Bu amagla ayiklanan, yikanan,
saplan aynlan, ikiye boliintip ¢ekirdekleri ¢ikartilan kayisilar, mikrobiyal gelisme ile
enzimatik ve enzimatik olmayan renk esmerlesmelerinin 6nlenmesi amaciyla %0.2'lik
sodyum metabisiilfit ¢ozeltisinde 90°C'de 1.5 dakika tutulmus, ardindan yaklasik %25
oramnda nem igerinceye kadar giineste kurutulduktan sonra regele iglenmistir.
Kurutulmug kaysilarda regele igleme 6ncesi, onceden saptamulan analizler yapiimugtir.

Ayrica, piyasada satilan kurutulmus kayisilardan iiretilmis regelleri temsil etmek
fizere bir marketten kuru kayisi satin alinarak gerekli analizler yapilmig ve daha sonra

recele iglenmigtir.
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3.2 Yontem

Aragtirmada kays1 receli tiretimi igin izlenen yol ile materyal olarak kullanilan
taze, dondurulmus ve kurutulmus kayisilara ve regellere uygulanan analiz yoéntemleri
asagida agiklanmugtir.

3.2.1 Kayis1 Receli Uretim Yontemi

Arastirma materyali olarak kullanilan taze ve dondurulmug kayisilar, yapilan 6n
denemelerle belirlenen dort farkli yontemle recele islenmistir. Uygulanan tiim
yontemlerde kiitle dengesi hesaplarina gore saptanmig ortak bir regete kullamlmg ve
iiretimler agtk kazanda yapilmugtir. Kurutulmus kayist kullamlarak yapian regel
tiretimlerinde uygulanan 6n iglemler, taze ve dondurulmug kaysilarin iglemlerinden farkl
oldugu i¢in, ayn bir baghk altinda agtklanmistur.

Cizelge 3.1'de kayisi regeli iretiminde uygulanan regete verilmistir.

Cizelge 3.1 Kayis1 Regeli Uretiminde Uygulanan Regete

KARISIM MIKTAR (g)
Kayist 900
Seker 1416
Glikoz surubu (80 briks) 150
Pektin 15.6
Sitrik asit 233
Su 450

3.2.1.1 Taze ve Dondurulmus Kayisilarin Regele Islenisinde Uygulanan 1. Yontem

Bu yontemde, regeteyle belirlenen miktarda su, seker ve sitrik asidin 1/3G
kanstinlarak agik kazanda 1sitilmaya baglanmugtir. Koyulagmaya baslayan surubun
konsantrasyonu 80 brikse ulagtifinda; ayiklanmus, yikanmig, saplari alinmg, ikiye bolintp
cekirdekleri ¢ikartilmig taze kayisilar, (dondurulmug kayisilardan yapilan tretimlerde ise
on islemlerden gegirilerek dondurulmug kayisilar), suruba ilave edilmigtir. Meyve ve
surup arasindaki madde ahgverigi nedeniyle surubun briksi baslangigta dugerken,

kaynamamn etkisiyle bir siire sonra yeniden artija gegmistir. Konsantrasyon 65 brikse
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ulagtifinda, ¢ozelti halinde pektin, 68 brikste glikoz surubu, 69 brikste ise sitrik asidin
geri kalan kismu eklenmis ve yaklagik 70 brikste koyulagtirma iglemine son verilmigtir.

Uretimi tamamlanan regel, 370 mL'lik standart cam kavanozlara meyve ve
surubu dengeli igerecek sekilde ve sicak olarak doldurulmus, kapaklar kapatilip,
kavanozlar ters gevrilerek kapak sterilizasyonu saglanmigtir. Ozellikle yitksek kapasitede
uretimlerin yapildig: igletme sartlannda, dolum ile kapak sterilizasyonu arasinda gegen
stire uzadifindan yalmzca kapak sterilizasyonuyla mikrobiyal gelisme snlenememektedir.
Bu durum gozoniine alinarak,ayrica agtkk kazanda 100°C'de 5 dakika siireyle
pastorizasyon islemi uygulanmug, siire sonunda kavanozlar kademeli olarak yaklagik
20°C'ye sogutulmustur.

Sekil 3.1'de taze ve dondurulmus kaysilann regele iglenisinde uygulanan
1. yontemin akim gemast verilmigtir.

Su

Seker
Sitrik asit (1/3)

Isitma (80 brikse koyulastirma)

On islemler » Kaylsﬂarin ilavesi

(ayiklama, yikama, sap alma,
ikiye bélme, ¢ekirdek ¢ikarma)

Koyulagtirma

(65 briks)
Pektin — l
(68 briks)

_

Glikoz surubu
(69 briks)
Sitrik asit 2/3) —
70 by
Sicak dolum (370 mL cam kavanoz) ve kapak sterilizasyonu
100°C'de 5 dakika‘pastérizasyon
Sogutma (20°C)

Sekil 3.1 Taze ve Dondurulmug Kayisilarin Regele Islenisinde Uygulanan
1. Yontem
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3.2.1.2 Taze ve Dondurulmus Kayisilarin Regele Islenisinde Uygulanan 2. Yontem

Bu yontemde, hassas bir meyve olan kayisilarin, 1s1l islem sirasinda dokusunda
olusan yumusamay: 6nlemek amaciyla, suruba kalsiyum kloriir (CaCl) ilave edilmigtir.
Bu amagla suruba katilacak (CaCl;) miktan, 6n denemelerle (%0.1, %0.15, %0.2,
%0.25, %0.30 CaCly) arastinlmug, en iyi sonucu gerek doku sertlii, gerekse tat
degisikligi yoniyle %0.2 oraninda kalsiyum kloriir ilavesi vermigtir. Bunun diginda
uretimde izlenen yol birinci yontemde oldugu gibidir.

Sekil 3.2'de taze ve dondurulmus kayisilarin regele isleniginde uygulanan
2. yontemin akim semas1 verilmigtir.

Su
Seker
Sitrik .isit (1/3)
%0.2 CaCl,
Isttma (80 brikse koyulastirma)

»

> Kayisilarm ilavesi

On islemler
(ayiklama, yikama, sap alma,

ikiye bolme, gekirdek ¢ika Koyulastirma
J 65 bgiks)
Dondufma Pektin > l
(68 briks)
Glikoz gurubu ____
(69 briks)
Sitrik asit (2/3) ——>
70 riks
Sicak dolum (370 mL cam kalvanoz) ve kapak sterilizasyonu
100 °C'de 5 dakika past6rizasyon
Sogutma (20°C)

Sekil 3.2 Taze ve Dondurulmug Kayisilarn Regele Isleniginde Uygulanan 2. Yontem

TV
Wi i
DOXL: o i

Bl b
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3.2.1.3 Taze ve Dondurulmus Kayisilarin Regele Islenisinde Uygulanan 3.Yontem

Bu yontemde, 6n islemlerden geg¢irilmis kayisilarin, kalsiyum hidroksit
(Ca(OH),) ¢ozeltisinde bekletilerek doku sertliklerinin arttinimast amaglanmgtir. Bu
uygulama igin 300 gram kalsiyum oksit (Ca0), 5 litre su igerisinde ¢6ziindiiriilmiig,
1 gece boyunca ¢ozeltinin berraklagmas: beklenmigtir. Daha sonra tortu bulandiriimadan
tistteki berrak kireg siitii alinip bir kaba konulmus, lizerine 6n iglemlerden gegirilmis taze
kayisilar (dondurulmug kayisilardan yapilan iretimlerde ise 6n islemlerden gegirilerek
dondurulmug kayisilar) ilave edilip, dort saat bekletilmigtir. Siire sonunda suyla yikanan

meyveler birinci yontemde oldugu gibi regele iglenmistir.

Sekil 3.3'de taze ve dondurulmug kayisilann regele isleniginde uygulanan
3. yontemin akim gemas: verilmigtir.
Kireg (Ca0) (300 g) +Su (H,0) (5L)

|

1 gece dinlendirme

Oniglemler ——  ,Kayim — ,Kireg siitii (Ca (OH,))
(ayiklama, yikama, sap alma,
ikiye bélme, gekirdek gikartma) + 4 saat bekletme

Suyla yikama ve yikanmig kayisilarm ilavesi
Su+ Seker + Sitrik asit (1/3)

Isitma

(80 briLlik surup)

Koyulastirma

(65 briks)
Pektin —» ¥
(68 briks)

Glikoz surubu, !
(69 briks)

Sitrik asit (2/3) l

70 briks — Sicak dolum ( 370 mL cam kavanoz) ve kapak sterilizasyonu

100°C'de 5 dakika pastdrizasyon —— Sogutma (20°C)

Sekil 3.3 Taze ve Dondurulmug Kayistlarin Regele Islenisinde Uygulanan 3 . Yontem
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3.2.1.4 Taze ve Dondurulmus Kayisilarin Regele Islenisinde Uygulanan 4. Yéntem

Dordiincii yontemde, Cizelge 3.1'de verilen regeteye gore belirlenen miktarda
kayis1 ve seker, "katlama" olarak tammlanan bir kat meyve-bir kat seker ilavesiyle,
kayisilarin tizeri sekerle ortiillecek sekilde hazirlanmig ve bir gece boyunca buzdolabinda
bekletilmigtir. Stire sonunda kaysilar biinyelerine sekeri alirken, kendi sularint da ortama
salmustir. Kanigima su ilave etmeksizin koyulastirma iglemine gegcilmis, sitrik asidin 1/3 'i
bu agamada ilave edilmistir. Uretimin diger asamalan, birinci yontemde oldugu gibidir.

Sekil 3.4'de taze ve dondurulmus kayisilarin regele isleniginde uygulanan
4. yontemin akim semasi verilmigtir,

On islemler » Kayisi «———Seker
(ayiklama, yikama, ikiye bolme, l
gekirdek ¢ikarma) )
Dondutma 1 gec(l;a;flldmetme
Sitrik asit (1/3) ______,
Koyulastirma
(65 triks)
Pektin >

(68 briks)
Glikoz gurubu

(69 briks)

Sitrik asit 2/3) —— J
70 ’riks
Sicak dolum (370 mL cam kavanoz) ve kapak sterilizasyonu
100 °C'de 5 dakika pastérizasyon

|

Sogutma (20°C)

Sekil 3.4 Taze ve Dondurulmus Kayisilarm Regele Isleniginde Uygulanan 4. Yontem
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3.2.1.5 Kuru Kayisilarm Regele Islenisinde Uygulanan Yontem

Bolim isletmesinin bahgesinde giineste kurutularak muhafaza edilen ve
piyasadan kurutulmug olarak satin alnan kayislann regele islenisinde de diger
tiretimlerde oldugu gibi aym regete uygulanmigtir. Ancak kuru kayisilar 1 gece suda
bekletilip, yeniden biinyelerine su kazandinldiktan sonra birinci yontemde oldugu gibi
regele iglenmiglerdir. Suda bekletme sonrasinda, giineste kurutulan kayisilar agirhiklarinin
2 katina; piyasadan satin alinan kuru kayisilar ise, 2.25 katina ulagmiglardir. Buna gére,
regetede belirlenen meyve miktan yag agirhk iizerinden hesaplamp, kullamlmgtir,

Sekil 3.5'de kuru kayisilarin regele iglenisinde uygulanan yéntemin akim gemasi
verilmigtir,

Kuru kayis1
1 gece suda bekle{me
Siizme
Su + Seker + Sitrik asit (1/3) Kayisilarin ilav:si
e
80 brikslik surup
Koyul ;tu'ma
(65 briks)
Pektin -
(68 briks)
Glikoz surubu —— —* l
(69 briks)
Sitrik asit (2/3) ——» l
70 briks

Sicak dolum (370 mL cam ka:anoz) ve kapak sterilizasyonu
100 °C 'de 5 dakika pastorizasyon
v
Sogutma (20°C)

Sekil 3.5 Kuru Kayisilarm Regele Igleniginde Uygulanan Yéntem
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3.2.2 Analiz Yontemleri
3.2.2.1 Meyve Eni ve Boyu

Tesadiifi olarak alinan 25 adet kayisida en ve boy olgiimleri bir kumpas
yardimiyla yapilmig ve ortalama deZerleri "mm" olarak saptanmigtir (Kilig ve ark. 1991).

3.2.2.2 Meyve Agirhg:

Kaysilann agirhiklar, tesadiifi olarak alinan 25 adet kayisimin 0.01 grama duyarh
terazide tartilip ortalamalarimn alinmasi ile "g" olarak bulunmustur (Bayraktar 1970 ).

3.2.2.3 Cekirdek Agirhigi ve Oram

Tesadiifi olarak alinan 25 adet kayisi, 0.01 grama duyarh terazide tartidip
ortalama aZirhf: bulunmusg, daha sonra elle gikartilan gekirdekler aym terazide tartilarak
ortalamalan alinmig ve meyve agirhgmn ortalamasina oranlanarak ¢ekirdek oram (%)
saptanmugtir (Bayraktar 1970).

3.2.2.4 Suda Coziiniir Kurumadde (Briks ) Tayini

Kayis1 meyvesinde ve kayisi regellerinde briks tayini, 20°C'de refraktometrik
yontemle Abbe Refraktometresinde yapilip, sonug "g/100 g" olarak saptanmigtir
(Cemeroglu 1992).

3.2.2.5 Toplam Kurumadde Tayini

Kaysilarda ve kayis1 regellerinde toplam kurumadde tayini igin 6rnekler,
mikserde homojen bir kangim haline getirilmig, bu kanigimdan, énceden darasi1 alinmg
kurumadde kaplanna 5 g tartiip, 100 mmHg ve 70°C'de vakumlu kurutma dolabinda
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sabit agirliga gelinceye kadar kurutulmugtur. Sonug "g/100 g"olarak ifade edilmigtir
(Kihig ve ark. 1991).

3.2.2.6 pH Tayini

Kayis: ve regellerin homojen kangimlarinda pH 6lgiimleri, 20°C'de dijital bir
pH-metre kullamlarak yapilmugtir .

3.2.2.7 Toplam Asit Tayini

Toplam asit tayini igin, homojen hale getirilmig kayis1 ve regel 6rneklerinden
10 g tartilip, damutik suyla 100 mL' ye seyreltilip, daha sonra siiziilmiig, siiziintiiden 25
mL alimp, %1'lik fenol fitalein indikatorii egliginde, ayarh 0.1 N NaOH ¢ozeltisi ile titre
edilmistir. Orneklerdeki titrasyon asitligi, harcanan baz ¢ozeltisinin miktara gore susuz
sitrik asit cinsinden "g/100 g" olarak hesaplanmgtir (Kili¢ ve ark. 1991).

3.2.2.8 Indirgen Seker Tayini

Kayis1 meyvesinde ve regellerde toplam seker, indirgen seker ve sakkaroz tayini
Lane-Eynon yéntemi uygulanarak yapidmugtir. Bu amagla 5 g érmek 100 mL'lik olgii
balonuna alinmig , balon yansina kadar damitik suyla doldurulmugtur. Uzerine durultma
amaciyla Carrez 1 ve Carrez 2 gozeltilerinden S'er mL ilave edilmistir. Balon gizgisine
kadar damutik suyla tamamlanip filtre edilmis, filtrat biirete doldurulmustur. Bir
erlenmayere 5 mL Fehling A ve 5 mL Fehling B ¢6zeltisi konulduktan sonra kuvvetli alev
tizerinde kaynatilmig ve kaynamada 2 dakika dolmadan 2-3 damla %1'lik metilen mavisi
indikatorii damlatilip biiretteki filtrat ile titre edilmigtir. Indirgen seker miktar formuil
yardimiyla hesaplanmigtir (Cemeroglu 1992).
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3.2.2.9 Toplam Seker Tayini

Indirgen seker tayini i¢in hazirlanan filtrattan 50 mL alinmig ve 100 mL'lik 6lgii
balonuna aktarilmigtir. Uzerine 5 mL HCI balon dondiriilerek yavasga eklenmistir.
Balonun kapaf: kapatilarak su banyosunda 65-67°C'de 5 dakika tutulmugtur. Siire
sonunda sogutulan balon igerii, 5 N NaOH ile nétirlenmigtir. Balon hacmine damitik
suyla tamamlandiktan sonra biirete doldurulmug ve indirgen seker tayininde oldugu gibi
titre edilmigtir. Sonuglar "g/100 g"olarak ifade edilmigtir (Cemerogiu 1992).

3.2.2.10 Pektin Tayini

Kayisilarda ve regellerde pektin tayini Cemeroglu'na (1976) gore belirlenmistir.
Bunun i¢in 50 g 6mek iizerine 400 mL damitik su ilave edilerek 1 saat kaynatilmig ve
500 mL'lik &l¢ii balonuna aktariip sofutulduktan sonra balon hacmine damutik suyla
tamamlanmig ve Whatman No. 4 filtre kagidindan stzilmigtir. Stiziintiiden 100 mL
alinarak iizerine 100 mL damutik su ve 10 mL 1 N NaOH ilave edilmis ve 1 gece
bekletilmigtir. Bu siire sonunda o6nce 50 mL 1 N CH;COOH ¢ozeltisi daha sonra da
25 mL 1 N CaCl, eklenip 1 saat bekletildikten sonra 1sitilmig ve Whatman No. 41 filtre
kagidindan siiziilmugtiir. Filtre kagidi damitik suyla yikandiktan sonra tizerindeki
kalintiyla birlikte 105°C'de kurutulmus ve tartilmugtir. Ornefin pektin miktan (%)
formiille Ca-pektat olarak bulunmugtur.

3.2.2.11 Askorbik Asit Tayini

Kayisilarda ve regellerde askorbik asit tayini, spektrofotometrede 520 nm dalga
boyunda absorbans degerleri okunarak yapilmustir. Saptanan absorbans deZerinden
standart egri yardumiyla askorbik asit miktan "mg/100 g" olarak bulunmugtur (Kilig¢ ve
ark 1991).
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3.2.2.12 Formol Sayis1 Tayini

Formol sayist tayini igin, kayisilar ve regeller homojen bir karnigim haline
getirildikten sonra kangimdan alinan 10 g 6rnek tizerine 10 mL damutik su ilave edilmig
ve ayarh 0.1 N NaOH ¢ozeltisi pH - metrede pH 8.1' e kadar titre edilmigtir. Daha sonra
onceden pH'st 8.1'e getirilmis formaldehitten 10 mL eklenmig ve diigen pH degeri yine
0.1 N NaOH ¢ozeltisi ile 8.1'e getirilmigtir. Son titrasyonda harcanan baz miktarindan
formol sayis1 hesaplanmigtir (Eksi ve Cemeroglu 1975) .

3.2.2.13 Hidroksimetilfurfural (HMF) Tayini

Kaysi regellerinde HMF tayini, bu aldehitin barbiitirik asit ve p-toluidin ile
olusturdugu kirmuzi rengin absorbans degerinin spektrofotometrede 550 nm'de 6lgtimiine
dayanan yontemle saptannustir. Carrez I ve Carrez II gozeltileri ile durultulup, uygun
oranda seyreltilen 6rnek; bir filtre kagidi yardimiyla stiziilmiis, filtrattan 2'ser mL alinarak
iki ayn deney tiipiine aktarimigtir. Olgiim yapmadan hemen &énce tiiplerden birine 5 mL
p-toluidin ve 1 mL saf su (tanik deneme), digerine 5 mL p-toluidin ve %0.5'lik barbitiirik
asit gozeltisinden 1 mL ilave edilmigtir (esas deneme). Tipler kanstirilip,
spektrofotometrede 1 cm'lik kiivetler kullanilarak suya karst 550 nm dalga boyunda
absorbsiyon degerleri okunmug ve orneklerin HMF igerikleri standart egri yardimiyla
"mg/kg" olarak hesaplanmmgtir (Anonim 1988 b).

3.2.2.14 Toplam Karoten Tayini

Kayisilarda ve regellerde karotenoid renk maddeleri, metanol-petrol eter

kangim ile 6rneklerden ekstrakte edilerek, spektrofotometrik yontemle tayin edilmigtir.

Bu amagla 2 g 6rnek lzerine yakilmg kum ilave edilerek cam bagetle iyice
kangtinilmig ve metanol - petrol eter (1+1) kangimindan 40-50 mL eklenerek yeterince
kangmas: saglanmigtir. Elde edilen ¢ozelti cam yiiniinden ayirma hunisine stizillmiis ve
renksiz olana kadar ekstraksiyona devam edilmigtir. Faz aynimu saglamak igin ayirma
hunisine 25 mL damitik su ilave edilmig ve sulu tabaka huninin alt muslugundan
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uzaklastinlmigtir. Geriye kalan petrol eter tabakas: %90'lik metanolle yikanmugtir. Kalint1
alkoliin uzaklastiriimasi igin ise, yaklagik 50 mL damitik su ile 2-5 kez yikama yapilmgtir.
Karotenoid bilesikleri igeren petrol eter tabakasi sodyum siilfat ile kurutulmus, 200
mL'lik 6l¢ii balonuna filtre edilmig ve balon hacmine petrol eter ile tamamlanmigtir. Elde
edilen bu petrol eter ekstraktinin absorbans1 450 nm'de spektrofotometrede olgilmiigtiir.
Saptanan absorbans deZerinden standart egri yardimiyla toplam karoten miktan
"mg/100 g" olarak bulunmugtur (Kili¢ ve ark.1991). '

3.2.2.15 Kiikiirtdioksit ( SO;) Tayini

Homojen hale getirilmig kuru kayst ve kuru kayisilardan uretilen regellerden 8 g
ornek bir erlenmayere tartilmig, iizerine sirasiyla 400 mL damutik su, 5 mL 5 N NaOH,
7 mL 5 N HCI ilave edilmis ve birka¢ damla %1'lik nigasta indikatoérii damlatilarak
0.05 N iyot ¢ozeltisi ile titre edilmis ve harcanan iyot ¢6zeltisi miktan kaydedilmistir.
Bagka bir erlene yine homojenize edilmis 6rnekten 8 g tartilmug, lizerine sirastyla
400 mL damitik su, 6 mL 5 N NaOH, 7 mL 5 N HCI ve 10 mL %371lik formaldehit
eklenmis ve 10 dakika beklenmigtir. Siire sonunda bir damla nigasta ¢ozeltisi damlatilarak
mavi renk 10-15 saniye bozulmadan kalana dek iyot ¢ozeltisi ile titre edilmi ve harcanan
iyot ¢ozeltisi miktar belirlenmigtir. Bu iki titrasyon arasindaki farktan, formiil yardimiyla
SO, miktan "mg/kg" olarak hesaplanmugtir (Kili¢ ve ark. 1991).
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4. ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA
4.1 Kayis1 Meyvelerine Ait Arastirma Sonuclan ve Tartiyjma
4.1.1 Taze Kaysilara Ait Arastirma Sonuclar ve Tartisma

Materyal olarak kullanilan taze kayisilara ait fiziksel ve kimyasal analiz sonuglar
Cizelge 4.1'de verilmigtir.

Cizelge 4.1 Taze Kaysilara Ait Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuglan

BILESIM OGELERI ANALIZ
SONUCLARI
( Ortalama )
En n=25 (mm) 30.00
Boy n=25 (mm) 35.90
Tane Agirlig1 n=25" (8) 19.93
Cekirdek Agirhgi n=25 (8) 1.97
Cekirdek Oram n=25 (%) 9.93
Toplam Kurumadde (g/100 g) 15.61
Suda Coziiniir Kurumadde (g/100 g) 14.75
Toplam Seker (g/100 g) 10.64
Indirgen Seker (/100 g) 5.68
Sakkaroz (g/100 g) 471
Toplam Asit (g/100 g) 0.78
pH 4.07
Askorbik Asit (mg/100 g) 13.64
Formol Sayisi 29
Pektin (Ca-Pektat) (g/100 g) 1.52
Toplam Karoten (mg/100 g) 16.55

" 25 adet meyve orneginin ortalamast alinmgtir.
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Cizelge 4.1'de goruldiigii gibi Tokaloglu gesidi kayist meyvesinin en, boy, ve
tane agirliklan sirasiyla; 30.00 mm, 35.90 mm, 19.93 g olarak belirlenmistir.

Kayisilanin gekirdek agirhklan ve gekirdek oram sirasiyla ortalama 1.97 g ve
%9.93 olarak saptanmugtir.

Pala ve ark. (1996), 11 farkl cesit kayisida yaptiklarni pomolojik dlgiimlere gore
meyve agirliklarinin 25.85-45.78 gram arasinda degistigini bildirmiglerdir. Konuyla ilgili
olarak Pektekin (1994), Tokaloglu (Yalova) gesidinde meyve agirhginin 35-40° gram
arasinda degistiZini belirtmigtir. Aym aragtinici, bazi kayisi gesitlerinde yapmug oldugu en
ve boy olgimlerini sirasiyla 36.53- 49.60 mm ile 34.33-45.24 mm arasinda; ¢ekirdek
oranini ise, %17.19-27.32 arasinda saptamustir.

Bu c¢ahgmada elde edilen meyve agirhgi sonuglan (19.93 g) arastincilann
belirtmis olduklari degerlerden daha diigiik kalmigtir. Bunda regele islenecek ozellikle
kaysilarn segilerek kullamlmasi etkin rol oynamugtir.

Kayisilarda toplam kurumadde, 15.61 g/100 g olarak saptanmistir.

Woodroof ve Luh (1975), kaysilarda toplam kurumadde degerinin,
13.40 g/100 g; Pektekin (1994) ise, Tokaloglu (Yalova) gesidi kayisilarda 14.10 g/100 g
oldugunu bildirmiglerdir.

Arastiricilarin belirtmig oldugu kurumadde degerinden, arastirmada materyal
olarak kullamlan 6rnegin kurumadde degerinin farkli ¢ikmasinda; gesit ozelligi, hasad
doénemi-olgunlugu ve meyve bilesimi gibi faktorlerin rol oynadig diistintilmektedir.

Kayisilarin suda ¢ozinir kurumadde (briks) degerleri, 14.75 g/100 g olarak
saptanmigtir.

Cemeroglu (1982), kayisilarda suda ¢oziiniir kurumaddenin %11-15 arasinda
degistigini, Kagka (1994) ise, Tokaloglu ¢esidinde suda ¢oziiniir kurumaddenin %13.04
oldugunu bildirmistir.

Meyvelerin olgunlugu ile iligkili olan briks degeri, Cemeroglu'nun (1982)
belirttigi smmrlar igerisinde kalirken, Kagka'nin (1994) verdigi deferden biraz yiiksek
bulunmustur.

Kayisilann toplam geker, indirgen seker ve sakkaroz miktarlari strastyla
10.64 g/100 g, 5.68 g/100 g, 4.71 g/100 g olarak bulunmugtur.
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Duckworth'a (1979) gore kaysilarda toplam seker %6.7-10.4 arasinda
degisirken, bu deger Cemeroglu (1982) tarafindan %11.85; Yildiz (1994) tarafindan
%11.12 olarak bildirilmigtir. Keskin (1975), kayisilarda %3.1 oraninda indirgen seker,
%3.63 oramnda sakkaroz bulundugunu bildirmistir.

Bu ¢alismada elde edilen sonuglar, aragtincilarin belirtmis olduklan degerlerden
Onemli bir fark gostermemigtir.

Kayzsilarin toplam asit miktari, 0.78 g/100 g olarak saptanmugtir.

Cemeroglu (1982), kayisilarda toplam asitliin %0.6-1.0 g/100 g arasinda
oldugunu bildirirken; Kilig ve ark. (1997), 6 degisik ¢esit kayist meyvesinin toplam
asitlifinin %0.66-0.93 arasinda degistiZini belirtmigtir.

Kayis1 6rneginin toplam asit miktar, aragtincilarin  belirttifi degerler arasinda
yer almugtir.

Kayisilarin pH degeri, 4.07 olarak saptanmugtir,

Kihg¢ ve ark.'na (1997) gore kayisilarda pH 3.7-4.4 arasinda degismektedir. Pala
ve ark.(1994), yapmis olduklar bir aragtirmada, farkh gesit kayisilarda pH degerinin 3.53
ile 5.38 arasinda degistigini belirtmiglerdir.

Materyal olarak kullanilan kayist Omeklerinin pH degerleri, aragtincilarnn
bulduklar sonuglarla uyumludur.

Kayisilanin askorbik asit igerigi 13.64 mg/100 g olarak saptanmugtir.

Yiicecan (1994) ve Yidiz (1994), kaysilanin askorbik asit igerigini
10.00 mg/100 g olarak belirlerken, Duckworth (1979), kayisilarin 6-100 mg/100 g
arasinda degisen miktarlarda askorbik asit igerdiklerini bildirmigtir.

Kayis1 6rneginin askorbik asit igerigi, gesit ozelligi, olgunluk ve ekolojik sartlara
bagli olarak degigebilmekle birlikte, aragtincilanin belirttikleri degerlere uygunluk
gostermigtir.

Kayisilarin formol sayisi, 29 olarak saptanmugtir.

Copur (1984), kayist pulpunda formol sayisim1 30 olarak buldugunu bildirmigtir.

Ortamdaki serbest aminoasit miktan hakkinda fikir veren formol sayisi,
kaysilanin aminoasit miktarlarina baglh olarak degismekle birlikle, elde edilen sonug,
aragtiricinin belirttidi degerle uyum igindedir.

TLYTLS CURILY
BOKOMAN 0 . o i
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Meyve ve sebze dokulamin yap1r tapt olarak  bilinen pektin
(Nelson ve ark.1977), kayisilarda (Ca-pektat olarak) 1.52 g/100 g olarak bulunmustur.

Baker kayisilarda bulunan pektin miktarrm %1.02 olarak bildirmigtir
(Cemeroglu ve Cemeroglu 1998).

Kayis1 6rneginin pektin miktan, aragtincimn belirttigi degere yakin bulunmustur.

Kaysilarin toplam karoten igerigi, 16.55 mg/100 g olarak saptanmugtir.

Gross (1987), ¢eside bagh olarak degigmekle birlikte kayisilarin toplam karoten
igeriginin 35 pg/g oldugunu ve toplam karoten igeriginin yaklagtk %60'm J-karotenin
olusturdugunu belirtmigtir. Mangels ve ark. (1993), taze kayisilarin B-karoten igerigini
3524 pg/100 g olarak bildiriken; Pala ve ark. (1996), farkli gesit kayisilarin B-karoten
igeriklerinin, 0.6-4.6 mg/100 g arasinda degistigini belirtmislerdir.

Bu ¢alismada elde edilen sonucun, Grossun (1987) bildirdigi sonugtan daha
yilksek bulunmast; ¢esit, olgunluk durumu ve ekolojik sartlann farkliign ile
agiklanabilir.

4.1.2 Dondurulmus Kayisilara Ait Arastirma Sonuclar ve Tartisma

Materyal olarak kullanilan dondurulmus kayisilara ait analiz sonuglan
Cizelge 4.2'de verilmigtir.

Cizelge 4.2'de goriildiigii gibi dondurulmug kayisilarin toplam kurumadde ve
suda ¢6ziiniir kurumadde igerikleri sirastyla, 16.25 g/100 g ve 15.50 g/100 g olarak
bulunmusgtur.

Taze kayisilara gore (15.61 g/100 g, 14.75 g/100 g) bu degerlerin daha yiiksek
bulunmasinin, donma sirasinda ve depolamada sublimasyonla konsantrasyon artigindan
kaynaklandig diigiiniilmektedir. Meyve ve sebzelerde donma sonucunda konsantrasyon
artigi, proteinlerin ve birgok kolloidlerin denatiirasyonuna neden olmaktadir. Aym sebeple
ortamin pH’si diigmekte ve titrasyon asitligi artmaktadir (Cemeroglu ve Acar 1986).

Taze kayisilarda 4.07 olarak éaptanan pH degeri, meyvelerin dondurulmas: ile
3.66'ya diismiistiir. Bu diigiis, Cemeroglu ve Acar'n (1986) ifadeleriyle uyum
gostermigtir.

Dondurulmug kayisilarda toplam asit (sitrik asit cinsinden) 1.45 g/100 g olarak

saptanmugtir.
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Cizelge 4.2 Dondurulmug Kayisilara Ait Analiz Sonuglan

BIiLESIM OGELERI ANALIZ
SONUCLARI
( Ortalama )
Toplam Kurumadde ' (g/100 g) 16.25
Suda Coziiniir Kurumadde (g/100 g) 15.50
Toplam Seker (g/100 g) 9.84
Indirgen Seker (g/100 g) 5.17
Sakkaroz (g/100 g) 444
Toplam Asit (g/100 g) 1.45
pH 3.66
Askorbik Asit (mg/100 g) 11.60
Formol Sayisi 28.80
Pektin (Ca-pektat) ‘ (g/100 g) 1.33
Toplam Karoten (mg/100 g) 12.68

Taze kayisilarda 0.78 g/100 g olarak belirlenen asitligin artigi, yukanda
agiklanan nedenin haricinde, meyvelerin dondurulmadan 6nce gordiikleri 6n islemler
sirrasinda %1'lik sitrik asit ¢ozeltisinde bekletilmis olmasidir. Bu iglem aym zamanda
pH'nin diigmesine de yol agnmugtir.

Dondurulmug kayisilarda toplam seker, indirgen seker ve sakkaroz sirasiyla
9.84 g/100 g, 5.17 g/100 g, 4.44 g/100 g olarak saptanmustir.

Toplam geker iceriginde taze kayisilara gore (10.64 g/100 g) gozlenen disiigin,
dondurma islemi Oncesinde kayisilann sitrik asitli ¢ozeltide bekletilmesi sirasinda,
sekerlerin ¢ozeltiye gegmesiyle iligkili oldugu diisiintilmektedir.

Taze kaysilarda 13.64 mg/100 g olarak saptanan askorbik asit, dondurulmus
kayisilarda %14.95 oraminda bir kayipla, 11.60 mg/100 g'a diigmiigtiir.

Askorbik asitteki kayiplar, dondurma iglemi Oncesindeki 6n iglemlere ve
dondurma sirasindaki kimyasal degradasyona baglidir. Fennema (1977), bir
aragtirmasinda dondurulmus 8 farkli meyvede (elma, kayisi, portakal, kiraz, ¢ilek, yaban
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mersini, geftali, ahududu), taze meyvelere gore ortaya ¢ikan askorbik asit kaybim,
%0-50 arasinda ve ortalama %18 olarak buldugunu bildirmistir.

Dondurulmus kayisilarda formol sayisi, 28.80 olarak saptanmustir.

Taze kaysilarla kargilastinldifinda (29), formol sayisinda 6nemli bir degisiklik
belirlenmemistir.

Dondurulmug kayisilann . toplam karoten igerifi, 12.68 mg/100 g olarak
saptanmusgtir.

Taze kaysilarda 16.55 mg/100 g olarak bulunan toplam karoten igerigi,
dondurma ve depolama sonrasinda %23.38 oraminda azalma gOstermigtir.
Fennema (1977), dondurulmug 8 farkli meyvede A vitamini kaybimn, %0-78 oraninda ve
ortalama %37 oldugunu bildirmistir.

Ozkan ve Cemeroglu (1997), Tee'ye atfen vermis olduklan literatiir bilgisinde;
A vitamininin 6n maddesi olan karotenoid maddelerin, igerdikleri konjuge ¢ift baglar
nedeniyle hava oksijeni etkisiyle kolayca bozulabilen bilegikler oldugunu bildirmiglerdir.

Aragtirmada, ortaya ¢tkan karoten kaybimin oksidasyona baglh olarak gelistigi
disiniilmektedir.

Dondurulmug kayisilanin pektin igerigi (Ca-pektat olarak), 1.33 g/100 g olarak
bulunmugtur.

Taze kayisilarda 1.52 g/100 g olarak saptanmig olan pektin icerifindeki bu
azalma, dondurma 6ncesi uygulanan 6n iglemler, dondurma iglemi veya depolama dénemi
esnasinda pektik maddelerin diisiik oranda da olsa enzimatik yikimlannin beklenilen bir

sonucudur.

4.1.3 Kurutulmus Kayisilara Ait Arastirma Sonuclan ve Tartisma

Materyal olarak kullanilan, taze kayisilardan giineste kurutulmus olanlar ile,
piyasadan kurutulmug olarak satin alinan kaysilara ait analiz sonuglan, Cizelge 4.3'de
verilmigtir.
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Cizelge 4.3 Kuru Kaysilara Ait Analiz Sonugclan

BILESIM OGELERI ANALIZ SONUCLARI
(Ortalama )
A B

Toplam Kurumadde (g/100g) 75.17 79.62
Suda Coziiniir Kurumadde  (g/100g) 71.78 73.52
Toplam Seker (g/100g) 54.50 60.74
Indirgen Seker (g/100g) 21.89 27.33
Sakkaroz (g/100g) 30.98 31.74
Toplam Asit (g/100g) 4.09 3.16
pH 425 441
Askorbik Asit (mg/100g) 1.60 9.21
Formol Sayis 92.31 44.60
Pektin (Ca-pektat) (g/100g) 2.75 231
Toplam Karoten (mg/100g) 3.90 5.17
Kiikirtdioksit ( SO») (mg/kg) 80.00 300.00

A : Taze Kayisilardan Guneste Kurutulmus Kayis:
B : Piyasadan Satin Alinan Kuru Kayisi

Cizelge 4.3'de goriildiigi gibi toplam kurumadde igeridi giineste kurutulan
kayisilarda 75.17 g/100 g, piyasadan satin alman kuru kayislarda ise, 79.62 g/100 g
olarak saptanmugtir. Ornekler arasinda gorillen fark, g¢esit ve uygulanan kurutma
kosullarina bagh olarak ortaya ¢ikmugtir.

Yildiz (1994), kuru kayisilarin toplam kurumadde igerigini 71.86 g/100 g olarak
bildirmigtir. T.S 485 Kuru Kayist Standardi'nda ise, kuru kayisilarda nem orammn %25'i
gegemeyecegi bildirilmigtir (Anonim 1992).

Orneklerin toplam kurumadde igerikleri, T.S 485 Kuru Kayis: Standardi'na
uygun bulunmugtur.
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Suda ¢oziiniir kurumadde miktari, toplam kurumadde igeridinin artigina bagh
olarak, giineste kurutulan kayisilarda 71.78 g/100 g; piyasadan satin alinan kuru
kayisilarda ise, 73.52 g/100 g olarak saptanmugtir.

Kuru kayisilanin toplam geker, indirgen seker ve sakkaroz miktarlan, giineste
kurutulmug kayisilarda sirasiyla, 54.50 g/100 g, 21.89 g/100 g ve 30.98 g/100 g;
piyasadan satin alinan kuru kayisilarda, 60.74 g/100 g, 27.33 g/100 g ve 31.74 g/100 g
olarak saptanmugtir,

Yidiz (1994), kuru kayisilarda toplam gseker miktarnm, 61.75 g/100 g;
Woodroof ve Luh (1975) ise, 43.4 g/100 g olarak bildirmiglerdir.

Bu caligmada elde edilen sonuglarla, arastincilarin belirttikleri degerler
arasindaki farkin, cesit ozellifi, ekolojik sartlar, kurumadde icerikleri ve kurutma
yontemleri arasindaki farkhiliklardan kaynaklandig diigiiniilmektedir.

Toplam asit miktan, giineste kurutulmus kayisilarda 4.09 g/100 g, piyasadan
satin aliman kuru kayisilarda ise, 3.16 g/100 g olarak saptanmgtir. Cesit farkliigimn bu
degisiklige neden oldugu diiginiilmektedir.

Giineste kurutulan kaysilarda pH 4.25, piyasadan satin alinan kuru kayisilarda
ise 4.41 olarak saptanmstir.

Kuru kayisilanin askorbik asit igerikleri, giineste kurutulmus kayisilarda
1.60 mg/100 g, piyasadan satin alinan kuru kayisilarda 9.21 mg/100 g olarak
saptanmgtir,

Cemeroglu ve Acar (1986), giineste kurutmada askorbik asit kaybinin diger
yontemlerden daha fazla oldugunu bildirmiglerdir. Aynica, kuru kayisi 6rneklerinin
kiikiirtdioksit (SO,) igerikleri incelendiginde, piyasadan satin alinan kuru kayisilarin daha
yitksek diizeyde SO, igerdikleri goriilmektedir. SO, nin, askorbik asidin pargalanmasim
onleme veya smirlandirma etkisi (Cemeroglu ve Acar 1986), SO, igerigi daha yiiksek
olan drnekte, askorbik asit miktarimin daha yiiksek olmasim saglamigtir.

Yildiz (1994), kuru kayisilarda askorbik asit miktanmi 2.40 mg/100 g;
Yiicecan (1994) ise, 12 mg/100 g olarak belirtmislerdir.

Elde edilen sonuglar, aragtincilann bildirdigi degerlerle benzerlik

gostermektedir.
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Formol sayisi, meyvelerin i¢erdigi aminoasit miktarina bagh olarak giineste
kurutulan kayisilarda 92.31; piyasadan satin alnan kuru kayistlarda ise, 44.60 olarak
saptanmugtir. Formol sayilarindaki farkliligmn, gesitlerin igerdikleri aminoasit miktarlarimn
farkh olabilmesinden kaynaklanabilecegi diigiiniilmiigtiir.

Pektin miktari, glineste kurutulan kayisilarda 2.75 g/100 g, piyasadan satin
alinan kuru kayisilarda ise, 2.31 g/100 g olarak saptanmugtir. Taze kayisiya gore
(1.52 g/100 g) pektin igerigindeki artis, kuru kayisilarda nem diizeyinin disiik olmasindan
kaynaklanmugtir.

Giineste kurutulan kayisilanin toplam karoten igerigi, 3.90 mg/100 g; piyasadan
satin alinan kuru kayisilann ise 5.17 mg/100 g olarak saptanmgtir.

Kurutulan triinlerde besin 6geleri kaybi, kurutma kosullarina ve uygulanan
kurutma yontemine baghdir. Giineste kurutmada, karoten kaybinin daha yiiksek oldugu,
enzimlerin inaktive edilemedigi durumlarda karoten ve C vitamini kaybimin %80'%n
tizerine ¢ikabilecegi, Cemeroglu ve Acar (1986) tarafindan bildirilmigtir.

Kuru kayisi 6meklerinde SO, miktan, giineste kurutulaniarda 80.00 mg/kg;
piyasadan satin alinanlarda ise 300.00 mg/kg olarak bulunmustur.

Ormnekler arasmdaki fark, uygulamadaki kikiirt miktarlanmn farkh
konsantrasyonlarda olmasindan kaynaklanmigtir. Ancak, konuyla ilgili olarak kuru kayisi
standard: incelendiginde (Anonim 1992), her iki 6rmegin de kuru kayisilarda izin verilen
en yiiksek kiikiirtdioksit miktar: olan 2500 mg/kg siurinin altinda kaldig: goriilmektedir.

4.2 Kayisi Regellerine Ait Arastirma Sonuclar ve Tartisma

Materyal olarak kullamlan taze, dondurulmus, kurutulmus ve piyasadan satin
alman kurutulmus kayisilardan  diretilen regellere ait analiz  sonuglan
Cizelge 4.4, 4.5, 4.6'da verilmigtir.
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Cizelge 4.4 Taze Kayisilardan Uretilen Regellere Ait Analiz Sonuglan

BiLESIM OGELERIi ANALIZ SONUCLARI
( Ortalama )
A B C D
Toplam Kurumadde (g/100g) 72.89 73.00 70.34 71.42
Suda Cozuntr Kurumadde (g/100g) 68.15 68.35 67.00 68.00
Toplam Seker (g/100g) 63.12 65.76 64.47 65.75
Indirgen Seker (g/100g) 23.13 33.77 20.78 14.86
Sakkaroz (g/100g) 37.99 30.39 41.51 4835
Toplam Asit (g/100g) 0.40 0.38 0.28 0.36
pH 3.73 3.52 3.96 3.86
Askorbik Asit (mg/100g) | 2.66 3.01 2.83 3.54
Formol Sayist 13.50 10.00 9.97 14.25
Pektin(Ca-pektat) (g/100g) 1.01 0.76 0.78 1.09
Toplam Karoten (mg/100g) [ 4.29 4.96 5.45 7.31
Hidroksimetilfurfural (mg/kg) 71.39 81.69 42.93 26.29

A : Taze Kaysilardan 1.Yontemle Uretilen Regeller

B : Taze Kaysilardan 2. Yontemle Uretilen Regeller

C : Taze Kayisilardan 3. Yontemle Uretilen Regeller
D : Taze Kayisilardan 4. Yontemle Uretilen Regeller
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Cizelge 4.5 Dondurulmug Kayisilardan Uretilen Regellere Ait Analiz Sonuglan

BILESIM OGELERI ANALIZ SONUCLARI
( Ortalama )
E F G H
Toplam Kurumadde (g/100g) 70.37 72.89 72.30 74.55
Suda Coziiniir Kurumadde (g/100g) 68.00 68.00 68.50 68.75
Toplam Seker (g/100g) 61.00 64.85 62.22 60.30
Indirgen Seker (g/100g) 31.53 42.93 29.24 30.63
Sakkaroz (g/100g) 27.99 20.82 31.33 28.18
Toplam Asit (g/100g) 0.53 0.50 0.40 0.53
pH 3.55 3.44 3.65 3.59
Askorbik Asit (mg/100g) 0.67 0.70 0.68 0.51
Formol Sayist 10.00 10.00 10.20 11.00
Pektin(Ca-pektat) (g/100g) 0.95 0.79 0.78 0.97
Toplam Karoten (mg/100g) 3.17 2.17 3.98 5.86
Hidroksimetilfurfural (mg/kg) 76.18 17443 | 97.89 | 13435

E : Dondurulmug Kayisilardan 1. Yéntemle Uretilen Regeller

F : Dondurulmug Kaysilardan 2. Yontemle Uretilen Regeller

G : Dondurulmug Kaysilardan 3. Yéntemle Uretilen Regeller

H : Dondurulmus Kayisilardan 4. Yontemle Uretilen Regeller
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Cizelge 4.6 Kurutulmug Kaysilardan Uretilen Regellere Ait Analiz Sonuglar

BILESIM OGELERi ANALIZ SONUCLARI
( Ortalama)
a b

Toplam Kurumadde (g/100g) 70.70 73.72 -
Suda Coziniir Kurumadde (g/100g) 68.00 69.00
Toplam Seker (g/100g) 62.22 67.88
Indirgen Seker (g/100g) 29.85 22.06
Sakkaroz (g/100g) 30.75 43.53
Toplam Asit (g/100g) 0.32 0.32
pH 3.60 3.90
Askorbik Asit (mg/100g) 0.35 1.15
Formol Sayist 8.65 11.42
Pektin (Ca-pektat) (g/100g) 1.06 0.72
Toplam Karoten (mg/100g) 2.62 3.09
Hidroksimetilfurfural (mg/kg) 89.79 62.55
Kikurtdioksit (SO2) (mg/kg) 0.00 80.00

a : Giineste Kurutulmug Kaysilardan 1.Yontemle Uretilen Regeller
b : Piyasadan Satm Alnan Kuru Kaysilardan 1.Yontemle Uretilen Regeller

Tlgili cizelgelerde gorildiigii gibi, toplam kurumadde igerikleri, taze kayisilardan
iiretilen regellerde 70.34-73.00 g/100 g; dondurulmus kayisilardan iiretilen regellerde
70.37-74.55 g/100 g ; giineste kurutulmus kayisilardan tiretilen regellerde 70.70 g/100g ,
pivasadan satin alinan kuru kaysilardan tretilen regellerde ise, 73.72 g/100 g olarak
saptannugtir. .

Elde edilen sonuglar arasindaki farklihk, tretimde koyulagtirmanin sona
erdirilecegi briks degerinde ortaya cikabilen sapmalardan ileri gelmistir.

Regellerin  suda ¢oziniir kurumadde igerikleri, taze kayisilardan yapilan
tiretimlerde 67.00-68.35 g/100 g; dondurulmus kaywsilardan yapilan dretimlerde
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68.00-68.75 g/100 g; giineste kurutulmus kayisilardan yapilan iiretimlerde 68.00 g/100g,
piyasadan satin alinan kuru kayisilardan yapilan iiretimlerde ise, 69.00 g/100 g olarak
saptanmigtir.

Regellerin mikrobiyolojik olarak dayamklii@i, iiretimin tamamen hijyenik
kosullarda gergeklestirilmesinin yaminda, son iiriiniin ¢oziiniir kurumadde miktarnin
mikroorganizmalarin g¢alijamayacaklari oranda yiksek olmasiyla yakindan iligkilidir
(Evranuz 1988). Bu oran kayis: regeli standardinda da yer aldig1 gibi en az %68 olmalidir
(Anonim 1989).

Tum tretimlerde koyulagtirma iglemine, regeller 70 brikse (70 g/100 g) ulaginca
son verilmesine karsin, regellerde bu degferin 67-69 briks arasinda bulunmasimn
nedeninin, depolama sirasinda meyve ile surup arasinda olugan kiitle denkligi sonrasinda,
suruplardan meyveye madde gegisinin siirmesine bagh olabilecegi diigiiniilmektedir.

Regeller, bir 6rnek disinda, suda ¢oziinir kurumadde yoniiyle standartla uyum
igerisinde bulunmustur.

Regellerin toplam geker miktarlan, taze kayisilardan yapilan iiretimlerde
63.12-65.76 g/100 g; dondurulmus kayisilardan yapilan iiretimlerde 60.30-64.85 g/100 g;
giineste kurutulmug kayisilardan yapilan uretimlerde 62.22 g/100 g, piyasadan satm
alinan kuru kayisilardan yapilan tiretimlerde ise, 67.88 g/100 g olarak saptanmugtir.

Eksi ve Velioglu (1990), yaptiklan bir aragtirmada kayisi regellerinde ortalama
seker miktannin %64.60 oldugunu bildirirken; Tosun (1991), %67.54-76.43; Ustiin ve
Tosun (1998) ise, %61.63-70.67 arasinda oldugunu belirtmiglerdir.

Aragtirmada saptanan toplam seker miktarlann genel olarak aragtiricilann
bildirdigi degerlere yakin bulunmustur.

Cemeroglu ve Acar (1986), en iyi jel olusumu igin diger faktorlerin yamsira,
seker konsantrasyonunun %65 olmas: gerektigini bildirirken; Kili¢ ve ark. (1997), bu
degerin %68'in lizerinde olmas: gerektigini ifade etmislerdir.

Bu yonden degerlendirildiginde, omeklerin Cemeroglu ve Acar'in (1986),
belirttigi degere yakin, ancak Kilig ve ark.'mn (1997), belirttigi degerden diigiik oldugu
gozlenmigtir.

Regellerin indirgen seker igerikleri, taze kayisilardan yapian iiretimlerde
14.86-33.77 g/100 g; dondurulmus kayisilardan yapilan iiretimlerde 29.24-42.93 g/100 g;
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gineste kurutulmug kayisilardan yapilan iretimlerde 29.85 g/100 g, piyasadan satin
ahinan kuru kayisilardan yapilan tiretimlerde ise, 22.06 g/100 g olarak saptanmugtir.

Regel iiretiminde uygulanan yoéntemlerin farkli olusu, inversiyon oraninda
farklibklara, dolaysiyla indirgen seker miktarlanmin da deBismesine yol agmugtir. En
dusiik indirgen geker icerifi, taze kayisilarin gekere yatirilarak regele iglendiBi
(4. yontem) omekte saptanmugtir. Bu Ornekte, meyve ve seker kangimina su ilave
edilmemis oldugundan baglangi¢ briksinin yiiksek olmasi, dolayisiyla son brikse ulagmada
gegen surenin daha kisa olusu, inversiyon orammn azaltmigtir. Dondurulmug kayisilardan
uretilen regellerde ise, donmus meyvenin suruba ilavesiyle, meyveler hizla ¢oziinerek
sularim suruba vermis ve dolayistyla surup briksi baglangigta daha diisitk kalmigtir. Bunun
sonucu olarak son brikse ulagmak igin koyulagtirmada gegen siire uzadiindan,
dondurulmus kayisilardan iiretilen regellerin inversiyon oram daha yiiksek bulunmustur.

Regel, marmelat ve jelelerde kristalizasyonun Onlenmesinde Uriiniin toplam
kurumadde igerigine bagh olarak, ortamda belli sinirlar i¢inde invert seker bulunmasi
onemli bir koguldur. %65 oraninda toplam kurumadde igeren bir regelde %3-43 arasinda
invert seker bulununca kristalizasyon oOnlenebilmekteyken; toplam kurumadde oram
%72'ye giktiginda bulunmast zorunlu invert seker oram %28-34'tiir (Cemeroglu ve Acar
1986).

Giilpek ve Bagoglu'ya (1989) gore, regellerde kristalizasyonun 6nlenebilmesi
i¢in Giriindeki toplam gekerin %30-35 kadannmn invert seker olmasi gerekmektedir.

Ornekler bu ozellik agisindan degerlendirildiginde invert seker/toplam geker
orant, %22.60-66.19 araliginda degismekte ve genellikle %3 5'in istiinde bulunmaktadur.

Regellerin  sakkaroz igerikleri, taze kaywsilardan yapilan (Uretimlerde
30.39-48.35 /100 g; dondurulmusg kayisilardan yapilan tiretimlerde 20.82-31.33 g/100 g;
gineste kurutulmug kayisilardan yapilan retimlerde 30.75 g/100 g, piyasadan satin
alinan kuru kayisilardan yapilan tretimlerde ise, 43.53 g/100 g olarak saptanmugtir.

Tosun (1991) yapmus oldugu bir aragtirmada kayisi regellerinin sakkaroz
igeriklerini, %20.85-49.78 arasinda; Ustiin ve Tosun (1998) ise, %10.14-56.41 arasinda
bulduklarint bildirmisterdir.

Arastirmada saptanan sakkaroz miktarlari, arastiricilanin bildirdigi degerlerle

uyumlu bulunmugtur.
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Recel ve marmelat tretiminde kullanilan meyvelerin asitliginin genelde diigiik
olmasi nedeniyle ortama cesitli organik asitlerin ilave edilmesi, jel olusumu igin istenilen
pH degerine ulagmay1 ve ayrica lezzettede iyilesmeyi saglamaktadir (Neubert ve John
1951 , Yurdagel 1992).

Regel orneklerinin toplam asit miktan (sitrik asit cinsinden), taze kayisilardan
yapilan iretimlerde 0.28-0.40 g/100 g; dondurulmus kayisilardan yapilan iiretimlerde
0.40-0.53 g/100 g; her iki kuru kayist 6rneginden yapilan tretimlerde ise, 0.32 g/iOO g
olarak saptanmgtir. Sayan (1986), Bursa piyasasinda satilan bazi kayisi regellerinin
toplam asitliginin, 0.3-0.55 g/100 g arasinda degistigini belirtirken; Daloul ve Cemerogiu
(1987), bu degerlerin % 0. 23-0.31 arasinda bulundugunu bildirmiglerdir.

Elde edilen sonuglar, aragtirmacilarin bildirdigi degerlere yakin bulunmusgtur,

Regel orneklerinin pH'lari, taze kayisilardan yapilan tretimlerde 3.52-3.96
arasinda; dondurulmus kayisilardan yapilan iiretimlerde 3.44-3.65 arasinda; giineste
kurutulmus kayisilardan yapilan iretimlerde 3.60, piyasadan satin alman kuru
kayisilardan yapilan tretimlerde ise, 3.90 olarak saptanmgtir.

Desroiser (1977), tat, aroma ve jel kalitesi i¢in optimum pH degerinin, 3.0-3.5
arasinda olmas: gerektigini belirtirken, Kihig ve ark. (1997), regelde iyi bir jel olusumu
saglayabilmek i¢in pH'nin 2.8-3.6 arasinda olmasi gerektigini ifade etmiglerdir.

Aym aragtiricilar, pH derecesi 3.5'in altina distitkge jel kivamnin arttifin, jelde
katilagma ve gelismenin gorildiigiini belirtmiglerdir. Ayrica bu bilgilere ilaveten, pH,
belli bir noktaya dugtiikten sonra jelde civima ve sulanma yani syneresis olaymnm meydana
geldigini ve bunun nedeninin de pektin afim olusturan liflerin belli pH simrlarinda
esneklik kazanrmg olmasindan kaynaklandigim agiklamuglardir. Buna gore, pH 2.8-3.2
arasinda pektin lifleri maksimum esneklik kazanmakta ve iyi bir jel olugmaktadir
(Cemeroglu 1976).

pH, T.S 4187've (Anonim 1989) gore kayisi regellerinde 2.8-3.6 siurlan
arasinda olmalidir.

Regel ornekleri incelendiginde, pH degerlerinin st limitlere yakin hatta bazi
orneklerde tizerinde oldufu saptanmustir. Taze ve dondurulmus kayisilardan kireg
cozeltisinde (Ca(OH),) bekletilerek iiretilen regellerin pH degerleri, diger orneklerin pH
degerlerinden yiiksek bulunmugtur. Bu durum, kireg iginde bekletilen kayisilarda kirecin
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etkisiyle asitliin digmesi difer bir ifade ile pH degerinin yiikselmesinin dogal bir
sonucudur.

Regellerin askorbik asit igerikleri, taze kaysilardan yapilan iretimlerde
2.66-3.54 mg/100 g; dondurulmus kayisilardan yapilan iiretimlerde 0.51-0.70 mg/100 g,
gineste kurutulmus kayisilardan yapilan uretimlerde 0.35 mg/100 g, piyasadan satin
alinan kuru kayisilardan yapilan tiretimlerde ise, 1.15 mg/100 g olarak saptanmugtir.

Taze kayisilanin askorbik asit iceriklerine (13.64 mg/100 g ) gore, dondurulmusg
kayisilann (11.60 mg/100 g) ve kuru kayisilann (giineste kurutulan kayisilarda 1.60
mg/100 g; piyasadan satin aliman kuru kayisilarda 9.21 mg/100 g) askorbik asit
miktarlarmin daha diigiik olmasi, gerek dondurma ve gerekse kurutma iglemleri sirasinda
uygulanan o6n iglemler, 1sitma ve oksidasyona bagh olarak olusan kayiplardan
kaynaklanmistir. Bu nedenle dondurulmus ve kurutulmug kayisilanin baglangig askorbik
asit miktarlanmn diisiik olmasi bunlardan Uretilen recellerin tazeden iretilen orneklere
gore diigtik askorbik asit icermelerine neden olmugtur.

Askorbik asit kaybi, liretim yonteminden de etkilenmistir. Ornegin, taze
kaysilarin gekere yatiriip regele islenmesiyle elde edilen érnekte askorbik asit miktan
(3.54 mg/100 g) en yiiksek degeri gostermisti. Burada, meyvelerin Gzerinin gekerle
ortiilmesiyle oksidasyondan korunmasimn rol oynadifi distiniilmiistiir. Ancak, aym
yontem dondurulmus kayisilara uygulandiginda etkili sonug vermemis hatta askorbik asit
diizeyi bu grup ornekler iginde en diigiik seviyeyi gostermigtir. Ciinki, bilindigi gibi
¢Oziindiirme esnasinda pargalanmig meyve dokulannin oksidasyonu dolayisiyla da
askorbik asit kayb1 artmaktadir. Ayrica ¢6ziindiirme esnasinda, donmug suyun erimesiyle
ortanmun geker konsantrasyonunun, sekere yatinlmis taze meyvelerin sulanmastyla olugan
seker konsantrasyonundan daha disiik olmasi, koyulagtma siiresini arttrmmg ve
dolayisiyla da askorbik asit kaybi artmugtir. Bununla birlikte, difer ¢ yontemde,
oksidasyona daha duyarli donmus meyveler, bekletilmeksizin sicak seker surubuna
attlmakta boylelikle hem oksidasyon smirlandinimakta hem de meyve yapisindaki
askorbik asit oksidaz enzimi inaktive olmaktadir. Donmus meyvelerden 1., 2. ve 3.
yontemlerle iiretilen regellerin askorbik asit miktarlan sirasiyla 0.67 mg/100 g, 0.70
mg/100 g, 0.68 mg/100 g olarak saptanirken meyve ve sekerin bir gece bekletildikten

sonra regele iglenmesiyle elde olunan 6rnekte, 0.51 mg/100 g diizeyinde belirlenmistir.
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Kuru kayisilar ise, regele iglenmeden once biinyelerine yeniden suyun
kazandinlmasi amaciyla bir gece suda bekletildiklerinden, suda ¢6ziiniir bir vitamin olan
askorbik asidin kaybi, bu meyvelerden iiretilen regellerde taze kayisilardan iiretilen
regellere gore daha yiiksek diizeyde olmugtur.

Gregory (1985), Birch ve Pepper'e atfen vermis oldugu literatiir bilgisinde,
askorbik asidin stabilitesinin, pH, oksijen ve metal iyonlan varhima bagh olmakia
birlikte, baz1 gida bilegenlerinden de etkilendifini, ¢esitli sekerler ve bunlarin geker
alkollerinin askorbik asidin aerobik yikimina karst koruyucu etki géstermekte oldugunu
ve bu etkinin karbonhidratlarnin metal iyonlarim baglama yeteneklerinden kaynaklandigim
bildirirken; Huelin, sekerlerin askorbik asitte anaerobik yikimu arttinc: bir etki
gosterdigini belirtmektedir.

Meyvelerin bilesimlerinde dogal olarak bulunan ortamdaki serbest aminoasitlerin
bir gostergesi olan formol sayisi, taze kayisilardan iiretilen regellerde 9.97-14.25;
dondurulmus kaywsilardan iretilen regellerde 10.00-11.00; giineste kurutulmus
kayisilardan tretilen regellerde 8.65 ve piyasadan satin alinan kuru kayisilardan dretilen
regellerde 11.42 olarak saptanmustir.

Ustiin ve Tosun (1998), kayis: regellerinde formol sayisimin 5-11 arasinda
degistigini bildirmektedir.

Elde edilen sonuglar, aragtiricilarin bildirdigi iist degere yakin bulunmustur.

Pektin miktan, taze kayisilardan iiretilen regellerde 0.76-1.09 g/100 g;
dondurulmug kayisilardan iretilen regellerde 0.78-0.97 g/100 g, glineste kurutulmusg
kayisilardan tretilen regellerde 1.06 g/100 g, piyasadan satin alinan kuru kaysilardan
yapilan tiretimlerde ise, 0.72 g/100 g olarak saptanmigtir.

Canbag (1990), %65 seker bulunan bir ortamda, normal jellesme igin %0.5
oraninda pektinin yeterli oldugunu belirtmektedir. Kilig ve ark. (1997) ise, regellerde
yapmun devamlilifi igin gerekli pektin miktarm, pektin tipine bagh olarak degigmekle
birlikte %0.5-1.5, optimum %]1 olarak bildirmiglerdir.

Recel Ornekleri bu agidan degerlendirildiginde, tamammmn Kihg ve ark.'min
(1997) bildirdigi siurlar i¢inde yer aldig: gorillmektedir.

Kayis1 meyvesinin regele isleme sirasinda doku sertligini geligtirme amaciyla
uygulanan, %0.2'1k CaCl, ilavesi ve %61k Ca(OH), ¢ozeltisinde bekletme
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uygulamalanmn, regellerin pektin igeriklerinde artiga yol agmadiklan ancak, iiretim
sirasinda olugabilecek dagilma ve kabuk aynimalanm oOnlemede etkili oldugu
saptanmugtir.

McFeeters (1985), kalsiyum iyonunun doku tekstiiriine etkisinin, birgok farkl
trinde (dondurulmug ve konserveye iglenmis; fasiilye, patates, domates, kiraz, elma) ve
tretim kogullarinda aragtinldifim, ¢ogu durumda kalsiyum ilavesinin doku sertlifini
arttirdifn ya da sertlik kaybim o6nledigini bildirmigtir. En yaygin gériis, meyve ve
sebzelerde thimh bir haglamay: takiben, kalsiyum ilavesinin doku sertlifini geligtirdigi
yoniindedir. Bu etki, 50-80°C'lerdeki bir haglama igleminin pektin esteraz aktivitesini
arttirarak, pektinde demetilizasyona yol agmasi ve kalsiyum iyonlarimin da pektine g¢apraz
baglanmak suretiyle doku sertligini arttirmasi geklinde agiklanmaktadr.

Orneklerin toplam karoten igerikleri, taze kayisilardan dretilen regellerde
4.29-7.31 mg/100 g; dondurulmug kayisilardan iiretilen regellerde 2.17-5.86 mg/100 g;
giineste kurutulmusg kayisilardan iiretilen regellerde 2.62 mg/100 g, piyasadan satin alinan
kuru kayisilardan dretilen regellerde ise, 3.09 mg/100 g olarak saptanmgtir.

Regellerin toplam karoten igerikleri materyal olarak kullamlan kayisilarin taze,
dondurulmug ve kurutulmug olmasindan ve iiretimde uygulanan yontemden etkilenmigtir.
Isil iglem siirecinde karotenoid maddelerin pargalanmasi s6z konusu oldugundan (Artik
1988), regellerde meyveye oranla karoten miktarinda azalma gorilmiigtiir.

Materyal olarak kullamlan kayisilar i¢inde en fazla toplam karoten, taze
meyvelerde bulundugundan, taze kayisilardan iretilen regellerin toplam karoten igerigi,
dondurulmus ve kurutulmus kayisilardan iiretilen regellere gore daha yiiksek
bulunmustur.

Karotenoidlerin esas kaybi, oksijen eglifinde 1st uygulamasi sirasinda
goriilmektedir (Cemeroglu ve Acar 1986). Acik kazanda regel iiretimi sirasinda her iki
kosul da gergeklestifinden, oksidasyonun smrlandi®i o6meklerde, toplam karoten
miktarimn daha yiiksek bulundufu gorilmiigtiir. Taze ve dondurulmug kayisilar, sekere
yatirildiktan sonra regele islendiginde, bu regellerde karoten miktann daha yiiksek
bulunmaktadir. Burada gekerle kaplanma nedeniyle meyvelerin havayla temasinmn
siirlanmig olugunun etkili oldugu disiinilmektedir.



Kuru kayisilardan iiretilen regellerin toplam karoten icerikleri, regel tiretimine
giren kayisinin baglangi¢ karoten igerifine bagl olarak defismektedir. Giineste kurutulan
kayisilardan tretilen regellerin karoten igerigi, piyasadan satin alinarak (iiretilen
regellerinkinden daha diigitk bulunmugtur. Bu sonucun ortaya gikmasinda piyasadan satin
alinan kayisilarm gesidinin ve uygulanan kurutma teknolojisinin farkli olabilmesi etkili
olmugtur.

Insan saglgm dogrudan ilgilendiren ve bu nedenle de 6nemli bir kalite kriteri
olan hidroksimetilfurfural (HMF), regel ve marmelat iiretiminde dikkat edilmesi gereken
ve yasalarla, bulunabilecegi en fazla miktan belirtilen bir bilegiktir.

Omeklerin hidroksimetilfurfural (HMF) icerikleri, taze kayisilardan iiretilen
regellerde  26.29-81.69 mg/kg; dondurulmus kayisilardan retilen regellerde
76.18-174.43 mg/kg; giineste kurutulmug kayisilardan tiretilen regellerde 89.79 mg/kg ve
piyasadan satin alinan kuru kayisilardan iretilen regellerde 62.55 mg/kg diizeyinde
saptanmugtir,

Eksi ve Velioglu (1990), kayisi regellerinde HMF miktarim 47.4-147.9 mg/kg,
Ustiin ve Tosun (1998), 47.97-131.13 mg/kg diizeyinde saptadiklannt bildirmiglerdir.
Copur (1984), agikta koyulastinlan kayis1 marmelatinda HMF miktarim 182 mg/kg,
olarak saptadigim belirtmigtir. T.S 4187 Kayis1 Regeli Standardi'na gére HMF miktan, 1.
simf regellerde en ¢ok 50 mg/kg, 2. simf regellerde en ¢ok 100 mg/kg olarak
sturfandinilmigtir (Anonim 1989).

Timii agk kazanda dretilen regel Omekleri, ilgili standarda gore
degerlendirildiinde, taze kayisilardan 3. ve 4. yontemle tiretilen regeller, 1. simuf; 1. ve 2.
yontemle iretilen regeller, 2. simif regel 6zelligi tasimaktadir. Dondurulmug kayisilardan
1. ve 3. yontemle tretilen regellerin 2. sinif regel dzelligi gosterdigi; 2. ve 4. yontemle
iretilen regellerin ise, standartta belirtilen miktarin (izerinde HMF igerdikleri
belirlenmigtir. Kurutulmus kayisilardan {iretilen her iki regelin ise 2. siuf regel ozelligi
tagidif saptanmigtir.

Regelde HMF olusumu icin iki olasilik s6z konusudur. Birincisi, Maillard
tepkimesinin Uigiincii basamaginda, ikinci basamakta olusan amino-deoksiketoz'un,
deoksiheksoz iizerinden hidroksimetilfurfurala doniigmesidir. Ikincisi ise, heksozlarin
asidik ortamda 1sitilmasiyla dogrudan hidroksimetilfurfural olugmasidir. (Eksi ve Velioglu
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1990 , Lee 1983). Belitz ve Grosch; HMF olusumunda etkili olan Maillard tepkimesinin
gerceklesmest igin indirgen geker ile birlikte amino grubu da gerektigini, sicaklik artigmin
ve pH'min bazik olusunun bu olayr hizlandirdigim belirtmiglerdir (Copur 1984). Ayrica
invert geker miktarimn regelde artigi, pH degeri ile birlikte 1sitma sicaklifn ve siiresine de
bagl oldugu igin, genellikle regelde invert seker miktar artigi ile HMF miktart arasinda
bir paralellik oldugu Eksi ve Velioglu (1990) tarafindan bildirilmistir.

Taze kayisilardan iretilen regellerde HMF miktarlan incelendiginde; indirgen
seker miktarina bagh olarak HMF miktanmn degistigi goriilmektedir. Meyvelerin gekerle
katlanmasiyla iiretilen regel drneginde, indirgen seker miktan, difer 6rneklere gore en
digiik degeri gostermis (14.86 g/100 g), buna bagh olarak da HMF miktan, 26.29 mg/kg
ile tiim 6rnekler iginde en diisiik degerde kalmigtir, Bu gruptaki regeller iginde en yiiksek
indirgen seker igerigine (33.77 g/100 g) sahip olan, suruba CaCl; ilave edilerek iiretilen
regellerde HMF miktan 81.69 mg/kg ile en yiiksek degeri gostermigtir.

Dondurulmus kayisilardan iretilen recellerde ise en yiiksek HMF miktar
(174.43 mg/kg), suruba CaCl, ilave edilerek iiretilen regel 6rneginde saptanmugtir. Bu
ornek de, 42.93 g/100 g ile en yiiksek indirgen seker igerifine sahip regeldir. HMF
miktan, pisirme siiresine bagh olarak artiy gostermektedir. Donmus meyveler gekere
yatinldiinda kangim briksi, meyvelerin ¢oziinmesi nedeniyle fazla miktarda su
kaybetmelerine bagli olarak diiymektedir. Son brikse ulagmak i¢in gecen pisirme siiresi de
bu nedenle uzamaktadir. Bu yontemle iiretilen regellerde HMF diizeyi 134.35 mg/kg gibi
yiksek bir deger gostermigtir.

Kuru kayisilardan iiretilen regeller HMF igerikleri bakimindan incelendiginde,
piyasadan satin alinan kuru kayisilardan iiretilen regellerde HMF miktan 62.55 mg/kg,
glineste kurutulan kayisilardan tiretilen regellerde ise 89.79 mg/kg olarak saptanmugtir.
Orneklerin indirgen seker igerikleri arastinldifinda, piyasadan satin alinan kuru
kayisilardan iretilen regelde 22.06 g/100 g, giineste kurutulan kayisilardan iiretilen
regellerde ise, 29.85 g/100 g indirgen seker bulundufu goriilmektedir. Bu durum,
indirgen gseker igerifinin artigna bagh olarak HMF miktaninin da artigm
dogrulamaktadir. Aynica kikirtdioksit, gsekerlerin aldehit gruplan ile reaksiyona
girerek, onlarin aminoasitlerle birlesme olanagim ortadan kaldirarak, Maillard tipi

esmerlesme reaksiyonlarim da nlemektedir (Cemerogiu ve Acar 1986).



Bu nedenle, piyasadan satin alinan kuru kayislardan tiretilen regellerin SO,
iceriklerinin (80 mg/kg), giineste kurutulan kayisilardan (iretilen regellerin SO,
miktarindan (SO, bulunamamugtir) daha yiksek olugu, yukanida agiklanan nedenden
dolay: piyasadan satin alinan kayisilardan iiretilen 6rneklerde HMF miktarimn daha diigiik
seviyede olugmasina olanak tammgtir,

Kuru kayisilardan iiretilen regeller SO, igerikleri agisindan degerlendirildiginde
hammaddedeki SO, miktarina bagli olarak, regellerde farklt diizeyde SO, bulundugu
belirlenmistir. Giineste kurutulan kayisilarda 80.00 mg/kg diizeyinde saptanan SO,, bu
kaysilar regele iglenirken, 151l iglemin etkisiyle ortamdan uzaklagmig ve iiriinde SO,
saptanamamugtir. Ancak, piyasadan satin alinan kuru kayisilara daha etkin bir kiikiirtleme
uygulandifindan, hammaddede 300.00 mg/kg diizeyinde bulunan SO,, 1sil iglemin
etkisiyle 80.00 mg/kg'a diigmiistiir.

Amico ve Capunzo (1989), toplam 40 adet, kayisi, portakal, seftali, kiraz ve
vigne regelinde SO, miktanm aragtirmig ve érneklerin %17.5'%nin Italyan kanunlarinca izin

verilen 80 mg/kg diizeyinin tizerinde SO, bulundugunu bildirmiglerdir.
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5. SONUC VE ONERILER

Bu caligmada materyal olarak kuflamlan taze, dondurulmus, ve kurutulmug
kayisilarin, kaliteli bir tirlin i¢in uygun iiretim yontemi segilmek sart1 ile recel yapiminda
kullanilabilecekleri anlagilmigtir. Ancak taze kayisilardan iiretilen regellerin, tat, koku,
renk ve aromalannmn, diger hammaddelerden tretilen regellerden daha iyi olmast,
beklenilen fakat alternatif bulunmasi gereken bir sonugtur. Diger taraftan dondurulmusg
kayisilardan iiretilen regellerde besin 6geleri kaybimin, kurutulmus meyvelerden yapilan
regellere gore daha az olmasi bu materyale bir Uistiinliik saflamaktadir. Ancak, donmusg
muhafazaya uygun depolan olmayan igletmeler igin; {iretimin satin alinacak donmus
triinle siirh olmasi, soguk zincirin kinlmasinin kaliteyi olumsuz etkilemesi, 6zellikle agik
kazanlarda pisirme esnasinda meyve eti dagimalan ile kabuk siynlmalanmn olmasi,
donmug kayisilarin regele iglenmelerinde saptanan en énemli olumsuzluklardir.

Regel tretiminde kullamlacak kuru kayisilar, kaliteli ve agik renkli olmal,
yikksek dizeyde kikiirtdioksit (SO,) igermemelidir. Her ne kadar regel tiretiminde
uygulanan 1s1l iglem ile, kiikiirtdioksit uzaklagabilse de, hammaddedeki konsantrasyonuna
bagh olarak regelde kalinti kiikiirtdioksit bulunabilmektedir. Ancak kalint1 SO, saglik
agisindan bir sorun yaratmayacak konsantrasyonda olmalidir (kuru kayisi igin en ¢ok
2500 mg/kg).

Uygulanan yontemler iginde, taze meyvenin sekerde bekletilerek (katlama) regele
islenmesi yontemi, HMF agisindan en olumlu sonucu vermigtir. Ciinkii bu yéntemle regel
iiretiminde, ortama su ilave edilmedigi igin baglangig briksi diger yontemlerden daha
yiitksek olmustur. Bu durum, son brikse ulagmak i¢in gegen siireyi kisaltmug, dolayisiyla
sekere yatirilarak iiretilmig regellerin invert seker oram ve HMF miktan diigitk kalmugtir.
Ancak bu yontem dondurulmus kayisilara uygulandifinda benzer etki gozlenmemistir.
Ciinkii donmus meyve ¢oziiniirken ortam briksini diigtirmiis ve buna bagl olarak da, son
brikse ulagmak i¢in gegen pigirme siiresini uzatmigtir. Bu durum, yiiksek ve/veya uzun
sireli 1s11 iglemin bir indikat6rii olan HMF miktaninda saptanmig olan artigla da
dogrulanmaktadir. Bu nedenle donmug meyvelerin regele islenmesinde sekere yatirma
yonteminin uygun olmadii, bunun yerine meyvelerin 80 briksteki sicak surup iginde
pisirilmelerinin, diger kalite kriterlerinin yamnda diigitk miktarda HMF olusumunu
saglamasi agisindan uygun oldugu sonucuna varilmugtir,
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Ayrica, taze ve dondmus kayisilardan regel iiretiminde ortaya gikan meyve
eti dagilmalarim Onlemek amaciyla suruba CaCl, ilavesinin ve kayisilann Ca(OH),
¢ozeltisinde tutulmalarimin beklenen sonucu verdigi saptanmustir. Bu iki katki maddesi
kargilagtimldiginda ise, 6zellikle isletme bazindaki uygulama kolaylii nedeniyle CaCl,
ilavesinin daha elverigli oldugu kamsina varilmigtir,
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