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desteldeyip tegvik eden aileme tegekkiir ederim.



Tiirkiye kuru kayis: liretiminde diinyada ilk sirada yer almaktadir. Kuru
kayis1 Tiirkiye ekonomisi ve ihracati igin en 6nemli tarim iiriinlerinden
biridir. Tiirkiye'de kuru kayisi tiiketimi ¢ok azdir ve iiretilen kuru kayisinin % 95
gibi biiyiik bir orani ihrag edilmektedir.Ihracati ve tiiketimi arttirmak icin kuru

kayist igin yeni tekniklerin gelistirilmesi gerekmektedir.

Bu ¢alismada nemleri artunlmig kuru kayisilar gesitli gaz kompozisyon-
larinda, nem ve gaz gegirgenligi az olan bir film ile ambalajlanarak, oda
sicaklifinda saklanmugtir. Bu iglem iki kere yapilmug, ilkinde 10 degisik isleme
teknigi, ikincisinde 6 degisik isleme teknigi kullamlmigtir. Daha sonra depolama
sirasindaki degisimler fiziksel, kimyasal ve duyusal testlerle incelenmigtir. Sonug
olarak yiiksek nemli tiiketimi kolay yeni bir iiriin geligtirilmistir. Ayrica yiiksek
nemli kayisilann uzun zaman muhafaza edilebilecegi fakat bunun igin inert gazlarla
yapilan ambalajlamanin yeterli olmadi§i ayni zamanda 1s1sal bir iglem uygulamanin

da zorunlu oldugu goriilmiistiir.



SUMMARY

Turkey is the leading country in dried Apricots product in the world.Dried
Apricot is one of the most important agricultural product for Turkish economy and

export.

The consumption of dried Apricot is very low in Turkey and so 95% of the
whole dried Apricot production is exported. To increase the amount of export and
consumption, it is necessary to introduce new processing techniques for dried

Apricots.

As a part of the study dried apricots with a higher than normal moisture
content were stored at room temperature in various compositions of gas after being
packed in plastic wrap that was low in permeability to moisture and gas. The
procedure was carried out twice. The first time 10 different processing techniques
were used while the second time 6 were used. Later the changes that occurred

during storage were examined using physical, chemical, and sensory tests.

As a result, a new product high in moisture and easy to consume was
developed. In addition, it was found that apricots with high moisture can be stored
for a long time at normal conditions. However, packing them only with inert gas is

not enough. It is also necessary for them to undergo a thermal process.
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1- GiRis

Tiirkiye meyve ve sebze isleme sanayi agisindan bilyiik bir potansiyele
sahiptir. Bu gergevede findik, {iziim, incirin yaninda kayist iiretimi ve ihracati
tilkemiz ekonomisinde 6nemli bir rol oynar. Ancak, Tiirkiye bu iiriinlerde diinyanin
basta gelen iireticisi olmasina kargin igleme teknolojisi ve iiriin kalitesinde istenilen
diizeyde degildir (PALA et al, 1996).

Diinyada kayist iireten lilkelerin verileri Cizelge 1.1°de verilmigstir. Buradan
da goriildiigii gibi Tiirkiye 378 bin tonluk iiretimiyle diinyada birinci siray:
almakta, Ispanya 193 bin tonluk iiretimiyle ikinci sirada, Italya 175 bin tonluk

tiretimiyle iigiincii sirada yer almaktadir (KASKA, 1994).

Cizelge 1.1. Diinya Kayis1 Uretiminde Onemli Yeri Olan Ulkeler ve Uretim
Miktarlan (1000 ton)

1979-81 % 1990 D 1991 % 1992 %

Fas 63 3,7 74 3.5 92 4.6 66 31
ABD 110 6.5 111 5.2 87 43 98 4,6
Cin 35 32 85 4,0 62 3.1 65 30
fran 55 32 85 4,0 81 4.0 82 3,8
Pakistan 36 2,1 8 38 81 40 82 3.8
Suriye 48 2.8 73 34 56 2,8 81 3.8
Tiirkiye 159 94 300 14,2 343 17,1 378 17,6
Fransa 73 43 110 5,2 107 5.3 159 7,4
Yunanistan 10‘1 6,0 103 49 69 3.4 95 4.4
Italya 103 6,1 185 8,7 156 7.8 175 8,1
Ispanya 147 8,7 120 5,7 211 10,5 193 9,0
B.D.T. 255 15,0 180 8,5 175 8.7 160 7.4
Diinya 1697 2119 2006 2153
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Ulkemizde kuru kay:s: iiretimi esas olarak Malatya’da yogunlagmugtir.
Nitekim, 1990 yilindaki istatistik verilere gore Malatya, 95250 tonluk kayisi
firetimi ile Tiirkiye’de en gok kayist iiretilen ilimizdir. Bu iiretim tilke iiretiminin %
31,8’ine kargilik gelmektedir. Bu yorede yetigtirilen Hacihaliloglu, Hasanbey,
Cologlu, Cataloglu, Kurukabuk ve Soganci gibi kayisi ¢esitleri diinyanin en
yiiksek kaliteli kurutmalik kayisilandir. Kayis: iiretiminde 2. sirada yer alan ilimiz
ise Erzincan’dir. 1990 yilinda bu yorede yaklagik 30 bin ton kayist iretilmistir. Bu
illerimizi yaklagik 29 bin tonla Kars, 23’er bin tonla Igel ve Ankara izlemektedir
(Cizelge 1.2) (KASKA, 1994).

Cizelge 1.2. Tiirkiye’nin illere Gore Kayis1 Uretim Miktar1 (Zerdali dahil)

Uretim %.

(ton)
Adana 1117 04
Ankara 23307 7.8
Elazig 8610 29
Erzincan 29939 19,0
Hatay 8581 29
Igel 23370 7.8
Kars 29144 9,7
Konya 7615 2,5
Malatya 95257 31,8
Tiirkiye 300000

Kuru kayist A vitaminin 6n 68esi olan B- karoten y6niinden zengin bir
meyvedir. Ayrica diigiik sodyum igerigine karsin yiiksek oranda potasyum
icermektedir. Bu 6zellikleri ile kuru kayis1 saglikh beslenmede 6nemli bir yer

tutmaktadir. Kuru kayisinin bilesimi Cizelge 1.3’de verilmistir.
(PALA ve ark., 1994)



Cizelge 1.3. Kuru Kayisinin Bilegimi

Enerji ve Besin Ogeleri

Nem (%) 15.00-24.00
Enerji (kcal/100g) 260-274
Protein (%) 4.80-5.20
Eter Ekstrakti (%) 0.40-0.50
Karbonhidrat (%) 63.7-73.10
Ham Seliiloz (%) 2.60-3.80
Kiil (%) 3.10-3.80
B1 Vitamini (mg/100g) 0.003-0.010
B2 Vitamini (mg/100 g) 0.06-0.16
Niasin (mg/100g) 2.80-3.30
Karoten (mg/100g) 3.42-6.54
Demir (mg/100g) 3.50-5.50
Kalsiyum (mg/100g) 67.00-92.00
Cinko (mg/100g) 0.20-0.50
Potasyum (mg/100g) 980-1700
Sodyum (mg/100g) 4.00-33.00
Magnezyum (mg/100g) 38.00-76.00

Ulkemizde kuru kayis: titketim aliskanli1 yok denecek kadar azdir. Uretilen
kuru kayisilarin % 95 gibi biiyiik bir orant ihrag edilmektedir. Bu ihrag orant yillar
itibariyle artig gostermektedir. 1987 yilinda 36, 1992 yilinda 56 degisik iilkeye
kuru kayisi ihracati gergeklestirilmigtir. A.B.D. yillardir en 6nemli dig pazarimiz
olmugtur. 1992 yili itibariyle kuru kayisi ihracatimizdan AB iilkeleri % 48.31,
Kuzey Amerika tilkeleri % 27.98, Avustralya ve Yeni Zellanda % 6.62, Orta Dogu
iitkeleri % 6.39 ve EFTA lilkeleri % 3.73 oraninda pay almuglardir

(CAMLIBEL 1994).



Ulkemizde kayisi iretiminde halen eski geleneksel ydntemler
kullanilmaktadir. Hasat, toprak iizerinde ya da yere bez veya siinger serilerek
yaptlmaktadir. Bu da iirliniin zarar gérmesine, dig etkilerle kirlenmesine neden
olmaktadir. Ayrica kiikiirtleme iglemi kontrollii kogullarda yaptlmadigindan kuyu
kayisinda istenen SO, miktan saglanamamaktadir. Bu olumsuzluklar % 15 iiriin
kaybina, % 15°de kaliteden dolay: fiyat kaybina neden olmaktadur.

Kuru kayist ihracatimizin temel sorunlart SO, ve nem miktan, ilaglama,
hasat ve temizlikten kaynaklanan sorunlar, alic1 bulmanin temel kosulu olan
ambalajlama, fiyat ve pazarlamadir. (CAMLIBEL, 1994).

1/8/1996 tarihinde yiiriirliige giren TS/485 Kuru Kayis: Standardina gore
kuru kayisida bulunmasina izin verilen maksimum kiikiirt miktar1 % 0.25, nem
miktar ise % 25 olmalidir (GOGUS, 1994).

Baz iilkelerin kabul ettikleri maksimum SO; miktarlan goyledir: Almanya
2000 ppm, Ingiltere 2000 ppm, Italya 600 ppm, Fransa 1000 ppm, Danimarka
1000 ppm, Avusturya 300 ppm. A.B.D, Kanada, Yeni Zellanda ve Avustralya ise
kesin bir limit uygulamamakla birlikte 3000 ppm’e kadar izin vermektedir. Buradan
da goriilecegi gibi ozellikle AT iilkelerine ihracatimizda temel sorunu SO, miktan
teskil etmektedir (CAMLIBEL, 1994). |

Kayisinin kurutulmug olarak i¢ ve dig pazarda titketiminin yanisira yeni
iirtinlerin gelistirilmesi, katma degerin ve tiiketiminin arttirilmas: agisindan
gereklidir. Kuru kayisinin dogrudan titketime sunulmasi icerdigi diigiik nem
nedeniyle istenen kaliteyi saglayamamaktadir. Tiiketimi daha iyi bir duruma
getirmek i¢in kuru kayisinin nem diizeyinin % 10-15 oraninda arttirilmasi uygun
goriilmiistiir. Ancak saklama problemleri agisindan kuru meyvelerin belli bir su
aktivitesinin altinda nem igermesi gerekmektedir. Nemin bu orana yiikselmesiyle
meyvelerin bozulmasi hizlanmakta ve uzun siire muhafaza edilememektedir. Bu
nedenle tiiketicilere kuru meyvelerin daha iyi tiiketim imkan: saglayacak olan
yiiksek nemli kuru gidalarin iiretimi 6nem tagimaktadir. Ve kuru kayisinin
dogrudan tiiketimini arttirici yeni igleme segeneklerinin aragtirilmas: gerekli
olmaktadir. |

Yapilan bu galigmada nemleri yiikseltilmis olan kuru kayisilara, degisik gaz

kompozisyonlarinda paketleme, 1s1sal iglem gibi yontemlerin uygulanmast
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amaglanmgtir. Boylece iilkemizde heniiz hi¢ uygulanmayan yeni bir igleme

yOnterninin gelistirilmesine ¢ahigilimugtr.

2- KAYISININ ISLENMESI

Meyve ve sebzeler, iiretimlerinden sonra kisa siire igerisinde bozulurlar ve
kalitelerini yitirirler. Diger gida maddelerinde oldugu gibi meyve ve sebzelerin
kalitelerinin korunmasinda da degisik isleme ve muhafaza yodntemleri
kullanilmaktadir. Bu ydntemler igerisinde kurutma ve soguk teknigi uygulamalart

Onem tagimaktadir.

2.1. KURUTMA

Kurutma, insanin dogadan 6grendigi ve bu yiizden ilk caglardan beri
kullandig1 en eski muhafaza yontemidir. Do8ada kuruma, giines 1sist ile
gergeklestiginden, kurumamn her yerde ve her zaman bu yolla saglanmasi
olanaksizdir. Bu yiizden birgok iiriiniin diger yontemlerle kurutulma yollar
geligtirilmigtir.

Birgok muhafaza yOntemi arasinda kurutmanin yeri ve aynicaliklar degisik
acidan irdelenebilir. Birincisi gidanin igindeki su gidanin bozulmasina olanak
vermeyecek bir diizeye kadar azaltldii icin kesin bir muhafaza olanag:
dogmaktadir. Ayrica kurutulmug gidalar diger yontemlerle dayandirilanlardan
farkh olarak besin 68eleri agisindan yogunlagtirilmig bir nitelik kazanmistir.

Kurutma en ucuz dayandirma ydntemidir.

Kayisilar genellikle giinegte kurutulurlar ve nitekim iilkemizde de tamamen
giineste kurutulmaktadirlar. Kayisilar giineste tam veya yarim halde
kurutulabilirler. Meyveler aga¢ ¢itadan yapilmis 1-1,5 m?’lik kerevetlere ince bir
tabaka halinde yayilir. 1 m? kerevet alanina 20 kg tam veya 10-12 kg yarim kayisi
konabilir. Kerevetler kiikiirtleme odasinda iist iiste yerlestirilerek blok haline

getirilir. Daha sonra oda sikica kapanir ve geneklikle oldugu gibi oda diginda



yakilan kiikiirtten olugsan SO, gazi kiikiirtleme odasina verilir. 1 ton kayisi igin,
cesit ve olgunluk durumuna gore yaklagik 1-2 kg kiikiirt yakilir. Bu siire, kayisi
cesidi, kayisinin olgunluf'gil, biitiin veya yanm olusu ve yakilan kiikiirt miktan gibi
cesitli faktorlere gore degigmek lizere 8-12 saattir. Daha sonra kiikiirtleme odasi
acilarak havalandinlir ve kerevetler sergi yerine tagmnip yan yana dizilerek
kurutulur. Sergi yeri temiz, giinegli ve havadar olmalidir. Burada kerevetlerin
taginmasi ve diger islerde kolaylik saglamak amaciyla muntazam yollarla birbirine
bagli beton zeminler bulunur. Kiikiirtlenmis kayisilar burada bazen yapildig: gibi
dogrudan beton zemin iizerine serilir veya kerevetler beton iizerine yerlestirilir. Su
oran1 % 22 oranina gelince kurutmaya son verilerek toplanir ve ayiklanarak

sandiklar iginde depolanir.

100 kg kayisidan alinan kuru iiriin, kayisilarin olgunluk durumuna ve kuru
lirtindeki nem oranina gore 20-30 kg arasinda degisir. Ashinda tiim iiriinlerde
randiman, taze {irliniin kuru maddesi ile kuru iiriindeki su oranina bagli olarak
degigsmektedir. Kayisilarin depolama 6mrii, sicaklik derecesi, kayisilarin nem
diizeyi ile SO, igerigine baglidir. Kayisilann saklandigi deponun sicakhifinin
artig1 ile, oksijen kullanimi artmakta, CO; olugumu yiikselmekte ve bunlara bagh
olarak SO; konsantrasyonu azalmakta ve renk esmerlegmektedir. Kiikiirtlenip
kurutulmug kayisilarda esmerlegsme ancak nem diizeyi % 20’nin iizerine ¢ikinca
goriilmektedir. Uzun siire depolanacak kayisilarda nem diizeyi % 15’in altina

indirilmelidir.

Kuru kayistlar soguk depoda, 0 °C, + 4 °C’lerde ve % 55-65 bagtl nemli
depolarda renginde en kiigiik bir degisiklik olmadan 1 yildan fazla siireyle
depolanabilmektedir. Kayisilar + 4 °C, + 5 °C’de orta diizey nem igeren havada
kiiflenecek kadar nem kazanabilmektedir (CEMEROGLU ve ACAR, 1986).



2.1.1. Kayisinmin Hasadi

Kayist, meyvenin olgunluguna, rengine, biiyiikliiiine ve tadina bakilarak
hasat edilir. Hasat zamaninin iyi saptanmas: ¢ok 6nemlidir. Malatya’da hasat, agag
dallarina vurularak yere (topraga) diigen kayisilarin kasalara toplanmasiyla
gergeklegmektedir. Hasadin zamanindan erken veya ge¢ yapilmasi ayrica toprak
_ lizerinde olmas: driiniin zarar gérmesine ve iiriin kalitesinin diigmesine sebep

olmaktadir.

2.1.2. Kayisitmin Kiikiirtlenmesi

Hasattan sonra kasalara toplanan kayistlar kiikiirtleme odalarina alinirlar.
Kiikiirtleme islemi genel olarak 1 ton kayistya 2 kg kiikiirt yakilarak yapilmaktadir,
Kullanilan kiikiirt odalar genelde kerpig olmak iizere ¢esitli yap1 ve malzemelerden
inga edilmektedir. Odalardaki kapilarda profil konstriiksiyonla sa¢ kullaniimaktadir.
Uriin odaya kasalarda yiiklendikten sonra, kiikiirt soba iizerinde yakilmakta ve kapt
kapatilmaktadir. Yaklagik 8-12 saat siiren kiikiirtleme iglemi genelde iki kere
tekrarlanmakta ve bazi durumlarda islem sayis1 artmaktadir. Ancak bu kiikiirtleme
kontrollii kogullarda yapilmadigindan kayisidaki kiikiirt orant her zaman istenilen
diizeyde olmamaktadir.

Kiikiirtleme isleminin modernizasyonu ve ozellikle kiikiirt i¢eri§inin ¢ok
diisiik konsantrasyonlarda uygulanarak yiiksek kalite eldesinin saglanmasi oldukga
onemlidir. Bu gergevede mevcut iglemin yerine gecebilecek yeni kiikiirtleme
tekniklerinin yamsira, kiikiirdii minimum diizeyde gerektiren yeni ydntemlerin
aragtirilmasina ydnelik ¢aligmalar sonuglanmaktadir. Calismalar Tiibitak-MAM,
Gida ve Sogutma Teknolojileri Aragtirma Boliimii tarafindan Malatya’da kurulan
labaratuvarlarda ve Gebze’de gergeklestirilmigtir (PALA ve SAYGI, 1994).

SO, gaz1 kullanimunda etkili olan fakiSrler sunlardir:
a) Uriiniin tipi ve gesidi

b) Uriiniin olgunluk derecesi



c) Urlinlerin tasinmasinda kullanilan konteynerler (kasalar)

d) Odadaki hava iiriin oran1 -
e) Odada SO; gazinin sirkiilasyonu

f) Sicaklik

g) Zaman

h) Odadaki Oksijen miktan

1) Odanin hacmi

j) Siilfiirlenen {irtiniin miktan

Yukandaki faktorlere uygun olarak inga edilen odanin dizaynm $ekil 2.1.’de

gosterilmigtir.

P2k

-

2160

. . .
==
1400

Sekil 2.1. Siilfiirleme Odasinin Prototipi (PALA, 1995)



Kayisida, laboratuvar diizeyinde ve pratik uygulamalar sonucunda saglanan
veriler gergevesinde agafidaki sonuglar elde edilmistir.

I- Kiikiirtlemede SO, gazt kullanimy, kiikiirt yakma iglemine gore ¢ok daha
az SO, ‘nin kullanimini gerektirmektedir. Ornegin yakma isleminde kayisi % 5-34
oraninda kiikiirt absorbe etmesine kargin, direkt gaz kullaniminda kiikiirdiin
absorbsiyonu % 33-84’e ¢ikmaktadir. Direkt SO; gazi kullanimu ile kontrollii bir
kiikiirtleme islemi saglanmakta ve gevre havasinin kirlenmesi de dnlenmektedir.
Aynica bu yontem, kiikiirt yakma iglemine gore daha kolay ve temiz ¢aligma olanagi

vermektedir.

2- SO, gazi uygulamasimin Malatya ilinde bulunan kiikiirtleme odasinda gok
diigiik maliyetlerle yapilacak modifikasyonlarla kullanilabilecegi belirlendi.

3- Kiikiirt yakma isleminde kayisilardan yiiksek oranda gira kaybi
olmaktadir. Buna kargilik SO; ile yapilan kiikiirtleme igleminde herhangi bir gira
kaybt s6z konusu olmamaktadir. Boylece iiriinde agirhk kaybi dnlenmekte ve
aynica kurutma baglangicinda kayisilarin dig ylizeyinde sira nedeniyle yapigkanlik
olmamakta ve kuruma agamasinda meyvede tas, toprak ve tozdan kaynaklanan
kirlenme meydana gelmemektedir. Bu da kalitenin yiikseltilmesi agisindan Snemli

bir avantaj olmaktadir.

4- Meyve ve sebzeler hasatlarindan sonra yasamsal aktivitelerini
slirdiirmektedirler. Bu amagla yapilarindaki hegsozlari havanin oksijeni ve
enzimleri yardimiyla pargalayarak su ve karbondioksite doniigtiirerek yagamalarn
i¢in gerekli enerjiyi saglamaktadirlar. Bu yasamsal aktivite 6zellikle ortam
sicakligina bagh olarak artmaktadir. Kayis: fizyolojik aktivitesi yiiksek olan iiriin
grubundandir. Hasat doneminde ortam sicaklifinin yiiksek olmasi ve buna ilave
olarak ozellikle kiikiirt yakmada oda sicaklifinin yitksek olmas: iiriinde solunumun
artmasina neden olmaktadir. Solunum hizinin artmasiyla, SO, absorbsiyonu

azalmakta, agirhk kayb: artmakta ve kalite buna bagl olarak diismektedir.

5- Uriinlerin kerevetlerde kiikiirtlenmesi, kasada kiikiirtlemeye gore daha

uygundur. Kerevetlerde toplam meyve ylizey alaninin artmasi nedeniyle odaya
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daha diigiik gaz konsantrasyonlan verilerek iiriinlerde amaglanan kiikiirt diizeyinin

_saflanabilecegi belirlenmigtir.

6- Kiikiirt yakma igleminde, kiikiirtleme sonunun, ¢ekirdek yuvasina komgu
meyve etinde beyaz liflerin kaybolmas: ile tamamlandig: anlagilmaktadir. Buna
kargilik SO; uygulamasinda beyaz lifleri kaybolmadan ¢ikan iiriin gilinegte
kurumaya alindiktan 2-3 saat sonra SO; absorbsiyonu tekdiize olmakta ve beyaz
lifler yokolmaktadir.

7- Gegmis yillarda kiikiirtleme igleminden sonra kayastlar giineste kurutmaya
alinmakta, iglemin 3. giinii gekirdek ¢ikarilmakta ve kuruma 5. giin tamamlanmak-
tadir. Ancak ozellikle son 3 yildir Malatya ilindeki iklim degisiklikleri nedeniyle
kurutma siireleri uzayabilmektedir. Bolgede kurutma iglemi sonunda genellikle
iirlinlerde suda ¢oziiniir kurumadde diizeyi ortalama % 70’e ¢ikmakta ve nem
miktan da ortalama % 30’da kalmaktadir. Bu da oldukg¢a yiiksek bir su orani olup,

tiretici kogullannda kuru {iriiniin uzun siire depolanmas: risk olugturmaktadir.

8- Kiikiirtleme odasina verilecek SO; gaz1 miktari, odadan kagabilecek
kacgaklara, iiriin gesidine, hasat olgunlu8una, iirliniin kerevet veya kasalarda
kiikiirtlenme ve istifleme gekline, kerevet ve kasalara kayisilarin yerlesimine, oda
icindeki havanin sirkiilasyonuna, odadaki hava/iiriin oranina, oda atmosferindeki
oksijen diizeyine, oda sicakligina ve iglem siiresine baghdir. Bununla birlikte gazla
kiikiirtlemede en 6nemli etkenler, meyve olgunluk derecesi, kiikiirt konsantrasyonu

ve iglem siiresidir.

9- Kayisida kiikiirtlemede Sodyum Metabisiilfit’e (SMBS) daldirma
uygulamasi, ozellikle istenen altin saris1 rengi her zaman saglayamamaktadir.
Ancak iiretim yogunlugu ve zaman kazanimi amaciyla son {iriin renginin ¢ok

onemli olmadig1 durumlarda bu yontemin kullaniimas: onerilebilir

(PALA ve SAYGI, 1994).
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2.1.3. Kayisinin Giineg Altinda Kurutulmasi

Kayisi kiikiirtlendikten sonra bez, naylon ya da beton zemin iizerine serilir ve
kayistmn kurutma iglemine baglanilir. 2-3 giin sonra (nem % 50-55 civarindadir)
¢ekirdek ¢ikarma iglemi olan “pitlatma” yapilir. Daha sonra kurutma iglemine
devam edilir. Kurutma 7-8 giin siirer.

Bu yontem Tiirkiye’de kayisinin kurutulmasi igin uygulanan klasik kurutma
yéntemidir. Kaliteli iirlin elde edilmesi bakimindan yeni iiriinlerin geligtirilmesi
zorunludur. Giines kurutucularinin kullanilmas: bu yeni ydntemlerden biridir.
Tanm friinlerinin kurutulmas: sirasinda istenen sicaklik genellikle 80 °C’nin
alundadir. Bu sicaklik diizeyi giines enerjisi ile kolay ve ekonomik olarak
saglanabilir. Bu konuda sorun, giineg enerjisinden yararlanilarak kurutmanin
gergeklestirildigi diizenin taginabilir ve birden fazla iiriin igin kullanilabilir
ozelliklere sahip olmasidir. Aksi halde, boyle bir diizenin kiigiik iiretim birimleri
tarafindan kullaniimas: ekonomik olmayabilir.

Pala ve ark. (1996) kiikiirtleme yerine gegebilerek alternatif yontemler ve
giineg kurutucularinin kullanimu {izerine bir ¢aligma yapmuglardir. Bu galigmada
kullamlan kayis: ¢egidi Hacihaliloglu’dur. Kayisilar agik havada ya da giines
kurutucularinda SO, gaz ile, sodyum metabisiilfit ya da SO,/ Etil oleat kanigimu ile
iglenmiglerdir. Kullanilan giines kurutucusu $ekil 2.2. de goriilmektedir. Bu giines
kurutucusu kollektor ve kurutucu olmak tizere 2 kistmdan olugmustur. Kollektor
siyah renge boyannugtir ve giines enerjisini tutan kisimdir. Kurutucu kisima ise
{iriin diizenli bir gekilde dizilir. Kollektdrde elde edilen sicak hava fanlar vasitasiyla
{iriiniin altindan ve iistiinden verilir. Bu denemelerde arzulanan renk elde edilmis,
iiriin yagmur ve kirlenmeye karst korunmug ve kuruma siiresi yariya indirilmigtir.
Aynica bu temiz iirlinden dolayi, bu teknik kullamldiginda iilke ekonomisine ekstra

girdi saglanacag kesindir.

Ayrica iiriinler hem agik havada hem de golgede kurutulmuglardir. Burada
amag 1g1g1n diriiniin rengine etkisini gézlemlemek ve miimkiinse azaltabilmektir.
Fakat golgede kurutmanin kurutma siiresini uzatmakla birlikte renk degisimine
olumlu bir etkisi olmamustir (PALA, 1995).
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Sekil 2.2. Giineg Kurutucusu

2.1.4. Kayisinin Depolanmas: ve Islenmesi

Kayisi kurutulduktan sonra evlerde, ¢evre kosullarina bagimh ortamlarda
genelde cuvallara doldurularak depolanmaktadir. Bu nedenle iiriinlerde kalite

diigmesi ve kayiplar s6z konusu olmaktadir.

Bu ger¢evede kuru kayisilan degisik depolama sicakliklarinda ve degisik
ambalajlarda, farkli gaz konsantrasyonlarinda depolama galigmalar yiiriitiilmek-

tedir.

Fiziksel, kimyasal analizler ve mikrobiyolojik incelemeler sonucunda diigiik
depolama sicakliklan ve modifiye atmosferde paketlenmis tiriinlerin uzun siireli

depolanmalarinda kalitenin istenen diizeyde korunabilecegi saptanmgtir
(PALA ve SAYGI, 1994).

Kayis1 igleme agamasinda Once temizleme ve yikama iglemlerinden
gegirilerek yabanci maddelerden ve tanmsal ilag kalintilanndan arindinlir. Aynca

yikama ile mikrobiyolojik yiik de azaltilmig olur. Temizleme igleminden sonra
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ayurma iglemi uygulanir. Daha sonra hava ile kurutulur ve ambalajlama agamasina

gelinir.

Kuru kayisi ihracatimizda ambalajlama teknigi ve sekli dnemli bir husus
olarak kargimiza gikmaktadir. Mevcut igleme tesislerinde kayis: ya 12,5 kg’lik
kutular ya da birer kg’lik jelatin kaplamali paketler halinde ambalajlanmakta ve
genelde bu gekilde ihrag edilmektedir. Ancak alict iilke tiiketicilerinin daha gok 100-
150 ve 250 g’lik kuru kayis1 paketlerini tercih ettikleri bilinmektedir. Kuru
kayisinin dig pazarlara tiiketici ambalajlan iginde arz edilebilmesi igin uygun
ambalaj tipi veya tiplerinin belirlenmesi gerekmektedir (CAMLIBEL, 1994).

Kayisinin kurutulmug olarak i¢ ve dig pazarda tiiketiminin yanisira yeni
iriinlerin gelistirilmesi ¢ok Onemlidir. Geleneksel iirin olan pestilin
mekanizasyonu, normal, diyet ve diabetik regel, marmelat ve spread’lerin, jole ve
degisik sekerlemeler gibi iiriinler icin teknolojinin gelistirilmesine yonelik
caligmalarla yeni iiriin formiilasyonlan konusunda ¢aligmalar tamamlanmigtir
(PALA ve ark., 1994).

2.2. ONSOGUTMA

Meyve ve sebzeler hasatlarindan sonra fizyolojik yapilart nedeni ile kisa
slirede bozulurlar. Bu nedenle pazarlama kanallannda énemli dlgiide kayiplara
ugrarlar. Bu biiylik boyutlara varan kayiplan azaltmak igin meyve ve sebzelerin

hasattan sonra hemen hizli bir gekilde sogutulmalan zoruntudur.

Meyve ve sebzeler hasattan sonra canlhliklanni korurlar ve solunumlarini
devam ettirirler. Solunum sirasinda oksijen alirlar ve biinyelerinde depoladiklar
nigasta ve seker gibi maddeleri metabolizmalarinda kullanirlar. Solunum isilarinin
ortamdan uzaklagtirilmamasi ve sogutulmadan ortam sicakliklarinda bekletilmesi
halinde yumusama, renk degisimi, fiber formasyonu ve duyusal dzelliklerinde
degisimler meydana gelerek kalite diizeyleri diiser. Hizh bir sogutma ile iiriiniin

sicakhigi diiser ve solunum hizida yavaglar. Boylece kalite degisimleri
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sinirlandinlmig olur. Kalitenin belli bir diizeyde tutulmasinda diger bir faktdrde
meyve ve sebzelerden nem kaybidir. Meyve ve sebzeler % 75-95 arasinda 6nemli
Olciide su igerirler. Hasat sonrasi nem kaybimin hizi, meyve ve sebzelerin
bulunduklart ortam kosullarina gore degisir. Asirt nem kayiplan bu {irlinlerin kisa

siirede pazarlama gansini azaltirlar.

Onsogutma, iirlinlerin hasat sicakliklanindan sogukta depolama veya tagima
sicakliklarina kadar hizli olarak ¢ok kisa bir siirede sogutulmalan iglemidir.
Onsogutma igleminde esas olarak etki parametreleri arasinda meyve ve sebzenin
baslangi¢ ve sogutulmak isetenen son sicaklig, boyutlan (ytizey/hacim ve kiitleye
orani), fiziksel dzellikleri, sogutucu maddenin (su, hava) sicakligt ve hiz1 ile 151

transfer ozellikleri sayilabilir.

Onsogutma sirasinda iiriinle, sofutucu maddenin iyi temas halinde olmasi
gereklidir. Bu bakimdan ozellikle hava ile 6nsogutma isleminde, havanin liriinle

termast uygun ambalajlama ile saglanmahdur.

Burada en 6nemli olan iiriiniin sogutulmasi igin gerekli enerji miktanidir. Bu
enerji miktarini hesaplarken 6nsogutma ve depolama i¢in ayn tutmakta yarar
vardir. Ancak bu sekilde sogutma sisteminin se¢imi dogru olur ve bdylece
ekonomik ve agirlik kayiplan az olacak gekilde iirlinler depolama sicakhigina kadar
onsogutulurlar. Onsogutma sonrast sogukta depolamada da ekonomik olmakta ve

tirtinler optimum bir gekilde kalite kayiplarina ugramadan muhafaza edilmektedir.

Van Beek (1984) 6nsogutma uygulanmug ve uygulanmamig ¢abuk bozulabilir
tarimsal tiriinlerin tagima sirasinda gosterdigi sicaklik degisimlerini incelemistir.
Cizelge 2.1°de gorlildiigii gibi Snsogutulmamus {iriiniin sicaklifinda frigofrik aragla
taginsa bile dnemli bir degisme olmamaktadir. Sofutmasiz aragla tagimada sicaklik
yiikselmektedir. Ciinkii 20 °C civarinda aktif bir solunum yapmakta ve bunun

sonucu solunum 1sis1 ortama verilmektedir.

Onsogutma islemi hemen hemen tiim meyve ve sebzelerin hasatindan hemen
sonra uygulanmalidir. Uriiniin hasat olgunluguna bagli fizyolojisi ve ortam

sicaklif1 6nsogutma igin belirleyici etken olusturmaktadir. Kayisi fizyolojik yapisi



nedeniyle hasattan sonra mutlaka dnsogutulmas: gerekli olan meyvelerin baginda

gelmektedir.
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Cizge 2.1. Tagimada Onsogutmanin Sicaklik Degisimine Etkisi

Esas olarak {i¢ dnemli nsogutma yontemi bulunmaktadir.

a. Su ile dnsogutma (hydrocooling)
b. Basingli hava ile 6nsogutma

¢. Vakumla 6nsofutma

Meyve ve sebzelerin hasat sirasindaki sicakliklarini diigiirmek igin suyun 1s1

transfer maddesi olarak kullanildig: isleme “suyla 6nsogutma” adi verilmektedir.

Hava ile 6nsogutmada, sicakhift kisa siirede diiglirmek icin hava hizim

arttirarak 1s1 transferi katsayisini arttirmak miimkiin olmaktadir.
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Vakumla 8nsogutma, 6zellikle sebzelere uygulanan bir iglemdir. Bu ydntem
cok diisiik basingta (6rnegin 4,6 mm Hg- 0°C) sebze yiizeyinden belli bir miktar
suyun buharlastinlmas: esasina dayanmaktadir. (PALA, 1988).

2.3. SOGUKTA MUHAFAZA

Meyve ve sebzelerin uzun siire muhafaza edilmeleri igin sicakliklar
diigiiriilerck metabolizmalari yavaglatilir ve bdylece kalitelerinin korunmasina
caligilir. Sogukta muhafazada; iiriinlerin saglikli olarak depolanmalarinda en
Onemli parametreler, depolama sicakli§1 ile ortamin bagil nemidir. Esas olarak
meyve ve sebzelerin sofukta muhafazalarinda -1 ile + 10 °C arasindaki sicakliklar

onem tagimaktadir.

Gidalann sogukta muhafazalarinda sicaklik degigimleri depolama siirecinde
miimkiin oldugunca sabit tutulmalidir. Birgok meyve ve sebzede + 1°C’lik sicaklik

degisimi bu iiriinlerin depolama ¢miirlerini kisaltabilmektedir.

Gidalann sogukta muhafazalarinda diger dnemli bir parametre de ortamin
bagil nemidir. Gidalar depolama strasinda bulunduklan kogullara gore az veya ¢ok
nem kaybederler. Gidalarin nem kaybinda 6nemli rol oynayan faktorler arasinda
gidanin ¢esidi ve doZal yapisi, ambalajlama, spesifik yiizey alani, ortam havasinin
kismi buhar basinct, hava sirkiilasyon hizin1 saymak miimkiindiir. Genel olarak
depolama agint nem kayiplarinin 6nlenmesi igin yiiksek bagil nem diizeyinde
tutulmaktadirlar. Ote yandan asin yiiksek bagil nem diizeyi mikroorganizma
faaliyetini sitimiile etmektedir. Bir soguk hava deposunda bagil nem, ortamdan
uzaklagtirtlacak 1siya bagli olarak kullanilan evaparatdr ylizeyinin bir
fonksiyonudur. Bagka bir tanimlama ile depo bagil neminin % 90 diizeyinde
tutulabilmesi igin sofutucudaki buharlagma sicaklig1 ile depo sicaklifi arasindaki

sicaklik farkinin 4-5 °C civarinda olmas: gereklidir.
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Depo bagil neminin sabit tutulmasinda depoda bulunan iiriin miktar1 da 6nem
tagimaktadir. Kismen dolu bir sofuk hava deposunda nem diizeyinin sabit
tutulmas: yalmz sicaklik farkinin kontrolii ile miimkiin degildir. Sogutma
sisteminde evaparator yﬁzcyinin biiyiik dizayn edilmesi depodaki nem diizeyinin
yiiksek tutulmasini saglamaktadir. Burada sicakhk fark: ile, evaparator ylizeyinin
biiyiikliigii depo dizayninda 6nemli bir konu olarak dikkate alinmalidir. Nitekim
soguk hava deposu sicaklifinin 1°C yiikselmesi, bagil nemde % 6 oraninda bir

azalmaya neden olmaktadur.

Sogukta muhafazada optimum hava hizi dagilum depo igerisinde sicakligin
tekdiize olmasimi saglamak agisindan Gnem tagimaktadir. Depolamanin
baglangicinda sogutma ylikii fazla olacagindan sogutucu ile depo havasi arasindaki
sicaklik farka biiyiik tutulur. Ancak iiriin sicakhif depolama sicakligina eristikten
sonra sicaklik faka minimuma indirilir. Depo igindeki soguk havanin dagiliminda

uygun ambalajlama ve paketlemenin de 6nemi vurgulanmalidur.

Meyvelerin sogukta muhafaza kosullart meyve tiiriine ve esidine gore biiyiik
farkliliklar gostermektedir. Kayisinin sogukta muhafaza kogullan i¢in degisik
kaynaklar, -1°C ile + 1°C arasinda depolama sicaklif1 ve % 80-95 bagil nem
diizeyini vermektedir. Ancak kayisi gesitleri arasinda da farklhiliklarin oldugu

vurgulanmaktadir. (PALA, 1988).
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2.4. DONDURARAK MUHAFAZA

Meyve ve sebzelerin kalitelerinin uzun siire korunmasinda uygulanan
yontemlerin baginda dondurma teknigi gelmektedir. Uygulanan dondurma teknigi
ile meyve ve sebzelerin amaca ydnelik on iglemlerden gegirildikten sonra
sicakliklan diigiiriilerek icerdikleri serbest su niceligi buz kristallerine doniigtiirdiliir
ve su aktivitesi de 6nemli olgiide diisiiriiliir. Boylece gerek diigiik su aktivitesi ve
gerekse diigiik depolama sicakliklari nedeniyle kimyasal, biyokimyasal
reaksiyonlar ve mikrobiyolojik aktivite sinirlandirilarak kalitenin korunmasi

saglanmaktadir.

Diinyada giderek genig uygulama alani bulan dondurma teknigi, gelismis
lilkelerde oldugu gibi geligmekte olan iilkelerde de iiriin kayiplarinin nlenmesinde

ve pazarlanma ganslarinin arttinlmasinda 8nemli bir segenek olarak goriilmektedir.

Ulkemizde de meyve ve sebzelerin dondurulmas: ilk agamada ihracat talebiyle
baglamigtir. Ancak giiniimiizde i¢ talep de giderek artmaktadir. Dier meyve ve
sebzeler arasinda son yillarda Avrupa iilkelerinden, dzellikle Ingiltere’den
dondurulmug kayisi talebi dikkat ¢cekmektedir. Ayrica yalnizca kuru kayisi
ihracatgist olan iilkemizin, kayisiyr degisik isleme teknolojileri uygulayarak
ihracatini arttirmas: ve i¢ pazarda da segenek yaratmak amaciyla, bu teknik

aragtirma kapsarmna alinmustir.

Dondurmada, dnce meyvenin sicaklifi donma noktasina indirilir ve ilk buz
kristalleri olugmaya baglar. Daha sonra serbest igeriginin donmasi ve 1sisal orta
noktasinin -18 °C’ye diigmesiyle dondurma iglemi tamamlanmig olur. Genel olarak
elma, armut, seftali, erik ve kayist gibi meyvelerin dondurulmasinda en 6nemli

sorun enzimatik esmerlesme reaksiyonlarinin inhibe edilmesidir.

Diger meyvelerde oldugu gibi kayislarda da esmerlegsme reaksiyonlarindan
sorumlu enzim polifenol oksidaz enzimidir. Bu enzim oksijenin bulundugu ortamda
caligtifindan meyvelerin pargalanmasiyla aktif hale gelmekte ve fenolik bile§iklerle

reaksiyona girerek rengin esmerlegsmesine neden olmaktadir. Esmerlesmenin
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engellenmesi i¢in ya enzim inaktif hale getirilmeli ya da ¢aligmas: engellenmelidir.
Bu amagla, haglama, siilfit ¢ozeltisine daldirma ve askorbik asitle muamele
kullanilmaktadir. Rengin korunmasinda ¢ok kisa siire haglamadan sonra da
kayisilarin % 0,1 askorbik asit ve % 0,75 e kadar sitrik asit igeren geker surubunda

dondurulmasinin etkili olacag: bildirilmigtir.

Dondurulmug meyve ve sebzelerin depolanmalan sirasinda kalite
degisimlerinde 6zellikle dondurma 6ncesi uygulanan dn iglemlerin biiyiik lgiide
6nemli oldugu bilinmektedir. Ciinkii her iiriin kendi iginde belli bir enzimatik sistem
gostermekte ve bunlar kalitenin korunmasinda éaem tagimaktadir. Burada renk,

tekstiir, tat ve aromaya etkili enzimlerin rolii gézard edilmemelidir (PALA, 1988).

2.5. MODIFIiYE ATMOSFER

Kontrollii veya modifiye atmosfer, depolamada, tastmada veya ambalajlama-
da, gida maddesinin etkilesimde bulundugu normal hava kompozisyonunun ortama
0,, CO,, C;, H, v.s. gibi gazlarin verilmesi veya ortamdan alinmasiyla
degistirilmesini tanimlayan sistemdir. Temel prensipleri ayn: olan bu iki terim
arasindaki en 6nemli fark atmosfer kompozisyonunun kontroliidiir. Kontrollii
atmosferde (CA) depolamada, atmosferik kogullar % 0,1 diizeyinde siirekli olarak
kontrol edilerek kompozisyonun sabit kalmas: saglanir. Modifiye atmosferde
(MAP) ise atmosferlik kogullar saglandiktan sonra, bu sartlarin siireklilik kontrolii

yapilamaz.

Modifiye atmosferde ambalaj i¢indeki hava vakumla alinarak, ortama gaz
verilerek veya belirli gaz gecirgenligi olan ambalaj filmleri kullamlarak ortam
modifiye edilmekte boylece lirlinde olusabilecek biyokimyasal, kimyasal, enzimatik
ve mikroksiyolojik etkinlikler kontrol altina alinarak meydana gelebilecek bozulma

riskleri azaltilmakta veya 6nlenmektedir.
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CA ve MAP isleminde amag giday: gevreleyen atmosferik kompozisyonu
(bilegimi) degistirmek, solunum hizim minimum diizeye indirmek, enzimatik ve

oksidatif reaksiyonlan azaltmak, ve/veya mikrobiyolojik gelismeyi gegiktirmektir.
Cizelge 2.1.°de CA/MAP yontemlerinin avantajlarn verilmigtir.
Cizelge 2.1. Kontrollii ve Modifiye Atmosfer Tekniklerinin Yararlan
— Dagitim boyunca kayiplarin azaltilmasi
— Yan merkezilegtirilmis {iretim segenekleri
— Dagiim ¢apinin arttirilmasi
— Renk, nem, aroma gibi kalite avantajlan ve olgunlugun korunmas

— Diisiik kaliteli veya istenmeyen tipteki iiriinlerin dagitim ve igleme

miktarlarimin azalmasina bagl: olarak ekonomik kaynaklarin daha iyi kullanilmas.
— Tiiketiciye aktarilan kalite avantajlan

Sekil 2.3.°de taze iiriinlerin hasat sonras: raf émiirleri MAP ve Normal

Atmosfer kosullan karsilagtinlarak verilmigtir.

dava
NIV
- 9¢® T 2

0-I5C P 77777777

Modifiye A'most
D SI IO,

. e s e
Optimum ormial 5 5ar

N

] 2 3 4
BaZt Haset Sonras: Rat Gmed

Sekil 2.3. Normal atmosferde paketlenip depolannus, oda sicaklifinda kendi
optimum modifiye atmosferinde paketlenmis (20-25 °C), veya kendi optimum
sicaklifinda paketlenmig (sogutmaya hassas olmayan tipler igin 0 °C, sogutmaya
hassas olanlar i¢in 5-14 °C) iiriin.



21

Buradan da goriildiigii gibi sogutma ve MAP, taze {irlinlerin dayamklilifinda
Onemli bir etki yapmaktadir (PALA ve SAYGI, 1993).

2.5.1. Modifiye Atmosferde Ambalajlamada (MAP) Etkili

Parametreler

Mcdifiye Atmosferle iglenen gida maddelerini 2 ana gruba ayirabiliriz:

— Solunum yapanlar (Taze sebze ve meyveler)

_ Solunum yapmayanlar (pisirilmis yemekler,pasta vb.)

Modifiye atmosferde ambalajlama yonteminde etkili paremetreler asagidaki
gibidir:

A. Uriin Paremetreleri

— Hammaddenin organoleptik ve mikrobiyolojik kalitesi

— Optimum sicaklik

— Optimum bagil nem

— Paket icindeki gaz kangimu

- 0,, C0,, C, H, difiizyonuna kars: direng

— Etilen tiretimi ve duyarlilif:

— Solunum

— Ambalaj materyali

B. Kritik Noktalar

— Urdiniin mikrobiyolojik agidan giivenirligi ve raf mrii
~Gidanin dagitim sistemi
— Aligveristen tiiketime kadar gecen siirede tiiketicinin {iriinti igleme gekli.

Bu parametrelerin her iiriin igin MAP sistemindeki uygun kombinasyonu
lirinlin dayanma 6mriinii uzatacak ve kalitesini koruyacaktir. Boylece bu iglem bir
optimizasyon iglemi olmaktadur.
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Uriin ve MAP kosullan yaninda, iiretimden tiiketime kadar olan agamada
iirdiniin kaliteli bir gekilde iglenebilmesi igin bir takim kritik noktalarinda dikkate
alinmas1 gerekmektedir. Gida zinciri tiiketiciye dek ulasirken, dagitim sistemleri
genellikle perakende satig depolarinda son bulmaktadir. Oysa gida maddesi
tireticisinin taze ve saghkli giday: tiiketiciye ulagttrma sorumlulugu perakende satig
diikkanlarinda degil, gidanin tiiketici tarafindan tiiketilmesine dek devam eder.

Diger isleme ve muhafaza yontemlerinde oldugu gibi CA/MAP tekniklerinde
de baslangig kalitesi yiiksek iiriinler kullamlmalidir. Uriiniin mikrobiyolojik yiikii
ve MAP 6ncesi durumu kalitenin korunmasinda kritik parametrelerdir. Isleme
sirasinda yiiksek mikrobiyolojik yiik ve kotii hijyenik kogsullar ile dnerilenden daha
yiiksek sicakliklar s6z konusu gidanin dayanma Smriinii % 60-70 azaltacaktir.
Buna karsilik ambalaj materyali, ambalajlama makinas: ve kullanilacak gaz
kangimu iiriine gore degismekte ve toplam etkisi de % 40 diizeyindedir. Bununla
birlikte iiriiniin baglangi¢ kalitesi ve muhafaza edildigi sicaklik toplam kalitenin

korunmasinda en 6nemli parametrelerdir.

2.5.2. Modifiye Atmosfer Kosullarmmm Saglanmasi

Modifiye atmosfer kogullarinin saglanmas: igin uygulanan yontemler iki
sinifa aynlabilir :

1- Pasif Modifikasyon
2- Aktif Modifikasyon

2.5.2.1. Pasif Modifikasyon

Meyve ve sebzeler hasat sonras: yasayan canlilar olduklarindan,
solunumlarim devam ettirerek 0, tiiketip, ortama CO, verirler. Ayrica taze ve yari
islenmis gidalarda mevcut mikrobiyal flora da O, tiiketebilir. Benzer gekilde
ambalajlanmug gidalarda oksidasyon reaksiyonlan da olabileceginden, gevre
atmosferindeki 0,, bu reaksiyonlarda da kullanilabilir.

Bir gida maddesi ambalaj, depo ve tagima konteyneri gibi kapatilmig bir
ortama yerlestirilirse, etrafindaki atmosferi modifiye edebilir. Uriiniin yerlestirildigi
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ortam gaz gegisini saglayabilen, gecirgenlik 6zelligi olabilen esnek bir ambalaj
materyali olabilecegi gibi, metal kutu, cam kavanoz, gaz sizdirmaz bir depo veya
gaz gegisine izin vermeyen plastik bir film de olabilir. Her iki durumda da ortam
atmosferinde degisimler olugur. Fakat Cizge 2.2°de goriildiigii gibi sistemlerde
atmosferin son kompozisyonu farkliliklar gSsterir.

20
S5 —\\ LT
S \ ,/__" Gaz gegirmeyzn
> “ / —— Gaz gegiren
=
1y —s
l/\ cq
\\~ _________ 0
0 | | L i
0 5 10 15 20
Sire (gin)

Cizge 2.2. Gegirgen Olan ve Olmayan Ambalaj Materyali Ile Ambalajlamada
Pasif Atmosfer Degigimi

Pasif modifikasyonda; modifiye atmosferin kompozisyonu ve degisim hiz,
tiriiniin ve ambalaj materyalinin gecirgenligine baglidir. Secilecek ambalaj
materyalinin gecirgenligi {irlin tarafindan tiiketilen O, miktar1 ile, ambalaj
materyalinden gegen O, miktar: arasinda bir denge saglayabilmelidir. Bu gekilde,
ambalaj i¢inde bir atmosfer saglanabilmektedir. Ayni sekilde iiriin tarafindan
olugturulan CO,ile ambalaj materyalinden gecen CO,arasinda da bir denge

saglanmalidir.

Burada en 6nemli nokta, yiiksek oranda CO,veya az oranda O, seviyesinin

firiine zarar vermeden Once arzu edilen atmosfer kogullarinin saglanabilmesidir.
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2.5.2.2. Aktif Modifikasyon

Pasif metodun uygulanmasinda arzu edilen atmosfer kogullarini saglaya-
bilmek, oldukga yavas bir islemdir. Aynica C0, 0, ve C,;H, konsontrasyonlarinin
kontroliiniin miimkiin olmamas1 ve iiriinde kalite agisindan olumsuz etki

gosterebilmeleri, aktif modifikasyon uygulamalanmn geligmesine yol agmugtir,

[k yontem ortam havasi vakumla alinarak yerine arzu edilen gaz kangimimin
verilmesidir. Bu durumda, ortam atmosferi depolamanin baginda modifiye edilir.
Cizge 2.3’de goriildiigii gibi ortam atmosferi deigmeden muhafaza edilir.

N
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Cizge 2.3. Ortama Gaz Verilmesiyle Aktif Modifikasyon

Esnek ambalaj materyalinin aktif modifikasyonu 4 agamada gergeklestirilir.

1- Ambalaj vakum aletine yerlestirilir.

2- Vakum uygulanir ve ambalaj {iriin iizerine yapigir.

3- Secilmis gaz veya karigim ambalaj ortamina verilir. Ambalaj ilk

goriinimiinii alir.

4- Ambalaj 1s1yla kapatilir.
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Aktif atmosfer modifikasyonu i¢in, uygulanan ikinci metod ortama, bir veya
daha fazla gazin ilavesi, kaldirilmas: veya kontroliidiir. Tamamen kapal bir odada
bu olay taze havanin sirkiilasyonuyla yapilir. Ortamdan 0,‘yi almak igin, hava
yanicilardan gegirilir. C0O, seviyesini kontrol etmek igin ise, CO,temizleyici veya
iiretict bolmelerden faydalanilir. Monoethanol amin gibi kimyasal maddeler bulunan
bu bélmeler, CO, iiretebilir veya absorblayabilirler. Sabit bir oda i¢in bdyle bir

diizenegin sematik gosterimi Sekil 2. 4’de verilmigtir.

Sirkiilasyonl
gl Reaktif

kimyasat.
’
Kapal
0da 102 4
it Yakma Co,
odas

Sekil 2.4. Bir Depo I¢in Aktif Atmosfer Modifikasyon Sistemi

Aktif atmosfer modifikasyonu igin {ligiincii metod vakum uygulamasidir.
Vakum, her tiirlii ambalaj materyaline (metal kutu, cam kavanoz, plastik filmler)
uygulanabilir. Ambalajin, tepe boslugundaki basincin azalulmasiyla mikrobiyal

geligme ve kimyasal reaksiyonlar i¢in gerekli 0, seviyesi minimuma indirilir.
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2.5.3. Modifiye Atmosfer Paketlemede Kullanilacak Ambalaj

Materyalleri

Bir ambalaj filminde gaz gecisi, filmin yapisi, 6zel gazlara kargin filmin
gecirgenligi, kalinlig, alani, sicaklik ve filmin her iki tarafindaki konsantrasyon ve
basing farklilifiyla belirlenir. Baz: filmlerin gaz gegis 6zellikleri, bagil nemden de

etkilenebilir.

Gegirgenlik ise direngli bir materyalin ig¢inden bir maddenin gegisi olarak
tanimlanir. Ornegin filmin, yiiksek konsantrasyonlu tarafinda ¢dziinmiis olarak
bulunan madde, konsantrasyon farkliligindan dolayi, filmin arasindan geger ve

diger yiizeyden buharlagur.

Gaz gecisine etki eden diger etkenler, ambalaj i¢indeki serbest hacim,

kapatmanin verimliligi ve ambalaj etrafindaki hava mzidir.

Modifiye atmosferde, ambalaj filmin se¢iminde solunum yapan {iriinler
(meyve ve sebzeler) ile solunum yapmayan iiriinler arasinda farkliliklar vardir.

Solunum yapan lirtinlerde ambalaj materyali se¢imi olduk¢a karmagiktir.
Taze gidalann paketlenmesinde kullanilan paketleme maddeleri iki kategoriye
aynlabilir.

a) Uzerinde delikler bulunan diisiik yogunluklu polietilen (LDPE) veya
yogunlufu yiiksek polietilen (HDPE) paketleme maddeleri ya da anaerobik

solunumu engellemek i¢in agz1 agik torba seklinde kullanilanlar.

b) Gazi engelleyici (girig-cikis) Ozellikteki plasticised PVC gibi maddelerle
stkica sanlmug esnek olmayan katmanlar (PALA ve SAYGI, 1993).
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3. MATERYAL VE YONTEMLER

3.1. MATERYAL

Aragtirma materyali olarak piyasadan temin edilen degisik nem diizeylerine
sahip kayisilar (Prunus armenical) kullanilmigtir. Kayisilarin baglangic nem
diizeyleri sirasiyla % 22 ve % 31,8 bulunmustur. Piyasadan temin edilen
kayisilarin goriintiileri farkli olanlar ve boyutlan kiigiik olanlar, islem &ncesi
ayrilmgtir. Boylece denemeye miimkiin oldufunca tek diize 6zellik gdsteren

kayisilar alinnustir.

3.2. YUKSEK NEMLI KAYISILARIN ISLENMESI

Dogrudan tiiketim kolayligi saglayan yiiksek nemli kayist iiretiminde,
kayisilar iki agamali olarak iglenmektedirler. Islemenin ilk agamasi kayisilarin
amaca uygun olarak temizlenmesi ve aynlmasidir. Temizleme ve ayuma igleminde,
kayisilarda bulunabilecek yabanct maddeler, goriintiisii bozuk olanlar ayrilmakta ve

ayrica suyla yikanarak temizlenmektedir.

Denemeye alinacak kayisilanin istenilen yiiksek nem diizeyine (% 35-40)
erigmesi i¢in gerekli siire ve su sicaklig1 6n denemelerle saptanmigtir. Bu amagla
yapilan denemelerde kayisilarin 40 °C sicakliktaki su i¢inde 10 dakika
bekletilmelerinin gerekti8i belirlenmigtir. Ayrica ambalajlama sirasinda, paket igine

ilave edilecek su miktar: da yine 6n denemelerle saptanmugtir.

Kuru kayisilara Sekil 3.1. ve 3.2°deki akig semalarina gore degisik igleme

teknikleri uygulanarak muhafaza edilmelerine ¢aligitmgtir.
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Kuru Kayisi
(Nem %22)

Temizleme

ve Ayirma

Nemlendirme Iglemi

Sicak su iginde bekleterek
nemlendirme

(40 °C de 10 dakika)

I 1
%100 N, 5. %60 CO,+%40 N,

. %60 CO,+%40 N, 8. Normal atm.
. Normal atm (%21 O;+%78 Ny)
%21 0,+%78 N3)

Isitma Islemi
(Pastorizasyon)
(75 °C de | saat)

|

Depolama (20-25 °C)

Ambalaj igine su ilave
ederek nemlendirme
(17g)

— L
1.%100 N, 6. %60 CO,+%40 N,
4. %60 CO,+%40 N, 7. Normal atm.

10. Normal atm. (%21 O, %78 Ny)

(%21 04%78 Np)

Isitma Islemi
(Pastorizasyon)

(75 °C de 1 saat)

|

Depolama (20-25 °C)

Sekil 3.1. Baslangig Nemi Diisiik Olan Kuru Kayisinin Degisik Gaz
Kompozisyonlannda Yiiksek Nemli Olarak [slenmesi.
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Kuru Kayist
(Nem %31.8)

Temizleme ve ayirma

Nemlendirme Islemi

Sicak su iginde bekleterek
Nemlendirme (40 °C)

|

—

II. %100 N,

IV. Normal atm.
(%21 O,+%78 Ny)

VI . %100 CO,

1

I . %100 N;

III . Normal atm.
(%21 O+%78 Ny)
V . %100 CO,

Isil Islem
(75°C 'de 1 saat)

Depolama
(20-25 °C)

Sekil 3.2. Baglanging Nemi Yiiksek Olan Kuru Kayisinin Degisik Gaz

Kompozisyonlarinda Yiiksek Nemli Olarak Islenmesi

On denemelerde belirlenen nemlendirme islemlerinin kogullan daha sonra

yiiksek nemli kuru kayis: iiretiminde kullanilmigtir. Burada 6zellikle CO,ve N,

gazlart ile bunlann bilesiminden olusan koruyucu gazlarn, 1sisal islemle birlikte

kayisinin muhafazasina olan etkileri ortaya ¢tkanlmaya ¢aligiimigtr. Denemelerde
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% 100 CO,, % 60 CO,+ % 40 N, gaz1 kangimlan ile 1sisal bir islem (75
°C’de 1 saat) kullanilmigtir. Denemelerde kullanilan 6zel gida gazlan Bog Birlegik
Oksijen Sanayi A.§.’den ozel tiipler iginde temin edilmistir. Kayisilarin
nemlendirilmesi, degisik gaz ortamlarinda ve su ilavesiyle ambalajlanmasi ve 1s1sal
islem uygulanmas: dogrudan sanayi tesislerinde yapilmigtir. Bu amagla Altin Pili¢
Gida Igleme ve Paketleme Tesislerinde bulunan TIROPAC 1000S modeli Modifiye
Awtmosferde Ambalajlama sistemi kullanilmigtir. Sekil 3.3. ile yiiksek nemli

kayisilarin ambalajlanmasinda kullanilan sistemin senasi gosterilmigtir.

A: Alt Film

B:Alt film olusturma bdliimi

C: Ust Film

D: Kumanda Panosu

E: Hidrolik (Kesme) Kisim

F: Gaz tiipii

G: Uriin dolumunun yapildig: kisim

H: Vakum baglifs, gaz dolum ve iist film kapama boliimii

Sekil 3.3. Degisik Gaz Atmosferinde Ambalajlara Yapilan Sistem
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Makinenin igleme yonii sagdan sola dogrudur. Oncelikle istenen paket
boyutuna gore kaliplar makineye yerlestirilir. Alttan gelen film 1sinarak kaliba gore
form alir. Form alan film 6n kistma dogru ilerler. Burada iiriin bu ambalajlara
yerlestirilir. Ve film ilerleyerek makinenin son kismina gelir. Burada iist film
ambalajin dstline kapatilirken igindeki hava alinarak kuru vakum yapilir.
Ambalajlar sizdimaz gekilde paketlenmis olur. Istenirse paketleme gesitli koruyucu
gazlarla da yapilabilir. Ambalajlar ilerler ve buradaki bigaklar tarafindan kesilerek

yan taraftan alinir.

Burada kullanilan iist filmin kalinli§t 80- 100y, alt filmin kalinlig: 120-600 p

arasinda degisir. Denemelerde kullanilan film Opalen 115°tir.

Kapasitesi tek kalip igin 12 devir/dak’dir. Pnomatik sistem 5 atii basinglt

hava ile, hidrolik sistem ise 180 bar basingla ¢aligmaktadur.

Kuru kayis1 drnekleri 100’er gram kayisi icermektedir. Paketlemede
kullanilan ydntem aktif modifikasyondur. Yani istenen gaz bilegimi direkt olarak
ambalajin i¢ine verilir. Bu aragtirmada kullanilan gazlar % 100 N,, % 100 CO,ve

% 60 CO,+ % 40 N,’tur. Ayrica normal atmosferde ambalajlama da yapilmugtir.

Ambalajlanan iiriiniin bir kismu bu gekilde oda 1sisinda saklanmak iizere
ayrilmigtir. Diger kismina ise 1s1l iglem uygulanmistir. Burada amag,
mikroorganizmalar etkisiz hale getirilirken, gidalarin kalitelerinin korunmasi ve
besin degerlerindeki kayiplarin minimum diizeyde tutulmasidir. Bu yiizden paketler
75 °C’lik sicak suda otoklav iginde 1 saat tutulmuglardir. Daha sonra hemen soguk

suda sogutulmus ve oda sicakhiinda saklanmigtir.

Kuru kayist 6rnegi sicaklik profilinin belirlenmesi amaciyla 80 °C’de sabit
olan su banyasuna daldinlmugtir. Kayisidaki sicaklik degisimini 6l¢mek igin

kayisinin orta noktasina Meter D 192 M 12 markali bir termokupl yerlegtirilmistir.
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3.3.KALITE BELIRLEME YONTEMLERI
3.3.1. Kuru Madde Tayini

Kayis1 drneklerinin kuru madde miktarlarinin belirlenmesinde AOAC
920.151 numarali yontem kullanilmigtir. Sabit tartima getirilmis ve darasi
belirlenmig saat camlarina, homojenize kuru kayis: dmeklerinden 5’er gram tartilir.
Bu dmekler 110°C’de etiivde sabit tartima gelinceye kadar tutulur. Daha sonra
ornekler etlivden ¢ikarilarak desikatorde bekletilir. Yarim saat sonra drnekler
desikatdrden gikarilir ve tartilarak kurumadde miktar1 (%) olarak hesaplanir.

Hesaplamalarda agagidaki formiil kullanilir:
% KM = Mks-Mb. 100
Mks-Mb
Mb : Saat caminin bog agirlig: (g)
Mks: Saat camu ve kuru kayisi Srneginin kuruma dncesi
agurliklan toplamu (g)
Mks: Saat camu ve kuru kayis1 8rneginin kuruma sonrasi

agirliklan toplami (g)

3.3.2. pH Tayini

Kuru kayisi orneklerinin pH’1 Mettler Delta 340 model pH metresinde
Olgiilmiigtiir. pH degerlerinin belirlenmesinde AOAC 981.12 numarali yéntem
uygulanmigtir. Bu yonteme gore, 20 g.lik homojenize kuru kayis1 drnegi 1:1

orantnda distile su ile karigtinlarak pH 6lgiimii yapilmugtir.
3.3.3. Renk Olgiimii

Renk 61(;ii'mleri Hunterlab Color Ot - 25 modeli ile yapilmistir. Aletin
ayarlanmasinda siyah ve beyaz renk kullanilmistir. Ornekler aletin kiivetlerine
bosluk ve hava kabarcig1 kalmayacak sekilde yerlestirilmistir. Her drnek en az 5

kez dlgiilerek ortalamalar alinmugtir. Hunterlab sisteminde “L” parlaklik ve
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koyuluk, “+a” kirmizilik, “-a” yesillik, “+b” sarthik, “-b” mavilik olarak

tanmmlanmaktadir.

Sistem x, y, z ve-I__,, a, b degerlerini dijital olarak vermektedir. Sekil 3.4’de

Hunter renk 6l¢eginin ii¢ boyutlu gostergesi verilmigtir.

L=100

L=10.0

JY.8 (102x-1)
23

pel:0 (¥-0.8272)
%3

Sekil 3.4. Hunter Renk Olgeginin Ug Boyutlu Gostergesi

3.3.4. SO; Olgiimii
Kuru kayisida SO2 tayini Reith-Willems Metodu ile yapll;m§t1r.

Prensip: Belirli miktarda numune igindeki SO2’yi serbest hale getirdikten
sonra meydana gelen H,SO,’1i, normalitesi bilinen bir alkali ile titre ederek SO2
miktarim belirlemektir.

Reaktifler;
— Damutik su
— % 15’lik hidroklorik asit (saf)

-0,1 N NaOH
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— Bromphenol mavisi: 100 mg bromphenol mavisi % 20’lik etanolde eritilir.
(pH= 3,0-4,6 aras1)

- Karbondiok_sit (B‘irlbombadan, cok saf)
Cihaz:

Sekil 3.5°de goriildiigii gibi 7 pargadan olugan bir destilasyon cihazidir. 1
litrelik bir A balonu, musluklu bir B hunisi, 300 mm boyunda ve 6 kabarakli bir C
sogutucusu, 90 mm boyunda ve 25 ml'lik bir D tiipii, sogutucuyu tiipe baglayan,
tiiplin dibine kadar uzayan, ucu yuvarlak ve kiigiik delikli bir E borusu, CO,
bombastndan gelen G yikama sisesindeki sudan gegtikten sonra sogutucunun
icindeki A balonunun dibine kadar gotiiren H borusundan olugur. F kapaginin

bulunmas: sart degildir.
SO2 tayinin yapiligi:

A balonunun 150 ml. dam:tik su konur. Biitiin cihazdan en az 15 dakika CO,
gecmesi beklenir (Gaz akimi yikama sigesindeki sudan dakikada 30 kabarcik

gececek sekilde ayarlanir).

Sekil 3.5. SO, Tayin Edilen Sistem
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D tiipiine 10 ml. % 3’liik hidrojen peroksit konur. CO, akimina dokunmadan
daha nce iyice kiyilip homojenize edilmig numuneden 5 g tartilarak B kapagindan

- A balonuna konur ve iizerine 130 ml. damitik su ilave edilir, hemen kapanir. Bir

pipetle 40 ml. % 15’lik HCI yine B kapagindan A balonuna konur. Sogutucunun

: suyu ve A balonunun altindaki 1sitic1 agilir. Bir saatlik bir kaynatma sonunda F

muslugu agilir. Isitic, su ve CO; kapatilir. D tiipii icerigi 200 ml. damutik su ile

~.genig agizh bir erlene yikanir. Daha sonra bir su banyosu {izerinde yanm saat

.. 1sitilir. Uzerine ii¢ damla bromphenol mavisi erigiyi ilave edilerek sar1 renk, mavi

menekse renge doniisiinceye kadar 0,1 N NaOH ile titré edilir.

Sonug olarak 1 kg kuru kayisidaki SO2 miktar mg olarak belirlenir.
SO2 miktan (mg) = 3200.a 3

p
a  :Kullanmlan I N NaOH sarfiyati, ml

p :Tarulan numunenin agirhg, g -

3200 : SO2°‘nin miliekivelent agirlig

3.3.5. Duyusal Analizler

Orneklerde depolama siiresince dig goriiniis, renk, tekstiir, tat ve koku gibi

..o Ozellikler degerlendirilmigtir. Bu degerlendirmeler 10 kisi tarafindan yapilmigtir.

3.3.6. Mikrobiyolojik Analizler
3.3.6.1. Maya ve Kiiflerin Sayim v
Kiifler cok kuru gidalarda da geligebilirler. Kiiflerin tehlikeli ajan olarak

- nitelendinilmelerine litik 6zellikleri sebep olmaktadir. Bazilar gidalarda saghifa

zararht mikotoksinleri (afla toksin) olugtururlar.

Mayalar patojen degildir. Kontamine olmus asit, tatli ve alkollii iiriinlerde yer
alir.

Maya ve kiifler aerobik mikroorganizmalardir, Ozel kosullarda ve segici

ortamda koloniler olusturabilirler. :
!
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~ Ike:

Desimal diliisyonlarin belli miktarlan steril petrilere aktarilir ve yeast extract
chloramphenical agarla karigunlir. 25 °C’de 72-96 saat inkiibasyondan sonra tipik
koloniler sayilarak ve diliisyon faktorii ile ¢arpilarak maya ve kiiflerin sayisi
belirlenir.

— Diliisyon ve Kiiltlir Ortamu:

— Seyreltilmis tripton tuzu 3

— Yeast extract glukoz chloramphenical agar MERCK 16000
— Aparatlar: :

- 25+ 1 °Cinkiibator

— Steril tiipler

— Steril pipetler

— Steril petriler
— Prosediir:

; Iki steril petri kutusuna 1:5 diliisyondan 2,5 ml. iki kere aktarilir (gramda
sonug vermek i¢in) veya 1/10 diliisyondan 1 ml. (gerekiyorsa diger diliisyonlar)
aktartlir. 25 ml. yeast extract glukoz chloramphenical agar eklenir ve 45 °C’ye
sogutulur. 25 °C’de 72-96 saat inkiibe edilir.

— Yorum:

, Inkiibasyondan sonra ortamda gelismis maya ve kuf kolonileri sayilir. Maya
kolonilerinin dogrulanmasi i¢in mikroskopta inceleme yapilir.

. Maya ve kiif kolonileri sayilip, diliisyon faktérﬁ ile carpilip gramda sonug
verilir.

2,5 ml. (1:5 diliisyon) 2 petriye s

2 kere

I ml. siispansiyon

+
15 ml. Yeast Extract Glucose Chlaramphenical Agar
72-96 saat, 25 °C

Koloni Sayim

Sekil 3.6 Maya ve Kiif Sayim :
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-+ agar ile kangtinlir. 30 °C’de inkiibasyondan sonra petrideki biitiin koloniler -~
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3.3.6.2. Toplam Bakteri Sayim

Pek ¢ok islem gérmiis gida, ok sayida mikroorganizma igeriyorsa zararli

olarak nitelendirilir. Gidalardaki nezofilik mikroorganizmalarla, patojen bakterilerin

« . varlif1 arasinda bir iligki yoktur. Bununla beraber, fermente olmamus iirtinlerdeki

yliksek say1, uygunsuz depolama kosullanni ve basansiz iretimi gésterir.

Mezofilik mikroorganizmalar (bakteri, maya ve kiifler) aerobik olarak,

30°C’de ve 6zel kogullar altinda geligirler.
— Ilke:

Bir iirlinde ve mezofil ortam gartlarinda gelisen mikroorganizmalarin Plate

Count Agar besiyeri lizerindeki toplam sayisinin belirlenmesidir.

Desimal diliisyonlarinin belli miktarlan steril petrilere aktarilir. Plate count

sayilip, diliisyon faktorii ile garpilarak, canlt mezofil sayisi belirlenir.
— Diliisyon ve Kiiltiir Ortamu:
— Seyreltilmis tripton tuzu
— Plate count agar
— Aparatlar:
—30+1°C’de ¢aligan inkiibator
— Steril tiipler
— Steril petriler
— Prosediir:

lyice kangtirilmug 1/10 diliisyondan petri kutularina aktanilir, plate count agar
eklenir ve 45 °C’ye sogutulur, katilagmaya birakilir. 72 saat 30 ¥ 1 °C’de inkiibe

edilir.
-~ Yorum :

Petride geligen biitlin mikroorganizmalar mezofiliktir. Biitiin koloniler sayilir

ve diliisyon faktorii ile garptlir,
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10 gram 6rnek

Biitiin koloniler sayilip diliisyon
faktori ile garptlir

i
1

+
90 ml dilaent
var- = 1 ml siispansiyon " 1 ml siispansiyon
4 + +
Bow 15 ml PCA 9 ml diliient
’ n 1 ml siispansiyon
_l..
15 ml PCA
]
Petriler katilagmaya
birakilir *‘
!
72 saat, 30°C |

Sekil 3.7. Dokme Plak Yontemi ile Mezofilik Toplam Canlt Bakteri Sayimu

i
i
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4. ARASTIRMA BULGULARI

Kuru kay1s: 6nemli bir besin olmasina kargin iilkemizde dogrudan tiiketimi

oldukga simrhidir. Kuru kayist daha ¢ok gesitli komposto, pasta, kek gibi
.+, yiyeceklerde kullanilarak tiiketilmektedir. Yaptigimz incelemelerde kuru kayisinin
. .dogrudan simirh tiiketiminde, kuru kayisinin kuru ve sert olmasi, ayrica her kuru
'+t kayisiin dogrudan titketime uygun olmamast gibi nedenlerin dnemli oldugu

belirlenmigtir.

% 20-22 nem igeren kuru kaylsilarm saklama prjoblemleri aragtirilmigtir.
Fakat yiiksek nem igeren kuru kayisilarin uzun zaman Saklanmast iizerine ¢ok az
+;+.'sey:bilinmektedir. Hasel ve ark. (1978) % 27-38 nem igeren kuru kayisilarin
- kimyasal koruyucularla ve 1styla muamele ederek korun‘:masx lizerine bir aragtirma

yapmuglardr.

- Kuru kayisilarin nem diizeylerinin &nemli &l¢iide arttinlarak kolayca

- tiiketilebilir bir gekle getirilmesi bu galigmanin amaéldlr. Nemi yiikseltilmig
kayisilarin uzun siire kalitelerinin korunamadigini, esas olarak fermente oldugunu
- ve nihayette bozuldugunu biliyoruz. Bir yandan kuru kayisinin yeme 6zelliginin

arttinilmasi ve 6te yandan da saglanan kalitenin korunmasi 6nem tagimaktadur.

. Kuru kayisinin iglenmesi ile yeni bir segenerzek yaratmak ve bOylece
tiiketimini arturmak i¢in yapilan bu ¢aligmada, degisik gaz atmosferi altinda ve
1sisal iglemle muhafaza denemeleri gergeklegtirilmigtir.

.t Islenen kuru kayisilarin kalite deéi’simlerin&g esas olarak duyusal
.+ - degerlendirmeler 6nem tagimaktadir. Duyusal degerlendi};ncl'ere kogut olarak renk,

nem, SO2 ve pH degigimleriyle mikrobiyolojik incelemeler de yapilmustir.

Caligmalarda nem diizeyleri farkli iki kayist 6rnedi incelemeye alinmugtir.

. Isleme planmna gére kuru kayisilarin nem diizeyleri % 35-40 diizeyine getirilmis ve

Ongoriilen gaz konsantrasyonunda ambalajlanmig ve/veya isisal islemden
gegirilmigtir. : )

... Baglangig nem diizeyi % 22 olan kuru kaylsﬂar;;' nemleri yiikseltilmiy ve

.degisik sekillerde ambalajlanarak depolanmuglardir. Ci‘;zelge 4.1’de ilk asamada
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islenen yiiksek nemli kayisilarin depolanmalar sirasinda 21, 34 ve 46. giinlerdeki
nem diizeyleri verilmigtir. Tiim 6rneklerde depolama sirasinda nem diizeylerindeki
degisim maksimum % 8,8 olarak bulunmustur. Islem bazinda nem &ﬁzeyi degisimi
ise, en gok % 1,87 ile su ilave edilen ve azot gazi altinda ambalajlanan drnekte
olmustur. Buna karsilik, baglangic nem diizeyi yiiksek (% 31,8) kayisilarin 42

., giinlitk depolamadan sonra nem diizeyleri % 38-42,16 arasinda degistigi Cizelge

4.2’de goriilmektedir.

i Cizelge 4.1. Baglangic Nemi Diisiik Kuru Kaylsllénn Depolama Sirasindaki
Nem Degisimleri

Omek No: % Nem

21. glin 34, giin 46. giin
1 36,12 34,25 34,72
2 37,12 37,34 35 .
3 3591 37,59 3581
4 34,72 35,08 36,08
5 35,29 37,44 35,33
6 36,43 3545 35,86 -
7 35,13 34,85 36,52)
8 35,56 352 35,33
9 36,2 35,49 36,46
10 35,59 35,52 36,05
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Cizelge 4.2. Baglangic Nemi Yiiksek Olan Kuru Kayisilarin Depolama
Sirasindaki Nem Degigimleri

Ornek No: % Nem

6. giin 42. giin
I 37,15 38 ‘
I 34,64 40,29
11} 41 37,28
v 35 42,16
A 36,42 36,17
VI 3747 39,61

Cizelge 4.3 ve 4.4’de Baglangic nemleri farkli olan kuru kayisilarin SO2
nicelikleri verilmigtir. }

i
pwodias Kayisilar, kurutma Oncesi renk degigimini 6nlemek ve daha sonra depolama

... sirasinda yabanct canlilarin zararlanmalarina kargt korunmak amaciyla

++ v kdikiirtlenirler. Kiikiirt (SO,), meyvelerde oksijen vai;rhgmda' polifenol oksidaz

+(PPO) enziminin neden oldugu enzimatik esmerlégne reaksiyonunu Onler.
Kayisida kiikiirdiin bulunmasiyla kuruma agamasinda r;enk korunur. Genel olarak
iilkemizde kurutulmug kayisilarda SO, niceligi 2500-4000 ppm arasinda
degismektedir.

Denemeye alinan kayisilarda yapilan SO, analizlerinde 2000 ppm’in altinda
. :konsantrasyon bulunmugstur. Orneklerde bulunan sinirhi diizeydeki SO,

miktarindaki farklihklar kays: kalitesinde biiyiik bir farkhlik yaratmamigtir.
|
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Cizelge 4.3. Baglangi¢ Nemi Diigiik Olan Kuru Kayisilarin Depolama
Sirasindaki SO, Degisimleri

Ormek No: SO, miktant (mg/kg)
34, giin 46. giin
1 1884,57 1880 f
2 1722 1826
3 2071,77 1725
4 1895,7 1706 :
5 1579,84 1905,2
6 1658,76 1596,8
7 1716,12 | 1696 | - B
8 1651,1 1652 :
9 1910,83 1876 i
10 1714,35 1704,42

; .

|
Cizelge 4.4. Baglangig Nemi Yiiksek Olan Kuru Kayisilann Depolama
Sirasindaki SO, Degisimleri f

1

i

OmekNo: | SO, miktars (mg/kg) ,
6. giin 42, giin v
I 1653 1576
I 1657 1910
m 1568 1599
v 1663 1588
v 1676 1710
Vi 1650 1595 i
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Cizelge 4.5°de ise yiiksek nemli kayis1 6rneklerinin pH degerleri verilmigtir.

Buradan da goriilecegi gibi kayisi orneklerinin pH degerleri 4,44 ile 4,75 arasinda

bul;mmustur. Cesitli gekillerde ambalajlanafak depolanan kayisilarin pH

degerlerinde herhangi bir degismenin s6z konusu olmadig: saptanmgtir. S6z

konusu kayisilarin pH degerleri 4,5 civarinda toplanmaktadir. Gida iglemede

..t -, pH=4,5 degeri uygulanacak iglemler agisindan 6nem tagimaktadir. Nitekim

. pH=4,5 iizerinde olan gida maddeleri uzun siire saklamak i¢in daha uzun siire 1s1sal

isleme tabi tutulurlar.

Cizelge 4.5. Baslangic Nemi Diigiik Olan Kuru Kayisilann Depolama

Sirasindaki pH Degigimleri
Ornek No: pH
34, giin 46. giin
1 445 4,51
2 4,55 4,75
3 4,56 4,6
4 4,55 4,65
5 445 4,62
6 447 4,58
7 447 458
8 436 4,54
9 4,52 4,62
10 4,44 4,57

Cizelge 4.6’da baglangi¢ nemi yiiksek olan kayis1 6rneklerinde yaptlan renk

-« 0l¢iim sonuglar toplu olarak verilmigtir. Depolama siiresi icerisinde kayisilardaki

rengin biiyiik dl¢iide korundugu gozlenmektedir. Renkte sarilik olgiisii olan +b
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degerinde isleme yoOntemlerinde depolama siirecinde ¢ok az bir azalma
goriilmektedir.

Cizelge 4.6. Baglangic Nemi Yiiksek Olan Kuru Kayisilarin Depolama
Sirasindaki Renk Olgiim Degerleri

26. giin 60. giin

Omek No L a b L a || b

—

1962 | 844 | 1061 | 17,072} 7,352 | 9,684
19,67 | 6,50 | 10,19 | 17,598 | 7,792 jl9,44
18,19 | 6,60 | 10,08 | 17,364 | 7,394 | 9,68
1690 | 577 | 872 | 1729 | 7,362 | 9,48
17,52 | 745 | 9,51 | 17,228] 7.814 | 9,69

S < 2 8 F

19,74 6,56 | 11,44 | 18,232 7,642 | 9,888

Cizelge 4.7. Baglangic Nemi Yiiksek Olan Kuru Kayisilarin Mikrobiyolojik

Analizleri

50. giin 76.!‘giin
OmekNo | Toplam |  Kif Maya | Toplam ;Kﬁf "Maya
bakteri bakteri |
I 8.10 1.102 <102 | 0.10% 5,;102 0.10?
I 102 5.102 >103 0.102 | 2102 | >10?
m 102 2.10? >103 1.102 | 0.103 | >10?
v 2.102 1.10° >10° 1.102 0.102 | >10?
A% 102 1.10% <102 5.102 0.102 | 0.102
Vi 102 5102 | 6.105 | 2.102 | 1.102 | 0.102
Paketlenmemis | 8.102 | 2102 | 6.102
kay1st i
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Gidalann kalitelerinin belirlenmesinde en 6nemli degerlendirme duyusal
degerlendirmedir. Bu nedenle yapilan ¢aligmada kayis: 6rneklerinin duyusal

degerlendirmesine ayn bir 6nem verilmigtir.

Baglangic nemi diisitk (% 22) olup daha sonra yiikseltilmis kayisi
orneklerinde yapilan duyusal degerlendirmeler Cizelge 4.8’de goriilmektedir. Bu
.. .degerlendirmelere gore 1s1l iglem uygulanmamig &rneklerin biiyiik bir kisminda. .
. alkol kokusu saptanmugtir. En iyi durumdaki 6rneklen'rf] 1sil iglem uygulanmig olan-
. ie5.9,6 ve 8 nolu drnekler oldugu goriilmiigtiir. Bu 6r:nekler icinde ise su iginde:
o, e, aslatilmug, % 60 CO2 ve % 40 N gazi ile ambalajlanarék 1sil isiem uygulanmig (5)
- +..numaral1 drnegin en iyisi oldugu belirlenmigtir. Renk, tad, tekstiir ve koku

... @gisindan da olumlu degerlendirilmigtir. SO2 niceligi ve pH miktarnt da uygun

.ty .. diizeydedir. Aynica baglangic nem miktaninin diisiik olmasinin duyusal kalitenin

korunmasi lizerinde biiyiik etkisi oldugu goriilmiistiir.

... Baglangic nemi % 31,8 olan ve daha sonra nemi % 38 diizeyine ¢ikarilan
kayisilardan (gizelge 4.9) yalmzca ayn ayn Ny, CO; gﬁzlan ile ve normal atmosfer
-altinda ambalajlanarak depolanan 6rneklerde yogun alkol kokusu saptanmugtir.
Nitekim bu drneklerde kabul edilebilir diizeyin {izerinde (>10°) maya iiremigtir. Bu
orneklerin tadi da begenilmemigtir. Buna kargilik, duyﬁusal degerlendirmelerde 6, 8

ve 10 nolu drneklerin daha iyi oldugu saptanmugtir.

.+ ii;  Bu ornekler iginde, su igersinde nemi y%iikseltilmi§, CO, gaz ile
ey ambalajlanmug ve 1sisal iglemden gegirilmis bulunan (V} numaral1 ornegin duyusal
gieéerlendirmelerde en iyisi oldugu bulgulanmustir. N’Etekim bu 6rnekte hig maya
gelismesi saptanmamg, ayrica tad, aroma ve tekstiir acisindan da olumlu
deéerlendirilmigtir. Bu drnekte mikrobiyolojik aktivite gozlenmemigtir (Cizelge
4.7). Ayn: sekilde SO, niceligide tiim orneklerde oldugu gibi 1600-1700 ppm

mertebesinde bulunmugtur.
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Cizelge 4.8 Baslangic Nemi Diigiik Olan Kuru Kayisilarin Duyusal
Degerlendirmeleri

1- Renk normal sanlikta, tad iyi, tekstiir sert, alkol kokusu var.

2- Renk normal sarilikta, tad iyi degil, tekstiir yumusak, koku iyi

3- Renk agik sar, tad normal, tekstiir yumugak, alkol kokusu var.

4- Renk normal sanlikta, tad iyi, tekstiir normal yumusaklikta, koku iyi
5- Renk normal sartlikta, tad iyi, tekstiir yumuiak, koku iyi

6- Renk normal sarilikta, tad iyi, tekstiir norrnai yumusakhkta, koku iyi.
7- Renk normal sarilikta, tad iyi degil, tekstiir sert, biraz koku var.

8- Renk agik sar, tad iyi, tekstiir yumusak, koku iyi.

9- Renk normal sanlikta, tad iyi, tekstiir yumuéak, koku iyi.

10- Renk normal sanlikta, tad iyi, tekstiir Sért, biraz alkol kokusu var.

Cizelge 4.9. Baslangic Nemi Yiiksek Olan Kuru Kayisilarin Duyusal
Degerlendirmeleri

I- Tad normal, yumugak

IT- Alkol kokusu var, tadi iyi degil, yumugak

III- Aroma zayif, koku yok, yumusak, tadi az. .

IV- Fermentasyon var, bariz alkol kokusu ahmﬁyor,- tadi iyi degil, tekstiir sert.
V- Tad: iyi, alkol, kokusu yok, renk agik, tekstijr yumugak

VI- Alkol kokusu algilaniyor, yumusak goriinimii iyi degil.

Bu degerlendirmelerden de anlagtlacag: gibi, yiiksek nemli kayisilan yalnizca
inert gaz ortamlarinda (N2, CO;) ambalajlamanin kalitenin korunmas: i¢in yeterli
olmadi belirlenmistir. Inert gazla ambalajlanmus yiiksek nemli kayisilara, 1s1sal
. i-iglemn uygulanmasinin zorunda oldugu ortaya konmugtur. Mikroorganizmalar igin

1y1 bir geligme ortami saglayan yiiksek nemli kayisxlann mutlaka 1sisal iglem
. -uygulanarak, normal kosullarda uzun siire muhafaza edilebilecegi bu ¢aligma ile
belirlenmis olmaktadir. '
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Kayisilarda Isisal islem Sirasindaki Sicakhk Profili

“-Kaysilar, yontemlerde belirtildigi gibi belli bir isisal iglemden gegirilmiglerdir. Bu

" * 1s1sal iglem sirasinda zamana karsi degisen sicaklik degerleri ongoriilen 60 dakikalik 1sisal
- * iglem 'Sohuna kadar kaydedilmistir. Boylece paketlenmis kajlsﬂarm 1s1sal iglem sirasindaki.
S 4islcétl"dilkfgprloﬁlleri cikantmugtir. Kayisilarda meydana gelerfl' sicaklik degisimi ile iligkili
profil Cizge 4.1. 'de gosterilmigtir. Buradan da goriilecegi g1b1 kayist sicakligt ,6ngoriilen

Cate 75°C-sicakhga 27 dakikada ulagmustir. Boylece kaylsxlarfd& mikrobiyolojik aktivitenin

simirlandinimasina ¢aligilmustir.

8

Sicakhk °C
N

8 X

Zaman t {dakika)

Cizge 4.1. Deneysel Verilerle Elde Edilen Sicakhk-Zaman Grafigi

“- Olgiilen sicakliklar kullanilarak belirlenen sicaklik proﬁh matematiksel modelleme

ile ifade edilmigtir. Burada gergeklesen 1s1 iletimi
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VpCp%} = Q =UA(BO0 - T) seklinde ifade edilir.

26 UA(BO-T)
} dT
UA
26 VEEP—(BO—T)
UA .
vpCp P

y=1- be? olur.

[ dt

=t olarak yazilip

denilirse yukartdaki integralin ¢ 6ziimii

Buraday = -J—O boyutsuz sicakliktir.

bedt =1_y
logb + at =log{1-vy)

log(1-y) ile t arasinda bir grafik gizilirse, buradan elde edilecek dogrunun egimi a

degerini, dogrunun y eksenini kestigi nokta ise log b degerini verecektir.Cizge 4.2.'de bu

grafik gorilmektedir.
s T T T T
g L R-F- Dau
E oF ~ Least Squares _|
=
%
g -0s
[S
2.
3

Zaman (dak)

Cizge 4.2.Boyutsuz Sicaklik-Zaman Grafigi

Cizge 4.2den elde edilen degerlerle y(t)=1-04819e™%713 genklemi elde

edilir Bu denklemde t degerleri yerine konarak y(t) degerleri bulunursa ve bir y(t)-t
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grafigi cizilirse bu grafikten elde edilen deZerler deneysel degerlere yakin

¢tkmalidir.Cizge 4.3.'de de bu benzerlik goriilmektedir.

1
0.9

0.8
0,

. l . . .
20 40 - 60 _

s = . t J““ﬁ'«
Zaman (Dak)

Cizge 4.3. Teorik Denklemin Deneysel Dataya Kars1 Cizimi

Lo 1 Sonugta kayisida 1sisal iglem sirasinda olugan sxcak’éhk degisimi su formiile ifade
edilebilir:

T 1_ 048196700713t
80
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5- SONUCLAR

Kuru kayis1 Tiirkiye ekonomisi ve ihracati i¢in biiyilk dnem tasiyan
tirlinlerimizin baginda gelmektedir. Yilda ortalama 100 milyon USD ihracat geliri

saglanan kuru kayisinin, ihracatini ve tiiketimini arttirmak amaciyla yeni

. - 3. teknolojiler uygulanarak alternatif iirlinlerin geligtirilmesi gerekmektedir. Boylece

... gerek ihracat hacmini gerekse gok az diizeyde bulunan yurtici tiiketimini arttirmak
v+ mitmkiin olabilecektir. Bu gergevede kuru kayisi isleme teknolojisi ve tiiketimine

yeni bir segenerek gelistirmek amaciyla bu ¢aligma yapilmugtir.

Yapilan bu galigmada, baglangi¢c nem diizeyi farkli kayis1 drneklerinin nem
+.n -diizeyleri % 35-40 diizeyine ¢ikarilmig, bu drnekler degisik gaz ve kangimlari ile
- .ambalajlanms ve bir kism 1s1l islemden gegirilmistir. Toplam 10 farkh yontemle
- islenen ve normal kogullarda depolanan kaysilarin esas olarak duyusal 6zellikleri - '
i degerlendirilmigtir. Buna kogut olarak imkanlar 6lgﬁsﬁhde renk, SOz, pH ve
.- ....mikrobiyolojik analizler de yapilmustir. Depolama siirecinde yapilan duyusal ve

analitik analizlerde asagidaki sonuglara vanlmigtir.
1- Kuru kayisilarin nem diizeylerinin % 35-40 diizeyine yiikseltilmesiyle

tilketimi kolay yeni bir iiriin gerceklestirilmigtir.

bt opr 2- Yilksek nemli kayisilann uzun siire bozulmadan muhafaza edilebilecegi
anlagilmustir.

o, waonn 3- Yiiksek nemli kayisilanin yalmzca CO;, Ny \}e bu gazlann kangimi ile

uzun siire muhafaza edilemeyecegi anlagilmugtir. R

4- Yeni igleme tekniginde, yiiksek nemli kayisilara sisal iglem
uygulanmasinin mikrobiyolojik aktivitenin sinirlandiriimast ve ozellikle alkol

fermantasyonunun engellenmesi igin zorunlu oldugu belirlenmistir.
5- Ozellikle % 100 CO, ve % 60 CO, ve % 40 N, kangimt ile ambalajlanmsg
ve 75 °C’de 1 saat 1s1sal iglemden gecirilmis olan yiiksek nemli kayisilarin uzun

«.1¢ siire muhafaza edilebilecegi ve kalitelerinin diger uygulanan yontemlere gore daha

iyi korudugu sonucuna vanimugtur.
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