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OZET
Yiiksek Lisans Tezi

DIKENLI INCIR (Opuntia ficus indica) MEYVESININ BAZI FiZIKOKIMYASAL VE
FONKSIYONEL OZELLIKLERININ BELIRLENEREK GIDA SANAYINDE KULLANIM
OLANAKLARININ ARASTIRILMASI

Nevin DOGAN

Bursa Uludag Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Damsman: Prof. Dr. Omer Utku COPUR

Bu calismada Tiirkiye nin giiney sahillerinde dogal olarak yetisen dikenli incir meyvelerinin,
geleneksel tiiriinlerimizden pestil ve fistikli sucuga islenmesi yoluyla besleyici ve fonksiyonel
ozelligi yiiksek yeni iiriinlerin gida sanayine kazandirilmasi amaclanmstir. Ug farkli bolgeden
toplanan dikenli incirlerin iriine islenmesinde farkli kurutma metodlar1 (firin tipi kurutucu ve
endiistriyel tip kurutucu) denenmis, bdylece hijyenik ve glvenilir kosullarda tiretim igin en
uygun yontem arastirtlmistir.

Dikenli incir meyvelerinin ve iiriinlerinin fizikokimyasal ve fonksiyonel o6zellikleri analiz
edilmis ve sonuglar istatistiksel olarak degerlendirilmistir. Elde edilen sonuglara gore dikenli
incir meyvelerinin en, boy, agirlik, toplam kuru madde, briks, toplam asitlik, pH, askorbik asit
ve mineral madde miktarlar1 ile renk degerlerinin meyvelerin toplandigi bolgelere gore
istatistiki olarak onemli diizeyde farklilik gosterdigi saptanmistir (p<<0,05). Toplam fenolik
madde miktar1 yalnizca bir bolgeden temin edilen dikenli incir meyvelerinde 6nemli diizeyde
diisiik (p<0,05) bulunmustur. Antioksidan kapasite orami biitiin bolgelerde birbirine yakin
degerlerde tespit edilmistir.

Dikenli incir pestil ve fistikli sucuk triinlerinin; toplam kuru madde, toplam asitlik, toplam
fenolik madde, antioksidan kapasite, renk, HMF ve mineral madde igerikleri ile duyusal
ozellikleri tizerine iki farkli kurutma yonteminin etkisi incelenmistir. Buna goére dikenli incir
driinlerinin toplam asitlik, toplam fenolik madde, antioksidan kapasite, renk ve HMF
degerlerinin farkli kurutma yontemlerinden 6nemli derecede etkilenerek farkliliklar olusturdugu
(p<0,05) ve endiistriyel tip kurutucunun daha iyi sonug verdigi belirlenmistir. Uriinlerin mineral
madde igeriklerinin ise farkli kurutma yontemlerinden etkilenmedigi (p>0,05) saptanmustir.
Duyusal degerlendirmede dikenli incir pestil ve fistikli sucuk driinlerinden en ¢ok begeniyi
endstriyel tip kurutucuda kurutulan tiriinlerin aldig1 gorilmistiir.

Bu caligma ile besin igerigi yliksek olan ve tiiketimi yaygin olmayan dikenli incir meyvesinin
katma degeri yiiksek fonksiyonel iiriinlere islenebilecegi ortaya konmustur. Ayrica iizerinde
sinirli sayida ¢alisma bulunan bu meyve konusunda gelecekte yapilacak farkli ¢alismalara da
veri olusturulmustur.

Anahtar Kelimeler: Dikenli incir, pestil, fistikli sucuk, kurutma
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ABSTRACT
Master's Thesis

DETERMINATION OF SOME PHYSICOCHEMICAL AND FUNCTIONAL PROPERTIES
OF PRICKLY PEAR (Opuntia ficus indica) FRUIT AND INVESTIGATION OF ITS
POTENTIAL USE OPPORTUNITIES IN FOOD INDUSTRY

Nevin DOGAN

Uludag University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor: Prof. Dr. Omer Utku COPUR

In this study, it was aimed to introduce nutritional and functional new products such as pestil
(dried fruit pulp) and sucuk with peanuts into food industry obtained by processing the prickly
pear which is grown naturally at the south coast sides of Turkey. For this aim, prickly pears
collected from three different regions were processed with different drying methods (oven type
dryer and industrial type dryer) and the most suitable method for production in safe and
hygienic conditions was investigated.

Physicochemical and functional properties of prickly pear fruits were analyzed and the results
were evaluated statistically. According to the results, width, length, weight, total dry matter,
brix, total acidity, pH, ascorbic acid and mineral contents and color values of prickly pear fruits
were found to be statistically significant (p<0,05) among different regions. It was concluded
that total phenolic matter of prickly pears was significantly low (p<0,05) only in one region.
However antioxidant capacity was found to be similar in all regions.

The effect of two different drying methods on total dry matter, total acidity, total phenolic
matter, antioxidant capacity, color, HMF and mineral contents and sensorial properties of sucuk
and pestil products of prickly pear was also evaluated. Accordingly, total acidity, total pheneolic
matter, antioxidant capacity, color and HMF values were significantly (p<0,05) effected by two
different types of drying methods and it was found that industrial type dryer method gave the
best results. On the other hand, mineral contents of products were not significantly (p>0,05)
impacted from different drying techniques. In sensory evaluation, the highest rate for the taste of
pestil and sucuk products of prickly pear was obtained from the industrial type of dryer.

This study revealed that rarely consumed prickly pear which has high nutritional value could be
processed into the high value-added products. Because there is a limited number of study about
this fruit, data provided from present study may also contribute to further studies.

Key words: prickly pear fruit, pestil, sucuk with peanuts, drying.
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1.GIRIS

Cactaceae (kaktiisgiller) familyasinin Opuntia cinsine ait olan dikenli incir (Opuntia
ficus-indica) kurak ve yar1 kurak bolgelere 6zgii ¢ok yillik kaktiis bitkisidir (Duru ve
Tiirker 2005, De Wit ve ark. 2010, Dengiz ve ark. 2016). Opuntia cinsine ait birgok
kaktiis yenilebilir ve olduk¢a aromali meyve iiretir. Dikenli incir Opuntia cinsinin en
verimli tiiriidiir ve meyveleri olduk¢a lezzetli bir aromaya sahiptir (Barbera ve ark.
1992, Belviranli 2016). Anavatani bat1 yarikiirede Amerika kitasidir ve buradan Avrupa,
Kuzey Afrika, Akdeniz iilkeleri, Orta Dogu gibi bir¢ok iilkeye yayilmistir (Yilmaz
2013). Kurak bolgelere alternatif bir meyve olmakla beraber tropik ve subtropik
iklimlerde de yaygin olarak yetistirilmektedir (Matthaus ve Ozcan 2011). Dikenli incirin
ticari olarak yetistirilen en yaygin tiirti Opuntia ficus-indica (L.) Mill.’dir ve Akdeniz
ikliminin gorildiigi yerlere ¢ok iyi uyum saglamistir (Aksoy 1995, Aksay ve ark. 1998,
Karababa ve ark. 2004). Ulkemizde; frenk yemisi, hint inciri, misir inciri, firavun
yemisi, kiirek yemisi, babutsa, bardakgik, firavun inciri, kaktiis inciri, mart yemisi, lap
inciri ve kaynanadili gibi degisik yerel isimlerle anilirken Diinyada ise prickly pear,
cactus pear, nopal cactus, westwood pear, barbary fig, indian fig olarak bilinen
meyvedir (Aksay ve ark. 1998, Rodriguez-Felix 2002, Saravanakumar ve ark. 2015,
Anonim 2017).

Erozyona ugramig bolgelerin kurtarici bitkisi dikenli incirin gévde ve meyveleri
tizerinde irili ufakli farkli boyutlarda dikenler bulunmaktadir. Bitki yiiksekligi 3-5,5 m
kadardir ve etli-yass1 yaprak govdelidir (Aksay ve ark. 1998, Duru ve Tiirker 2005).
Biiyiik sar1 renkli ¢igekleri bahar ve yaz mevsimi baslangicinda agar. Olgunlasmadan
once yesil olan meyveleri, olgunlastiginda opuntia cinsine bagl olarak; beyaz, yesil,
sar1, turuncu, kirmizi, mor gibi farkli renklerde olabilmektedir. Meyveler 5-10 cm
uzunlugunda, 4-8 cm genisliginde, oval veya eliptik sekillerde ve yaklasik olarak 67-
216 g kadar agirliga sahiptirler (Barbera ve ark. 1995). Dikenli incir meyvesi genellikle
kabugu soyulduktan sonra tiiketilebilir hale gelir. Meyve; etli sulu yapr igerisine
dagilmis ¢ok sayida sert tohum ve dikenli kalin kabuktan olugsmaktadir. Lezzet olarak
cilek, karpuz, kavun, incir, muz ve turunggil meyvelerinin karisimi kendine has bir

lezzet tasir. (Savio 1987, Barbera ve ark. 1994, Aksay ve ark. 1998).
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Meyvenin neredeyse agirlik¢a yarist kabuktan olugsmasina ragmen bilesim ve verim
ozellikleri ele alindiginda ticari 6neme sahip bir meyve oldugu goriilmektedir. Meyve
yaklagik olarak % 45-67 pulp, % 33-55 dikenli kabuk ve % 2-10 oraninda gekirdek
icerir. Meyve kompozisyonundaki yiizde degerlerdeki bu degisim; kiiltiir ¢esidine, iklim
kosullarina, meyve ylikiine, ¢ekirdek sayisindaki verime, aydinlanma siiresine ve hasat

sezonuna bagl olarak degisim gostermektedir (Savaya ve ark. 1983, Piga 2004).

Yenilebilir meyve pulpunda su oran1 % 84-90, suda ¢6ziiniir kuru madde orani1 12-17°,
pH degeri 5,3-7,1 araligindadir. Sitrik asit cinsinden titre edilebilir asitlik oran1 % 0,05-
0,18 deger araliginda olup asitligi diisiik gidalar arasinda yer aldig: bildirilmistir (Sdenz
2000, Piga 2004).

Dikenli incir meyvelerinin hasadi Amerika ve Afrika kitalarinda Nisan ve Agustos
aylar1 arasinda yapilirken, Akdeniz bolgesinde sicakliga bagli olarak Agustos ayindan

baglanilarak Aralik ayina kadar devam eder (Le Houérou 1996, Feugang 2006).

Sekil 1.1 ve Sekil 1.2'de tipik bir dikenli incir bitkisinin ¢icek ve olgun meyve

donemlerine ait fotograflar1 goriilmektedir.

Sekil 1.1. Dikenli incir bitkisine ait ¢igeklik donemi fotograflari



Sekil 1.2. Dikenli incir bitkisine ait meyve donemi fotograflari

Dikenli incir yeni Diinya’nin kesfi ile Kristof Kolomb tarafindan 1820 yillarinda
Ispanya’ya getirilmis ve buradan diger Akdeniz iilkelerine yayilmistir. Dikenli incir
aynt zamanda ‘Cochineal boya’ veya ‘Karmen kirmizisi’ diye bilinen boyanin elde
edildigi boceklerin (Dactylopius coccus) konukgusu durumundadir. Sirf bu bocekleri
yetistirerek, boya elde etmek amaciyla eskiden beri dikenli incir bahgeleri kurulmustur.
Bu amagla kurulan bahgelerin baginda Kanarya adalari gelir. Kanarya adalarinda ilk
dikenli incir yetistiriciligi 1824 yillarina dayanmaktadir. Gida endiistrisinde dogal gida
renklendiricisi olarak bilinen E-120 (carmin) iiretiminin % 90’n1 Kanarya adalarindan

ihracat edilmistir ( Pe'rez de Paz ve Herna'ndez Padro’'n 1999, Anonim 2014).

Dikenli incir Meksika kiiltiiriiniin en 6nemli meyvelerinden biridir (Jime’nez-Aguilar
2014). Meyvenin toplanmasmin kolaylastirilmast ve verimin artirilmasi amaciyla
Meksika; dikenli incir meyve agacini dikenli ve dikensiz formunu seleksiyonla elde
ederek iiretime kazandirmistir (Tiitiincti 2014). Meksika dikenli incir {iretimi ile Diinya
tiretimin % 44’{nt ustlenerek birinci siray1 almistir. Bunu sirasiyla; Tunus (% 12,8),
Arjantin (% 7,7), Cezayir (% 7,7) Italya (% 6,6), Giiney Afrika (% 3), Sili (% 0,8) takip
etmektedir (Financiera Rural 2011, FAO 2013).

Meksika, ABD, italya ve Israil gibi iilkelerde kiiltiire alinarak ticari olarak yetistiriciligi
yapilmakta olan dikenli incir; Tiirkiye’nin Akdeniz, Ege ve Bati Karadeniz bolgelerinde
ormanlik alanlarda kendiliginden yetismekte veya koyliiler tarafindan ¢it bitkisi olarak

kullanilmaktadir. Simdiye kadar bilinen 1slah ve ticarilestirme c¢alismalari
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yapilmadigindan yabani bir tiir olarak varligini siirdiirmekte ve diger bircok Akdeniz
tilkeleri gibi Tiirkiye’de de bu bitkiden yeterince faydalanilmamaktadir (Aksoy 1995,
Karababa ve ark. 2004, Anonim 2017).

Dikenli incir meyvesi taze olarak tiiketilebildigi gibi, yetistiriciligin yapildig: tilkelerde
recel, marmelat, meyve suyu, alkollii-alkolsiiz igki gibi bir¢ok endiistriyel iriine de
islenebilmektedir (Giiven 2017). Dikenli incir, icerdigi bir¢ok dogal antioksidan
bilesenler (polifenoller, vitaminler ve selenyum) ile nutrasotik etkiye sahiptir (Piga
2004). Yiksek miktarda betanin, indaksantin, C vitamini, magnezyum, kalsiyum,
fosfor, diyet lif (lignin, selilloz, hemiseliiloz) ve serbest aminoasit (prolin, glutamin,
taurin) igermektedir (Feugang ve ark. 2006, Jana 2012). Meyve igerigindeki bilesenler
bu meyveye antioksidan antikanserojenik, antiiilserojenik,  hepatoprotektif,
noroprotektif, antiflamatuar ve antimikrobakteriyel 6zellikler kazandirmaktadir (Copur
ve ark. 2016, Belviranl1 2016). Meyve etinden ve kabugundan gelen betanin renk
pigmentlerinin varligi dogal renk maddelerine de yeni kaynak olusturma potansiyeline
sahiptir (Kuti 2004, Duru ve Tiirker 2005). Ayrica geleneksel tedavi amagli ve kozmetik
alaninda da kullanimlari mevcut olan dikenli incir bitkisinin yapraklari {izerine yapilan
bircok caligmada yapraktan gelen zamksi maddelerin yenilebilir film kaplama olarak
gidalarin raf 6mriinii uzatmada etkisi oldugu ortaya konmustur (Del Valle ve ark. 2005).
Yaprak ve govdeden elde edilen zamks: bilesenler gida sektoriinde emiilsifiye edici

maddelere yeni kaynak olusturacak potansiyele sahiptir (Medina ve ark. 2000).

Son yillarda dogal, fonksiyonel ve nutrasétik etkili gidalara artan talep dikkate
alindiginda, dikenli incir meyvesi, yiiksek diizeyde antioksidan 6zellige sahip maddeler
icermesi ve antimikrobiyel 6zelligiyle 6n plana ¢ikmistir. Dikenli incire olan talebin
hem iilkemizde hem de yurt disinda Oniimiizdeki yillarda daha da fazla artmasi

beklenmektedir.

Pazarlarda kisa bir siire satisa sunulabilen dikenli incirin depolanmasi, tiiketiminin
yayginlasmasi veya yeni flriinlere islenerek gida sanayine kazandirilmasi oldukga
onemlidir. Fonksiyonel ve besleyici 6zellikleri yiiksek olan bu meyvenin, yine ayni

ozelliklere sahip tiriinlere islenmesi konusunda ¢ok yetersiz sayida ¢alisma mevcuttur.
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Bu calisma kapsaminda, tropik bir bitki olan dikenli incir meyvesinin geleneksel
tirtinlerimizden olan pestil ve fistikli sucuga islenmesi yoluyla besleyici ve fonksiyonel
Ozelligi yiiksek olan bu f{riinlerin gida sanayine kazandirilmasi amaglanmistir.
Meyvenin ¢ok kisa olan tiiketim periyodunu uzatmak i¢in farkli kurutma metodlari
(firm tipi kurutucu ve endiistriyel tipi kurutucu) denenmis, boylece hijyenik ve giivenilir

yeni Uriinlerin iiretimini saglamak hedeflenmistir.



2. KURAMSAL TEMELLER ve KAYNAK ARASTIRMASI

Dikenli incir meyvesi 1980’11 yillarin basina kadar bilim camiasi tarafindan géz ardi
edilen bir ve meyve iken daha sonraki yillarda yapilan birgok sempozyum ve arastirma
sonuglarinin duyurulmasi ile icerdigi kimyasal bilesenler ve besin degeri agisindan
onemli bir meyve oldugu giin yiizine ¢ikmistir (Feugang ve ark. 2006, Fernandez-
Lopez 2010). Ilk bakista, icerik oOriintiisii diger tropikal meyvelerden ¢ok farkli
olmamakla birlikte, serbest amino asitlerin varligi, kolayca emilebilen sekerler, yiiksek
magnezyum ve kalsiyum igerikleri ve teknolojik lifler dikenli inciri gok 6zel kilmaktadir
(El-Gharras ve ark. 2006). Icerigindeki biothiol, selenyum, diyet lif, vitamin C, taurin,
mineral ve antioksidanlarin varligi bu meyveyi ¢oklu fonksiyonel yapiya sahip
oldugunu gostermistir (Tesoriere ve ark. 2005). Yiiksek miktarda betalain renk pigmenti
icermesi; gida, yem, farmakoloji ve hatta kozmetik bilim alanlarina dogal kaynaklardan

elde edilen renklendirici arayigina yeni bir kap1 aralamistir (Saenz 2000, Piga 2004).

2.1. Dikenli Incir Meyvesinin Besinsel icerigi

Dikenli incir meyvesi seker icerigi ve diisiik asitligiyle oldukca lezzetli bir meyvedir.
Dikenli incir meyveleri, asitligi disik gidalar arasinda olup (pH > 4,5) ile
karakterizedir. Dikenli incir meyvelerinde asit miktar1 birgok meyveye nazaran daha
diisiiktiir 6rnegin; armut (% 0,3), portakal (% 0,8), elma (% 0,9), seftali (% 0,9), cilek
(% 0,9), ananas (% 1,1), ahududu (%1,8), erik (% 2.,2) ve kayis1 (% 2,4) sitrik asit
icerigi (Belitz ve Grosch 2003). Meyvelerin SCKM igerigi 10-17° arasinda degisim
gosterir ve bu deger bir¢ok meyvenin (elma, kaysi, kiraz, kavun) briks degerinden daha
yiiksektir. Goriilduigii gibi yiiksek briks ve seker icerigine karsin diisiik asitlik meyveyi
mikrobiyal bozulmalara karsi hassaslastirir bu nedenle sterilizasyon uygulamalarina

ihtiya¢ duyuldugu bildirilmistir (Stintzing ve ark. 2003).

Feugang ve ark. (2006) dikenli incir yenilebilir meyve kisminin (pulp) % 84-90 su ve %
10-15 indirgen sekerlerden olustugunu bildirmistir. Toplam seker igerigi % 6-14
arasinda degisim gosterir ve bu degerin % 53’1 glukoz, % 47’s1 fruktozdan olusur

(Saenz 2000, Hernandez-Perez ve ark. 2005).
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Dikenli incir meyve pulpunun kalori degeri 209,34 kj/100 g olup bu deger pulp
icerigindeki protein (% 0,21-1,6), yag (% 0,09-0,7), lif (% 0,02-3,15) ve kiil (% 0,4-1)
den ileri gelmektedir (Felker ve ark. 2002).

Kugler ve ark. (2006) dikenli incirin alt1 farkli kiiltiire alinmis ¢esidinden (Rossa,
Gialla, Bianca, Apastillada, Gymno carpo, Morado) elde ettikleri meyve pulplarinda en
baskin aminoasidin; 883,4- 1929 mg/l icerigi ile (prolin) oldugunu ve bunu sirasiyla
323,6- 407,3 mg/l igerigi ile (taurin), 98,3- 574,6 mg/l igerigi ile (glutamin), 130,6-

392,6 mg/l igerigi ile (serin) aminoasidinin takip ettigini bildirmistir.

Dikenli incir meyvelerinde genellikle askorbik asit igerigi beta karoten igeriginden daha
yiiksek orandadir. Ulkemizde yapilan bir ¢alismada dikenli incir meyvesinin beta
karoten (vitamin A) igeriginin 2,64- 25,13 pg/g, C vitamini (askorbik asit) igerigi 18,04-
37,31 pg/g, oldugu bildirilmistir (Toplu ve ark. 2009). Dikenli incir meyvesinin erik,
kayis1 ve seftali gibi diger meyvelerden daha yiiksek seviyede askorbik asit ve ¢oziiniir
kati madde igerdigi tespit edilmistir (Felker ve ark. 2002, Hernandez-Perez ve ark.
2005).

Belviranli (2016) Akdenizin bes farkli lokasyonunda topladigi hint inciri (Opuntia
ficus-indica L.) meyvelerin fizikokimyasal icerikleri tizerine lokasyon faktoriiniin etkisi
adli ¢aligmasinda; hint inciri meyve sularmin suda ¢6ziiniir kuru madde degerlerini
10,27-13,67, toplam fenolik madde igeriginin 490,74-932,87 mg/100 g, serbest radikal
stipiirticti aktivite % 52,21-53,41, B-karoten 40,93-130,76 ng/kg ve askorbik asit
iceriginin 124,82-240,25 mg/kg arasinda degistigini tespit etmistir. Hint inciri meyve
sulariin kuru maddedeki fruktoz, glukoz ve sakkaroz igeriklerinin sirasiyla 24,95-29,17
0/100 g, 38,92-44,71 g/100 g ve 0,15-0,36 g/100 g arasinda degisim gosterdigini, hint
inciri meyve pulplarinin kuru maddedeki flavonoid grubu bilesiklerin yapist ve
miktarini sirastyla; gallik asit (0,86-166,02 mg/kg), 3,4-dihidroksibenzoik asit (2,17-
4,75 mg/kg), katesin (3,29-15,55 mg/kg), 1,2-dihidroksibenzen (1,63-14,14 mg/kg),
siringik asit (0,46-6,02 mg/kg), kafeik asit (1,03-9,12 mg/kg), rutin (0,50-1,53 mg/kg),
p-kumarik asit (0,05-0,36 mg/kg), transferulik asit (0,21-0,37 mg/kg), apigenin 7-
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glukozit (0,33-1,57 mg/kg), rezveratrol (1,50-2,76 mg/kg), kersetin (2,26-7,88 mg/kg),
trans-sinamik asit(0,35-1,18 mg/kg), naringenin (0,72-3,12mg/kg), kamferol (1,75-5,62
mg/kg), izoramnetin (1,31-7,23 mg/kg) tespit etmistir. Tiim lokasyonlara ait hint inciri
meyvelerinin pulplarinda en yiliksek miktarlarda bulunan flavonoit grubu bilesiklerin

kersetin, kamferol, izoramnetin, katesin ve 1,2 dihidroksibenzen oldugunu bildirmistir.

Tiitiincti ve ark. (2016) ticari bahgeler ve ticari cesitliligin gelistirilmesi, dikenli incir
meyvesinin ihracat kalitesini artirmak ve en iyi genotipli meyve cinslerinin belirlenmesi
icin yaptiklart calismada; otuz bir dikenli incir meyvesinin pomolojik 6zelliklerini daha
onceden genotip seleksiyonu belirlenmis Adana ili ve gevresindeki dikenli incir
bitkilerinden toplayip on farkli meyve 6zelligi kullanilarak incelemislerdir. Calisma
sonuglarina gore; ortalama meyve agirligi 80 gram, meyve basina diisen ortalama tohum
sayis1 240 adet, meyve sekli eliptik (% 64,74) bulunmustur. Meyve kabugunun soyulma
zorlugu orta diizeyde (% 54,83) smiflandirilmis, meyve pulplarinin suda ¢6ziinebilir
kuru madde miktar1 % 7-15, pH 5,17-7,36, Titre edilebilir asitlik % 1,94-9,08 deger

araliginda tespit edilmistir.

Giiven (2017) Giiney Akdeniz illerinden toplanan toplam 30 dikenli incir genotipine ait
meyve sularmin briks, asitlik, pH, toplam fenolik madde, betasiyanin ve betaksantin
renk madde, makro ve mikro mineral igerikleri inceledikleri ¢alismalarinda; 30 genotipe
ait meyve sularinda briks degerini % 6-13,5, asitlik % 0,11-0,44, pH 4,1-6,1, toplam
fenolik madde icerigi (281,1-551,5 mgGAE/kQg), antioksidatif kapasite (2,57-4,73 mmol
troloks/ml), betasiyanin renk maddesi 1,29-4,49 (mg/100ml), betaksantin renk maddesi
21,04-92,80 (mg/100ml) ve mineral madde igeriklerini; P (23,6- 148,8 ppm), K (144,9-
1020,6 ppm ), Ca (371,4-2321,1 ppm), Mg (8,2-995,9 ppm), Fe (16,9-151,8 ppm), Zn
(0,7-5,7 ppm), Mn (0,8-4,4 ppm) ve Cu ( 0,1-5,9 ppm) oldugunu raporlamistir.

Fernandez-Lopez ve ark. (2010) dogal gida renklendirici kaynag olarak kullanilan
Ispanyol kirmizi kabuklu dikenli incirin yaygin ii¢ tiiriinden (Opuntia ficus indica,
Opuntia stricata ve Opuntia undulata) ekstrakte ettigi 6zlerin antioksidan etkileri ve
bioaktif bilesenlerin igerigini laboratuvar kosullarinda arastirmistir. Yapilan calisma

neticesinde opuntia ficus indica meyve 6zlerinin giiglii antioksidan kapasiteye ve taurin
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icerigine, opuntia strica meyve ozlerinin askorbik asit ve fenolik igerigine, opuntia
undulata meyve ozlerinin ise yiiksek miktarda karotenoid igerigine sahip oldugunu
raporlamistir. Sonug olarak kirmizi kabuklu dikenli incir meyvelerinin tiiketimi sadece
potansiyel boyamay1 temsil etmenin yani sira ayni zamanda antioksidan bilesikleri
nedeniyle milkemmel bir diyet kaynag: olarak tiiketici saglig1 iizerine yararh etkilerini
ortaya koymaktadir. Ayrica Opuntia ficus-indica meyvelerinin toplam fenolik madde
igeriginin (218,8 mg gallic asit/100 g taze meyve), betasiyanin igeriginin (15,2 mg
betanin/100g taze meyve), betaksantin igeriginin (25,4 mg indiksantin/100 mg taze
meyve), toplam betalanin 40,6 mg (betasiyanin+betaksantin) /100g taze meyve,
antioksidatif kapasitesinin (ABST yontemi) 6,7 umol troloks esdeger/g oldugunu
bildirmislerdir. Her ii¢ tiirden elde edilen ozlerin askorbik asit (14,5-23,3 mg/100g),
kersetin (30-90 pg/g), izoramnetin (9,6-50,3 ng/g), kamferol ( 5,6-7,8 pg/g), luteolin
(5,9-15,6 pg/g) icerikleri tespit edilmistir.

Salim ve ark. (2009) Dikenli incir meyvesine ait tohum, kabuk ve meyve etinin
kimyasal bilesimini inceledikleri ¢alismada meyve eti ve kabukta sirasiyla % 84,14; %
90,33 oraninda suyun varligini tespit etmistir, meyve etindeki glikoz, fruktoz ve
sakkaroz oranin sirasiyla % 29; % 24; % 0,19, meyve kabugundaki glikoz, fruktoz ve
sakkaroz oranin ise sirasiyla % 14; % 2,29; % 2,25, oldugunu tespit etmistir. Tohumda
hi¢ seker bulunmakla beraber her ii¢ meyve kisminin (meyve eti, tohum, kabuk)
potasyum minerali bakimindan diger minerallere nazaran daha yiiksek oranda

bulundugunu raporlanmistir.

2.2. Dikenli incirin Saghk A¢isindan Onemi

Butera ve ark. (2002) Sicilya dikenli incir pulpundan gelen metanolik O6zlerin ve
saflagtirillmis betalain pigmentlerinin antioksidan aktivitelerini arastirmistir. Dikenli
incir betalainin iki pigment kompozisyonunun (mor kirmizi betanin) ve (sart turuncu
indicaxanthin) meyve renginin sari, turuncu veya beyaz renkte olmasina etki ettigini
bildirmistir. Spektorfotometrik yonteme goére betalainin miktar1 en yiiksek sari renkli
dikenli incir meyvesinde bulunurken bunu sirasiyla kirmizi ve beyaz dikenli incir

meyveleri takip etmistir. Antioksidan aktivite sar1 meyvede 5,31 umol trolox/g pulp,
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kirmiz1 meyvede 4,20 pumol trolox/g pulp, beyaz meyvede 4,36 umol trolox/g pulp
bulunurken saflagtirilmis betanin ve indiacaxanthin de sirasi ile 20,0 ve 1,76 (umol
trolox/g saflastirilmis pigment) olarak bulunmustur. Beyaz ve sar1 renkli dikenli
incirlerin antioksidan aktiviteleri kirmizi renkli dikenli incir meyvelerine kiyasla daha
yiiksek degerde tespit edilirken, kirmizi renkli meyvelerde betanin renk pigmenti daha
yiiksek degerde tespit edilmistir. Ayrica dikenli incirden elde edilen metanolik 6zlerin
kirmiz1 hiicre duvarindaki lipit oksidasyonunu, uyarilmis organik hidroperoksidi, diistik
yogunluklu lipoprotein oksidasyonunu engelledigi bildirilmistir. Sonug¢ olarak

betalainlerin antioksidan etkiye sagladigi katkilarin varligi vurgulanmustir.

Wolfram ve ark. (2003) goniillii denekler tlizerinde denedigi calismasinda her giin 250
gram Opuntia robusta meyve tiiketiminin trombosit kiimelesmesini 6nemli 6lgiide

azaltig1 bildirmistir.

"Amerikan Kanser Dernegi" kanser ve dejeneratif hastaliklarin onlenmesi i¢in yeterli
miktarda 100 mg / giin flavonoid alimmmin viicudu dejenerif hastaliklara karsi

korudugunu ileri siirmiistiir (Krebs-Smith ve ark. 1995).

Karotenoid acisindan zengin meyve ve sebzelerin yliksek miktarlarda aliminin ve
kandaki yiliksek beta-karoten seviyelerinin, antioksidan 6zellikleri nedeniyle viicudun
serbest radikallerini ortadan kaldirmasina ve kolon kanser riskinin azalmasi ile

baglantili oldugunu bildirmistir (Slaterry ve ark. 2000).

Abou-Elella ve Mohammed Ali (2014) dikenli incir meyve kabugundan elde edilen
ozlerin Ehrlich asit timor (EAT) hiicrelerine kars1 antioksidan ve antikanser aktivite
gosterdigini bildirmistir. Dikenli incir meyveleri antiiilsererojenik (Galati ve ark. 2003),
antioksidan (Galati ve ark. 2003, Kuti 2004, Tesoriere ve ark. 2004), antikanser (Zou ve
ark. 2005), noroprotektif (Dok-Go ve ark. 2003), hepatoprotektif (Galati ve ark. 2005)
ve antiproliferatif etkinlik (Sreekanth ve ark. 2007) gosterdigi bildirilmistir. Agozzino
ve ark. (2005) dikenli incir meyvelerinin; gastrit, hiperglisemi, damar sertligi, seker
hastalig1 ve prostat hastaliklarinin tedavilerinde gida takviyesi olarak kullaninimini

raporlamistir. Yakin zamanda yapilan bir ¢alismada ise opuntia ficus indica meyve
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ekstraktlarinin M.tuberculosis’e kars1 dnemli bir antimikrobiyal ila¢ kaynag olabilecegi

bildirilmistir (Saravanakumar ve ark. 2015)

Park ve ark. (2001) dikenli incir govdesinden ve kladotlarindan (yaprak) elde edilen
Ozlerin agr1 kesici ve iltihap giderici etkisini [-sitosterol’ {in etkin varligina

atfetmislerdir.

Zou ve ark. (2005) Geleneksel Cin tibbinda dikenli incirin yilan sokmalarina, agriya ve
iltihaba kars1 kullanildig1 bildirilmistir. Dikenli incir bitkisinin meyve haricinde diger
kisimlar1 birgok iilkede degisik amaglar i¢in kullanilmaktadir. Katarak ve goz
hastaliklarinin 1iyilestirilmesinde ve kalp krizinin Onlenmesinde bu bitkinin degisik

kisimlarinin kullanildig: bildirilmistir (Greenway ve Pratt 2001, Shahidi 1997).

Dikenli incir yapraklart (cladode) kan basimcinin ve serum kolesterol seviyesinin
diisiiriilmesinde, iilser tedavisinde, romatizmal agrilarin giderilmesinde, yaralarin
iyilestirilmesinde, kilcal damarlar ve karaciger islevlerinin iyilestirilmesinde,
kullanildig1 bildirilmistir (Dominguez Lopez, 1995; Munoz de Chavez ve ark. 1995;
Agozzino ve ark. 2005). Ayrica Zorgui ve ark. (2009) dikenli incir kaktiis yapraklarinin

antigenotoksik aktivite gostererek zearalenona karsi giiglii Ostrojenik metabolik

oldugunu bildirmislerdir.

Slimen ve ark. (2016) dikenli incir de bulunan polifenollerin, vitaminlerin, ¢oklu
doyurulmamis yag asitlerinin ve aminoasitlerin varliginin bu bitkiye tibbi aromatik
0zellik kazandirdigimi dikenli inciri endiistriyel Olgekte islenebilir gida uygulamalar

acisindan umut verici bir iiriin yaptigini bildirmislerdir.

Arcoleo ve ark. (1961) Dikenli incir ¢igeklerinde isorhamnetin varligini bildirmislerdir.
Dikenli incir meyveleri beslenme biliminin ilgisini artirirken, pazarlarda satisa
sunulamayan dikenli incir ¢icekleri farmakoloji bilimine endiistriyel anlamda yeni
kaynaklar olusturma potansiyeline sahiptir. Oyle ki geleneksel Italyan tibbinda bu
ciceklerin ditiretik ajan olarak kullanildigi bilinmektedir. De Leo ve ark. (2010)

Akdeniz bolgesinden elde edilen dikenli incir ¢igeklerinin metanollii ekstraktindan
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alinan flavonoidlerin nitel ve nicel analizlerini yapmistir. Yapilan calismada dikenli
incir ¢igeklerinin toplam flavonoid miktarinin 1 gram taze ¢i¢ekte 81,75 mg flavonoid
icerdigi ve ana bilesenin % 52,22’ sinin isorhamnetin 3-0-robinobiosid bileseni
tarafindan olustugu tespit edilmistir. Dahas1 dikenli incir ¢igeklerindeki ugucu
bilesenlerin temel 6gelerini % 12,6 ile germakren D, % 12,3 ile 1-hekzanol, % 9,1 n-

tetradekan ve % 8,2 oraninda dekanal bilesiklerinin olusturdugu gézlemlenmistir.

2.3. Dikenli Incirin Gida Sanayinde Kullaninm

Dikenli incir klimakterik olmayan bir meyve olmakla birlikte, nispeten diisiik solunum
hizina sahip ve depolama sirasinda diisiik miktarda etilen {ireten bir meyvedir (Schirra
ve ark. 1999). Ancak hasat edilen meyveler son derece dayaniksiz olmakla beraber,
¢liriime ve soguk yarasi nedeniyle kilo kaybina ugradigindan 2-3 haftalik kisa bir raf
omriine sahiptir ( Rodriguez ve ark. 2005). Bu meyve 5°C derecenin altinda
depolandiginda iisiime zararina ugramakta ve kalitesi diismektedir. Usiime zarar1 (soguk
yarasi) dikenli incir meyvesinin depolanmasini sinirlayan Kkritik fizyolojik bir

bozukluktur (Al-Qurashi ve Awad 2012).

Al-Qurashi ve Awad (2012) hasadi yapilan dikenli incir meyvelerine depolama 6ncesi
farkli konsantrasyonlarda (1,0-1,5 ve 2,0 mM) salisilik asit tedavisinin ve farkli
depolama sicakliklarinin (2°, 5° ve 8°C) uygulanmasini kirk giin siire ile incelemistir.
Depolama siiresince dikenli incir meyve eti sertligi, pH, asitlik, toplam ¢6ziiniir kuru
madde ve vitamin C miktariin salisilik asit tedavisinden etkilenmedigi, dikenli incir
meyvelerinin yiiksek konsantrasyonlu salisilik asit ¢ozeltisine daldirildiktan sonra
5°C’de depolanmasinin kontrol grubuna kiyasla c¢iirime hasarini ve kalite kaybini
onledigini saptamistir. Usiime zararmin 2°C meydana geldigi, 5°C ‘de hafif olusum
gosteridigi, 8°C de tamamen elimine edildigi ve ¢lirimenin depo sicakligindan ziyade
depolama siiresinin uzunlugundan etkilendigini ancak depolama Oncesi salisilik asit
tedavisinin uygulanmasmin {islime zararin1 inhibe ederek kaktiis meyvesinin

depolanabilirligine destek sagladig: bildirilmistir.
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Dikenli incirler genellikle 5-8°C  sicaklikta % 90-95 oransal nemde
depolanabilmektedirler. Dikenli incirler bu sicakliklardan daha diisiik depolama

sicaklarinda lisiime zararina ugramaktadir (Kader 1999).

Tiirkiye’de yenilebilir meyve tiikketimi sinirli olmakla beraber son donemlerde dikenli
Incir meyvesi; recel, marmelat ve dondurma gibi iiriinlerin yapiminda kullanilmakta ve

ambalajli olarak siipermarketlerde yerini almaya baslamaktadir (Anonim 2014).

Taze olarak tiiketime uygun bir meyve olan dikenli incir meyve suyu olarak,

kurutularak, pestil ve lokum gibi iiriin formiilasyonlarina ilave edilebilir (Y1lmaz 2013).

Dikenli incir Giiney Amerika, Akdeniz iilkeleri, Kuzey Afrika ve Israil gibi bir¢ok
iilkede canli popiilasyonlarin besin maddesi ihtiyaglarii karsilama agisindan ¢ok
onemli bir gida kaynagidir (Pimienta-Barrios 1993). Dikenli incir evde, kiiciik
isletmelerde veya endiistriyel diizeyde yapilan recel, jelatin, suruplar, kuru meyve,

sekerlemeler, sabun ve meyve suyu konsantresi gibi ¢ok ¢esitli iiriinlerde kullanilabilir

(Hegwood 1990).

Taze olarak tiikketime uygun dikenli incir bitkisinin hem meyvesi hem de kladotlar
Meksika ve Amerika’da farkli pisirme teknikleri kullanilarak giiveg, ¢orba, konserve

salatalarda ve atistirmalik iirtin formiilasyonlarinda kullanilir (Munoz-de-Chavez 1995).

Saenz ve ark. (1998) dogal tatlandiriciya yeni kaynak dikenli incir meyvesi adli
caligmasinda; dikenli incir meyve sularini enzimle berraklastirmiglar, aktif karbon
ekleyerek rengi giderilen 16,5° brikslik meyve sularin1 vakum altinda 60°brikse
konsantre ederek sivi tadlandirici elde etmislerdir. Elde ettikleri tatlandircinin ytiksek
fruktozlu misir suruplarimin saglik acisindan olumsuz etkilerine Kkarsi alternatif

olabilecek kalitede tatlandirici bir {irlin oldugunu ileri siirmislerdir.
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Aksay ve ark. (1999) dikenli incir meyvelerinin marmelata islenebilirligini
incelemiglerdir. Dikenli incir meyveleri ve turunggil meyveleri belirli oranlarda
kanistirillip kaynatilarak {iretilen marmelatlarin tiiketici tercihlerinde yiiksek begeni

aldigin bildirmistir.

Tiirker ve ark. (2001) seker pancarindan elde edilen renk pigmentelerinin geosmin
(kirmizi1 pancarin aroma maddesi, kotii tad ve kokuludur) igeriginin yarattigi teknolojik
ve duyusal problemlere alternatif olarak stiziilmiis dikenli incir pulpunun dogal

tatlandiric1 ve renklendici kaynagi olarak kullanilabilecegini bildirmistir.

Abou-zaid ve ark. (2013) dikenli incir ve kavun meyvelerinin kimyasal bilesimi tizerine
yaptiklar1 ¢alismada dikenli incir ve kavunda bulunan % su oraninin sirasiyla; % 85,64,
% 82,82 glikoz miktarinin dikenli incirde 34,0 g/kg, kavunda 16,2 g/kg, fruktoz
miktarm1 dikenli incirde 30,4 g/kg, kavunda 12,1 g/kg olarak tespit edilmistir.
Dolayistyla dikenli incirin kavuna kiyasla glikoz ve fruktoz miktarinin daha yiiksek
oldugu, ayrica dikenli incirde bulunan minerallerin (P, Fe, Mg, Ca, K, Na, Cu, Se, Mn
ve Zn) kavunda bulunan minerallere kiyasla daha yiiksek degerlerde oldugu tespit
edilmistir. Yapilan arastirmada dikenli incir meyvelerinin ve kavunun suyu, kuru
yapraklar1 ve posasini karistirarak bir karisim hazirlamiglardir. Organoleptik testteki
hazirlanmis dikenli incir ve kavun meyve sularinin kontrol érneklerine goére iriiniin

tadinin, renginin ve mineral igeriginin gelistigi tespit edilmistir.

Mohamed ve ark. (2014) dikenli incir meyve suyu ile guava ve dikenli incir meyve suyu
ile mandalina meyve sularindan farkli oranlarda (25: 75, 50: 50) karigimlar
hazirlamiglardir. Hazirlanan bu karigimlarda fizikokimyasal parametreler, algi
degerlendirme ve tat bilesimi gibi 6zellikler incelenmistir. Dikenli incir ve mandalina
meyve suyu karigtminin  1:3 oranmiyla panalislerden en yiiksek puani aldigin

belirtmislerdir.

Otalora ve ark. (2015) mor kabuklu dikenli incir meyvelerinden elde edilen betalain
renk pigmentlerinin mikroenkapsiilasyonu i¢in kapsiilleyici ajan olarak maltodekstrin ve

kaktiis kladot zamki kullanilmis ve daha sonra sprey kurutucuda kurutulmustur.
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Calismada dogal kaynaktan elde edilerek mikro kapsiil hale getirilen betalain pigment

tozlarinin gida sanayinde kullanimi pratik renklendirici iiriin elde edilmistir.

Dikenli incir meyve tohumlarmin protein ve yag bakimindan zengin oldugu Ulkemizde
yapilan bir arastirma ile raporlanmistir. Bu aragtirmaya gore tohumlarda kuru madde
degeri; 71,5 g/kg, 61,9 g/kg yag, 9,4 g/kg protein, 507,4 g/kg ham lif, 12,3 g/kg kiil ve
409,0 g/kg karbonhidrat bulundugu bildirilmis bu igerigin hem insan hem de hayvan
beslenmesi agisindan onemli bir diyet kaynagi oldugunu vurgulamistir (Coskuner ve

Tekin 2003).

2.4. Sucuk ve Pestilin Genel Ozellikleri

Tarihsel gelisim siirecinde var olan geleneksel besinler, cogunlukla toplumun kiiltiirel
ve sosyal oOzelliklerini yansitan yerel yiyeceklerdir. Genel olarak bakildiginda, bir
bolgede yetistirilen tarim Triinleri geleneksel gidalarin olusumunu ¢esitlendirdigi
goriiliir. Geleneksel Tirk yiyecegi olarak bilinen ‘pestil” ve ‘kéme’ bulundugu
bolgelerdeki mevcut meyvelerden iretilerek sanayiye kazandirilan meyve cerezleri
olarak bilinir (Yildiz 2013). Tiirkiye'de iiretilen pestil iriinlerinde daha ¢ok iiziim
meyvesi kullanilmakla beraber, dut, elma, kusburnu, incir, kizilcik, gibi tatlimsi veya
eksimtrak meyveler, meyve sular1 veya konsantre meyve sulari kullanilarak pestil
tiretilmektedir (Nas ve Nas 1987, Cakir 2009). Son yapilan ¢alismalarda; kegiboynuzu
(Cakir 2009), seftali (Kangaloglu 2011), erik (Atic1 2013), nar (Yiiksekkaya 2013), altin
cilek meyvesi (Kara 2014) ve Trabzon hurmasi (Gokge 2015) gibi meyvelerin pestil
yapimmna uygun oldugu bildirilmistir. Bazi iilkelerde ‘fruit leather’ adi altinda
(balkabagi, portakal, mandalina, kiraz, kivi, muz, g¢ilek, armut, ananas, domates,
kusburnu, mango, guava, durian, papaya ve longan) meyvelerin pestile islendigi
bildirilmistir (Johnsoon 1983, Raab ve Oehler, 2000).

Pestil bir¢ok iilkede * fruit rolls, fruit bar, fruit sheet, fruit leathers veya taffies’ gibi
isimlerle anilirken (Phimpharian ve ark. 2011) iilkemizde daha ¢ok "bastik" adiyla
O0zdeslesmis olup farkli malzemeler ve farkli iiretim yontemleri kullanilarak

tiretilmektedir. Geleneksel iiziim pestili liretimde; Oncelikle iizim meyveleri yikanir
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ayiklanir, sap ve salkimlarindan ayrilarak preslenir, preslenen {iziim suyu tiilbent
benzeri bir bez yardimiyla siiziiliir, siizlilen iizim suyuna asitlik giderici pekmez topragi
(kalsiyum karbonat) eklenerek kaynatililir. Kaynayan {iziim suyu (sira) yayvan kaplara
bosaltilarak dinlendirilir bu asamada pekmez topragi dibe ¢oker iiste kalan durultulmus
stranin bir kismi kazana geri eklenerek 20-30 dakika kaynatilir geri kalan durultulmusg
siraya nisasta ve un karisimi eklenerek bulama¢ hazirlanir. Hazirlanan bulamag
kaynamakta olan siraya eklenerek karistirilir. Bulamacin sira ile beraber kaynamasiyla
olusan herle istenen kivama geldiginde kaynatma islemine son verilir. Herleler bezlere
mala yardimiyla ince bir tabaka seklinde yayilir, bir giin dinlendirilen pestiller daha
sonra glineste kurumaya birakilir. Giineste kuruyan pestiller bezlerden siyrilir (bu islem
icin kuruyan pestil bezleri ters gevrilir arka kisimlari nemli bir bezle 1slatilir ve pestil
bezden kolaylikla siyirilir). Bezlerden ayrilan pestiller nemlendiklerinden dolayi ikinci
bir kurutmaya ihtiyag duyabilir. Kuruyan pestillere nisasta (pestillerin birbirine
yapigmasint Onler) serpilerek katlanir ve tiiketilmek tlizere serin ve kuru yere kaldirilir.
Erik, nar, kayisi, dut gibi meyvelerin pestilleri yapilirken asitlik giderici kullanilmaz
geri kalan tiim prosediir {iziim pestili iiretimine benzer sekilde gergeklesir (Maskan ve

ark. 2002a, Batu ve ark. 2007).

Pestil igeriginde hangi meyve varsa genelde o meyvenin adi ile satisa sunulur; dut
pestili, {iziim pestili, kizilctk pestili gibi (Kalkisim ve Ozdemir 2012, Yildiz 2013).
Pestil bilesiminde genellikle meyve suyu, nisasta, un ve seker bulunur (Maskan 2001).
Ancak Giimiishane pestili ve komesinde bu bilesenlerden farkli olarak dut sirasi, bal,
bugday unu ve siit bulunmasi zorunludur (Yildiz 2013). Giimiishane yoresinde daha
cok "kome" ismi ile bilinen sucuk, dogu illerinde genel olarak ‘Maras sucugu,
bandirma, seker sucuk veya orcik’ olarak bilinir. Sucuk; genel olarak taze iiziim
sirasinin  veya sekerle karigik iizlim sirasinin nisasta ile usuliine gore kaynatilip
hazirlanan peltesine ipliklere dizilmis i¢ ceviz, badem, findik veya fistik gibi
kuruyemislerin miikerrer defalar batirilip kurutulmasiyla elde edilen {irtindiir (Kalkisim

ve Ozdemir 2012).

Sucuk ve pestil kolay paketlenmeleri ve agiliklarinin az olmasindan 6tiirii depolanmasti

ve tasinmasi kolaydir. Bu yonii ile gezginciler, kampcilar, sporcular, piknikgiler,
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askerler, astronotlar gibi gidalarin1 yanlarinda tasimak zorunda olanlar igin alternatif bir
tiriindiir. Ulkemizde ev yapimi pestil ve sucuk iiriinleri genel olarak yaz meyvelerinden
iretildigi i¢in tiiketim peridoyu sonbahar ve kis aylarina denk gelmektedir. Endiistriyel
Olcekli tretimlerde ise yil boyu c¢esitli meyve sular1 veya konsantre meyve sularindan
tiretilen pestil ve sucuklar sogukta depolanmaya ihtiya¢ duymaz bu nedenle depolama

maliyetleri bakimindan uygun tiriinler arasindadir (Kara 2014).

Pestil ve sucuk yogun is temposu i¢inde ve 6zellikle kis meysimlerinde tiiketimi pratik,
beslenme bakimindan viicudun; demir, fosfor, kalsiyum, potasyum mineral ve enerji
ihtiyacint karsilayan, karbonhidrat igerigi yliksek atistirmalik iriinlerdir (Doymaz
2012). Meyve igerigindeki bilesimin konsantre hale gelmesiyle besin degeri artan pestil
ve sucugun giinliik beslenme aligkanliklar1 igerisinde yer almast ¢ok Onemlidir

(Kalkisim ve Ozdemir 2012).

Literatiirde farkli meyvelerden yapilan pestiller olduk¢a fazladir. Maskan ve ark.
(2002a), tiziim suyunun pestile islenmesi prosesinde tiim islem basamaklarinda (liziim
suyunun pisirilmesi, pestilin pisirilmesi ve kurutma) renk degerlerininin (L*, a*, b*)
degisimini incelemiglerdir. Yapilan g¢alismada iiziim suyunun kaynamasi Sirasinda
gelisen renk degisiminin diger tiim asamalara kiyasla daha fazla oldugunu, 1s1l islem
uygulamasi ile lizim suyunun L* degerinin azaldigi a* ve b* degerlerinin artig
gosterdigi tespit edilmistir. Uziim suyundaki renk degisiminin yiiksek 1s1 nedeniyle
olusan esmerlesme reaksiyonundan ve iizimde bulunan renk pigmentlerinin
(antosiyanin) 1sitma esnasinda gergeklesen degradasyonundan kaynaklanabilecegi

bildirilmistir.

Cagindi ve Otles (2005) yerel marketlerden temin ettikleri liziim, dut ve kayisi
pestillerininin  kimyasal bilesimlerini inceledikleri ¢alismada; pestil Ttrtinlerinin
kurumadde igerigininin % 81,7- 88,2, kiil i¢eriginin % 0,2- 3,6, protein igeriginin % 3,0-
4,6, nem igeriginin % 11,8-18,3, karbonhidrat igeriginin % 73,7-82,4, yag igeriginin %
0,3-3,4 deger araliginda oldugunu ve enerji degerlerinin ise 321,5-356,4 kcal/100g

diizeyinde oldugunu bildirmistir.
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Azeredo ve ark. (2006), kuruma ve depolama zamanin mango pestilinin fizikokimyasal
ozelliklerine etkisisini inceledikleri ¢aligmada; mango (Mangifera indica) meyvelerinin
seker ve koruyucu madde ilave edilmeksizin pestil iiretiminde minumum kuruma
sicakliginin ve siiresinin belirlenmesi i¢in; sicaklik degerleri 60-80°C arasinda ve piire
yiikleri (0,4-0,6 g/cm?) arasinda hazirlanan mango pestil bulamaglarinin 11 farkh
kombinasyonu petri kabi {izerine sprey sekilde yayillmis ve daha sonra firinda
kurutulmustur. Bagimsiz degiskenler olarak sicaklik ve piire yiikleri se¢ildiginde en kisa
zamanda mango pestillerinin  kurumasi igin gereken siire 120 dakika olarak
belirlenmistir. Calisma yiiksek sicaklik-diisiik piire yiikiiniin daha diisiik kurutma siiresi
ile sonuglandigini ayrica 25°C sicaklikta polipropilen malzeme ile ambalajlanan mango
pestillerinin  kimyasal koruyucuya ihtiyag duyulmaksizin alti ay depolandigi
bildirilmistir. Bagka bir ¢alismada mango pestilinin betakaroten iceriginin muhafazasi,
renk ve kurutma siiresi agisindan en uygun sicaklik degerinin 80°C oldugu ve mango
pestillerinin provitamin A bakimindan zengin oldugu raporlanmistir (Guerte ve ark.
2005).

Jaswir ve ark. (2008) tropik bir meyve olan durian meyvesinden pestil iireterek meyve
icerigindeki ugucu bilesenlerin pestil iirliniindeki miktarlarini incelemistir. Yapilan
calisma neticesinde meyve igeriginde bulunan aroma bilesenlerinin pestil igerigine

yansidigi bildirilmistir.

Yildiz (2009) “Cokopestil” iiretim prosesini agikladigi calismada; 80 kg taze meyve
(dut), 25 kg cicek bali, 25 kg seker, 15 kg siit, 15 kg un kullanilanarak hazirlanan
herleye findik ve ceviz ilave edilip 30°- 40°C’de kurutulmustur. Cokopestil Giimiigshane
ilinin sanayiye kazandirilmis geleneksel pestil ve kome tadina ilave arge iriiniidiir.
Yapilan arastirmada ¢okopestilin pestil ve kdmeye gore daha yliksek protein icerigine
sahip oldugu (% 7,73), iirtinlerde kuruma siiresi boyunca aflatoksin olusmadigi ve HMF

PR

miktarimin 6,28-9,68 mg/kg arasinda degistigi belirtilmistir.

Tilirkmen ve ark. (2010) pestiller iiretildikleri meyveye ve bilesimine eklenen lezzet
verici maddelere (fistik, ceviz, tar¢in, ¢esitli ¢cesni maddeleri) bagl olarak potasyum,

kalsiyum, demir gibi mineral maddeleri ve A, B;, B, C ve E vitaminleri yiiksek
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diizeyde igerir. Bu {irlinlerin depolanmasini kisitlayan en 6nemli parametrenin nem
kaybina bagli olarak esneklik 6zelliklerinin azalmasinin tiiketici tercihlerini etkiledigi
bu sebeple nem gegirgenligine sahip uygun ambalaj materyalinin secilmesi gerektigini

vurgulamustir.

Cakir (2009) kegiboynuzundan pestil iiretimi ve kalitesinin belirlenmesi adli
calismasinda degisik katki oranlarinda (% 70, % 60, % 50, % 40, % 30) ke¢iboynuzu
pekmezi ile bugday nisastasim1 (% 4) kanistirip kaynatarak kegiboynuzu pestilli
tiretmistir. Uretilen pestiller geleneksel olarak giineste kurutularak kimyasal igerikleri,
mineral igerikleri, renk degerleri, duyusal ve tekstiirel ozellikleri karsilastirilmistir.
Analiz sonuglar dikkate alindiginda kalite bakimindan en kaliteli pestilin % 60

oraninda kec¢iboynuzu pekmezi iceren pestil 6rnekleri oldugu bildirilmistir.

Okilya ve ark. (2010) Jackfruit meyvesinden pestil iiretmis ve tirettigi pestillere farkli
kurutma yontemleri (giines kurutma, kabin kurutma, firin kurutma) uygulayarak tiiketici
kabul edilebilirligine etkisini arastirmistir. Yapilan ¢alisma neticesinde nem igerigi ve
enstriimantal dokusal analizler bakimindan kurutma yontemlerinin istatistiksel olarak
onemli bir fark olusturmadig, giineste kurutma yontemiyle elde edilen pestillerin diger
kurutma yontemlerinden elde edilen pestillere kiyasla tiiketicilerden daha az puan aldig1

raporlanmistir.

Benzer bir ¢alismada jackfruit pestilinin kurutulmasinda; kurutma hava sicakliginin,
hava neminin ve hava akis hizinin etkisi incelenmistir. Kurutma hava sicakliginin
artigina paralel olarak kuruma oranin artis gosterdigi, son iriindeki nem oranin azaldigi
tespit edilmistir. Pestilin kurutulmasi i¢in optimum sicakligin 50°C olmasi gerektigi ve
ayrica 1,5 m/s flizerindeki hava akis hizi kullanimindan kaginilmasi gerektigi

bildirilmistir (Chowdurry ve ark. 2010).

Phimpharian ve ark. (2011) farkli konsantrasyonlarda glukoz surubu (% 2, % 4 ve % 6)
ve pektin (% 0,5 % 1 ve % 1,5) ilavesi ile iiretimin gerceklestirildigi ananas
pestillerinde fizikokimyasal ve duyusal 6zelliklerin degisimini incelemislerdir. Pektin

ve glikoz surubu ilavesi ile pestillerin suda ¢oziilebilir kuru madde igeriklerinin artig1,
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tiretim siiresinin kisaldigi belirtilmistir. Pektin konsantrasyonun artmasi ile pestillerin
a* ve b* renk degerlerinde artis goriilirken nem orani ve su aktivitesinin azaldig
vurgulanarak tiriinde sertlik artis1 gériilmiistiir. En fazla tercih edilen pestilin % 6 glikoz
surubu varliginda % 0,5 ile % 1 pektin igeren formiilasyonlardaki pestillere ait oldugu
pektin miktarmin artmasinin Orneklerin duyusal Ozelliklerini olumsuz etkiledigi

bildirilmistir.

Boz (2012) dut pestilinin kimyasal, dokusal ve duyusal 6zelliklerine un, sakkaroz
surubu, glikoz surubu ve pisirme siiresinin etkilerini inceledigi calismada ti¢ farkli
seviyede bugday unu (% 6, 8, 10), ii¢ farkli seviyede sakkaroz surubu (% 0, 20, 40), ¢
farkli seviyede glikoz surubu (% 0, 20, 40) ve iki farkli pisirme siiresi (10-20 dk)
kullanmistir. Un, sakkaroz surubu ve glikoz surubu ilavesinin pestil drneklerinin pH
degerlerini artirdigini, titrasyon asitligini azaltigini, pestillere ait L* a* ve b* renk
degerlerinde artis saglamistir. Formiilasyona eklenen seker surubu ve unun fenolik
madde igerigini 6nemli (p<0,01) diizeyde etkileyerek azalmaya neden olmustur.
Tekstiir profil analiz sonuglarina gore sakkaroz ve glikoz suruplart depolamanin {i¢
asamasinda da Orneklerin sertligini artirmis, yapiskanligini diistirmiistiir. Genel olarak
pestil 6rneklerinin un, sakkaroz ve glikoz igerigindeki artis kopma kuvveti degerlerini
artirmigtir. Katki maddeleri ilavesi pestil 6rneklerinin duyusal 6zelliklerini de 6nemli
diizeyde etkilemis, seker surubu konsantrasyonundaki artis pestil 6rneklerinin renk,
aroma ve tekstlir degerlerini diigiirmiistiir. Duyusal analiz sonuglarma gore iki farkl
pisirme siiresinde de panelistlerden en yiliksek puan alan formiilasyon % 6 un, % 0
sakkaroz surubu ve % 0 glikoz surubu iceren formiilasyon olmustur. Pisirme
stiresindeki artis pestil Orneklerinin hidroksimetil furfural ve akrilamid igerigini
artirmigtir. Pestil liretiminde hidroksimetil furfural ve akrilamid olusumunda pisirme

stiresi ve metodunun énemli oldugu bildirilmistir.

Atict (2013) Japon gesidi (Prunus domestica) eriklerini pestil tiretiminde kullanmistir.
Bu amagla oncelikle eriklere 6n 1sitma yapip pulp haline getirmistir. Pulpa kristal seker
ve misir nigastasi ilave edilerek pisirmistir. Karisim belirli sekil ve kalinlikta serildikten
sonra laboratuar kosullarinda sicak havali etiiv ve mikrodalga firin kullanilarak iki farkli

yontemle kurutulmustur. Uretilen erik pestilleri yagh kagitlar ile sarilmis ve agiz kismi
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kilitlenebilir buzdolab1 posetlerine koyulmus ve ardindan dis etkilere karsi korunmasi
icin aliiminyum folyo ile sarilarak 9 ay siire ile depolanmistir. Uygulanan metodlarin ve
depolama sartlarinin 6rnekler iizerine etkisini belirlemek i¢in 3’er ay ara ile analizler
uygulanmistir. Yapilan ¢alismada erik pestili orneklerinin renk degerlerinde proses
yontemlerinin ve depolama kosullarimin etkisinin 6nemli oldugu (p<0,05), erik
pestillerinin toplam monomerik antosiyanin ve fenolik madde miktarlarinda depolama
boyunca azalis gostedigi (p<0,05) ve erik pestillerindeki HMF degerinin depolama ile
arttig1 bildirilmistir (p<0,05).

Yiksekkaya (2013) nar pestili iiretimi kapsaminda Hicaz ve Zivzik nar meyvelerini
materyal olarak kullanmis, elde edilen nar pestillerini ii¢ farkli kurutma yontemi (agik
hava, kabin ve vakum kurutucu), t¢ farkli sicaklik degerleri (50°C, 60°C ve 70°C) ve
t¢ farkli kalinlikta (Imm, 2mm ve 3mm) ireterek pestillerin fizikokimyasal
Ozelliklerini ve efektif nem difiizyonlarini arastirmistir. Kurutma siiresi bakimindan en
uygun kurutma kosullarmm 70° C’de vakum kurutucuda kurutulan nar pestillerinde
saglandigi, fizikokimyasal 6zellikleri bakimindan pestil 6rnekleri karsilastirildiginda;
pestil bilesenlerinin vakum kurutucuda tretilen Orneklerde daha yiiksek diizeyde

korundugu tespit edilmistir.

Kara (2014) tropikal iklim bolgelerinde yetisen altingilek meyvesinin iilkemizde
yetistirilmesini  tesvik amaciyla drettigi altingilek meyve pestillerinde nihai
formiilasyonu belirlemek amaciyla ¢esitli nigsasta konsantrasyonlarinda (% 5, % 8, %
10) galismis, % 8 nisasta oranina sahip altingilek meyve pestil formiilayonun ¢alisma
icin uygun oldugunu belirlemistir. Daha sonra kurutma kabininde farkli sicakliklarda
(60°C, 70°C, 80°C) ve gilineste kurutma yontemi ile % 8 nisasta igeren pestiller
tiretilerek ¢esitli fonksiyonel, mikrobiyal ve duyusal anallizler gergeklestirmistir.
Yapilan analizlerde kabin kurutucuda kurutulan pestillerde sicaklik artisina paralel
olarak toplam fenolik bilesik miktarinin istatistiksel olarak énemli derecede yiikseldigi
(p<0,05), C vitamininin kayiplarinin artig1 (p<0,05), DPPH inhibisyon degerlerinin
artigi (p<0,05) tespit edilmistir. Giineste kurutulan pestillerin kabinde kurutulan
pestiller ile toplam fenolik icerik bakimindan yakin degerlerde oldugu bulunmus, hem

meyvede hem pestil 6rneklerinde belirlenen fenolik bilesiklerin gallik asit, vanilin, p-
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kumarik asit, ferulik asit, rutin ve sinamik asit oldugu tespit edilmistir. Ayrica alt1 aylik
depolama boyunca iiriinlerin fenolik bilesik, a-karoten ve b-karoten miktarlarinda
onemli kayiplar meydana gelmis ve iirlinlerin mikrobiyolojik agidan stabil kaldiklar1

tespit edilmistir.

Gokge (2015) calismasinda tiinel tipi kurutucu kullanarak Trabzon hurmasindan pestil
tiretmistir. Uretimde optimizasyonu yakalamak i¢in tiinel kurutucunun hava akis hizi
(0,6; 1,0; 1,4 m/s) ve sicakligt (45, 50, 55 °C) pestillerin kalinligr (1, 2, 3 mm) olmak
tizere farkli parametreler denemistir. Elde edilen pestillerde; toplam renk farki (AE),
nem miktari, toplam asitlik miktari, askorbik asit (vitamin C) miktari, toplam seker
miktar1 ve tekstiirel Ozellikleri (kirilganlik, sertlik, elastiklik, esneklik ve
adhezif=yapiskanlik) olmak iizere bazi kalite parametreleri degerlendirilmistir. Uretilen
pestillerin kalite parametreleri dikkate alindiginda {iretim i¢in optimum hava
sicakliginin (53 °C) hava akis hiz1 (1,14 m/s) ve pestil kalinliginin (2 mm) olmasi
gerektigi bildirilmistir.

Saglikli atistirmaliklar grubunda yer alan kuru meyveler ve kuruyemisler Tiirk diyetinde
sikca beraber tliketilmektedirler. Kurutulmus incir, kayisi, iizim meyvelerinin, badem,
ceviz, findik ile birlikte tiikketiminin etkisinin laboratuvar kosullarinda arastirildig
calisgmada elde edilen sonuglarin incir-badem, kayisi-findik ve incir-findik
karisimlarinin birlikte tiiketiminin ayr1 ayr tiiketilmesine gore sirasiyla % 9, % 18 ve %
92 daha fazla toplam flavonoid madde emilimi sagladigini gdstermistir. Bu ¢alisma
birlikte tiikketimi yaygin olan kuru meyve ve kuruyemislerin in vitro gastrointestinal
sindirimi sirasinda toplam flavonoid madde igeriginde meydana gelen degisimlerle ilgili

degerli bilgiler saglamistir (Kamiloglu ve ark. 2014).

Dikenli incir meyvesinin fenolik bilesikler, askorbik asit, beta karoten ve diyet lif
bakimindan zengin olmasi, sahip oldugu yiiksek antioksidan kapasitesi ile saglikli
beslenme konusunda oldukca onemli bir potansiyele sahiptir. Pestil ve sucugun besin
degeri bakimindan yiiksek icerigi ve konsantre hale gelen meyvenin dayamkliligin
artmast ile dikenli incir meyvesinin pestil ve sucuga islenerek gerekli recgetenin

hazirlanmas1 son derece yerinde bir segenektir.
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Literatiir calismalarinda da goriildiigii tizere dikenli incir meyvesinin pestil veya sucuga
islendigine dair bilgiye rastlanilmamistir. Bu ¢aligma ile hem dikenli incir meyvesinin
hem de {iretilen pestil ve sucugun tiiketimlerinin artirilmasi ve iriin gesitliginin

saglanmasi ile tiiketici taleplerine pozitif yonde etki saglanacagi ongoriilmektedir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Arastirmada materyal olarak Akdeniz ve Ege bolgesinin ii¢ farkli noktasindan temin

edilen ve dogal olarak yetisen dikenli incir meyveleri kullanilmigtir. Dikenli incirlerin

toplandig1 yerlerin koordinatlari sirasi ile su sekildedir;

» Mersin-Silifke-Akdere mevki (36° 14" 30"kuzey- 33°44' 86" dogu - 98 m yiikseklik),

» Mugla - Seydikemer ilgesi (36° 38' 16" kuzey- 29° 22' 05" dogu - 105 m yiikseklik)

» Mugla-Gokova-Gokge koy mevki (37° 08' 52" kuzey - 28° 20 ' 76" dogu - 12 m
yiikseklik).

Dikenli incir meyveleri sabah saatlerinde (09: 00-12: 00) yapraklarindan ayrilmayacak
sekilde toplanip, buz kaliplar1 ilizerinde laboratuvara tasimnarak kullanilincaya kadar
+4°C’de depolanmistir. Uretimde ayrica Sanlurfa’dan taze olarak temin edilen fistik,
marketten alinan bugday nisastasi ve toz seker kullanilmistir. Ambalaj malzemesi olarak

kilitlenebilir seffaf poset torbalar kullanilmistir.

3.2. Yontem

3.2.1. Dikenli Incir Meyve Pulpundan Konsantre Eldesi

Laboratuvara getirilen dikenli incir meyveleri bahg¢ivan eldiveni kullanilarak
yapraklarindan (kladotlarindan) tek tek ayrilmistir. Meyveler, iizerindeki fiziksel
Kirlerin uzaklastirilmasi amaciyla yikanmigtir. Yapilan 6n deneme sonuglari dikkate
alinarak, dikenli incir meyve kabuklarinin ince sekilde soyulmasi igin meyveler (3-5
dakika) kaynar suda bekletilip ardindan hemen soguk suya daldirilmistir. Kabugu
soyulan meyveler blenderdan (Hamilton Beach Stay Or Go Blender, 48165-USA)
gecirilip mayse haline getirilmistir. Parcalama sirasinda g¢ekirdeklerin kirilmamasina
dikkat edilmistir. Mayse daha sonra elekten gegirilerek kaba lif ve gekirdeklerinden
ayrilmig ve dikenli incir pulpu elde edilmistir. Elekten gegirilen pulp 25° brikse
gelinceye kadar 60 Watt’lik sabit 1s1 ile konsantre edilmistir (Heizung Heating 5750405,
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Diisseldorf). Daha sonra kavanozlara sicak dolum yapilip, sogutulmus ve pestil ile

fistikl1 sucuk iiretimi i¢in hazir hale getirilmistir.

3.2.2. Pestil Uretimi

Pestil tiretimi i¢in 1400 gram dikenli incir pulpu kullanilmistir. Tartilan bu miktarmn
3/4’1 1sitilirken, geriye kalan 1/4 “likk kisim tizerine 14° brikse gelinceye kadar saf su ve
elde edilen hacmin % 4’{ kadar nisasta eklenmistir. Hazirlanan nisasta bulamaci 1sitilan
konsantreye yavas yavas eklendikten sonra siirekli karigtirilarak kaynatilmistir.
Kaynama gozlendikten sonra 5 dakika daha karigtirma islemine devam edilmistir.
Kaynatilan herlenin ¢oziiniir kuru madde orani yaklagik 32-35° brikse ulastiginda
kaynama islemine son verilmistir. 2 mm kalinliktaki sicak herle 2030 cm’lik saten
kumaslar tizerine serilmis ve standart boyutlarda pestil {iretimi gergeklestirilmistir. Elde
edilen pestiller iki farkli kurutma sistemi kullanilarak (Membert GmbH+Co. KG, P. O.
Box 1720/ D-91107, Schwabach) markali firin tipi kurutucuda ve endistriyel tip
kurutucuda (BUU Gida Miihendisligi pilot isletmesinde bulunan tepsili kurutucu) 50°C
sabit sicaklikta ortalama % 12 neme kadar kurutulmustur. Dikenli incir meyve pestili

gorselleri Sekil 3.1°de, pestil iiretim akis diyagrami Sekil 3.2°de goriilmektedir.
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Sekil 3.1. Dikenli incir meyve pestili gorselleri
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Dikenli Incir Pulpunun
agirlikga %75°1 1sitilarak 35
brikse konsantre edilmistir.

! Dikenli incir Pulpunun agirlikga %25°lik
. kismu iizerine saf su eklenip, karisim

\ igerisine (%4) nisasta ilave edilmistir.

\

3 dk kaynar su /1 dk soguk suda bekletilen
dikenli incir meyveleri kabuklarindan
arinir.

Mekanik pargalayicidan gecen meyvelerden

dikenli incir maysesi elde edilmistir.

—_———————

- = = e e e e e

——~ Hazirlanan karigim 151t}c1da istenen
kivama gelinceye kadar

kaynatilarak dikenli

incir bulamaci elde edilmistir.

——  Dikenli incir bulamac1 kaliplara
dokiliip yayilarak sekil verilmistir.

Sekil 3.2. Pestil iiretim akis diyagrami
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3.2.3. Fistikli Sucuk Uretimi

Taze Fistiklarin ipe Dizilmesi

Fistikli sucuk tiretiminde kullanilan taze fistiklar; fistik kirma makas: ile kabuklarindan
ayrilip igleri ¢ikarilmig ve igne yardimiyla 20 cm uzunlugundaki saten ipliklere
dizilmistir. Iplere gecirilen taze fistiklar firin tipi kurutucuda Kurutulup nem oram

diisiiriilerek iiretim i¢in hazir hale getirilmistir.

Herlenin Hazirlanisi ve Daldirma Islemi

Fistikli sucuk iiretimi i¢in daha 6nceden hazirlanan 25° briks’ lik yar1 konsantre dikenli
incir meyve pulpundan 1000 gram tartilmistir. Tartilan bu miktarin 3/4’ti kaynatilmak
lizere ocaga alinmis, geri kalan 1/4’liik kisim iizerine 14° brikse gelinceye kadar saf su
eklenmistir. Ayrilan 1/4°1ik kisma toplam pulp miktarinin % 5’1 kadar nisasta ve % 2’
si kadar seker eklenmistir. Seker ve nisasta iyice ¢ozliniip bulamag haline geldiginde
kaynamakta olan pulpa yavas yavas eklenerek karistirilmistir. Kaynama goézlendikten
sonra 5 dakika karistirma islemine devam edilmistir. Kaynatilan herlenin ¢oziiniir kuru
madde orani yaklagik 35° brikse ulastifinda kaynama islemine son verilmistir. Ipe
dizilen fistik igleri bu koyulastirilmis herleye daldirilarak ¢ikarilmis ve {izerindeki fazla
bulamacin siyrilmasi i¢in dinlenmeye birakilmistir. Daldirma islemi 3 sn araliklarla
tekrarlanarak fistikli sucuklarin bulamaci tutmasi saglanmistir. 10 dk dinlenmeye
alindiktan sonra tizerindeki fazla bulamaglar kendiliginden siyrilarak ayrilmistir.
Dinleme ve daldirma islemleri tiger defa ardarda yapilarak kalinliklar esit fistikli sucuk
tiretimi gerceklestirilmistir. Daha sonra (50°C) sabit sicakliga ayarlanmis firin tipi
kurutucu ve endiistriyel tipi kurutucuda kurutma islemi gergeklestirilmistir. Daha sonra
kurutulan dikenli incir iriinleri (pestil ve fistikli sucuk) kilitlenebilir poset ambalajda

+4°C sicaklikta analiz edilinceye dek muhafaza edilmistir.

Fistikli sucuk {iiretim gorselleri Sekil 3.3°te, {iretim akis diyagrami Sekil 3.4’ te

gosterilmistir.
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Sekil 3.3. Dikenli incir fistikli sucuk gorselleri
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___________________

——> 3 dakika kaynar su /1 dk soguk suda bekletilen
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________ E TTTTTTTT dikenli incir meyveleri kabuklarindan
1 Mekanik Parcalama : uzaklastirlmstur.
e g -------- Mekanik pargalayicidan gegen meyvelerden
e dikenli incir maysesi elde edilmistir.

- e

- - . - \

Dikenli incir pulpunun ! i Dikenli incir pulpunun agirlikga %25’lik |
agirhkea %751 1sitilarak %35 ! i kismm alinip icerisine (%35) nisasta, (% 2)
L |
1\ !

brikse konsantre edilmistir. seker ilave edilmistir.

: Karigtirma/Kaynatma === Hazirlanan karisim 1siticida istenen
e e = R ’ kivama gelinceye kadar kaynatilarak
ﬂ dikenli incir bulamac1 elde
e e e e - —— \ . ..
: Dikenli incir Bulamac1 ' cdilmistir.
L J
S —
! Daldirma E=:> Fistiklar kabuklarindan ayrilip
"""""""""" ipe dizilmis, daha sonra sicak
e _E ___________ bulamaca daldirilir dinlendirilir

~
! bulamaci tutmasi saglanir.
|

Sekil 3.4. Dikenli incir fistikl1 sucuk tiretim akis diyagrami
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3.3. Analiz Yontemleri

Dikenli incir meyvelerinde en-boy, agirlik olgtimleri ile toplam kuru madde, suda
¢oziinen kuru madde, toplam asitlik, pH, toplam fenolik madde, antioksidan kapasite,
askorbik asit, renk [L*, a*, b*, kroma (C*) hue agis1 (h°*)] ve mineral madde analizleri

yapilmustir.

Dikenli incir pestil ve fistikli sucuk iiriinlerinde ise; toplam kuru madde, toplam asitlik,
toplam fenolik madde, antioksidan kapasite, renk, HMF, mineral madde analizleri ile
duyusal degerlendirme yapilmistir. Tim analizler ii¢ tekerriir olacak sekilde

gerceklestirilmistir.

3.3.1. En-Boy Olciimleri

Ug farkli bolgeden temin edilen dikenli incir meyvelerinin en-boy dlgiimleri kumpas

kullanilarak “cm” cinsinden belirlenmistir.

3.3.2. Agirhk Olgiimleri

Dikenli incir meyvelerinin agirliklart (RADWAG AS 220.R2, Poland) hassas terazide

tartilarak belirlenmistir.

3.3.3. pH Tayini

Dikenli incir meyve pulplarinin pH degeri Sartorius Basic PB-11 model laboratuvar tipi

pH metre cihazi ile 6l¢lilmiistiir.

3.3.4. Suda Coziiniir Kurumadde (Briks) Tayini

Dikenli incir meyve pulplarinda suda ¢oziiniir kuru madde miktar1 (briks), RA-500
model KEM marka digital refraktometre kullanilarak g/100g cinsinden belirlenmistir
(AOAC 1980).
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3.3.5. Renk Olciim Tayini

Dikenli incir meyvelerinde; meyve i¢ rengi, kabuk rengi, pulp rengi, kurutulmus dikenli
incir {irtinlerinde (pestil ve fistikli sucuk) renk MiniScan EZ4500L model Hunter Lab
kolorimetre kullanilarak olglilmiistiir. Bu amagla L*, a*, b*, kroma (C*) ve hue agis1
(h°*) belirlenmistir. Elde edilen L* degeri parlakligi, a* degeri kirmizi rengi, b* degeri
sar1 rengi ifade etmektedir. L*, a* ve b* degerleri, piyasada dogrudan alic1 ve satici
tarafindan algilanan renk olgular1 olmadigi i¢in bu degerlerden insanlarin renk algisina
hitap eden Hue agisi ve Chroma degerleri hesaplanmistir. Hue agisi, a* ve b*
degerlerinin kesistigi noktadan gegcen dogrunun X ekseni ile yaptigi acgiyr ifade
etmektedir. A¢t 0° oldugunda kirmizi; 90° oldugunda sari; 180° oldugunda yesil ve
270° oldugunda mavi renge karsilik gelmektedir. Chroma degeri, meyve kabugunun
canliligini-donuklugunu ifade etmektedir. Donuk renklerde kroma degerleri diisiikken,
canli renklerde ise kroma degeri yiikselmektedir. Kroma (C*ab) ve hue angle®
degerleri; L*, a*, b* degerlerinin farkli denklemleri kullanilarak hesaplanmistir (Diaz-
Lima ve Ruiz 2016).

Kroma= (Va**+b*?),

Hue agisi= (arctan b*/a*).

3.3.6. Toplam Kurumadde Tayini

Dikenli incir meyveleri ve islenmis iiriinlerinde toplam kuru madde miktar1 (AOAC
1980) gore yapilmistir. Buna gore temizlenmis kuru madde kaplari daha onceden
105°C’lik etlivde kurutularak sabit agirliga getirilmis, desikatdrde sogutulup 0,1 mg
hassasiyette daralar1 alinmigtir. Dikenli incir meyvesinden ve islenmis tirlinlerden kuru
madde kaplarina 3 gram tartilmis, daha 6nceden 105°C’ye getirilen etiivde tartimlar
arasindaki farklilik 0,1 mg oluncaya dek birakilmistir. Etiivden ¢ikarilan 6rnekler
desikatorde sogutulup hassas olarak tartilarak toplam kuru madde miktar1 asagidaki

formiile gore hesaplanmistir.
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% Toplam Kuru madde miktari (g/100g) = (T,-T1/0)x100
T1: Kabin darasi (g)

To. Kabin darasi (g)+kuru madde (g)

O: Alinan érnek miktar: (g)

3.3.7. Toplam Asitlik Tayini

Titrasyon asitligi, potansiyometrik olarak saptanmis ve bu amagla 10 mL dikenli incir
meyve pulpu 0,1 N NaOH ¢ozeltisi ile pH 8,1'e ulasincaya kadar titre edilmistir. Pestil
ve fistikli sucuk numunelerinden ise 5 gram 6rnek alinmis ve 50 ml distile su igerisinde
¢ozlindiiriildiikten sonra analiz edilmistir. Titrasyon asitligi, susuz sitrik asit cinsinden
“g/100 mL” olarak hesaplanmigtir (AOAC 2000).

3.3.8. Askorbik Asit Tayini

Askorbik asit tayini 2,6-diklorofenolindofenol ekstraksiyon metoduna gore
spektrofotometrik olarak yapilmistir. 10 mL dikenli incir meyve pulpu iizerine, 70 ml
okzalik asit ¢ozeltisi (% 0,4) eklenerek askorbik asidin stabilize edilmesi saglanmistir.
Filtrasyon sonrasi elde edilen ekstraktlar 2,6 diklorofenolindofenol boya ¢ozeltisi ile
karistinlmistir. Orne@in boya ¢ozeltisini indirgemesi sonrasinda geriye kalan boya
¢ozeltisinin gegirgenligi Shimadzu UV 1280 markali spektrofotometrede 520 nm dalga
boyunda belirlenmistir. Ortamda bulunan askorbik asit miktar1 mg/100 mL cinsinden

hasaplanmistir (Simona ve ark. 2011).

3.3.9. Fenolik madde ve antioksidan ekstraksiyonu

Toplam fenolik madde ve antioksidan kapasitenin belirlenmesi i¢in gerekli ekstraksiyon
islemi Vitali ve ark. (2009)’ na gore gerceklestirilmistir. Buna gore havan yardimiyla
kiiglik pargalara ayrilan dikenli incir meyve pulpundan ve dikenli incir iiriinlerinden 2
gram alinip, tizerine 20 mL ekstraksiyon ¢ozeltisi eklenmistir. Cozelti igerigi hacimsel
olarak 1:80:10 oranlarinda HCI, metanol ve sudan olusmaktadir. Ornekler 20°C’de 2

saat Memmert WBN 22 markali ¢alkalamali su banyosunda c¢alkalama islemine tabi
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tutulmustur. Siire sonunda 3500 rpm’ de 10 dk siire ile santrifiijleme (Sigma 3K30
Centrifuge, U.K) islemi gerceklestirilmistir. Santrifiijjden alinan berrak kisim
(supernatant), kaba filtre kagidindan siiziilmiis, siiziintii falkon tiiplerine aktarilarak -

18°C de analiz gerceklesene kadar depolanmuistir.

3.3.10. Toplam Fenolik Madde Miktar1 Tayini

Toplam fenolik madde analizi Folin-Ciocalteu ayiraci kullanilarak yapilmistir (Spanos
ve Wrolstad 1990). Ekstraklardan 0,25 mL alinarak kapakli tiiplere aktarilmis, tizerine
2,3 mL damitik su ve 0,15 mL Folin-Ciocalteu ayiract (1birim FC: 5 birim saf su
kullanilarak hazirlanmistir) eklenmis ve karisim 15 saniye siireyle vortekslenmistir. 5
dakika sonra iizerine 0,3 mL doymus NayCOs (%35) cozeltisinden eklenerek, tiip icerigi
calkalanip karanlik ortamda 2 saat bekletilmistir. Siire sonunda tiipten alinan 6rnegin
absorbansi, ekstrakt yerine saf su ile hazirlanan kore karsi 725 nm dalga boyunda
okunmus ve sonuglar hazirlanan gallik asit kurvesi yardimiyla elde edilen formiile gore

“g gallik asit esdegeri (GAE)/ kg yas agirlik” olarak hesaplanmistir.

3.3.11. Antioksidan Kapasite Tayini

Meyve, sucuk ve pestil Orneklerinde, 2,2-difenil-1-pikril-hidrazil (DPPH) serbest
radikali kullanilarak antioksidan kapasite belirlenmistir. Bu yontemde 0,5 mL ekstrakt
tizerine 3,9 mL 0,1 mM DPPH eklenmis ve 30 dk karanlik ortamda bekletildikten sonra
ornegin ve koriin absorbans degerleri saf metanole kars1 spektrofotometrede 515 nm’de
okunmugtur. DPPH serbest radikalinin inhibisyon yiizdesi asagidaki formiil kullanilarak
hesaplanmistir (Zhang ve Hamauzu 2004).

% Inhibisyon (DPPH) = [(Abs kontrol — ABS ¢mek)/ADS Kontrol] 100

ADS kontroi: KOriin absorbans degeri

ADS ¢rme: Orneklerin absorbans degeri
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3.3.12. HMF Tayini

TS 6178 ISO 7466’ ya gore maillard reaksiyonu sonucu olusan ara {irinlerden olan
hidroksimetil furfural bilesiginin barbiitirik asit ve p-toluidin ile reaksiyona girerek
kirmizi  renkli  bilesikler olusturmast ve olusan renk konsantrasyonunun
spektrofotometrede okunarak belirlenmesi ilkesine dayanir. Olusan kirmizi rengin
konsantrasyonu ortamdaki HMF miktarina bagli olup, bununla dogru orantilidir
(Uylaser ve Basoglu 2014, Anonim 2002). Dikenli incir pestil ve fistikli sucuk
tiriinlerinin her birinden boyutlart kiiciiltiilmiis olarak 2 gram ornek alinmistir. Bir
miktar 1lik su ile karnstirilip ¢oziindiiriilerek 50 mL’ lik balon jojeye aktarilmistir.
Uzerine 1 mL Carrez I ve 1 ml Carrez II ¢ozeltileri eklenip durultma yapilmis, elde
edilen filtrattan 2’ser mL alinarak tizerine 5 mL p-toluidin ve 1 mL barbiitirik asit
konulmustur. Tanik 6rnege (2 mL filtrat {izerine SmL p-toluidin ve 1 mL saf su) kars1
spektrofotometrede 550 nm dalga boyunda absorbsiyon degerleri okunmustur.
Olusturulan standart kurve iizerinden sonuglar mg/kg yas agirlik cinsinden

hesaplanmustir.

3.3.13. Mineral Madde Tayini

Analize kadar -24'C’de saklanan dikenli incir meyvesinde ve iiriinlerinde mineral
elementler Berghof MWS2 model mikrodalga firnda HNOj3 (4 mL) ve H,O, (3 mL) ile
180 'C’de yas yakilan orneklerden elde edilen ¢ozeltide belirlenmistir. Yakma isleminde
0,5 g ornek kullanilmig ve islem sonunda ultra saf su (% 0,03 konsantrasyonunda HNO3
iceren) ile toplam hacim 50 mL’ye tamamlanmistir. Elde edilen ¢6zeltide sodyum (Na),
potasyum (K) ve kalsiyum (Ca) Ependorf Elex 6361 Flame fotometresi ile (Horneck ve
Hanson, 1998); magnezyum (Mg) ve demir (Fe) ise Perkin Elmer OPTIMA 2100DV
model ICP OES ile belirlenmistir (Isaac ve Johnson, 1998).

3.3.14. Duyusal Analiz

Dikenli incir pestil ve fistikli sucuk ornekleri renk, goriiniis, tad, aroma, esneklik ve

cignenebilirlik gibi kriterler agisindan duyusal degerlendirmeye alinmistir. Harf ve
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rakamlarla kodlanan ornekler 6n egitim verilmis panelistlere sunularak, duyusal
ozellikleri Hedonik Skala metodu ile degerlendirilmistir. Bu siralamada en ¢ok
begenilen iriinlere 5, hi¢ begenilmeyen {liriinlere 1 rakami verilecek sekilde 1’den 5’e
kadar rakamlar verilmesi istenmistir. Yukarida bahsedilen kriterler igin her bir
panelistin {iriine vermis oldugu skor panelistlerin verdigi degerlerin ortalamasi alinarak

belirlenmistir. Kullanilan duyusal analiz formlar1 Ek 1 ve Ek 2’de verilmistir.

3. 3. 15. Istatiksel Analiz

Istatistik analizlerinde SPSS (IBM.SPSS.Statistics.v21 siiriim) progranmi kullanilmistir.
Gruplarin karsilagtirilmasinda tek yonli varyans analizi, Tukey ve Duncan c¢oklu

karsilastirma testleri kullanilmistir. Ortalamalar arasindaki farkliligin saptanmast % 5

olasilik diizeyinde gergeklestirilmistir (p<0,05) (Turan 1998).
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4. BULGULAR VE TARTISMA

Ornekler asagidaki gibi kodlanmustir.

MS: Mugla’nin Seydikemer il¢esinden hasat edilen dikenli incir meyvesi
MSA: Mersin Silifke Akdere mevkiinden hasat edilen dikenli incir meyvesi
MGG: Mugla Gokova Gokee kdy mevkiden hasat edilen dikenli incir meyvesi
P.F: Firin tipi kurutucuda kurutulan dikenli incir pestili

P.E: Endiistriyel tip kurutucuda kurutulan dikenli incir pestili

F.F: Firin tipi kurutucuda kurutulan dikenli incir fistikli sucuk 6rnegi

F.E: Endiistriyel tipi kurutucuda kurutulan dikenli incir fistikli sucuk drnegi.

4.1. Farkh Bélgelerden Elde Edilen Dikenli incir Meyvelerinde Fizikokimyasal

Analizler

4.1.1. Meyve c¢api (en), boy ve agirhk olciimleri

Ucg farkli bolgeden toplanan dikenli incir meyvelerinden rastgele secilen 15 adedinde en,

boy ve agirlik 6l¢timleri yapilmistir. Sonuglar Cizelge 4.1 de goriilmektedir.

Cizelge 4.1. Dikenli incir meyvelerinde en, boy ve agirlik 6lgiimleri

Ornekler En (cm) Boy (cm) Agirhk (9)
MS 5,184+0,11° 8,20+0,32° 106,59+1,67°
MSA 5,77+0,11° 7,95+0,19%P 124,4+1,94°
MGG 4,93+0,07° 7,59+0,27° 100,5842,90°

*Aym siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak 6nemli diizeyde fark
vardir (p<0,05).

Dikenli incir meyvelerinde en yiiksek meyve cap1 5,77+0,11cm ile MSA kodlu
meyvelerde saptanmis, bunu sirasi MS ve MGG kodlu dikenli incir meyveleri takip
etmistir. En yiiksek meyve boyu 8,20+0,32 cm ile MS, en diisiik 7,59+0,27 cm ile MGG
kodlu dikenli incir meyvelerinde tespit edilmistir. Yapilan olgiimlerde dikenli incir

meyvelerinin meyve eni ve boyundaki artisa paralel olarak agirliklari da artis
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gostermistir (p<0,05). En agir 6rnek 124,4+1,94 gram ile MSA iken, en disiik agirlik
100,58+2,90 gram ile MGG kodlu ornekte bulunmustur (Cizelge 4.1). Meyve
yetistiriciliginde 6nemli kalite parametrelerinden biri meyve agirhigidir. Ticari olarak
yetistirilen dikenli incir c¢esitlerinin ortalama meyve agirhigi 120-200 g arasinda
degismektedir (Titlincii ve ark. 2016). Yapilan farkli calismalarda dikenli incirin
agirhigi 80-160 gram (Barbera ve ark. 1994, Parish ve Felker 1997, Felker ve ark. 2002),
genisligi ve boyu ise sirasi ile 48,10-60,00 mm ve 63,27-111,00 mm (Kabas ve ark.
2006, Parish ve Felker 1997) arasinda saptanmistir. Meyve agirligi ve boyutlaridaki
farkliligin meyvenin genotipine ve orijinine bagl oldugu, meyvenin konumu ve golge
durumunun da bu degisime neden oldugu bildirilmistir. Dikenli incir meyveleri
ortalama 100 ile 300 arasinda tohum igerebilir. Tohumlar yenilebilir pulpun yaklasik %
10-15” ini olusturmakta ve meyvenin agirligina etki etmektedir (Barbera ve Inglese
1992, Barbera ve ark. 1994).

Karababa ve ark. (2004) Dogu Akdeniz bdlgesinin bes farkli noktasinda kendiliginden
yetismekte olan dikenli incir meyvelerinin fiziksel 6zelliklerini belirledigi ¢aligmasinda

meyve agirhginin 70,46-96,71 g arasinda oldugunu belirtmistir.

Toplu ve ark. (2009) Tiirkiye’de yetistirilen dikenli incir meyvelerinin 48,70-118,07 g
arasinda degisim gosterdigini, ayrica inceledikleri 25 dikenli incir meyvenin ortalama
agirhiginin 77,95 gram, meyve genisligi ve meyve uzunlugunun ise sirasityla 39,65-
52,69 mm ve 53,2 -74,97 mm oldugunu ve mevcut degisimin kullanilan meyvenin
kiiltiirel ¢esidinden ve elde edildigi ortamin etkisinden kaynaklandigini belirtmistir.
Bekir (2006) dikenli incir meyvelerinin yetistigi bolgeler ve pomolojik o6zellikleri
lizerine yaptig1 ¢alismada ortalama dikenli incir meyve agirhiginin ve yenilebilir meyve
pulp agirligin sirasiyla 107,28 g ve 58,128 g olarak bildirmistir. Tiitlincii ve ark. (2016)
Adana bolgesinden segilen 31 dikenli incir genotipinin pomolojik &zelliklerini
belirlemek amaciyla yaptiklari ¢calismada en diisiik meyve ¢apin1 33,08 mm, en yiiksek

meyve ¢apini ise 50,73 mm olarak tespit etmistir.

Benzer sekilde en diisilk meyve boyu 59,08 mm, en yiikksek meyve uzunlugu 84,08 mm

olarak bulunmustur. Bu sonuglara paralel olarak secilen genotiplerin meyve agirligi 29-
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99 g arasinda degismistir. ElI Finti ve ark. (2013) Fas dikenli incir meyveleri ile
yaptiklari ¢alisma sonucunda meyve agirliginin 80,60-108,55 g arasinda oldugunu

saptamistir.

Yapmis oldugumuz caligmada bulunan degerlerin, dikenli incir meyvelerinin pomolojik
Ozellikleri tlizerine yapilan caligma verilerine yakin degerlerde oldugu goriilmustiir.
Bununla beraber MSA kodlu dikenli incir meyvelerinin agirliklariin ticari aralikta
(120-200g) oldugu, MS ve MGG kodlu dikenli incir meyvelerinin ise bu degere yakin
olup ticari olarak degerlendirilmeye uygun olabilecegi goriilmiistiir. Yapilan ¢aligmalar
gz Oniine alindiginda dikenli incir meyvesinin meyve agirligt ve boyutlarindaki
farkliligin kullanilan dikenli incir ¢esidine, toplandig1 yerin konumuna, hasat sezonuna,
yetistigi iklim kosullarina, gélgelenme siiresine ve diger pomolojik ozelliklere baglh

olarak degisiklik gosterdigi soylenebilir.

4.1.2. Toplam asitlik, pH ve brix tayini

Ug farkli bolgeden toplanan dikenli incir meyvelerinde gerceklestirilen titrasyon asitligi
ve pH analizlerinin sonuglar Cizelge 4.2 de gosterilmistir. Dikenli incir meyvelerinde
yapilan asitlik tayininde en diisiik asitlik MSA kodlu dikenli incir meyvelerinde
belirlenirken, en yiiksek asitlik MS kodlu dikenli incir meyvelerinde saptanmistir.
Yapmis oldugumuz caligmada dikenli incir meyvelerinin pH degerleri 5,36 ile 5,50
arasinda tespit edilmistir. En yiiksek asitlik miktarina sahip MS 6rneklerinin, pH degeri
beklendigi sekilde en diisiikk bulunmustur (p<0,05). Suda ¢oziiniir kuru madde degeri en
yiksek MSA kodlu dikenli incir meyvelerinde, en diisik MS kodlu meyvelerde

bulunmustur.

Cizelge 4.2. Dikenli incir meyvelerinin toplam asitlik, pH ve briks Degerleri

Ornekler Toplam asit miktari(g/100g) pH Briks (g/100g9)
MS 0,09+0,00° 5,36+0,02° 12,10+0,1°
MSA 0,07+0,00° 5,47+0,00° 14,40+0,1°
MGG 0,09+0,00° 5,500,012 13,23+0,05"

*Aym situnda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak 6nemli diizeyde fark
vardir (p<0,05).
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Literatlirde dikenli incir meyvesinin sitrik asit cinsinden titrasyon asitligi ve pH degeri
lizerine yapilan c¢aligmalarda Tiitiincii ve ark. (2016) genotipi belirlenmis dikenli
incirlerde asitligi en diisiik % 1,94, en yiiksek % 9,08; pH degerini 5,17-7,36 arasinda
saptamistir. Toplu ve ark. (2009) dikenli incir meyve pulp asitligini 0,12-0,33, pH
degerini 5,25-6,10, briksini % 8,80-14,20 arasinda bulmustur. Benzer sekilde Saenz
(1996) ile Aksay ve ark. (1998) meyvelerde % 0,05-0,18 asitlik, 5,75-6,37 pH; Diaz
Medina (2007) % 0,08-1,23 asitlik, 5,0-6,5 pH saptamistir. Ayrica Sawaya ve ark.
(1983) ile Coskuner ve ark. (2000) dogal ortamdan eclde edilen dikenli incir
meyvelerinin pH degerinin 5,4-5,75 arasinda degisim gosterdigini bildirmistir. EI Finti
ve ark. (2013) Fas’ta 13 dikenli incir g¢esidinin pH’larmin 4,68 ile 6,38 arasinda
oldugunu ortaya koymustur. Felker ve ark. (2002) Arjantin ve Amerika kokenli dikenli
incir meyveleri {izerine yaptiklar1 ¢alismada meyve briks degerlerinin %10,5-14,6
arasinda oldugunu bildirmistir. Inglese (2009) Meksika kiiltiiri dikenli incir
meyvelerinde toplam ¢oziiniir kuru madde igeriginin % 17-18 arasinda oldugunu

raporlamistir.

Dikenli incir meyvesi klimakterik bir meyve olmadigindan fruktoz ve glukoz
karbonhidrat kaynagi nisasta yerine depolanmaktadir. Olgun meyve igerisindeki seker
miktar1 hasat sonrasinda sabit kalmakta olup, bu 6zellik meyve kalitesini ve tiiketicilerin
taleplerini belirleyen 6nemli bir parametredir. Meyvenin tiiketilebilmesi i¢in toplam
¢ozliniir kuru madde igeriginin % 12’den fazla olmas1 durumunda hasadi 6nerilmektedir

(Berger ve ark. 2003).

Yapmis oldugumuz caligmada elde ettigimiz verilerin literatiir verileri ile uyumlu
oldugu goriilmektedir. Sonuglara gore dikenli incir meyvesi asitligi diisiik gidalar
arasinda yer almaktadir. Meyvelerde olgunlasma ile asitlik miktarinin azaldigi, ¢oziiniir
kuru madde miktarinin arttigi bilinmektedir. MSA kodlu dikenli incir meyvelerinde
asitlik oraninin daha diisiik, suda ¢oziiniir kuru madde miktarinin ise daha yiiksek
olmasini olgunlagma siiresinin MSA (Mersin, Silifke, Akdere) bolgesinde daha erken
baglamasi ve bu durumun sicaklik ve nem gibi iklimsel sartlara bagli olmasiyla

iliskilendirebiliriz.
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4.1.3. Renk tayini

Gida iirtinlerinde tiiketicilerin tercihini etkileyen 6nemli kalite kriterlerinden biri renktir.
Dikenli incir meyve 6rneklerinde renk analizi L*, a*, b*, C*, h°* degerleri belirlenerek
gerceklestirilmistir. L* degeri yiizey parlakligimi (L* degeri diistiikge renkte koyulasma,
L* degeri yiikseldik¢e renkte agilma goriiliir), a* degeri yesilden kirmiziya renk
degerlerini (+a=kirmizi, -a=yesil), b* degeri ise maviden sariya renk degerlerini
(+b=sar1, -b=mavi) ifade etmektedir. Kroma olarak adlandirilan C* degeri; a* ve b*
degerlerinden hesaplanmaktadir. C* degeri artikga renk daha beyaz, C* degeri
azaldiginda ise renk daha mat olarak gozlenir (Yiiksekkaya 2013, Anonim 1996). Hue
degeri derece olarak hue agisin1 gostermekte olup 0° olmasi +a eksenine (kirmizi), 90°
olmasi1 +b eksenine (sar1), 180° olmasi -a eksenine (yesil) ve 270° olmas1 —b eksenine
(mavi) karsilik gelmektedir (Veberic ve ark. 2010). C*, h°* degerleri de insan

algilamasiyla daha uyumlu olduklari i¢in renk farklarini belirtmede kullanilmaktadir.

Dikenli incir meyvelerine ait meyve kabuk rengi, meyve i¢ rengi ve meyve pulpu renk
degerleri Cizelge 4.3’ te verilmistir. Erkan ve ark. (2015) yaptiklar1 ¢calismada frenk
incirlerinin meyve kabuk renginde; ortalama L* degerini 55,56, A°* degerini 74,17, C*
degerini 32,88 olarak tespit etmistir. Zurnaci (2017) Dogu Akdeniz bdlgesinde yetisen
farkli tiirdeki dikenli incirlerin morfolojik ve molekiiler yapisini inceledikleri
calismasinda meyve kabugunun ve pulpunun L degerinin sirasiyla; 41,95-69,86; 27,93-
71,56 arasinda; a degerinin -4,50-20,80; -5,79-19,41 arasinda ve b degerinin ise 17,56-
46,25; 13,52-63,55 arasinda degisim gosterdigini bildirmistir. Yapmis oldugumuz
calismada meyve renk degerlerinin literatiir verileri ile uyumlu oldugu goriilmektedir.
Dikenli incir meyvesinin kabuk, pulp ve i¢ renginin tiim bolgelerde (MS-MSA-MGG)
istatistiki olarak birbirinden farkli oldugu goriilmistiir (p<0,05). Ayrica fenolik madde
miktar1 yiiksek olan MSA kodlu dikenli incirlerin meyve etine ait L* degeri beklenildigi
gibi diisik bulunmus olup, bu durum meyve i¢ renginin daha koyu olmasiyla

iliskilendirilmistir.
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Cizelge 4.3. Dikenli incir meyvelerinin kabuk, i¢ ve meyve pulpunun renk degerleri

Meyve L* a* b* Kroma (C*ab) he*
Kabuk
Rengi

MS 52,33+0,71° | 19,05+0,62° | 33,33+£0,34* | 38,40+0,29" | 60,25+0,96°
MSA 45,81+0,73° | 26,25+0,69* | 23,44+0,52° | 35,19+0,26° | 41,76+1,36°
MGG | 48,94+0,52° | 26,45+056° | 2581x0,82° | 36,96+0,96" | 44,29+0,35

Meyve I¢ L* a* b* Kroma (C*ab) he*
Rengi

MS 53,67+0,67" | 14,28+0,64° | 49,63+0,63" | 51,6420,67" | 73 9410 66°
MSA 39,08+0,93° | 16,05+0,54° | 32,53+0,04° | 36,28+0,22° | (3 73,078
MGG | 47.55+047° | 16210,36" | 4321+0,96" | 46,15£1,05° | ¢ 494001
Meyve
Pulp L* a* b* Kroma(C*ab)

Rengi h*

MS | 36,36£0,43" | 26,79£0,40° | 50,6040,89" | 57.26:0.96" | ¢5 (010,17
MSA™ | 31,0240,91° | 29,00:0,48" | 45,6120,68" | 54,10:059° | 57 45.0.62"
MGG X 51,93+0,54

37,98+0,33% | 26,24+0,57° | 33,50+0,25° | 42,56+0,48° c

*Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak onemli diizeyde fark
vardir (p<0,05).

4.1.4. Toplam kuru madde tayini

Dikenli incir meyvelerinin toplam kuru madde igerikleri Cizelge 4.4’ te verilmistir.
Yapilan analizlerde dikenli incir meyvelerinin en diisiik kuru madde icerigi MS kodlu
dikenli incir meyvelerinde saptanmis, bunu sirasi ile MGG ve MSA kodlu meyveler

takip etmistir.
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Cizelge 4.4. Dikenli incir meyvelerinin kuru madde igerikleri

Ornekler Toplam kuru madde miktar: (g/100 g)
MS 12,64+0,07%
MSA 15.86+0,17°
MGG 13,57+0,04°

*Aym siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak onemli diizeyde fark
vardir (p<0,05).

Diaz Medina (2007) Tenerife adalarinda yetisen dikenli incirlerden “Opuntia
dillenniye’ ve Opuntia ficus indica” tiirlerine ait meyvelerin nem ve kuru madde
igeriklerini sirastyla % 81,68 ve % 82,27 ile % 18,32 % 17,73 olarak belirlemistir.
Dikenli incir meyve pulpunun kimyasal ve teknolojik acidan incelendigi baska bir
caligmada toplam kuru madde igerigi % 14.20-16.20 arasinda saptanmistir (Saenz,
1995). Yapmis oldugumuz c¢aligmada dikenli incir meyvelerine ait toplam kuru madde
iceriklerinin literatiir verileri ile benzerlik gosterdigi goriilmiistiir. Ayrica meyvelerin
toplandiklar1 bolgelere gore toplam kuru madde sonuglarinin farklilik gosterdigi
(p<0,05) ve bunun suda ¢oziiniir kuru madde sonuglari ile paralellik gosterdigi ortaya

konmustur.

4.1.5. Askorbik asit tayini (C vitamini)

Askorbik asit insan sagligi acisindan 6nemli olmakla beraber gidalardaki varligi bir
kalite gostergesidir. Ancak askorbik asit; sicaklik, oksijen ve agir metaller gibi
unsurlardan ¢ok ¢abuk etkilenmekte ve yikima ugramaktadir. Suda ¢dziinen bir vitamin
olup pek ¢ok sebze ve meyvede dogal olarak bulunan (Igbal ve ark. 2004) askorbik asit
ayni zamanda 6nemli bir antioksidandir (Sies ve Stahl 1995). Dikenli incir meyvesinde
yaptigimiz c¢aligmalarda farkli bolgelerden temin edilen dikenli incirler arasinda C
vitamini yoniinden istatistiki olarak énemli farkliliklar oldugu gézlenmistir (p<<0,05).
MS kodlu dikenli incir meyvelerinde en diisiik, MSA kodlu meyvelerde en yiiksek
miktarda saptanmistir. Meyvenin yetisme kosullari, olgunluk durumu ve hasat zamant,

askorbik asit iceriginde farkliliga neden olmus olabilir.
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Cizelge 4.5. Dikenli incir meyvelerinin askorbik asit igerigi

Ornekler Askorbik asit (mg/100g)
MS 16,69+0,56"
MSA 30,87+0,38°
MGG 22,0440,75°

*Aym siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak 6nemli diizeyde fark
vardir (p<0,05).

Yapilan ¢alismalarda dikenli incir meyvesin askorbik asit i¢erigini Toplu ve ark. (2009)
en disiik 18,04 mg/100 g kuru agirlik, en yiiksek 37,31 mg/100 g kuru agirlik olarak
bildirmis ve dikenli incir meyvesindeki askorbik asit igeriginin bir¢ok yaygin meyveye
gore (erik, armut, elma, muz) daha yiiksek degerlerde oldugunu raporlamistir. Erkan ve
ark. (2015) farkli muhafaza siirelerinin dikenli incirlerin ortalama C vitamini miktarlari
lizerine etkisini inceledigi ¢aligmada, frenk incirlerinin derim zamaninda ortalama 25,94
mg/100 mL pulp olan C vitamini miktarini, muhafazanin 15. giiniinde 20,13 mg/100 mL
pulp, ve 30. giiniinde ise 17,68 mg/100 mL pulp olarak belirlemis ve sonugta depolama
ile askorbik asit miktarinda kayiplarin meydana geldigini bildirmistir. Diaz Medina ve
ark. (2007) yaptig1 ¢alisma sonucu dikenli incir meyvelerinde bulunan askorbik asit
miktarmin 17,1-29,2 mg/100 g arasinda oldugunu; Saenz (1995) ise bu degerlerin 4,30-
25,0 mg/100g arasinda degistigini bildirmistir. Calismamizda elde ettigimiz verilerin
literatiir verileri ile benzerlik gosterdigi goriilmektedir. Ancak dikenli incir meyvelerinin
askorbik asit i¢eriginin birbirinden oldukga farkli oldugu goriilmekte ve bu farkliligin
meyvelerin toplandig1 bolgenin cevresel sartlarindan kaynaklandigi diistiniilmektedir

(p<0,05).

4.1.6. Toplam fenolik madde tayini

Literatiirde meyve ve sebzelerin birgok kronik hastaliga karsi koruyucu etkisinin

oldugunu kanitlayan calismalar yer almaktadir. Meyve ve sebzelerin koruyucu etkisi

genel olarak igerdikleri; C vitamini (askorbik asit), vitamin E (a-tokoferol),

karotenoidler, glutatyon, flavonoidler ve fenolik asitler gibi antioksidan bilesenlerle

iligkilidir (Sies ve Stahl 2003). Yapilan ¢alismalarda gidalarda bulunan flavonoidlerin,

antioksidan (Gil ve ark. 2000), antiiflamatuar (Middleton ve Kandaswani 1992),
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antimutajenik (Edenharder ve ark. 2001), antikarsinojenik (Dragsted ve ark. 1993)
ozelliklere sahip olduklar1 goriilmiistiir. Flavonoidler agirlikli olarak antosiyaninler ve
antosiyanidinler, flavonoller, flavonlar, katesinler ve flavanlardan olusur ve bu
bilesenler meyve ve sebzelerin tat, aroma ve renk unsurlarinin olusumunda etkilidir.
Flavoidler grubundan olan antosiyaninler; suda ¢oziilebilir pembe, kirmizi, mavi-mor
renk pigmentleri igerir ve birgcok meyve, sebze ve ¢igegin birbirinden degisik renkte
olmasina katki saglar (Tag1 2010, Nizamlioglu ve Nas 2010). Dikenli incir bitkisine
yonelik yapilan ¢aligmalarda birgok ¢esit flavonoidin varligindan bahsedilmistir. Kuti
(2004) dort farkli dikenli incir tiirii tizerinde yaptigi caligmada dikenli incir
meyvelerinde sirasiyla quercetin, kaempferol ve izohamnetin flavoidlerinin baskin
oldugunu gozlemlemistir. Quercetin flavonoidi; O.ficus indica (yesil kabuklu), O.
lindheimeri (mor kabuklu), Opuntia streptacantha (kirmizi kabuklu), O. stricta var.
Stricta (sar1 kabuklu) tiirlerinin tiimiinde tespit edilmistir. Toplu ve ark. (2009) dikenli
incir meyvelerinde toplam fenol igerigini 43,9- 49,4 mg GAE/ g kuru agirlik olarak
tespit etmistir. Diaz Medina ve ark. (2007) Tenerife adasinda yetisen iki farkli Opuntia
(opuntia fiscus indica ve opuntia dilennii) tiirlerine ait meyvelerin kimyasal
kompozisyonunu arastirdiklart ¢calismada Opuntia ficus indica tiiriine ait yesil kabuklu
meyvelerde toplam fenol igeriginin 45,0+6,3 mg/100g, turuncu kabuklu meyvelerde
45,448,7 mg/100g ve Opuntia dilennii tiirlerine ait meyvelerde ise 117+10 mg/100g
oldugunu raporlamistir. Erkan ve ark (2015) dikenli incir meyvelerinin toplam fenolik
madde miktarinin derim zamaninda 42,519 mg gallik asit / 100 mL oldugunu
bildirmistir. Belviranli (2016) bes farkli lokasyondan topladigi dikenli incir
meyvelerinin toplam fenolik madde iceriklerini sirasiyla su sekilde tespit etmistir;
Adana (824,07 mg/100g), Alanya (844,91mg/100g), Anamur (490,74mg/100g), Fethiye
(932,87mg/100g), Iskenderun (502,31 mg/100g). Ayn1 calismada toplam fenolik madde
miktarmin lokasyon farkliligindan istatistiki olarak etkilenmedigi bildirilmistir
(p>0,05). Giiven (2017) dikenli incirin 30 genotipine ait toplam fenolik madde igerigini
281,1-551,5 mg GAE/kg olarak bulmustur. Dephi ve ark. (2013) ¢alismalarinda Fas
orjinli 9 farkli dikenli incir ¢esidinin toplam fenolik madde igeriginin 354,37-643,66 ug
gallik asit esdeger /g arasinda oldugunu bildirmistir.
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Yaptigimiz caligmada dikenli incir meyvelerinde en yiiksek fenol igerigi MSA kodlu
dikenli incir meyvelerinde kuru agirhik bazinda 7,48 g GAE/kg bulunmus, bunu
sirastyla MGG ve MS kodlu dikenli incir meyveleri takip etmistir. Calismamizda
buldugumuz sonuglar literatiir verileri ile farklilik gostermistir. Bu farkliligin 6ncelikle
analizlerin yontemlerinden kaynaklandigi, ayrica meyvenin toplandigi yerin iklim
sartlari, toprak yapisi, meyvenin tirii ve olgunluk diizeyinden kaynaklanabilecegi
diisiiniilmektedir. Istatistiki agidan bakildiginda MS ve MGG bélgelerinden elde edilen
meyvelerin toplam fenol igeriklerinde fark gériilmedigi (p>0,05), MSA bélgesinin ise
hem MS hemde MGG den fenol igerigi bakimindan istatistiki olarak farkli oldugu
(p<0,05) tespit edilmistir. Dikenli incir meyvesine ait toplam fenolik madde miktarlari

Cizelge 4.6’ da verilmistir.

Cizelge 4.6. Dikenli incir meyvelerinin fenolik madde miktari

Ornekler Toplam fenolik madde miktar1 (g GAE*/kg)
MS 6,96+10,50"
MSA 7.48+17,75°
MGG 7,06+12,08°

*GAE: gallik asit esdegeri
Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak 6nemli diizeyde fark
vardir (p<0,05).

4.1.7. Antioksidan kapasite (DPPH)

Oksidasyonu oOnemli Olgiide engelleyen ya da geciktiren maddelere antioksidan
maddeler denmektedir. Bu maddeler reaktif oksijen tiirlerinin olusturdugu biyolojik
hasar1 Onleyerek hiicre ve dokulardaki zararli etkileri ortadan kaldirir. Antioksidan
kapasitenin yiiksekligi, gidada gerceklesecek oksidasyon reaksiyonlarini sinirlayarak
gidanin raf Omriiniin artmasini saglamaktadir (Arda 2011). Dikenli incir meyvesinin
antioksidan igeriginin fenolik bilesikler, askorbik asit, beta-karoten ve diger renk
pigmentleri ile iliskili oldugu bildirilmistir (Feugang ve ark. 2006). Antioksidan
maddeler gidanin yapisinda dogal olarak bulunabildigi gibi gidalardaki kimyasal

reaksiyonlar sonucunda olusabilir veya dogal kaynaklardan ekstrakte edilebilirler.
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Dikenli incir meyve 6rneklerinde antioksidan kapasitenin belirlenmesi igin DPPH (2,2-
Difenil-1-pikril-hidrazil) serbest radikalleri yakalama aktivitesi tayini gerceklestirilerek
DPPH inhibisyon degeri % olarak tespit edilmistir. Yapilan c¢aligmada meyvelerin
antioksidan kapasitelerinin birbirine yakin degerlerde oldugu goriilmektedir. MS ile
MGG bolgelerinde toplanan meyvelerin antioksidan kapasiteleri arasinda istatistiki
olarak fark goriilmemistir (p>0,05), ancak MSA bdlgesinden toplanan meyvelerin hem
MS hem de MGG bdélgelerinden toplanan meyvelere kiyasla antoksidan kapasitelerin
daha yiiksek ve istatistiki agidan farkli (p<0,05) oldugu gorilmiistiir. En yiiksek
antioksidan kapasite  MSA kodlu dikenli incir meyvelerinde tespit edilmistir.
Antioksidan 0Ozellik gosteren fenolik bilesenlerin ve askorbik asidin miktart ile

antioksidan kapasite degerleri paralellik gostermektedir (Cizelge 4.6 ve Cizelge 4.7).

Cizelge 4.7. Dikenli incir meyvelerinin antioksidan kapasite oranlari

Ornekler Antioksidan kapasite (%)
MS 72,86+0,023"
MSA 75,96+0,037°
MGG 73,59+0,024°

*Aym situnda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak 6nemli diizeyde fark
vardir (p<0,05).

Toplu ve ark. (2009) dikenli incir meyvesine yonelik yaptiklar: ¢alismada beta karoten
agartma metoduna gore antioksidan kapasitenin % 45,5-76,8 oldugunu bildirmislerdir.
Kuti (2004) te ORAC yontemiyle antioksidan miktarlarint yesil kabuklu dikenli
incirlerde; 26,3 umol TE/g, mor kabuklu dikenli incir meyvelerinde; 49,2 umol TE/g,
kirmizi kabuklu dikenli incir meyvelerinde; 25,2 umol TE/g, sar1 kabuklu dikenli incir
meyvelerinde ise 15,8 umol TE/g olarak saptamistir. Belviranli (2016) DPPH analiz
metodu ile antioksidan kapasite oranlarini Anamur merkezden toplanan hint incirlerinde
en diistik % 52,21+0,75, Fethiye merkezden topladigi hint incirlerinde ise en yiiksek %
53,41+£0,76 olarak tespit etmistir. Giiven (2017) calismasinda dikenli incirin 30
genotipine ait antioksidan kapasitenin 2,57- 4,73 pmol troloks/mL degerleri arasinda

oldugunu bulmustur.
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Bu calismada farkli bolgelerden temin edilen dikenli incir meyvelerinin antioksidan
kapasiteleri literatiir verilerinden yiiksek bulunmustur. Bu farklilik dikenli incir
meyvelerinin toplandigi lokasyon farkliligindan, sicaklik ve iklim kosullarina bagl

olarak meyvenin olgunlagsma durumundan kaynaklanmuis olabilir.

4.1.8. Mineral madde tayini

Dikenli incir meyvelerinin kalsiyum, magnezyum, demir, potasyum ve sodyum
miktarlart arastirilmigtir. Buna gore en diisiik diizeyde bulunan mineralin demir (MS:
2,4 mg/kg) oldugu goriilmektedir. Potasyum miktar1 ise birgok meyve ve sebzede
oldugu gibi en yiiksek degerlerdedir.

Ormneklerin mineral madde miktarlar1 karsilastirildiginda MSA kodlu dikenli incir
meyvelerinin Na, K ve Ca ac¢isindan diger tiim orneklerden daha zengin oldugu
belirlenmistir (p<0,05). (Mg: 348,9) minerali agisindan MS kodlu dikenli incir
meyvelerinin Mg acisindan, MGG kodlu dikenli incir meyvelerinin Fe agisindan
digerlerine nazaran daha zengin oldugu goriilmistir. Kalsiyum igeriginin her fi¢
bolgede de birbirinden farkli ve istatistiki agidan 6nemli oldugu gozlenmistir (p<0,05)
(Cizelge 4.8).

Cizelge 4.8. Dikenli incir meyvelerinin mineral madde miktarlari (mg/kQg)

Ornekler Na K Ca Mg Fe
MS | 1256+0,11*"" | 833,5+0,40° | 238,6+0,11° 348,940,91* | 2,4+035°
MSA 149,5+0,12* | 1392,2+0,15* | 1024,5+0,53% | 307,3+0,74° | 4,60+0,74°
MGG 81,442,68° | 583,35+0,41° | 501,3+1,14° 287,140,35° | 14,4442,07°

*Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak onemli diizeyde fark
vardir (p<0,05).

Diaz Medina ve ark. (2007) yaptiklar1 ¢aligmada turuncu renkli dikenli incir (O. ficus
indica) meyvelerine ait Na icerigini 758 mg/kg, K igerigini 1567 mg/kg, Ca igerigini
288 mg/kg, Mg icerigini 231 mg/kg, Fe igerigini 1,95 mg/kg, Cu igerigini 0,396 mg/kg,
Zn igerigini 2,07 mg/kg, Mn igerigini 3,06 mg/kg, Ni igerigini 0,268 mg/kg, Cr igerigini
0,102 mg/kg olarak bildirmistir. Ulkemizde yapilan bir arastirmada dikenli incir meyve

suyundaki fosfor miktarinin (P: 174,40-403,97 mg/kg), potasyum miktarinin (K:
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1908,10-3981,90 mg/kg), kalsiyum miktarimin (Ca: 136. 79 - 1224 mg/kg), magnezyum
miktarinin (Mg: 205,15 - 393,01 mg/kg), demir miktarinin (Fe: 13,80-30,48 mg/kg)
degerleri arasinda degisim gosterdigi belirtilmistir (Belviranli 2016). Giiven (2017)
dikenli incir meyve sularinda makro besin elementlerinden P, K, Ca ve Mg mineral
iceriklerini sirasiyla 23,6- 148,8 ppm, 144,9-1020,6 ppm, 371,4-2321,1 ppm, 8,2-995,9
pmm olarak, mikro besin elementlerinden Fe, Zn, Mn ve Cu mineral igeriklerini ise
sirasiyla 16,9-151,8 ppm, 0,7-5,7 ppm, 0,8-4,4 ppm ve 0,1-5,9 ppm arasinda tespit
etmistir. Calismamizda bulunan degerler onceki c¢alismalarda bulunan degerler ile
paralellik gostermistir. Ornekler arasindaki farkliliklar meyvelerin  toplandig
bolgelerdeki ekolojik ve iklim sartlarmin  degiskenligi ve topragin yapist ile

iliskilendirilmistir.

4.2. Farkli Bolgelerden Elde Edilen Dikenli Incir Meyvelerinden Uretilen Fistikli

Sucuk ve Pestile Ait Fizikokimyasal Analiz Sonuclar:

4.2.1. Renk degerleri

Dikenli incir pestil iiriinlerinin renk 6l¢timleri Cizelge 4.9°da, dikenli incir fistikli sucuk
tiriinlerinin renk ol¢iimleri Cizelge 4.10°da gosterilmistir.

Sonuglara bakildiginda hem firin kurutucuda kurutulan hem de endiistriyel kurutucuda
kurutulan biitiin bolgelere (MS-MSA-MGG) ait pestillerin renk degerleri bakimindan
(L*, a*, b*, C*, h°*) istatistiksel olarak 6nemli derecede birbirinden farkli oldugu tespit

edilmistir (p<0,05).

Farkli bolgelerden temin edilen meyvelerden farkli kurutma yontemleri ile iretilen
pestillerin renk degerleri istatistiksel olarak 6nemli diizeyde (p<0,05) fark gostermistir.
MS-MSA-MGG bolgelerine ait endiistriyel kurutma yontemiyle elde edilen pestillerin,
firmm kurutma yontemiyle elde edilen pestillere kiyasla L*, b*, C*, 2°* degerlerinin daha
yiiksek oldugu belirlenmistir. Maskan ve ark. (2002) {iziim pestili iizerine yaptiklar
calismada a degerinin artmasininin pestil kalitesi i¢in olumsuz bir 6zellik oldugunu
bildirmistir. Uretilen pestillerin a* degerinin endiistriyel kurutma ydnteminde diisiik

bulunmasi, tiiketici tercihlerini olumlu ydnde etkilemistir. Ayrica hue degeri
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bakimindan MGG kodlu dikenli incir pestillerinin farkli kurutma tipleri agisindan

istatistiki olarak 6nemli bir fark olusturmadigi (p>0,05) tespit edilmistir.

Firin kurutucuda kurutulan dikenli incir fistikli sucuk 6rneklerinde a* ve A°* renk
degerleri MS-MSA-MGG bolgelerinde birbirinden istatistiki olarak 6nemli derecede
farkli (p<0,05) bulunmustur. Endiistriyel kurutucuda kurutulan dikenli incir fistikli
sucuk Orneklerinde MSA boélgesine ait b*, C*, /h°* renk degerlerinin MS ve MGG
bolgelerinden istatistiki olarak farklilik gosterdigi (p<<0,05) tespit edilmistir.

Dikenli incir pestil ve fistikli sucuk 6rneklerinde kirmizi rengi ifade eden a* degeri
endiistriyel tip kurutma yontemiyle elde edilen tiim {iriinlerde firin tipi kurutmaya
kiyasla istatistiki olarak daha diisiik degerde (p<0,05) saptanmustir. Orneklerin hue
degerlerinin birbirine yakin degerlerde ve 90° ye yakin olmasi, elde edilen {irlinlerin sar1
ile kirmiz1 renk araliginda olan acik kahverengi ile koyu kahverengi renge sahip
oldugunu gostermektedir. Ayrica pestil iiriinlerinin C* degerinin fistikli sucuklardan
daha yiiksek degerde oldugu ve bu nedenle pestil iiriinlerinin daha canli renkte oldugu,

fistikl1 sucuk iirlinlerinin ise mat goriinlime sahip oldugu saptanmuistir.

Dikenli incir fistikli sucuklarinda farkli kurutma yontemlerinin MS kodlu iiriinlerde a*,
C* ve h°* renk degerlerine, MSA kodlu iriinlerinde b* ve 4°* renk degerlerine, MGG
kodlu iirlinlerinde a*, 42°* renk degerlerine istatistiki olarak onemli derecede etki ettigi
(p<0,05) saptanmistir. L* degerinin fistikli sucuk Triinlerinde farkli kurutma
yontemlerinden istatistiki olarak (p>0,05) etkilenmedigi, pestile gore daha diisiik
degerlerde saptandigindan fistikli sucuk Orneklerinin daha koyu renkte oldugu
goriilmiistiir. Uriinlerde sicaklik ve siire iligkisi gdz oniine alindiginda endiistriyel tip
kurutucuda kurutulan dikenli incir Uriinlerinin L* degerinin firin tipi kurutucuda
kurutulan {irtinlerden daha yiiksek degerde oldugu gorilmistir. HMF miktarinin
artmasi ile iirlinde koyulagma (L* degerinde azalma) goriiliir. Dikenli incir {iriinlerinin
HMF miktar1 firin tipi kurutucuda daha yiiksek degerde saptanmis olup, bu baglamda
tiriinlerin renk analizi ile HMF sonuglar1 arasinda beklenilen sekilde paralellik oldugu

gorilmiistiir.
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Cizelge 4.9

. Dikenli incir pestil {irtinlerinin renk degerleri

Firin L* a* b* Chroma ho*
Kurutma (C*ab)
Pestil
P.E-MS 59,51+0,83%% | 22,62+0,81°1 | 59,90+0,98*? | 64,03+1,17%° 69,310,432
P.E-MSA | 48,69+0,96°% | 24,95+0,59*1 | 42,05+0,23%% | 48,89+0,50%2 59,32+0,46%2
P.E-MGG | 51,83+0.22>% | 23,52+0,55"1 | 48,56+0,11°° | 52,26+0,27"2 68,31+0,46"1
Endiistriyel L* a* b* Chroma ho*
Kurutma (C*ab)
Pestil
P.F-MS 63,94+0,85%Y | 14,01£0,4%% | 65,21+0,11*F | 66,70+£0,17%! 77,87+0,32%1
P.F-MSA | 54,35+0,70* | 22.27+0,23%% | 51,740,791 | 56,29+0,68%T 66,68+0,46°"
P.F-MGG | 55,93+0,46" | 19,31:0,49°° | 56,16+0,59°1 | 60,88+0,67* 67,27+0,42°1

*Ayni siitunda farkli kiiglik harflerle gosterilen ortalamalar arasinda bolgesel bazda istatistiksel olarak
Onemli fark vardir (p<0,05). Ayn1 sutun ayn1 bélgede farkli rakamlar ile gosterilen ortalamalarin kurutma

tipi bakimindan istatistiksel olarak farklidir (p<0,05).

Cizelge 4.10. Dikenli incir fistikli sucuk iriinlerinin renk degerleri

Firin L* a* b* Chroma h°*
kurutma (C*ab)
fistikh sucuk
F.E-MS 25,56+0,62%" 6,7+0,47%* 11,92+0,30** | 13,70+0,50*" 60,48+1,09%
F.E-MSA | 24,62+0,30%* 7,18+0,34%1 9,70+0,40°° | 12,07+0,46"* 53,48+1,21°2
FE-MGG | 2522+0,44%T 6,62+0,38*" | 11,91+0,16** | 13,63+0,30*" 60,95+1,21%7
Endiistriyel L* a* b* Chroma h°*
kurutma (C*ab)
fistikli sucuk
F.F-MS 24,36+0,39% 2,60+0,29%% | 11,24+0,75*" | 11,53+0,78%* 76,97+0,87%"
FF-MSA | 23,98+0,59% 6,20+0,54*T | 11,32+0,68*T | 12,91+0,85%" 61,29+0,83"
FF-MGG | 24,07+0,52%* 4,05+0,10°* | 12,13+0,46* | 12,79+0,41*" 71,52+1,01°1

*Ayni siitunda farkli kiiglik harflerle gosterilen ortalamalar arasinda bolgesel bazda istatistiksel olarak
onemli fark vardir (p<0,05). Ayn1 sutun ayni bdlgede farkli rakamlar ile gosterilen ortalamalarin kurutma
tipi bakimindan istatistiksel olarak farklidir (p<0,05).

4.2.2. Toplam kuru madde icerigi

Iki farkli kurutma (firm tipi kurutucu ve endiistriyel tipi kurutucuda 50°C) ydntemi
kullanilarak elde edilen dikenli incir pestilleri ve dikenli incir fistikli sucuklarinin kuru
madde igerikleri Cizelge 4.11 ve Cizelge 4.12°’de gosterilmistir. Yapilan analizde
dikenli incir meyvelerinden elde edilen pestil 6rneklerine ait kuru madde igeriginin,
fistikli sucuklara nazaran daha fazla oldugu tespit edilmistir. Dikenli incir pestil
numuneleri arasinda en yiiksek kuru madde igeriginin MGG kodlu dikenli incir
rtinlerine ait oldugu ve bu degerin hem firin tipi kurutucu hem endiistriyel tip

kurutucuda kurutmada diger orneklere gore farklilik gosterdigi saptanmustir (p<0,05).
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En yiiksek kuru madde igerigi endiistriyel tip kurutucuda kurutulan MGG kodlu dikenli
incir pestil numunelerinde, en diisiik kuru madde igerigi ise firin tipi kurutucuda
kurutulan MSA kodlu dikenli incir pestillerinde bulunmustur. Yaptigimiz ¢alismada
farkli kurutma tiplerinin pestil numunelerinin kurumadde igerigine istatistiki a¢idan etki
etmedigi goriilmiistiir (p>0,05). Bolgesel anlamda her ii¢ bolgeden elde edilen dikenli
incir pestilllerine ait kuru madde iceriklerinin birbirinden farkli oldugu ve bu farkliligin
her iki kurutma tipinde de anlamli bir fark gosterdigi tespit edilmistir (p<<0,05). Dikenli
incir pestil 6rnekleri endiistriyel tip kurutucuda 8 saatte istenilen kurutma formuna
ulagirken, firin tipi kurutucuda 12 saatte ulagsmistir. Buna ragmen kurutucu tipinin

kurumadde {izerine istatistiki olarak dnemli bir etkisi olmamistir (p=>0,05).

Cizelge 4.11. Dikenli incir pestil tiriinlerinin kuru madde icerikleri

ORNEKLER Pestil Firin Tipi Kurutma Pestil Endiistriyel Tip Kurutma
P.F (g/100 mL) P.E (g/100mL)
MS 80,62+0,22°1 79,79+0,53°1
MSA 79,69+0,30%" 80,38+0,39°1
MGG 82,65+0,42%" 83,01+0,4121

*Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalarin bolgesel bazda istatistiksel olarak 6nemli diizeyde
fark vardir (p<0,05). Aym satirda farkli rakamlar ile gosterilen ortalamalarin kurutma tipi bakimindan
istatistiksel olarak farklidir (p<0,05).

Cizelge 4.12. Dikenli incir fistikl1 sucuk tiriinlerinin kuru madde igerikleri

ORNEKLER Fistikli Sucuk Firin Tipi Fistikh Sucuk Endiistriyel Tipi
Kurutma Kurutma
F.F (g/100 mL) F.E(g/mL)
MS 73,00+0,34>" 72,16+0,04%7
MSA 69,24+0,17% 72,91%0,16°"
MGG 77,42+0,14%" 74,76+0,11%7

*Aym siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalarin bolgesel bazda istatistiksel olarak énemli diizeyde
fark vardir (p<0,05). Ayn1 satirda farkli rakamlar ile gosterilen ortalamalarin kurutma tipi bakimindan
istatistiksel olarak fark vardir (p<0,05).

Dikenli incir fistikli sucuk Orneklerinin kuru madde igerikleri lizerine farkli kurutma
tiplerinin kullanimu istatistiki agidan 6nemli bir farklilik géstermistir (p<0,05). Fistikli
sucuk numunelerini endistriyel tipi kurutucuda 14 saat, firin tipi kurutucuda ise 18 saat

sonunda istenilen kuru madde igerigine ulagsmustir.
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Ulkemizde yapilan bir calismada {iziim, kayis1, erik ve dut pestillerine ait kuru madde
degerleri % 80,5-88,7 araliginda saptanmistir (Eksi ve Artik 1984). Kara (2014) altin
cilek meyve pulpuna farkli oranlarda nisasta (% 5, % 8, % 10) ekleyerek irettigi
pestillerde kurumadde igeriginin % 86,16-89,99 araliginda degisim gostedigini
raporlamis ve pestil formiilasyondaki nisasta oranini diistikk¢e altin ¢ilek meyve
pestillerinde kuru madde oraninin istatistiksel olarak onemli derecede (p<0.05) artmis

oldugunu bildirmistir.

Yaptigimiz ¢alismada fistikli sucuk tiriinlerinin daha fazla bulamag ile kaplanmis olmasi
ve daha fazla nisasta icermesi pestile nazaran kurutma prosesinin daha uzun siirmesine
neden olmustur. Ayrica pestil ve fistikli sucuk yapiminda kullanilan meyvenin
kurumadde igerigi ve lifli yapisi géz Oniine alindiginda tiriinde istenilen esnekligin ve
cignenebilirligin saglanmasi acisindan Orneklerin fazla kurutulmamasi gerektigi
ongoriilerek tiiketici tercihlerinde olumlu etki olusturulmasi hedeflenmistir. Kurutma
prosesinde uzun siire kalan pestil ve fistikli sucuklarda kuru madde igeriginin artmasina
karsin tiriinde yer yer kirllma ve pargalanmalar olusmasi ve dolayisiyla homojen bir
goriinim saglanamamasi nedeniyle daha diisik nem igerigine kurutma tercih

edilmemistir.

4.2.3. Toplam asitlik

Dikenli incir trilinlerinde toplam asitlik sonuglar1 Cizelge 4.13 ve Cizelge 4.14°de
verilmistir. Firin tipi kurutucuda kurutulan Orneklerin toplam asitlik degerlerinin
endiistriyel tip kurutucu ile Kkurutulan oOrneklere gore daha yiiksek oldugu tespit
edilmistir. Firin tipi kurutma yontemiyle elde edilen pestil tirlinlerinde en yiiksek asitlik
MS kodlu pestilde tespit edilirken, en diisiik asitlik endiistriyel tip kurutma yontemiyle
kurutulan MGG kodlu pestil 6rneklerinde saptanmistir. Fistikli sucuk iirtinlerinde en
yiiksek asitlik iceriginin firin tipi kurutucuda kurutulan 6rneklerden MS kodlu dikenli
incir fistikli sucugunda, en disiik asitlik ise MGG kodlu dikenli incir fistikli sucuk

orneklerinde tespit edilmistir.
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Atict (2013) sicak havali kurutucuda kurutulan erik pestil ornekleri ile mikrodalga
kurutucuda kurutulan erik pestil orneklerini kiyasladigi ¢alismasinda, kurutma
yonteminin tiim analiz donemleri igin Orneklerin titrasyon asitligi lizerine etkisini

istatiksel agidan 6nemli bulmustur (p<0,05).

Suna ve ark. (2014) farkli kurutma metodlart (glineste kurutma, mikrodalga firinda
kurutma, vakumlu etiivde) ile elde ettikleri kayisi pestillerinin titrasyon asitligini
giineste kurutma yonteminde 0,69; mikrodalga firin kurutmada 0,81; vakumlu etiivde

ise 0,75 g/100 mL (sitrik asit cinsinden) olarak bulmustur.

Cizelge 4.13. Dikenli incir pestil tirinlerinin toplam asitlik igerigi* (g/100mL)

Ornekler Pestil Firin Tipi Kurutma | Pestil Endiistriyel Tip Kurutma
P.F P.E
MS 0,10+0,00** 0,07+0,00**
MSA 0,09+0,00** 0,08+0,00**
MGG 0,05+0,00"* 0,04+0,00"?

*sitrik asit cinsinden

*Ayn siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalarin bolgesel bazda istatistiksel olarak dnemli diizeyde
fark vardir (p<0,05). Aymi satirda farkli rakamlar ile gdsterilen ortalamalarin kurutma tipi bakimindan
istatistiksel olarak fark vardir (p<0,05).

Cizelge 4. 14. Dikenli incir fistikli sucuk {irlinlerinin toplam asitlik i¢erigi* (g/100mL)

Ornekler Fistikli Sucuk Firin Tipi Fistikli Sucuk Endiistriyel Tip
Kurutma Kurutma
F.F F.E
MS 0,08+0,00%" 0,06+0,00%*°
MSA 0,07+0,00°* 0,06:£0,00*?
MGG 0,05+0,00°" 0,04+0,00"*

*sitrik asit cinsinden

*Ayn siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalarin bolgesel bazda istatistiksel olarak énemli diizeyde
fark vardir (p<0,05). Aym satirda farkli rakamlar ile gosterilen ortalamalarin kurutma tipi bakimindan
istatistiksel olarak fark vardir (p<0,05).

Pestil ve fistikli sucuk yapiminda belirli oranlarda eklenen nisasta, su ve seker ilavesi
asitligi oransal olarak bir miktar azaltmistir. Firin tipi kurutucuda kurutulan dikenli incir

tirtinlerinde asitlik, endiistriyel tip kurutucuda kurutulan drneklere nazaran daha yiiksek

saptanmig ve bu durum istatistiki olarak dnemli bulunmustur (p<0,05).
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4.2.4. Toplam fenolik madde tayini

Dikenli incir iriinlerin toplam fenolik madde miktar1 gallik asit cinsinden esdegeri
(GAE) Cizelge 4.15 ve Cizelge 4.16’da gosterilmistir. Dikenli incir pestillerinde en
yiiksek toplam fenol igeriginin endiistriyel tip kurutma yontemiyle elde edilen MSA
kodlu dikenli incir pestilinde, en diisiikk fenol iceriginin firmn tipi Kurutma yontemiyle
elde edilen MS kodlu dikenli incir pestilinde oldugu tespit edilmistir. Dikenli incir
fistikl1 sucuklarinda ise en yiiksek fenol igerigi endiistriyel tipi kurutucuda kurutulan
MSA kodlu dikenli incir fistikli sucuklarinda, en diisiik miktar firm tipi kurutucuda
kurutulan MGG kodlu dikenli incir fistikli sucuklarinda saptanmustir. Dikenli incir
tirlinlerinin toplam polifenol igeriginin, kurutma yonteminden ve toplandigi bolge
acisindan istatistiki olarak etkilendigi gortiilmistiir (p<0,05). Firin tipi kurutucuda
kurutulan pestillerin endiistriyel tip kurutucuya nazaran toplam polifenol igerigi
bakimindan daha fazla kayba neden oldugu goriilmiistiir. Bu durum kurutmanin firin
tipi kurutucuda daha uzun siirmesi ve bu esnada polifenollerin 1s1 etkisiyle daha fazla

yikima ugramast ile iliskilendirilmistir.

Kara (2014) farkli kurutma sicakliklarinda kurutulan altin ¢ilek meyve pestilinin fenolik
madde miktarin1 istatistiksel olarak 6nemli derece degistirdigini saptamistir (p<0,05).
Bu miktar giineste kurutulan pestillerde 0,627 mg/g; 60°C de kurutulan pestillerde
0,579 mg/g; 70°C de kurutulan pestillerde 0,719 mg/g; 80°C de kurutulan pestillerde
0,881 mg/g olarak tespit etmistir. Taze altin ¢ilek meyvesinin toplam fenolik madde
miktart 1,924 mg/g oldugunu ancak uygulanan kurutma prosesi sonucunda elde edilen
altin ¢ilek meyve pestillerinin fenolik madde miktarinda azalmalarin oldugunu

raporlamugtir.

Suna ve ark. (2014) farkli kurutma yontemlerinin kayis1 pestillerinin toplam fenolik
icerigini istatistiksel olarak etkiledigini ve toplam fenolik madde miktarinin giineste
kurutmada 121,24 mg GAE/kg, mikrodalga kurutmada 120,06 mg GAE/kg, vakum
kurutmada 110,03 mg GAE/kg oldugunu, taze kayisi meyvesinin toplam fenol
iceriginin ise 60,34 mg GAE/100 g olarak bildirmistir. Sonugta, fenolik maddelerin

1stya maruz kalma siiresinden ve sicakliktan etkilendigi ortaya konmustur.
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Yiiksekkaya (2013) c¢alismasinda Hicaz nar pestilinde agikta ve kabin kurutucuda
kurutulan o6rneklerde fenolik madde miktarlarimin azaldigini, vakum kurutucuda
kurutulan orneklerde ise fenolik madde miktarinin arttigini; Zivzik nar pestilinde ise
acikta kurutulan orneklerde fenolik madde miktarlarinin azaldigini, kabin ve vakum

kurutucuda kurutulan pestil 6rneklerinde arttigini bildirmistir.

Yapilan ¢alisma Sonuglar1 dikkate alindiginda farkli kurutma yontemleri kullanilarak
elde edilen dikenli incir iiriinlerinin fenolik madde igerikleri istatistiksel olarak onemli
derecede azalmistir (p<<0,05). Elde edilen dikenli incir pestil ve fistikli sucuklarin taze
meyveye kiyasla toplam fenolik madde igeriginin azaldigi goriilmiis, bu durumun taze

meyveye uygulanan islem ve kurutma proseslerinden etkilendigi diistiniilmiistiir.

Cizelge 4.15. Dikenli incir pestil tirinlerinin fenolik madde igerikleri (g GAE/KQ)

Ornekler Pestil Firin Tipi Kurutma | Pestil Endiistriyel Tip Kurutma
P.F P.E
MS 1,76+13,33%% 1,79+19,83%*
MSA 1,92+12,82%2 2,01+15,55%1
MGG 1,85+13,22"% 1,88+14,43"1

*Ayn siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalarin bolgesel bazda istatistiksel olarak dnemli diizeyde
fark vardir (p<0,05). Aymi satirda farkli rakamlar ile gosterilen ortalamalarin kurutma tipi bakimindan
istatistiksel olarak fark vardir (p<0,05).

Cizelge 4.16. Dikenli incir fistikl1 sucuk {irtinlerinin fenolik madde igerikleri

(g GAE/kQ)
Ornekler Fistikli Sucuk Firin Tipi Fistikhi Sucuk Endiistriyel Tip
Kurutma Kurutma
P.F F.E
MS 2,20+17,79"% 2,19+0,36"7
MSA 2,25+19,86** 2,26+£16,76%"
MGG 2,144+14,40%7 2,17+16,95%

*Aym siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda bolgesel bazda istatistiksel olarak 6nemli
diizeyde fark vardir (p<0,05). Aymi satirda farkli rakamlar ile gosterilen ortalamalarin kurutma tipi

bakimindan istatistiksel olarak fark vardir (p<0,05).
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4.2.5. Antioksidan kapasite

Farkli kurutma yontemleri kullanilarak elde edilen dikenli incir pestil ve fistikl
sucuklariin antioksidan kapasiteleri (%) Cizelge 4.17 ve 4.18’de verilmistir. En disiik
antioksidan kapasite firin tipi kurutucuda kurutulan MS kodlu dikenli incir pestillerinde
tespit edilirken, en yiiksek oran endiistriyel tip kurutucuda kurutulan MSA kodlu dikenli
incir pestilinde saptanmistir. Dikenli incir pestillerinin antioksidan kapasiteleri bolgesel
bazda istatistiksel olarak her iki kurutma tipinde de farkli bulunmustur (p<0,05).
Kurutma yontemleri arasindaki farklilik fenolik maddelerde oldugu gibi antioksidan
aktiviteyi de istatistiksel olarak etkilemistir (p<0,05). Dikenli incir fistikli sucuklarinda
ise antioksidan kapasite en yiiksek endiistriyel tip kurutucuda kurutulan MSA kodlu
ornekte iken, en diisiik deger firin tipi kurutucuda kurutulan MGG kodlu 6rneklerde
bulunmustur. Endiistriyel tip kurutucuda kurutulan dikenli incir sucuklarnin, firinda
kurutulan sucuklara gore antioksidan kapasitelerinin istatistiksel olarak daha yiiksek
degerde oldugu ve bu durumun fenolik madde miktar1 ile paralellik gosterdigi

goriilmektedir (p<0,05).

Kara (2014) altin ¢ilek meyvesinden iiriine (pestile) geciste antioksidan aktivitedeki
azalmanin uygulanan 1s1l islem ve farkli kurutma prosesinden kaynaklandigini, diisiik
sicakliklara ragmen uzun siireli kurutmanin antioksidan aktiviteyi azalttigini
raporlamistir. Altin ¢ilek meyvesinin antioksidan aktivitesinin % 88,03, farkli
sicakliklarda kuruttugu pestillerin ise sirast ile 60°C; % 59,10, 70°C; % 66,68, 80°C;%
70,25, giineste kurutulan pestil de ise % 71,50 bulunmustur. Bu c¢alisma 1s1l islem

stiresinin antioksidan kapasiteyi sicakliktan daha fazla etkiledigini ortaya koymustur.

Cakir (2009) kegiboynuzu pekmezinden pestil iiretimi yaptigi ¢alismasinda pestillere ait
radikal siipirme giicliniin 15,44 ile 17,03 ( mg TEAC/g pestil) arasinda degisim
gosterdigini, keciboynuzu ilave oranlarinin kegiboynuzu pestillerin radikal siiplirme

giicli lizerine istatistiksel olarak 6nemli diizeyde (p<0,01) etki ettigini raporlamistir.

Bu calismada farkli kurutma prosesinin iriinlerin antioksidan kapasiteleri {izerine

istatistiksel olarak etki ettigi ve sicaklik parametresi sabit olan (50°C) kurutucularda
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tirlinlerin kuruma siirelerinin birbirinden farkli olmasi nedeniyle iiriinlerin antioksidan
kapasite degerlerinde farkliliklar olustugu goriilmiistiir. Daha uzun siire kurutulan
tirtinlerin antioksidan kapasitelerinde istatistiksel olarak belirgin diizeyde (p<0,05)
azalma meydana gelmistir. Bu sebeple endiistriyel tip kurutucuda kurutulan dikenli incir
pestil ve fistikli sucuk tiriinlerinin firm tipi kurutucuda kurutulan iirlinlere nazaran daha

yiiksek oranda (p<0,05) antioksidan kapasiteye sahip olduklari goriilmektedir.

Cizelge 4. 17. Dikenli incir pestil iiriinlerinin antioksidan kapasiteleri (%)

Ornekler Pestil Firin Tipi Kurutma Pestil Endiistriyel Tip Kurutma
P.F P.E
MS 62,59+0,07%% 67,97+0,02°1
MSA 69,11+0,14% 2 70,25+0,06%*
MGG 66,010,021 66,91+0,05°*

*Ayn situnda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda bolgesel bazda istatistiksel olarak 6nemli
diizeyde fark vardir (p<0,05). Aym satirda farkli rakamlar ile gosterilen ortalamalarin kurutma tipi

bakimindan istatistiksel olarak fark vardir (p<0,05).

Cizelge 4.18. Dikenli incir fistikl1 sucuk tiriinlerinin antioksidan kapasiteleri (%)

Ornekler Fistikli Sucuk Firin Tipi Fistikli Sucuk Endiistriyel Tip
Kurutma Kurutma
F.F F.E
MS 70,41+0,02°% 71,88+0,23%*
MSA 73,83+0,02%* 78,32+0,14%1
MGG 68,05+0,03%° 74,08+0,24"1

*Aynt siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda bolgesel bazda istatistiksel olarak 6nemli
diizeyde fark vardir (p<0,05). Ayni satirda farkli rakamlar ile gosterilen ortalamalarin kurutma tipi
bakimindan istatistiksel olarak fark vardir (p<0,05).

4.2.6. HMF tayini

Cizelge 4.19 ve Cizelge 4.20°de goriildiigi gibi dikenli incir tiriinlerinin ortalama HMF
miktari iizerine farkli kurutma yontemlerinin etkisi agik¢a goriillmektedir (p<0,05). Firin
tipi kurutucuda kurutulan dikenli incir tiriinlerinin endiistriyel tip kurutucuda kurutulan
dikenli incir triinlerine nazaran daha yiiksek HMF igerdigi tespit edilmistir (p<0,05).

Bu durumun 1s1ya maruziyet siiresi ile iliskili oldugu diisiiniilmektedir.
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Kurutulan pestil 6rneklerinde en diisik HMF miktar1 endistriyel tip kurutucuda
kurutulan MSA kodlu dikenli incir pestillerinde, en yiiksek HMF miktari ise firin tipi
kurutucuda kurutulan MSA kodlu dikenli incir pestillerinde saptanmustir. Dikenli incir
fistikli sucuk numunelerinde en diisik HMF endiistriyel kurutucuda kurutulan MSA
kodlu dikenli incir fistiklt sucuklarinda, en yiiksek HMF miktart ise firmn tipi kurutucuda

kurutulan MS kodlu dikenli incir fistikli sucuklarinda bulunmustur.

Atici (2013) sicak havada kurutulan erik pestillerinin depolama boyunca ortalama HMF
miktarin1 2,28-7,59 mg/L, mikrodalgada kurutulan pestilerde 1,31-14,33 mg/L arasinda
tespit etmistir. Farkli kurutma proseslerinin, HMF miktarint 6nemli derecede
etkiledigini, ayn1 zamanda depolama siiresi uzunlugunun HMF miktarinda istatistiksel

olarak artisa neden oldugunu bildirmistir.

Yildiz (2009) geleneksel yontemlerle iiretilen pekmez, pestil gibi iiriinlerde yiiksek
oranda olusan HMF nin (6,28-9,68 mg/kg), kurutma isleminin kontrollii ve vakum
altinda gergeklestirilmesi durumunda 6nemli diizeyde azalacagini bildirmistir. Farkli bir
calisgmada Yildiz (2013) ortalama HMF miktarin1 sade pestilde; 27,94 mg/kg, findik
ilaveli pestillerde; 21,42 mg/kg, ceviz ilaveli pestillerde; 18,15 mg/kg olarak belirlemis,
elde edilen iirlinlerin seker iceriginin ve antioksidan aktivitelerinin HMF igerigi ile

kuvvetli kolerasyonlar olusturdugunu bildirmistir.

Suna ve ark. (2014) kayis1 pestillerinde HMF miktarini en yiiksek giineste kurutulan
orneklerde 45,64 mg/kg olarak saptamig, bunu sirasiyla vakum firinda kurutulan
ornekler (19,39 mg/kg) ve mikrodalga firinda kurutulan ornekler (13,62 mg/kg)

izlemistir.

Calismamizda hem dikenli incir pestillerinin hem de dikenli incir fistikli sucuk
tiriinlerinin HMF miktar1 literatiir verilerine oranla daha diisiik degerlerde bulunmustur.
Dikenli incir pestil triinlerinin HMF igeriklerinin, fistikli sucuklara nazaran her iki
kurutma tipinde istatiksel olarak yiiksek miktarda (p<0,05) oldugu gériilmektedir. Bu

durumun fistikli sucuk herlesinin pestil herlesine nazaran daha fazla nisasta igermesi ve
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fistikli  sucuk

driinlerinin  kalinliginin

kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir.

pestilden

daha fazla

Cizelge 4.19. Dikenli incir pestil iiriinlerinin HMF igerikleri (mg/kg)

Ornekler Pestil Firin Tipi Kurutma | Pestil Endiistriyel Tip Kurutma
P.F P.E
MS 11,34+0,53"" 8,58+0,53%*
MSA 13,25+0,48%* 7,05+0,53"2
MGG 10,42+0,53"1 7,97+0,53%P2

*Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda bolgesel bazda istatistiksel olarak 6nemli
diizeyde fark vardir (p<0,05). Ayni satirda farkli rakamlar ile gosterilen ortalamalarin kurutma tipi

bakimindan istatistiksel olarak fark vardir (p<0,05).

Cizelge 4.20. Dikenli incir fistikl1 sucuk iiriinlerinin HMF igerikleri (mg/kg)

Ornekler Fistikl Sucuk Firin Tipi Fistikli Sucuk Endiistriyel Tip
Kurutma Kurutma
F.F F.E
MS 7,10+0,53*" 3,06+0,53%*
MSA 6,13+0,53*1 2,14+0,53°°
MGG 4.29+0,53"* 2,37+0,50**

olmasindan

*Aynt siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda bolgesel bazda istatistiksel olarak 6nemli
diizeyde fark vardir (p<0,05). Ayni satirda farkli rakamlar ile gosterilen ortalamalarin kurutma tipi
bakimindan istatistiksel olarak fark vardir (p<0,05).

4.2.7. Mineral madde icerigi

Dikenli incir trtinlerinin kalsiyum (Ca), magnezyum (Mg), demir (Fe), potasyum (K) ve
sodyum (Na) igerikleri analiz edilmistir. Tiim 6rneklerde en baskin mineralin potasyum
oldugu goriilmektedir (Cizelge 4.21 ve Cizelge 4.22). Potasyumu sirasiyla kalsiyum,
magnezyum, sodyum ve demir izlemistir. Taze dikenli incir meyvesi ile kurutma
sonrasinda elde edilen dikenli incir pestili ve dikenli incir fistikli sucuk orneklerinin
mineral icerikleri arasindaki fark, suyun uzaklastirilmasi sonucunda kuru maddedeki
oransal artistan kaynaklanmigtir (p<0,05). Pestil ve fistikli sucuk tiriinlerinin her 6rnegi

kendi igerisinde Na, K, Ca, Mg ve Fe miktarlar1 bakimindan istatistiki olarak énemli
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diizeyde farkhilik gostermistir (p<0,05). Orneklerin mineral madde miktarlar
karsilagtirildiginda en yiiksek potasyum (K) ve kalsiyum (Ca) igerigi MSA kodlu
dikenli incir pestil 6rneginde, en yiiksek magnezyum (Mg) ve demir (Fe) icerigi MS
kodlu dikenli incir pestil 6rneginde, en yiiksek sodyum (Na) icerigi MS kodlu dikenli
incir pestil 6rneginde tespit edilmistir. En diisiik sodyum ve potasyum icerigi MGG
kodlu fistikl1 sucuk 6rneklerinde, en diisiik kalsiyum ve magnezyum igerigi MS kodlu
fistikli sucuklarda, en diisiik demir igerigi yine fistikli sucuk {iriinlerinden MS kodlu

ornekte saptanmistir.

Cizelge 4. 21. Dikenli incir pestil iiriinlerinin mineral madde degerleri (mg/kg)

Firin

Kurutma Na K Ca Mg Fe
P.F-MS | 681,9+21,49%%" | 7230,0+36,60° | 3465,9+6,18"* | 1936,2+10,32*! | 35,80+4,37%
P.F-MSA | 737,6+32,91%' | 9289,6+21,17*' | 5060,1+9,25** | 1872,4+2548>! |21,59+2 54
P.F-MGG | 513,0+25,48" | 5991,6+13,58%! | 3480,0+4,52°! | 18715+15,64°' |19,85+1,85"!
Endiistriyel

Kurutma Na K Ca Mg Fe
P.E-MS |1086,0+20,57%" | 6431,7+16,30°" | 3221,7+15,78%* | 1774,446,15%? | 20,41+5,50**
P.E-MSA | 602,3+5,68%1 | 8456,4+0,98%1 | 4734,9+18,12*! | 1784,4+546*' |19,88+3,58%!
P.E-MGG | 680,8+2,45"! | 5940,1+15,98>* | 3867,0+9,58"* 1782,743,68*' | 15,67+1,28**

*Ayni siitunda farkli kiiglik harflerle gosterilen ortalamalar arasinda bolgesel bazda istatistiksel olarak
onemli fark vardir (p<0,05). Ayn1 sutun ayni bdlgede farkli rakamlar ile gosterilen ortalamalarin kurutma
tipi bakimindan istatistiksel olarak farklidir (p<0,05).

Firin Kurutucuda kurutulan pestil 6rneklerinin K igerikleri tiim bolgelerde (MS-MSA-
MGG) birbirinden istatistiki olarak farkli bulunurken (p<0,05), kurutma yontemleri
sadece Na iceriginde anlaml bir farkliik (p>0,05) olusturmustur. Ca igerigi MSA
kodlu pestillerde; Mg ve Fe igerikleri ise MS kodlu pestil orneklerinde diger
pestillerden daha yiiksek bulunmustur.

Endiistriyel kurutucuda kurutulan pestil 6rneklerinin Ca, Na igerikleri tiim bolgelerde
istatistiksel olarak anlamli bir fark olustururken (p<0,05), Fe ve Mg igerikleri tiim
bolgelerde istatistiki agidan anlamli bir farklilik (p>0,05) tespit edilememistir. K igerigi
yalmizca MSA kodlu pestil drneklerinde digerlerine nazaran farklilik arz ederek en

yiiksek degerde bulunmustur (p<0,05).
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Kurutma tipi yalnizca MS kodlu dikenli incir pestil 6rneklerinin Na ve Mg igeriklerine
istatistiki olarak anlamli bir etki (p<0,05) olustururken, K, Ca, Fe mineral iceriklerini
istatistiki olarak anlamli bir etki (p>0,05) olusturmamuistir. Sonuglar dikkate alindiginda
MSA ve MGG kodlu dikenli incir pestil 6rneklerinin mineral igeriklerine kurutma

tipinin istatistiki olarak etki etmedigi goriilmiistiir (p>0,05).

Cizelge 4. 22. Dikenli incir fistikl1 sucuk iiriinlerinin mineral madde degerleri (mg/kg)

Firmm
Kurutma Na K Ca Mg Fe
F.F-MS 450,5+0,14*"" | 6644,1+0,14** | 2832,3+30,67%" | 1777,3+16,85*" | 11,49+0,47>?
F.F-MSA 482,5+0,05% | 6940,8+0,28*! | 3355,3+15,50*! | 1529,3+12,12* | 22,04+1,32%*
F.F-MGG 473,4+0,28* | 5635,8+0,08"! | 2987,6+29,28%! | 1653,8+1,69*! | 26,02+3,58**
Endiistriyel
kurutma Na K Ca Mg Fe
F.E-MS 433,3+0,14** | 5046,8+1,20°% | 2268,5+35,91%! | 1351,9+18,59%! | 32,13+1,29*!
F.E-MSA 397,3£0,70%* | 5958,7+0,14%! | 2921,2+28,82%% | 1389,0+17,75% | 12,97+1,02"*
F.E-MGG 368,1+£0,00% | 4351,8+0,42°% | 2472,5+14,19%* | 1366,5+13,62%" | 16,5142,35"!

*Ayni siitunda farkli kiiglik harflerle gosterilen ortalamalar arasinda bolgesel bazda istatistiksel olarak
onemli fark vardir (p<0,05). Ayni1 sutun ayni bolgede farkli rakamlar ile gosterilen ortalamalarin kurutma
tipi bakimindan istatistiksel olarak farklidir (p<0,05).

Firin kurutucuda kurutulan dikenli incir fistikli sucuklarinda K, minerali MGG kodlu
tirtinlerde Fe minerali MS kodlu iiriinlerde digerlerinden istatistiki olarak daha diisiik
degerde ve Onemli diizeyde farkli bulunmustur (p<0,05). Na, Ca, Mg mineral

iceriklerinde istatistiki olarak 6nemli bir farklilik tespit edilmemistir (p>0,05).

Endiistriyel tip kurutucuda kurutulan dikenli incir fistikli sucuk orneklerinde Fe
mineralinin MS kodlu fistikli sucuk iiriinlerinde digerlerinden istatistiki olarak daha
yiiksek degerde oldugu saptanmistir (p<0,05). Na, Mg, Ca mineral igerikleri ise
bolgelere gore istatistiki olarak 6nemli bir fark olusturmamistir (p>0,05).

MSA ve MGG kodlu iriinlerin mineral madde igeriklerinin farkli kurutma
yontemlerinden istatistiki olarak etkilenmedigi goriilmiistiir (p>0,05). Dikenli incir
meyvelerinin ve iriinlerinin potasyum (K) igerigi bakimindan zengin oldugu yapilan

arastirmalar sonucunda ortaya konmustur.
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Literatiirde yapilan 6rnek caligmalara bakildiginda; Suna ve ark. (2014) farkli kurutma
metodlar1 deneyerek trettikleri kaysi pestilerinde K; Ca; Md; Zn mineral igereklerini
sirastyla giineste kurutmada (14578,98; 843,13; 496,06; 6,89 mg/kg); mikrodalga
firrnda kurutmada (14981,34; 1063,44; 419,26; 10,17 mg/kg); vakum firinda kurutma
(14770,06; 950,68; 414,48; 12,00 mg/kg) olarak saptanis ayrica mikrodalga firinda
kurtulan pestillerde K ve Ca mineral igeriklerinin giineste kurutma ve vakum firinda
kurutmaya nazaran daha yiiksek miktarda oldugu bildirilmistir. Cakir (2009)
kegiboynuzu pestilerinin Ca; Fe; K; Mg; Na; Cu; Mn; Zn mineral igeriklerinin sirasi ile
88,13;16,43;99279,74,50,79;37,09;0,367;0,662;1,356 mg/100g oldugunu bildirmistir.

4.2.8. Duyusal analiz sonuclari

Dikenli incir pestil ve dikenli incir fistikli sucuk Orneklerinin duyusal &zellikleri
kalitenin puanla degerlendirilmesinde kullanilan Hedonik Skala metodu ile
degerlendirilmistir. Dikenli incir pestil ve fistikli sucuk ornekleri renk, goriiniis, tad,
aroma, esneklik ve ¢ignenebilirlik gibi kriterler agisindan duyusal degerlendirmeye
alinmistir. Bu yontemde en ¢ok begenilen iirlinlere 5, hi¢ begenilmeyen iirtinlere 1 puan
verilecek sekilde 1’den 5’e kadar puanlama yapilmas: istenmistir. Her bir panelistin
iriin denemesine vermis oldugu puanlarin ortalamasi1 Cizelge 4.23 ve 4.24° te
verilmistir. Duyusal degerlendirme sonucuna gore en yiiksek begeniyi endiistriyel tip
kurutucuda kurutulan MGG kodlu pestil 6rnegi almistir. En az begenilen pestil ise

endiistriyel tipi kurutucuda kurutulan MSA kodlu 6rnek olmustur.

Renk acisindan en yiiksek begeniyi P.E-MGG kodlu pestiller almistir. Ancak pestil
orneklerinin renk ve goriiniis acisindan aldiklar1 begeniler arasinda istatistiksel olarak
onemli bir fark olmadigi goriilmiistiir (p>0,05). Endiistriyel tip kurutucuda kurutulan
MSA kodlu dikenli incir pestilleri renk parametresi acisindan digerlerinden daha az

tercih edilmistir (p<0,05).

Goriintis agisindan en yiiksek begeniyi P.E-MS kodlu pestiller almistir. Fakat pestil

orneklerinin goriiniis agisindan aldiklar1 begeniler arasinda da istatistiksel olarak énemli
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diizeyde fark bulunamamistir (p>0,05). Endiistriyel kurutucuda kurutulan MSA kodlu
ornekleri goriinlis yoniinden Onemli derecede farklilik gostermis ve daha az tercih

edilmistir (p<0,05).

Tat ve aroma agisindan en yiiksek begeniyi P.E-MS ve P.E-MGG kodlu pestiller
almistir. Ancak pestil orneklerinin tat ve aroma agisindan aldiklar1 begeniler arasinda
istatistiksel olarak 6nemli diizeyde fark saptanmamistir. Esneklik acisindan en yiiksek
begeniyi P.F-MGG ile P.E-MGG kodlu pestiller almistir. Ancak pestil 6rneklerinin
esneklik acisindan aldiklar1 begeniler arasinda istatistiksel olarak onemli diizeyde fark
olmadigi goriilmiistiir (p>0,05). Cignenebilirlik agisindan en yiiksek begeniyi P.F-MSA
ile P.E-MGG kodlu pestiller almigtir. Ancak 6rnekler arasinda ¢ignenebilirlik agisindan
da istatistiksel olarak farklilik goriillmemistir (p>0,05).

Dikenli incir fistikli sucuklarmin duyusal degerlendirme ortalamalarina bakildiginda
dikenli incir fistikli sucuklarinin tiimiiniin tiiketici begenisi agisindan yiiksek puanlar
aldigr goriilmektedir. En ¢ok begenilen fistikli sucugun endiistriyel tipi kurutucuda
kurutulan MS kodlu 6rnek oldugu goriilmektedir. Endiistriyel tipi kurutucuda kurutulan

MGG kodlu fistikli sucuk 6rnekleri ise en az diizeyde begeni alan iirlin olmustur.
Dikenli incir fisttkli sucuk driinlerinin renk, gOriiniig, tat, aroma, esneklik,
cignenebilirlik kriterleri agisindan aldiklar1 begeni puanlari arasinda istatistiksel olarak

onemli diizeyde fark bulunmadig1 (p>0,05) tespit edilmistir.

Cizelge 4.23. Dikenli incir pestil tiriinlerinin duyusal analiz sonuglari

K_ur_utma Renk Goriiniis Tat Aroma Esneklik Cignenebilirlik | Puan

-FE.I IgiMS 4,6+0,89*" | 4,6+0,89% 4,0+10°1 | 3,4+1,14%* 4,4+0,89** 4,4+0,54** 4,23+0,46*
P.F-MSA 3,6+1,14% 3,6£1,14%0 | 3,4x1,67%" | 34+1,67%7 | 4,2+0,83*" 4,8+0,44%1 3,83+0,55%
P.F-MGG 4,2+0,83%" 4240441 | 3,6x1,67* | 3,6£1,51% 4,8+0,44%1 4,6+0,54*1 4,16+0,49%
P.E-MS 4,6+0,54%1 5,0£0,00T | 4,4£0,89' | 4+0,70** 3,8+1,64%1 3,6+1,51%1 4,23+0,52%
P.E-MSA 3,2+1,09°! 3,4+1,14%0 | 3,4+0,54% | 3,2+0,44% 3,6+1,51%1 3,6+1,51%1 3,40+0,17°*
P.E-MGG 4.8+0,44% | 4,420,54%"T | 4,420,891 | 4,0£0,70%* 4,8+0,44%1 4,8+0,44%1 4,53+0,32%*

*Aym siitunda farkli kiigiik harflerle gosterilen ortalamalar arasinda bolgesel bazda istatistiksel olarak
6nemli fark vardir (p<0,05). Ayni sutun ayn1 bolgede farkli rakamlar ile gosterilen ortalamalarin kurutma
tipi bakimindan istatistiksel olarak farklidir (p<0,05).
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Cizelge 4.24. Dikenli incir fistikli sucuk iirlinlerinin duyusal analiz sonuglari

Kurutma | Renk Goriiniis Tat Aroma Esneklik Cignenebilirlik Puan

Tipi

F.F-MS 3,8+1,64%T | 4,8+0,44%1 42+0,83%1 | 3,8+0,44"T | 4,6+0,54*T | 5,0£0,00%T 4,36+0,00%
F.F-MSA | 42+0,83*" | 4,6+0,54*! 42+0,83*1 | 4,040,00°P1 | 4,4+0,89*T | 4,6+0,89%! 4,33+0,00%*
F.F-MGG | 3,4+1,34*" | 4,8+0,44*! 42+0,83* | 4,4+0,54* | 5,0£0,00** | 5,0£0,00** 4,46+0,00%*
F.E-MS 4,6+0,89*T | 4,2+1,73** 42+0,44* | 4,6+0,54* | 4,6+0,89*! | 5,0£0,00** 4,48+0,00%*
F.E-MSA | 42+1,78*1 | 42+1,78%! 4,0+0,70** | 3,8+0,83* | 4,6+0,89*' | 5,0+0,00% 4,3+0,00%*
F.E-MGG | 4,16+0,83%! | 3,8+0,83%! 42+0,83% | 3,840,44% | 4,440,541 | 4,840,447 4.2+0,00%*

*Aym siitunda farkli kiigiik harflerle gosterilen ortalamalar arasinda bolgesel bazda istatistiksel olarak
onemli fark vardir (p<0,05). Ayni1 sutun ayn1 bdlgede farkli rakamlar ile gosterilen ortalamalarin kurutma
tipi bakimindan istatistiksel olarak farklidir (p<0,05).
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5. SONUC

Sagligimiz1 olumsuz etkileyecek pek ¢ok rahatsizliga karsi koruyucu etki gostermesi ve
besinsel gereksinimleri karsilamasi yoniinden meyve tiikketiminin diyetimizde 6nemli bir
yeri vardir. Meyvelerin bu fonksiyonel 6zelligi, dengeli beslenmede diizenli olarak
alinmasi gereken pek ¢ok vitamin ve mineralin yani sira antioksidan aktiviteye sahip
fenolik bilesikler, karotenoidler gibi diger biyoaktif bilesenleri de yogun olarak
icermelerinden kaynaklanmaktadir. Meyvelerin igermis oldugu bu bilesenleri énemli
olglide biinyesinde barindiran tiriinler icerisinde geleneksel tatlarimizdan meyve pestili
ve sucuk gelmektedir. Farkli meyvelerden iiretilen pestil ve sucuk benzeri {iriinlerde
kurutma ile besin 6geleri konsantre hale gelmektedir. Pestil ve sucuk gibi atigtirmaliklar
ozellikle enerji degeri, vitamin igerikleri ve mineral madde miktar1 agisindan zengin
triinlerdir. Raf Omrii agisindan dayanikli olan ve meyve ¢erezi olarak da
nitelendirilebilen bu iriinler her donem tiiketilebilen, tasinmasi kolay, ayrica
paketlemeye uygun ozellikler tasimasi ile saglikli atistirmaliklara bir alternatif

olusturmaktadir.

Calismada dikenli incir meyvesinin ¢ok kisa olan tiiketim periyodunu uzatmak ig¢in
geleneksel iiriinlerimizden pestil ve fistikli sucuga islenme olanaklari incelenmis, bu
amagla farkli kurutucular (endistriyel tip kurutucu ve firin tipi kurutucu) kullanilarak,
hijyenik ve giivenilir yeni iiriinlerin iretimi saglanmistir. Meyve bilesimiyle, pestil ve
fistikli sucugun fizikokimyasal ozellikleri karsilastirilarak, kalite degisimleri ortaya

konmustur.

Calismada kullanilan meyveler Akdeniz ve Ege bolgesinde kendiliginden yetisen
dikenli incir kaktlis agaclarindan saglanmistir. Meyvelerin fizikokimyasal 6zellikleri
literatlirle uyum gostermis olup, diinyanin bagka bdlgelerinde ticari olarak iiretilen

dikenli incir meyvelerinde bulunan degerlere yakin degerlerde bulunmustur.

MS-MSA-MGG olarak kodlanan tii¢ farkli bolgeden temin edilen dikenli incir
meyvelerinin en, boy, agirlik 6l¢timleri, toplam kuru madde igerikleri, briks degerleri,

toplam asitlikleri, pH degerleri, toplam fenolik igerigi, antioksidan kapasiteleri, askorbik
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asit icerikleri, renk degerleri ve mineral madde igerikleri arastirilmistir. Uriinlerde de
fizikokimyasal ozelliklerin yani sira, fonksiyonellik durumunu ortaya koymak iizere
antioksidan kapasite, toplam fenolik madde ve mineral madde analizleri

gergeklestirilmistir.

Ug farkli bdlgeden toplanan dikenli incir meyvelerinin en, boy, agirlik, suda ¢dziiniir
kuru madde, toplam kuru madde ve askorbik asit igerikleri istatistiki olarak birbirinden

farkli bulunmustur (p<0,05).

MS ile MGG bolgelerinden toplanan dikenli incir meyvelerinin fenolik madde
miktarlarinin istatistiksel olarak farkli olmadigi (p>0,05), MSA bélgesinden elde edilen
dikenli incir meyvelerinin fenolik madde miktarinin diger bolgelere kiyasla istatistiki

olarak farkli ve daha yiiksek degerde oldugu ortaya konmustur (p<0,05).

Dikenli incir meyvelerinin antioksidan kapasite oranlar1 birbirine yakin degerlerde
bulunmakla beraber MSA bolgesinden elde edilen meyvelerin % inhibisyon degerinin
MS ve MGG’den elde edilen meyvelere kiyasla istatistiki olarak farkli ve daha yiiksek
oranda oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Dikenli incir meyvesinin L*, b*, (C*ab), ~2°* degerlerinin kabuk, pulp, ve i¢ renginin
tiim bolgelerde istatistiki olarak fark gosterdigi saptanmistir. Meyvelerin mineral madde
miktarlar1 karsilagtirildiginda MSA kodlu dikenli incir meyvelerinin sodyum, potasyum
ve kalsiyum mineralleri agisindan diger tim Orneklerden daha zengin oldugu, MS
kodlu dikenli incir meyvelerinin magnezyum, MGG kodlu meyvelerin ise demir

bakimindan diger bolgelerden daha zengin oldugu belirlenmistir (p<0,05).

Son derece zengin bilesime sahip meyvenin pestil ve sucuga islenmesi ile
fizikokimyasal Ozellikler bakimindan Onemli degisimler oldugu tespit edilmistir.
Meyvenin sahip oldugu fenolik madde miktar1 kurutma prosesinden 6nemli Slgiide
etkilenmis olup, hem pestil hem de fistikli sucuklarda azalma goriilmiistiir (p<0,05).
Antioksidan kapasite taze meyveye kiyasla pestilde azalirken, fistikli sucukta taze

meyveye yakin degerde bulunmustur. Ayrica endiistriyel tip kurutucuda kurutulan
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dikenli incir tirtinlerinin fenolik madde igerikleri ile antioksidan kapasitelerinin firmn tipi
kurutucularda kurutulan iiriinlere kiyasla daha ¢ok korundugu ve HMF miktarinin da
diisiik oldugu, bu durumun daha kisa siiren kurutma prosesi ile iliskili olabilecegi ortaya

konmustur (p<0,05).

Kurutucu tipleri pestillerin rengi tizerine énemli diizeyde etki etmistir (p<0,05). Taze
meyveye kiyasla fistikli sucuklarin L*, a*, b*, C*, /h°* degerlerinin istatistiki olarak

onemli farkliliklar olusturarak daha diisiik degerlerde oldugu tespit edilmistir (p<<0,05).

Dikenli incir meyvesinde oldugu gibi pestil ve fistikli sucuk 6rneklerinde en baskin
mineralin potasyum oldugu goriilmektedir. MS kodlu dikenli incir pestil 6rneklerinin
Na ve Mg mineral iceriklerinin kurutma tipinden istatistiki olarak etkilendigi (p<0,05),
K, Ca, Fe mineral igeriklerinin istatistiki olarak etkilenmedigi (p>0,05) goériilmiistiir.
MSA ve MGG kodlu dikenli incir pestil ve fistikli sucuklarinin Na, K, Ca, Mg, Fe

iceriklerine kurutma tipinin istatistiki olarak etki etmedigi saptanmistir (p=>0,05).

Duyusal degerlendirmede iirtinlerin almis olduklart puanlar dikkate alindiginda en ¢ok
begenilen pestilin 5 puan iizerinden 4,53 puan ile endiistriyel kurutucuda kurutulan
MGG kodlu dikenli incir pestil 6rnegi oldugu, fistikli sucuklarda ise en ¢ok begenilen
tiriniin 4,48 puan ile endistriyel tip kurutucuda kurutulan MS kodlu dikenli incir

sucuklarinin oldugu ortaya konmustur.

Kurutma prosesinin sz konusu iirlinler {izerine énemli etkiler yaptig1 ve bu nedenle
kurutma isleminin optimize edilmesi ile daha iyi duyusal 6zelliklere sahip, besleyicilik
degeri yiiksek, proses verimi iyi lirlinler saglanacagi belirlenmistir.

Bu tez ¢alismasi ile,

» besleyici degeri yiiksek ancak hasat sezonu kisa olan bu meyvenin katma degeri
yiiksek yeni iiriinlere islenebilme ve sektore kazandirilabilme potansiyeli ortaya
konmus,

» oOzellikle ¢ocuklarin seker, ¢ikolata ve fast-food tarzi yasam sekline karsilik,

piyasada ihtiya¢ duyulan saglikli atistirmaliklara alternatif olusturulmus,
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» dikenli incir meyvesi ve {rilinleri iizerine yapilacak sonraki caligmalar igin
tiretim agamalar1 ve kalite 6zellikleri hakkinda literatiire katki saglanmustir.
Calisma iilkemizde dogada kendiliginden yetisen dikenli incirin yetistiriciligini tesvik
ederek, ticari amagh dikenli incir meyve bahgelerinin kurulmasina ve alternatif iiriinler
ve tiretim teknikleri ile bu alanda ¢alisacak personel istihdamina da katki saglayacaktir.
Ayrica elde edilen veriler, lizerinde ¢ok kisitli sayida ¢aligma yapilmis bu meyveye

iliskin gelecekteki aragtirmalara 1s1k tutacaktir.
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Ek:1. Dikenli incir pestili duyusal analiz formu
Panelistin Adi-Soyadt: Tarih:
cdod

Dikenli Incir Pestili Duyusal Analiz Formu

DIREKTIFLER: Belirlenen parametreler asagidaki hedonik skalaya gore

degerlendirilecektir.

Renk: Dikenli incir meyvesine 6zgii homojen turuncu-pembe karisimi renkte olmali,
esmerlesmis ve koyu kahve renk olmamalidir.

Goriiniis: Parlak ve miimkiin oldugunca piiriizsiiz goriiniiste olmalidir.

Tat: Dikenli incir meyvesine 6zgii tropik tad hissedilmelidir.

Aroma: Dikenli incire 6zgii balkabagi, karpuz ve kavuna benzer aroma hissedilmelidir.
Esneklik: Uriine 6zgii esneklikte olmalidir.(Asir1 gevrek veya kirillgan yapida
olmamalidir)

Cignenebilirlik: Dise yapigsmadan kolayca ¢ignenebilir 6zellikte olmalidir.

Ornek | Renk | Gériiniis | Tat | Aroma | Esneklik | Cignenebilirlik | Diisiinceler
Kodu
M.S.36
M.S.A.63
M.G.G.90
M.S.75
M.S.A.57
M.G.G.12

5-Cok begendim
4-Begendim

3-Orta derecede begendim
2-Az begendim

1-Hi¢ begenmedim
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Ek:2.Dikenli incir fistikli sucuk analiz formu

Panelistin Adi-Soyadr: Tarih:
vl

Dikenli Incir Fistikh Sucuk Duyusal Analiz Formu

DIREKTIFLER: Belirlenen parametreler asagidaki hedonik skalaya gore

degerlendirilecektir.

Renk: Dikenli incir meyvesine 6zgii homojen turuncu-pembe karisimi renkte olmali,
esmerlesmis ve koyu kahve renk olmamalidir.

Goriiniis: Parlak ve miimkiin oldugunca piirlizsiiz goriiniiste olmalidir.

Tat: Dikenli incir meyvesine 6zgii tropik tad hissedilmelidir.

Aroma: Dikenli incire 6zgii balkabagi, karpuz ve kavuna benzer aroma hissedilmelidir.
Esneklik: Uriine o6zgii esneklikte olmalidir.(Asir1 gevrek veya kirilgan yapida
olmamalidir)

Cignenebilirlik: Dise yapismadan kolayca ¢ignenebilir 6zellikte olmalidir.

Ornek | Renk | Gériiniis | Tat | Aroma | Esneklik | Cignenebilirlik | Diisiinceler
Kodu
M.S.36
M.S.A.63
M.G.G.90
M.S.75
M.S.A.57
M.G.G.12

5-Cok begendim
4-Begendim

3-Orta derecede begendim
2-Az begendim

1-Hi¢ begenmedim
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