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Ozet

Bu arastirmada iki farkli kurutma yontemi (konveksiyonel (70 °C) ve dondurarak kurutma (-66 °C’de 5
mtorr basingta) ile kurutulan karpuzlarin fiziksel, kimyasal ve duyusal &zellikleri karsilastirilmistir. Uretim
yontemlerinin kurutulmus karpuz tizerindeki etkisini belirlemek amaciyla pH, titrasyon asitligi, renk,
toplam kurumadde, su aktivitesi, toplam karotenoid miktari, likopen, B-karoten, hidroksimetilfurfural
(HMF), askorbik asit icerigi ve duyusal degerlendirilmesi yapilmistir. Konveksiyonel kurutulmus
karpuzlarda daha fazla HMF olusurken dondurularak kurutulanlarda ise likopen iceriginde daha fazla
azalmalar tespit edilmistir. Dondurularak kurutulan 6rneklerin 6l¢tlen renk degerlerinden L* ve Hue*
degerleri artmus, a* degeri azalmus ve tazelerine gore en ¢ok renk degisimi (AE*) dondurularak kurutulmus
orneklerde gortlmustir. Konveksiyonel kurutulmus 6rneklerin toplam karotenoid icerikleri tazeye
gore daha yiksek (284.43 mg/kg-5.30 kat fazla), askorbik asit icerikleri ise tazelerine gore daha az
(9.63 mg/kg-3.38 kat1 azalma) tespit edilmistir. Dondurularak kurutulmus érneklerde ise, askorbik asit
degeri tazeye gore daha yiksek (245.13 mg/kg-7.51 kat1 artis) belirlenmistir. Kurutulmus karpuzlarin
duyusal degerlendirmesinde renk bakimindan konveksiyonel kurutulmus 6rnekler yiiksek puan alirken,
tat bakimindan en yiiksek begeniyi dondurularak kurutulan 6rnekler almistir.

Anahtar kelimeler: Kurutulmus karpuz, konveksiyonel ve dondurarak kurutma, likopen ve B-karoten,
toplam karotenoid, HMF, askorbik asit

EFFECT OF CONVENTIONAL AND FREEZE DRYING METHODS
ON SOME QUALITY PROPERTIES OF WATERMELON

Abstract

In this study, water melons dried with two different methods (conventional (70 °C) and freeze-drying
(66 °C-5 mtorr)) were compared by physical, chemical and sensorial properties of them. To determine
the effect of drying methods on pH, titration acidity, color, total dry matter, water activity, total carote-
noid contents, lycopene, B-carotene, hydroxymethylfurfural (HMF), ascorbic acid and sensorial evolution
of dried watermelon samples were carried out. While HMF formation in conventional-dried samples
were higher than freeze drying samples, lycopene degradation of freeze-dried samples were higher
than conventional dried samples. The color values of L* and Hue* of the freeze-dried samples increased,
but a* value decreased. In addition, according to the color values of fresh watermelon sample, the
highest color changing (AE*) was determined for freeze-dried samples. The total carotenoid contents of
conventional-dried samples were determined higher (284.33 mg/kg-higher 5.30 times) than freeze-dried
samples. While ascorbic acid contents of the conventional-dried samples were decreasing (9.63 mg/kg-lower
3.38 times), the freeze-dried samples were increasing (245.13 mg/kg- higher 7.51 times) according to
the fresh watermelon samples. According to sensorial evaluation of dried watermelon samples, the hig-
hest color score obtained for conventional-dried, while the highest taste score obtained for freeze-dried.

Keywords: Dried watermelon, conventional and freeze drying, lycopene and B-carotene, total carotenoid,
HMF, ascorbic acid
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GIRIS

Karpuz kabakgiller (Cucurbitaceae) familyasina
mensup (Citrullus wvulgaris) Schrader tirtine
giren kulttr bitkilerinin meyvesidir (1). Karpuzun
cekirdekli ve ¢ekirdeksiz cesitleri vardir. Karpuzlar,
¢ok uzun streli muhafaza icin uygun degildir.
Ideal muhafaza kosullar1 yaklasik % 90 bagil
nemde 10-15 °C araligindadir. Meyvenin hasad: takip
eden 2-3 hafta icerisinde tiketilmesi gerekir (2).

Karpuz, dinyada 2011 yilinda en fazla Uretilen
triinler arasinda 16. sirada, 2012 ve 2013 yillarinda
ise 14. sirada yer almistir. FAO verilerine gore,
2013 yilinda karpuz tGretiminde Cin'in yaklasik 73
milyon ton ile tek basina diger ulkelerin
toplamindan daha fazla tGretim yaptigi, Tiirkiye'nin
ise karpuz tretiminde yaklasik 3.9 milyon ton ile
3. sirada yer aldigi bildirilmisticr (3). Karpuz
ulkemizde, domatesten sonra en ¢cok Uretilen
ikinci sebzedir. Karpuz 2012 yilinda 4.02 milyon
ton ile sebze Uretim miktarlar1 icinde % 14.5' lik
paya sahipken, 2015 yilinda 3.9 milyon ton ile
sebze tretim miktarlari icinde % 13.3'lik paya sahip
olmustur (4). Ulkemiz, diinya karpuz {iretiminde
Onemli bir paya sahip olmakla beraber karpuzun
gida sanayinde hammadde olarak kullanimi
sinirlt kalmugtir, Uretilen karpuzun biyiik bir
cogunlugu ic piyasaya stirilmekte ve ihracati ise
cok diistik oldugundan, ihra¢ edilen ilk 20 tiriin
icerisine girememistir. Bu durum karpuz fiyatlarmnin
uretim maliyetlerinin ¢cok altinda satidmasina ve
cogu zaman ciftcilerin Urettigi GrGna tarlada
birakmasina sebep olmaktadir. Bu yuzden
karpuz tretimi 6nceki yillara gore kiyaslandiginda
uretimin azalis gosterdigi gorilmektedir.

Karpuz, antioksidanlar gibi karotenoidler (likopen
ve beta-karoten), fenolik bilesenler, vitaminler
(A, B, C ve E) ve belirli aminoasitler (sitrullin)
bulunmaktadir (5). Bu maddelerin bazi kanser
turleri riski, kalp-damar hastaliklart ve yasa bagli
dejeneratif patolojilerin azaltilmasinda koruyucu
bir rol oynadig: diistinilmektedir (6-8). Karpuzun
likopen icerigi diger bircok meyve ve sebzeden
yuksek bulundugu ve likopen igeriginin 23.0-72.0
ng/g (taze agirlik) oldugu belirtilmistir. Likopenin
gida renklendiricisi olarak kullanilmasinn yani sira,
saglik tzerine bircok olumlu etkisinin bilinmesi
nedeniyle son yillarda arastirmalar likopen icerigi
yluksek olan meyve ve sebzelere yonelmistir.

Bununla birlikte calismalar, likopen kaybini en
aza indirmek icin optimum isleme kosullarinin
belirlenmesi {izerine yogunlasmistir (9).
Literatiirde karpuzun ozmotik dehidrasyon ve
(10) ve karpuz suyunun sprey kurutucu ile
kurutulmastyla (11) ilgili calismalar mevcuttur.
Kurutma yontemi ve kosullart Urinlin kalite
ozelliklerini etkilediginden, secilecek olan
kurutma yontemi ve kosullarinin iyi belirlenmesi
gerekmektedir. Karpuz ve trtinlerinin kurutulmast
sirasinda dikkate alinmasi gereken en 6onemli
kalite kriterlerinden bir tanesi likopen olup, bu
madde 1s1, 151k ve oksijen varliginda kolayca
okside olmaktadir (12, 13).

Dondurularak kurutulmus urtinlerin tazesine en
yakin ozelliklere sahip oldugu kabul edilmektedir.
Taze Orneklerin sekil, gortiniim, tat, besin,
gozeneklilik, renk, lezzet, doku ve biyolojik
aktivitesinin korunmast bu teknigi gida malzemeleri
kurutmak icin en etkileyici ve uygulanabilir
stirecin bir parcast yapmaktadir. Bununla birlikte,
geleneksel kurutma yontemleri ile karsilastirildiginda
dondurarak kurutmada dusik buhar basinci
gerekli oldugundan daha uzun kurutma stiresi
gerektirir. Ayrica, dondurarak kurutma islemi
sirasinda, bazi bilesiklerin parcalanmasina bagl
olarak antioksidan iceriginde azalma ihtimali s6z
konusu olabilir. Ayrica, dondurarak kurutma
isletim maliyeti de ytiksektir (14, 15).

Karpuzun raf dmriint uzatmak icin hasat sonrasi
uygulamalara 6nem verilmesinin yani sira gida
sanayisinde islenerek degerinin artirilmasi
gerekmektedir. Bu nedenle karpuzun arti degeri
ylksek trlnlere islenmesi icin arastirma ve triin
gelistirme calismalarina ihtiya¢ duyulmaktadir.
Bu calisma ile birlikte Cukurova Bolgesinin
degerli bir sebzesi olan karpuzdan, farkli kurutma
yontemleri ile katma degeri yiiksek bir trtin elde
edilmesi amaclanmistir. Karpuzun kurutma
sanayinde kullanilabilirligi sorgulanarak treticiye
pratik ve yeni bilgiler kazandirilacagi ve bu bilgilerin
sanayiyi tesvik edecegi distinilmektedir. Karpuzun
katma degeri yiksek bir tirine dontsmesi ile
ekonomiye katki sunulmasinin yani sira saglik
acisindan degerli bu trtintin bol tikketiminin yolu
da agilmis olacaktir. Bu amacla konveksiyonel ve
dondurularak kurutma yontemleri ile kurutulmus
karpuzlarin bazi fiziksel, kimyasal ve duyusal
ozellikleri belirlenmistir.



MATERYAL VE YONTEM

Calismada materyal olarak Ekim 2014 yilinda
Cukurova Bolgesinde yetistirilmis karpuzlar,
piyasadan satin alinarak calismada kullanilmustir.
Karpuzlar yitkama isleminden sonra kabuklari
soyularak dilimlenmistir. Ucgen seklinde 1.5 cm
kalinlikta dilimlenen karpuzlarin ¢ekirdekleri
cikarildiktan sonra kurutma islemi uygulanmustir.
Analizler sirasinda kullanilan standart maddeler
DPPH (1898-66-4), likopen (502-65-8), B-karoten
(7235-40-7), askorbik asit (50-81-7), HMF (67-47-0)
ve furfural (98-01-1) Sigma-Alderich firmasindan
temin edilmistir.

Konveksiyonel kurutma, sicaklik hassasiyeti £1 °C
olan 700 L hacimli zorlamali hava akimli kurutma
kabininde (KD 200-Niive, Turkiye) 70 °C'de
yaklasik 11 saatte gerceklestirilmistir. Dondurarak
kurutma islemine gecilmeden once karpuz
ornekleri tepsiler Uzerinde -30 °C de 24 saat
boyunca dondurulmustur. Dondurulan karpuz
ornekleri, ilShin marka (ilShin Lab Co Ltd, South
Korea) FD8512 model dondurarak kurutucu
icerisinde -66 °C de 5 mtorr basing altinda yaklasik
62 saat siirede kurutulmustur. Bu siirenin sonunda
kurutulan karpuz 6rnekleri, nem kapmalarini
Onlemek icin hi¢ bekletilmeden vakum posetlere
aktarilmis otomatik vakum kapama makinasi
(DZ-300/2SA, Cin) yardimiyla vakum paketleme
yapilmistir.

Taze ve kurutulmus karpuzlarda uygulanan
analizler toplam kurumadde tayini (g/100g)
Anon. (1990)'a gore (16), su aktivitesi (aw) Novasina
marka LabMASTER (standart) model su aktivitesi
Oletim cihazi kullanilarak belirlenmistir. pH ol¢timd,
WTW pH metre kullanilarak yapilmistir. Taze
orneklerin meyve ici ve kurutulmus orneklerin
rengi Minolta renk 6l¢tim cihazi (Minolta CR 400)
ile belirlenmistir. L*, a*, b* degerleri olctlmiis ve
bu degerler araciligtyla C* (Kroma, renk yogunlugu,
V(@@*+ b*)), Hue* (renk tonu, arctan (b*/a*)) ve AE*
((AL*+Aa*+ Ab*) degerleri hesaplanmustir (17).

Askorbik Asit Tayini

Karpuz orneklerinden 5 g alinip test tipline
aktarilarak tizerine 5 mL %2.5'lik meta-fosforik asit
cozeltisi eklenmistir. Karisim 4°C'de 6000 d/dak
hizda 10 dakika santrifiijlendikten sonra santrifiij
tiptndeki berrak kisimdan 0.5 mL alinarak
%2.5'lik meta-fosforik asit ¢ozeltisi ile 10 mL'ye

tamamlanmustir. Bu karisim  0.45 pm'lik t eflon
filtreden filtre edilerek HPLC cihazina (Shimadzu
20 AT, Kyoto, Japonya, 2006) enjekte edilmistir (18).
HPLC Kosullari: Kolon: C 18 kolon (5 pM
4.6X250), Kolon sicakligt: 25°C, Hareketli faz: %2
KH,PO, (pH 2.4), izokratik akis, Hareketli faz
akist: 0.5 mL/dak, Enjeksiyon hacmi: 10 mL,
Eliisyon Stresi: 15 dakika, Dalga Boyu: 254 nm,
Cikis Zamani: 11 dak.

Hidroksi Metil Furfural (HMF) ve Furfural
(F) Tayini

Taze karpuz, dondurularak ve konveksiyonel
kurutulmus karpuz 6rneklerinde HMF ve F tayini
yiksek basing stvi kromotografi (HPLC) (Shimadzu,
LC20AT, Kyoto, Japonya, 2006) kullanilarak,
orneklerin ekstraksiyonu ise Gokmen ve Acar
(19) tarafindan verilen yonteme gore yapilmustir.
Analizin prensibi karpuz 6rneklerinin etil asetat
ile ekstraksiyonu ve sonra sulu sodyum karbonat
cozeltisi ile ekstraktinin muamele edilmesi esasina
dayanmaktadir. HPLC'de uygulanan akis ise
Zappala ve ark. (20)'nin yontemine gore yapilmustir.

HMEF ve F icin HPLC kosullar:: mobil faz: metanol/
su/asetik asit (20/79/1) izokratik akis, enjeksiyon
hacmi: 20 pl, akis hizi: 0.5 ml/dak, elisyon stiresi:
15 dak, dalga boyu: 285nm, kolon: ace 5 c18
250*4.6 mm, kolon sicakligi: 30°C, dedektor: foto
diyod dedektor (PDA).

Toplam Karotenoid Madde Tayini

Karpuzlarin toplam karotenoid miktarlari icin Lee
ve ark. (17)'nin daha 6nce belirtmis olduklari
yontem laboratuarimiz kosullarina uygun hale
getirilerek kullanilmistir. Bunun icin 5 gr karpuz
puresi teflon bir tipe aktarilarak tzerine 10 mL
ekstraksiyon cozeltisi (hekzan:aseton:metanol /
50:25:25, %0.1 BHT icerikli) ilave edilmistir. Bu
islemi takiben bir karistirma islemi uygulandiktan
hemen sonra santrifiijleme islemine (4000 rpm,
10 dk, 4°C) gecilmistir. Santriftijleme sonrasi vakit
kaybetmeden 450 nm'de absorbans ol¢tlmistiir.
Toplam karotenoid B-karoten cinsinden ifade
edilmekte olup hesaplamada ekstinksiyon katsayist
(E1/2) 2505 olarak alinmugtir. (SF: Seyreltme faktor(i)

x1000

Toplam karotenoid (% = Absorbans *ISF - 10
8

E 2
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Likopen ve -karoten Bilesenlerin Belirlenmesi

Karotenoid bilesen analizi icin Meléndez-Mart'nez
ve ark. (21) tarafindan gelistirilen ekstraksiyon
yontemi temel alimustir. Bu yonteme gore elde
edilen ekstrakt ve bilesenlerin HPLC ile analizi
sirasinda 6n denemelerle en uygun sonug veren
akis profili asagida verilmistir (22).

HPLC Kosullart: Kolon: ProntoSIL C30, Kolon
sicakligi: 20 C, Hareketli faz: MeOH (A), MTBE
(B), Su (C), Gradient akis (MTBE ve MeOH %
0.1 BHT icerikli ve % 0.02 amonyum asetat
icerikli), Hareketli faz akist: 1 mL/dak, Enjeksiyon
hacmi: 50 pL, Eltsyon Siresi: 65 dak, Dalga
Boyu: 450 nm

Karotenoid bilesikleri analizi icin mobil faz gradient
programi : 0.01. dak icin (A) %90- (B) %5-(C) %
5, 5. dak icin (A)% 95-(B)%5-(C)%0, 40.dak icin
(A)%75-(B)%25-(C)%0, 55. dak icin (A)%55-(B)
%45-(C)%0, 60. dak icin (A)%90-(B)%5-(C)%5,
65. dak icin (A)%90-(B)%5-(C)%S5.

Duyusal Degerlendirme

Orneklerin duyusal olarak degerlendirilmesi grafik
skalast yontemi kullanilarak 13 kisilik panelist
grubu tarafindan renk, koku, tat, 6zellikleri dikkate
alinarak yapilmistir (23).

Istatistiksel Degerlendirme

Analiz sonuglari, SPSS 20.0 paket programi
kullanilarak varyans analizine tabi tutulmus
ve Onemli bulunan farkliiklar Duncan coklu
karsilastirma testine gore belirlenmistir.

Cizelge 1. Taze ve Kurutulmus Karpuzun Baz Fiziksel Ozellikleri

SONUC VE TARTISMA

Taze ve kurutulmus karpuzun bazi fiziksel
ozellikleri (toplam kurumadde, su aktivitesi ve
renk degerleri) Cizelge 1'de verilmistir. Toplam
kurumadde icerigi %7.06 £1.39 olan taze karpuzun,
konveksiyonel olarak kurutuldugunda ortalama
%93.77+1.43'ye, dondurularak kurutuldugunda
ortalama %96.08+0.69'a yiikseldigi goriilmektedir.
Karpuzun kurumadde icerigi meyvede bulunan
sekerlerin konsantrasyonu ile son derece ilgilidir
ve bu ise ¢esidi ve olgunluk asamasma baglidir
(24). Saini ve Bains (25) taze karpuz suyunun
Briksini ortalama 8.4 olarak rapor ederken, Quek
ve ark., (11) 12.1 Briks olarak bildirmislerdir. Taze
karpuz pulpunun nem icerikleri %91.5 (26) ve
%91.2 (27) oldugu bildirilmistir. Calismamizda
kullandigimiz karpuzun toplam kurumadde igerigi
yaklasik % 7.06 olarak belirlenmistir.

Su aktivitesi degerleri taze karpuzda 0.957+0.00
iken, konveksiyonel kurutulanlarda 0.255+0.01,
dondurularak kurutulanlarda 0.120+0.01 olarak
belirlenmistir. Kurutulan karpuzlarin toplam
kurumadde iceriklerindeki farklilik istatistiksel
acidan onemsiz bulunurken, su aktivitesi degerleri
acisindan kullanilan yontemler arasindaki farklilik
onemli bulunmustur (P<0.05). Genel olarak
mikrobiyel gelisme, 0.65 su aktivitesinde
durmaktadir. Cogu oksidatif ve enzimatik reaksiyon
su aktivitesinin dismesiyle durmakta, fakat su
aktivitesi 0.2 ile 0.4 arasinda enzimatik olmayan
aktivite yavas hizda da olsa devam etmektedir.
Bu nedenle 0.2-0.4 arasindaki su aktivitesi kurutma
icin 6nemlidir (28). Arocho ve ark., (29) karpuz

Table 1. Some Physical Properties of Fresh and Dried Watermelon

Taze Karpuz

Konveksiyonel Kurutulmus

Dondurularak Kurutulmus

Fresh Watermelon Karpuz Karpuz
Conventional Dried Watermelon Freeze Dried Watermelon

Toplam Kurumadde (%) 7.06+1.39° 93.77+1.43* 96.08+0.69*
Total Dry Matter (%)

Su Aktivitesi Water Activity 0.957+0.00* 0.255+0.01° 0.12040.01¢
Renk Degerleri Color Values

L* 51.79+2.25° 50.47+3.08° 72.50+3.92*
a* 18.38+0.71° 26.27+2.55° 11.62+1.03°
b* 19.61+0.62° 28.26+1.19* 20.10+0.62°
c* 26.88+0.91° 38.62+2.11# 23.22+1.00°
Hue * 46.86+0.55° 47.15+2.73° 59.99+1.64%
AE* 12.03+1.92 21.80+3.25

istatistiksel degerlendirmelerdeki farklar ayni satirdaki farkli harfler ile gésterilmistir (P<0.05).
Differences in the statistical evaluation were shown with different letters in the same row (P< 0.05)



posasi drneklerinde ortalama 0.236+0.041 (72=27)
su aktivite degerinin tGriintin gtivenilir ve stabil
olmast acisindan uygun oldugunu bildirmislerdir.

Taze karpuz orneklerinde ortalama 51.79+2.25
olan L* degeri, konveksiyonel olarak kurutulanlarda
hafif azalarak 50.47+3.08 olarak, dondurularak
kurutulanlarda ise yiikselerek 72.50+3.92 degerine
cikmistir. Kurutulmus karpuz orneklerinde en
yuksek L* degerleri (P<0.05) dondurularak
kurutulmus 6rneklerde belirlenmis olup kirmizi
rengin acilmasiyla (kirmizidan, pembe beyaz
tonlarina dogru) rengin solmasiyla L* degeri daha
da artmustir. Kurutulmus karpuz orneklerinde en
yiiksek a* degerleri (26.27+2.55) konveksiyonel
kurutulmus 6rneklerde belirlenmis olup, en dusik
a* degerleri (11.62+1.03) dondurularak kurutulan
ornekte olmustur (P<0.05). a* degerindeki bu
degismeler dondurularak kurutulan 6rneklerin
kirmizi  renginin  acildigini - gostermektedir.
Kurutulmus karpuz orneklerinde en yiksek b*
degerleri konveksiyonel kurutulmus orneklerde
(28.26£1.19), tazeye en yakin renk (b* degerleri
acisindan) dondurularak kurutulan ornekte
(20.10+0.62) belirlenmistir (£<0.05). Kurutulmus
karpuz Orneklerde en vyiiksek C* degerleri
konveksiyonel kurutulmus érneklerde (38.62+2.11)
belirlenmistir. Kurutulmus karpuz orneklerden
en ytksek hue* degerleri dondurularak kurutulan
orneklerde (59.99+1.64) belirlenmistir. Tazeye en
yakin hue* degeri konveksiyonel kurutulmus
orneklerde (47.15+2.73) belirlenmistir. En ¢ok
renk degisimi tazelerine gore dondurularak
kurutulus oOrneklerde gorulirken (AE*:
21.80+3.25), konveksiyonel kurutulan 6rneklerde
ise renk degisimi dondurularak kurutulmuslarin
yaklasik 1.81 kati kadar olmustur. Gidalarda

renk, Ozellikle de gidanin kabul edilebilirligi
tizerinde 6nemli bir kalite karakteristigidir. Renk,
genel olarak kurutma prosesi ile birlikte enzimatik
ve enzimatik olmayan esmerlesme, karemalizasyon,
ve askorbik asit parcalanmasi gibi farkli kimyasal
ve  biyokimyasal reaksiyonlarin  etkisine
ugramaktadir (29). Aracho ve ark., (29) karpuz
posasinin, valsli ve kabin tipli kurutucuda
kurutulmasinda, valsli kurutucuda kurutulan
karpuzun taze karpuz posasina ve kabinde
kurutulana gore daha soluk ve daha donuk renge
sahip oldugunu bildirmislerdir. Ayrica kurutulan
orneklerin renginin daha fazla sari ve daha az
kirmizt renge dontstigint ifade etmislerdir.
Yaptigimiz  calismada da  konveksiyonel
kurutulanlarda kirmizilik ve sarilik degerleri
artarken, dondurularak kurutulanlarda kirmizilik
degerleri onemli derecede azalmis sarilik
degerlerinde 6nemli degisim olmamistir. Renk
degisimi ve kirmiziligin kayb1 likopen kaybi
ve/veya izomerizasyonla ilgili olabilir. Kurutma
sirasinda, likopenin all-trans izomerleri cis-trans
izomerlerine izomerize olur ki bu da kirmizilik
kaybi olup rengin acilmasi anlamina gelir (30, 31).

Taze ve kurutulmus karpuz orneklerinin 6nemli
kimyasal ozellikleri Cizelge 2' de verilmistir. Taze
orneklerde pH 5.61+0.16 iken, kurutulmus
orneklerde degerler 5.47+0.23 ile 5.55+0.08
olarak tespit edilmistir (p>0.05). pH degeri,
onceki calismalarda taze karpuzun pulpunda
5.0 (20), taze karpuz sularinda 5.3 ve 5.8 oldugu
bildirilmistir. (25, 11).

Calismada kullanilan taze karpuz Orneklerinde
titrasyon asitligi 0.014 g/100g, konveksiyonel ve
dondurularak kurutulmus 6rneklerde sirasiyla

Cizelge 2. Taze ve Kurutulmus Karpuzun Bazi Kimyasal Ozellikleri
Table 2. Some Chemical Properties of Fresh and Dried Watermelon

Taze Karpuz
Fresh Watermelon

Dondurularak
Kurutulmus Karpuz
Freeze Dried

Konveksiyonel
Kurutulmus Karpuz
Conventional Dried

Watermelon Watermelon
pH Degerleri pH Values 5.61+0.16° 5.55+0.08° 5.47+0.23°
Titrasyon Asitli§i (/100 g) Titration Acidity (9/100 g) 0.014+0.00° 0.118+0.01° 0.097+0.03°
HMF (mg/kg) HMF (mg/kg) 0.145+0.05° 2.796+0.46% 0.565+0.07°
Furfural (mg/kg) Furfural (mg/kg) 0.112+0.11° 0.397+0.10° 0.289+0.22°
Toplam Karotenoid (mg/kg) Total Carotenoid (mg/kg) 75.22+5.05° 284.43+28.20* 241.71+£49.23*
Likopen(mg/kg) Lycopen (mg/kg) 26.34+3.17° 139.73+37.220* 99.17+7.24*
p—Karoten (mg/kg) p—Caroten (mg/kg) 10.754£3.22° 26.54+1.94° 30.43+9.91°
Askorbik Asit (mg/kg) Ascorbic acid (mg/kg) 32.60+0.60° 9.63+£1.17¢ 245.13+£16.99*

istatistiksel degerlendirmelerdeki farklar ayni satirdaki farkli harfler ile gésterilmistir (P<0.05).
Differences in the statistical evaluation were shown with different letters in the same row (P< 0.05)
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0.118+0.01 ve 0.097+0.03 g/100g oldugu tespit
edilmistir. Artisin sebebi, karpuzdaki suyun
uzaklastirilmastyla kuru maddenin artmasina
ve dogal olarak asitlerin oransal artisindan
kaynaklandigi diustiniilmektedir.

Konveksiyonel kurutulmus karpuz 6rneklerinin
HMF icerigi 2.796+0.46 mg/kg arasinda iken
dondurularak kurutulmus orneklerde bu deger
0.565+0.07 mg/kg olarak  belirlenmistir.
Konveksiyonel kurutulmus ¢rneklerde daha
yuksek HMF degerleri belirlenmistir. Taze
gidalarda HMF dizeyi sifira yakindir, ancak
kurutma gibi 1sil uygulamalar sirasinda seker
iceren Urinlerde HMF olusumu s6z konusudur.
Kurutma islemi sirasinda, karbonhidratlarin
dehidrasyonu, ozellikle de heksoz, HMF olusmasina
neden olmaktadir. Ayrica, HMF, Maillard
reaksiyonu sirasinda meydana gelir. Bu nedenle,
HMF gidaya uygulanan sl islemin bir gostergesi
olarak kullanilabilmektedir. HMF, toksikolojik
durumu nedeniyle de, seker bazli gidalar igin 1st
stresinin bir gostergesi olarak kullanilir (32). Isil
siddetin daha yiiksek olmast nedeni ile konveksiyonel
olanlarda HMF'nin yiiksek olmasi da beklenen
bir sonuctur. Konveksiyonel kurutulmus karpuz
orneklerinin furfural icerikleri 0.397+0.10 mg/kg
iken dondurularak kurutulmus 6rneklerde yaklasik
ortalama 0.289+0.22 mg/kg olarak belirlenmistir.
Konveksiyonel kurutulan 6¢rneklerde daha ytiksek
oldugu belirlenmistir. HMF gibi furfural olusumu
da 1s1l islem siddetinin etkisini gostermektedir.

Taze karpuzlarin toplam karotenoid icerigi
75.22+5.05 mg/kg iken konveksiyonel kurutulmus
karpuz orneklerinin toplam karotenoid icerigi
284.43+28.20 mg/kg, dondurularak kurutulmus
Ornekte ise 241.71+49.23 mg/kg olarak belirlenmistir.

Taze karpuz drneklerinin 26.34+3.17 mg/kg olan
likopen icerigi konveksiyonel olarak kurutulmasiyla
139.73+37.22 mg/kg'a yiikselmistir. Dondurularak
kurutulmus 6rnekte ise 99.17+7.24 mg/kg olarak
belirlenmistir. Kurutma ile artislar olmustur ancak
dondurularak kurutulan érneklerdeki artis (3.76
kat) konveksiyonel olarak kurutulanlara (5.30
kat) gore daha az olmustur (£<0.05). Dondurarak
kurutmada, taze karpuzun gozenekli yapisi
korunarak tekstiuri degismeden kalabilmistir.
Dondurularak kurutulan ¢rneklerde gozeneklilik
korunurken doku icerisinde bulunan karotenoidler
oksijen molekiiliiniin kolay diftizyonu neticesinde
karotenoidleri hizla okside etmis olabilecegi

distniilmektedir. Bunun temel nedeni, molekdlleri
saran monomolekiiler su tabakasinin kurutmada
uzaklasmastyla biyoaktif maddelerin oksidasyona
actk  hale gelmesindendir. Bilindigi Uzere
karotenoidler 6zellikle oksijen ve 1s1ik etkisiyle
hizla parcalanabilen pigmentlerdir. Likopen
izomerizasyon ve oksidasyon yoluyla isidan,
siktan ve oksijenden parc¢alanabilen kararsiz bir
pigmenttir (12, 13). Shi ve ark., (31) domates de
likopen iceriginin, konveksiyonel ve vakumlu
kurutma sirasinda azaldigint ancak vakum
altinda kaybin daha az oldugunu aciklamislardir.
Geleneksel kurutma yontemlerinde 1st ve oksijenin
etkisi ile daha fazla kayiplarin yasandigini, 1sinin
etkisi ile domateslerin dokusunu parcaladigini ve
oksijen ve 1s18ga maruz kalan domateslerde
likopenin parcalandigint bildirmiglerdir. Bir baska
calismada, Sharma ve Maguer (33) dondurarak
kurutulan ve kabin kurutucuda (25, 50, 75 °C)
kurutulan domates pulplarinin likopen icerigi
bakimindan aralarinda 6nemli bir farklilik
olmadigint belirtmislerdir. Zanoni ve ark., (34)
ikiye bolinmiis domateslerin bir pilot tesiste kabin
hava kurutucuda 80 ve 110 °C kurutmuslardir.
Kurutma siiresi boyunca 80 °C'de onemli bir
likopen kaybi yasanmadigini, 110 °C de az da
olsa (maksimum % 12) bir degisim oldugunu
bildirmislerdir.

Karpuzun B-karoten icerikleri taze olanlarda
10.75+3.22 mg/kg, konveksiyonel kurutulmus
orneklerde 26.54+1.94 mg/kg (2.46 kat artig),
dondurularak kurutulmus 6rneklerde ise 30.43+9.91
mg/kg (2.83 kat artis) arasinda bulunmustur
(P<0.05).

Askorbik asit icerikleri taze olanlarda 32.60+0.60
mg/kg iken konveksiyonel kurutulanlarda 6nemli
Olciide azalmis (3.38 kati azalma, 9.63+1.17
mg/kg), dondurularak kurutulmus trtnlerde,
Urtin icerisindeki suyun uzaklastirlmasinin da etkisi
ile 6nemli dl¢cide artis (7.51 kati artig- 245.13£16.99
mg/kg) tespit edilmistir. Dondurarak kurutma,
suda ¢oOzunlr vitamin olan askorbik asidin
bozulmasi tizerinde minimal bir etki gosteren diisik
sicaklik islem olarak bildirilmektedir. Papayanin
dondurarak kurutulmasiyla askorbik asidin
maksimum derecede korundugunu bildirmislerdir
(35). Bununla birlikte vitaminlerin korunmasi gidanin
yapisina gore degistigi de bildirilmistir (36).

Kurutulmus karpuzlarin bazi duyusal ozellikleri
Cizelge 3'de verilmistir. Renk bakimindan tercih



edilen 6rnek konveksiyonel kurutulmus 6rnek
olup 5.06+2.23 puan almustir. Dondurularak
kurutulan orneklerin renginin acik olmasi
panelistleri olumsuz yonde etkilemistir. Tat
bakimindan en fazla begenilen 6rnek dondurularak
kurutulmus 6rnekler olup 6.28+2.45 puan almistir.
Konveksiyonel kurutmada orneklerin HMF
iceriginin artmis olmasi Orneklerin tadina etki
etmis olabilir. Koku bakimindan benzer puanlar
almislardir. Genel izlenimde de vyine benzer
puanlar almuslardir.

SONUC

Kurutulmus karpuzun su aktivitesi degerleri
konveksiyonel ve dondurularak kurutulanlarda
sirastyla 0.255 ve 0.120 olarak belirlenmistir.
Konveksiyon ile kurutulanlarda enzimatik olmayan
degisimler devam ettiginden daha fazla HMF
olusmustur. Ancak dondurularak kurutulan
orneklerde ise su aktivitesi 0.120 civarinda
oldugundan oksidatif degisimlere maruz kalarak
likopen iceriginde daha fazla azalmalar tespit
edilmistir. Dondurularak kurutulanlarda 6rneklerin
Olctlen renk degerlerinden L* ve hue* degerleri
artmis, a* degeri azalmis ve tazelerine gore en
cok renk degisimi dondurularak kurutulus
orneklerde gorilmustir. Konveksiyonel kurutulmus
orneklerin toplam karotenoid ve HMF icerikleri
yiksek bulunmustur. Askorbik asit iceriklerinde
konveksiyonel kurutulanlarda azalma olurken
dondurularak kurutulmus trtinlerde artis tespit
edilmistir.  Kurutulmus karpuzlarin  duyusal
degerlendirmesinde renk bakimindan konveksiyonel
kurutulus 6rnek olurken tat bakimindan en fazla
begenilen dondurularak kurutulmus oOrnekler
olmustur.

Kurutulmus karpuzlarin rengi daha acilsa da
likopen acisindan daha da yogunlasmistir.
Dondurularak kurutulan 6rneklerin rengi tazesine
gore cok farklilasmistir. Rengin ve likopen
iceriginin korunmasinda konveksiyonel kurutma
daha etkili olmustur. Ancak dondurularak
kurutulan karpuzlar ise seklini daha iyi korumustur.

Cizelge 3. Kurutulmus Karpuzlarin Bazi Duyusal Ozellikleri
Table 3.Some Sensory Properties of Dried Watermelon

Tesekkiir

Bu calismanin gerceklestirilmesinde katki sunan
Z. Gozde Citil, Buket Can ve Z. Abidin Oztiirk'e
tesekkiir ederiz.
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