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OZET

alisma, farkh ambalajlarla paketlenen organik kuru incir meyvelerinin raf mrii
CSiiresince kalite degisimlerinin belirlenmesi amaciyla yiiriitiilmiistiir. Organik
olarak iiretilen kuru incir (cv. Sarilop) meyveleri natiirel olarak doypack, tray,
quadro ve polietilen (PE) torba ambalajlarina yerlestirilmistir. Bu ambalajlar
20+1°C'de %50-65 oransal nemde 6 ay siireyle muhafaza edilmistir. Ambalaj
tiplerinin kuru incir meyvelerinin nem miktarini etkileyerek sertlik, suda ¢oziiniir
kuru madde miktarn ve su aktivitesinde artis veya azalislara neden oldugu
saptanmistir. Depolama sonunda kuru incir meyvelerinin nem miktar doypack
ambalajinda en yiiksek (%19.84), PE torbada ise en diisiik (%18.26) bulunmustur.
PE torbadaki kuru incirlerin sertlik degerlerinin diger ambalajlara gore depolama
sonunda %14.8 daha yiiksek oldugu saptanmistir. Depolama sonunda quadro
ambalajindaki kuru incirlerin yiizeyindeki sekerlenme indeksi 3.89 ile en yiiksek
bulunmustur. Genel olarak ambalajlarin organik kuru incir meyvelerinin rengine ve
incelenen diger kalite parametrelerine etkileri sinirli olmustur. Sonuglar, doypack
ambalajinin organik kuru incir icin dnerilebilecegini, PE torba ambalajinda ise bazi
kalite parametreleri ile ilgili sorunlar yasanabilecegini gostermistir.

ABSTRACT

he study was conducted to determine quality changes of organic dried figs

packaged in different packages throughout shelf life. Dried figs were
produced organically (cv. Sarilop) were packed as natural with doypack, tray,
quadro and polyethylene (PE) bags. Dried figs were stored at 20+1°C and 50-65%
relative humidity for 6 months. It has been determined that different package
types affect the moisture content of dried figs and cause increase and decreases in
hardness, total soluble solid content and water activity. At the end of storage, the
moisture content of dried fig fruits was highest (19.84%) in the doypack package
and lowest (18.26%) in the PE bag. It was determined that the hardness values of
the dried figs in the PE bag were 14.8% higher than the other packages at the end
of storage At the end of storage, the sugar index on the surface of the dried figs in
the quadro packaging was found to be highest at 3.89. In general, the effects of
different package types on the color and other quality parameters of organic
dried figs have been limited. Results showed doypack packages may be
recommended for organic dried figs but there might be problems in PE bags
packages related to some quality parameters.

bu slrecte kalitenin  korunmasi  blylk 6nem

Turkiye, kuru incir Uretimi ve ticareti agisindan
diinyada lider konumdadir. Benzer sekilde son yillarda
organik kuru incir Uretimi ve ihracati da artis egilimi
goOstermektedir (Anonim, 2017). Mevcut pazarlarin
korunmasi ve yeni pazarlarin bulunmasinda organik
kuru incir meyvelerinin raf dmri slresinin uzatilmasi ve

tasimaktadir. Bunun icin Uretim ve kurutma sireciyle
birlikte hasat sonrasi teknolojilerinin kullaniimasi bir
zorunluluk haline gelmistir.

Organik tarimsal Uretim ve pazarlama, kendine 6zgi
uluslararasi kurallar olan, izlenebilir, kayith ve seffaf bir
stirectir ve organik Urlinler bu slrecin tiim asamalarinda
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bagimsiz kontrol ve sertifikasyon kuruluslari tarafindan
kontrol edilir ve sertifikalandirilir (Demiryiirek, 2000;
Demiryurek et al., 2008). 1970'li yillarda baslamis olan
organik tarimdaki gelismelere uygun olarak, Avrupa
orijinli firmalar Turkiye'deki firmalardan organik Griin
talebinde bulunmus ve bodylece 1984-1985 yillarinda
Ulkemizde organik tarim baslamistir. Turkiye'de organik
tarimin baglamasini saglayan geleneksel trlinlerden biri
olan kuru inciri isleyen bircok isletme bulunmaktadir
(Anonim, 2016). Uretilen organik sertifikali Griinlerin
tamamina yakini basta AB dlkeleri, ABD ve Japonya
olmak Uzere gelismis (lkelere ihra¢ edilmektedir.
Baslangicta organik tarimin gelismesine yardimci olan
kuru ve kurutulmus meyveler pazarinda Turkiye halen
lider Gilke konumdadir.

Kurutulmus Urtinlerin ambalajlanmasi ve
depolanmasina gereken 0zen gosterilmezse {riiniin
besin degeri ve duyusal kalitesi tizerinde olumsuzluklar
gorilebilmektedir. Bu olumsuzluklar depolama ve raf
Omri suresinin  uzamasiyla daha belirgin hale
gelmektedir (McBean et al, 1971; Fennema, 1976;
Cemeroglu ve ark., 2004). Kuru incirlerde ortaya cikan
en oOnemli olumsuzluk renk esmerlesmesi, doku
sertlesmesi, sekerlenme, mikrobiyal yik ve depo
zararhlandir (Sen ve ark,, 2007; Meyvaci et al., 2010).
Organik kuru meyvelerde raf dmri siresince gorilen
bu bozulmalarda ambalajlama sekli ve ambalajlama
materyalinin 6zelligi de bulyuk ©6nem tasimaktadir.
Bu ambalajlarin raf émriinde (20°C, %50-70 oransal
nemde) uzun sire tutulan organik kuru incir
meyvelerinin  kalitesi (izerinde dogrudan etkileri
olmaktadir (Perera, 2005).

Bu calisma, farkli ambalajlarla paketlenen organik
kuru incir meyvelerinin raf omri siresince kalite

degisimlerine etkileri ortaya konmasi amaciyla
yaratllmustir.
MATERYAL ve YONTEM

Materyal

Calisma, Istk Tarim A.S. tarafindan saglanan, organik
olarak uretilen kuru incir meyvelerinde yuritilmustur.
Kuru incir meyveleri, Aydin ili Nazilli ilgesi Kizildere
koylinde 64-Fl, 67-Fl, 89-Fl, 96-FI, 103-FI, 104-Fl, 108-Fl
ciftci kodlu Ureticilerce organik sertifikali yetistirilen
Sarilop incir ¢esidi meyvelerinin giineste kurutulmasiyla
elde edilmistir. Sarllop kurutmalik incir cesidinin
kurutulmus meyvelerinin 6zellikleri, rengi beyaza yakin
sarl, kiiclk cekirdekli, nem orani %22-24, seker orani
%50-55 civarinda ve ince kabuklu olmasidir (Aksoy ve
ark., 2008). 3 yillik gecis slirecini tamamlamis organik
kuru incir orneklerinin tim Uretim asamalarindaki
kontrol ve sertifikasyon islemleri Kiwa BCS Oko-Garantie
Organik Tanm Sertifikalandirma Hizmetleri Ltd. Sti.

tarafindan yapilmistir. Tlrkiye'de 5262 Sayili Organik
Tarim Kanunu ve 27676 Sayili Organik Tarimin Esaslari
ve Uygulanmasina iliskin yonetmelik kapsaminda
organik tarim yapilan ciftcilerden 6rnekleme yapilmistir.
Organik kuru incir meyvelerinin islenmesi

Organik kuru incir meyveleri Isik Tarim Uriinleri San.
ve Tic. AS. ait isletmede =zararlh kontrolleri icin
atmosferik kosullarda CO, uygulamasi yapildiktan sonra
5 ay sureyle 4-5°C sicaklk 9%60-65 oransal nemdeki
soguk hava deposunda Uretime kadar muhafaza
edilmistir. Kuru incir meyveleri paketleme asamasinda
sirasiyla boylama, aflatoksin kontroll, yikama, fazla
nemin uzaklastinlmasi (kurutma) islemi yapildiktan
sonra paketleme islemi yapilmistir.

Ambalaj 6zellikleri ve raf 6mrii kosullari

Organik  kuru incir meyvelerinin  pazarlama
strecinde kullanilan ve vyeni gelistirilen ambalajlar
dikkat alinarak kuru incirler Isik Tarim A.S. firmasina ait
izmir ili Kemalpasa ilcesinde bulunan isletmesinde
pazara sunulacak sekilde paketlenmistir. Bu Urlnlerin
paketlenmesinde kullanilan ambalajlarin  6zellikleri
asagida verilmistir.

Doypack (Dik duran torba): Bu ambalaj polietilen
tereftalat (PET) + aliiminyum (AL)+ polietilen (PE)'den
yapilmig, kalinligi 130 mikron, O, gecirgenligi <0,0002
cc/1 Atm./24 h/m? boy 18 cm, en: 15 cm ve agirhd
9g'dr.

Tray (Vakum tray-vakum tabak): Bu ambalaj
polipropilen (PP)'den yapilmis, kalinligi T mm, boy 11.5
cm, en 9 cm, yiikseklik 4.5 cm ve agirhigi 11 g'dir.

Quadro (Dort kosesi dik laminasyonlu torba): Bu
ambalaj PET ve oryante edilmemis polipropilen
(CPP)'den yapilmis, kalinhigr 62 mikron, O, gecirgenligi
110 cc/1 Atm./24h/m?, boy 21 cm, en 9.5 cm, agirhigi 3 g
ve Urlin yerlestirildikten sonra kalinligi 7 cm’dir.

PE torba: Bu ambalaj disiik yodunluklu polietilen
(LDPE)'den yapilmis, kalinhigi 60 mikron, boy 44 cm, en
33 cm ve agirhgi 20 g'dir.

Doypack, tray, quadro ve PE torba ambalajlarina
sirastyla 1000 g, 250 g, 250 g ve 500 g organik kuru incir
meyvesi konarak paketlenmis ve ayni gun icinde Ege
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahce Bitkileri Boliimii'ne
getirilmistir. Tim ambalajlar 20+1°C sicaklik ve %50-65
oransal nemdeki raf dmrl kosullarinda 6 ay sireyle
saklanmigtir. Organik kuru incir meyvelerinde 1.5 ay
araliklarla alinan 6rneklerde fiziksel, kimyasal, duyusal
analizler yapilmis ve bocek gelisimi izlenmistir. Calisma
tesadUf parselleri deneme desenine gore (g tekrarli
olarak planlanmis olup, her bir ambalaj bir tekerriir
olarak kabul edilmistir.

Kalite analizleri

Meyve rengi, her tekerriirden alinan 15 adet kuru
incir meyvesinin ekvator bodlgesinin iki tarafindan
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Minolta kolorimetresi (CR-400, Minolta Co. Tokyo,
Japonya) ile CIE L* a* b* cinsinden Ol¢llmustir. Elde
edilen a*ve b*degerlerinden kroma (C* ve hue agisi (/9
degerleri C*= (a+b%)"2 ve h°=tan™ (b%a*) formlillerine
gore hesaplanmistir. C* dederi rengin doygunlugunu
gostermektedir (0=mat, 60=doygun). A° degeri CIE
L*a*h* skalasinda agi koordinatidir (0°= kirmizi-mor,
90°=sar1, 180°= mavimsi yesil ve 270°=mavi) (McGuire,
1992).

Kuru incir meyvelerinin sertligi, penetrometre
(Nippon FHR-1, Japonya) ile alt capi 12 mm, uzunlugu 10
mm olan konik u¢ kullanilarak 6l¢tlmistir. Sonuglar
Newton (N) cinsinden ifade edilmistir.

Nem miktari, her tekerriirden alinan organik kuru
incir meyveleri kiyma makinesinden gecirildikten sonra
alinan Ornegin tartilarak 65°C'de etlivde (UMA400,
Memmert, Almanya) agirlik sabitleninceye kadar
kurutulmasi ve tekrar tartiimasi ile % olarak saptanmistir
(AOAC, 1990).

Su aktivitesi (aw) degeri, kiyma makinesinden
gegirilen kuru incir drneklerinde su aktivitesi Olcer ile (TH
500, Novasina, isvicre) ile 25°C'de Slctilmiistir.

Suda ¢Ozinlr kuru madde (SCKM), kuru incir
meyveleri kiyma makinesinden gecirildikten sonra
alinan 15 g 6rnegin tizerine 100 ml saf su ilave edilmis ve
4 saat bekletildikten sonra parcalanmis, siizme islemini
takiben SCKM miktari dijital refraktrometre (PR-1, Atago,
Japonya) ile saptanmis ve elde edilen sonuglar % olarak
verilmistir.

Titre edilebilir asit (TA) miktar, SCKM tespitinde
kullanilan  siiziintiden yararlanilarak TSE (1972)'de
onerildigi sekilde saptanmis ve elde edilen sonuglar
sitrik asit cinsinden % olarak hesaplanmistir.

Kuru incir meyvelerinin ylizeyindeki sekerlenme
durumu egitimli dort panelist tarafindan 1-5 skalasi
kullanilarak  belirlenmistir.  Meyvelerin  sekerlenme
durumuna gore; 1: yok, 2: az, 3: orta, 4: yodun, 5: cok

35
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A Raf &mrii siresi (ay)

yogun olmak Ulizere 5 gruba ayrilarak % oranlari
belirlenmistir.  Sekerlenme  indeksi, her siniftaki
sekerlenme orani ile sekerlenme derecesinin ¢arpiminin
toplanmasiyla bulunmustur. Sekerlenme indeksi= (%
Yok*1 + % Az*¥2 + % Orta*3 + % Siddetli*4 + % Cok
siddetli*5)/Meyve sayisi

Bocek zarari

Bocek zararinin olup olmadidi, varsa zararin boyutu
ve etmeni Ege Universitesi Ziraat Fakdltesi Bitki Koruma
Bolim{’'nde incelenmistir.

istatistiksel analiz

Denemeden elde edilen veriler IBM® SPSS® Statistics
19 (IBM, NY, ABD) istatistik paket programi kullanilarak
varyans analizine tabi tutulmustur. Organik kuru incir
icin her raf 6mri donemindeki ortalamalar arasindaki

farkhiliklar ayn ayri Duncan testi (P< 0.05) ile
belirlenmistir.
ARASTIRMA BULGULARI

Raf omri suresince farkli ambalajlardaki organik
natirel kuru incir meyvelerinin renk (C* ve A°degeri)
degisimleri Sekil 1'de verilmistir. Kuru incir meyvelerinin
C* degerine raf omrl siresince ambalajlarin etkisi
birbirine benzerlik gostermistir. 6 aylik raf omri
sonunda kuru incirlerin C* degeri 21.41 ve 24.36
arasinda bir degisim gostermistir. Raf dmrii sonunda
tim ambalajlardaki natirel kuru incirlerin C* degeri,
baslangica (29.74) gore bir azalis gostermistir.

Farkli ambalajlarin  kuru incir meyvelerinin  A°
degerine etkisi 6 aylik raf 6mri sonunda 6nemli
(P<0.05) olurken, diger raf dmri donemlerinde 6nemsiz
olmustur. PE torbadaki kuru incirlerin A°degeri (67.24),
diger ambalajdakilere (70.11-70.80) gore kismen daha
disik bulunmustur. Raf omriinin ilk dénemlerinde
kuru incir A° degerinde bir azalis goriilirken, 3 aydan
sonraki degisimler sinirl olmus ve 67.24-71.01 arasinda
degismistir.

80
76
=72
i 68
—
64 —4—Dovpack ——Tray
—k— Quadro —8—DPE torba
60 T T T T )
] 15 3 45 6
B Raf émrii siiresi (ay)

Sekil 1. Farkli ambalajlarin raf 6mri stiresince organik natdrel kuru incir meyvelerinin C*(A) ve h°degerine (B) etkileri
Figure 1. Effects of different packages on C* (A) and h°values (B) of organic natural dried figs during the shelf life.
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Raf Omrl siresince organik natirel kuru incir
meyvelerinin sertlik dederlerinin ambalajlara gore
degisimleri Cizelge 1’de sunulmustur. Ambalajlarin kuru
incir meyvelerinin sertligine etkisi raf émri stresince
istatistiksel anlamda onemli bulunmustur. Raf 6mri
siresince doypack ambalajindaki kuru incirlerin sertligi
en duslik, PE torbada ise en yiiksek bulunmustur. 6 aylik
raf Oomrii sonunda doypack ambalajindaki kuru
incirlerin sertligi 8.27 N iken, PE torbada 9.62 N olarak
saptanmistir. Diger ambalajlardaki kuru incirlerin sertlik
degerleri, 3 ve 6 ayhk raf omrli sonrasi doypack
ambalajindakine benzerlik gostermistir. Raf omri
sonunda kuru incir meyvelerinin sertlik degerinde,
baslangica gore bir artis egilimi gézlenmistir.

Cizelge 1. Farkli ambalajlarin raf d6mri siiresince organik natirel
kuru incir meyvelerinin sertligine etkileri
Table 1. Effects of different packages on fruit firmness of organic

Organik kuru incir meyvelerinin ambalajlara gore a,,
degerindeki degisimler Cizelge 3'de verilmistir. Farkh
ambalajlarin raf dmri siresince kuru incir meyvelerinin
aw degderine etkilerinin 6nemli oldugu saptanmistir.
Raf omri siresince PE torbadaki kuru incirlerin a,
degeri, diger ambalajlara gore daha diisiik bulunmustur.
Doypack, tray ve quadro ambalajlarinda raf Smri
siiresince a, degeri 0.60-0.63 arasinda degisirken, PE
torbada 0.55-0.60 arasinda degismistir. Raf omri
sliresince doypack, tray ve quadro ambalajlardaki kuru
incirlerin a, degerindeki degisimler sinirli olurken, PE
torbada raf 6mrii sonunda, baslangica gore bir azals
gorulmustar.

Cizelge 3. Farkli ambalajlarin raf émri siiresince organik nattirel
kuru incir meyvelerinin aw degerine etkileri

Table 3. Effects of different packages on aw of organic natural dried
figs during the shelf life

Raf dmri siresi (ay)

natural dried figs during the shelf life Ambalaj 0 1.5 3 45 6
Ambala Raf 6mrii siiresi (ay) Doypack 0.63a>" 0.61a" 0.60a" 0.60a"
mbalaj 15 3 45 5 Tray 063 0.62a 061a 0.60a 0.59a

N = . B Quadro 0.63a 0.60 a 0.61a 0.60 a
Doypack 733b% 780b° 775¢ 827D PE torba 060b  057b _ 056b  055b
Tray 7.38 745 ab 803b 847 ab 8.35b “Her siitunda ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle P<0.05'e
Quadro 7.73 ab 8.09b 8.28b 8.52b gére belirlenmistir.
PE torba 8.17a 8.67a 9.19a 9.62a

“Her situnda ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle £<0.05'e
gore belirlenmistir.

", P<0.05veya ™, P<0.01’e gbre 6nemli.

Farkli ambalajlarin raf omri siresince organik
nattrel kuru incir meyvelerinin nem miktarina etkisi
onemli farkhhklar gostermistir. PE torbadaki kuru
incirlerin nem miktart raf omri siresince diger
ambalajdaki kuru incirlerin nem miktarina gére daha
disik bulunmustur. Kuru incirlerin nem” miktarn PE
torbalarda, diger ambalajlara gore ortalama %10.35
daha disiik bulunmustur. 6 aylik raf dGmri sonunda
PE torbadaki kuru incirlerin nem miktari %18.26
iken, diger ambalajlarda %19.30 ile %19.84 arasinda
degismistir. Tum ambalajlarda kuru incirlerin nem
miktari, raf dmri sonunda baslangica (%21.18) gore
hafif bir azalis gostermistir (Cizelge 2).

Cizelge 2. Farkli ambalajlarin raf 6mriu suresince organik natirel
kuru incir meyvelerinin nem miktarina etkileri

Table 2. Effects of different packages on moisture content of organic
natural dried figs during the shelf life

", P<0.05veya ™, P<0.01’e gére 6nemli.

Raf 6mri siresince farkli ambalajlardaki organik
nattrel kuru incir meyvelerinin SCKM miktarlari Cizelge
4'de sunulmustur. Kuru incir meyvelerinin SCKM
miktarina ambalajlarin etkisi 3, 4.5 ve 6 aylk raf 6mri
sonrasi 6nemli olurken, 1.5 aylk raf Gmri sonunda ise
Onemsiz olmustur. 3, 4.5 ve 6 aylik raf 6mrii sonunda PE
torbadaki kuru incirlerin SCKM miktari en yiksek
bulunmus, sirasiyla %63.96, %62.10 ve %62.53 olarak
saptanmistir. Ambalajlar arasindaki bu farkhliklar raf
omrinin ilk déneminde (1.5 aylik) gorilmemis, SCKM
miktar %59.28 ile %61.44 arasinda degismistir. Raf
omru sliresince SCKM miktarindaki degisimler ¢ok sinirli
olmustur. Raf 6mri baslangicinda %61.33 olan SCKM
miktari, raf 6mrii sonunda ambalajlara gore %60.90 ile
%62.53 arasinda degismistir.

Cizelge 4. Farkli ambalajlarin raf dmri siresince organik natirel
kuru incir meyvelerinin SCKM miktarina etkileri

Table 4. Effects of different packages on TSS content of organic
natural dried figs during the shelf life

Raf 6mri slresi (ay)

Ambalaj

Raf dmri siresi (ay)

Ambalaj

0 1.5 3 45 6 0 1.5 3 45 6
Doypack 2206a 2035a" 20.04a" 19.84a Doypack 59.28%¢ 61.35b*" 6133b° 61.47b
Tray 2118 2125a  2067a 19.79a 19.74a Tray 6133 6048 60.94b  61.59b  62.30ab
Quadro 21.50a  20.76a 19.54a 1930a Quadro 59.76 61.95b 61.84b 60.90b
PE torba 1873b  1846b  18.02b  18.26b PE torba 61.44 63.96a  62.10a  62.53a

“Her situnda ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle <0.05'e
gore belirlenmistir.

", P<0.05veya ™, P<0.01’e gbre 6nemli.

“Her situnda ortalamalar arasindaki farkhliklar Duncan testiyle
P<0.05'e gore belirlenmistir.

6d-5nemli degil, ", < 0.05 veya ~, P< 0.01'e gére dnemli.
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Farkli ambalajlardaki organik kuru incir meyvelerinin
TA miktarinin raf omri siiresinceki degisimleri Cizelge
5'de verilmistir. Ambalajlarin raf dmri siiresince kuru
incir meyvelerinin TA miktarina etkisi 6nemli farklilklar
gostermemistir. Kuru incirlerin TA miktari, raf omra
siiresince 0.46 ile 0.56 g sitrik asit/100 g arasinda
degismistir. Raf omri siresince TA miktarindaki
degisimler sinirh olmustur. Raf 6mri 6ncesi 0.46 g sitrik
asit/100 g olan TA miktari, raf 6mri sonunda 0.49-0.56 g
sitrik asit/100 g arasinda bir degisim gostermistir.

Cizelge 5. Farkli ambalajlarin raf 6mru suresince organik natrel
kuru incir meyvelerinin TA miktarina etkileri

Table 5. Effects of different packages on titratable acidty (TA) of
organic natural dried figs during the shelf life

Raf 6mri suresi (ay)

Ambalaj 0 15 3 45 6
Doypack 0.46%% 0.50%¢ 0.51%¢ 0.56%¢
Tray 043 051 0.46 047 0.49
Quadro 0.46 0.51 0.46 0.50
PE torba 0.49 0.48 0.50 0.54
5.

onemli degil.

Organik kuru incir meyvelerinin sekerlenme
indeksinin ambalajlara gore degisimleri Cizelge 6'da
sunulmustur. Farkli ambalajlarin raf omri siresince
kuru incir meyvelerinin sekerlenme indeksine etkileri
onemli olmustur. Raf omrl siresince quadro
ambalajindaki kuru incirlerin sekerlenme indeksi en
yuksek iken, PE torbadakilerin ise en disik
bulunmustur. Raf 6mrl sonunda quadro ambalajindaki
kuru incirlerin sekerlenme indeksi 3.89 olurken, PE
torbada 3.20 olmustur. Raf 6mri siiresinin ilerlemesiyle
tim ambalajlardaki  kuru incirlerin  sekerlenme
indeksinde kararli bir artis gdzlenmistir. 6 aylik raf dmri
sonunda orta-siddetli diizeyinde (3.20-3.89) sekerlenme
gOrilmustur.

Cizelge 6. Farkl ambalajlarin raf 6mru slresince organik naturel
kuru incir meyvelerinin sekerlenme indeksine etkileri

Table 6. Effects of different packages on sugaring index of organic
natural dried figs during the shelf life

Raf émri slresi (ay)

Ambalaj

0 1.5 3 4.5 6
Doypack 141a 1.93b" 271a" 3.78ab’
Tray 1.00 1.32ab 2.06b 2.64a 3.74 ab
Quadro 1.58a 2.83a 2.78a 3.89a
PE torba 1.00 b 1.08 ¢ 1.99 b 3.20b

“Her situnda ortalamalar arasindaki farkliliklar Duncan testiyle <0.05'e
gore belirlenmistir.
", P<0.05veya ", P<0.01'e gére dSnemli

Bocek zaran

Organik  kuru incir  meyvelerinde vyapilan
incelemelerde herhangi bir bocek zararinin olmadigi
saptanmistir. Bunda kuru meyvelerin depolama 6ncesi
kurallara uygun olarak yapilan atmosferik kosullarda

CO, uygulamasi ve gerekli 6nlemlerin alinmig olmasi
onemli olmustur.

TARTISMA ve SONUC
Organik kuru Uriinlerde ortaya cikan en onemli
olumsuzluk renk esmerlesmesidir. Ancak ambalajlarin

organik kuru incir meyvelerinin  parlak-mathk
durumunu ifade eden C* degerine etkisi sinirh
olmustur. Depolama sonunda PE torbadaki kuru

incirlerin A° deg@erinin diger ambalajlara gore kismen
daha dusik olmasi, bu ambalajin uzun raf émriinde
rengi olumsuz etkiledigini gostermektedir. Raf omri
sonunda tim ambalajlardaki kuru incirlerin C*degeri ve
h° degerinde saptanan azalislar, depolanan kuru
incirlerde saptanan renkteki degisimler ile uyumludur.
Daha 6nce kuru incirde yapilan raf émri calismalarinda
da benzer sonuclar elde edilmistir (Meyvac et al.,
2003; Meyvaci ve Sen, 2007). Kuru incir meyvelerinin raf
Omri siresinin uzamasiyla renkte meydana gelen
degisimlerde o6zellikle enzimatik olmayan (Maillard
reaksiyon) reaksiyonlarin etkili oldugu bildirilmistir
(Karagali, 2002; Cemerodlu ve ark., 2004)

Organik kuru incir meyvelerinin sertliginin 1.5, 3 ve
4.5 aylk raf d6mri sonunda doypack ambalajinda en
disuk, PE torbada ise en yiiksek bulunmasi, su kaybi ile
aciklanabilir. Clnkl kuru drilinlerde su kaybina bagh
olarak drliniin sertlestigi, yeme kalitesinin disttga
bildirilmektedir (Sen et al., 2009). Benzer sekilde 24 hafta
15°C ve 25°C'de saklanan kuru kayisi meyvelerinde
sertlik degerlerinde artislar saptanmistir (Elmaci et al.,
2008). Meyve sertligindeki artisin, meyvelerin htcre
duvarindaki pektinlerin bozulmasiyla iliskili olabilecegi
bildirilmistir (Cemeroglu ve ark., 2004). Nitekim PE
torbadaki incirlerin su miktar daha diistik bulunmustur.
Kuru incirlerde su kaybi ile sertlik arasinda ters bir
iliskinin bulundugu bildirilmistir (Cakir ve ark., 2003;
Meyvaci ve Sen, 2007; Sen et al, 2015). Raf Smri
sonunda kuru incir meyvesinin sertlik miktarinda,
baslangica gore bir artis egilimi olmasi da su kaybindan
ileri gelmektedir. Ancak sertlik miktarindaki bu artisin
sinirh oldugu, yeme kalitesini olumsuz etkileyecek
diizeyde olmadigi gozlenmistir.

Raf omri stiresince PE torbadaki organik kuru incir
meyvelerinin nem miktarinin diger ambalajlara goére
daha disuk olmasi, bu ambalajin kuru incirlerden nem
kaybina daha fazla izin vermesiyle aciklanabilir. Bu
durumun olusmasinda, kullanilan ambalajlarin nem
gecirgenliginin etkili oldugu dusiintlmektedir. 6 ayhk
raf omrd sonunda PE torbadaki kuru incirlerin su
miktarinin  %18.26'a dismesi, bu kuru incirlerde
sertligin daha ylksek ¢cikmasinda etkili olmustur.

Organik natiirel kuru incir meyvelerinin a,
degerindeki  degisimlere ambalajlarin  etkisi su
miktarindaki  degisimlerle uyumludur. Raf 6mri

stiresince PE torbadaki kuru incirlerin a,, dederinin en
disiik olmasi da bu ambalajin nem gecirgenliginin
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yuksek olmasi ile agiklanabilir. Kuru incirin su aktivitesi
degerleri kif gelisimi icin riskli degerin (aw<0.70) altinda
oldugu saptanmistir (Kog Giler ve ark., 2012).

PE torbadaki organik natirel kuru incirlerin SCKM
miktar en ytksek bulunmasi, su kaybinin fazla olmasi ile
aciklanabilir. Kuru Grlinlerde su miktarinin azalmasiyla
suda ¢6zinUr kuru maddelerin miktarinda bir artis
gozlenmektedir. Meyvelerin yapilari su, organik ve
anorganik maddeler olmak Uzeri ¢ grup maddeden
olusur. Bunlardan suyun ucurulmasi ile diger maddelerin
miktari oransal olarak artmaktadir (Karagal, 2012).
Raf omri stiresince kuru incirlerin SCKM miktarindaki
degisimler, su miktarindaki degisimler ile uyumlu
olmustur.

Ulkemizde kuru incirle ilgili olarak yiiriirliikte olan
standartta (TS 541) ve Birlesmis Milletler Avrupa
Ekonomik Komisyonu (UN/ECE) standardinda
sekerlenme, ©6zur olarak ele alinmamaktadir. ABD
standardinda ise “gozle gorilebilir sekerlenme” 6ziir
kabul edilmekte ancak gorinimi ve yenilebilirligi
etkilemeyen birka¢ nokta halindeki sekerlenme 6zur
olarak nitelendiriimemektedir (Anonymous, 1967). Raf
Omri suresince quadro ambalajindaki kuru incirlerin
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