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OZET: Bu aragtirmada Erzincan, Elazi§ ve Malatya illerinden sadlanan 10 adet dut kurusu drneginin fiziksel, kimyasal ézellikleri ve oksirak-
siyon kogullan belirlenmeye gahgtimigtir.

Dut kurusu ésmekierinde ortalama toplam kuru madde (KM) %81,20, ¢8zoniir kuru madde (CKM) %84,92, toplam geker %76,30, glu-
koz %36,92, fruktoz %38,27, sakaroz %1,49, titrasyen asitligi %1,29, pH 5,13, ham seldloz %2,74 ve toplam kiil %2,95 olarak bulunmugtur,
But kurulaninin 1/6 meyve/su orant ile yapilan 5 agamali 4 tekrarh ekstraksiyontarinda 20, 50 ve 700C'deki ekstraksiyon verimleri ise sirasiy-
la %:68,62, %70.94 va %70,27 clarak saptanmigtir,

Araghrma senucunda dut kurusu deneklerinin kimyasal bilegimi iginde &zellikle invert gekeri yodun bir sekilde igerdigi tespit edilmig-
tir. Cok agamall ekstraksiyonla dut kurulaninin gozinlir kuru maddesinin biylik oranda alinabildigi ve cesitli tizlinlerin dzellikie geleneksel Uril-
nGmiiz clan pekmezin Gretiminde kullaniiabilecedi belirlenmistir,

ABSTRACT: In this study, the physical and chemical propetties and extraction conditions of dried mulberry that purchased from Erzincan,
Elazi§ and Matatya were dotermined.

The mean values of total solids, soluble solid, tota) sugar, glucose, fructose, sucrose, titrable acidity, pH, crude fiber and tofal agh
were found 91,20%, 84,92%, 76,30%, 36,92%, 38,27%, 1,49%, 1,20%, 5,13, 2,74% and 2,95% respectively. The effect of temprature on ext-
raction yield of dried mulberry with 1/6 water/fruit proportion has been researched in multi stage extraction. The extraction yield in 20, 50 and
70 0C were found to be 68,62%. 70,94% and 70,27% respectively.

The results showed that the invert sugar were the major component of the dried muiberry. After the extraction studies, soluble solid of dri-
ed mulberrey were extracted importart proportion and it was seen that multi stage extraction was suitable for to produce pekmez and other food.

GIRIS

Moraceae familyasinin Morus cinsinin Morus alba L. tarinii olusturan beyaz dut bitkisi diinyada gok
yaygin bir yetigme alanina sahiptir (Tutin 1964, Duke 1983). Ana vatani Gin olan beyaz dut bitkisi (lkemizde
de dogal yay:lim gostermekte ve deniz seviyesinden yiiksek rakimii bolgelere kadar hemen her yerde yetig-
mektedir (Duke 1983). Ancak gegmis yillanin istatistiklerine bakildiginda iilkemizde dut Gretim miktari her ge-
¢en yil azalmig ve 2001 yilinda toplam dut dretimi 55,000 ton olmustur. Bu dretimin % 23,62'si 3 ilimiz Erzin-
can (5793 ton), Malatya (5501 ton} ve Elazig (1663 ton) illerinde gergeklesmistir (Anonim 2001).

Ulkemizde yaygin olarak yetisen 3 farkh dut tUrll bulunmaktadir. Bunlar beyaz dut (M. alba), kara dut
(M. nigra) ve mor dut (M. rubra) dir. Bu Gg dut tiiri icerisinde en yaygin ve agag sayisi en fazla olani beyaz
duttur, bunu sirast ile kara dut ve mor dut takip etmektedir (Davis 1982, Lale ve Ozgagiran 1996). Beyaz dut
uzerinde yapilan aragtirmalar énceleri ipek bocedi yetigtiriciligi nedeniyle yaprak tizerine yogunlagmigsa da son
yillarda yurt diginda ve yurt iginde yapilan galigmalar dut bitkisine meyvesi agisindan da énem verilmege bag-
landifini géstermektedir (Fan vd 1988, He vd 1989, Koul vd 1993, Xiaclan vd 1998, Giloglu vd 1999).

Beyaz dut meyveleri iki ylizii basik, ucu yuvarlak, yumusak, sulu, tatl, lezzetli, ve sarimsi renklidirler
(Lale ve Ozgagiran 1996). Meyvede, toplam kuru madde %20,89, ¢6zinir kuru madde % 19,32, protein
%1,47, toptam geker %13,49, sakaroz %0,18, invert geker %13,31, titrasyon asitligi %0,32, K, Ca, Mg ve Fe
sirasiyla 229,9, 74,6, 29,2 ve 1,449 mg/100g olarak bildiriimistir (Ozdemir ve Topuz 1998).

Ulkemizde uretiten dut meyvesi yeterince degerlendirilememekte ve hasat dahi edilmeden dékilip is-
raf olmaktadir (Ozdemir ve Topuz 1898). Nitekim DIE’nim 2001 yili verilerine gére dut meyvesinin pazarlanma
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arani %33.38 dizeyinde kalmigtir (Anonim 2001). Hasat edilen dutlarin ise gok az bir kismi taze olarak titke-
tilmekte, nemli bir miktar kurutulmakta ve geri kalani pekmez, pestil, cevizli sucuk, kesi gibi geleneksel {iriin-
lere iglenerek dederlendirilmektedir (Nas ve Aksu 1995, Aksu ve Nas 1996, Ozdemir 1997). )

Taze dutun sezonda yogun dretimi ve meyvenin yumusak olmasi nedeniyle naklediime glicldginin bu-
lunmasi bu Uriiniin taze iglenmesinde gegitli zorluklar dogurmaktadir {Russel vd 1997). Kurutma ile dut mey-
vesinin normal sezonu diginda tiiketiimesine ve pazarlanmasina olanak saglanmaktadir. Bu gekilde elde edi-
len dut kurusu kuru Gizimler gibi kekler, ekmekler ve pudinglere eklenebildigi gibi gerez olarak i¢ piyasada iyi
fiyattan alici da bulmaktadir {Russel vd 1997, Aslan 1998). Ayrica dut kurularimin ekstraksiyon ydntemiyle en-
distriyel Slgekte pekmeze iglenebilecegi de bildirilmistir (Karkacier vd 2000).

Ulkemizde dut pekmezinin taze duttan (TS 11127) veya dut kurusundan (TS 3570) elde edilen siranin
agikta ve/veya vakumda belli bir kivama kadar koyulastnimas: ile elde ediidigi bildiriimektedir (Anonim 1998).
Taze duttan geleneksel yontemle ve dut kurusundan endiistriyel yéntemle dut pekmezi tiretiminin akim sema-
lar1 Sekil 1'de gosterilmistir.

Taze Dut —» Maserasyon (2/1) ~—a Kaynatma —» Sofutma Dut Kurusu —» Homojenizasyon
(60 dakika) #
Presleme Posa Ekstraksiyon
Dut Ekstrakt: Filtrasyon
Dut Pekmezi <€—— Evaporasyon -€——  Filtrasyon Dut Pekmezi  Evaporasyon
(65-70 ®Bx) (65-70 °Bx)
I-Taze duttan geleneksel yontemle II- Endistriyel yontemle dut kurusundan
pekmez iiretim agamalari pekmez iiretim agamalari

Sekil 1. Taze duttan ve dut kurusundan pekmez iiretiminin agamalart (AKSU ve NAS 1996, KARKACIER vd 2000).

Pekmez yapiminda maserasyonla gira eldesinin, meyvedeki besin égelerini, szellikle mineral maddele-
i tam olarak ekstrakte edemedigi bildirimektedir (Eksi ve Artik 1986).

Gesitli aragtirmacilar endustriye! boyutta modern pekmez yapim tekniklerinin geligtirimesi ve degerlen-
dirime imkanlart sinirh olan kuru Griinlerin degerlendirilmesi igin ekstraktin difiizyon bataryatan kullanilarak ka-
ti-sivi- ekstraksiyonu ile elde edilmesi gerektigini bildirmiglerdir (Yazicioflu ve Gokgen 1976, Batu 1991,
Yurdagel 1992, Karkacier 1994, Karkacier vd 2000).

Bu aragtirmada gerez olarak yaygin bir gekilde tiiketilen ancak bu giine kadar yeterince incelenmemis
olan dut kurularinin fizikse! yapisi, kimyasal bilegimi ve TS 3570 sayih dut kurusu standardinda belirtilen bazi
sinif 6zelliklerine uyguniugu aragtinimigtir. Ayrica dut kurusunun farkli gidalara zellikle geleneksel Uriinlimiiz
olan pekmeze iglenmesi igin endiistriyel dlgekte uygun bir teknigin gelistirimesi amaciyla ekstraksiyon kosul-
larinin saptanmasina galigimigtir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal
Aragtirmada Erzincan, Malatya ve Elazi illerindeki yerel pazarlardan saglanmis 10 adet dut kurusu r-
negi kullamitmigtir.

Yéntem

Fizikse!l analizier
Dut meyvesinin fiziksel 6zelliklerinin saptanmas: amaciyla her érnekte 100 adet meyvenin boy, ¢ap ve
tane agirlig Slclimis ve her 6rnedin 1000 tane agirhg bulunmustur.
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Dut kurutarinin TS 3570 sayil dut kurusu standardinda belirtilen bazi sinif ézelliklerine uyguniugu igin
500 g dut kurusunda kirk dut kurusu {yarisindan az pargasi kopmus dut kurusu tanesi), dut kurusu kiriklari,
topak, bozuk ve bdcek yenikli dut kurular ve yabanci maddeler, dut kurularindan fiziki olarak ayrihp tartilarak
bulunmusgtur. Elde edilen sonuglar yiizde olarak ifade edilmigtir (Anonim 1988).

Hunter renk tayini Minolta marka CR-200 model Hunter Lab renk élgiim cihaz: ile (Artik 1993) tayin edilmigtir.

Kimyasa! analizler

GKM tayinleri, titrasyon asitiigi, pH, formol sayis! ve glukoz, fruktoz, sakaroz tayinleri, pargalanmis mey-
velerin 1/10 oraninda saf su ile kangtirlarak denge ¢dziinir kuru madde noktasina ulagana kadar bekletilme-

si ile elde edilen ekstrakitan drnek alinarak yapilimistir. Kuru madde, kil ve formol sayisi {Acar vd 1999); GKM

(Cozlnlr Kuru Madde), pH, titrasyon asitligi {Cemeroglu 1992}; ham seliiloz (Ozkaya ve Kahveci 1890)'a go-
re belirlenmistir.

Kill alkalitesi ve alkali sayisi, IFJU analiz yéntemi ile (Anonim 1962); glukoz, fruktoz ve sakaroz, Boeh-
ringer enzimatik yontemi {Cat. No.716260) ile (Cemeroglu 1992) tayin edilmistir.

Dut kurusunun ekstraksiyon kogullarinin belirlenmesi

Ekstraksiyonda dut kurusu meyveleri tanelerine aynlarak kullanilmigtir. Bdylece tane iriliginde mimkiin
oldugunca yeknesaklik saglanmaya ¢aligitmgtir (Hizal 1996). Ekstraksiyon sicakliklan 20, 50 ve 700C olarak
meyve suyu Uretiminde kullamlan durultma sicakliklan esas alinarak beliienmistir {Cemeroglu 1982, Eksi
1988). Farkh meyve/su oranlart kullanilarak yapitan denemeler sonucunda elde edilen ekstraktlarda ulagilan
CKM diizeyleri ve yapilan ekstraksiyontarin verim dederleri g6z éniinde tutularak galismada kullanilacak mey-
ve/su orani 1/6 olarak belirlenmigtir.

Dut kurusu ekstraktinin eldesi

Dut kurusu ekstraktinin efdesinde 5 agamall ve 4 tekrarli ters akig etkili ekstraksiyon iglemi uygulanmistir.
Baglangigta 50 g meyve 300 ml damitk su (1/6) ile denge GKM noktasina ulagana kadar ekstrakte edilmigtir.
Ekstraksiyon sonrast kaplardan alinan posa bir sonraki tekrarin kati fazini, elde edilen ekstrakt ise bir sonraki tek-
rarin gozici fazin olugturacak gekilde aktanlmigtir. Bu islem her ekstraksiyon sonrasi tekrarlanmig ve bbylece
sistemin isleyigi siirekl bir ekstraksiyon igleyigine benzetimeye ¢aligtimigtir. Bu gekilde her érnedin herhangi bir
sicakhktaki ekstraktinin eldesinde toplam 250 g meyve kullamiarak 20 defa ekstraksiyon yapilmigtir. Su ilaveleri
sadece 1. agamada posa ile birlikte toplam hacim 350 ml olacak gekilde (posa yodunlugunun yaklagik olarak su-
ya esit oldudu kabu! edilmigtir) ve 1., tekrar siresince ekstrakt hacmi 300 ml'ye tamamianarak yapilmighr, Dut ku-
rusu ilavesi ise sadece 1. tekrar siiresince yapiimig-

tir (Karkacier 1994). Kaplardaki ekstraksiyon iglomi o 870™ Gebe s mobe su viede S0 Moe su
sonunda kaplarmn igeriginin kati ve sivi fazlan birbi- l l l l : l l l l l
rinden ayirmig ve sivi fazlarda GKM ve ekstrakt hac- A o [ 22 les | 34 leee | 98 el 5 Jowe
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since buharlasma yoiuyla su kaybini azaltmak amaciyia kavanoziarin kapaklar kapal tutulmugtur. Farkh si-
cakhiklarda gergeklegtirilen ekstraksiyonlar sonucunda eide edilen verilerden yararlanarak kitle denklikieri ku-
rulup agamalardaki ekstraksiyon verimleri hesaplanmigtir (Karkacier 1924),

SONUG VE TARTISMA

Fiziksel ve kimyasal dzellikler

Dut kurusu érneklerinde yapilan fiziksel zellikiere ait Glgimlerin sonuglan: Gizelge 1'de gdsteriimistir.

Yapilan digiimler sonucunda %43,19'luk varyasyon katsaysi ile tane agirh§imin en degisken fiziksel
zellik oldudu gériilmektedir. Literatiirde dut kurularina ait herhangi bir fiztkse! &lgime rastlanmamisken, Asfan
{1998) timitvar segtidi kurutmalik taze beyaz dut tipterinin meyve agirliklanmn 0,90-2,26 g, boylarinin 1,84-2,44
cm ve gaplarinin 0,99-1,43 ¢m arasinda degigtigini bildirmigtir.

Cizelge 1. Dut Kurusunun Fiziksel Ozellikleri

Degisim Sinirlan Standart V.K.

Fizikset Ozellikler n Minimum Maksimum Ortalama Sapma (%)

Boy (cm} 1000 0.82 2,30 1,46 0,25 16,97

Cap (cm) 1000 0,58 1,66 0,91 0.12 12,94

Tane Afarhg (g) 1600 0,09 1,43 0,45 0.19 43,19

1000 Tane Agiwhg (g) i0 267,42 694,05 457,49 128,59 28,11
Hunter renk degerleri:

L 10 . 41,66 54,86 49,15 5,11 10,40

a 10 6,95 12,40 8,97 1,63 18,12

b 10 2442 2932 26,83 1,50 7,08

Lfa 10 3,36 743 5,70 1,42 24,82

Lo 10 1,45 2,10 1,84 0,18 9,55

a/b 10 0.26 0,43 0,34 0,07 19,94

Cizelge 1'den de gorildugii gibi Hunter renk élgiim degerterinden parlakligin géstergesi L 41,66 ile 54,86,
kirmizi renk géstergesi a 6,95 ile 12,40 ve san renk gostergesi b 24,42 ile 29,32 degerleri arasinda degismistir. Ya-
pilan aragtirmalar sonucunda dut kurusunun Hunter renk degerierine ait herhangi bir bulguya rastianmanstir,

Dut kurusu érnekleri TS 3570 sayill dut kurusu standardindaki bazi sinf 6zellikleri agisindan da de-
gerlendirilmig ve elde edilen veriler Cizelge 2'de gbsterilmistir.

Cizelge 2. Dut Kurusunun Baz Sinif Ozellikieri

Omek No

Sinif Ozellikleri (%) 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Nem 10,17 9,64 9,49 8,32 8,81 10,27 5,74 9,80 7.73 7.99
Dut kurusu kinklarn 529 1,04 2,32 1,73 2,10 242 1,57 0,75 7,09 4,49
Kink dut kurusu 34,38 23,53 34,58 16,51 25,56 40,61 38,50 7,12 35,16 27,66
Topak 0 0,74 296 0,92 0,61 1,69 0,40 10,67 3,56 548
Bozuk ve bicek 9,04 13,00 8,56 3,37 4,93 5,43 14,19 11,91 4,73 7.24
yenikli dut Kurusu

Dut kurularinin TS 3570 deki bazi sinif 6zelliklerinin incelenmesi sonucunda, 7 no'lu 6rnek harig diger tim
orneklerin nem degerieri 1. ve 2. sinif dzellikler igin gerekli olan en fazla % &'k nem degerinden daha yiksek bu-
lunmugtur. Aynica yine 8 No'lu émek harig diger tim &rneklerde saptanan % de Kink dut kurusu miktari, 1. siruf
igin en ok %10 ve 2. sinif igin en gok %15 olan sinir degerlerinden daha yiksek bulunmustur, Bu durum dut ku-
rularimn ambalaj ve nakil iglemlerine yeterince dikkat edilmedigini gbstermektedir. Elde edilen sonugiardan érmek-
lerin higbirinin standart da belirtilen 1. ve 2. sinifin ézelliklerini tam olarak tagimadigi gdriimektedir, Aynca gézle
yapilan muayeneler sonucunda bazl drneklerde kiif ve glive varli§ da tespit edilmigtir.

Dut kurusu érneklerinde yapilan gesitli kimyasal analizlerin sonuglar Gizelge 3'de, dut kurusunda se-
kerlerin dagihimi Cizelge 4'de verilmigtir,
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Cizelge 3. Dut kuruse Orneklerinin Kimyasal Ozellikleri (n=10)

: Degisim Simrlan Standart V.K.
Kimyasal Ozellik Minimum Maksimum Ortalama Sapma (%)
Toplam Kuru Madde (%) 89,73 94,27 91,20 1,37 1,50
Coziinilir Kuru Madde (%) 81,40 90,20 84,92 2,80 3,30
Top. KM/CKM 1,04 1,11 1,08 0,03 2,36
pH 4,60 5,54 513 0,29 5,65
Titrasyon Asitligi (%)* 1,67 287 1,92 0,55 28,35
Formol Sayist 26,4 57.2 43,54 10,67 24,5
Ham Seliiloz (%) 19 4,18 2,74 0,65 23,84
Toplam Kiil (%) 2,40 344 2,95 0,29 9,92
Alkalite (mvalfkg) 448,6 5514 490,8 26,44 5,39
Alkali Sayisi 148,5 1649 168,2 14,79 8,74

* Susuz Sitrik Asit

Cizelge 4. Dut Kurusunda Sekerlerin Dagilinu (n=10}

Degisim Simrlar. Standart V.K.
Sekerler Minimum Maksimum Ortalama Sapma (%)
Toplam Seker (%) 7 80,23 76,30 2,36 3,09
Glukoz(%) 3422 38,26 36,92 1,34 3,63
Fruktoz(%) 36,89 40,78 38,27 1,11 2.9
Sakaroz(%) 0,68 2,39 1,49 0,53 35,57
Glukoz/Fruktoz 093 - 0,99 0,97 0,02 2,45
Sakaroz/Glukoz 0,02 0,07 0,04 0,02 39,34
Sakaroz/Fruktoz 0,02 0,07 06,04 0,02 3745

Gizelge 3'de goriildigi gibi toplam kuru madde miktar %89,73 ile %94,27 arasinda bulunmustur. Bu-
tunan bu degerler Karkacier vd (2000)'nin 4 adet dut kurusu drnedinde buldugu %88,1-91,0’Iik toplam kuru
madde deferleri ile paralellik gdstermektedir.

Yapilan analizlerde dut kurularimin titrasyon asitligi %1,07 ile %2,87 arasinda ve pH 4,6 ile 5,54 arasin-
da bulunmugtur. Bu degerlerden titrasyon asitligi, Karkacier vd (2000)'nin bildirdigi %0,03-0,04 (SSA) degerle-
rinden daha yiiksek, pH degeri ise bildiriien 6,6-6,8 dederlerinden daha digilk bulunmustur. Degerler arasin-
daki bu fark gesit farkliigindan kaynaklanabilecedi gibi dutlarin kurutma ve depolama kosullarinin ve siiresinin
farklihdindan da kaynaklanabilir. Ayrica Katiashvili vd {1979) taze beyaz dut meyvesinin titrasyon asitligini ve
pH degerini sirasiyla %0,1 ve 5,86 olarak bulmugken, Snopyan vd (1981) titrasyon asitligini 90,59 olarak bul-
duklariny bildirmiglerdir.

Enzimatik yéntemle tayin edilen geker igerigine bakildiginda toplam seker %72,71 ile %80,23 arasinda, glu-
koz, fruktoz ve sakaroz igeridi ise sirasi ile %34,22-38,26, %36,89-40,78 ve °40,68-2,39 arasinda bulunmugtur.
Glukoz ile fruktoz miktarlan birbirine yakin iken sakaroz miktari bunlardan hayli disiiktir. Istatistik analiz sonucun-
da sakaroz %35,57 olan varyasyon katsayisi ile drnekler arasinda farkiiligin en fazla oldugu 6zellik olmustur.

Karkacier vd (2000)'t analiz ettikleri dért 6rmekte toplam gsekeri %81,4-86,9, glukoz, fruktoz ve sakaro-
zu siraslyla %22,0-24,9, %21,9-23,4 ve %34,1-40,9 olarak bulduklanin bildirmiglerdir. Buldugumuz toplam ge-
ker degerleri bildirilen degerlerden dusilk iken glukoz ve fuktoz yiiksektir. Ayrica bulunan sakaroz miktan da
bildirilen miktardan oldukea diglktlr. Bu durum &rneklerin kurutma kogullarinin, depolama siiresinin ve kogul-
larinin farkhhigindan ve bu dénemierde sakarozun indirgenmesinden kaynaklanabilecedi gibi materyal farkhili-
gindan da kaynaklanabilir. Bununla birlikte, Ozdemir ve Topuz (1998) taze beyaz dut meyvesinde toplam se-
kerin %13,49, invert sekerin %13,31 ve sakkarozun %0,18 oldugunu bildirmiglerdir. Kuru madde bazinda dii-
stindldiginde bu dederlerden toplam sekerin %64,58 ile bizim degerierimizden digiik oldugu ve sakkarozun
0,86 ile bizim dederlerimizin sinirlarn iginde yer aldid gériiimektedir,
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Dut Kurusu Ekstraktinin Eldesi
Beg agamall dort tekrarll ekstraksiyon islemi sonucunda elde edilen veriler Cizelge 5'da gsteriimistir.

Cizelge 5. Farkh Sicakliliklarda Dut kurusu Ekstraksiyonunun Verim Degerleri

Kullanilan Toplam
Ektraksiyon | Tekrar | Toplam Su Ekstrakt CKM Kalan Posa Kazanian Yerim
Sicakhigs (°C) | Saym Miktart (ml) { Miktari (mi) (%) Miktari (g) CKM (%) (%)
20 1 447 258 39,7 313 102,43 40,97
2 743 543 28,46 226 154,59 61,60
3 1049 805 20,96 192 168,74 67,50
4 1357 1060 16,18 177 171,55 68,62
50 1 452 261 421 289 109,88 43,95
2 754 515 30,85 220 158,9 63,56
3 1061 749 23,12 196 173,17 69,27
4 1371 981 18,08 183 177,35 70,94
70 I 461 261 42,7 29 111,45 44,58
2 755 465 33,36 252 155,11 62,04
3 1053 652 26,11 241 170,26 68,10
4 1304 847 20,77 233 175,92 70,37

20, 50 ve 70°C’de yapilan ekstraksiyonlar sonucu verim degetleri sirasi ile %68,62, %70,84 ve %70,37
olarak bulunmugtur. Sistemden gikan ekstraktlarin CKM miktarlan 20°C'de %16,5, 50°C'de %18,08 ve
70°C'de %20,77 olarak gergeklesmis ve taze dutlarin GKM seviyeleriyle benzer dlizeyde kalmistir (Katiashvili
vd 1979, Ozdemir ve Topuz 1998).

Ekstraksiyon verimleri kargilastirildi§inda 50°C'den hesap edilen verim degerleri 70°C'deki degerlerden
bir miktar yliksek bulunmustur. 70°C'de elde edilen CKM degerierinin 50°C’deki degerlerden daha yiiksek ol-
masina ragmen verimlerin daha digik gikmasi, 70°C'de ekstraksiyon sonunda posada kalan su miktarinin
fazla olmasi nedeniyle elde edilen ekstrakt miktarlarinin daha az olmasiyla agiklanabilir.

Karkacier (1994), kegiboynuzu meyvesinde1/9 meyve/su oraninda 20, 50 ve 85 °C'de yaptigi ok asamali
cok tekrarh ekstraksiyon islernleri sonucunda verimleri siraslyla %29,33, %42,00 ve %46,36 olarak buldugunu bildir-
migtir. Bildirilen verim degerleri fazla su kullaniimasina ragmen buldugumuz verim degerlerinden daha diigik kalmig-
tir. Bu durum dut kurusunun ekstraksiyon islemine ¢ok daha uygun bir hammadde oldugunu géstermektedir.

Hasad, taginmasi ve muhafazasinda gesitli guglikier olan dut meyvesini en kolay ve pratik isleme gek-
li glinegte kurutarak dut kurusu elde etmektir. Dut kurusu gerez olarak piyasada iyi fiyata alici bulabilmekte
ozellikle kig aylannda yaygin bir sekilde tiiketimektedir. Yapifan galisma sonucunda incelenen dut kurusu &r-
nekierinin standart da belirtilen tiplerden higbirine uymadigs tespit edilmigtir. Dut kurularinin kimyasal bilegimi-
ne bakildiginda ise besin égelerini dzeilikle invert sekeri yogun bir gekilde igerdigi gorilmistir. Invert sekerin
sindirim sisteminde pargalanmaya gerek duyulmadan kolayca kana karigip hizla viicuda enerji kazandirdig bi-
linmektedir (Batu 1993). Dut kurusunun, 8zellikle kis aylarindaki diyette ve yodun aktivitede bulunan insanla- -
nn {cocuk, sporcu vb.) beslenmesinde dnemli bir yer tutabilecegini géstermektedir. Yapilan gok agamall ekst-
raksiyon galigmas! sonucunda yiksek GKM igerigine sahip dut kurusunun GKM sinin yiksek bir verimlilikte ali-
nabildigi ve gok agamal ekstraksiyon prosesinin endistriyel §lgekte dut pekmezi Gretiminde kullanilabilecek bir
yontem oldugu gérilmisgtiir.
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