Farkli kurutma yontemlerinin 12-Kadioglu kayisi ¢esidinin ugucu organik bilesenleri
tzerine etkisi
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Malatya kayisisi tibbi ve aromatik yoniyle 6nemli bir meyvedir. 12-Kadioglu kayisi ¢esidinin orijini Malatya olup,
sofralik ve kurutmalik olarak degerlendiriimektedir. Beslenme fizyolojisi agisindan énem arzeden kayisi, temel
beslenme 6gelerini igermesinin 6tesinde insan fizyolojisi ve metabolik fonksiyonlari Uzerinde saglik ve
hastaliklarin olusmasini énlemede ilave faydalar saglamaktadir. insan beslenmesinde kayisi gibi antioksidan
kapasitesi yuksek gidalarin kullaniimasi 6zendiriimektedir. Malatya dlnya taze kayisi Uretiminde %12 ve kuru
kayisi Uretiminde ise yaklasik %65’lik bir paya sahiptir. Bu calismada, farkh kurutma yoéntemlerinin (gineste
kurutma, kikurtleme isleminden sonra glineste kurutma ve firin kurutucuda kurutma) 12-Kadioglu kayisi ¢esidinin
ucucu organik bilesik profili Gzerine etkisi incelenmistir. Kurutma ve kukirtleme iglemi ugucu organik bilegikler
Uzerinde 6nemli derecede etkili olmustur. Kikurt uygulamasi ve miktarina bagli olarak ugucu organik bilegiklerin
miktarinin azaldigi belirlenmistir. Ugucu organik bilesik miktarlarindaki degisim Uzerinde farkli kurutma
yontemlerinin istatistiksel olarak (p<0.05) énemli etkisi oldugu tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Farkli kurutma yontemi; 12-Kadioglu kayisi ¢gesidi; Malatya kayisisi; Ugucu organik bilesikler
Effects of different drying methods on volatile organic compounds of 12-Kadioglu apricot cultivar

Abstract

Malatya apricot is an important plant fruit with medicinal and aromatic uses. The origin of the 12-Kadioglu apricot
variety is Malatya and evaluated as fresh and dried form. Apricot, provides additional benefits in preventing health
and illnesses on human physiology and metabolic functions beyond the inclusion of essential nutritional elements.
In human nutrition, usage of food with high antioxidant capacity like apricot is being encouraged. Malatya has a
share of 12% in world fresh apricot production and 65% in dried apricot production. In this study, the effects of
different drying methods (sun drying, sun drying then sulfurization and oven drying) on the volatile organic
compound profile of 12-Kadioglu apricot variety were investigated. The drying and sulphuring process has been
significantly effective on volatile organic compounds. It has been determined that the amount of volatile organic
compounds decreased due to sulphur application and its amount. The different drying methods significantly
influenced the volatile organic compounds (p<0.05).

Keywords: Different drying methods; 12-Kadioglu apricots cultivar; Malatya apricots; Volatile organic compounds

1. Giris aromasi olgunlasma sirasinda meydana gelir.
Olgunlasma  asamasi  slUresince  meyve
Aroma, tat ve kokunun birlesiminden metabolizmasinda birgok dedisim meydana
olusmaktadir. Tadi ugucu olmayan bilesenler, gelir ve bu asamada meyvenin bilesiminde
kokuyu ise ugucu bilesenler olusturmaktadir. bulunan yag asitleri, amino asitler, gsekerler,
Meyve aromasinda koku kismindan sorumlu polifenoller,  karotenoidlerden  biyokimyasal
ugucu bilesenlerdir. Ayrica meyveler arasindaki yollarla aroma maddeleri olusur (Buttery, 1981;
duyusal farkhligi gosteren en belirgin faktor olan Kerler ve Winkel, 2002). Kayisi aroma
aroma bilesenleri, meyve kalitesi Uzerinde maddeleri acisindan oldukga zengin bir
onemli bir etkiye sahiptir (Gomez vd., 1993; meyvedir. Aroma maddeleri meyvelerde diger
Kerler ve Winkel 2002; Reineccius, 2006). bilesenlere gbre ¢ok dusik miktarlarda
Aroma maddelerinin  olusumu dinamik bir bulunmalarina ragmen meyvenin kendine 6zgu
prosestir. Cogu meyvenin Kkendine 6zgl duyusal ézelligini belirlerler (Buttery, 1981).
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Ucucu bilesiklerin konsantrasyonunu etkileyen
baslica faktorler c¢esit, iklim  kosullari,
olgunlasma, bdlge ve isleme teknigidir.
Kayisilarda aroma maddeleri aldehitler,
ketonlar, alkoller, esterler, ugucu asitler, cesitli
bilesikler ve terpenler gibi ¢esitli kompleks
gruplardan olugur (Aubert ve Chanforan, 2007;
Riu-Aumatel vd., 2004). Cogunlugu ciceksi ve
bazilari meyvemsi kokulardan sorumlu terpen
grubu Dbilegikler kayisinin  énemli aroma
maddeleri arasinda yer almaktadir (Gomez
vd., 1993). Roshchina (1993) tarafindan yapilan
calismada linalol ugucu bilesenin, Kkayisi
kokusuna ciceksi karakter kazandiran, kayisi
icin 6zel bir aroma maddesi oldudu, bunun
yanisira kayisilarda asetik, butanoik, 2-
metilbutanoik ve hekzanoik asit gibi asitler ile
birlikte B-iyonon, y-dekalakton, hekzanal, 2-
hekzanal ve geraniol énemli ugucu bilesenler
bulundugu vurgulanmistir. Aldehitler, meyve ve
¢imen kokusu duyusal hissini olusturan énemli
ugucu bilesik gurubudur (Azodanlou vd., 2003).
Kayisilardaki aroma profilinin tuketici
begenisinde  olduk¢a  6nemli  bir  vyeri
bulunmaktadir (Gokbulut ve Karabulut, 2012).
Ozellikle benzaldehit, linalol ve esterler
kayisilarin karakteristik aromasini olusturan
ucucu bilesenlerdir (Komes vd., 2005). Kurutma
sirasinda gergeklesen Maillard reaksiyonu
sonucu yuksek seviyelerde furan, furfuran,
imidazol gibi arzu ediimeyen bilesikler
olusmaktadir (Kerler ve Winkel, 2002).
Meyvelere 1sil islem uygulandiginda ¢ogu kez

12 KADIOGLU
GUN KURUSU

12 KADIOGLU
KUKURTLO

12 KADIOGLU
KURUTCU FIRIN

meyveye 6zgu ugucu bilesenler azalmaktayken
ayni zamanda doymamis yag asitlerinin
otooksidasyonu ve termal bozulmanin yaninda
esmerlesme reaksiyonlari veya karamelizasyon
sonucunda yeni bilesenler olusmaktadir.
Ornegin  Maillard  reaksiyonu  kurutulmus
drtnlerin aromasini olumsuz etkilemekteyken,
lezzeti zenginlegtiren iyonon, y-dekalakton ve
butil asetat gibi bazi dogdal bilesenlerin olusmasi
nedeniyle arzu edilebilmektedir  (Gogus
vd., 2007).

Bu calismada 12-Kadioglu yas kayisisinin (YK);
gineste gin  kurusu (GK), kukirtleme
isleminden sonra giineste kurutma (KK) ve firin
kurutucuda  kurutma  (FK)  yontemlerinin
kayisinin ugucu organik bilesenlerine etkileri
arastinimistir. Ugucu organik bilesenleri kuru
kayisilarda da kaliteyi etkileyen 6nemli bir
unsurdur. Ancak bugline kadar (lkemizde
uretilen kayisilardan sadece Sekerpare’nin
farkh yontemlerle kurutulmasi igleminin aroma
Uzerindeki etkisini incelemiglerdir
(Cabaroglu vd., 2009).

2. Materyal ve Yontem

2.1. Materyal

Malatya Kayisi Arastirma Enstitiisi Ulkesel
Gen Kaynaklari Parsellerinde bulunan kayisi
ornegi materyal olarak secilmistir (Sekil 1).
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Sekil 1. Kurutuma yéntemleri sonucu kurutulan 12- Kadioglu kayisi ¢esidi
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1970’li yillarin sonunda Zir. YUk. Mudh. Ruhi
Kadioglu tarafindan Malatya  Battalgazi
ilgesinde Ismail Kadioglu isimli {reticinin
bahgesinde bulunan 12-Kadioglu kurutmalik
kayisi gesidi materyal olarak belirlenmistir. Bu
cesidin agaclari yayvan sekilli olup orta
kuvvette buylr. Meyvesi oval sekilli, 30-40 g
agirhginda, meyve karin gizgisi belirgin ve
simetriktir. Meyve kabuk ve et rengi sandir.
Meyve tatl sert dokuludur. Suda ¢6zunlr kuru
madde (SCKM) miktari %23-25, pH 4.0-4.4 ve
toplam asitlik 9%0.45-0.70 arasinda degisir.
Cekirdek oval, 2.3-2.7 g agirhiginda, serbest ve

tohumlari tathdir. Malatya sartlarinda
Temmuz'un birinci  haftasinda  olgunlasir
(Asma, 2011).
2.2. Yontem
2.2.1. Hasat
Bu g¢alismada kullanilan 12-Kadioglu taze

kayisisinin (YK) olgunlasma zamani da dikkate
alinarak ayni agaglardan U¢ gin arayla ylzey
rengi, asitlik ve suda ¢6zinen kuru madde
miktari agisindan kurutmalik Grin kalitesinde
ornekler secilerek hasat edilmistir. Analizler igin
her tekerrirde 1000 g kayisi olacak sekilde, 3
tekerrlrll olarak, her gesitten 3000 g kayisi
toplanmigtir.  Analizler iki paralel olarak
gerceklestiriimigtir.  Plastik saratlarda tartim
islemi yapildiktan sonra kurutma yodntemleri
uygulanmigtir. Ugucu organik bilesen analizi
yapilincaya kadar tim 6rnekler -20°C’deki derin
dondurucuda muhafaza edilmislerdir.

2.2.2. Gineste kurutma (GK)

Kayisilar tartim isleminden sonra plastik
saratlara dizilmistir. GlUneste 2-3 glin sureyle
kurutma igleminden sonra, el ile pirtlatma
seklinde c¢ekirdekleri gikariimis ve el ile sekil
verilerek dizeltilmistir. Nem orani  %20’nin
altina ininceye kadar guineste kurutma islemine
tabi tutulmuslardir (Sekil 1).

2.2.3. Klkirtleme isleminden sonar glineste
kurutma (KK)

Kayisilar tartim iglemi yapilarak plastik saratlara
dizildikten sonra kukirtleme odasina alinarak
100 kg kayisi igcin 180-200g toz kukurt
kullanilarak 12 saat kikurtleme islemine tabi
tutulduktan sonra 2-3 gin silreyle glneste
kurutma islemine tabi tutulmuslardir. El ile
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pirtlatma seklinde c¢ekirdekleri ¢ikarildiktan
sonra yine el ile sekil verilerek dizeltme iglemi
uygulanmis ve tekrar nem orani %20’nin altina
ininceye kadar glneste kurutma iglemine tabi
tutulmuslardir (Sekil 1).

2.2.4. Laboratuvar tipi firin (yapay) kurutucu
(FK)

Firin kurutmada 10 kg yas kayisilar teflon
tepsilere dizilerek 8 saat kurutma iglemine tabi
tutularak nem orani %50’ye kadar
dusuruldikten sonra cgekirdek c¢ikarma iglemi
gerceklestirilmigtir. Cekirdek ¢clkarma
isleminden sonra elle sekil verme (patik) islemi
yapildiktan sonra 7-8 saat araliginda nem orani
%20’nin altina dusinceye kadar firin kurutmada
kurutulma islemine devam edilmistir (Sekil1).
Kurutucu cihaz kosullarinda kurutma sicaklig
60-62°C, tepsi hizi 5devdk” ve hava hizi
1 m s™ olarak belirlenmistir.

2.2.5. Ugucu organik bilesenlerinin analizi

Ucgucu organik bilesenlerinin ekstraksiyonunda
kati faz mikro ekstraksiyon (SPME) yodntemi
uygulanmigtir (Gokbulut ve Karabulut, 2012).
Bunun i¢in drnekler homojen hale getirildikten
sonra 3 g tartilarak 20 ml'lik SPME viallerine
konulmustur. Orneklerin her birine i¢ standart
olarak 10 yL metanolde hazirlanmis 2-metil-3-
heptanon ¢ozeltisinden eklenmisgtir.
Ekstraksiyon icin 2cm DVB/CAR/PDMS
(Divinylbenzene/Carboxen/Polydimethylsiloxae;
50/30 um coating thickness; Supelco,
Bellefonte, PA, ABD) fiber kullaniimigtir. Isitici
Uzerinde vialler 40°C'de 30 dakika tepe
bosluguna (headspace) tutulduktan sonra fiberi
vialin icerisine enjekte ederek 30 dakika
adsorpsiyon iglemi gergeklestiriimistir.

Ugucu organik bilesiklerin miktarinin tayini ve
tanimlanmasi DB-WAX kapiler kolon (60 m x
0.250 mm x 0.25 ym, J&W Scientific, Falsom,
CA, ABD) kullanilarak gergeklestirilmistir.
Sicaklik programi igin kolon sicakhgi 40°C’de
2 dk beklemeden sonra dakikada 5°C artarak
240°C ye cikarilmis ve burada 6 dk bekletilerek
analiz tamamlanmistir. Tasiyici gaz olarak He
kullaniimis ve Helyumun akig hizi 1.0 ml dk™
olup detektor ve enjektor sicakliklari 250°C’de
tutulmustur. Kitle spektrometresi ile 1 saniye
araliklarla 33-450 kitle yiuk™ (m/z) arasinda
tarama yapilmigtir. Orneklerdeki ugucu organik
bilesiklerinin belirlenmesinde Shimadzu GC-
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2010 gaz kromatografisi sistemi ve buna bagl

Shimadzu QP-2010 kitle spektrometresi
sisteminden vyararlaniimigtir. Piklerin tanisi,
kitle spektrometrenin hafizasindaki

kitiphanelerin (NIST ve WILEY)
karsilastiriimasi  yoluyla yapilmistir. Piklerin
tanimlanmasindan sonra ugucu bilesiklerin

miktarlari, sisteme o6rnekle birlikte verilen i¢
standardin (2-methyl-3-heptanone) pik alanina
gbre ug kg'1 kuru érnek olarak verilmistir.

Bu calismada tespit edilen ugucu bilesenler;
aldehit ve ketonlar, esterler, terpenler, asitler,
alkoller ve gesitli bilesikler olmak tzere 6 grupta
toplanmistir. Cizelge 1 ve Sekil 2’de ugucu
bilesik gruplari ile 12-Kadioglu kayisi ¢esidinde
kurutma sonucu bulunan ugucu bilesikler
verilmigtir.

Analiz sonuglarinin istatiksel degerlendirilmesi
icin SPSS 16.0 (SPSS Inc. A.B.D.) yazilim
programi kullaniimigtir. Sonuglar P<0.05 énem
dizeyinde degerlendirilmistir.

3. Bulgular ve Tartigma

3.1. Toplam ugucu organik bilesen miktarlarn
ve bilesen sayilari

Kurutma yontemlerinden, glineste kurutma GK
82.00 ug kg™ ugucu bilesen miktari ve 35 adet
bilesen, kikirtli kurutma KK 47.82 ugkg™
ugucu bilesen miktari ve 33 adet bilesen, firin
kurutma ydénteminde FK 40.66 ug kg'1 ugucu
bilesen miktari ve 32 adet bilesen saptanmistir.
En yuksek degeri 27.80 ug kg' ile terpenler,

13.45 g kg™ ile ucucu asitler ve 6.49 pg kg™
miktari ile gesitli bilesik guruplarinda saptanmis
ve Cizelge 1 ve Sekil 2°de verilmistir.

3.2. Aldehit ve ketonlar
Yapilan c¢alismada Bitanal, benzaldehit, 2-

heptanal ve 3-iyonon bilesiklerindeki degisimler,
kurutma ydntemleri Gzerinde istatistiksel olarak

(p<0.05) dizeyinde 6nemli degilken, diger
aldehit ve keton bilesiklerindeki degisim,
kurutma yontemleri igin istatistiksel olarak

(p<0.05) dizeyinde o6nemli bulunmustur. 3-
Hidroksi-2-blitanon GK 6rneginde 10.83 ug kg'1
miktar ile en fazla bulunan bilesen olarak
saptanmigtir. Dihidro-B-iyonon, B-iyonon,
hekzanal ve 2-hekzanal kayisinin anahtar
bilesenleridir. 2-pentanon, 3-Hidroksi-2-bitanon
ve nonanal kurutuma etkisiyle olugan yeni
bilesenlerdir. Aldehit ve keton bilesenleri ile ilgili
veriler Cizelge 2’de gosterilmistir.

3.3. Esterler
Yapilan c¢alismada ester bilesiklerindeki
degisimler  kurutma  yontemleri  Uzerinde

istatistiksel olarak (p<0.05) duzeyinde 6nemli
bulunmustur. Ester bilesigi en fazla 4.44 pg kg'l
ile GK drneginde, en diisiik 1.98 pg kg™ ile FK
Orneginde saptanmistir. Etil asetat sirasiyla;
3.98 ugkg" ile GK, 1.87ugkg* ile KK,
1.73 ug kg™ ile FK 6rneginde en fazla bulunan
bilesen olarak belirlenmistir. Etil asetat bileseni,

kurutma yontemlerine gore kurutulan
Orneklerde artis meydana gelmigtir. Ester
bilesenleri ile ilgili veriler Cizelge 3’te

gOsterilmigtir.

Cizelge 1. 12-Kadioglu kayisi ¢esidinde ugucu organik bilesen gruplari, miktari ve sayisi

Kurutma yéntemleri

Bilesen gruplari

KK GK FK
Aldehit ve ketonlar (ug kg™) 2.12 16.85 5.54
Adet 6.00 11.00 11.00
Esterler (ug kg™) 2.36 4.44 1.98
Adet 2.00 3.00 2.00
Alkoller (ug kg™) 18.26 22.34 5.59
Adet 9.00 7.00 6.00
Terpenler (ug kg™ 5.14 27.80 20.48
Adet 5.00 8.00 6.00
Asitler (ug kg™ 13.45 8.83 1.23
Adet 6.00 3.00 3.00
Cesitli bilesikler (ug kg™) 6.49 1.74 5.84
Adet 5.00 3.00 4.00
Toplam bilesen miktari (ug kg™) 47.82 82.00 40.66
Toplam bilesen sayisi (adet) 33.00 35.00 32.00

KK: Kukirtlh kurutulan kayisi, GK: Guneste kurutulan kayisi, FK: Firinda kurutulan kayisi
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Sekil 2. Kurutma yontemleri sonucunda 12-Kadioglu kayisi gesidinde bulunan ugucu bilesenler ve miktarlari
(Mg kg'l) YK: Yas kayisi, KK: Kikirtli kurutulan kayisi, GK: Glineste kurutulan kayisi, FK: Firinda kurutulan kayisi
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Cizelge 2. 12-Kadioglu kayisi ¢cesidinde aldehit ve keton bilesenleri (ug kg'l)

Aldehit ve ketonlar RI KK GK FK Kurutma yontemi
Butanal 829 0.09+0.02 0.05+0.00 0.05+0.01 oD
2-Metilbitanal 880 TE 0.25+0.11 0.63+0.10 *
3-Metilbiitanal 906 TE 0.62+0.27 1.34+0.01 *
Hekzanal 1073 0.19+0.04 0.81+0.35 0.48+0.02 *
3-Hidroksi-2-bltanon 1303 0.25+0.00 10.83+2.21 0.89+0.16 *
6-Metil-5-Hepten-2-one 1337 0.23+0.04 0.28+0.04 0.14£0.01 *
Benzaldehit 1545 TE TE TE oD
Dihidro-B-iyonon 1849 0.16+0.07 1.00£0.19 0.11+0.03 *
2-Bltanal 1037 TE TE TE *
4-Pentenal 1129 TE TE TE *
2-Hekzanal 1202 TE 0.5410.13 TE *
Heptanal 1184 TE TE 0.09+0.01 *
2-Oktenal 1436 TE TE TE *
2-Heptanal 1326 TE TE TE oD
B-iyonon 1964 TE TE 0.03+0.04 oD
2,4-Hekzadienal 1420 TE TE TE *
2,4 Heptadienal 1477 TE 0.07+0,02 TE *
2-Metil-3-oktanon 1320 TE TE TE *
2-Pentanon 957 1.20+0.22 2.21+1.04 1.69+0.14 *
Nonanal 1392 TE 0.19+0.05 0.09+0.02 *
Toplam (ug kg™) 2.12 16.85 5.54 (p <0.05)

RI: Retention index (Alikonma indeksi), TE: Tespit edilemedi, KK: Kiikartli kurutulan kayisi, GK: Guneste kurutulan kayisi,
FK: Firinda kurutulan kayisi, p<0.05 dizeyi Istatistiksel olarak: *Onemli, OD: Onemli degil

Cizelge 3. 12-Kadioglu kayisi ¢cesidinde ester bilesenleri (ug kg'l)

Esterler RI KK GK FK Kurutma yoéntemi
3- Hekzenil asetat 1311 TE TE TE *

Etil asetat 859 1.87+0.09 3.98+0.97 1.73+0.07 *

Metil bltanoat 963 0.49+0.13 0.28+0.03 0.25+0.04 *

Hekzil asetat 1264 TE TE TE *

Metil hekzanoat 1176 TE 0.18+0.04 TE *
Toplam (ug kg™) 2.36 4.44 1.98 (p <0.05)

RI: Retention index (Alikonma indeksi), TE: Tespit edilemedi, KK: Kikurtli kurutulan kayisi, GK: Guneste kurutulan kayisi,
FK: Firinda kurutulan kayisi, p<0.05 diizeyi Istatistiksel olarak: *Onemli, OD: Onemli degil

Cizelge 4. 12-Kadioglu kayisi cesidinde terpen bilesenleri (ug kg™

Terpenler RI KK GK FK Kurutma yoéntemi
a-Pinen 1008 0.35+0.08 1.01£0.32 0.49+0.22 *
a-Terpinen 1265 0.10+0.04 0.12+0.04 0.06+0.01 *
B -Pinen 1084 TE TE 0.07+0.01 *
Sabinen 1131 TE 0.17+0.04 0.08+0.01 *
B-Mirisen 1141 0.450.11 1.79+0.46 1.07+0.26 *
Limonen 1180 4.19+1.61 24.31+0.83 18.7115.69 *
B -Fellandren 1193 TE 0.27+0.05 TE *
Sitren 1255 0.05+0.01 0.06+0.01 TE *
p- Simen 1260 TE 0.07+0.01 TE *
Toplam (ug kg™ 5.14 27.8 20.48 (p <0.05)

RI: Retendion index (Alikonma ineksi), TE: Tespit Edilemedi, KK: Kikiirtli kurutulan kayisi, GK: Giineste kurutulan kayisi,
FK: Firinda kurutulan kayisi, p <0.05 diizeyi Istatistiksel olarak: *Onemli, OD: Onemli degil

3.4. Terpenler

Terpen bilesiklerindeki degisimler kurutma
yontemleri Uzerinde istatistiksel olarak (p <0.05)
dizeyinde onemli bulunmustur (Cizelge 4).
Terpen bilesenlerinden limonen bilesidi en fazla
24.31 ug kg'1 ile GK o6rneginde saptanmigtir.
Limonen bileseni miktarinda KK 6rnegdinde

azalma saptanirken, GK ve FK o&rneklerinde
artis  oldugu tespit edilmistir.  Terpen
bilesenlerinde, tim 6rneklerde en fazla limonen
bilesigi tespit edilmistir. a-terpinen, B—pinen,
sabinen B—fellandren, sitren ve p-simen
bilesenleri kurutmanin etkisiyle olusan yeni
bilesikler olarak ortaya c¢ikmaktadir. [3-
Fellandren ve p-simen KK ydntemi sonucunda
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kiklrtten olusan yeni bilesenler olarak
saptanmigtir.
3.5. Asitler
Yapilan calismada tim o6rneklerde asit

bilesiklerindeki degdisimler kurutma yo&ntemleri
Uzerinde istatistiksel olarak (p<0.05) dizeyinde
dénemli bulunmustur. Ornekler igerisinde en
fazla asit bilesigi 13.45 ug kg'1 ile KK érneginde
saptanmistir. Asetik asit bileseni miktari
sirastyla; 8.39 ug kg™ ile KK, 7.11 ug kg™ ile
GK ve 0.63 ug kg-1 ile FK 6rneginde en fazla
bulunan bilesen olarak belirlenmistir. Bltanoik
asit, hekzanoik asit ve heptanoik asit bilesenleri
kurutmanin etkisiyle olusan bilesikler olup,
hekzanoik asit ve heptanoik asit bilesenleri KK
orneginde kukdrtlli bilesiklerin sonucu olustugu
saptanmistir. Roshchina (1993) kayisilarda
bulunan 6nemli asitlerin; asetik, butanoik, 2-
metilbutanoik ve hekzanoik asit oldugunu
bildirilmistir. 12-Kadioglu kayisi g¢esidinde asit
bilesenleri Cizelge 5'de gosterilmistir.

3.6. Cesitli bilesenler

Yapilan galismada Dekan ve Tert-butil benzen
bilesiklerindeki degisimler kurutma ydntemleri
Uzerinde istatistiksel olarak (p<0.05) dizeyinde
onemli degilken, diger cesitli bilesiklerdeki
degisimler kurutma yontemleri igin istatistiksel
olarak (p<0.05) diizeyinde 6nemli bulunmustur.
Ornekler igerisinde en fazla gesitli bilesenler

6.49 ug kg'1 ile KK yonteminde saptanmistir. En
az cesitli bilesenler ise 1.74 pg kg™ ile GK
ydnteminde tespit edilmigtir. Kurutma
yontemleri sonucunda furfural, 2-fenil furan,
tert-butil benzen ve undekan gibi yeni bilesikler
saptanmistir.  Furfural bilesigi KK ve FK
yontemlerinde en fazla tespit edilen bilesiktir.
12-Kadioglu kayisi gesidinde cesitli bilesenler
Cizelge 6’da gosterilmisgtir.

3.7. Alkoller

Yapilan c¢alismada 1-Heptanol ve 2-Etil-1-
hekzanol bilesiklerindeki degdisimler kurutma
yontemleri Uzerinde istatistiksel olarak (p<0.05)
dizeyinde onemli degilken, diger alkol
bilesiklerindeki degisimler kurutma ydntemleri
icin istatistiksel olarak (p<0.05) dizeyinde
onemli bulunmustur. Ornekler igerisinde en
fazla alkol bilesigi 22.34 ugkg™ ile GK
orneginde, en disik alkol bilesigi 5.59 pg kg™
ile FK yénteminde salptanmlstlr. Etanol bilesigi
sirasiyla 15.67 ug kg™ ile GK, 11.92 ug kg'1 ile
KK ve 3.25 ug kg'1 ile FK yontemlerinde en
fazla bilesen olarak tespit edilmistir. 1-Butanol
ve 3-Metil-1-bitanol kurutmanin etkisiyle olusan
bilesikler olarak saptanmistir. Linalool bileseni
tim drneklerde tespit edilirken, kayisida
anahtar bileseni olarak kabul edilen linalool
kurutma yontemleri ile yapilan kurutma
sonucunda artis gOstermistir. 12-Kadioglu
kayisi c¢esidinde alkol bilesenleri Cizelge 7’de
gOsterilmistir.

Cizelge 5. 12-Kadioglu kayisi ¢esidinde asit bilesenleri (ug kg'l)

Ugucu organik asit bilesenleri RI GK FK Kurutma yontemi
2-Metilbutanoik asit 1653 0.87+0.08 1.26£0.13 0.20+0.00 *
2-Metilpentanoik asit 1747 0.94+0.09 TE 0.41+£0.10 *

Asetik asit 1471 8.39+1.12 7.111£0.44 0.62+0.20 *
Bitanoik asit 1640 0.46+0.01 0.46+0.08 *
Hekzanoik asit 1859 2.45+0.43 TE TE *
Heptanoik asit 1966 0.34+0.05 TE TE *
Toplam (ug kg™) 13.45 1.23 (p <0.05)

RI: Retention index (Alikonma indeksi), TE:Tespit edilemedi, KK: Kikurtld kurutulan kayisi, GK: Guneste kurutulan kayis,
FK: Firinda kurutulan kayisi, p<0.05 diizeyi Istatistiksel olarak: *Onemli, OD: Onemli degil

Cizelge 6. 12-Kadioglu kayisi ¢esidinde cesitli bilesenleri (ug kg'l)

Cesitli ugucu organik bilesenler RI GK FK Kurutma Yoéntemi
Dekan 976 0.23+0.13 TE TE oD
Toluen 1025 0.51+0.09 0.93+0.05 0.41+0.07 *
Undekan 1078 0.0940.02 0.13+0.01 0.06+0.00 *
Tert-butil benzen 1259 0.10+0.01 TE TE oD
Furfural 1479 5.56+1.06 0.68+0.05 5.30£0.62 *
2-Fenil-furan 1237 TE 0.07+0.00 *
Toplam (ug kg™) 1.74 5.84 (p <0.05)

RI: Retention index (Alikonma indeksi), TE: Tespit edilemedi, KK: Kikartli kurutulan kayisi, GK: Guneste kurutulan kayisi,
FK: Firinda kurutulan kayisi, p<0.05 duzeyi Istatistiksel olarak: *Onemli, OD: Onemli degil
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Cizelge 7. 12-Kadioglu kayisi ¢esidinde alkol bilesenleri (ug kg‘l)

Alkol bilesenleri RI KK GK FK Kurutma Yoéntemi
1-Butanol 1144 0.09+0.03 0.32+0.12 TE *
Etanol 913 11.92+0.94 15.67+3.43 3.2510.45 *
3-Metil-1-Butanol 1205 0.33+0.03 3.01£0.47 0.42+0.06 *
1-Pentanol 1247 0.14+0.03 0.59+0.02 0.38+0.04 *
1-Hekzanol 1352 0.32+0.02 0.71+0.04 0.20+0.01 *
2-Hekzen-1-ol 1406 0.07+£0.01 TE TE *
3-Hekzen-1-ol 1417 TE TE 0.06+0.00 *
1-Heptanol 1453 0.08+0.02 TE TE oD
2-Etil-1-hekzanol 1487 0.35+0.05 0.121£0.05 TE oD
Linalol 1546 4.96+0.04 1.92+0.08 1.28+0.05 *
Toplam (ug kg™) 18.26 22.34 5.59 (p<0.05)

RI: Retention index (Alikonma indeksi), TE: Tespit edilemedi, KK: Kukurtli kurutulan kayisi, GK: Glneste kurutulan kayis,
FK: Firinda kurutulan kayisi, p<0.05 dizeyi Istatistiksel olarak: *Onemli, OD: Onemli degil

4. Sonug

12-Kadioglu kayisi g¢esidindeki ugucu organik
bilesik  sayisinda  kurutma  yOntemlerinin
etkisiyle azalmakta oldugu saptanmigtir.
Cabaroglu (2009) tarafindan yapilan ¢alismada,
kontrol érnegi Hacihaliloglu yas kayisi ¢esidinde
2007 yilinda 33 adet, 2008 yilinda 36 adet
aroma bilesigi tespit etmistir. Solis-Solis vd.
(2007) tarafindan yapilan calismada iklim,
cevre ve hasat kosullarina bagh olarak aroma
miktarlarinda degisimler olabilecegini ifade
etmislerdir. Gomez vd. (1993) ise, g¢ogunlugu
ciceksi ve bazilari meyvemsi kokulardan
sorumlu terpen grubu bilesikler kayisinin 6nemli
aroma maddeleri arasinda yer aldigini ifade
etmislerdir. Terpen ve ugucu asit bilesenlerinde
ise kurutmanin etkisiyle bilesen sayisinda
artiglar oldugu saptanmistir. Kurutma ve
kukurtleme islemi ugucu organik bilesenler
Uzerinde o6nemli derecede etkili olmustur.
Kikurt uygulamasi ve dozuna bagll olarak
aroma maddesi miktarinda disls oldugu
belirlenmistir Kurutma yontemleri, istatistiksel
olarak (p<0.05) diizeyinde ugucu aroma bilesen
gruplari i¢in énemli bulunmustur. 12-Kadioglu
kayisi cesidinde lezzeti zenginlestiren B-ionon
ve dihidro-B-ionon, gibi bilesenlerin kurutmanin
etkisiyle azaldigi saptanmistir. Komes vd.
(2005) ise, kurutmanin etkisiyle 2-pentanon, 3-
hidroksi-2-butanon ve nanonal, metil
hekzanoat, a-terpinen, [(-pinen, sabinen f-
fellandren, sitren, p-simen. B-fellandren, p-
simen, butanoik asit, hekzanoik asit, heptanoik
asit, furfural, 2-fenil furan, tert-butil benzen,

undekan 1-blitanol ve  3-metil-1-butanol
bilesikleri olustugunu saptamistir. Kerler ve
Winkel (2002) ise, Kurutma yontemleri
sirasinda gergeklesen maillard reaksiyonu

sonucu furfural, 2-fenil furan, tert bitil benzen
ve undekan gibi arzu edilmeyen bilesikler tespit
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etmistir. KK ydnteminde ise hekzanoik asit,
heptanoik, furufural, p—fellandren ve p-simen
bilesenleri kikurt bilesikleri sonucunda olusan
yeni bilesenler olarak saptanmistir. Arastirma
sonuglarina goére farklhh kurutma yontemleri
ucucu bilesik profilini etkilemistir (Dragovic-
Uzelac vd., 2005; Gomez ve Ledbetter, 1997;
Gogus vd., 2007).
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