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Incir, yiiksek oranda diyet lif, fenolik madde ve mineralleri iceren bir
meyvedir. Ulkemizin sahip oldudu zengin incir mirast géz 6niine
alindiginda antioksidan kapasitesi ¢ok ytiksek, renkli cesitler mevcut
olmasina ragmen bunlarin kurutularak degerlendirilme uygulamalari
yok denecek kadar azdir. Bu calisma ile Incir Arastirma Enstitiisii
genetik kaynaklar parselinde bulunan siyah renkli cesitlerden 9 tanesi
ve standart kurutmalik cesitler olan Sarilop ve Sarizeybek cesitleri
kullanilmistir. Meyveler geleneksel yénteme gore kerevetler ile giines
altinda kurutulup cesitlerin kuruma kapasiteleri ve kuru meyve
kaliteleri tespit edilmistir. Standart kurutmalik cegitlerin yani sira
1101, 1102 ve 1012 kod numarall siyah renkli cesitlerin kurutmaya
uygun oldugu sonucuna varilmistir.

Anahtar Kkelimeler: Kuru incir, Siyah incir, Giineste kurutma

Abstract

Fig fruits contain high dietary fiber, phenolic compounds and minerals.
Although there are many black figs varieties in Turkey, studies related
to drying of colored figs scarce. In this study, 9 black colored figs
varieties and standard fig varieties (Sarilop and Sarizeybek) from Fig
Research Institute were dried, and quality parameters of dried fruits
were investigated. The drying was conducted on trays by classical sun-
drying. The results of this work clearly showed the suitability of black
colored varieties with code number 1101, 1102 and 1012 for sun-

drying.
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1 Giris
“Fonksiyonel gida” terimi ilk olarak 1980'lerin basinda
Japonya'da 6zel hazirlanmis fizyolojik etkili gidalar (FOSHU)
olarak ortaya c¢ikmis bir kavramdir. En genel tanimiyla
“Fonksiyonel gidalar” temel beslenme ihtiyacinin o6tesinde
bazi hastalik risklerinin en aza indirilmesinde rol oynayan ve
saglikll yasam kosullarini iyilestirecegi diisliniilen gidalar
olarak tanimlanmaktadir. Kiiresel pazarda meyve ve sebzeler
“dogal fonksiyonel gidalar” olarak yer almaktadir [1].
Diinya’daki kuru incir ihracatinin %60‘min {lkemizden
gerceklesmesi [2]; diyet liflerince zengin olmasi, antioksidan
kapasitesinin yliksekligi ve yapisinda bulundurdugu makro-
mikro besin elementlerinden dolayr dogal fonksiyonel
gidalardan sayilmaktadir. Bugline kadar iilkemizde ve
diinyada incirin biyoaktif bilesen icerigi ve fonksiyel
ozellikleriyle ilgili yapilan ¢alismalarin ¢ok biiyiik bir
boliimiinii taze olarak tiiketilen incir cesitleri olusturmustur.
Farkli kabuk renklerine gore yapilan simiflandirmada (yesil,
sar1, kahverengi, mor ve siyah) meyvelerin kabuk renkleriyle
fitokimyasal igerikleri ve antioksidan kapasiteleri arasinda
onemli diizeyde pozitif korelasyon bulunmustur. Cesitler
arasinda meyve kabuk ve et rengi siyah ve siyaha yakin
olanlarinin  fonksiyonel 6zelliklerinin  yiliksek  oldugu
gorilmigtir [3],[4]. Siyah renkli ¢esitlerin sar1 ve yesil renkli
cesitlere oranla antioksidan kapasitesi 3 kat, antosiyanin
miktar1 5 kat, toplam fenolik madde igerigi 2 kat daha fazladir
[5]- Kuru meyvelerin yas meyvelere oranla daha fazla polifenol
ve antioksidan madde igerdigi tespit edilmistir [6]. Firinda
kurutma ve glineste kurutmanin incirlerdeki fenolik madde,
seker ve organik asit icerik iizerine etkisi incelemis olup en iyi

seker / organik asit oraninin giineste kurutma ile elde edildigi
ve uygun sekilde kurutulmus incirlerin fenolik bilesen
acisindan iyi bir kaynak oldugu bildirilmistir [6]. Yiiksek
kalitede kuru incir elde etmek i¢cin meyveler olgunlastiktan
sonra aga¢ Uzerinde buruklasarak su igeriginin %50-55’e
diismesi beklenir. Bu asamaya gelmis meyveler yer c¢ekimi
etkisiyle yere diiser ve giinliik olarak yerden toplanarak sergi
alaninda kurutulur [8]. Taze incirin raf émriiniin kisa olmasi
fonksiyonel 6zellikleri yliksek olan cesitlerin kiiresel pazarda
ticarete sunulmasini kisitlamaktadir. Bu calisma ile Incir
Arastirma Enstitlislinde koruma altinda bulunan genetik
kaynaklarindaki 273 ¢esit incirden siyah renkli olan
meyvelerin kurutularak degerlendirme kapasiteleri ve kuru
meyve kaliteleri arastirilmistir. Tlrkiye incir mirasi agisindan
cok fazla ceside sahip olmasina ragmen kurutmalik olarak
sadece 2 cesit incir (sarilop ve sarizeybek) kullanilmaktadir.
Kaliforniya’da kuru incir pazarinda 6 gesit incir (calimyrna,
conadria, kadota, black mission, sierra, tena) yetistiriciligi
yapilmakta olup bunlarda 4 tanesi gida endiistrisinde;
“calimyrna” ve “black mission” ise hem c¢erezlik hem
endiistriyel amacla kullanilmaktadir [9].

2 Materyal ve Metot
2.1 Materyal

Calismada Incir Aragtirma Enstitiisii Miidiirliigii Koleksiyon
bahgesinde yer alan 9 adet siyah renkli incir (Gida, Tarim ve
Hayvancilik Bakanligi Meyve ve Bag envanteri incir kodlar:
1101, 1102, 230, 1012, 1099, 1068, 528, 704, 1112) ve
standart kurutmalik olan sarilop (1029) ve sarizeybek (1098)
cesitlerinin meyveleri kullanilmistir. Yeme olgunlugundaki
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taze meyveler hasat edilerek taze meyve oOzellikleri tespit
edilmistir. Kurutulacak olan meyveler ise aga¢ tlizerinde
buruklasip nem igerigi %50-55’e kadar azalinca el ile hasat
edilerek kurutmaya tabii tutulmustur. Kurutma isleminde
70%*90 cm ebatlarinda plastik ve gozenekli yapiya sahip
kurutma kerevetler kullanilmistir.

2.2 Tablolar

Incir hasat dénemi olan 25 Temmuz-5 Eyliil tarihleri arasinda,
11 adet incir ¢esidine ait buruklasan meyvelerin bir kismi aga¢
iizerinden bir kism1 da yerden elle hasat edilmistir. Su igerigi
%>50-55 olan meyveler beton zeminli kurutma alaninda plastik
kerevetler icerisinde tesadiif parselleri deneme desenine
uygun olarak 3’er tekerriirlii olarak gilines altinda
kurutulmustur. Uriinlerin nem icerigi yaklasik %24-28 olana
kadar 2-3 giin siireyle kurutma islemine devam edilmistir.

Kurutulmus o6rneklerde renk, kabuk kalinligi, duyusal test,
nem, su aktivitesi, SCKM, pH, titre edilebilir toplam asitlik ve
meyve iriligi analizleri yapilmistir. Taze meyve o6zelliklerini
belirlemek amaciyla ise yeme olgunlugunda olan meyveler
giniin erken saatlerinde elle hasat edilmislerdir. Taze
meyvelerde suda ¢oziinliir kuru madde (SCKM), pH ve titre
edilebilir asitlik tespit edilmistir.

Renk analizleri rastgele secilen 10 meyvede Minolta CR-400
marka cihaz ile L, a, b tiirlinde yapilmistir. Kabuk kalinhig1
bigakla ikiye kesilmis 10 adet meyvede dijital kumpas ile
dlctilmiistiir. Incir Arastirma Enstitiisii personelinden olusan
25 kisilik panel grubu ile duyusal test yapilarak genel begeni
formu diizenlemeleri talep edilmistir. Kuru incir 6rneklerinde
elektriksel iletkenlik esasina gore calisan DFA (Dried Fruit
Analysis-California) cihazi ile % nem odl¢iimii yapilmistir. Nem
analizi icin kiyma makinesinden gecirilmis piire halindeki
orneklerden cihazin haznesine 80-100 g yerlestirilmis ve
cihazin maksimum iletkenlige ulastig1 deger tespit edilmistir.
Elde edilen rakam cihazin déniisim tablosundan % nem
degerine donistirilmistir. Ayni 6rneklerde TESTO-650
(Germany) cihazi ile su aktivitesi analizi yapilmistir. Taze ve
kuru meyve 6rneklerinde kati gidalara uygun HANNA-FC200
prop ile pH ve titrasyon ydntemiyle toplam asitlik analizleri
yapilmistir. Titrasyon asitligi analizi TS1125 ISO750 [10]
standartinda  belirtilen  yontem  modifiye  edilerek
uygulanmugtir. Piire halindeki kuru 6rneklerden 25 g 6rnek saf
su ile 1/3 oraninda seyreltilip (IKA-T.18) homojenizator ile 1
dk. stireyle homojenize  edilmistir. Kuru meyve
homojenatindan ve taze meyvelerin piiresinden 10 g alinip saf
su ile 100 ml'ye tamamlanmis ve 0.1 N NaOH ile pH 8.2
oluncaya kadar titre edilip sitrik asit tliriinden % toplam
asitlik tespit edilmigstir. Tesadiif parselleri deneme desenine
gore 3 tekerriirlii olarak yiritilen ¢alismada c¢esitler
arasindaki farklihklar, varyans analizi uygulanarak LSD
(P= 0.05) testi ile belirlenmistir. Tiim istatistiksel analizler
JMP 7 istatistik paket programi kullanilarak yapilmistir.

3 Bulgular ve Tartisma

Kurutma ve kuru meyve Kkalitesi ¢alismalar1 yapilacak olan
siyah meyveli incir ¢esitlerinin 6ncelikle taze meyve 6zellikleri
analiz edilmistir. Meyvelerin bazi pomolojik 6zellikleri
incelendiginde siyah renkli cesitlerin SCKM degerlerinin
standart kurutmalik ¢esitlere yakin ve ¢ogunlukla daha yiiksek
oldugu Tablo 1’de goriilmektedir. SCKM degerlerinin yiiksek
olmas1 Uriinlerin daha kolay kurumasini saglamistir. Titre
edilebilir toplam asitlik sitrik asit cinsinden % 0.14 ile 0.29

arasinda degisim gosterirken pH degerleri 4.8-5.4 arasinda
tespit edilmistir. Olgunluk diizeyinin gostergesi olan bu
degerler literatiirle uyum goéstermektedir [5],[11].

Calismada kullanilan 9 adet siyah ve 2 adet sar1 meyveli incir
cesitleri beton zeminli sergi alaninda plastik kereveteler
izerinde 25 Temmuz-5 Eylil 2014 tarihleri arasinda
kurutulmustur. Kurutma siiresince veri kaydedici kullanilarak
sergi alaninda havanin nispi nemi ve sicaklik degerleri
Olciilmistiir. Tablo 2’de goriilen nispi nem ve sicaklik
degerleri buruk asamada hasat edilmis incirlerin 2-3 giin
icerisinde kurutulmalari icin yeterli olmustur. Sergi alaninda
bulunan kerevetler icerisindeki incirler her giin sabah elle
kontrol edilerek kurumus olanlar1 seg¢ilip 6rnek partileri
olusturularak kalite analizleri yapilmistir.

Tablo 1: Taze meyve drneklerinde toplam sitrik asit, pH ve
SCKM analiz sonuglari.

esit Toplam

I(éofiu asitlk (%) pH SCKM
1101 0.16 54 2627
1102 0.29 48 25.13
230 0.24 4.9 26.7
1012 0.19 5 237
1099 0.26 48 2543
1068 0.21 2.9 2847
528 0.22 51 28.93
704 0.27 48 247
1112 0.28 48 202
1029 0.14 4.9 20.23
1098 0.21 48 24

Tablo 2: Sergi (kurutma) alaninda 25/07-05/09/2014
tarihleri arasinda hava sicaklig1 ve nispi nem degerleri.

Sicaklik °C Nispi nem (%)

Gece Glindiiz Gece Glindiiz
Maksimum 33.7 49.5 80.1 74.8
Minimum 20.3 23.0 39.6 22.9
Ortalama 25.9 34.5 62.3 45.7

Kuruma kapasitesi ve kuru meyve Kkalitesi incelenen
cesitlerden Umitvar olanlarini tespit etmek amaciyla bazi
fiziksel, kimyasal ve organoleptik analizler yapilmistir.
Tablo 3’'te gorildigi lizere meyve iriligi agisindan standart
kurutmalik olan 1029 ¢esidi 24.31 g ile ilk siray1 alirken bir
diger standart kurutmalik olan 1098 ¢esidi ikinci sirada yer
almistir. Siyah renkli gesitlerin meyveleri ise 8.10-22.05 g
arasinda tartilmislardir. Kaliforniya’da iiretimi yapilan ticari
kuru incirlerden sar1 renkli olan “calimyrna” ¢esidi 18.3g siyah
renkli “black mission” ¢esidi ise 11.7 g olarak tespit edilmistir
[9]. Calismada kullanilan 9 adet siyah renkli kuru incir
meyvelerinden 6 tanesinin “black mission” ¢esidinden daha
agir oldugu tespit edilmistir. Bu farkliik cesit o6zelligi
olabilecegi gibi ekolojik farkliliklardan da kaynaklanabilir.
Meyve iriligi 6nem arz etmesine ragmen tek basina tercih
sebebi degildir. Sanayi her boyutta meyveyi islemekte, zaman
zamanda daha Kkii¢iik ve orta boyuttaki meyveler daha ¢ok
tercih edilebilmektedir. Meyve iriliginden ziyade tiiketici
begenisi kazanmis ve ince kabuklu meyveler daha iyi
pazarlanabilmektedir. Standart kurutmalik 1029 cesidine ait
meyve iriligi ve kabuk kalinligi degerleri literatiir
bildirisleriyle ortiistiigii gortilmiistir [12],[13]. Siyah meyveli
cesitlerin kabuk kalinhig: ile ilgili literatiire rastlanmamis olup
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Tablo 3: Kuru meyve 6rneklerinin bazi fiziksel, kimyasal ve organoleptik 6zellikleri.

Cesit Meyve | Genel begeni Kabuk Meyve Nem Su SCKM pH Toplam
Kodu agirhg (1-7) kalinligi rengi (L) (%) aktivitesi asitlik
(8 (mm) (aw) (%)
1101 17.334d 6.0 1.08¢ 25.32 bed 28.254 0.81c¢ 65.07 ¢ 442 cd 1.07 ¢
1102 10981 5.9a 1.18¢ 25.49 bed 25.15¢ 0.78d 66.40 ¢ 4.50 be 1.05¢
230 12.10f 33c¢ 1.55 be 21.694 30.80a 0.882 56.00 f 4.08f 1.35¢d
1012 11.538 5.3ab 1.15¢ 27.47 be 29.50¢ 0.87b 60.534 4.07f 1.51b
1099 21.71¢ 4.3 be 1.74b 23.25d 30.50ab 0.86P 60.00 de 4374 0.94¢
1068 22.05 be 4.2¢ 2372 22.57d 30.502b 0.86) 60.27 de 4.24 ¢ 1.234d
528 10.80 h 34¢ 1.46 25.84 bed 30.65 @b 0.87 ab 59.07 ¢ 4.21e¢ 1.44 be
704 8.10! 40¢ 1.68P 22.314 24.35¢ 0.784 68.27 b 4.61b 1.00¢
1112 1498« 42¢ 1.60 be 28.87"b 29.85 be 0.85b 61.334d 4.02f 1.67a
1029 24.31a 6.02 1.16¢ 58.632 24.60¢ 0.73 e 72.002 4364 1.01e
1098 22.25b 6.02 1.29 de 56.562 29.10¢ 0.80 ¢ 68.80 b 4.74 0.75f
Std.hata | 0.8956 0.3596 0.0771 1.7690 0.2563 0.0049 0.4643 0.0361 | 0.0534

*Aymn siitundaki degerler LSD testiyle P<0.05’e gore gruplandirilmiglardir.

degerler 1.08 - 2.37 mm arasinda degismistir. Diinyada ticari
olarak tretimi yapilan “black mission” ¢esidine ait kabuk
kalinhgr 2.2-2.8 araliginda bildirilmistir [9]. Denemede
kullanilan siyah cesitlerin 9 tanesinden 8’i bildirilen kabuk
kalinlig1 degerlerinin altinda kalmistir. Organoleptik analizler
incelediginde genel begeni agisindan standart kurutmalik
cesitler olan 1029 ve 1098 ile siyah renkli ¢esitlerden 1101,
1102 ve 1012 numaral olanlar istatiksel olarak ayni grupta
yer almistir. Bahsi gecen 3 cesit, meyve kalitesi acgisindan
standart kurutmaliklar1 aratmayacak kalitede olup kabuk
kalinhigr agisindan da en ince kabuga sahip grupta yer
almaktadir. Renk okumalarinda L degeri incelendiginde siyah
renkli meyvelerin sar1 renkli cesitlerden bariz bir sekilde
ayristig1 tespit edilmistir. Uriin nemi, su aktivitesi ve SCKM
degerleri; meyve iriligi ve kabuk kalinlig ile ilintili olup
orneklerin nem icerigi %24.6-30.8 arasinda degismistir.
Calismada kurutulan 1029 sarilop ¢esidi meyvelerinin nem
icerigi TSE 541 kuru incir standardinda belirtilen maksimum
%26 olan nem degerinin altinda kalmistir [14]. Ulusal genetik
kaynaklar parselinde bulunan kurutmalik aday1 siyah renkli
incir ¢esitlerinin kuru meyvelerinin kalite ve fiziksel
ozellikler acgisindan kiyaslanabilecegi literatiir bildirisine
rastlanmamistir. Ancak Amerika Birlesik Devletleri kuru incir
siniflar1 standardinda incirler beyaz tip ve siyah tip incirler
olarak ikiye ayrilmis olup her iki tip i¢in belirtilen maksimum
%30 olan nem degerine ¢alismamizdaki 1101, 1102, 1012,
704, 1112, 1029 ve 1098 gesitlerinde ulasilmistir [15]. Sitrik
asit cinsinden toplam yilizde asitlik degerleri ve pH
incelendiginde ise istatistiksel olarak farkliliklar gézlenmistir.
Ancak bu farkliliklar olmasina ragmen fermantasyon ve/veya
i¢c cliriikligi sebebiyle ¢ok diisiik pH degerine sahip, asitligi
ylkselmis 6rneklere rastlanmamaistir.

4 Sonuclar

Cagimizda gida-saglik iliskisi 6nemsenmekte olup antioksidan
kapasitesi yiliksek olan koyu renkli gidalara egilim giin
gectikce artmaktadir. Bu c¢alisma ile kuru incir sektoriinde
ticari bir meta haline gelmeye aday siyah renkli kuru incir
tretimi arastirilmistir. Siyah renkli meyvelerden 1101, 1102
ve 1012 numaral ¢esitlerin kuru meyve kalitesi ve kuruma
kapasitelerinin digerlerinden daha iyi oldugu ve standart
kurutmalik gesitlerle ayn1 veya yakin degerlere sahip oldugu
gorillmigstir. Siyah kuru incir tiretimi i¢in her ii¢ cesit imitvar

olarak tespit edilmistir. Sonraki calismalarda bu cesitlerin
farkli ekolojilere adaptasyonu ve verim denemelerinin
yapilarak tilke ekonomisine kazandirilmasi uygun olacaktir.

5 TesekKiir

Bu bildiri Gida, Tarim Hayvanciik Bakanhg Aydin incir
Arastirma Enstitiisii Miidirligiinde yiritilen “Fonksiyonel
Icerigi Yiiksek Renkli Incir Cesitlerinin Kurutularak
Degerlendirme Imkanlarinin Arastirilmas1” isimli projenin
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