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Ozet

Amag: Bu ¢aligmada; kombine giines enerjisi destekli hava ve sicak hava destekli radyo frekans kurutma
sistemiyle kurutulan kayisilarin nem igerigi, tekstiirel ve duyusal 6zellikleri tizerine depolamanin etkisi
arastirilmistir.

Materyal ve yontem: Calismada, kiikiirtlenmemis, iki farkli konsantrasyonda kiikiirtlenmis (lkg/ton ve
2kg/ton kiikiirt) ve Antep fistig1 kabugu ekstrakti uygulanmis kayisilar, yenilik¢i kombine giines enerjisi destekli
hava ve hava destekli radyo frekans sisteminde kurutulmustur. Giines enerjisi ile kurutulan kiikiirtli ve
kikiirtstiz kayisilar kontrol grubu olarak se¢ilmistir. Toplamda tiretilen alt1 farkli {irtinde ti¢ farkli depolama
sicakliginin (5,20 ve 35 °C) nem igerigi, tekstiirel ve duyusal 6zellikleri tizerine etkisi incelenmistir.

Tartisma ve sonuc: Calisma sonucunda; giines enerjisi destekli havali 6n kurutmayi takiben radyo frekans (RF)
kurutma sisteminin, geleneksel giines altinda kurutmaya kiyasla kuruma siiresini 6nemli 6l¢iide diistirdiigii
(6 giinden 20 saate) ve depolama sicakliginin {iriinlerin nem, sertlik ve duyusal 6zellikleri tizerinde 6nemli bir
etkiye sahip oldugu tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: kayisi, giines enerjisi destekli havali kurutma, radyo frekans kurutma, duyusal analiz,
tekstiirel analiz

Abstract

Objective: In this study; the effect of storage on moisture content, textural and sensory properties of apricots
dried with combined solar energy assisted air and hot air assisted radio frequency drying system was
investigated.
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Materials and methods: In the study; non-sulfited, sulfited in two different concentrations (1 kg/ton and 2
kg/ton sulfur) and pistachio shell extract applied apricots were dried in an innovative combined solar energy
assisted air and air assisted radio frequency system. Sulfited and non-sulfited apricots dried by solar energy were
selected as the control group. The effects of three different storage temperatures (5, 20 and 35 °C) on moisture
content, textural and sensory properties of six different products produced in total were investigated.

Results and conclusion: Results obtained from this study indicated that the radio frequency (RF) drying system
following solar assisted air drying significantly reduces the drying time (6 days to 20 hours) compared to
conventional sun drying, and the storage temperature has a significant effect on the moisture, hardness and

sensory properties of the products.

Keywords: apricot, solar assisted air drying, radio frequency drying, sensory analysis, textural analysis

1. Giris

Diinya kuru kayisi tiretimi yaklasik 150-200 bin ton
arasinda olup, Tiirkiye, diinya tiretiminin %75'inden
fazlasi ile kayis1 tiretiminde en 6nde gelen iilkedir
(FAOSTAT, 2018). Kayisi, Tiirkiye'de hasat donemi
(Haziran-Agustos) sinirli olan mevsimlik bir
urtindir. Kayisi hasat zamaninda %80-85 (yas bazda
(yb)) nem igerigine sahiptir. Yiiksek nem icerigi
sebebiyle kayisilar taze olarak uzun siire
saklanamazlar ve bu sebeple hasat edilen kayisilarin
biiylik ¢ogunlugu kurutularak depolanir. Tiirkiye'de
kurutulmus kayisi tiretimi halen geleneksel kurutma
yontemleri kullanilarak gergeklestirilmektedir.
Gtlineste kurutma, kullanilan en yaygin geleneksel
yontem olmasina ragmen, kurutma siiresinin uzun
olmasi, kurutmanin iklim kosullarina bagli olmasi ve
hijyenik acidan kosullarin kontrol edilememesi bu
teknigin en biiyiik sorunlaridir. Bu sebeple, uzun ve
kontrolsiiz tiretim siireglerine bagli {irtin kayiplar
yasanmakta ve ekonomik degeri dusiik, kalitesiz,
ihrag olanagi kisith tirtinler tiretilmektedir. Kayisinin
hasat sonrasi kayiplarinin giderilmesi i¢in hizli ve
uygun kurutma tekniklerine ihtiyag¢ vardir (Togrul ve
Pehlivan, 2003; Karatas ve Kamisli, 2007;
Cemeroglu, 2009).

Radyo frekans (RF) 1sitma, bir dielektrik malzemede
1s1 dretmek i¢in 1 ile 300 MHz arasindaki
frekanslarda elektromanyetik enerjinin
kullanilmasiyla meydana gelir (Kim vd., 2012). RF
uygulamasi, trtinlerde hizli ve homojen sicaklik
dagilimi saglamasi ve enerji verimliliginin yiiksek
olmasi sebebiyle son yillarda gida proseslerinde
kullanim1 giderek artan bir yontemdir. Ancak,
kurutma islemi i¢in dogrudan radyo frekansi islemi
uygulamasi, {iriiniin yiiksek nem icerigi ve suyun
dielektrik 6zelligi nedeniyle kurutulacak triin
icerisinde absorbe edilen giiciin ve sicaklik
degisiminin kontroliinli zorlastirabilir. Yiksek nem
icerikli trin dogrudan RF 1sitmaya maruz
birakildiginda ¢ok fazla enerji absorbe eder ve bu
durum trtinti kurutmaktan ziyade pismesine sebep
olabilecek oldukga yiiksek sicakliklara yol agar. Bu
nedenle, giines enerjisi destekli havali 6n kurutma ve
RF kurutma yontemlerinin kombinasyonu, hem nihai
urtin kalitesini hem de kurutma ekonomisini
iyilestirebilmesi acisindan daha dogru bir yaklasim

olarak goriilebilir. Kombine giines enerjisi destekli
geleneksel kurutma ve sicak hava destekli RF
kurutma; meyve sebzelerin kurutulmasinda oldukga
hizlt ve verimli bir teknik olmasina ragmen
literatiirde yeterince c¢alisma bulunmamaktadir. Bu
baglamda bu ¢alismanin amaglari;

(i) Farkli 6n islem ve kurutma yontemlerinin
(geleneksel giines enerjisiyle kurutma ve kombine
glines enerjisi destekli geleneksel kurutma ve sicak
hava destekli RF kurutma sistemi),

(ii) Ug farkli depolama sicakliginin (5, 20 ve 35 °C)
kurutulmus kayisilarin nem igerigi, tekstiirel ve
duyusal 6zellikleri lizerine etkisini incelemektir.

2.Materyal ve yontem
2.1. Materyal

Kayist Arastirma Enstitiisii Miidiirliigii bahgesinden
toplanan taze kayisilar (Prunus armenica L.,
Hacihaliloglu ¢esidi) klimali araglarda tasinarak ayni
giin plastik kasalarda Gaziantep Universitesi Gida
Miihendisligi Boliimiinde soguk hava depolarina
yerlestirilmistir. Olgunlagsmamis, asirt olgunlagmas,
clirimiis ya da yarali olan kayisilar ayiklandiktan
sonra ayni boyutlarda ve renkte kayisilar se¢ilmis ve
kurutma deneylerinde kullanilana kadar 3°C'de
saklanmistir.

2.2. Yontem
2.2.1. Kiikiirtleme ve ekstrakt uygulanmasi

Taze kayisilar (15kg) 30x40 cm ebatlarindaki ¢elik
sepetlere tek sira olmak tizere yerlestirilmistir. Kayisi
sepetleri kayisilar birbirine temas etmeyecek sekilde
(3 kat) kiikiirt kabinine konulmustur. Kiikiirt
yakildiktan sonra kiikiirt kabininin kapisi
kapatilmistir ve oksijen ihtiyaci igin kiigiik bir pompa
ile iceriye hava saglanmustir. Tki farkli konsantrasyon
(kg elemental kiikiirt/ton ve 2 kg elemental
kiikiirt/ton) igin belirtilen oranlarda kiikiirt yakilmis
ve kayisilar 12 saat boyunca oda sicakliginda (25°C)
kikiirt dumanima maruz birakilmistir. Kiikiirtlenen
kayisilar dogrudan kurutma islemine tabii
tutulmuslardir.

Taze kayisilar (15 kg) 30x40 cm ebatlarindaki ¢elik
sepetlere tek sira olmak tizere yerlestirilmistir. Kayis1
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sepetleri Antep fistig1 kabugu eksrakti ile hazirlanan
soliisyonlara daldirilmistir. Daldirma islemi igin
%0,25-2,25 araliginda olmak {izere 5 farkl
konsantrasyonda fistik kabugu ekstrakti soltisyonu
kullanilmistir. Esmerlesme degerleri acisindan
degerlendirildiginde en uygun fistik kabugu ekstrakti
soliisyonunun %1,75 derisimde olduguna karar
verilmistir. Bundan sonraki uygulamalarda bu fistik
kabugu ekstrakti konsantrasyonu kullanilmak
suretiyle kayisilar 60 dakika boyunca oda
sicakliginda (25°C) bu soliisyon igerisinde
bekletilmistir. Ekstrakt soltisyonuna daldirilan
kayisilarin yiizey suyu 5 dakika elekte bekletilerek
stizdiriildiikten sonra kurutma islemine tabii
tutulmustur. Fistik kabugu ekstrakti etanol/su
(1:1v/v) ekstraksiyonunu takiben etil asetat
ekstraksiyonu yoluyla elde edilmistir. Ekstraktli tirtin
tek konsantrasyonda (1 kg elemental kiikiirt/ton)
yukarida belirtilen metot uygulanarak
kiiktirtlenmistir. Ekstrakt ve kiikiirtleme islemine tabi
tutulan kayisilar dogrudan kurutulmustur.

2.2.2. Geleneksel giines enerjisi ile kurutma

Kukartla (15 kg) ve kiikrtstiz (natiirel) (15 kg)
kayisilar ¢elik tepsilere yerlestirildikten sonra
Gaziantep Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii
terasinda giinese serilerek kurumaya birakilmistir.
Kurumanin 3. giinii sonrasinda ¢ekirdekleri ¢ikarilan
kayisilar tekrar biitiin olarak tepsilere
yerlestirilmistir. Uriin su igerigi %20-25 (yb)
araligma gelene kadar (6 giin) kurutulmaya devam
edilmistir. Geleneksel giines enerjisiyle kurutulan
kayisilar kontrol tirtinler olarak segilmistir.

Cizelge 1. Depolama i¢in kurutulan tirtinler

2.2.3. Kombine giines enerjisi destekli havah
Oon kurutma ve radyo frekans kurutma islemi

Gtines enerji destekli havali 6n kurutma iglemi, kabin
tipi kurutma sistemi kullanilarak gerceklestirilmistir.
Her bir kurutma islemi i¢in 15 kg kayisi (her katta 5
kg olmak tizere 3 kat) krom sepetlere yerlestirilerek
63,5°C'de, 895 dk siireyle kurutma islemine tabii
tutulmustur. Tim islemlerde hava hizi 5,5-6 m/s
araligina set edilmistir.

Hava destekli RF kurutma, giines destekli havali 6n
kurutmay1 takiben gergeklestirilmistir. Giines
destekli havali kurutma sisteminde kurutulan 15 kg
kayisinin ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra hava
destekli RF kurutma sisteminde kurutma iglemine
devam edilmistir. Hava destekli RF kurutma islemi,
77 mm elektrot yiiksekliginde ve 385 dk stireyle
gergeklestirilmistir. Uygulanan kombine kurutma
isleminin ardindan kayisilarin nem igerigi %20-25
(yb) araligina diistirtilmiistiir.

2.2.4. Paketleme ve depolama

Kikiirtlenmemis, iki farkli konsantrasyonda
kiikiirtlenmis (1kg/ton ve 2kg/ton kiikiirt) ve fistik
kabugu ekstrakti (%1,75 derisimde hazirlanmis)
glines enerjisi destekli hava ve hava destekli RF
sisteminde tretilen kuru kayisilardan birer parti,
kontrol grubu olarak ise ayni hammaddeden temin
edilen ve glines altinda geleneksel yollarla kurutulan
kukdrtli (2kg/ton) ve kiikiirtsiiz kayisilardan birer
parti olmak {izere alt1 farkli iiriin i¢in depolama
sartlar1 calisilmistir. Paketlenip depolanan {iriinlerin
tanimlamasi Cizelge 1'de yapilmistir.

Uriin kodu Uriin detay1

GDH-RF Kiikiirtleme islemi uygulanmadan gilines destekli havali kurutmay1 takiben RF kurutma
uygulanan kayisilar

GDH-RF/1S 1 kg/ton kiikiirt uygulamas: yapilmis, glines destekli havali kurutmayi takiben RF
kurutma uygulanan kayisilar

GDH-RF/2S 2 kg/ton kiikiirt uygulamasi yapilmis, giines destekli havali kurutmayi takiben RF

kurutma uygulanan kayisilar
%1,75 fistik kabugu ekstrakti ve 1kg/ton kiikiirt uygulamasi yapilmis, giines destekli

GDH-RF/EX+1S

havali kurutmayi takiben RF kurutma uygulanan kayisilar

GK/GK
GK/28

Kiikiirtleme islemi uygulanmadan geleneksel giines altinda kurutulmus kayisilar
2 kg/ton kiikiirt uygulamasi yapilmis geleneksel giines altinda kurutulmus kayisilar

Paketleme Oncesi her bir trtintin (Cizelge 1) kendi
icerisindeki numuneler arasinda muhtemel nem
farkliliklarinin giderilmesi i¢in desikatorlerde
saklanarak su dengesi saglanmistir. Uriinler
polietilen (70 pm) torbalar igerisine paketlenmis ve
agizlari normal atmosfer sartlarinda 1s1l yapistirma ile
kapatilmistir. Paketlenen tirtinler 5, 20 ve 35°C olmak
tizere 3 farkl sicaklikta saklanmistir. Saklanan kuru
kayisilardan ilk etapta 15 giinde bir, 2. ayin
sonrasinda her iki ayda bir kez olmak iizere
numuneler alinarak analizler ger¢eklestirilmistir.

2.2.5. Nemicerigi

Kayisilarin nem igerigi AOAC 990.28 (1990)'e gore
belirlenmistir. Kayist numuneleri vakumlu firinda
70°C'de sabit tartima gelinceye kadar kurutulmus ve
numunenin nem igerigi uzaklagtirilan suyun yiizdesi
olarak hesaplanmistir.

2.2.6. Tekstiir analizi

Kuru kayis1 6rneklerinde sertlik, Link vd.(2018)
uyguladigi metot ile 2 mm silindirik paslanmaz ¢elik
prop kullanilarak TAXT2i Tekstiirel Analiz cihazinda
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(Stable Micro Systems, Godalming, Surrey, UK)
maksimum kesme kuvvetinin Olg¢iilmesi ile
belirlenmistir. Sertlik kuru kayisiyr %40 deforme
etmek i¢in ihtiya¢ duyulan kuvvet (Newton) olarak
tanimlanmistir. Her bir 6l¢tim i¢in toplamda 40 tekrar
(10 meyvede alt ve st yiizeylerin 4 farkl
noktasindan 6l¢iim alinarak) ile sertlik belirlenmistir.
Bu 6l¢timlerin ortalamasi sonug olarak verilmistir.

2.2.7.Duyusal analiz

Duyusal analizler, Elmac1 vd. (2008) tarafindan
Onerilen prosediirde baz1 degisiklikler yapilarak
gerceklestirilmistir. Analizler, kisisel kabinlerin ve
havalandirma sisteminin bulundugu Gaziantep
Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii duyusal
analiz laboratuvarinda gergeklestirilmistir. Her kayisi
numunesi, 3 basamakli rastgele secilen numaralar ile
numaralandirilmis ve oda sicakliginda (20-23°C)
beyaz porselen tabaklarda servis edilmistir.
Panelistlerin ana tatlara ve kokulara olan hassasiyeti
ISO 3972 (1991)'ye gore test edilmistir. Kurutulmus
kayisilarin duyusal 6zellikleri, Gaziantep
Universitesi Gida Miihendisligi Bolimii
personelinden secilen ve tadim konusunda egitilen 10
kisilik bir panelist grubu ile belirlenmistir.
Numuneler arasinda panelistlere tuzsuz kraker ve su
ikram edilmistir.

Kayisilar i¢in tanimlanan ti¢ farkli duyusal 6zellik
(gorunds, tat, ¢ignenebilirlik) i¢in kalite seviyeleri
dokuz noktali hedonik skala (1: Hi¢ begenmedim,
5: Ne begendim ne begenmedim, 9: Fevkalade
begendim) kullanilmak suretiyle belirlenmistir.
Analize tabii tutulan kuru kayisilarin farkl
ozelliklerde (kikirtli, kiikiirtsiiz, giines kurutma
veya kombine hava ve RF kurutma) oldugu, bu
nedenle Cizelge 2'de verilen kriterler gz oniinde
bulundurularak panelistlere genel bir begeni puani
vermeleri gerektigi belirtilmistir. Panelistler kuru
kayisinin test edilecek duyusal 6zellikleri konusunda
1 saat egitime alinmislardir. Panelistler her bir
ozellige iliskin olumlu ve olumsuz 6zellikler igin
zaman farkliliklar1 g6z oniine alinarak her bir panel
oncesiyeniden bilgilendirilmislerdir.

2.2.8. istatistiksel analiz

Ttum deneysel uygulamalar 3 tekrarli yapilmis ve
sonuglar, ortalama + standart sapma olarak
verilmistir. Elde edilen tiim veriler SPSS 22 (SPSS
Inc., Chicago, IL, USA) istatistiksel paket programi
kullanilarak varyans analizi (ANOVA) ile %95 giiven
araliginda test edilmistir. Ayrica Duncan coklu
karsilastirma testi uygulanmistir. Boylelikle kalite
parametreleri arasindaki farkliliklarin anlamli
(o6nemli) olup olmadigi belirlenmistir.

Cizelge 2. Duyusal analizde kullanilan her bir 6zellige iligskin agiklayici terimler

En iyi goriiniis puanmin (9) kiikiirtli kayisilarda sari, kiikiirtsiiz kayisilarda acik
kirmizimsi kahverengi renk ve piirlizsiiz diizgiin bir yiizey oldugu belirtilmistir. Her
iki {rin icin de baslangicta tanimlanan renklerin kahverengilesme egilimi
gostermesinin ve kahverengilesmenin artmasinin (bolgesel veya biitiinsel) olumsuz
bir renk degisimi oldugu, siyaha yakin bir rengin ve tamamen kuru bir yiizeyin (1)

Kendine has kayist tadimin bulunmasit ve farkli tatlarin (kiikiirt, yanmis)
olmamasinin, eksilik ve tatlilik dengesinin saglanmasinin en iyi tadi (9) ifade ettigi,
kendine has kayisi tadinin kayboldugu ve ¢ok belirgin yanmis tadinin olmasinin en

Ne sert ne yumusak olan ve ¢ignenebilmenin rahatlikla saglandigi yapinin en iyi
cignenebilirlik (9) oldugu, cok sert veya cok yumusak bir yapiya sahip olmanin ve
buna bagli olarak ¢ignenebilme 6zelliginin olmamasinin en kotii ¢ignenebilirlik (1)

Duyusal 6zellik Aciklayicr terimler
Goriiniis
olusmasinin en istenmeyen durum oldugu bildirilmistir.
Tat
koti tadi (1) ifade ettigi belirtilmistir.
Cignenebilirlik
oldugu ifade edilmistir.
3. Bulgular ve tartisma

3.1. Farkh on islem ve kurutma teknikleriyle
kurutulmus kayisilarin, farkli depolama
sicakliklarinda nem miktarlarindaki degisim

Gtines enerjisi destekli havali 6n kurutmayi takiben
RF kurutucuda kurutulan GDH-RF, GDH-RF/1S,
GDH-RF/2S, GDH-RF/EX+1S ve geleneksel
yontemle kurutulan GK/GK ile GK/2S kayisi
orneklerinde ilk iki ayda 15 giinde bir, 2. aymn
sonrasinda her iki ayda bir kez olmak tizere 48 hafta

boyunca analizler ger¢eklestirilmistir. Yapilan farkli
depolama sicakliklarindaki (5, 20 ve 35°C) % nem
sonuclari (yb) Cizelge 3'te verilmistir. GDH-RF/1S,
GDH-RF/EX+1S ve GK/2S iriinleri i¢in farkli
depolama sicakliklarinda nem miktarinin zamana
bagli olarak degisimleri Sekil 1, Sekil 2 ve Sekil 3'te
verilmistir. Diger iriinler de benzer davranis
sergilemislerdir. Analiz sonuglarina goére, kurutma
sonrast nem degerleri %20,54-22,73 araliginda
bulunmustur.
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Giines enerjisi destekli havali 6n kurutmayi takiben
RF kurutma sistemi ile kurutulan tirtinler arasinda en
disiik ve en yliksek neme sahip triinler sirasiyla
GDH-RF/2S ve GDH-RF/1S olarak bulunmustur.
Geleneksel yontemle kurutulan tirtinlerde ise GK/GK
daha dusiik bir neme sahiptir. Cizelge 3'deki
sonuglara gore 48 hafta boyunca 35°C ve 20°C'de
depolanan tirtinlerin nem igeriklerinde zamanla bir
azalma gozlemlenmistir (p<0,05). Buna karsin, 48
hafta boyunca 5°C'de saklanan iriinlerin nem
degerlerinde istatistiksel olarak onemli bir degisim
gozlemlenmemistir (p>0,05). Tirkyilmaz vd. (2013)

tarafindan yapilan ¢alismada kiikiirtlenerek giines
altinda kurutulan triinler 5, 10, 20 ve 30°C'de
herhangi bir paketleme yapilmadan y18in halinde 351
giin boyunca saklanmis ve nem miktarlar:
Olctilmiistiir. Elde ettikleri sonuglar 5°C'de depolanan
kuru kayisilarin buhar basincinin, depolama
kabinindeki havaninkinden daha diisiik olmasi
nedeniyle nem oranlarinin arttigini gostermistir.
Ancak, 10, 20 ve 30°C'de depolanan {irtinlerde
depolama sicaklig1 ve siiresi arttik¢a drneklerin nem
miktarlarinin da kademeli olarak azaldigi tespit
edilmistir.

Cizelge 3. Farkli sartlarda kurutulmus kayisilarin nem igeriklerinin (%) depolama siireci boyunca degisimi

Nem (%)

Zaman Sicakhk

(Hafta) (°C) GDH-RF GDH-RF/1S GDH-RF/2S GDH-RF/EX+1S GK/GK  GK/2S
0 213141,02  22,73+029  20,54+0,97  21,35+0,80 20,62+0,94 21,64+0,60
2 5°C 21,04£0,40  22,31+0,08  20,31£0,74  21,25+0,57 20,52+40,47 21,05+0,62
20°C  21,13+0,57  22,62+0,34  20,35£0,60 21,18+0,94 20,4740,43 21,52+0,32
35°C 20,62+0,38  21,96+024  19,83+040  20,72+0,79 19,97+1,10 21,04+0,77
4 5°C 2127+0,66  22,46+0,69  20,43£120  21,09+0,70 20,58+0,80 21,43+1,00
20°C  20,92+0,49  22,43+0,75  20,14+0,66  21,02+1,00 20,28+0,38 21,34+0,36
35°C  19,9541,08  21,23+0,50  19,1140,54  20,07+0,59 19,28+0,60 20,40+£0,48
6 5°C 21,1840,85  22,26+026  20,23+0,62  21,24+0,90 20,53+0,96 21,46+0,95
20°C  20,69+1,10  22,1140,29  19,96+0,40  20,82+0,60 20,04+0,44 21,05+0,87
35°C 19,28+0,16  20,51+0,68 18,41+1,13  19,41+0,07 18,64+0,87 19,78+1,05
8 5°C 21,15£0,64  22,56+0,79  20,51£0,74  21,22+1,00 20,36+0,92 21,20+0,35
20°C  2047+0,70  21,97+1,00 19,73+£0,52  20,66+0,31 19,73+0,84 20,78+0,77
35°C  18,6040,23  19,77+0,58  17,69+0,22  18,72+1,14 17,98+0,93 19,13+0,90
16 5°C 21,05£022  22,174029 20,46+0,81 21,30+0,41 20,60+0,56 21,06+0,20
20°C  20,08+0,85  21,35+0,72  19,28+0,99  20,21+0,65 19,33+1,00 20,32:+0,31
35°C 17,83+0,68  18,76£0,17 16,8140,89  17,77+0,69 17,08+0,74 18,22+0,37
24 5°C 21,1241,00  22,48+0,62  20,34+0,16  21,13+0,80 20,35+1,00 21,40+0,90
20°C 19,67+0,34  20,84+0,46  18,79+0,58  19,72+0,90 18,92+0,30 19,91+0,42
35°C 17,0240,62  17,82+1,14  15,9140,77  16,86+0,40 16,22+0,71 17,16+0,50
32 5°C 2128+1,18  2235+0,65 20,42+0,85 21,09+0,47 20,47+0,61 21,38+0,43
20°C  1923+0,57  20,40+0,77 18,35£044  19,24+0,32 18,48+0,71 19,52+0,53
35°C 14,8840,35  15,37+023  13,73+0,33  14,54+0,68 14,16+0,44 14,95+0,82
40 5°C 21,04£0,69 22514024 20,47+134 21,21+035 20,24+0,30 21,12+0,72
20°C  18,78+0,49  19,97+1,11  17,96+0,93  18,80+0,51 18,10+0,11 19,08+0,22
35°C 12,5840,42  13,04+0,38  11,574028  12,24+0,54 12,14+0,88 12,72+0,32
48 5°C 21,10£0,10  22,47+0,10  20,33+0,40  21,15+0,64 20,37+0,73 21,42+0,61
20°C  18,39+0,18  19,47+0,30  17,56+1,31  18,44+1,36 17,69+0,44 18,61+0,64
35°C 10,25+0,13  10,60+0,70  9,38+0,79  10,07+0,82 10,20+1,12 10,45+1,23

Kurutma sisteminde kurutulan {riinlerde 48. hafta
sonunda 20°C'de %13,6-14,5 araliginda bir azalma,
35°C'de ise %51,9-54,3 araliginda bir azalma
belirlenmistir. 20°C ve 35°C'de nem degerinde
disme orani en fazla GDH-RF/2S'de
gozlemlenmistir. Geleneksel yontemle kurutulan
kikiirtlii Grtinde 20°C'de %14 ve 35°C'de %51.7,
kiikiirtsiiz tiriinde ise 20°C'de %14,2 ve 35°C'de ise
%50,5 azalma gézlemlenmistir. Coskun vd. (2013)
yapmis oldugu benzer bir ¢alismada, bir y1l boyunca
20°C ve 30°C'de sakladiklari tiriinde %14-63 nem
kayb1 gozlemlerken, bu c¢alismadan elde edilen
sonuglara benzer sekilde 5°C'de énemli bir degisim
olmadigi rapor edilmistir.
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Sekil 1. GDH-RF/IS {irinii i¢in farkli depolama
sicakliklarinda zamana baglhi nem miktarindaki
degisim
Her sicaklik degeri icin, farkli harflere sahip siitunlar istatistiksel
olarak farkliliklar: gostermektedir (p <0,05).,
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Sekil 2. GDH-RF/EX+1S {irlinii i¢in farkli depolama
sicakliklarinda zamana bagli nem miktarindaki
degisim

Her sicaklik degeri igin, farkli harflere sahip siitunlar istatistiksel
olarak farkhiliklar: géstermektedir (p <0,05).
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Sekil 3. GK/2S {iriini igin farkli depolama
sicakliklarinda zamana bagli nem miktarindaki
degisim

Her sicaklik degeri igin, farkly harflere sahip siitunlar istatistiksel
olarak farkliliklar: géstermektedir (p <0,05).

3.2.Farkh on islem ve kurutma teknikleriyle
kurutulmus kayisilarin farkli depolama
sicaklhiklarinda sertlik degerlerindeki degisim

Ug farkli sicaklikta (5, 20 ve 35°C) depolanan
kuru kayisilarn yiizey sertlik degisimleri ilk 2 ay
boyunca 15 giinde bir, ardindan 2 ayda bir olmak
lizere zamana bagl olarak takip edilmis olup
sonuglar Sekil 4, Sekil 5 ve Sekil 6’da verilmistir.

Sekil 4, 5°C’de depolanan kuru kayisilarin
zamana bagl sertlik degisimini gostermekte olup
yapilan istatistiksel analizler bu sicaklikta
saklanan {rlinlerin depolama boyunca sertlik
degerlerinde istatistiksel olarak Onemli bir
degisiklik olmadigim gostermistir (»>0,05). Kuru

meyvelerde depolama esnasinda nem kaybi
nedeniyle yiizey sertlesmesi beklenen bir
durumdur. Ancak 5°C’de depolanan iiriinlerin
nem igerikleri incelendiginde bir degisim
gozlenmemis olup, yiizey sertliginde artis
olmamasi bununla ac¢iklanabilir. Sekil 5 ve Sekil
6’da swrasiyla 20°C ve 35°C’de depolanan
triinlerin zamana baglh sertlik degisimleri
verilmistir. 20°C ve 35°C’de saklanan iiriinlerin
depolama  boyunca  sertlik  degerlerinde
istatistiksel olarak onemli degisiklikler oldugu
goriilmistir (p<0,05). Bu sicaklik degerlerinde
saklanan biitiin drlinlerin  yiizey sertlikleri
depolama esnasinda artmustir. Uriinlerin nem
degisimleri gbz onilinde bulunduruldugunda 48.
haftanin sonunda 20°C’de %13; 35°C’de ise
%350’nin iizerinde nem kaybi s6z konusudur

(Cizelge 3).
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Sekil 4. 5°C’de depolanan kuru kayisilarin zamana
bagli sertlik degisimi

Her iiriin icin, farkli harflere sahip siitunlar istatistiksel olarak
Sfarkliliklar: gostermektedir (p <0,05).
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Sekil 5. 20°C’de depolanan kuru kayisilarin

zamana bagl sertlik degisimi
Her iiriin igin, farkli harflere sahip siitunlar istatistiksel olarak
Sfarkhihiklar: gostermektedir (p <0,05).
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Sekil 6. 35°C’de depolanan kuru kayisilarin
zamana bagl sertlik degisimi

Her iiriin i¢in, farkl harflere sahip siitunlar istatistiksel olarak
Sfarkliliklart gostermektedir (p <0,05).

Sekil 5 ve Sekil 6 goz 6niinde bulunduruldugunda
20°C'de depolanan firtinlerin bir kisminin, 35°C
depolanan iiriinlerin ise tiimiiniin sertlik degerleri 6.
hafta sonunda, duyusal analizler ile panelistler
tarafindan tercih edilen sertlik araligimin (1100-1450
N) disina ¢ikmustir. 48 haftalik depolama siiresinde
20°C'de depolanan {iriinlerin sertliklerinde %17 ile
%28 arasinda bir artis s6z konusu iken, 35°C
depolanan tirtinlerin sertlik degerlerinde 2 kata yakin
hatta GDH-RF/1S ve GK/GK tiriinleri i¢in 2 kattan da
fazla bir artis oldugu saptanmistir. 35°C'de depolanan
uriinlerin yiizey sertliginde diger depolanan iiriinlere
nazaran daha fazla artis olmasi beklenen bir
durumdur. Miranda vd. (2014) tarafindan yapilan bir
calismada kuru kayisilarin cam ve iki farkli film ile
kapatilmis polipropilen tepsilerde dort farkl
sicaklikta (5, 15, 25 ve 35°C) depolanmasi esnasinda
tekstir ve nem miktarlarinda meydana gelen
degisimler incelenmistir. Elde edilen sonuglar bu
calismanin sonuglarina benzer sekilde, yiiksek
sicakliklarda (25 ve 35°C) depolanan iirtinlerin daha
fazla nem kaybettigini ve sertliklerinin 6nemli
miktarda degistigini, 5 ve 15°C'de ise hemen hemen
ayni kaldiginmi gostermistir. Rossello vd. (1994) kuru
kayisinin 4, 11°C ve oda sicakliginda (20-25°C)
depolanmasi esnasindaki degisimini incelemis ve
benzer sekilde depolama siiresince sertlikte artis
gozlemlemislerdir. Sen vd. (2015) tarafindan
gergeklestirilen bir diger ¢alismada ise li¢ farkli
paketleme malzemesi (ahsap kasalar, jiit cuvallar, PE
torbalar) ile paketlenen kuru kayisilarin soguk
(4£1°C) ve normal depolama esnasinda degisimleri
incelenmistir. Benzer sekilde, normal depolama
kosullarinda ve PE torbalarda depolanan tirtinlerde
ylizey sertlesmesinin daha fazla oldugu goriilmiistiir.
Depolama siiresi boyunca yiizey sertligi agisindan en
biiytik artts GDH-RF/1IS ve GK/GK friinlerinde
gozlenmistir. Bu Urlinlerdeki artis 20°C'de sirasiyla
%24,97 ve %27,90 iken 35°C'de ise iki kattan
fazladir. Ayni tirtinler i¢in depolama siirecindeki nem
kayb1 20°C'de sirastyla %14,34 ve %14,21; 35°C'de
ise %53,36 ve %50,53'tlir. Sonug olarak simdiye

kadar elde edilen veriler dogrultusunda sertlik
bakimindan, kurutulan kayisilarin 5°C'de
muhafazasinin daha uygun oldugu gézlenmistir.

3.3. Farkh on islem ve kurutma teknikleriyle
kurutulmus kayisilarin farkli depolama
sicakliklarinda duyusal 6zelliklerindeki
degisim

Farkli kurutma ozelliklerine sahip iriinler ig¢in
gorlinlig, tat ve ¢ignenebilirlik skorlari depolama
stireci boyunca (48 hafta) ti¢ farkli depolama sicakligi
(5, 20 ve 35°C) i¢in Cizelge 4, Cizelge 5 ve Cizelge
6'da verilmistir. Tat ve ¢ignenebilirlik 6zelliklerini
gosteren tablolarda, GDH-RF/EX+1S irtiniiniin
fistik kabugu ekstrakti icermesi nedeniyle
panelistlere tadim yaptirilmadigr i¢in bu triiniin
skorlari bulunmamaktadir. 5°C depolama
sicakligmin tdriinlerin goriiniisleri tizerinde Snemli
bir etkisinin olmadig1 (p>0,05), 6zellikle GDH/RF
sisteminde kurutulan kiiktirtlii trtinlerin goriiniis
ozelliklerini 48 haftalik saklama siiresi sonuna kadar
koruduklar gézlenmistir (Cizelge 4). GK/GK 6rnegi
disinda 20°C'de saklanan tirtinlerin de goriiniislerinde
onemli bir degisiklik gozlenmezken (p>0,05),
depolama sicakliginin 35°C'ye ¢ikartilmasi tirtinlerin
goriiniis begenileri {izerinde belirgin olumsuz bir etki
yaratmigtir (»<0,05). Bu durum ytiksek depolama
sicakliklarinda karotenoidlerin bozunmasi nedeniyle
renk kaybina baglanabilir (Mir vd., 2009). Elmac1 vd.
(2008) Kiikiirtlenmemis ve giineste kurutulmus
kayisilarla yaptiklart ¢alismada fiirtinlerin duyusal
ozelliklerini 25°C'de saklanan trtinlerde 16. haftada
kaybettiklerini rapor etmislerdir. Bu calismada
geleneksel kurutulan kikiirtsiiz Grinler
degerlendirildiginde 20°C'de 32. hafta ve 35°C'de
4 hafta sonunda goriiniis skorlarinin 6nemli sekilde
dustiigii Cizelge 4'de gortilmiistiir.

Cizelge S'te goriilecegi lizere tat duyusal skorlari
acisindan en begenilen trtin GDH-RF/2S'dir. Bu
uriinii tat begenisi acisindan sirastyla GDH-RF/1S,
GK/2S ve GDH/RF friinleri takip etmektedir.
GK/GK ise tat agisindan en az begeni goren iiriin
olmustur. En yiiksek begeni alan GDH-RF/2S begeni
skorlarindan anlasilacag: tizere uygulanan kiikiirdiin
homojen dagilimi saglandiginda kayisiya 6zgiin
tatlarin korundugu ve olumlu katki sundugu
anlagilmaktadir. Tat agisindan da 5°C'de saklama,
goriiniis agisindan elde edilen skorlara benzer sekilde
onemli bir degisiklik gostermemistir (p>0,05). GDH-
RF o6rnegi disinda 20°C'de saklanan {irtinlerin de tat
skorlarinda 6nemli bir degisiklik gozlenmezken
(»>0,05), 35°C'de saklama 6nemli bir begeni kaybina
neden olmustur (p<0,05). Ozellikle 5°C'de
depolama; GK/2S {iriintinlin tat agisindan begeni
skorunun 48. hafta sonunda degismemesine, GDH-
RF/1S'te ise ¢ok diisiik bir begeni kaybina neden
olmustur. GK/2S i¢in bunun en temel nedeni, 48 hafta
boyunca nem kaybi olmadan ¢ok az bir
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kikiirt kaybr ile var olan kiikiirdiin paket i¢erisinde
daha homojen dagilimi ve buna bagl olarak tat
begenisinin degismemesi olarak agiklanabilir. Mir
vd. (2009) tarafindan yapilan bir ¢alismada kiikiirt
uygulamasinin kayisilarin oda sicakliginda 48 hafta
boyunca saklanmalari sirasinda duyusal 6zellikleri
(renk, tat ve tekstiir) tizerindeki etkileri aragtirilmistir.
Elde ettikleri sonuglar kiikiirt uygulamasinin duyusal
ozelliklerin korunmasinda 6nemli bir etkiye sahip
oldugunu ve kiikiirt 6n islemi uygulanan triinlerde
48. hafta sonunda dahi duyusal 6zelliklerin kabul
edilebilir diizeyde oldugunu gostermistir.

Cizelge 6'da verilen cignenebilirlik duyusal
skorlarindan goriilecegi tizere depolama sicakligi
drtinlerin ¢ignenebilirlikleri {izerinde 6nemli bir
etkiye sahiptir. 5°C'de GK/GK iirtinti disinda diger
drtinler ¢ignenebilirlik skorlar1 agisindan benzerlik
gosterirken, 20°C' de en yiiksek skoru GDH-RF ve
GDH-RF/1S drtinleri almistir. GDH-RF/2S ise
bunlar1 takip etmektedir. Bu sicaklikta her iki
geleneksel kurutma tirtintinde de (GK/GK ve GK/2S)
¢ignenebilirlik skorlar1 diisiik bulunmustur. Bu

sonuglara gore geleneksel kurutma, homojen
olmayan bir nem dagilimina neden oldugu i¢in iiriin
acisindan arzu edilen ¢ignenebilirlik 6zelliklerini
tasimamaktadir. 35°C'de ise 48. hafta sonunda
cignenebilirlik agisindan en yiiksek skoru GDH-
RF/1S irini almistir. Bu triinii GDH-RF/2S,
GK/GK ve GK/28 tirtinleri takip etmistir. 35°C'de en
dusiik ¢ignenebilirlik skorunu ise GDH-RF {irtinii
almisti.  35°C'de elde edilen bu sonuglar tekstiir
cihazi ile bulunan sertlik degerleri ile de uyumludur.
Duyusal ¢ignenebilirlik skorlarinin 5°C'de depolama
esnasinda zamana bagli onemli bir degisim
gostermedikleri (p>0,05), benzer sekilde 20°C'de de
GDH-RF/2S trtinii disinda zamana bagli 6nemli bir
degisiklik olmadigi (p>0,05) goézlemlenmistir.
Yalnizca GDH-RF/2S {irtintinde 20°C'de bir begeni
kayb1 gozlenmistir. Bu durum iirtiniin nem kayb1 ve
sertlik degerleri ile uyumlu bir davranis
gostermektedir. 35°C'de tiim Uriinlerde
cignenebilirlik begenisinin zamana bagli olarak
onemli sekilde degiserek (p<0,05), 48. hafta sonunda
ciddi diistis gosterdikleri belirlenmistir.

Cizelge 4. Kurutulmus kayisilarda goriiniis 6zelliklerinin depolama siireci boyunca duyusal degerlendirme

sonuglari (G) ve standart sapmalari (SSg)

Sicaklk Zaman GDH/RF  GDH-RF/IS GDH-RF/2S %I;ng/ GK/GK GK/2S
°C) (Hafa) G SS¢ G SS¢ G SS¢ G SS¢ G SS¢ G SSq
0 69° 09 80° 08 82¢ 11 75 06 61° 08 81° 08
4 68° 08 80° 09 820 08 74° 07 56 06 80° 09
8 67° 06 80° 11  8I1° 11 74° 09 54° 05 79 08
5 16 650 09 79 11 79 10 73 05 53 07 77 06
24 63 11 77 11 78 06 72 07 53 09 73 1.1
32 62° 09 77° 06 78 05 72 09 51 08 7.1° 07
40 60° 12 76 09 78 04 71 11 50° 07 70° 06
48 599 06 75 10 770 06 T1* 08 50° 0.6 68 09
4 68" 13 78 10 80° 07 74° 05 58° 08 79 03
8 650 09 77° 11 80° 08 73° 07 55 09 77 08
16 63 05 77° 07 79 10 72 09 53 06 73 09
20 24 61° 09 76 11 770 09 71 07  51%c 09 71° 1.1
32 590 12 75 06 .60 05 T1* 0.6  49%c 04 69° 04
40 580 09 74° 07 .60 04 T1* 05  46c 05 67 1.0
48 560 06 73 09 75 07 T0° 05 43 05 63 08
4 460 07 500 L1 65 09 53 09 36 08 58 00
8 390 0.6 43 09 58 09  41% 08 29 08 30° 09
16 20° 03 3290 09 35 05 3790 08 24bed 08 230 09
35 24 2064 03 200 07 2450 0.5 24 11 2004 08 2.1 0.5
3 160 0.6 18% 07 239 09  23% 07  Lséef 08 1790 04
40 LI% 05 160 05 2190 07 220 07 105 05 149 07
48 055 03 145 04 200 05 22° 04 05 02 119 03

G: Goriiniig; SSg: Standart sapma

Her sicaklik degeri ve ornek icin her bir siitundaki farkli harfler istatistiksel olarak farkliliklar: géstermektedir (p <0.05).

4. Sonuc¢

Bu calismada farkli 6n islem ve kurutma teknikleri
uygulanarak elde edilmis kuru kayisilarin 3 farkl
sicaklik degerinde (5, 20 ve 35°C) 48 hafta boyunca
saklanmasi sirasinda nem, sertlik ve duyusal

ozelliklerinde meydana gelen degisim incelenmistir.
Sonuglar depolama sicakliginin iriinlerin nem,
sertlik ve duyusal 6zellikleri tizerinde onemli bir
etkiye sahip oldugunu, diisiik sicaklikta (5°C)
depolanan trtinlerin 48. hafta sonuna kadar kalite
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ozelliklerini korudugunu gostermistir. 35°C'de sisteminin geleneksel giines altinda kurutmaya
depolanan iriinlerde nem miktart 6nemli kiyasla kuruma siiresini 6nemli 6l¢tide dustirtirken
orandadiiserken sertlik degerleri artmis ve bu da (6 glinden 20 saate) {iriinlerin kalitesini koruyarak
griinlerin ¢ignenebilirlik gibi duyusal 6zelliklerini endiistride farkli meyve ve sebzelerin

olumsuz etkilemistir. Ayrica kiikiirtleme 6n isleminde kurutulmasinda alternatif bir teknoloji olabilecegini
kiikiirdin homojen dagilimi saglandiginda kayistya gostermistir.

ézgi.in ta.tlar.ln.korunmas.mda olumlu katk1 sundu”gl% 5. Tesekkiir

tespit edilmistir. Elde edilen sonuglar giines enerjisi

destekli havali 6n kurutmayi takiben RF kurutma Bu ¢alisma, Tirkiye Bilimsel ve Teknolojik

Arastirma Kurumu (TUBITAK, Proje no: 1180026)
tarafindan desteklenmistir.

Cizelge 5. Kurutulmus kayisilarda tat 6zelliklerinin depolama siireci boyunca duyusal degerlendirme sonuglari
(T) ve standart sapmalari (SST)

Sicakhk Zaman GDH/RF GDH- GDH- GDHRF/EX+1S GK/GK GK/28
°0) (Hafta) RF/1S RF/28
T SSt T SSt T SSt T SSt T SSt T SSt
0 7,5 08 7,7 09 85 0,8 - - 59 0,7 7,00 0,6
5 4 7,2 0,7 7,74 1,1 84* 09 - - 58 08 69 08
8 7,1+ 04 7,7 0,7 83* 0,6 - - 58 04 69 07
16 7,1* 08 7,64 0,7 8§,1* 0,5 - - 57 04 7,1* 07
24 7,00 0,7 76 04 78 0,7 - - 55 0,7 7,22 0,6
32 6,9* 06 7,6° 09 78 1,1 - - 53 08 7,1* 09
40 6,8 06 76* 08 7,7 03 - - 52 04 7,00 05
48 6,5 05 75* 0,6 7,7* 02 - - 51 0,7 7,0 0,8
20 4 7,1¢% 0,7 7,74 09 82* 0,7 - - 570 0,7 69" 0,6
8 6,9 03 7.6° 07 7,9 03 - - 57 04 6,8 0,7
16 6,6**>¢ 09 76° 04 7,7 0,7 - - 56 0,7 6,8 09
24 6,4 04 75 07 7,6° 0,5 - - 54* 0,6 6,6 0,7
32 6,2 0,6 74* 09 7,5 0,8 - - 52* 0,5 65 0,8
40 6,0 0,5 74* 08 75 04 - - 50 03 6,3 0,6
48 57¢° 0,5 73 04 74* 03 - - 49* 0,3 6,00 0,5
35 4 62" 0,6 7,60 05 81*® 09 - - 57 0,5 69 07
8 3,70 05 7,5 0,7 7,1° 0.6 - - 40° 09 44> 07
16 274 0,7 6,1* 05 69 0,7 - - 3,0 0,7 3,6 0,8
24 244 0,6 34 07 35 08 - - 2,3%4 04 2,79 0,6
32 1,9 0,6 3,1° 03 3,04 0,9 - - 1,74%¢ 0,4 2,19 0,7
40 1Lief 0,5 2,6% 04 23% 05 - - Lief 03 1,5 04
48 0,7 0,2 2,04 02 2,1¢ 0.3 - - 0,5/ 03 09 03

T:Tat; SSt: Standart sapma
Her sicaklik degeri ve ornek icin her bir siitundaki farkli harfler istatistiksel olarak farkliliklar: géstermektedir
(p <0.05).
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Cizelge 6. Kurutulmus kayisilarda ¢ignenebilirlik 6zelliklerinin depolama siireci boyunca duyusal degerlendirme

sonuglar1 (C) ve standart sapmalar1 (SS¢)

Sicakhlk  Zaman
°C) (Hafta) _ GDH/RF __ GDH-RF/18 GDH-RF/2S  GDHRF/EX+1S GK/GK GK/28
C SS¢ C SS¢ C SS¢ € SS¢ C SS¢ €  SS¢
0 8,5 0,6 7,8° 0,4 8,4% 0,5 - - 6,00 0,6 74 07
8,4 0,3 7,8° 0,8 8,32 0,8 - - 6,00 0,5 74> 0,9
8 8,32 0,5 7,7° 0,6 8,32 0,7 - - 6,00 0,3 74> 0,6
16 8,32 04 7,7% 0,3 8,32 0,7 - - 6,00 04 73 04
5 24 8,22 0,7 7,7° 0,7 8,22 0,6 - - 5,9 0,5 7,44 0,9
32 8,2* 0,3 7,7 0,5 8,2° 0,7 - - 59 09 74 05
40 8,2* 0,2 7,6 0,4 8,12 0,6 - - 59 0,6 74 09
48 8,1* 0,6 7,62 0,8 8,12 0,5 - - 59 0,7 73 03
4 8,4* 0,6 7,92 0,8 8,280 0,6 - - 6,00 04 72 07
8 8,2* 0,5 7,92 0,9 7,9%be 0,6 - - 6,00 0,5 7,1 0,8
16 8,00 0,6 7,92 0,5 7,624 07 - - 59 0,8 6,7% 0,7
20 24 7,8 0,8 7,8° 0,7  7,1bed 0,4 - - 58 0,7 6,3 0,9
32 7,74 0,7 7,7° 0,5 6,9¢4 0,9 - - 57 0,6 6,12 0,5
40 7,5 0,9 7,5% 0,6 6,8°4 0,6 - - 56 0,8 6,00 0,6
48 7,32 04 7,32 0,6 6,74 0,4 - - 55 09 5,92 0,4
8,22 04 7,5° 0,4 7,980 0,8 - - 5,92 1,0 7,1** 0.3
8 7,90 0,3 7,350 0,7 7,3b 0,7 - - 58 0,9 6,8 08
16 6,8 0,8 6,8 06 6,3¢ 0,7 - - 56 0,8 6,0¢ 1,1
35 24 5,8 0,3 6,4% 0,6 5,44 0,6 - - 49 06 54% 0,9
32 484 04 6,0¢¢ 0,7 5,0d¢ 0,5 - - 420¢ 06 4,64 0,2
40 34 03 534 05 4,1t 0,2 - - 3,6 04 38%f 04
48 22 0.2 4,6¢ 0,4 3,2f 0,3 - - 3,1¢ 03 29F 0.3

C:Cignenebilirlik; SS¢: Standart sapma

Her sicaklik degeri ve érnek igin her bir siitundaki farkly harfler istatistiksel olarak farkliliklar: géstermektedir (p <0.05)
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