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Bu ¢aligmada Siyah Dimrit iiziim ¢esidine ait iiziim posasindan elde edilen ¢ekirdek ve kabuk tozu {iziim pestili {iretiminde
kullanilmustir. Katki oranlari, ¢ekirdek tozu igin %1 ve kabuk tozu i¢in %3 olarak belirlenmistir. Ayrica kurutma islemi
hem giineste, hem de sicak havali kurutucuda gergeklestirilmistir. Calismada katki ve kurutma ydntemlerinin pestil
orneklerinin renk, tekstiir ve duyusal 6zellikleri iizerine etkisi incelenmistir. Tiim pestil 6rneklerinin L*, a*, b*, C* ve h®
degerleri sirastyla 28.05-52.43, 5.98-13.92, 3.83-27.21, 7.10-28.17 ve 32.65-74.93 arasinda degismistir. Orneklerin
toplam renk farki degerleri kabuk tozu katkili pestil 6rneklerinde daha yiiksek oldugu gézlemlenirken, kahverengilesme
indeksi degerlerinin ise ¢ekirdek tozu katkili pestil drneklerinde daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Tekstiir profil analiz
sonuglarina gore 6rneklerin sertlik, elastikiyet, kohesivlik, ¢ignenebilirlik ve anlik elastikiyet degerleri sirasiyla 4.04-5.60
N, 0.89-0.92, 0.95-0.98, 3.42-4.70 N x mm ve 0.61-0.75 arasinda degismistir. Panelistlerin goriiniis, renk, doku ve genel
begeni parametreleri bakimindan tercihleri ¢ekirdek tozu katkili pestil drnekleri olmustur. Kabuk tozu katkili pestil
ornekleri sadece tat ve koku parametresi yoniinden daha yiiksek puan almiglardir.

Anahtar Kelimeler: Uziim, posa, pestil, fiziksel 6zellik, duyusal 6zellik

INVESTIGATION OF THE EFFECT ON COLOR AND TEXTURE OF PESTIL OF GRAPE SEED AND SKIN
POWDER ADDITIVE

ABSTRACT

In this study, seed and skin powder obtained from pulp of Siyah Dimrit grape variety were used in the production of grape
pestil. Additive ratios were determined as 1%for seed powder and 3% for skin powder. In addition, the drying process
was carried out both in the sun and in a hot air dryer. The effects of additives and drying methods on the colour, texture
and sensory properties of the pestil samples were investigated. The L*, a*, b*, C* and h® values of all pestil samples
ranged from 28.05 to 52.43, 5.98 to 13.92, 3.83 to 27.21, 7.10 to 28.17 and 32.65 to 74.93, respectively. It was observed
that the total colour difference values of the samples were higher in the pestil samples with skin powder additives, while
the browning index values were higher in the pestil samples with seed powder additives. According to the results of
texture profile analysis, hardness, elasticity, cohesiveness, chewiness and resilience values of the samples ranged 4.04 to
5.60 N, 0.89 t0 0.92, 0.95 t0 0.98, 3.42 to 4.70 N x mm, and 0.61 to 0.75, respectively. The preference of the panelists in
terms of appearance, colour, texture and general evaluation parameters were the pestil samples with seed powder
additives. The pestil samples with skin powder additives received higher scores only in terms of taste and odour
parameters.

Keywords: Grape, pulp, pestil, physical properties, sensory properties

GIRIS

Meyveler besleyici ozelliklere sahip olan ve kisa
raf Omiirlii gidalardir. Bundan dolayr meyveler ya
direkt kurutulmakta ya da recel, marmelat, sira,
pekmez, pestil ve kdme gibi {irlinlere islenmektedir
[20, 42].

Geleneksel olarak iilkemizde ve diinyanin birgok
yerinde iiretimi yapilan pestil sevilerek tiiketilen
atistirmaliklarin basinda yer almaktadir. Diinyanin
bir¢ok yerinde meyve derisi anlamina gelen “fruit

leather” olarak bilinmektedir. Ulkemize komsu olan
Ermenistan ve Iran’da sirasiyla “bas-tegh” ve
“lavashak™ isimleri ile benzerleri iiretilmektedir [8,
42]. Ayrica pestil lilkemizde pestel ve bastik olarak ta
bilinmektedir [40].

Genel hattiyla meyvenin direkt sirasmin veya
konsantresine (pekmez) su eklenerek elde edilen
meyve suyunun isitilarak nisasta ile kestirilmesi
sonucunda ‘herle’ adi verilen ara bir iiriin
olusmaktadir. Herlenin ince bir tabaka halinde bez
iizerine serilip kurutulmasiyla pestil iiretilmektedir.

*Sorumlu yazar / Corresponding author: kadiremre.ozaltin@tarimorman.gov.tr

Tiim yazarlar esit oranda katkida bulunmustur.
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Istege bagli olarak herle hazirlama asamasinda
karigima yoreye Ozgii ceviz, findik, susam, siit ve bal
gibi katkilar eklenmektedir [48].

Pestil iiziim, dut, kayisi, nar ve erik gibi birgok
meyveden iiretilmektedir [20]. Ozellikle Anadolu’da
¢ok eski zamanlardan beri tarimi yapilan iiziim, pestil
iiretiminde yaygin bir sekilde kullanilmaktadir [6].
Uziim organik asitler, sekerler, mineraller ve
vitaminlerce zengin olmasinin yani sira polifenol
bilesikleri de yiiksek oranda icermektedir. Uziim
fenolik  asitler, flavan-3-ol’ler, flavonoller,
antosiyaninler ve stilbenler gibi polifenollerin biiyiik
bir grubunu kapsamaktadir [16]. Polifenoller
ozellikle liziimiin kabuk ve c¢ekirdek kisimlarinda
yogunlasmustir.  Uziimden ekstrakte edilebilen
polifenollerin yaklagik olarak %65°1 ¢ekirdekten,
%25’ kabukta ve %10’u pulp kisminda
bulunmaktadir [1, 31]. Fenolik bilesikler yiiksek
antioksidan kapasitesine sahip olup oksidatif stres
sonucunda meydana gelebilecek hastaliklarin
onlenmesinde rol oynamaktadirlar [25].

Uziimden pestil iiretim teknigine gore iiziimiin
sadece siras1 kullanilarak pestil elde edildigi i¢in
cekirdek ve kabukta bulunan polifenollerin pestile
gecisi kisith kalmaktadir. Bundan dolay: elde edilen
pestil Uzimiin besleyici Ozelliklerini tam olarak
yansitmamaktadir. Bu c¢alismada Siyah Dimrit
cekirdekli iiziim cesidinden pestil {iretiminde yan
iirlin olarak agiga ¢ikan posa, kurutulduktan sonra
kabuk ve c¢ekirdegine ayrilmig ve {iziim pestili
iiretiminde kullanilmigtir. Cekirdek ve kabuk tozunun
pestil  Orneklerinin  L*, a*  b* C* h°
kahverengilesme indeksi (BI) ve toplam renk farki
(AE*) degerleri, tekstiirel ve duyusal o&zellikleri
iizerine olan etkisi incelenmistir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Pestil Orneklerinin {iiretimi Manisa Bagcilik
Arastirma Enstitiistt Miidirliigli biinyesinde bulunan
liziim suyu pilot tiretim tesisinde gerceklestirilmistir.
Uretimde Siyah Dimrit {iziim ¢esidi kullanilmustir.

Metot

«Uziim Pestili Uretimi

Calisgmada kontrol uygulamasi olan ‘Katkisiz
Uziim Pestili’ (KUP), ‘Cekirdek Tozu Katkili Uziim
Pestili’ (CTUP) ve ‘Kabuk Tozu Katkili Uziim
Pestili’ (KTUP) iiretim semast Sekil 1’de
gosterilmistir.

Makine yardimiyla yikanip, sap ve ¢opleri ayrilan
lizim mayse halinde sira verimini artirilmasi

amaciyla 35-40°C araliginda 1 saat siire boyunca
isitmali-karistirmali  kazanda bekletilmistir. Daha
sonra bu mayse hidrolik pres yardimiyla preslenerek
sira ve posa olarak ayrilmistir (Tiim ekipmanlar
Turkéz Makine Sanayi, Tiirkiye). Proses sonunda
elde edilen sira soguk hava deposunda (+4°C)
bekletilmis, posa ise temiz igilebilir su ile sekeri
uzaklastirildiktan sonra sicak havali kurutucuda
(Eksis Endiistriyel Kurutma Sistemleri Makina
Sanayi Tic. Ltd. $ti., Tiirkiye) kurutulup kabuk ve
cekirdegine el yordammyla ayrilmustir. Uziim
cekirdekleri ve kabuklar bigakli ogiitiiciiler ile toz
haline getirilmistir (Retsch GM 200, Almanya ve
Waring 801 EB Set2 Blender, Amerika). Cekirdek
tozunda biiyiik pargacik boyutuna sahip (>600 pum)
partikiilleri ayirmak i¢in sarsak elek makinesi (Loyka
ESM-200, Tiirkiye) kullanilmustir.

Siranin asitligi %0.4 CaCOs (Tekkim Kalsiyum
Karbonat Pure Grade) kullanilarak giderilmistir (~pH
5.20). Siranin bir kismu ile %5 nisasta igeren bulamag
hazirlanmigtir. Siranin 1sitilmasi devam ederken 45-
50°C°de CTUP &rnekleri igin %1 oraninda cekirdek
tozu, KTUP iiretimi i¢in %3 oraninda kabuk tozu
karigima ilave edilmistir. Hazirlanan bulamag
karigima eklenmis ve 90-95°C’de ¢irislendirme
gergeklestirilmistir. Bu islem ile ‘herle’ adi verilen
ara bir lriin elde edilmis ve bu iirlin bez lizerine
yerlestirilen cam bir kalip (4 mm) igerisine
dokilmistiir. Daha sonra 6rnekler hem gilineste, hem
de sicak havali kurutucuda (45-55°C, 1 mxs™)
kurutularak pestiller elde edilmistir (Sekil 1).

*Renk Analizi

Pestil 6rneklerinin L*, a*, b*, C* ve h® degerleri
CR-300 Chroma Meter (Konica Minolta Sensing
Americas Company) cihazinda tespit edilmistir. L*
degeri koyuluk-agiklik eksen degerini, a* degeri
yesil-kirmiz1 eksen degerini, b* degeri ise mavi-sar1
ckseni degerini, Chroma (C*) degeri rengin
doygunlugunu (solgun-canli renk), Hue (h°) ag1
degeri ise rengin, renk uzayinda bulundugu yerini
ifade etmektedir. Kontrol grubu ile uygulamalar
arasindaki renk farkini ifade etmek i¢in L*, a* ve b*

degerlerinden Toplam renk farki (AE) tespit
edilmistir [24].
AE =V (ALY)? + (Aa*)? + (Ab*)?
AL* = L* Ornek - L* Kontrol
Aa* = a* Ornek - a* Kontrol
Ab* = b* Ornek - b* Kontrol
Ayrica pestil tlretimde uygulanan sicaklik

isleminin ¢ok yiiksek ve uzun siireli olmasindan
dolayi iirtinde esmerlesme meydana gelebilmektedir.
Asagidaki esitlik ile Browning (kahverengilesme)
Indeksi (BI) tespit edilmistir [12].
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Sekil 1. Kontrol (katkisiz), CTUP ve KTUP iiretim
akis semasi

Figure 1. Flowchart of production flows of Control
(non-additive), CT UP and KTUP

sTekstiir Profil Analizi (TPA)

Pestil orneklerinin mekanik ozellikleri
TA.XTPlus Texture Analyzer (Stable MicroSystems
Ltd.) cihazinda belirlenmistir. 25 mm daire ¢apinda
kesilen ornekler P/36R probu ile sikistirma islemine
maruz birakilarak sertlik, elastikiyet, kohesivlik,
cignenebilirlik ve anlik elastikiyet parametreleri
degerleri 6l¢iilmiistiir.

Sertlik (Hardness), gidanin yapisinda belli bir
oranda deformasyonu saglamak icin uygulanan
kuvvet olup diger bir deyisle azi disleri arasinda
gidanin sikistirilmast (birinci 1sirik) igin gereken
giictlir. Elastikiyet (Springiness), gidanmn disler
arasinda ilk sikistirilmasinda sonra tekrar eski haline
gelmek  igin  gegen  siiredir. Kohesivlik
(Cohesiveness), gidanin yapisindaki baglarin (i¢
yapiskanlik) gostermis oldugu giictiir. Cignenebilirlik
(Chewiness), kat1 yiyeceklerin yutmaya hazir hale
gelmesi icin uygulanmasi gereken giictlir. Anlik
elastikiyet (Resilience, flexibility), deformasyondan
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sonra gidanin gostermis oldugu tepkidir. TPA’nin
orijinal bir parametresi degildir. Elastikiyet degerinin
daha yakindan incelenmesi ile olusturulmus bir
parametredir [29].

Calismamizda, Boz [7] tarafindan ortaya koyulan
TPA test kosullar1 kullanilmis olup bu kosullar
Cizelge 1°de sunulmustur.

Cizelge 1. TPA test kosullar
Table 1. TPA test conditions

- Test Sikistirma |Bekleme| Tetikleme
On test hizi - .
Pre-test Test hiz1 |sonrasi hiz orant stiresi giicti
) d Test speed | Post-test |Compression| Waiting | Trigger
spee speed ratio time force
0.5 mm/s 0.2 0.2 %30 5s 20g
*Duyusal Analiz

Bu analiz TS 12680 Uziim Pestili Standard icinde
yer alan duyusal degerlendirme formu modifiye
edilerek goriinis, renk, tat ve koku, doku, kumluluk
ve genel begeni parametreleri yoniinden en az 10
panelist tarafindan degerlendirilerek
gergeklestirilmistir. Analizde 1 puan (en koti) ile 5
puan (en iyi) aralifindaki hedonik bir skala
kullanilmastir [30].

«[statistiksel Analiz

Deneme Tam Sansa Bagl Faktoriyel Deneme
Desenine gore 2 tekerriirlii yiiriitilmistiir. Verilerin
istatiksel analizlerinin gergeklestirilmesi i¢in IBM
SPSS Statistics 22 programu kullanilarak varyans
analizi (ANOVA) gerceklestirilmistir. Uygulamalar
arasindaki farklilig1 tespit etmek amaciyla Duncan
Coklu Karsilastirma Testi kullanilmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Pestil Orneklerinin Renk Analiz Sonuclar

Caligmada kullanilan ¢ekirdek tozu (CT) ve kabuk
tozu (KT)’na ait renk sonuglar1 Cizelge 2’de; KUP,
CTUP ve KTUP orneklerine ait renk sonuglari
Cizelge 3’te sunulmustur. Farkli ¢aligmalarda tespit
edilen renk analiz degerleri Cizelge 4’te verilmistir.

Cizelge 2. Cekirdek tozu (CT) ve kabuk tozu (KT)’na
ait renk analiz degerleri
Table 2. Colour analysis values of seed powder (CT)

and skin powder (KT)
Parametreler| L o b* o he
Parameters
CT 44.83 9.89 19.96 22.27 63.67
KT 44.27 9.59 11.35 14.85 49.85
Uygulamalarmm L* degerleri incelendiginde

giineste kurutulan KUP, CTUP ve KTUP degerleri
sirastyla 52.43£3.74, 41.42+£2.03 ve 28.05+0.89;
sicak havali kurutucuda kurutulan Orneklerin ise
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sirastyla 51.18+2.43, 40.68+1.86 ve 28.09+1.05
olarak tespit edilmistir. Hem gilines, hem sicak havali
kurutucuda kurutulan ve farkli katki uygulamasina
sahip pestillerin L* degerlerinin istatistiksel olarak
onemli  derecede  farkli  (p<0.05) oldugu
belirlenmistir. KUP 6rneklerine gore CT ve KT ilave
edilmis pestillerin L* degerlerinde diisiis meydana
gelmistir.

Ozellikle KT nin koyu renkli yapis1 L* degerinde
daha fazla azalmaya neden olmustur. Cizelge 4’teki
literatiir verileri irdelendiginde KUP &rnekleri kavun,
dikenli incir, kayisi, mango derisi, ananas derisi ve
lziim pestili ile L* yoniinden benzerlik
gostermektedir [8, 11, 17, 30, 37, 39, 49]. CTUP
orneklerine  gelince dut, hiinnap, musmula,
kocayemis pestilleriyle benzer L* degerlerine sahiptir
[5,13,17,22,23, 28, 45, 46]. KTUP &rnekleri ise L*
degerleri bakimindan goji berry pestili, hiinnap
pestili, kizilcik pestili, nar pestili ve kirmizi dut
pestiline yakin oldugu goézlemlenmistir [3, 13, 21, 28,
42]. Literatiirde hidrokolloid kullaniminin ve pestile
ilave edilen gesitli katkilarmn farkli etkilerinin oldugu
bir¢cok calismada bildirilmistir. Baska bir ¢alismada
pestil iiretiminde kullanilan un seviyesindeki artisin
L* degerinde azalmaya neden oldugu ifade edilmistir
[45]. Benzer sekilde soya protein konsantresinin
deriye ilavesi sonucunda L* degerinde diisiis
meydana gelmesine ragmen, yagsiz siit tozu
kullanilan pestillerde formiilasyondaki miktarin
artmasi L* degerinde artis meydana getirmistir [36].
Farkli ¢esni maddeleri ile zenginlestirilmis dut
pestillerinde katkisiz pestile gore L* degerindeki
sapmalarin minimum diizeyde kaldig1 belirlenmistir

Cizelge 3. Pestil 6rneklerinin renk analiz degerleri?
Table 3. Colour analysis values of pestil samples?

[17]. Ayrica pestil liretiminde pisirme ve kurutma
prosesleri esnasinda renk degerlerinde degisimin
gergeklestigi ifade edilmistir [26].

Orneklerin  a* degerlerine gelince giineste
kurutulan KUP, CTUP ve KTUP degerleri sirasiyla
6.82+1.20, 13.92+0.54 ve 5.98+0.79; sicak havali
kurutucuda kurutulan orneklerin ise sirasiyla
7.20+£0.78, 13.39+0.48 ve 6.71£0.69 olarak
olciilmiistiir. Istatistiksel olarak uygulamalar arasinda
onemli derece farklilik tespit edilmistir (p<0.05).
Farkliliklar Cizelge 3’te sunulmustur. KUP’e gore
CT ilavesi ile pestillerin a* degerlerinde artis
meydana gelmisken, KT katkisi ile pestillerin a*
degerlerinde diisiis gergeklesmistir. +a* degerleri
kirmizi renk skalasi alanina diismekte ve bu deger ne
kadar biiyiikse materyal kirmiziligi daha fazla
yansitmaktadir [24]. Bu baglamda a* degeri
yoniinden CTUP o6rneklerinin kirmizi rengi daha
fazladir. Onlar1 sirastyla KUP ve KTUP &rnekleri
takip etmektedir. Literatiir verilerine gore (Cizelge 4)
a* degeri bakimmdan KUP ve KTUP &rnekleri kavun
pestili, dut pestili, kizilcik pestili ve ananas derisine
yakin degerlere sahiptir [5, 23, 30, 44, 49]. Ote
yandan CTUP 6rnekleri ise kizilcik pestili, kocayemis
pestili, altingilek pestili ve kayisi pestili ile benzer a*
degerlerine sahip oldugu gozlemlenmistir [8, 21, 45,
46]. Nakilcioglu Tas vd. [28] tarafindan kegiboynuzu
tozu ilave edilen dut pestillerinin a* degerlerinde
azalma meydana geldigi ifade edilmistir. Ote yandan
havu¢ ve domates karisimi iceren herlenin kurutma
islemi sonunda a* degerinde artis oldugu, bu
durumun esmerlesme reaksiyonlarindan
kaynaklandig1 vurgulanmistir [32].

Parametreler Giines / Sun Kurutucu / Hot-air dryer
Parameters KUP CTUP KTUP KUP CTUP KTUP
L* 52.43+3.74 ¢ 41.4242.03 b 28.05+0.89 a 51.1842.43 ¢ 40.68+1.86 b 28.09+1.05 a
a* 6.82+1.20 a 13.92+0.54 d 5.9840.79 a 7.20£0.78 b 13.39+0.48 ¢ 6.71+0.69 b
b* 24.24+1.58 ¢ 22.01+2.30 b 3.83+0.53 a 27.21+1.66 d 21.53+1.87b 4.53£0.67 a
C* 25278272 ¢ 26.09+3.57 ¢ 7.10+1.74 a 28.17+1.62d 25.38+144 ¢ 8.09+0.92 b
h° 74.41+2.72 ¢ 57.51+£3.57b 32.65+1.74 a 74.93+1.81 ¢ 58.01+2.96 b 33.83+2.00 a
AE* - 13.45+2.31 a 31.83+0.60 b - 13.51+2.33 a 32.39+0.93 b
BI 14.05£2.54 a 28.52+1.77d 16.19+2.23 b 15.42£1.72 b 28.04+1.57 d 18.12+1.69 ¢

“Ayni satirda farkli harflerle ifade edilen ortalamalar arasinda %35 diizeyinde farklilik vardir (Duncan)

‘Mean separation within rows by Duncan multiple test at, 0.05 level

KQP: Kontrol Uziim Pestili; CTQP: Cekirdek Tozu Katkili Uziim Pestili; KTUP: I?abuk Tozu Katkili Uziim Pestili
KUP: Control Grape Pestil; CTUP: Grape Pestil with Seed Powder Additive; KTUP: Grape Pestil with Skin Powder Additive

b* degeri giineste ve sicak havali kurutucuda
kurutulan KUP 6rnekleri icin sirastyla 24.24+1.58 ve
27.21£1.66; CTUP  o&rnekleri igin  sirasiyla
22.01£2.30 ve 21.53+1.87; KTUP &rnekleri igin
sirastyla 3.83+0.53 ve 4.53+£0.67 olarak tespit
edilmistir. Uygulamalar arasinda istatistiksel olarak
onemli derecede fark tespit edilmis (p<0.05),
farkliliklar Cizelge 3’te gosterilmistir. L* degerlerine

benzer olarak CT ve KT katki uygulamalar1 b*
degerinde azalmaya neden olmustur. Bu azalmalar
CTUP &rneklerinde sinirli olmasma ragmen KTUP
orneklerinde daha fazla gerceklesmistir. Ayrica +b*
degerleri sar1 rengi ifade etmekte ve bu deger sifira ne
kadar yakinsa daha soluk ve maviye gecis asamasinda
olan bir sar1 renk olarak kendini gostermektedir [24].
Bu baglamda tiim 6rnekler sar1 renk bolgesinde yer
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almistir. KUP ile CTUP o6rneklerinin yiiksek b*
degeri sar1 rengin daha belirgin olmasini saglamustir.
Cizelge 4’e gore b* degerleri yoniinden KUP ve
CTUP &rnekleri Sultani Cekirdeksiz iiziim pestili, dut
pestili, kayis1 pestili, musmula pestili, kocayemis
pestili, {iziim pestili ve ananas derisi ile benzer
degerlere sahiptirler [5, 8, 11, 17, 22, 23, 28, 30, 44,
45, 46, 49]. KTUP o&reklerinde oldugu gibi
ke¢iboynuzu tozu ilave edilmis dut pestillerinin b*
degerlerinde diislis meydana geldigi bildirilmis ve bu

calismada  formiilasyona ilave edilen un
seviyesindeki artisin pestillerin  b* degerlerinde
azalmaya neden oldugu gézlemlenmistir [45]. Yagsiz
siit tozu ilave edilen mango pestillerinin b*
degerlerinde artis meydana gelirken, soya proteini
ilave edilen pestillerde ise aksine azalma meydana
gelmistir [36]. Mohamed vd. [27] nisasta ilave
edilmis Trabzon hurmasi pestillerinin b* degerinde
ilave edilmeyene gore bir azalma meydana geldigi
tespit etmiglerdir. Yani farkli hammadde girdilerinin

durum keciboynuzu tozunun koyu renkli yapisindan nihai iriin {izerinde farkli etkileri s6z konusu
kaynaklandigi ileri sirilmiistir [28]. Baska bir olmaktadir.
Cizelge 4. Pestil ile ilgili baz1 caligmalara ait renk analiz degerleri?
Table 4. Colour analysis values of some studies on pestil*
Parametreler / Parameters L a b C h° AE BI
Karisik meyve pestili [22]** | 33.14-59.40 | 5.22-19.37 | 7.64-23.75 | 19.25-2531 | 23.35-76.37 - -
Dut pestili [3]* 37.15-47.02 1.75-4.38 13.21-22.61 - -
Goji berry pestili [39]** 27.27-32.66 | 8.62-10.32 7.06-8.59 11.15-12.43 | 39.31-41.13
Dikenli incir pestili [13]* 48.69-63.94 | 14.01-24.95 | 42.05-65.21 | 48.89-66.70 | 59.32-77.87
Hiinnap pestili [21]* 25.63-5030 | 7.33-16.05 | 11.67-39.47 - -
Kizilcik pestili [44]* 27.67-27.97 | 9.07-12.89 3.17-4.50 9.61-34.75 | 17.42-19.39 -
Dut pestili [17]* 41334773 | 6.03-12.58 | 11.68-21.44 - - 34.43-43.03
Nar pestili [42] 31.32-35.25 - - 15.67-24.57 | 34.24-56.56 -
Kayist pestili [37] 51.55-61.82 - - - -
Mango derisi [11] 58.81-61.19 | (-6.53)-(-6.35) | 40.56-47.78 - - -
Kayisi pestili [5]* 51.55-61.82 | 11.03-12.75 | 23.81-37.17 - - 16.46-26.64 | 96.47-119.98
Kizileik pestili [44]* 25972797 | 6.07-1427 2.86-4.50 6.53-34.75 | 17.42:25.78 - -
Musmula pestili [37]** 34.25-48.77 | 1827-20.71 | 16.11-30.49 | 24.48-35.82 | 41.15-58.34
Dut Pestili [46] 39.12-43.13 | 6.00-7.37 18.90-24.60 - -
Kocayemis pestili [23]** 34.64-4431 | 10.78-16.89 | 16.02-27.04 -
Dut pestili [43]** 37.11-46.61 | 6.77-11.07 | 14.33-25.28 - - -
Dut ve hurma pestili [28] 34.14-38.95 1.84235 | -1.75-+5.54 | 2.42-13.36 | 1.56-178.56 | 1.34-1437
Dut pestili [45] 29.53-4322 | 457-22.10 | 1.69-24.72 - - -
Altingilek pestili [19]** 38.74-42.06 | 11.64-12.48 | 17.68-20.56 | 21.35-24.06 | 55.92-58.75
Dut pestili [47]** 35.85-38.54 |  3.56-6.23 5.75-9.58 - -
Erik pestili [4]* 34.2 29.2 14.2 325 -
Nar Pestili [49]* 359 64 2.9 - -
Ananas derisi [34] 45.30-50.10 2.1-8.5 21.1-26.7 21.2-28.0 72.4-84.2
Uziim pestili [8]** 57.9-95.0 0.7-10.1 [-3.30]-22.9 - -
Dut pestili [8]** 111.6-99.7 (-2.2)-1.6 (-2.0)-2.1 -
Kayisi pestili [8]** 88.0-100.9 10.3-12.9 (-6.3)-13.3 -

*CIE renk sistemi-CIE colour system / Hunter renk sistemi-Hunter colour system

Gilineste ve sicak havali kurutucuda kurutulan
KUP, CTUP ve KTUP &meklerinin C* doygunluk
degerleri swrasiyla 25.27+£2.72 ve 28.17£1.62;
26.09+3.57 ve 25.38+1.44; 7.10£1.74 ve 8.09+0.92
olarak tespit edilmistir. Tim uygulamalar arasinda
istatistiksel olarak farklilik (p<0.05) tespit edilmistir.
Farkliliklar Cizelge 3 te belirtilmistir. KUP ve CTUP
orneklerinin C* degerleri birbirine yakinken, KTUP
orneklerinin C* degerleri KUP 6rneklerine gore daha
diistiktiir. C* degeri ne kadar sifira yakinsa renk o
kadar soluktur [4]. Bu bakimdan KUP ve CTUP
ornekleri daha canli, KTUP 6rnekleri ise daha mat bir
renge sahip olmustur. Bu sonuglara gore KUP ve
CTUP &rneklerinin renk doygunlugu daha yiiksektir.
Literatiir ile kiyaslandiginda KUP ve CTUP 6rnekleri
C* yoniinden Sultani Cekirdeksiz {izim pestili,
musmula pestili ve ananas derisi ile benzer degerlere
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sahiptirler [17, 30, 49]. KTUP &rneklerine gelirsek
kizilcik pestili ve keg¢iboynuzu tozu ilaveli dut pestili
ile yakin degerlere sahiptirler [28, 44]. Bu veriler
1s18inda bir degerlendirme yapilirsa C* parametresi
L* a* b* degerlerinin bir 6l¢iitli olmasindan dolay1
her bir pestilin kendine 6zgii olan renginin matlik-
canlilik goriinlimii ifade ettigi icin g¢aligmamizin
sonuglari ile direkt bir iliski kurulmamalidir.

KUP, CTUP ve KTUP &rneklerinin h® degerleri
giineste kurutulanlar igin swrasiyla 74.4142.72,
57.51+3.57 ve 32.65+1.74; sicak havali kurutucuda
kurutulanlar i¢in sirasiyla 74.93+1.81, 58.01+£2.96 ve
33.8342.00 olarak Olgiilmiistiir.  Uygulamalar
arasinda istatistiksel olarak farklilik (p<0.05) tespit
edilmis olup glnes ve sicak havali kurutucuda
kurutulan aymi katki uygulamasina sahip ornekler
birbirleriyle benzer oldugu bulunmustur (Cizelge 3).



K.E. OZALTIN, O. CAGINDI / BAHCE 52 (Ozel Say1 1): 234-243 (2023)

Bu sonuglara gore tiim 6rneklerin renk a¢1 degerleri
0-90°’lik renk uzay bolgesinde konumlanmistir. Her
iki kurutma tipinde h° degerleri KUP>CTUP>KTUP
seklinde siralanmis olup L* degerlerine paralel bir
sonu¢ elde edilmistir. Literatiirde kavun pestili,
dikenli incir pestili ve ananas derisi, KUP 6rneklerine
[30, 39, 49]; dikenli incir pestili, nar pestili, musmula
pestili ve altin ¢ilek pestili, CTUP 6rneklerine [17, 39,
42, 45] ve nar pestili ise KTUP drneklerine yakin h®
degerlerine sahiptir (Cizelge 4).

AE* parametresi ile KUP 6rneklerine gére CTUP
ve KTUP 6rneklerinin toplam renk farki ortalamalari
giineste kurutulan 6rnekler icin sirastyla 13.45+£2.31
ve 13.51+£2.33; sicak havali kurutucuda kurutulan
ornekler i¢in sirasiyla 31.83+0.60 ve 32.39+0.93
olarak tespit edilmistir. Bu sonuglar 1s1ginda katki
uygulamalar1 arasinda farklilik tespit edilmis
(p<0.05); ancak her iki kurutma yonteminde CT ve
KT katki uygulamalar1 kendi igerisinde istatistiksel
olarak birbirine benzer bulunmustur. AE* toplam
renk farki bakimindan CTUP &rnekleri kontrole gore
daha az farkli bulunmusken, KTUP 6rneklerinin
toplam renk farki daha fazladir. Bu da KT nin koyu
renkli yapist ve katki oraninin digerine gore daha
fazla olmasindan kaynaklandigi diistiniilmektedir.
Literatiirde baz1 ¢alismalarda bu parametre ile ilgili
sonuglar mevcut olup (Cizelge 4) AE* degeri,
referans alman (Kontrol) 6rnege gore toplam renk
farkin1 ifade ettigi i¢in her bir calisma igerisinde
degerlendirilmesi daha dogru bir yaklasim olacaktir.
Nakilcioglu Tas vd. [28] dut ve hurma pestiline ilave
edilen ke¢iboynuzu tozu orani arttikca AE* toplam
renk farkinimn arttigin1 bildirmislerdir. Benzer bir
caligmada da dut pestiline ilave edilen ¢esninin tipine
gore AE* degerinin dalgalandig belirtilmistir [17].
Baska bir ¢aligmada sicak havali kurutma yontemine
gore mikrodalga destekli sicak hava kurutma ve radyo
frekansl kurutma yontemlerinin AE* degerinde daha
fazla artisa neden oldugu tespit edilmistir [5].

BI degeri bakimindan KUP, CTUP ve KTUP
giineste kurutulan Orneklerin sirasiyla 14.05+2.54,
28.52+1.77 ve 16.19+£2.23; sicak havali kurutucuda
kurutulanlarin sirastyla 15.42+1.72, 28.04+1.57 ve
18.12+1.69 olarak tespit edilmistir. Uygulamalar
arasinda istatistiksel olarak farklilik tespit edilmis
(p<0.05), farkliliklar Cizelge 3’te verilmistir. Bu
sonuglara gore kontrol grubuna gore KT katkili pestil
omekleri daha yakin bir degere sahipken, CT
katkisinin  yiikksek BI degerine sahip oldugu
belirlenmistir. BI degeri genel manada esmerlesme
reaksiyonlarinin bir gostergesi olarak goriilmektedir.
Ancak CT katkili pestillerin BI degerlerinin daha
yliksek bulunmasit esmerlesme reaksiyonlarindan
ziyade iiziim c¢ekirdeginin kahverengi renginden
kaynaklandig1 diistiniilmektedir. Ciinkii bu tozlarin

pestilin i¢c yapisinda dagilmig halde olmasi
kahverengi gOriinimii daha belirgin bir hale
getirmistir. Birgok calismada [9, 27, 36, 42]

kahverengilesmenin nedeni olarak HMF olusumuna
baglansa da ¢alismamizda farkli bir durum soz
konusudur. Calismamiza benzer sekilde Mohamed
vd. [27] pestil yapiminda nigasta kullaniminin pestilin
BI degerinde bir artisa neden oldugunu
belirtmislerdir.

Pestil orneklerinin TPA sonuclari

Ormneklere ait TPA sonuglar1 Cizelge 5’te
verilmistir. Ayn1 zamanda Cizelge 6’da literatiirdeki
TPA sonuglart sunulmustur.

Sertlik, pestilde belli bir oranda istenen bir 6zellik
olup sertlik degerindeki artig tiiketici tarafindan arzu
edilmemektedir. Pestil orneklerinin sertlik degerleri
4.04-5.60 N araliginda degismistir Ayn1 zamanda
uygulamalar arasinda istatistiksel farklilik tespit
edilmistir (p<0.05) (Cizelge 5). Sicak havali
kurutucuda kurutulan KUP ve CTUP &rneklerinin
sertlik degerleri gilineste kurutulanlara gére daha
yiiksek bir sekilde olgiilmesine ragmen CTUP
omeklerinde bu durumun aksine Ol¢iim belirsizligi
sinirlart igerisinde daha diisiik sertlik degerleri elde
edilmistir. Bu durum iiretimde kalip kullanilmasina
ragmen pestil kalinliklarinda olusan  kiiglik
farkliliklardan kaynaklanmis olabilir. Cizelge 6’daki
literatiir verilerine gore muz derisi 6rneklerinin sertlik
degeri calismamiz sonuglarmma yakindir. Literatiir
degerleri genel olarak g¢aligmamiz sonuglarindan
oldukga yiiksek sertlik degerlerine ulasmistir. Bu
hammadde kaynaklarinin ve iiretim prosesindeki
farkliliklardan ~ kaynaklandigi  diistiniilmektedir.
Havug pestiline gore havu¢ + domates karigimi
pestilin sertligini azaltmasina ragmen havug +
kirmizibiber karisimi pestilin sertligini artirmistir.
Ayrica kurutma sicakliginin artmasi, diigilk mutlak
basing ve mikrodalga kurutma yOnteminin
kullanilmasi pestillerin sertlik degerinde artisa neden
oldugu bildirilmistir [33]. Benzer sekilde dut
pestillerinin  kurutulmasinda kurutma sicakliginin
artmasi pestillerin sertliginde artisa neden olmustur
[41]. Hurma-demirhindi meyvelerine farkli tipte
hidrokolloid eklenmesiyle pestil drneklerinin sertlik
degerinde artis meydana getirmistir [2]. Dahasi
nisasta retrogradasyonunun depolama esnasinda
nisasta jelinin sertliginin artmasina neden oldugu
vurgulanmustir [14].

Elastikiyet pestilde arzu edilen bir G&zelliktir.
Parametre degerleri 0.89-0.91 araliginda degismis ve
uygulamalar ~ arasinda  anlamli  bir  fark
bulunamamustir. Giineste kurutulan KTUP 6rnekleri
daha az elastiki yapida oldugu bulunmustur.
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Literatirde 0.10-0.97 araliginda elastikiyet
degerleri mevcuttur. Bu veriler 1s18inda ¢alismamizda
elde ettigimiz sonuglar birgok literatiir verisinden
yiiksektir. Ozkan Karabacak ve Copur [32] kurutma
sicakliginin artmasi, vakum kurutmada daha diisiik
basing uygulanmasi ve mikrodalga kurutma
yonteminde mikrodalga giiciiniin artis1 havug pestili
ve havug + domates pestili orneklerinin elastikiyetini
artirmustir. Ote yandan Al-Hinai vd. [2] tarafindan
yapilan bir ¢alismada pestil yapiminda hidrokolloid
kullaniminin pestilin elastikiyetinde bir azalmaya
neden oldugu vurgulanmustir.

Orneklerin ~ kohesivlik  degerleri  0.95-0.98
araliginda degismektedir. Uygulamalar arasinda
istatistiksel farklilik (p<0.05) tespit edilmis ve sadece
giineste kurutulmus KTUP 6rnegi digerlerinden farkli
bulunmustur (Cizelge 5). Calismamizin sonuglart
literatiir ile kiyaslandiginda (Cizelge 6) sadece nar
pestili ile yakin sonuglarin elde edildigi, diger pestil
sonuglarinin daha diisiik oldugu goézlemlenmistir.
Gergekaslan ve Aktas [14] koftir oOrneklerinin
depolanmasinda kohesivlik degerinde azalmaya
neden oldugu tespit edilmistir. Bir c¢alismada
aragtirmacilar pestilin yapiminda nisasta kullaniminin
kohesivlik degerinde azalma ile sonuglandigi
vurgulamustir [2].

Cizelge 5. Pestil drneklerinin TPA analiz degerleri*
Table 5. TPA analysis values of pestil samples?

Pestil 6rneklerinin ¢ignenebilirlik degerlerine gore
giineste kurutulmus CTUP &rnekleri daha zor
cignenebilmektedir. Bu ¢ekirdek tozu katkisindan
ileri geldigi disiiniilmektedir. Ayrica glineste
kurutulan KTUP 6rnekleri ise daha kolay ¢ignenebilir
olarak tespit edilmistir. Literatiir verileri 12.07-
103.00 arahiginda  degismistir. Buna  gore
calismamizin sonuglar1 literatiire kiyasla oldukca
diisiiktiir. Yani ¢alismamizdaki pestil 6rnekleri daha
kolay ¢ignenebilmektedir. Birgok caligmada kurutma
sicakliginin artmasi pestillerin ¢ignenmesi icin
gereken isi artirdigi vurgulanmistir [38, 41].

Uygulamalara ait anlik elastikiyet degerleri 0.61-
0.75 araliginda degismektedir. Uygulamalar arasinda
istatistiksel farklilikk var olup en disiikk anlik
clastikiyet degeri giineste kurutulmus KTUP
orneginde tespit edilmistir. Literatiire bakildiginda
anlik elastikiyet parametresine yonelik az bir verinin
oldugu goriilmiistiir. Cizelge 6’ya gore Gergekaslan
ve Aktas [14] ile Gokege [15] tarafindan tespit edilen
anlik elastikiyet degerleri caligmamizin sonuglarina
gore distktir. Al-Hinai vd. [2] pestil iiretiminde
pektin, nigasta, dekstrin ve guar gam kullaniminin
pestilin anlik elastikiyet degerinde azalisa neden
oldugunu bildirmislerdir. Bagka bir ¢alismada koftiir
orneklerinin depolama siiresince anlik elastikiyetinin
hafif bir sekilde azaldigi belirlenmistir [14].

Giines / Sun Kurutucu / Hot-air dryer
KUP CTUP KTUP KUP CTUP KTUP
Sertlik (N) / Hardness 4.92+0.89 abc 5.27+0.95 be 4.04+0.06 a 5.60+0.90 ¢ 4.65+0.95 ab 4.97£0.13 abc
Elastikiyet / Springiness 0.92+0.02 0.91+0.04 0.89+0.03 0.92+0.01 0.92+0.02 0.91+0.02
Kohesivlik / Cohesiveness 0.97+0.01 b 0.98+0.01 b 0.95+0.03 a 0.97+0.02 b 0.98+0.02 b 0.97+0.02 b
Cignenebilirlik (Nxmm) / Chewiness | 4.37+0.08 ab 4.70+£0.20 ¢ 3.42+0.13 a 4.64+0.06 be 4.21+0.08 ¢ 4.41£0.09 a
Anlik elastikiyet / Resilience 0.70+0.08 b 0.72+0.02 be 0.61+0.01 a 0.75+0.03 ¢ 0.71£0.02 be 0.64+0.02 a
“Ayni satirda farkli harflerle ifade edilen ortalamalar arasinda %35 diizeyinde farklilik vardir (Duncan)
‘Mean separation within rows by Duncan multiple test at, 0.05 level
KUP: Kontrol Uziim Pestili; CTUP: Cekirdek Tozu Katkili Uziim Pestili; KTUP: Kabuk Tozu Katkili Uziim Pestili
KUP: Control Grape Pestil; CTUP: Grape Pestil with Seed Powder Additive; KTUP: Grape Pestil with Skin Powder Additive
Cizelge 6. Pestil ile ilgili bazi1 caligmalara ait TPA degerleri?
Table 6. TPA values of some studies about pestil*
Sertlik Elastikiyet Kohesivlik Cignenebilirlik Anlik elastikiyet
Hardness (N) Springiness Cohesiveness Chewiness (Nxmm) Resilience
Sebze pestili [32] 53.37-380 0.41-0.73 - 23.34-18.63 -
Koftir [14] 79.61+3.08 0.992+0.000 0.879+0.006 69.39+2.49 0.60+0.01
Goji berry pestili [39] 17.09-33.27 0.88-0.97 0.85-1.00 15.82-30.85 -
Mango derisi [11] 33.7-76.9 - - - -
Muz derisi [35] 2.74-6.78 - - - -
Nar pestili [42] 18.58-31.52 - 0.938-1.000 - -
Trabzon hurmas pestili [15] 12.20-637.21 0.01-0.58 - - 0.01-0.58
Altingilek pestili [19] 2.35-3.26 0.86-0.87 - - -
Dut pestili [7] 15.36-20.78 0.73-0.97 0.89-0.96 12.07-22.38 -
Keciboynuzu pestili [10] 0.24-1.24 0.10-0.44 0.01-0.08 - -
Armut derisi [18] 43.35-129.45 0.781-0.91 0.739-0.879 25.11-102.97 -

Pestil Orneklerinin Duyusal Analiz Sonuclart
Orneklerin goriiniis, renk, tat ve koku, doku,
kumluluk ve genel begeni yoniinden panelistler
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tarafindan almis
verilmistir.

olduklar1 puanlar Cizelge 7’de




K.E. OZALTIN, O. CAGINDI / BAHCE 52 (Ozel Say1 1): 234-243 (2023)

Pestillerin goriiniis, renk, tat ve koku, doku,
kumluluk ve genel begeni kriterleri bakimindan almig
oldugu panelist puanlar1 sirasiyla 3.10-4.50, 3.40-
4.40, 3.40-4.30, 3.40-4.50, 3.20-4.50 ve 3.40-4.50
araliginda degismektedir. Aymi zamanda tiim
uygulamalar arasindaki istatistiksel farkliliklar
Cizelge 7°de gosterilmistir. Panelistler tipik {iziim
pestilinin (kontrol) goriinlimiinii digerlerine gore
daha albenili bulmuslardir. CTUP 6rneklerinin
fiziksel goriiniimii KUP 6rneklerine yakin olmasina
ragmen KTUP 6rneklerinin koyu kirmizi renginden
dolay1 tipik tiziim pestilinden daha farkli algilandig:
panelistler tarafindan vurgulanmistir. Renk ve
gorilinlim birbiri ile direkt iligkili olan kavramlar olup
panelistler {iziim pestilinden beklenilen renk
olgusunu kontrol 6rneklerinde daha iyi bir sekilde
gozlemlemislerdir. KTUP 6rnekleri tipik iiziim pestili

tozundan gelen asidik bilesikler sayesinde tat dengesi
olusturdugunu ifade etmislerdir. Doku, pestil
orneklerinin dilde birakmis oldugu hissiyat olup en
iyi hissiyati KUP ornekleri saglamustir. Diger
uygulamalarin partikiil yap1 i¢ermesinden dolay1
doku puanlamalar1 daha diisiik olmustur. Ote yandan
kumlulugun azhigi ydniinden en iyi 6rnekler KUP
ornekleri olurken KT ve CT igeren orneklerinin ise
panelistler tarafindan kumlu bir yap1 icerdigi
bildirilmistir. Ozellikle CT ilave edilmis pestillerin
diste daha fazla kalint1 biraktig1 ve bunun pestil yeme
istegini azalttigi ifade edilmistir. Genel begeni
yoniinden katki1 uygulamalari bazinda her iki kurutma
yontemi icin de drneklerin en yiiksekten en diisiige
puan swralamasi KUP>CTUP>KTUP seklinde
olmustur. Siralama bu sekilde olmasina ragmen
panelistlerin saglikli bir atisirmalik olmasindan

renginden uzaklastigi icin daha diisiik puan dolayt CTUP ve KTUP 6rneklerini tercih
almislardir. edebilecegini bildirmislerdir.
Panelistler tat ve koku yoniinden KUP 6rneklerini
daha iyi bulmuslardir. KTUP 6rneklerini ise kabuk
Cizelge 7. Pestil 6rneklerinin renk analiz degerleri*
Table 7. Colour analysis values of pestil samples?
Parametreler Giines / Sun Kurutucu / Hot-air dryer
Parameters KUP CTUP KTUP KUP CTUP KTUP
Goriiniis / Appearance 4.20+0.80 cb 3.80+0.70 b 3.10+0.80 a 4.50+0.70 a 3.80+0.60 b 3.30+0.80 a
Renk / Color 4.40+0.60 ¢ 3.80+0.70 ab 3.40+0.90 a 4.30+0.90 be 4.10+0.60 be 3.40+0.90 ¢
Tat ve koku / Taste and odor 4.30+0.80 be 3.40+080 a 3.70+0.90 a 4.30+0.60 ¢ 3.80+0.80 ab 3.70+0.90 a
Doku / Texture 4.00+0.70 be 3.70+0.80 ab 3.50+0.80 a 4.50+0.50 ¢ 3.80+0.60 ab 3.40+0.90 a
Kumluluk / Grittiness 4.30+0.70 ¢ 3.20+0.70 b 3.30+£0.90 b 4.50+0.50 ¢ 3.50+0.70 b 3.50+0.90 b
Genel begeni / General appreciation 4.40+0.60 ¢ 3.50+0.70 ab 3.40+0.70 a 4.50+0.50 ¢ 3.80+0.70 b 3.60+0.60 ab
“Ayni satirda farkli harflerle ifade edilen ortalamalar arasinda %35 diizeyinde farklilik vardir (Duncan)
‘Mean separation within rows by Duncan multiple test at, 0.05 level
KUP: Kontrol Uziim Pestili; CTUP: Cekirdek Tozu Katkili Uziim Pestili; KTUP: Kabuk Tozu Katkili Uziim Pestili
KUP: Control Grape Pestil; CTUP: Grape Pestil with Seed Powder Additive; KTUP: Grape Pestil with Skin Powder Additive
SONUC TESEKKUR
Calismanin sonuglarina gére CTUP ve KTUP Bu c¢alisma Tarim ve Orman Bakanligi

ornekleri KUP 6rneklerine gore L* degerinde belirgin
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