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Ozet
Bu ¢alisma ile Malatya'da lretilen Hacihaliloglu kayisisinin kiikiirtlii ve kiikiirtsiiz ¢ekirdeklerini
kullanarak kayisi ¢ekirdeginin kullanim alanlarini genisletme ve yeni bir liriin gelistirme amaglanmigtir.
Calismada kukdrtlii ve kiikiirtsiiz kayisi ¢ekirdekleri; yagi azaltilarak ve azaltilmadan 160 °C’de 20-30
ve 40 dk siireyle kavrulmus, 6gtitiiciiden ve incelticiden gegirilerek akiskan kayisi ¢ekirdegi kahvesi elde
edilmistir. Proje kapsaminda yapilan 12 triinden kahve pisirilerek duyusal analiz yapilmis, duyusal
analiz sonucunda en yiiksek deger alan 3 iirliniin iiretimi yapilarak 12 ay stire ile depolanip bazi kalite
analizleri yapilmistir. Duyusal analizde en yiiksek puany, kiikiirtsiiz kayisi ¢ekirdeklerinin 160 °C’de 40
dakika kavrulup ogiitiilmesi ile yapilan kahve 6rnekleri alirken bu triint 160 °C’de sirasiyla 30 ve 20
dakika kavrulmus kiikiirtstiz kayisi ¢ekirdeklerinden tiretilen kahveler takip etmistir. Yapilan duyusal
analiz sonucunda en az begeni alan triinler ise kiikiirtlii kayis1 ¢ekirdeginden tiretilen kahveler
olmustur. Uretimi yapilan kahvelerde iiretim bitiminde ve depolama boyunca aylik toplam yag tayini,
su aktivitesi tayini, renk tayini, peroksit sayisi tayini, antioksidan tayini, serbest yag asidi tayini ve nem
tayini analizleri yapilmistir. Uretimi yapilan iiriinlerin nem miktarlarimin % 0,27-0,34 arasinda, yag
miktarlarinin % 54,28- 54,46 arasinda degistigi belirlenmistir.
Anahtar Kelimeler: Kayisi ¢cekirdegi kahvesi, kahve, kayisy, antioksidan, kavurma

Coffee Production from Apricot Kernel and Investigation of Some Properties of the Obtained
Coffee

Abstract
This study aims to expand the usage areas of apricot kernels and develop a new product by using the
sulfurized and non-sulfurized kernels of Hacihaliloglu apricot produced in Malatya. In the study, both
sulfurized and non-sulfurized apricot kernels were roasted at 160°C for 20, 30, and 40 minutes with
and without oil reduction, and ground to produce fluid apricot kernel coffee. A total of 12 products were
produced as part of the project, and after brewing, sensory analysis was conducted. Based on the
sensory analysis, the top three highest-rated products were produced and stored for 12 months, during
which several quality analyses were carried out. The highest sensory score was received by the coffee
made from non-sulfurized apricot kernels roasted for 40 minutes at 160°C, followed by those made
from non-sulfurized apricot kernels roasted for 30 and 20 minutes. The least favored products in the
sensory analysis were those made from sulfurized apricot kernels. Throughout the production and
storage phases, various analyses were conducted, including total oil content, water activity, color,
peroxide value, antioxidant capacity, free fatty acid content, and moisture content. It was determined
that the moisture content of the produced products ranged between 0.27% and 0.34%, while the oil
content ranged from 54.28% to 54.46%.
Key words: Apricot kernel coffee, coffee, apricot, antioxidant, roasting.

Giris

Kayis1 (Prunus armeniaca L.), zengin besin igerigi ile
one ¢ikan ve ekonomik olarak deger tasiyan bir
meyve tiridir (Ayour vd., 2022). 2020 yili diinya
kayisi iiretimi yaklasik 5,6 milyon dekarlik alanda
ortalama 4 milyon tondur. Diinya kayis1 {iretim
alaninin  %23,6’st  miktarinin  ise %21,07’sini
Tiirkiye karsilamaktadir. Ulkemiz kayisi {iretiminde
diinyada ilk siralarda yer almaktadir (FAO, 2021).

Malatya kayist raporunda belirtildigi  gibi;
Malatya’da biiylik paketler halinde ihra¢ edilen
kayis1 c¢ekirdekleri gonderildigi tlkelerde degisik
triinlere islenerek veya kiiciikk paketler halinde
ambalajlanarak ¢ok daha yiiksek fiyatlara
satilmaktadir. Bunun sonucunda  kayisidan
yeterince kar edilememekte, pazarlama imkanlari
ve fiyat belirleme konusunda yurt disindaki biiyiik

firmalara bagimh kalinmaktadir. Tiirkiye iiretimde
biiyiilk paya sahip olmasina ragmen piyasa
fiyatlarin1  belirleyememektedir. Bu durumdan
kurtulmanin yolu markalasma, kaliteli ve bol tiirev
drinli katma degeri yliksek mamul madde
iretimine ge¢cmektir. Kayisimiz markalagmadig ve
tlirev drinli katma degeri yiiksek iriinler
tretilemedigi icin gerektigi gibi
pazarlanamamaktadir. Satiglar belirli firmalara
bagiml olmakta, islenmis mamul madde olarak tiim
piyasaya agilamamaktadir. Kayis1 bazl iriinlerde
cesit azlign da dikkat c¢ekmektedir. Malatya ve
cevresinde bolca yetistirilen bir meyve olan
kayisinin ekonomik yararliligini ve tiriin c¢esitliligini
arttirmanin yollarindan biride, kayisi yan liriinlerini
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daha verimli olarak degerlendirmektir (Gezer vd.,
2009).

Tarim ve Orman Bakanligi Ulusal Gida Kompozisyon
Veri Tabanina (TURKOMP) gére; 100 gr kayis
cekirdegi ortalama % 24,13 protein, % 48,36 yag,
%17,67 toplam lif, 3,42 mg Fe, 554 mg P, 136 mg Ca,
282 mg Mg, 830 mg K, 439 mg Zn, 2,05 mg alfa
tokoferol icermektedir.

Yapilan bir ¢calismada kayisi ¢cekirdegi yaginin oleik
asit icerigi % 56,5-73,4 ve linoleik asit icerigi ise %
18,8-31,7 olarak belirlenmistir. Yine ayni1 ¢alismada
kayisi ¢ekirdeginin esansiyel amino asitlerden 217-
30,5 mmol/100 g arginin, 16,2-21,6 mmol/100 gr
16sin icerdigi ve ayrica 49,9-68,0 mmol/100 g
glutamik asit icerdigi belirtilmistir (Alpaslan vd.,
2006).

Giintimiizde saglikli yasam ile ilgili bilincin artmasi
sonucunda insanlarin diyetini karsilamak igin
saglikli ve besleyici gida iiretiminin énemi ortaya
cikmistir. Insanlar icin saglikli ve besleyici ayni
zamanda lezzetli gida Uretimi ayr1 bir pazar
olusturmaktadir. Kayisi ¢cekirdeginin besinsel degeri
onu fonksiyonel gida iiretiminde o6nemli bir
hammadde yapmaktadir. lyi bir protein, yag,
mineral ve lif kaynagi olan kayisi ¢ekirdeginin
yeterince degerlendirilememesi nedeniyle biiytik
bir ekonomik potansiyele sahip olan tiriin hak ettigi
degeri  alamamaktadir.  Besinsel  odzellikleri
nedeniyle kayisi ¢cekirdegini her yastan insanin daha
fazla tiikketmesi tesvik edilmelidir. Kayis1 cekirdegi
icerikli Urlinlerin artmasi ve tanitilmasi ile tiiketimi
de o oranda artacaktir.

Son yillarda insanlarin kahve tiiketim aliskanliklar:
da degismeye baslamistir ve agilan yeni nesil kafeler
bunun gostergesi olmustur. insanlar
aliskanliklarinin disina ¢ikip yeni ve farkh tatlari
deneyimleme  ¢abasindadir.  Kiiresellesmeyle
birlikte icecek tiirlerinden biri olan kahvede de
degisen bir trend oldugu goze ¢arpmaktadir. Farkl
kahve cesitlerine olan ilginin hizla arttig1 ortadadur.
Ayrica son yillarda tiiketicilerin kafeinsiz kahve
istegi de artmaktadir. Kafeinin insan viicudunda ki
fizyolojik etkileri; merkezi sinir sistemi tepkisi,
metabolizma hizinda artma, idrar artis1 ve kan
basincinin hizl ytikselmesidir (Oguz vd., 2016). Son
donemlerde kahve cekirdegine alternatif olarak
cesitli bitkilerin cekirdeklerinden, drnegin hurma
cekirdegi kahvesi, keciboynuzu c¢ekirdegi kahvesi
gibi kahve tat ve aromasina benzer aromaya sahip
kahve gelistirme g¢alismalar1  yapilmaktadir
(Urganc, 2022).

Materyal ve Yontem

Materyal

Calismamizda Malatya’da en ¢ok yetistiriciligi
yapilan Hacihaliloglu kayisi ¢esidinin kiikiirtlii ve
kiikiirtstiz kurutulmus cekirdekleri kullanilmistir.
Uretimde kullamilan cekirdekler Malatya Kayisi
Arastirma Enstitlisii kurutma tesisinde islenen

kayisilardan temin edilmistir. Calismada analitik
saflikta kimyasal maddeler kullanilmistir.

Yoéntem

Kahve iiretimi

Kiikiirtlii ve kiikiirtsiiz kayisi ¢cekirdekleri 160 °C’de
20 dk, 30 dk ve 40 dk siireyle kavrulmustur. Daha
sonra on eziciden ve incelticiden gecirilerek kahve
elde edilmistir. Yagi1 azaltilmis kahveler ise; kiikiirtlii
ve kiikiirtsiiz kayisi cekirdeklerinin 160 °C’ de 20 dk,
30 dk 40 dk stireyle kavrulup daha sonra 6n eziciden
ve incelticiden gegirildikten sonra yag orani1 % 10
civar1 olacak sekilde yagi alinarak elde edilmistir.
Elde edilen bu tiriinlerden duyusal analiz sonucunda
en ylksek puani alan 3 iiriin belirlenerek tiretimi
yapilmis ve kahveler 12 ay siireyle depolanmistir
(Sekil 1).
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Sekil 1. Uretim akis semasi
Figure 1. Production flow chart

Kiikiirtleme islemi

Kikiirtleme islemi, Kayis1 Arastirma Enstitiisi
Miudiirligli  biinyesinde bulunan kiikiirtleme
sisteminde yaklasik 1 ton yas kayisi icin 600 g
kiikiirt yakilarak 5 saat siire ile gerceklestirilmistir.

Kavurma islemi

Kavurma isleminde tek ¢ekmeceli sicaklik ve siire
ayarli kavurma firini (CS 0241-KC, Ceselsan Makina,
Tiirkiye) kullanilmistir. Bu calismada; tek kavurma
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sicakhigi ve 3 farkl kavurma stiresi uygulanmistir.
Kikirtlii ve kiikiirtsiiz kuru kayisi cekirdekleri
kavurma firininda 160 +4 °C sicaklikta 20 dk, 30 dk
ve 40 dk’lik siirelerde kavrulmustur.

On ezme islemi

Calismada; 6n ezme isleminde paslanmaz gelik
govdeli, 80 kg h-1 ezme kapasiteli, su sogutmali,
ezme hizi ayarlanabilir 6n ezici (MINI DOEM-100,
Ceselsan Makina, Tirkiye) kullanilmistir. Kikiirtli
ve kiikiirtsiiz kavrulmus kayisi c¢ekirdekleri 6n
ezicide ezilerek piire haline getirilmistir.

inceltme islemi

Calismada; 30 kg saat-1 inceltme kapasiteli, {iriine
temas eden ytizeyleri paslanmaz celik ve karbon
celik bilyall, iirtin giris pompasi devir ayarls, ilk
kalkista yumusak yol vermeli, 1sitma ve sogutma
sistemli inceltici (MINI CS-50-PMM, Ceselsan
Makina, Tiirkiye) kullamlmistir. On ezicide piire
haline getirilen kavrulmus kiikirtli ve kiikiirtsiiz
kayisi cekirdekleri incelticiden gegirilerek daha ince
ve akici haldeki kahve elde edilmistir.

Yag cikarma

Calismada manuel yag ¢ikarma makinasi (Ceselsan
Makina, Tiirkiye) kullanilmistir. Yagi azaltilmis
driinlerin tiretimi i¢in; kikiirtlii ve kiikiirtsiiz kayisi
cekirdekleri yag ¢ikarma makinasindan gegirilerek
yag orani ortalama %10 olan iiriinler elde edilmistir.

Depolama

Elde edilen drinler direk makinadan cam
kavanozlara doldurulup agz1 sikica kapatilmistir.
Cam kavanozlar iki farkll sicaklikta +4 °C ve +25
OC‘de 12 ay siire ile depolanmustir.

Analizler

Duyusal analiz

Duyusal analizde 6rneklere ii¢ basamakl rastgele
sayllar verilmis panelistlerden kahvelerin tat,
goriiniis, koku, agizda biraktig1 his o6zelliklerini 5
puan iizerinden (1: ¢ok koti, 2: koti, 3:orta, 4: iyi
5:¢ok iyi) puanlamalari istenmistir (Anonim, 2012).
Duyusal analizlerde kullanilan kayis1 ¢ekirdegi
kahvesi, her bir fincan i¢in su sekilde hazirlanmistir:
100 ml suya 10 gram kahve eklenip iyice blender
(Tefal Master Blend Activflow Pro, 1000 W, Fransa)
ile 10 s karistirildiktan sonra, karisim Tiirk kahvesi
seklinde pisirilmistir.

Toplam yag tayini
Yag miktar1 AOAC'in 948.22 nolu metoduna gore
Soxhelet yontemiyle tayin edilmistir. (AOAC, 2003).

Peroksit sayisi tayini

AOAC’ nin 965.33 nolu metoduna uygun olarak
titrimetrik yonteme gore tayin edilmistir (AOAC,
2003).

Serbest yag asidi tayini

Serbest yag asidi tayini, AOAC’ nin 940.28 nolu
metoduna gore titrimetrik yontemle yapilmistir
(AOAC, 2003).

Nem miktari tayini
Nem miktar1t AOAC’in 925.45 no.lu ydontemine uygun
olarak tayin edilmistir (AOAC, 2003).

Renk Tayini

Renk tayini iirtinde herhangi bir seyreltme islemi
yapilmaksizin dogrudan MINOLTA CR-300 (Minolta
Osaka, Japan) renk ol¢lim cihaz1 kullanilarak
belirlenmis, parlaklik degeri olan L* ile renk
koordinatlari olan a* ve b* degerleri saptanmstir.

Antioksidan kapasite testleri

ABTS antioksidan aktivite

ABTS analizi Re vd. (1999)’in 6nerdigi metodolojiye
uygun olarak gerceklestirilmistir. Numuneler
hazirlandiktan sonra, 6. dakikada 734 nm dalga
boyunda absorbans 6l¢iimleri yapilmistir. Standart
bir antioksidan olarak Trolox kullanilmis ve
numunelerin antioksidan aktivitesi Trolox esdegeri
olarak tespit edilmistir. Olciimler spektrofotometre
(Shimadzu UV-1208, Japan) kullanilarak yapilmistir.

DPPH Antioksidan aktivite

DPPH analizi Brand-Williams vd. (1995)’in 6nerdigi
metodolojiye uygun olarak gercgeklestirilmistir.
Standart bir antioksidan olarak Trolox kullanilmis

ve numunelerin antioksidan aktivitesi Trolox
esdegeri olarak tespit edilmistir. Olgiimler
spektrofotometre (Shimadzu UV-1208, Japan)

kullanilarak yapilmistir.

Su aktivitesi tayini

Uriinlerin su aktivitesi (aw) degerleri Novasina
(Novasina AG Lab Touch, Switzerland) marka su
aktivitesi tayin cihazi kullanilarak belirlenmistir.

Bulgular ve Tartisma

Duyusal Analiz, Yag tayini, Peroksit sayisi,
Serbest yag asitligi ve Nem

Duyusal analizi yapilan iriinlerin o6zellikleri ve
kodlar1 Cizelge 1'de ve 12 adet iiriiniin duyusal
analiz sonuglari Sekil 2’de verilmistir.

Yapilan analizler sonucu iiriinlerin depolama stiresi
boyunca yag miktarlar1 Cizelge 2’de sunulmustur.
Uretimi yapilan ve depolanan kahvelerin yag
miktarlarinda ki degisim istatistiksel olarak énemli
bulunmamistir.

Duyusal analiz sonucunda en ytiksek degeri 19 ile
kayisi ¢ekirdeklerinin 160 °C’ de 40 dk kavurulup
oglitiilmesi ve inceltilmesi ile elde edilen 916 kod
numarali iiriin almustir. ikinci yiiksek deger 18,1 ile
765 kod numarali, iiclincli yiiksek degeri ise 16,7
olarak 674 kodlu iiriin almistir. Yapilan duyusal
analiz sonucunda kiikiirtli kayisi ¢ekirdeginden
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elde edilen kahvelerin begeni diizeyleri oldukca
diisiik degerler alarak begenilmemistir.

Peroksit sayisi sonuclarina gore en yiiksek peroksit
sayis1 degeri 40 dk kavurularak tiretilip 25 °C’ de 12
ay depolanan 6rneklerde belirlenmistir. Cizelge 3'te
depolama boyunca iriinlerin peroksit sayisi
degerleri meqO2 kg ! cinsinden verilmistir.
Depolama siiresinin peroksit sayis1 lizerine etkisi
istatistiksel olarak P<0.05 diizeyinde o6nemli
bulunmustur. Depolama siiresi arttikga peroksit
sayisi degerinde artis meydana gelmektedir.
Kavurma siiresinin peroksit sayisi lizerine etkisi
istatistiksel olarak P<0.05 diizeyinde oOnemli
bulunmustur. Kavurma siiresi arttikca peroksit
saylst  degerinde artis meydana  geldigi
belirlenmistir.

Serbest yag asitligi tayini sonuclarina gore,
kahvelerin depolama boyunca serbest yag asitligi

Cizelge 1. Duyusal analiz kodlar1
Table 1. Sensory analysis codes

degerlerindeki degisim istatistiksel olarak P<0.05
diizeyinde 6nemli bulunmustur. Depolama boyunca
kahvelerin serbest yag asitligi degerinde bir miktar
artis oldugu tespit edilmistir. Cizelge 4’te depolama
boyunca triinlerin serbest yag asitligi degerleri %
oleik asit cinsinden verilmistir.

Calismada 12 ay depolama boyunca yapilan nem
tayini verileri % olarak Cizelge 5’te verilmistir.
Yapilan istatistiksel analiz sonucunda kavurma
sliresinin nem miktar1 degeri iizerine etkisi P<0.05
diizeyinde o6nemli bulunmustur. Kavurma siiresi
arttikca Uriiniin nem miktarinda azalma tespit
edilmistir.

Uriin Kodu Cekirdek Ozelligi Kavurma Siiresi (dakika) Ortalama Yag Orani (%)

756 Kukartli 20 54

573 Kiikirtli 30 54

663 Kiikirtli 40 54

286 Kikartli 20 10

658 Kikartli 30 10

735 Kiikirtli 40 10

674 Kiikiirtsiiz 20 54

765 Kiikiirtsiiz 30 54

916 Kiikiirtsiiz 40 54

142 Kikiirtsiiz 20 10

336 Kiikiirtsiiz 30 10

887 Kiikiirtsiiz 40 10

2% Kahve numunelerinden elde edilen renk
bulgular
p L* a* ve b*deger bulgulari
E 15 Calismada 12 ay depolama boyunca kahve
= numunelerinde elde edilen L* degerleri Cizelge 6’da,
i 10 a* degerleri Cizelge 7'de ve b* degerleri ise Cizelge
a 8’de verilmistir.
£ Kavurma stiresinin L* degeri lizerine etkisi P<0.05
z 5 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Kavurma sliresi
= | | | | | arttikca L* degerinde bir miktar azalma meydana
o Mool skl shisd phul whul | gelmektedir. Depolama sicaklifi ve stiresinin L*

75 573 663 286 658 735 674 765 916 142 336 887

BTat  WGorimds ATat  ©AgmHissi  ®ToplamDuyusal

Sekil 2. Duyusal analiz bulgulari
Figure 2. Sensory Analysis findings

degeri lzerine etkisi istatistiksel olarak Onemli
degildir. a* degerinin degisimi depolama boyunca
istatistiksel olarak o6nemli bulunmamistir. Elde
edilen verilere gore depolama boyunca b* degerinde
azda olsa bir azalma goriilmistir. Kavurma
sliresinin b* degeri lizerine etkisi P<0.05 diizeyinde
6nemli bulunmustur. Kavurma siiresi arttikca b*
degerinde azalma meydana gelmektedir.
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Cizelge 2. % Yag Tayini

Table 2. Determination of % Fat

Depolama
Sicaklig1 (°C) 4 25
Kavurma 40 30 20 40 30 20
Siiresi (Dk)
Aylar
0 54.46+0.06* 54.58+0.06* 54.53+0.06* 54.56+0.03* 54.58+0.06* 54.53+0.06*
1 54.74+0.04* 54.40+0.03* 54.61+0.03* 54.48+0.03* 54.75+0.02* 54.53+0.05*
2 54.39+0.03* 54.49+0.02* 54.55+0.04* 54.67+0.05* 54.61+0.03* 54.25+0.04*
3 54.56+0.04* 54.74+0.05* 54.89+0.07* 54.56+0.04* 54.61+0.04* 54.98+0.02*
4 54.73+0.04* 54.96+0.04* 54.74+0.05* 54.48+0.04* 54.45+0.04* 54.65+0.05*
5 54.47+0.03* 54.55+0.04* 54.46+0.03* 54.53+0.03* 54.75+0.03* 54.56+0.02*
6 54.42+0.03* 54.37+0.05* 54.52+0.04* 54.56+0.04* 54.52+0.06* 54.46+0.03*
7 54.38+0.02* 54.55+0.05* 54.36+0.03* 54.55+0.03* 54.63+0.03* 54.57+0.03*
8 54.45+0.04* 54.63+0.03* 54.48+0.04* 54.42+0.03* 54.42+0.04* 54.63+0.04*
9 54.28+0.03* 54.48+0.02* 54.47+0.04* 54.68+0.03* 54.59+0.03* 54.68+0.03*
10 54.53+0.05* 54.82+0.03* 54.65+0.04* 54.61+0.05* 54.56+0.05* 54.43+0.03*
11 54.72+0.03* 54.63+0.05* 54.61+0.03* 54.47+0.03* 54.51+0.02* 54.63+0.05*
12 54.51+0.04* 54.41+0.05* 54.71+0.04* 54.70+0.04* 54.62+0.06* 54.45+0.04*

*[statistiksel olarak P<0.05 énem diizeyinde farkliliklar nemli bulunmamistir.

*Differences were not found to be statistically significant at the P<0.05 significance level.

Cizelge 3. Peroksit sayilar1 (meqO2 kg1)

Table 3. Peroxide numbers (meqO2 kg1)
Sy ) 4 25
Kavurma 40 30 20 40 30 20
Siiresi (Dk)
Aylar
0 0.31+0.031a  0.30+0.03Fa 0.27+0.02Gb  0.31+0.03Ia 0.30+0.03Ka 0.27+0.02Hb
1 0.39+0.04Ha 0.33+0.03Fb 0.29+#0.05Gd 0.35x0.03Hb  0.34+0.04]b  0.31+0.04Gc
2 0.48+0.03Ga 0.47+0.03Ea 0.31+0.03Gc 0.47+0.02Ga 0.39%#0.031b  0.38x0.04Fb
3 0.44+0.04Gb 0.49+0.03Ea 0.42+0.03Fc 0.48+0.03Ga 0.41+0.06Ic 0.40+0.03Fc
4 0.51+0.02Fa 0.51%#0.04Ea 0.50+x0.03Ea 0.50+0.03Ga 0.42+0.041b 0.43+x0.05Fb
5 0.51+0.03Fb  0.51#0.04Eb 0.53#0.03Ea 0.53+0.03Ga 0.49+0.03Hc 0.45%0.04Fd
6 0.59+0.03Ea  0.52#0.03Ec 0.55+0.03Eb 0.55+0.03Gb  0.53+0.03Gc 0.49+0.05Ed
7 0.58+0.03Ea 0.56+0.03Db 0.59+0.06 Da 0.60+0.06Fa 0.58+0.03Fb  0.54+0.04Dc
8 0.64+0.03Db 0.59+#0.03Dc 0.60+0.03Dc 0.66+x0.04Ea 0.63+0.02Eb 0.62+0.04Cb
9 0.70+0.04Ca 0.63+0.02Cb 0.60+0.03Dc 0.71+0.05Da 0.69+0.03Da 0.60+0.03Cc
10 0.79+0.03Ba  0.66+0.03Cc 0.64+0.03Cd 0.80+0.04Ca 0.73+0.04Cb 0.61+0.03Ce
11 0.80+0.03Bc  0.79+0.04Bc 0.73+0.02Bd 0.84+0.03Bb 0.87+0.02Ba 0.79+0.04Bc
12 1.69+0.04 Ab 1.17+0.03Af 1.37+0.03Ad 1.80+0.03Aa 1.28+0.05Ae 1.43%0.03Ac

Ayni siitunda (biiyiik) ve satir (kiigtik) iginde farkl harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar P<0.05 6nem diizeyinde istatistiksel

olarak 6nemlidir.

Differences between values shown with different letters in the same column (large) and row (lowercase) are statistically significant at the
P<0.05 significance level.
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Cizelge 4. Serbest yag asitligi tayini (% oleik asit)
Table 4. Free fatty acidity determination r (% oleic acid)

DepolarE})a(\:)Slcakhgl 4 25
Kavurma Stiresi 40 30 20 40 30 20

(DK)

Aylar
0 0.14+0.03J a 0.14+0.021a 0.13+£0.021b 0.14+0.01]a 0.14+0.03 ] a 0.13+0.021b
1 0.16+0.0bIc 0.16+0.03Hc 0.20£0.02Ha 0.19+£0.021b 0.16x0.021c 0.19+0.02Hb
2 0.18+0.03Hd 0.17+0.03Ge 0.20¢0.03Hc 0.21x0.03Hb 0.21+0.02Hb  0.23x0.02Ga
3 0.22+0.03Gc 0.22+0.04Fc 0.21x0.01Gd 0.23#0.02Gb  0.21x0.03Hd 0.24+0.04Fa
4 0.22+0.04Gb  0.24+0.03Ea 0.22+0.03Fb 0.24+0.01Fa  0.22+0.03Gb  0.24+0.02Fa
5 0.23x0.02F c 0.24+0.04Eb  0.22+0.04Fd 0.25+0.04 Ea 0.23+x0.04 F c 0.25+0.02Ea
6 0.24+0.03Eb  0.25x0.03Da  0.24+0.03EDb 0.25+0.03Ea 0.25+0.02Ea  0.25%#0.04Ea
7 0.25+0.01Db  0.25+x0.04Db  0.25+0.04Db  0.27+0.03Da 0.25x0.04Eb  0.26+0.04Da
8 0.26£0.05Cb  0.25+0.03Dc  0.26+0.03Cb  0.27+0.03Da 0.25+0.02Ec 0.27+0.03 Ca
9 0.26x0.04 Cc 0.26x0.04 Cc 0.26+0.04 Cc 0.28+0.03Ca 0.26+0.02Dc  0.27+0.04Cb
10 0.27£0.04Bb  0.27+0.03Bb  0.27+0.03Bb  0.28+0.03Ca 0.27+0.04Cb  0.28+0.05Ba
11 0.27+0.04 B¢ 0.27£0.03Bc  0.27+x0.03Bc  0.29+0.03Ba  0.28+0.03Bb  0.29+0.03 Aa

12 0.28+0.03Ad 0.29%0.02Ac 0.28+0.02Ad 0.31x0.03Aa 0.30£0.03Ab  0.29+0.03Ac

Ayni siitunda (biiyiik) ve satir (kiigtik) i¢inde farkl harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar P<0.05 6nem diizeyinde istatistiksel
olarak 6nemlidir.

Cizelge 5. Nem tayini (%)
Table 5. Moisture determination (%)

Depolama

Sicakligl 4 25

(°0)

Kavurma 40 30 20 40 30 20
Siiresi (Dk)

Aylar

0 0.27+0.01Ed 0.29+000Eb  0.30+0.01Ea 0.28+0.01Fc  0.29+000Fb  0.30+000Da
1 0.28+0.01Dd 0.30£+000Db  0.31+x0.01Da 0.29+0.01Ec  0.30+t000Eb  0.30+0.01Db
2 0.30£0.01Cb  0.31x000Ca  0.31+¥0.01Da 0.29%0.01Ec  0.30+000Eb  0.31#0.01Ca
3 0.30£0.01Cb  0.31#000Ca  0.31+0.01Da 0.30+0.01Db 0.30+000Eb  0.31+x000Ca
4 0.30£0.01Cc  0.31#000Cb  0.32+0.01Ca 0.30+0.01Dc 0.30+000Ec  0.31+0.01Cb
5 0.31#0.01Bb  0.31+0.01Cb  0.32+000Ca  0.30+000Dc  0.29+000Fd  0.32+000Ba
6 0.31+0.01Bb  0.32+000Ba  0.32+0.01Ca  0.30+000Dc  0.31+0.01Db 0.32+000Ba
7 0.31+000Bc¢  0.32+0.01Bb  0.33x000Ba  0.31+0.01Cc 0.31+000Dc  0.32+0.01Bb
8 0.32+0.01Ab 0.32+0.00Bb  0.33+000Ba  0.31+000Cc  0.30+000Ed  0.32+000Bb
9 0.324000Ab  0.33#0.01Aa 0.33+0.00Ba 0.32+0.01Bb 0.31+0.01Dc 0.32+000Bb
10 0.324000Ab  0.33+0.00Aa 0.33+x0.01Ba 0.32+0.01Bb  0.32+0.01Cb  0.32+0.01Bb
11 0.32#0.01Ac  0.33x0.01Ab  0.34+¥0.00Aa 0.33x0Ab 0.33+0Bb 0.34£0.01Aa
12 0.32+0.01Ac 0.33+0.01Ab 0.34*0Aa 0.28+0.01Fd 0.34+0Aa 0.34+0.01Aa

Ayni siitunda (biiyiik) ve satir (kiigiik) iginde farkl harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar P<0.05 6nem diizeyinde istatistiksel
olarak 6nemlidir.

Differences between values shown with different letters in the same column (large) and row (lowercase) are statistically significant at the
P<0.05 significance level.
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Cizelge 6. L* degerleri
Table 6. L* values

Depolama
Sicakligy 4 25
Q)
Kavurma
Siiresi (Dk 40 30 20 40 30 20
Aylar
0 48.21x0.12Ac 49.63+0.04 Ab 51.20+0.10Ba 48.21+0.16 B¢ 49.63x0.32Bb 51.20+0.22Ca
1 49.52+0.16 A e 50.88+0.15Ad 51.24+0.19Bc 48.76+0.44 B f 51.82+0.24 Ab 53.67£0.20 Aa
2 49.21+032Ac 49.3220.26 Ac 53.17+0.21Aa 48.42+0.16 Bd 51.36x0.14 Ab 53.3620.15Aa
3 48.93+0.27 Ac 48.75x0.40 Ac 51.81x0.22Bb 48.32+0.24 B¢ 51.63x0.29 Ab 53.61+0.26 Aa
4 48.46+0.17 Ad 49.47+0.26 Ac 52.52+0.23Bb 48.26+0.24Bd 51.12+0.19 Ac 53.58+0.15Aa
5 47.67+0.26 Ad 48.43+0.24 Ac 52.14+0.24Ba 48.06+0.18 B¢ 50.81+0.22 Ab 52.83+0.24Ba
6 47.35+0.25Ad 50.65+0.26 Ac 51.32+0.23 Bb 47.89+0.11 Bd 50.98+0.26 Ac 52.77+0.21Ba
7 48.12+0.18 Ae 51.91+0.20Ac 52.62+0.11Bb 49.77+0.16 Ad 51.86+0.22 Ac 53.51+0.08 Aa
8 48.23+0.18 Ad 51.64+0.14 Ac 52.17+0.17Bb 48.78+0.17 Bd 51.93+0.15Ac 53.14+0.13 Aa
9 48.57+0.15Ad 50.63+0.15Ac 51.88+0.17Bb 48.62+0.17 Bd 51.88+0.11Ab 53.14+0.14 Aa
10 47.38+0.18 Ad 50.46+0.24 Ac 51.79+0.17 Bb 48.27+0.18 Bd 51.06+0.16 Ab 52.87+0.13Ba
11 47.16+0.16 Ad 50.45+0.17 Ac 51.86x0.15Bb 47.98+0.45Bd 51.10+ 0.14Ab 52.63+0.15Ba
12 47.15+0.18 Af 50.18+0.19 Ac 51.23+x0.16 Bb 48.21+0.16 Be 49.63+0.32 Bd 52.3620.26 Ba

Ayni siitunda (biiytik) ve satir (kiigtik) icinde farkl harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar P<0.05 6nem diizeyinde istatistiksel
olarak 6nemlidir.

Differences between values shown with different letters in the same column (large) and row (lowercase) are statistically significant at the
P<0.05 significance level.

Cizelge 7. a* degerleri
Table 7. a* values

Depolama 4 25
Sicakhgr
(W]
Kavurma
Siiresi (Dk) 40 30 20 40 30 20
Aylar
0 8.54+0.05* 8.66+0.14* 8.87+0.15* 8.54%0.09* 8.66x0.04* 8.87+0.08*
1 8.55+0.06* 8.65+0.06* 8.88+0.09* 8.52+0.07* 8.60x0.06* 8.70+0.06*
2 8.52+0.04* 8.62+0.06* 8.85+0.07* 8.42+0.04* 8.59x0.04* 8.60+0.03*
3 8.47+0.12* 8.60+0.04* 8.80+0.04* 8.43+0.08* 8.48x0.09* 8.59+0.08*
4 8.43+x0.06* 8.57+0.06* 8.75%0.07* 8.41+x0.07* 8.45+x0.07* 8.48+0.07*
5 8.43+0.05* 8.59+0.08* 8.74%0.06* 8.41+x0.04* 8.41+x0.05* 8.49+0.05*
6 8.40+0.03*  8.55+0.02* 8.71+0.04* 8.40+0.04* 8.37x0.02* 8.45+0.04*
7 8.39+0.03* 8.51+0.03* 8.72+0.03* 8.39+0.03* 8.35+x0.03* 8.43+0.02*
8 8.39+0.04* 8.49+0.03* 8.67+0.02* 8.40+x0.03* 8.36x0.03* 8.41+0.02*
9 8.37+0.03* 8.50+0.03* 8.65+0.03* 8.38+0.02* 8.33x0.02* 8.43+0.01*
10 8.36x0.03* 8.47+0.03* 8.61+0.03* 8.36+x0.02* 8.31x0.02* 8.39%0.02*
11 8.33+0.02* 8.45+0.02* 8.58+0.02* 8.36+0.02* 8.38x0.03* 8.39+0.02*
12 8.30+0.03* 8.42+0.03* 8.60+0.03* 8.36+0.03* 8.39+x0.03* 8.42+0.02*

*[statistiksel olarak P<0.05 6nem diizeyinde farkliliklar dnemli bulunmamustir.
*Differences were not found to be statistically significant at the P<0.05 significance level.
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Cizelge 8. b* degerleri
Table 8. b* values

Depolama

Sicakhin(°C) 4 25

Kavurma 40 30 20 40 30 20
Stiresi (Dk)

Aylar

0 -27.35+0.06 Aa  -24.08+0.06 Ac -22.12+#0.02Ad  -27.35+0.06 Aa  -26.08+0.05Ab  -22.12+0.03Ad
1 -27.41+0.03Ab  -26.88+0.04Bc -23.97+£0.05Bd  -31.42+0.03Ba  -26.30+0.03Ac -22.29+0.03 Ae
2 -27.284#0.03Ab  -25.28+0.03Bd  -23.58+0.03Be  -31.39#0.02Ba  -26.55+0.04 Ac -22.54+0.03 A f
3 -28.31+0.03Bb  -25.84+0.02Bd  -23.70+0.02Be  -31.42+0.03Ba  -26.73+0.03Ac -22.74+0.03 Af
4 -28.64+0.04 Bb  -25.93+0.03 B¢ -23.95+0.03Bd  -31.45%0.02Ba  -26.94+0.03Ab  -22.94%0.03Ae
5 -28.42+0.04Bb  -26.19+0.02Bd  -24.18+0.09Be  -31.52+0.03Ba  -27.02+0.04 Ac -23.24+0.03 A f
6 -28.53+#0.02Bb  -26.32+0.03 B¢ -24.35+0.04Bd  -31.63+0.01Ba  -26.86+0.02Ac -23.53+0.03 Ae
7 -28.96x0.03Bb -26.45+0.08 B¢ -24.63+0.04 Bd -31.89+0.02B a -26.85+0.04 Ac -23.62x0.02Ae
8 -29.13#0.04 Bb  -26.63+0.03 B¢ -24.80+0.03Bd  -31.99+0.03Ba  -26.98+0.03 Ac -23.86+0.02Ae
9 -29.01+x0.03Bb -26.74+0.03Bd -24.80+0.02Be -32.11+0.02Ba -27.13x0.03 A c -24.23+x0.03 Ae
10 -29.25#0.04 Bb  -26.97+0.02Bd  -25.12+0.03Be  -32.36x0.03Ba  -27.45+0.04Ac -23.90+0.02Af
11 -29.63+x0.03Bb -27.21+0.03 B¢ -25.27+0.03Bd -32.48+0.02Ba -27.50+0.02Ac -24.32+0.03 Ae
12 -29.87+0.02Bb -27.53+0.03 B¢ -25.54+0.04 Bd -32.69+0.03Ba -27.66x0.03Ac -24.63+x0.03 Ae

Ayni siitunda (biiytik) ve satir (kiigiik) i¢inde farkh harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar P<0.05 6nem diizeyinde istatistiksel

olarak 6nemlidir.

Differences between values shown with different letters in the same column (large) and row (lowercase) are statistically significant at the

P<0.05 significance level.

Antioksidan analiz bulgular1

Calismada tretilen ftriinlerde 12 ay depolama
boyunca yapilan ABTS bulgularn Cizelge 9°da, DPPH
bulgular1 Cizelge 10.da verilmistir. Depolama
boyunca iriinlerin antioksidan degerlerinde bir

siiresi ve depolama siiresi arttikca ABTS degerinde
artma_meydana gelmektedir. ABTS degerindeki bu
artisa, kavurma sirasinda ve depolama esnasinda
olusan Maillard reaksiyonu iiriinlerinin olasi

artis oldugu tespit edilmistir. Kavurma siiresinin ve  antioksidan  0zelliklerinin neden olabilecegi

depolama siiresinin ABTS degeri lizerine etkisi  diisliniilmektedir (Durmaz vd., 2007).

P<0.05 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Kavurma

Cizelge 9: ABTS analiz bulgular1 (ug TE g1)

Table 9. ABTS analysis findings (ug TE g'1)
Depolama Sicakligi(°C) 4 25
Kavurma Stiresi (DKk) 40 30 20 40 30 20
Aylar
0 394+8Ha 372+#91b 327#8Kc 394+8]a 372x81b 327+6Hc
1 394+5Ha 394+8Ha 37248]b 394+7]a 372+71b 350+5Gc
2 416x7 Ga 394+5Hc 37249 ]d 404+7]b 394+9Hc 37249 Fd
3 4166 Ga 4169 Ga 394+91b 4169 ] a 3947 Hb 37248 Fc
4 460+9Fa 438+5Fb 416x7Hc 438+51b 4168 Gc 39449 Ed
5 460+5F a 460+5E a 436+9Gb 460+x5Ha 438+7Fb 41629 Dc
6 482+5Ea 482+8D a 460+8 F b 482+8Ga 460+9EDb 438+9Cc
7 504+7 Ea 482+8Db 482+7Eb 504+9Fa 482+9Db 4609 B c
8 526+¥8Da 504+7 Cb 482+7Ec 526t6Ea 492+6Db 470+6 Bd
9 57049 Ca 564+9 B a 526+8Dc 548+7Db 504+9Dd 482+9Be
10 5829 Cb 582+8Bb 570+7Cc 592+#9Ca 570+8Cc 492+7Bd
11 614+6Bb 592+7 B¢ 592+8 B¢ 6367 Ba 614+6Bb 504+8Bd
12 658+6 Ab 6469 Ac 614+6 Ad 692+9 Aa 6658 Ab 54819 Ae

Ayni siitunda (biiyiik) ve satir (kiigiik) iginde farkl harflerle gosterilen degerler arasindaki farklar P<0,05 6nem diizeyinde istatistiksel

olarak 6nemlidir.

Differences between values shown with different letters in the same column (large) and row (lowercase) are statistically significant at the

P<0.05 significance level.
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arttikca DPPH degerinde artma meydana
gelmektedir. Bu artisin da ABTS degerindeki artis

Kavurma siiresi ve depolama siiresinin DPPH degeri  gibi Maillard reaksiyonu {riinlerinin  olas1

tizerine etkisi P<0.05 diizeyinde oOnemli antioksidan 0Ozelliklerinin neden olabilecegi

bulunmustur. Kavurma siiresi ve depolama siiresi  diisiiniilmektedir (Durmaz vd., 2007)

Cizelge 10. DPPH analiz bulgular: (ug TE g-1)

Table 10. DPPH analysis findings (ug TE g1)
Depolama Sicakligl
C) 4 25
Kavurma Siiresi (Dk) 40 30 20 40 30 20
Aylar
0 3797 Ga 357491b 325#7Hc 379+81a 357+£7]b 325+6Kc
1 389+4Fa 379+7HDb 357+8Gc 379+71b 357+6]c 325+7Kd
2 389+6 Fb 379+9Hc 357+7Gd 411+6Ha 37949 1c 346+7 ] e
3 4007 EDb 3897 Gec 368+6 Fd 411+6Ha 389+9Hc 35747 1e
4 411+9EDb 400+7Fc 389+7Ed 443+8Ga 4007 Gc 368+5He
5 411+9EDb 400+7Fc 397+9Ec 443+9Ga 4004 Gc 379+7Gd
6 4756 D a 4659 EDb 4547 E c 454+8 F c 411+4 Fd 411+8Fd
7 486+7 Ca 465+8EDb 4656 Db 463+5EDb 443+6Ec 443+7Ec
8 486+7Ca 475+7Db 4656 D c 475x6 Db 454+7Dd 454+7Dd
9 4977 Ba 4868 Cb 4756 Cc 4866 Cb 463x6Cd 4656 Cd
10 508+7Ba 497+8Bb 486+4 B c 486+7Cc 4754 Bd 465+5Ce
11 508+4 Ba 508+7 Aa 497+6 Ab 497+5Bb 497+5Ab 475+4Bc
12 518+4 Aa 508+5Ab 497+6 Ac 508+6 Ab 497+6 Ac 486+5Ad

Ayni siitunda (biiytik) ve satir (kiigtik) icinde farkl harflerle gost
olarak 6nemlidir.

erilen degerler arasindaki farklar P<0,05 6nem diizeyinde istatistiksel

Differences between values shown with different letters in the same column (large) and row (lowercase) are statistically significant at the

P<0.05 significance level.

Cizelge 11. Su aktivitesi analizi
Table 11. Water activity analysis

o 4 2

Kavurma Siiresi 40 30 20 40 30 20

(Dk)

Aylar

0 0.163+0.01* 0.175+0.009* 0.161+0.008* 0.167+0.008* 0.159+0.009* 0.184+0.009*
1 0.224+0.01* 0.225+0.01* 0.174£0.009* 0.176+0.01* 0.175+0.01* 0.185+0.007*
2 0.147+0.009* 0.160£0.009* 0.158+0.01* 0.222+0.009*  0.203+0.008*  0.184+0.009*
3 0.140+0.01* 0.140+0.008* 0.237£0.009* 0.225+0.008* 0.221+0.01* 0.203+0.01*
4 0.169+0.009*  0.190+0.01* 0.183+0.008* 0.187+0.007* 0.177+0.009* 0.177+0.008*
5 0.192+0.008* 0.181+0.009* 0.230+0.009* 0.207+0.009* 0.168+0.008* 0.170+0.009*
6 0.142+0.009* 0.148+0.007* 0.174+0.007*  0.140+0.01* 0.186+0.007*  0.194+0.007*
7 0.146+0.008* 0.145+0.009* 0.149+0.008* 0.155+0.008* 0.147+0.008* 0.175+0.01*
8 0.178+0.007*  0.143+0.008* 0.173+0.01* 0.186+0.009* 0.146+0.009* 0.149+0.009*
9 0.195+0.009* 0.177+0.007* 0.175+0.008* 0.175+0.007* 0.178+0.007* 0.172+0.008*
10 0.147+0.008* 0.178+0.008* 0.178+0.009* 0.171+0.008* 0.181+0.009* 0.179+0.009*
11 0.142+0.009* 0.208+0.009* 0.180+0.007* 0.190+0.009* 0.167+0.007* 0.160+0.01*
12 0.186+0.01* 0.180+0.007*  0.199+0.009*  0.198+0.007*  0.193+0.008*  0.188+0.008*

*[statistiksel olarak P<0,05 énem diizeyinde farkliliklar dnemli bulunmamistir.
*Differences were not found to be statistically significant at the P<0.05 significance level.
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Su aktivitesi bulgulari

Calismada iretilen kahvelerde 12 ay depolama
boyunca yapilan su aktivitesi degeri sonuclari
Cizelge 11’de verilmistir. Depolama boyunca
kahvelerin su aktivitesi degerlerinde istatistiksel
olarak bir farklilik olmadigi tespit edilmistir.

Sonug¢

Yapilan ¢alisma ile yeni bir {riin gelistirilmesi
hedeflenmistir. Kayisi cekirdegi besinsel 6zellikleri
nedeniyle ¢ok degerli bir gidadir. Ancak gida olarak
genellikle cerez olarak tiiketilmektedir. Kayisi
cekirdegini her yastan insanin daha fazla tiiketmesi
tesvik edilmelidir. Kayisi ¢ekirdegi igerikli iiriinlerin
iiretilmesi ve cazip hale getirilmesi ile tiikketimi de o
oranda artacaktir.

Bu c¢alismada; kiikiirtli ve kiikiirtsiiz kayisi
cekirdekleri yag1 azaltilarak ve yagi azaltilmadan
160 °C’ de 20 dk, 30 dk, 40 dk kavrulup kahve
tiretimi yapilmis, kavurma sicakligi ve siireleri ise
6n denemelerle belirlenmistir. Uretilen 12 iiriine
oncelikle duyusal analiz yapilmis ve sonugta en
ylksek puanlar1 alan 3 drin; kikiirtsiz kayisi
cekirdeklerinin 160 °C’ de 20 dk, 30 dk ve 40 dk
kavurulmasi sonucunda elde edilen kahveler olmus
ve liretim asamasina gecilmistir. Uretimi yapilan
kahveler 200 ml'lik kavanozlarda 12 ay boyunca 4°C
ve 25°C’ de depolanmis ve depolanan triinlerde
aylik periyotlarla; toplam yag tayini, su aktivitesi
tayini, renk tayini, peroksit sayisi tayini, antioksidan
analizi, serbest yag asidi tayini, nem miktar1 tayini
yapilmistir.

Sonug olarak bu ¢alisma ile iceriginde sadece kayisi
cekirdegi bulunan ve herhangi bir katki maddesi
icermeyen kayis1 cekirdegi kahvesi gelistirilmistir.
Elde edilen iiriine kurum toplantilari, ¢esitli fuar ve
festivallerde tadim testleri yapilmis ve olumlu geri
doéniisler alinmistir. Genel olarak kayisi ¢ekirdegi
kahvesi kopiikli kahve goriiniisiinde, kendine has
kokuda, sttlii kahve tadinda, yumusak i¢imli sicak
bir icecek olarak nitelendirilmistir. Kayis1 Arastirma
Enstitiisii Midiirliigii adina, Tiirk Patent ve Marka
Kurumu’'ndan patent belgesi alinmis olan iriiniin
Tarim ve Orman Bakanligi'ndan liretim izni alinarak
iretimine gecilmis ve Kayis1 Arastirma Enstitiisii
Midirlugi satis ofisinde satisa sunulmustur.

Tesekkiir
Bu calisma, Tarimsal Arastirmalar ve Politikalar
Genel Mudirligi (TAGEM) tarafindan

TAGEM/HSGYAD/17/A05/P06/137 numaral proje
kapsaminda  desteklenmistir. Bu  ¢alismaya
desteklerinden dolay1 TAGEM’e ve Kayis1 Arastirma
Enstitlisii Midiirligii'ne tesekkiirlerimizi sunariz.
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