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RECEL URETIMi AMACIYLA
KURUTULMUS KAYISILARIN REHIDRASYONU

REHYDRATION OF DRIED APRICOTS FOR JAM PRODUCTION

$ule USTON* itkay TOSUN* Bekir CEMEROGLU*
“Ondokuz May:s Onivarsitesi Ziraat Fakiltesi Gida Mihendislii BaIima, SAMSUN
“"Ankara Universites! Ziraat Fakdites! Gida MOhendisli§i B&limi, ANKARA

OZET: By ¢aligmada regel Oretimiyle baglantih olarak kuru kayisilann rehidrasyonu ncelenmistir. Rehidrasyon, farkh konsantrasyondaki ge-
ker gurubunda (0°, 20°, 30° ve 40° Briks) farkh sdrelerle yitrGtiimOstor. Rehidrasyon hizi, rehidrasyon dizeyl ve ¢é20nlr kuru madde hareketi
saptanmigtir.

Kuru kayisilardan regel dretimi igin, kayisilann dnce 20°C'de suda veya geker gurubunda (en gok 20°Briks) maksimum rehidrasyon do-
zeyine kadar rehidre ediimesi gerekmaktedir. i

TSE Standardinda yer alan, kayis re¢elinde meyve orani, bu galigmanin sonuglar: dikdate alinarak yenidan dizenlenmelidir,

ABSTRACT: In this study, rehydration of dried apricots with respect to jJam production was Investigated. Rehydration was carred out in
sugar syrup of different concentrations (0°, 20°, 30° and 40° Brix) for different time intervals. Rehydration rate, rehydration leve! and solubla
solids4 migration were determined.

For jam production from dried apricots, apricots should first be rehydrated at 20°C In water or In sugar syrup {max. 20°Brilx) for maxi-
mum rghydration level,

The "fruit content® of apricot jam in TSE standard should be revaluated after taking into conslideration of the results of this study.

1. girls

Kurutulmug meyveler goguniukia belli dizeyde rehidrasyona tabi tutulduktan sonra degisik sekiflarde
tlketiimektedir. Rehidrasyon dizeyi, kullanihg amacina gére degdigmektedir. Kurutulmug (irGinlerde rehidras-
yonda absorbe edilebilen su diizeyi bu Uriinlerde en énemli kalite kriterlerinden birisidir (WOODROOF ve
LUH, 1975). Buna gbre kurutulmus bir Griin eger taze haldeyken igerdi§i diizeyde suyu tekrar geri kazanabili-
yorsa kaliteli iirin olarak kabul edilmetedir. Rekonstitiisyon olarak da tanimlanan bir GriinGin rehidrasyon yete-
negi; kurutma kogullarr, {rdn cinsi, &zellile rehidrasyon sirasindaki sicakhk derecesi, rehidrasyon suyu mikta-
rinin kuru Grline orani ve hatta suyun sicakirk dizeyi gibi gesitli faktérlerden etkilenmektedir {SIMPSON ve
ark., 1954 a; SIMPSON ve ark., 1954 b; VAN ARSDEL, 1964; CEMEROGLU ve ACAR, 1986).

Rehidrasyon Gzerine en dnemli stkenlerin baginda kugkusuz sicakhik gelir. Tim rehidrasyon sirasinda-
ki sicaklik gibi, rehidrasyon baglangicinda uygulanacak 1s1 gokunun da baz triinlerde rehidrasyona &nemli
etkilerde bulundujju saptanmigtir (NURY ve ark., 1963). Bu nedenle kurutulmusg bir Griiniin rehidrasyon nitelik-
leri saptanirken kogullar sabit tutulmali ve sonuglar verilirken bu kogullar da belirtimelidir. Rehidrasyon en
yaygin uygulamasiyla 100 g kuru Griniin stcakhik derecesi sabit tutulan yeterinden fazia miktardaki su igerisin-
de birakilarak belli araliklarla sizme adirh@irin saptanmasiyla bulunur (WOODROOF ve LUH, 1975).8u re-
hidrasyon devaminca rehidre edilen lr{in{ 6rtecek miktarda bulunmalidir. Aksi halde suyun drtmedigi tst ta-
bakalarda kugkusuz tam bir rehidrasyon beklenemez.

Madem ki bir Grandn kurutulmasi sirasinda buharlagtirdarak uzaklagtinlan sadece saf sudur, o halde
rehidrasyonda ilke olarak su kullarimall, yani rehidrasyon su iginde yapiimalidir. Ancak rehidre edilen drinin
kullanim amacina gdre rehidrasyon sivisi farkli bilegimde olabilir. Oregin, kuru kayisidan regel Gretimi ama-
ciyla rehidrasyonun geker gurubunda yapilmasinin, Uretimde geker oram yiiksek bir hammadde olusturarak
prosesi kisaltmay) ve enerji tilketimini azaltmayi saglayabilecedini akla getirmektadir.
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Kurutulmusg Grinlerin rehidrasyon dzelliklerini saptamak amaciyla bazi galigmalar yapilmigsa da kay-
sifar Gzerinde ve ozellikle rege! Gretimi amaciyla kullanilacak kaysilar Gzerinde nemli bir galigmaya rastian-
mamigtir. TSE'ce belirlenen kayisi regeli standardinda birinci siif olanlarda meyve agirhg oramnin en az
%40, ikinci stnif olanlarda ise en az % 32 olmas: kayda baglanmigtir (ANONYMOUS, 1989). Bu oranin taze
veya kuru meyveden yapilmasina bagll olmadig standartta bagka bir agiklama bulunmamasindan anlagi-
maktadir. Ancak, regel (retiminin kuru meyveden yapilmasi durumunda bunun "taze meyve egdegeri kuru
meyve" olarak yorumlanmasini gerektirir. Ornegin, Uretilmis 1 kg regelde 100 g kuru kayisi kullaniimigsa mey-

" ve orani %10 olarak éngoriilemez. Meyve oram 100 g kuru kayisinin egdegeri olan érnegin 500 g taze kayis
(izerinden hesaplanmalidir. Ancak meyve orammin bdyle hesaplanmasinin analitik agidan ne kadar tutarlt ol-
dudu, bu hususta meyvenin rehidrasyon sonundaki agiriinin dikkate alinmasinin daha dofiru olup olmadigi
gibi hususlarmn tartigilp incelenmesi gerekir. Bu aragtirmada bu Konuya da agikiik getiriimek istenmigtir. Bu
amagla taze veya kuru meyveden regel éretimi bu agidan kiyaslanmigtir. ‘

2. MATERYAL ve METOT

2.1 Materyal

Materyal olarak kurutulmug kayisi kullandmigtir. Ancak dretitmig regellerde meyve oranim saptamak ve
kuru kayisilardan elde edilenlerle kiyaslamak amaciyla aynca, taze kayisi da kullanilmigtir. Kultanilan kuru ka-
yisilarin nem igeriginin %20.84 diizeyinde bulundugu saptanmis olup bu yapidan bazi hesaplamalarda %20 ola-
rak alinmigtir. Kurutulmug kayisilarda yirititen rehidrasyon denemelerinden sonra bunlar reget Gretiminde kul-
lamimiglardir. Denemelerde kullanian taze kaysttanin briks derecesinin ise 15° oldugu saptanrmigtir,

2.2 Metot

Rehidrasyon denemeleri kuru kayisilarin sentetik elyaftan yapilmig iri delikli kiigiik torbalar icinde rehid-
rasyon sivisina daldinimasiyla ylritGimistir. Rehidrasyon siiresince belli araliklana tartimlar yapilarak adirlik
artiglan saptanmigtir. Rehidrasyon boyunca rehidrasyon sivisinin kayisilan daima orimiis durumda olmasina
dikkat edilmigtir. Bu amagla 2 litrelik beherler igine 1 litre sivi konarak torbalar igerisindeki 200 g kayist bu siviya
daldinimigtir.

Rehidrasyon sivisi olarak su, %20, %30 ve %40 geker igeren ¢ozeltiler kullamimighr. Rehidrasyon 20°C
ve 60°C'de yOrdtlimistir. 20°C'deki deneyler normal gevre kosullarinda, 60°C'deki deneyler ise bu sicakliga
ayarlanmug bir etiivde yiritiimistiir. Rehidrasyon sirasinda buharlagma ile su kaybini dnlemek Gizere gerekli
énlemler alinmig ve bu amagla beherin agzt stkaca kapatitmigtir.

Isi gokunun rehidrasyon hizi dzerine etkisini saptamak amaciyla ylriitilen deneylerde kayisilar kaynar
su iginde 5 dakika tutuimus ve uygulanan bu goktan sonra oda sicaklifinda 24 saat sfireyle rehidrasyon yapil-
rigtir. '

Rehidrasyon sirasinda meyvelerin tartilarak agirlik ariginin izlenmesinin yanisira ayrica, rehidrasyon si-
visinin briks derecesi dlgllerek ¢dzlinir madde hareketi incelenmigtir,

Rehidrasyona ait sonuglar "rehidrasyon hizi" ve "rehidrasyon diizeyi" gibi iki kavramia agiklanmigtir. Re-
hidrasyon hizi agirik artiginan ne kadar gabuk oldugunu,, yani belli bir agithga ne kadar slirede ulagiidigim ta-
rmimlamak, rehidrasyon diizeyi ise belii bir sire sonunda kazanilan topiam su miktanint tamimlamak igin kullanl-
mughr. Rehidrasyon deneylerine ait sonuglar, grafiklerle gosterilerek &zellikle rehidrasyon hizlannin kiyaslanma-
sina olanak verilmigtir, Rehidrasyon dizeylerini vurgulamak amaciyla baz sonuglar histogramila gbsterilmigtir.

Dedisik kosullarda ve farkl diizeylerde rehidre edilmis kayisilardan, briks derecesi 69-70 olan regel Gretil-
migtir. Regellerin hazilanmasinda dizenlensn regetelerde meyve oraninin kuru kayisi bazina gore %10 olmasi
esas alinmistir. Uretilmig regellerde daha sonra meyveler aynlarak bir elek (zerinde siziilmeye birakildiktan
sonra adeta "slizme agirhd)" belilenmis ve bu yolla meyve orani hakkinda bazi degerlendirmelere gidilmigtir.

3. ARASTIRMA SONUCLARI
3.1 Rehidrasyon Hizina Etki Eden Faktérier
3.1.1 Rehidrasyon Sivi bilegiminin etkisl: Dogrudan su ve %20, %30, %40 oranlannda sakaroz igeren

dért farkh rehidrasyon sivisinda 20°C'de yiriitilen deney sonuglan $ekil 1, 60°C'de yiritiilen deney sonuglar
ise Sekil 2'de gbsterilmigtir.
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Sekil1. Kuru kayisilarin, defisik oranlarda sakaroz iceren
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Sekil 2. Kuru kayisilarin, defisk oraniarda sakaroz igeren

60°C'deki siv iginde rehidrasyonn

Her iki gekilde g&riild0gi gibi, rehidrasyon sirasinda sicakhk ne olursa olsun, su igindeki rehidrasyon hi-
z1; seker igeren ¢ozeltilerdekine gdre daha hizh geligmektedir. Seker oram arttikga rehidrasyon hizi azalmakta
ve en yavas rehidrasyon %40 geker iceren ¢ozeltide gergeldegsmektedir.

3.1.2. Rehldrasyon sivisimin sscakhginin etkisi: Bilegimi ayn, ancak sicaklikian farkli rehidrasyon si-
visinda yapilan deney sonuglan $ekil 3, 4, 5 ve 6'da verilmigtir.
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Sekil 5. Kurn kayisilarin %30 sakaroz igeren farkh sicak-
liklardaki stw iginde rehidrasyonn
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hklardeki siv1 icinde rehidrasyonu
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Stzkonusu gekillerde gérildigl gibi, rehidrasyon sivisinin ayni ntelikte ofmasi koguluyla sicakiik dere-
cesi yikseldikge rehidrasyon hizi artmaktadir. Omegin, Sekit 3'te gdriildagii gibl 60 C'de su iginde yapilan de-
neylerde rehidrasyon 8 saatte sona ermekte ve 100 g kuru kayisi 121.8 g su kazanarak 221.8g'a erigmekte ve
bundan sonra agirhg hemen hemen sabit kalmaktadir. Buna kargin, 20 C'de su iginde yapilan rehidrasyonda
100 g kayisinin 8 saat sonunda ancak 100.9 g su kazanarak 200.09 g'a ulagmakta oldugu gérilmekiedir.
20°C'deki rehidrasyonda 100 g kayisinin 121.8 g su kazanmasi ancak 12 saat sonunda gergeklegmekte ve re-
hidrasyon bundan sonra 60°C'deki gibi sona ermemekte, agirik artig) siirmektedir. Su iginde yapilan rehidras-
yonda ulagilmig bu sonuglar, degigik oranda geker igeren surup igindeki sonuglarla aym paralellik iginde bulun-
makktadir. Béylece farkh ortamlarda 20° ve 80°C'de yliritilen rehidrasyonlarda, belli bir siire sonunda rehidras-

yon diizeylerinin esit duruma geldigi, fakat 20°C'de yapilan rehidrasyonda bu noktadan itibaren rehidrasyonun
devam ettigi gdriimektedir.

3.2. Rehidrasyon Diizeyine Etki Eden Faktdrler

3.2.1. Rehidrasyon sivisi bilegiminin, rehidrasyon sicaklik ve siirelerinin etkisi: Degigik oranlarda
goker igeren 20 C sicakiiktaki ¢ozeltiterde ylrltllmilg rehidrasyon deneylerinde 8 ve 24 saat sonra ulagimis re-
hidrasyon dilzeyleri Sekil 7'de, 60 C sicakiikta yiritiimiis olanlara ait sonugiar ise Sekil 8'de gdsterilmistir.
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Sekil 7. Rehidrasyon dlizeyi iizerine rehidrasyon sivisindaki Sekil 8. Rehidrasyon diizeyi lizerine rehidrasyon sivisindaki
geker konsantrasyonunun 20°C ve farkl siirelerde- yeker konsantrasyonunun 60°C ve farklh siirelerde-
ki etkisi ki etkisi

Her iki gekilde g&riildigl gibi, 8 saatlik rehidrasyon uygulamasinda, en yiiksek rehidrasyon diizeylerine
60°C sicaklikta su iginde yapilan rehidrasyonla, en disiik rehidrsyon diizeyine ise 20°C sicakhktaki %40 seker
iceren gurupta ulagilmig bulunmaktadir. Rehidrasyon siiresinin 24 saate gikanimasi durumundaysa daha farkl
bir sonug ortaya gikmugtir. Buna gére en yiksek rehidrasyon diizeyine 20°C'de su iginde yapilan rehidrasyonda,
en digiik diizeye ise yine 20°C'de %40 geker igeren gbzeltide ulagiimigtir.

Yine ayni grafiklerde gorildigi gibi, rehidrasyon sivisinda seker konsantrasyonu yilkseldikge hem 20°C
ve hem de 60°C'de yapilan rehidrasyontarda rehidrasyon dizeyinin distigi anlagimaktadir. Buna gére rehid-
rasyon diizeyi geker konsantrasyonu ile ters orantili clarak azalmaktadir.

Ayrica, 20°C'de yuritdlen rehidrasyonla 8 ve 24 saatlik siirelerde ulagifan rehidrasyon diizeyinde énemli
farkhliklarin bulunmasina kargin, 60°C'de bu fark ¢ok azalmaktadir. Buna gére 60°C'de yiriitiilen rehidrasyonda
8 saat sonra rehidrasyon dilzeyi kendi limitine erigmekte, bundan daha uzun siireli uygulamanin rehidrasyon di-
zeyi (izerine dnemli herhangi bir etkisi bulunraamaktadir.

Dedigik oranlarda geker iceren 20° ve 60°'deki gbzellilerde 24 saat sireyle yapilan rehidrasyon sonunda
ulagilan rehidrasyon diizeyleri, $ekil 9'da gdsterilmistir, Bylece sicaklik derecesinin etkisi daha belirgin olarak iz-
lenebilmektedir. Buna géire; rehidrasyon swisindaki seker oran stfirken, 20° ve 60°C'de yapilan 24 saatlik rehid-
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rasyonda, rehidrasyon diizeyleri arasinda dnemli bir fark gérildigi halde, geker orani yikseldikge bu fark azal-
makta ve nihayet seker orani yaklagik %15'e erigince fark sona ermektedir. %15ten daha fazla geker igeren ¢&-
zeltilerde 24 saat siireli rehidrasyonda, rehidrasyon diizeyine sicakhi§iin dnemlii bir etkisi bulunmamaktadr.

Sekil 10, 11, 12 ve 13'te rehidrasyon diizeyi ile ilgili bazi deney sonuglar histogramla gdsterilmigtir. Sekil
10'da gariildiigh gibi su iginde en yiiksek rehidrasyon diszeyine 20°C'de 24 saatte ulagiimaktadir. ekil 11'de go-
ridiigo gibi %20'lik gseker gurubunda en yitksek rehidrasyon diizeyine 60°C'de 24 saatte ulagiimaktadir. $ekil
12'de verilen histogramda gorildugi Gzere %30 geker igeren ¢ozeltide rehidrasyon 20°C'de 24 saatte, 60°C'de 8
ve 24 saatlerde hemen hemen birbirine yakin bulunmaktadir. Sekil 13'te verilen histograma gbre ise %40 geker
igeren giizeltide rehidrasyon diizeyi, 20°C'de 24 saat, 60°C'de 8 ve 24 saatlerde hemen hemen birbirine yakin
bulunmakktadir.
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Sekil 9. Rehidrasyon dizeyi fizerine sicaklifnn etkisi Sekil 10, Kurutobmug kayisilarin su igerisinde degigik sicakhik ve

(Rehidrasyon siiresi 24 saat) stirelerle rehidrasyonunda, rehidrasyon diizeyleri
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Sekil 11. Kurntulmug kayisiarin %20 seker igeren cbzeltide Sekil 12, Kuruatulmug kayisilarin %30 geker igeren cbzeltide
depisik sicakhk ve siirelerle rehidrasyonunda re- degigik sicaklik ve siivelerle rehidrasyonunda re-
hidrasyon diizeyleri hidrasyon diizeyleri

D&t histogram beraberce degerlendirilince, en yiiksek rehidrasyon diizeyine 20°C'de su iginde 24 saatte
ulagilirken, en diigik diizeye 20°C'de %40 geker surubunda ulagiimaktadir.

3.3. Is1 $oku Uygulamas:

Ist soku uygulandiktan sonra su iginde 20°C'de 24 saat sireli rehidrasyon sonucu ile, st soku uygulan-
madan ayni sicaklik ve silrede yapilan deney sonucu Sekil 14'te gosterilmigtir. Buna gore isi goku uygulamasi-
nin baglangigta rehidrasyon hizini arttirdi§l, ancak 20 saat sonunda her iki uygulama arasinda rehidrasyon dii-
zeyi agisindan bir fark kalmadig, hatta bu sitre sonunda 1s1 goku uygulanmayanlarda rehidrasyon diizeyinin art-
tig1 gozlenmigtir.
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Sekil 13. Kurutulmug kayistlarin %40 geker iceren ¢tizeltide de-
gisik sicakitk ve siirelerle rehidrasyonunda rehidras-
yor dilzeyleri
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Sekil 14. Is1 yoku uygulamasimin rehidrasyon hizi ve dii-
zeyine etkisi

3.4. Rehidrasyon Sirasinda Kuru Madde Degigimi
Rehidrasyon sirasinda kuru kayisilar su kazanarak kurumadde dilzeyleri oransal olarak digerken aytica
bir kisim kuru maddelerini rehidrasyon sivisina vermektedirler. Gizelge 1'de degigik rehidrasyon kosullarinda re-

hidrasyon sivisintn briks degigimi gdsterilmisgtir.

Cizelge 1. Rehidrasyon Sirasinda Rehidrasyon Sivisinin Briks

Degigimi
Rehidrasyon Sivisimn Niteligi

Sure(Saat) | %0 | %20 | %30 | %40
20°C

0 0 20.0 30.0 400

1 - 195 180 36.0

2 - 200 280 36.0

3 - 20.0 29.0 36.0

4 - 21.0 29.5 365

5 25 215 30.0 370

6 3.5 22.5 310 380

7 45 230 310 385

8 5.0 230 315 390

9 6.0 23.0 315 39.0

24 105 | 270 340 410

25 105 | 270 345 415

26 105 | 270 345 415

27 105 | 270 345 a15

8 _ 275 345 20

29 - 275 345 420
60°C

0 0 200 30.0 40.0

1 28 226 320 382

2 44 256 330 404

3 53 274 354 412

4 65 274 362 28

5 76 274 374 28

6 88 304 374 438

7 98 314 392 459

8 110 | 320 390 4556

24 154 | 338 432 480

Gizelgede gbnildigl gibi 60°C'de yapilan rehid-
rasyonlarda rehidrasyon sivisinin briks dereceleri dai-
ma 20°C'de yapilan egdederlerinden daha yiksektir.
Rehidrasyon sivisimin baglangig ve rehidrasyon sonun-
daki briks dereceleri arasindaki fark en fazla 15.4 ile
60°C'de su iginde yapsfan rehidrasyonda, en az ise 2.0
ile 20°C'de %40 goker igeren gurupta yapilan rehidras-
yonda goriilm{stir. Boylece 60°C'de %30 ve %40k
sunip icinde yapilan rehidrasyonlarda kayisiya ait kuru-
maddenin gok az bir kisminin rehidrasyon svisina
gegtigi gorilmektedir. Ancak rehidrasyon sirasinda
bagta 200 g kayisiya karg! kullanifan 1000 ml rehidras-
yon sivisinin rehidrasyen sirasinda azalmasi nedeniy-
le sadece rehidrasyon siwvisinin briks derecesi Ozerin-
den kaysilarin ne kadar kurumadde kaybettigini belirle-
mek olanaksizdir. Bu hususta, rehidrasyon sonunda
kalan rehidrasyon sivist miktar, rehidre olmug kayisi-
nin adirkd gibi diger degerlerin de gdzdniine alinarak
madde bifangotarinin hesaplanmas) gerekmekiedir. Bu
amagtla yapilan hesaplamalar ve bunlara temel clan sa-
yisal deferler ise Cizelge 2'de verilmistir.

Gizelge 2'de verilen sonuglara gére; rehidrasyon
sivisina kayisidan-gegen kurumadde miktan 20°C'de
yapilan rehidrasyonda 60°C'dekine gore daha diglk-
tiir. 20°C'deki rehidrasyonda rehidrasyon sivisinin bag-
langigtaki kurumadde igeridi ylkseldikge bu kayip mik-
tan gittekge azalmaktadir. 60°C'de yapilan rehidras-
yonda, stviya gegen kurumadde miktaran arasinda,
rehidrasyon sivisinin %0, %20 ve %30 kurumadde
icermesi halinde bir fark bulunmamakta, ancak %40 se-
ker igerende kurumadde gegisi en diiglik kalmaktadir.
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Cizelge 2. Rehidrasyonda Kuru Madde Dagihim

Rehidrasyon Rehidre Olmug Rehidrasyon Sonundaki Rehidrasyon Sonundaki Siviun Toplam Kayismn

Svisi Kayis1 Afithif Rehidrasyon Sivisinin Kurumadde Miktan e Bunun Kayisidan Kurumadde
(2) Kaynaklanan Kism: Igerigi (%)
Miktan (g) | Kurumadde Toptam {(g) Kayisidan
Orant (%) Kaynaklanan (g}
20°C
%0 geker 517 683 105 -T2 72 17
%20 geker 41 840 275 231 63 33
%30 geker 419 908 345 313 4t 4 -
%40 geker 378 998 42.0 420 20 56
60°C
%0 geker 446 754 154 I16 116 10
%20 geker 445 836 338 283 115 2i
%30 geker 387 940 432 406 124 24
%40 geker 345 1031 - 480 495 82 39

Diger taraftan, rehidrasyon sivisinda geker orani yilkseldikge, rehidre olmug kayisinin kurumad-
de orani da ylkselmektedir. Ornegdin 20°C'de su iginde yapilan rehidrasyon sonunda kayisilarin kuru-
madde igeridi %17 oldugu halde, %40 geker igeren ¢dzeltide yapilan rehidrasyonda bu defer %56'ya
ylikselmektedir. 60°C'de yapilan rehidrasyonlarda rehidre olmug kayisilartn kurumadde igerikleri,
20°C'de yapilmig egdegerlerinden daima daha diagiktir. Ornegin; 20°C'de su iginde yapilan rehidras-
yon sonunda kurumadde oram %17 iken, 60°C'de yapilanda %10 dizeyinde kalmigtir. Bu durum, yik-
sek stcakhkta yaptlan rehidrasyoniarda fazla miktarda kurumadde kaybi oldudu sonucuyla paralellik
gostermektedir.

4. Rohidre Oimus Kayisilardan Regel Uretimi

Dogrudan su iginde ve %20, %30, %40 geker igeren surup igerisinde 20°C ve 60°C'lerde maksi-
mum rehidrasyon diizeyine kadar rehidre edilmis kayisilardan belli bir regete esasina gére regel iretilmig-
tir. Bu amagla her deneyde 200 g Kuru kayisi rehidre edilmigtir. Gizelge 3'te gorildagi gibi 200 g kayisi
rehidrasyon sonunda rehidrasyon kogultarina gére 345-517 g arasinda degigen adirliklara ulagmigtir. Re-
hidrasyon sonunda hangi agirhda erigilmig olursa olsun bunlardan daima 2000 g regel Oretiimigtir. Boyle-
ce Uretilmig regellerin meyve orani kuru kayisi Gizerinden %10, rehidrasyon agirhigi Gzerinden %19-26
oraninda meyve igerdikleri Gizelge 3'te gériimektedir. Ancak 200 g kuru kayisi yaklagik 1000 g taze ka-
yisidan elde edildigine gire, bunlarin hepsinde meyve orani taze kayisi bazy Gzerinden %50 clmalidir.

Bu durum Cizelge 3'te son sGtunda gdsterilmigtir.
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Cizelge 3. Rehidre Olmug Kayisilardan Uretilen Regellerde Meyve Oram

Regelde Mevye Oram (%)
Rehidrasyon | Rehidre Edilen] Rehidrasyon | Uretilen Regeldeki Silzme Rehidre Kuru Kayisi| Kuru Kayis:
Svist Kuru Kayis1 Scnunda Regel Meyve. Sitz. | Afirh@ | Olmug Kay. | Bazina Egdeferi Taze
Miktars {(g) | Agirlik (g) Miktan (g)| Agirlik (g) Baz. Giire| Baz. Gore Giire Kay1. Baz. G&.
20°C
%0 Seker 200 517 2000 562 28 26 10 50
%20 Seker | 200 471 2000 495 25 24 10 50
%30 Seker | 200 419 2000 430 26 21 10 50
%40 Seker | 200 378 2000 440 2 19 10 50
60°C
%0 Seker 200 446 2000 461 23 20 10 50
%20 Seker | 200 | 445 2000 435 22 22 10 50
%30 Seker | 200 387 2000 421 21 19 10 50
%40 Seker | 200 345 20600 397 19 19 10 50
Cizelge 4. Regellerde Kallamlan Rehidre Edilmis Kayisi ve Boylece gergekte meyve orani %50 olan re-
Bunlarm Siizme Agarliklan Arasindaki {liski gellerds, rehidrasyon sonu agirigina gére meyve
oran %19-26 arasinda, yani yan yanya diglk oldu-
Rehidrasyon Sivis1 | Rehidrasyon | Regeldeki % Artig Qu gdriimektedir.
Somsnda Meyvenin Bu regellerde meyve orani, meyveleri ayira-
Apirik () | Stizme Agrr. () rak bunlara tutunmusg surubun siiziilmesini bekledik-
20°C'de ten sonra tartilmass suretiyle yapilmis ve sgpt?n'an
%0 seker 17 62 37 deferer Cizelge 3'lin d6rdﬁncﬁ“suﬂutununda verilmigtir.
Cizelge 3'ten de gérildigi gibi hem rehidras-
%20 geker | 471 495 S yon sonunda, hem de regele igleme sonunda agirhg)
%30geker | 419 480 146 en yiksek olan $rnek, su iginde 20°C'de rehidre edi-
%40 geker | 378 440 164 lendir. Bunun aksi olarak en olumsuz sonug 60°C'de
60°C'de %40 geker surubunda rehidre edilen &rneklerden
%0 geker 446 461 34 retilen regellerde saptanmigtir.
%20 geker | 445 435 - Cizelge 3'te yer alan kuru kayisiann rehid-
%30 seker | 387 421 88 rasyon sonu agilid ite Grefilen regeldeki meyvenin
%40 yeker | 343 397 157 stizme agithdi ayn grisle incelendiginde bu iki deger

arasinda bir fark oldugu gériiimektedir (Gizelge 4).

Rece! Oretimi sonunda meyvelerin sizme adithd rehidrasyon agirhidina gére yaklagikn olarak %3 ile
%16 arasinda degigiklik géstermektedir. Su iginde rehidre edilmis olanlarda bu arhig orani dU§ukken goker guru-
bunda rehidre edilmig clanlarda daha yilksek olmugtur.

Cizelge 3 ve 4'de dayanarak kurutulmus kayisilardan regel Uretilmesi halinde, mevzuatta belirtilen meyve
oranini tutturabilmek amaciyla kullamlacak kuru kayis) miktari, bu orarin 1/3'Ui civarinda olmak zorundadir, Or-
nedin meyve oraninin %45 diizeyinde bulunmasi isteniyorsa, 1 kg regel Uretiminde yaklagik 150 g {450/3=150)
kuru kayisi kullanilmalidir. 150 g kuru kayisimin gergekte en az 600 g taze kayisidan elde edildigi dikkate alinin-
¢a, kuru kayisidan regel Uretiminin, Uretici agisindan karli olmayacadi gortlir. Kuru kayisidan regel (retiminde
slzme adirlik dedigiminin bu gekilde belirmesi, taze ve dondurulmug kayistlardaki degisimin ne yénde oldugu
sorusunu ortaya cikardi§indan, taze ve dondurulmus kayisilardan Uretilen 69-70 briks diizeyindeki regellerden
alinan sonuglar Gizelge S'te gdsterilmigtir.

Cizelge B'ten de gorildiigh gibi, taze kayist kullanildidinda meyve adirhid hemen hemen hig degismez-
ken, dondurulmug meyveden Uretitenlerde ise bir miktar azalma gorliimekiedir. Béylece taze meyve kullanilarak
hazianan regellerde saptanan meyve oraninin gergek oran yansitmakta olduu, dondurulmug meyve kullanil-
masi halinde saptanan meyve ocraninin ise gergektekinden biraz az oldugu anlagiimaktadir.
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Cizelge 5. Taze ve Dondurnlmug Kayisilardan Uretilen Regellerde Meyve Oram

Meyve Orant

Hammadde |Meyve Miktan| Uretilen Regel Stizme Siizme Hammadde

(2) Miktan (g} Agirhi (g) Apir. Gre | Apirhina Gore
Taze Kayis1 1050 2872 1040-10675 36.2-374 36.5

300 . 1336 490-510 36.6-38.1 374
Dondurulmug 1050 2890 960-948 332328 363
Kayis1

SONUCLAR

Rehidrasyon sivisinda geker konsantrasyonu arttikga, rehidrasyon hizi azalmakta ve en yavag rehid-
rasyon %40 seker iceren ¢dzeltide gergeklesmektedir.

Ayn bilesime sahip rehidrasyon sivisinda, sicaklik derecesi yikseldikge rehidrasyon artmak-
tadir.

Rehidrasyon dizeyi Uzerine geker konsantrasyonunun etkisi negatif olmusg, yani rehidrasyon sivi-
sinda geker konsantrasyonu arttikga -galigtlan her iki sicakhk derecesinde de dehidrasyon dizeyi dig-
magtir.

Rehidrasyon dizeyi Gzerine galigilan sicakhik derecelerinin sireye gére dedigimleri farkh olmugtur.
20°C'de yirritiilen galigmada 8 ile 24 saatlik sirelerde ulasilan rehidrasyon dizeyinde dnemli farklilik butun-
masina karsin 60°C'de bu fark gok azalmis ve 8 saatlik s{ireyle 24 saatlik slre arasinda &nemli bir fark bulu-
namamigtir.

Isi soku uygulamasinin 20 saate kadar rehidrasyon uarttrdidl saptanmigtir.

Rehidrasyon sirasindaki rehidrasyon siwvisimin briksindeki degigim, en fazla 60°C'de rehidre edilen %0
seker iceren ¢ozeltide, en az fark ise 20°C'de %40'k geker igeren ¢gdzeltide bulunmugtur.

Rehidre edilen kayisiardan dretilen regellerde kullanilan meyve orani ile @retiimis regellerin sizme
agihigindan gidilerek saptanan meyve oranlar arasinda bir fark gikmig olup bu fark rehidrasyon sivisinin ge-
ker oraninin artigiyla yitkselmigtir.
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