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BAZI ERiK CGESITLERININ KURUTMAYA ELVERISLILiGi
UZERINDE ARASTIRMALAR

STUDIES ON SUITABILITY OF SOME PRUNE VARIETIES FOR DRYING

ibrahim GEVIK, Arsan BILISLI
Tanm ve Kdyiglerl Bakanhgi, il Kontrol Laboratuvar Miidartiga, Ganakkale

OZET: Ege Tarimsal Aragtirma Enstitiistinde 1978-1993 yiliar| arasinda yapilan erik gesit adaptasyon ¢alismalan sonucu énerilen Baneasa
3/5, Baneasa 9/13, Tuleu Timpuriu, Grand Prize, Krikon Damson, Sugar, Giant, Prune ve Prune d’'Enta erik ¢egitieninin kurutmaya elveriglilik
durumiari aragtinimighr.

Gahsmada denemeye alinan erik gesitlerine kabin kurutucuda suni kurutma iglemi uygulanmigter. Erik gesitlerinin taze ve kurutulan
drneklerinde toplam kurumadde, suda gtiziinen kurumadde, toplam geker, sakkaroz, invert geker, toplam asitlik, pH, vitamin C miktarlar ile
renk dederi tesbit edilmigtir. Kurutulan Srnekierde meyve eti orani, kurutma siiresi, su orani, su absorbe etme oran tesbit adilmis ve duyusal
degerlendirme yaprimistir.

Eide edilen bulgulara gdre dilim halinde kurutulan erik ¢esitlerinden Tuleu Timpuriu ve Prune gesitleri, gekirdekli bitiin halinde
kurutulan erik gesitlerinden Krikon Damson ve Giant gesitleri kuruimaya elvengli bulunmusgtur.

ABSTRACT: Research work based on suitability of advised prune vaneties named Baneasa 3/5, Baneasa 913, Tuleu Timpuriu, Grand Prize,
Krikon Damson. Sugar, Giant, Prune and Prune d'Ente for drying according to the results of adaptation work on prune varieties for Egean Area
during 1979 to 1893 in Egean Agricullural Research Institute.

Prune varieties were dried in cabinet dryer. Total drymaiter, soluble sclids, total sugar, sucrose, inverted sugar, total acids, pH, ascorbic
acid, color value were determined in fresh and dried prune samples. The ratio of fruit flesh, drying time, water content, water absorption vatus were
determined and organoleplic examination was done in dried samples.

Prune vaneties named Tuleu Timpuriu and Prune dried as halves, Krikon Damson and Giant dried as whole with stone were found suitable
for drying according to the results taken.

GIRIS

Devlet istatistik Enstitistnin 1992 yili tespitierine gére erik tiretimimiz 190 000 tondur (ANONYMOUS,
1994}). Yurdumuzun hemen her bilgesinde yetigtirilen erik yillk Gretim degeri ile sert gekirdekli meyveler
arasinda kayisi ve seftaliden sonra Gglinch siray) almaktadir. Erik taze tiketiminin yaninda goguniukla yérese!
aligkanhklara bagh otarak pestil yapilarak ve glineste kurutularak degerlendirimektedir.

Yalova Atatlirk Merkez Bahce Kultdrleri Aragtirma Enstitiisiinde 1964-1974 yillan arasinda 22 adet yerli
ve yabanci erik gesidi Uzerinde yapilan ¢alismalar sonucunda R.C. Violet, Giant, R.C. Verte, Stanley d’ Agen
ve Kostendit erik gesitleri Marmara Bolgesi igin uygun cesitler olarak segilmiglerdir (ONUR, 1977), Ege
Tarimsal Enstitisiinde 1979-1993 yillar arasinda erik ¢esit adaptasyon ¢alhgmalart sonucunda, President,
Victoria, Zimmer's Frihzwetche, Krikon Damson, Tragedy, Giant, Reine Claude d' Althan, Tuleu Timpuriu,
Baneasa 9/13 Imperial Epineuse ve Stanley erik ¢egitleri Ege Bélgesi igin timitvar bulunmuslardir (OZAKMAN
ve ark. 1993).

SOUCI ve ark. (1981) erigin yenilen kisminda %78,7-87,9 su, karbonhidrat varligini ham 1if gikarimig
olarak %9,6 - 13,9, toplam asit miktarini %0,91 - 2,21 ham proteini %0,50 - 0,80 kil %0,40 - 0,60 ve pektin
miktarim %0,57 - 0,90 dilzeyinde tesbit etmiglerdir. Vitamin varhi§i 100 gram meyve etinde 3-25 mg vitamin C,
28-70 pg beta karoten, 16 - 80 pg vitamin B, ve 100-500 pg niasin olarak belilenmistir. Yine erik meyvesinin
yenilebilen 100 graminda 100-175 mg potasyum, 7-17 mg fosfor, 4-10 mg kalsiyum ve 2,8 - 9,0 mg
magdnezyum varhgini ortaya koymuglardir. Yine ayni arastiricilara gore erigin kilograminda bulunan 9,1 - 22,1
gram titre edilebilen asidin 8,2 - 19,9 graminin malik asit, 0,20 - 0,60 gramimin ise sitrik asitden olU§tug'u
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gorulmustir. WROLSTAD ve SHALLENBERGER (1981} taze erikde %5,25 - 13,30 dilzeyindeki toplam seker
varliginin %1,70 - 5,22 oraminin glukoz, %0,72 - 3,50 orarurmin fruktoz ve % 0,02 - 5,68 orantrmin sakkarozdan
olugtugunu géstermiglerdir.

‘ EKSI ve ARTIK (1984) erigin yaygin olarak %10-12 oraninda nigasta ve un, % 2-4 oraninda.seker ve
%1-2 oraninda ceviz, findik, bademigi ve yerfishg katkisi lle pestile iglendigini kaydettikleri galigmalarinda
pestilin bilegim unsurlan ile madenset madde varligin tesbit etmiglerdir. :

PROEBSTING ve MILLS (1971) erigin taze olarak sojukta muhafazasinda sogugun kahveren-
gilegmeye neden oldugunu beliritikleri galigmalarinda erigin 2°C de 14 giin depolanmasi sonucunda %33
oraninda kahverengilesme tesbit etmiglerdir.

DUZEL (1964) erigin taze tiketiminin yaninda dogal kosullar altinda glineste ilkel olarak kurutulduguna
isaret edilen galigmada Bosna, Uryani, Késtendil, Figani, Tarakl, Mirdiim, Karaaslan, Bardak, Uziim, Kara ve
Badem erik gegitlerinin kurutmalik oldukiar ifade edilmigtir.

HUGO ve WIUM (1975) de erigin gilneste kurutulmasi halinde Kalitenin disik oldugu kaydedilerek
yerine endstriyel olarak suni kurutma yonteminin uygulanmast énerilmigtir. Ayni kaynagja gére Prune d' Agen
erik gegidi ¢ok iyi kurutmalik gesit olarak gésterlimis ancak Sugar erik gesidi Ise nadiren kurutulan ve duistik
kaliteli dr(in veren bir gesit olarak gosteriimigtir. OZVARDAR ve ONAL (1990} Giant erik gesidini sofralik, Sugar
gegidini ise sofralik, Sugar gesidini ise sofralik ve kurutmalik bir gegit olarak tanimlarmiglardir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Cahgmada Ege Tanmsal Arastirma Enstitiisiinde erik adaptasyon denemelerinden alinan sonuglar
dogrultusunda secilen ve yiiriitlilen ¢aligma igin 8nerilen Baneasa 3/5, Baneasa 9/13, Tuleu Timpuriu, Grand
Prize, Krikon Damson, Sugar, Giant, Prune ve Prune d' Ente olmak {izere ilgili enstitiniin erik
plantasyonianindan 9 erik gesidi rnek olarak alinmigtr, Baneasa 3/5 ve Baneasa 9/13 gesitleri olgunlugu
flerlemis dhis yiiz rengin koyulagmis ve meyve eti yumugsamis olarak diger cesitler ise hasat olumunda
gahgmaya ahnmigtir. Erik érnekleri kurutulmadan énce 5°C de bir hafta sireyle sofukta bekletilmiglerdir.
Ornekler Trutag Kurutma Fabrikasi tesiglerinde kurutulmustur.

Yontem :

Kurutma lslemi: Erik 6meklerinin kurutulmasinda SCHORMULLER (1966) ile NEHRING ve KRAUSE
(1969} de yer alan erik kurutma yéntemlerinden yarariamimigtir. Uygulamada gekirdekleri ete yapisik olan
gegitler Krikon Damson, Sugar ve Giant gegitieri bitin halde, diger cesitler gekirdekleri gikanhp yanm dilim
halinde kurutulmusgtur. Erik érnekieri Gizerindeki mumsu tabakanin uzaklagtinimasi ve dig yOzdeki gézeneklerin
aglimasi igin %1'lik sodyum hidroksit iginde 10 saniye tutulmustur. Kurutma istemi kurutma kabininde tavalar
icinde %60 ortam nemi ve 70°C yi gegmeyen sicakliklarda uygulanmigtir. Kurutulan &rmeklerde su orant %20
nin aftina diistigiinde kurutma iglemine son verilmistir. Kurutulan erik srneklerinin yiizey temizligini saglamak
icin 2 dakika kaynar suda tutulmus soduk su ile sogutulup siizdiriimistir. Kurutulan erik drneklerinin su
oranlar: tekrar %20 dizeyinin altina diigiinceye kadar temiz ve kuru bir yerde serilerek bekletiimiglerdir.
Ornekler agzi kapall cam kavanoziar iginde saklanmighir.

Laboratuvar Analizleri: Taze ve kurutulmus erik &rneklerinin gekirdekleri gikarildiktan sonra katan
meyve kisminda toplam kurumadde miktar etivde 105°C de, suda ¢bzlnen kurumadde miktan refraktometre
ile, pH degeri Beckman pH metresi ile, toplam asitlik titrasyon ydntemi ile sitrik asit cinsinden, geker tayinleri
dinitrofenol yontemi ile glukoz cinsinden ROSS (1959), askorbik asit tayini kesilen ekstrakslyon yéntemi ile
ROBINSON ve STOTZ (1945), renk degeri Kongo kirmizisi cinsinden SONDHEIMER ve KERTESZ (1948)'e
gore tesbit edilmigtir.

Kurutulan erik érneklerinden gekirdeksiz olaniar yarim dilim halinde, gekirdekli ofarak kurutulanlar biitin
halinde su absorbe etme oranlar tesbit edilmistir (ANONYMOUS 1983). Kurutulmus erik &rneklerinin
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mikrobiyolofik ézellikler! incelenmisg, analizlerde gene! kuraliara uyulmug ANONYMOUS (1990}, toplam canit
bakteri sayim ANONYMOSU (1989d), Koliform bakterl sayimi ANONYMOUS (1889%e), Bacillus cerus
ANONYMOUS {1989 a), Staphylococcus aureus ANONYMOUS (1989 c), maya ve kiifler ANONYMOUS
(1988b), E.coli ve Fekal streptokoklar SPECK (19786)'e gére yapiimistir,

Duyusal Muayeneler: Kurutulmus erlk érneklerinin duyusal degerlendirmeleri renk ve gériinis, tat ve
koku, tekstiir ve sertlik olmak tzere (3} grup altinda 0-10 puan uygulanarak degerlendirilmig, toplam 30 puan
Uzerinden ve 9 panelist ile alinan sonuglarin ortalamalari verilmigtir,

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

1. Erik Gesitlerinin Taze OzeHikleri: Kurutulmak amaciyla denemeye alinan 9 erik gegidinin taze halde
bazi bilesim dzellikleri incelenmis, elde edilen bulgular Gizelge 1'de verilmigtir.

Cizelge 1'de taze erik gesitlerinin bilegim dzellikleri gesitlere géire bazi farklitiklar gdstermekte olup
genelde toplam kurumadde miktarlan %14,0-20,0 suda g¢dzithen kurumadde miktarlan %12,5 - 17,7, toplam
seker %8,5-13,9, invert sekerler %7,1 - 12,3, sakkaroz miktan %1,2 - 2,8, toplam asit miktarlan %0,60 - 1,72,
pH degerleri 3, 2 - 4,0 arasinda bulunmustur. Vitamin C miktarlan 10,8 - 16,6 mg/100 g olup genelde meyve
kabugunda yogunlagan antosiyanin varltdindan ileri gelen renk dederi 9,4 - 13,9 mg/100 g arasinda
bulunmusgtur.

HALL ve SINDELAR (1975) Kalifornia erik ge§udtnln 60 gram agurhdindaki 1 adedinde 7 gram
karbonhidrat ve 3 mg vitamin C, KAVAS ve Ark. (1990) Miird(im gegidi taze erikde, %21,3 diizeyinde toplam
kurumaddede, %19,7 oraninda karbonhidrat, GUVEN (1991) Stanley cesidi erigin taze 6zelligini, suda
gdziinebilir kurumadde %19,5, toplam geker miktarim %17,8, toplam asit miktarini %0,58 ve pH degerini 3,5
olarak, SQUCI ve ark. (1981) taze erik bilesimini toplam kurumadde %12,1 - 21,3, karbonhidrat %9,6-13,9
toplam asitlik 20,91 - 2,21 ve vitamin C miktarian 3-25 mg/100 g arasmda vermig olup tarafimizdan elde edilen
bulgular literatiir verileri iginde kalmistir,

WROLSTAD ve SHALLENBERGER (1981) taze erikde %5,25 - 13,20 oraninda toplam geker variginin
%2,42 - 8,72 oraninda invert geker ve %0,02 - 5,68 oraminda sakkarozdan meydana geldidini gbstermis olup

Cizelge 1. Taze Erik Cegitlerinin Baz Bilegim Ozellikleri

incelenen Baneasa Baneasa  Tuleu Grand  Krikon Prune
Ozellikler a5 9/13 Timpuriu Prize  Damson Sugar  Giant Prune d’ Ente
Toplam Karumadde (%) 17.0 16,8 183 14,7 20,0 19,7 14,0 184 19,6
Suda Coztinen

Kurumadde (%) 149 142 164 - 12,6 177 17,6 12,5 16,7 174
Toplam Seker

(Glukoz Cins) (%) 113 10,6 12,7 8.8 13,8 13,9 8,5 11.6 13,6
invert Seker i

{Glukoz Cins) (%) 10,1 9,2 99 7.6 12,3 11,2 7,1 10,4 12,1
Sakaroz

(Glukoz Cins) (%) 1,2 t4 28 1,2 1,5 2.7 14 12 1,5
Toplam Asitlik

(Sit. As. Cins ) (%) 0,94 0,923 0,60 0.94 0,98 0,9t 0.85 1,70 1,72
pH 37 37 4,0 37 36 3.7 39 33 3,2
Vitamin C

(mg/100g) 15,7 144 16,6 139 10,8 14,7 10,8 13.0 14,8
Renk Degeri

{Kongo Kir. Cins) 139 128 13,3 12,7 94 11,1 10,8 10,1 11,0

{mg/100 g)
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tarafimizdan yapilan tesbitler ise toplam geker 8,5-13,9 invert geker %7,1 - 12,3 ve sakkaroz miktar %1,2- 2,8
diizeyindedir. Bulgulanimizda Invert geker miktariarimin daha yilksek sakkaroz miktarlarinin daha digiik oranda
oldugu gérilmUgtir.

2. Kurtulmus Erik Gegitlerinin Bazi Ozeiliklerl: Erik gegitleri tavalar iginde kurutma kabininde ortam
nemi %60 ve kabin sicakligi 70°C yi gegmeyecek gekilde ve son (riinde su orani %20 nin altina digecek
sekilde kurutma iglemine tabi tutulmustur. Kurutulan erik gesitlerinin meyve eti oranlan, kurutma sgekilleri,
kurutma stireleri, su orantan tesbit edilmig ve ahnan sonuglar Gizelge 2'de verilmigtir.

Gizelge 2'de gdrildi- Cizelge 2.

- n . . Erlk Cegltlerinin Kurutma Kogullari ve Elde Edilen Bazi Buigular
g gibi cekirdedi gikariimig

" : : Erik Kurutma  MeyveEti  Taze Erikte  Kuru Erikte Kurutma
olarak yarim dilim halinde erik &, ., Sekli  Orant (%) SuOrami (%) SuOram (%) Siiresi (Saat)
gesitlert 15-34 saat sire, 5 7 —— Yo" 50 oy 5
gekirdekli olarak bitin halin- aeasa Cekindeksiz

. . Baneasa 9/13 Cekirdeksiz 950 83,2 18,0 20
de erik gegitleri ise 58 saat . -
.. . . . Tuleu Timpuriu  Cekirdeksiz 96,5 81,7 16,6 34
siire kurutma iglemine tabi

Y Grand Prize Cekirdeksiz 95,9 85,3 19.9 25 .
tutularak son {riinde Istenen Pru irdeks 049 016 179 ”
su oranlarn %14,6 - %19, 9 me Cekirdeksiz ’ ’ ’

.. . Prune d¢’ Ente Cekirdeksiz 925 80,4 15,7 25
dizeyine getirilmigtir. . o

Kurutulan erik cesitle- Krikon Damson Cekirdekli - 80,6 14,8 58

inin kurut islemi dg §3 Sugar Cekirdekli - 80,3 14,6 ’ 58

rinin Kuruima Igieminden 3 8y iant Cekirdekii - 86,0 19,8 58

sonra baz: fiziksel, kimyasal
ve mikrobiyolojik &zellikleri
incelenerek Gizelge 3 diizentenmigtir.

Cizelge 3. Kurutulmus Erik Cesitlerinin Baz: Fiziksel, Kimyasal ve Mikrobiyolojik Ozellikleri

i_pcelenen Baneasa Baneasa Tuleu Grand Prune Prune Krikon

Ozellikler 3/5 9/13 Timpuriu Prize d’Ente Damson  Sugar Giant
Toplam Kurvmadde (%) 84,1 829 84,6 80,2 84,5 85,6 86,2 85,8 804
Suda Coziinen

Kurumadde (%) ~ 764 752 76,9 72,4 76,8 78,0 78,4 78,1 72,7
Toplam Seker

{Glukoz Cins) (%) 72,8 71,5 73,2 68,8 73,1 74,2 74,7 74,2 69,1
Invert Seker

(Glukoz Cins) (%) 67,1 66,8 70,1 64,0 70,0 70,4 1,2 70,1 66,4
Sakkaroz

(Glukoz Cins) (%) 57 4,7 3.1 4.8 31 38 3,5 4,1 27
pH 34 34 37 35 31 30 33 32 34
Toplam Asitlik '

{Sit. As. Cins ) (%) 2,70 2,68 2,60 250 289 3,10 2,73 247 2,08
Vitamin C

(mg/100g) 40 3.5 g 34 34 36 26 37 2,7
Renk Degeri

(Kongo Kir, Cins) 48 4,1 44 4,0 3,0 37 30 38 33
Su Absorbe

etme orani 1/2,13 12,22 111,72 /2,13 1/1,92 11,85 1/1,43 1/1,45 1/1,56
Toplam Canli Bak-

teri sayisi (ad/g) 2000 800 2000 1000 100 30000 600 1000 1000
KUf (ad/g) 100 100 100 100 100 100 100 Yok Yok
Maya (ad/g) 100 200 100 200 100 100 100 160 100
Keoliform (EMS/g) 3 3 3 3 3 3 3 3 3

Not: Kurutulmug erik dmeklerinin 10! dilusyonlaninda E. colf, Staph. aureus, B. cereus ve Fekal stireptokok bakterileri irememistir.
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Kurutma iglemi sonrasi su oraninin azalmasi dofrultusunda erik &rneklerinde bilesim unsurlan
konsantrasyonlari artmistir. Ornegin Gizelge 3'de kuru erik érneklerinde su oramt %1 3,8 - 19,8 dizeyinde
bulunurken toplam geker varli§r %68,8 - 74,7 oraninda tesbit edilmigtir. KAVAS ve ark. (1990) da yer alan
kurutulmug Mirdin eriginin %28 su orani ile %64,7 karbonhhidrat igerigi ile kargilastnildiginda érneklerimizde
su oraninin dnemii dlgiide digirildigh buna bagh olarakda karbonhidrat varlig iginde yer alan toplam geker
oraninin dnemli diglide artig yapti§ goriimistir, :

Erikte bulunan miktarlan ile Snemli olmayan ancak kurutma iglemi ile meydana gelen zararlanmanin
teknik bir deder dlgiisli olarak ele alindiinda bltin gegitlerde ortalama %76 oraninda vitamin C kayb:
olmusgtur, Yine erikte meyve dis kabugiunda yogunluk géisteren antosiyanin varligindan ileri gelen rengin %68
oraninda tahrip oldugju gérillmistir.

Kurututmusg eriklerde gekirdeksiz yanm dilim halinde kurutulan érnekler gekirdekli clarak bittin halinde
kurutulantara oranla daha gok su absorbe etmislerdir.

Erik gegitlerinin kurutma kogullan ve son Uriinlin kirlilik durumunu ortaya koyabilmek igin yapilan
‘mikrobiyolojik analizlerin sonuglan kurutulmug erik &rneklerinin uygun kosullarda ve temiz olarak
kurutuldugunu ortaya koymustur, Kurutulmusg erik érneklerinde toplam bakteri sayisi 600-30000 ad/g, kiif sayisi
0-100 ad/g, maya sayist 100-200 ad/g ve koliform bitiin érneklerde 3 EMS/g olarak bulunmustur, Orneklerde
E. cofi, Staph. aureus, B. cereus ve Fekal streptokok bakterllerine rastlanmamigtir. '

3. Kurutulmus Erik Orneklerinin Duyusal Degerlendirmelert ve Kurutmaya Elveriglilik Durumlari:
Kurutulmusg erik gegitlerinde renk ve gériiniig, tat ve koku, tekstiir ve sertlik dzellikleri 3 grup altinda 0-10 puan
lizerinden 9 panelist tarahindan degerlendirilmis ve sonuglar ortalamalan alinarak Gizelge 4 diizenlenmigtir.

Gizelge 4'de yapilan dedetlendirme sonugiarna gére gekirdekleri gikarilmig ve yanm dilim halinde
Kurutulan erik ¢esitlerinden
Tuleu Timpuriu erik gegidi en

ylksek puani almig bunu Kurutulmug Kurutma Renk ve Tat ve Tekstiir ve Toplam
Prune ve Grand Prize casitieri Erik Cegitleri Sekli Giriiniig Koku Sertlik Puan

Cizelge 4. Kurutulmus Erik Cegitlerinin Duyasal Ozellikleri

izlemistir. Gekirdekli ve botiin Tuleu Timpurie  Cekirdeksiz 8,1 8.7 84 25,2
halinde kurutulan cegitler ise  F™™° Cekirdeksiz 7.0 6.2 6.9 20,1
Krikon Damson, Giant ve Grand Prize Cekirdeksiz 6,6 6,0 58 18,4
Sugar cesitleri bedeni dere- Banease 3/5 Cekirdeksiz 5.6 54 56 16,6
cesine gore siralanmiglardir. Prune d’Ente Cekirdeksiz 5,1 57 53 16,1

Erik gesitlerinin gekir- Baneasa 9/13 Cekirdeksiz 46 4,7 4,6 13,9
dekleri cikariimig  olarak Krikon Damson Cekirdekli 7.2 7.1 ‘ 7,2 21,5
yarm dilim halinde kurutulan  Giant Cekirdekli 7.4 6,7 6.8 20,9
érnekleri renk ve géronig, Sugar Cekirdekli 5,9 58 6,2 17,9

gekil ve biitinlik, meyve eti _
sertligi ile begeni kazanmigtir. Gekirdekli olarak biitiin halde kurutulan erik gesitlerinin ise gekil ve gérinisleri
begenilmig etin gekirdege yapismast ile meyve eti sert bulunmugtur.

Yapilan degerlendirmeler sonucunda gekirdekleri gikanlip dilim halinde kurutulan erik gesitlerinden
Tuleu Timpuriu ve Prune gegitleri, cekirdekli ofarak biitin halinde kurutulan gesitlerden Krikan Damson ve
Giant gesitleri kurutmaya elverigli bulunmuslardir.

TESEKKUR

Caligmanin yapiimas! dnerisi ile ¢esit se¢imi ve deneme materyalinin saglanmasinda Ege Tanmsal
Aragtirma Enstitiist Midiirligiine, erik drneklerinin kurutulmasi ve kurutulmug &rneklerin degerlendiritmesinde
Trutag Kurutma Fabrikasi MiidiriG§iine yardim ve desteklerinden dolay: tegekkiir ederiz.
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