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Ozet

Bu ¢alismanin amaci, Kuzey Irak'ta Erbil ve Siileymaniye gibi sehirlerde, 6zellikle
Ramazan ayinda yaygin olarak tiiketilen ve yoresel bir iiriin olan siyah kuru {iziim suyunun,
toplam ¢o6ziinebilir katt maddeler (TSS), pH, toplam titre edilebilir asitlik (TTA), seker
cesitleri ve miktarlari, fenolik asit bilesikleri, polifenoloksidaz (PPO) enzim aktivitesi, su
aktivitesi, toplam mikrobiyal sayr ve duyusal ozellikler gibi giivenlik ve Kkalite
parametrelerini belirlemekti.

Bu ¢aligmada, incelenen siyah kuru tiziim suyu numunelerin hem kalitesi hem de
giivenligi bakimlarindan farkliliklar oldugu ortaya ¢ikarilmstir.

Elde edilen sonuglara gore; (1) toplam ¢6ziinebilir kat1 (TSS) ve pH degerleri,
buzdolabinda +4 °C'de iki hafta siireyle depolamanin sonunda énemli lgiide azalirken,
cogu numunedeki titre edilebilir asitlik (TTA) hafifce degisti. (2) Incelenen tiim
orneklerde gallik, klorojenik ve vanilik asitler olmak iizere ii¢ farkli fenolik asidin yani
sira, glukoz, fruktoz ve sukroz olmak iizere ti¢ farkli seker belirlendi. (3) Taze hazirlanan
siyah kuru {iziim suyu ile, buzdolabinda +4 °C'de bir ve iki hafta boyunca depolanan
siyah kuru iizim suyunun toplam mikrobiyal igerigi onemli Ol¢liide degismedi. (4)
Buzdolabinda +4 °C'de bir ve iki hafta boyunca depolanan siyah kuru {iziim suyunun su
aktivitesi bir miktar azalirken, polifenoloksidaz aktivitesi, onemli 6lgiide azaldi. (5)

Sonug olarak; (1) taze siyah kuru iizim suyu numunelerinin, TTS, pH, fenolik
asitlerin miktari, goriinlim, tathilik ve aroma gibi duyusal degerlendirme sonuglarindan
elde edilen kalite parametrelerine gére, bir-iki hafta boyunca buzdolabinda +4 °C'de
depolanan numunelerden daha iistiin oldugu, (2) Tohumlardaki ve kuru iiziim etindeki

fenolik asit konsantrasyonlarindaki degisimin iiziim ¢esitlerinden, tiziim suyu elde etmek
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icin kullanilan kurutma yonteminden ve depolama siiresinden kaynaklandigi, (3) bakteri
sayimi ve su aktivitesinin degerlendirilmesi, islenmemis kuru tiziim suyu O6rneklerinin
glivenliginin, tiikketicilere ulasana kadar iyi hijyenik uygulamalara (GHP) ve depolama

kosullarina bagli oldugu séylenebilir.

Anahtar Sozciikler: Fenolik asit bilesikleri, kalite ve gilivenlik, kara iiziim suyu,

polifenoloksidaz
1. Giris

Uziim, ¢ogunlukla kuzey yarimkiirenin 1limli bolgelerinde ve Amerika ile Asya
arasinda boliinmiis ¢gogulculukta bulunan Vitis cinsinin ¢ok yillik ve yaprak déken odunsu
iizimlerinde yetisen, daginik olmayan bir meyvedir (Mullins ve ark. 1992).

Kurutma, iirtinlerin raf omriinii arttirmak i¢in nem igerigini ve reaksiyon hizini
azaltarak meyvelerin korunmasinda kullanilan en eski yontemlerden biridir. Nem igerigi
acik giineste kurutmada numunelerin kuruma siiresi ile degismektedir. Uziimiin
baslangigtaki nem igerigi kiitlece % 78 ile % 80 arasinda degismekteydi, ancak
kurutmadan sonra nihai % 22'ye diistii. Uziimlerin dehidrasyonu icin {ic yontem
kullanilir; bunlardan ilki, dogal kurutulmus meyvelerin kalitesinin de etkilendigi ve diisiik
maliyetli bir islem oldugu diisiiniilen giines veya dogal kurutuculardir ve taze meyvelerde
kii¢iik bir benzerlik vardir. Ikincisi dogrudan giines kurutuculardir. Bu kurutucuda,
kurutulacak olan malzeme, seffaf orgiilii veya yan panelsiz veya seffaf panelli poli ag
icine yerlestirilir . Ugiinciisii, iirlin kurutmanin yeni ve daha etkili teknigi olan dolayh
giines kurutucusu. Meyve sularinin igilmesinin, tiiketicilerin saglig: tizerinde hem olumlu
hem de olumsuz etkileri olabilir. Tiiketici giivenligi talep ediyor ve kaliteli 6zelliklere
sahip iyi islenmis gidalar daha iyi gida iiretimini tesvik ediyor (Riahi ve Ramaswamy,
2004). Taze olarak ifade edilen tiziim suyu,% 70 ila 80 nem ve ¢ok sayida ¢oziinmiis kati
madde igerir. Bu ¢oziiniir katilar, birgok organik ve inorganik bilesigi igerir.

Dogal meyve suyu temel yapiy1 ve kaliteyi korumak icin fiziksel yontemlerle
meyveden elde edilen fermente edilmemis veya fermente edilmis iirtindiir. Meyve suyu
karbondioksit kullanimini uyandirabilir (Irak standardi, 1988). Shi ve dig. (2003), benzoik
asitler (galik asit, vanilinik asit, protocatekuik asit ve p-hidroksibenzoik asitler) ve sinamik
asitler (klorojenik asit, kafeik asit kumarik asit, ferulik asit ve neoklorojenik asit) ihtiva
eden tliztimlerdeki evrensel fenolik asitler arastirildi. Meyve suyunda fenolik bilesikler,

karotenoidler, flavonoidler ve vitaminler gibi fitokimyasallar hastalik korumada 6nemli



bir rol oynamaktadir (Gardner ve ark. 2000). Polifenol yiiklii meyve suyu tiiketimi,
antioksidan durumunu iyilestirir. (Bub ve digerleri, 2003).

Siyah {lizlim taze meyve olarak tiiketilir ve keskin tadi i¢in 6zellikle degerlidir.
Siyah kuru tiziim suyu yedi giin boyunca buzdolabinda depolandiginda diistik raf 6mriine
sahiptir; bunun nedenleri; (1) kuru tzim suyunun bakteri ve kiiflerle dogal olarak
kirlenmesi, (2) enzimatik faaliyetlerdir (Polifenol oksidaz ve peroksidaz) ve bunlar,
depolama sirasinda tat ve aroma degisikliklerine yol agmaktadir. Kuru {iziim sularinin
buzdolabinda saklanmasi, bazi meyvelerin arzu edilen kalitesinin 6nlenmesi i¢in her
zaman en iyi yontem degildir. Meyve suyu hazirlamada kullanilan su, mikrobiyal
kontaminasyonun ana kaynagi olabilir. Polifenol oksidaz (PPO) enzimi yiiksek 1stya
duyarlidir ve dehidrasyon islemi sirasinda etkinligi azalir. Bu enzimin kalintilari,
depolama sirasinda kuru {iziimlerin solmasin1 engeller. Bununla birlikte, goriiniim, tat ve
koku gibi meyve suyu o6zellikleri, PPO, peroksidaz ve pektin metilesteraz gibi enzimlerin
etkisiyle istenmeyen sekilde degisir (Awuah, 2007). Bu durumda piyasa degerlerinde mal
ve lriin kalitesinde biiyiik kayiplar olmaktadir (Gauillard ve Richard-Forget 1997).

Irak'ta en yaygin kullanilan Erbil ve Siilleymaniye siyah kuru iiziimleriyle ilgili bu
alanda boyle bir arastirma yapilmamistir. Siyah kuru tiziim sulari hakkinda farkindalik
olusturmak igin, bu c¢alisma fenolik bilesikleri, askorbik asidi, polifenol oksidaz enzim
aktivitesini ve toplam mikrobiyal sayimi, mekanik olarak ¢ikarilan kuru {iziim suyunun
kalite ve glivenliginin temel parametreleri olarak 6l¢gmeyi amaglamaktadir.

Bu ¢alismanin amaglanan hedefler sunlardi: (1) pH, brix degerleri ve titre edilebilir
asitlik dahil bazi fiziksel ve kimyasal 6zelliklerin belirlenmesi, (2) fenolik miktar tayini et,
tohum ve yerel kuru iiziim suyunda yiiksek performansli sivi kromatografisi (HPLC)
kullanilarak asitler. (3) siyah kuru iiziim ve siyah kuru i{iziim sularinda PPO aktivitesinin
kantitatif tayini, (4) numunelerin normal depolanmasi sirasinda mikrobiyal analiz ve (5)
duyusal kalitenin belirlenmesi ve kuru {iziim suyu ic¢eceklerinin depolanma sirasinda

kabul edilebilirliginin belirlenmesi.
2. Materyaller ve Metotlar
2.1. Materyaller

2.1.1. Cihazlar

El tipi refraktometre (RHB-50ATC / % 0-50 Brix) Grand-index sirketinden (Hong
Kong, Cin), masaiistii pH metre BP3001 Trans Instruments (S) Pte Ltd.'den (Jalan Kilang



Barat, Singapur), UltiMate 3000 HPLC sistemleri ve UV-Goriiniir Bolge 200, Thermo
Fisher Scientific'ten (Waltham, MA ABD), Novasina-a, Su Aktivitesi Ol¢iim Cihazi

Novatron Scientific'ten (Horsham, ingiltere) satin alindh.

2.1.2. Sarf malzemeleri

4-hidroksibenzoik asit, vanillik asit, galik asit, kafeik asit, klorojenik asit,
asetonitril, metanol, fosforik asit, formik asit, D - (+) glukoz, sukroz, maltoz monohidrat,
D-fruktoz, askorbik asit ¢ozelti, polifenol oksidaz enzim ¢6zeltisi, etilendiamintetraasetik
asit (EDTA) ¢ozeltisi, potasyum fosfat monobazik ve potasyum dihidrojen fosfat Sigma-
Aldrich'den (Darmstadt, Almanya) satin alindi. Fenolftalein ve sodyum hidroksit ¢ozeltisi
Merck'ten (Darmstadt, Almanya) satin alindi. CHROMAFIL XTRA PVDF-20/25 filtresi
Macherey-Nagel GmbH & Co. KG'den (Duren, Almanya) satin alind.

2.2. Metotlar
2.2.1. Siyah kuru iiziim 6rneklerinin toplanmasi

Vitus vinifera tiziimlerinden yapilan dort farkli siyah kuru {iziim suyu 6rnegi farkli
yerel pazarlardan (A, B ornekleri Siilemaniye'den; C, D 6rnekleri Erbil'den) toplanmistir.
Bunlardan ikisi (A ve C) bizim tarafimizdan laboratuarda hazirlandi1 ve diger iki siyah kuru
tizim suyu numunesi (B ve D) yerel pazardan hazir olarak satin alindi. Daha sonra tiim
numuneler, yerel siyah kuru iiziim sularinin kalitesini ve giivenligini arastirmak amaciyla

deneylerde kullanilincaya kadar + 4 °C'de depolandi.

2.2.2. Taze sikilmis kuru iiziim suyu érneklerinin analiz icin hazirlanmasi

Numuneler, Abdullah (2012)'in yontemine gore analiz i¢in hazirlandi. 1 kg siyah
kuru liziim, musluk suyuyla yikandi ve bir saat boyunca suya yatirildi ve 2.5 L suyla
karistirthip ogiitiildiikten sonra peynir siizme beziyle sikilarak hazirlandi. Hazirlanan A ve
C numuneleri analiz i¢in kullanilana kadar buzdolabinda +4 °C'de, iki hafta boyunca

depolandi.

2.2.3. Nem iceriginin belirlenmesi

Her numuneden 5 gr siyah kuru tiziim, altt saat boyunca 70 °C'de bir etiivde
kurutuldu ve bir desikatorde sogutulduktan sonra, numuneler sabit bir degerde tartildi. Her
numune i¢in ii¢ tartim kopyast yapildi. Denklem 1, numunelerin nem igerigini hesaplamak
i¢in kullanildi (Anonim, 1992).



My, =[ (Wy,-Wg )/ Wy )] X100 )
M n = numunenin kiitlece nem igerigi (%)
Wy = numunenin 1slak kiitlesi

W(d = numunenin kuruduktan sonraki kiitlesi

2.2.4. Numunenin pH degerlerinin belirlenmesi

Siyah kuru tiziim sularmin pH degerleri oda sicakliginda tezgah tstii pH metre
kullanilarak o6lgiildii. Olciimlerden &nce, pH metre Kkalibrasyon tamponlar1 kullanilarak
kalibre edildi (pH 4, 7 ve 10). Uziim sularinin pH degerleri, buzdolabinda +4 °C'de

depolama sirasinda 0., 7. ve 14. giinlerde, ticer kere 6l¢iildii.

2.2.5. TSS (briks degeri) tayini

Siyah Kkuru iiziim suyu numunelerinin TSS igerigi, bir refraktometre kullanilarak
olgiilen briks degeri ile ifade edildi. Briks degerleri, numunelerin buzdolabinda +4 °C'de
depolanmasi siiresince; 0., 7. ve 14. giinlerde tayin edildi. Briks degerlerini belirlemek i¢in,
her numuneden ayr1 ayri1 alinan birkag damla prizma iizerine yerlestirilip kapatildiktan

sonra, 20 °C'de iicer kez okunan degerler kaydedildi.

2.2.6. TTA degerlerinin belirlenmesi

Her numuneden 5'er mL alindi1 ve 250 ml'lik bir konik sisede 100 ml'ye kadar
damitilmis su ilave edildi, daha sonra gosterge olarak fenolftalein kullanilarak 0.067 N
sodyum hidroksit ¢ozeltisine karsi titre edildi. Aym islem her numune igin ticer kez
yapildi. TTA igerigi, Xu ve ark. (2012)'larinin metoduna gore, Denklem 2'den tartarik asit
cinsinden (g/L) hesaplandi. Buzdolabinda +4 °C'de depolanan numunelerin TTA
igerikleri 0., 7. ve 14. giinlerde tiger tekrar ¢aligilarak belirlendi.

Vyaon (ML) X N aon X tartarik asidin esdeger agirligi (g) x 1000

Tartarik asit (g /L) = V (mL)
numune m

(@)

2.2.7. Seker tiirlerinin ve miktarlarimin belirlenmesi

Siyah kuru tiziim 6rnekleri ve siyah kuru iiziim suyu orneklerinin fruktoz, glukoz
ve sukroz igerikleri, Tirk Standartlar1 Yontemi (TS, 2008)'ne gore HPLC kullanilarak
belirlendi. 7.5 mL kuru {iziim suyu ve 2.5 mL metanol bir sisede karistirilarak ¢alkalandi.
Karisim, goézenek capi 0.25 um olan membran filtreler kullanilarak siiziildi. Tim

numuneler buzdolabinda +4 °C'de depolama sirasinda 0., 7. ve 14. giinlerde analiz edildi.



2.2.8. HPLC kullanarak fenolik bilesiklerin belirlenmesi

Siyah kuru tliziimlerin ¢ekirdek ve etlerinde bulunan fenolik asitlerin tiirleri ve
miktarlari, taze hazirlanmis siyah kuru iiziim suyu ve buzdolabinda +4 °C'de bir ve iki
hafta depolanan siyah kuru iiziim suyu numunelerinde oldugu gibi HPLC kullanilarak

sirayla belirlendi.

Ornek hazirlama:

Cekirdek ve etli kisim: Ogiitiilmiis ¢ekirdek ve et 6rnegi siselere alindi ve iizerlerine
10'ar mL damitilmis su: metanol karisimlari (95:5) ilave edilerek su banyosunda 200
rpm'de ve 50 °C'de bir saat cgalkalandi. Daha sonra 5 dakika boyunca 5000 rpm'de
santrifiijlendi. Ekstreler, filtreler (gézenek boyutlar1 0.22 um idi) kullanilarak flakonlara
siiziildii ve HPLC analizi i¢in kullanildi.
Uziim sular1: 9.5 ml meyve suyu iceren hacimsel siselere 0.5 mL metanol numuneleri
ilave edildi ve daha sonra bu karisimlar 0.25 pum filtre ile siseler kullanilarak filtre edildi.
Stiziintiiler HPLC ile analiz i¢in kullanildi.

Kolon: Thermo 250mm x 4,6 mm x 5 um ID, hypersil gold

Coziicii A: Su: Formik Asit (98:2)

Coziicii B: su: Asetonitril: Formik Asit (78:20:2)

Kolon sicakhgi: 28 + 1 °C

Enjeksiyon hacmi: 20 uL
Standart stoklar:

Galik asit: 30 ppm (280 nm)

Kolorojenik asit: 60 ppm (280 nm)

Kafeik asit: 20 ppm (320 nm)

4-Hidroksi aenzoik Asit: 40 ppm (280 nm)

Vanilik asit: 20 ppm (280 nm)
Mobil faz akis hizlari:

1 dak, 0.75 mL / dk, (A % 75/ B % 25)

5dak, 0.75 mL / dk, (A % 50 / B % 50)

10 dak, 0.75mL/dk, (A% 25/B % 75)

12 dak, 0.75 mL / dk, (A % 25/ B % 75)

15 dak, 0.75 mL / dk, (A % 0 / B % 100) (hafif¢e degistirildi)
Sistem bilesenleri: SPD-M20A diyot dizisi detektorii, SIL-20A HT otomatik



ornekleyici, CTO-20A kolonlu firin ve DGU-20A5 gaz alma tinitesi.

Prosediir: Fenolik asitler, Tablo 1'deki parametrelere gore tayin edildi. Standart

grafiklerin kalibrasyon katsayilari (R%) 0.990'dan biiyiiktii.
2.2.9. PPO’nun enzimatik yontem ile tayini

PPO aktivitesi, siirekli spektrofotometrik aktivite tayini yontemi ile belirlendi.
Reaktifler :

1. 50 mM potasyum fosfat tamponu (pH 6.5)

2. 5mM L-3,4-dihidroksifenilalanin ¢6zeltisi

3. 2.1 mM L-askorbik asit ¢ozeltisi

4. 0.065 mM etilendiamintetraasetik asit ¢ozeltisi (EDTA)

5. PPO enzim ¢ozeltisi (reaktif A'da 500 - 1000 tinite / mL PPO igerir)
Reaksiyon kansmmindaki reaktif konsantrasyonlari: Tablo 2'de goriildigi gibi, 3 mL
reaksiyon karisimindaki reaktiflerin konsantrasyonlari; potasyum fosfat tamponu 50 mM,
L-askorbik asit, 0.17 mM ve PPO, 50-100 iinite seklinde ayarlandi (Dawson vd., 1955;
Marumo vd., 1986).

Prosediir: Tablo 2'deki ilk dort reaktif (mililitre cinsinden) uygun kuvars kiivete
pipetlendikten sonra ters g¢evrilerek karistirildi ve 25 ©°C'de dengeye getirildi.
Spektrofotometre'de Azssnm Sabitlenene kadar izlendi. Daha sonra, reaktif E ilave edilerek
hemen ters ¢evrilip karistirildi ve 5 dakika sonunda Ajzssnm'deki azalma kaydedildi.
Aoesnm/dk, hem numune hem de kor i¢in maksimum dogrusal oran kullanilarak elde

edilir.

Aktivitenin Hesaplanmasi: Enzim aktivitesi Denklem 3 kullanilarak hesaplandi.

Unite / mg enZim — (AAZGSnm /dk)RK - (AAZGSHI’T] /dk)kt')r (3)
(0.001) (mg enzim / RK)

0.001 = 3 mL'lik bir reaksiyon karisimindaki (pH 6.5 sicaklik 25 °C) absorbansin (Azssnm) 1
dakikadaki degisimi.

RK = Reaksiyon Karigimi (3 mL)

PPO aktivitesinin tammm: Bir iinite PPO aktivitesi, 25 °C'de pH 6.5t L-3,4-

dihidroksifenilalanin ve L-askorbik asit iceren 3 mL'lik bir reaksiyon karisgiminda A, ,.'de 1

dakikada 0.001'lik bir degisiklige neden olan enzim miktar1 olarak tanimlandi.



Tablo 2.1. Fenolik asitlerin analiz parametreleri

Ornek ad1 UV (nm)  RT(dk) % 100 % 80 % 40 % 20 % 10
Gallik asit 280 4.187 30 ppm 24 ppm 12 ppm 6 ppm 3 ppm
Kollojenik asit 280 4.877 60 ppm 48 ppm 24 ppm 12 ppm 6 ppm
Kafeik asit 320 6.797 20 ppm 16 ppm 8 ppm 4 ppm 2 ppm
4-hidroksi benzoik asit 280 6.763 40 ppm 32 ppm 16 ppm 8 ppm 4 ppm
Vanilik Asit 280 9.793 20 ppm 16 ppm 8 ppm 4 ppm 2 ppm

Tablo 2.2. Reaktif karisimi ve kor bilesimleri

Reaktif Reaksiyon Karisim (mL) Kor (mL)
Reaktif A (Tampon) 2.60 2.80
Reaktif B (L-DOPA) 0.10 0.10
Reaktif C (L-Askorbik Asit) 0.10 0.00
Reaktif D (EDTA) 0.10 0.10
Reaktif E (Enzim ¢ozeltisi) 0.10 0.00

2.2.10. Su aktivitesi

Su aktivitesi (ay) Olgtimii 25 °C'de su aktivitesi 6l¢lim cihazi kullanilarak yapildi.
Belirli miktarlarda kuru tiziim numuneleri homojenize edildikten sonra, siyah kuru iiziim
suyu numuneleri ise dogrudan okuma hiicresine yerlestirildi. B6lme havasindaki su 25

°C'de dengeye ulastiktan sonra a, 6l¢iildii (Aktas ve Polat, 2007).

2.2.11. Toplam bakterisayim

Numunelerdeki toplam bakteri sayimi, Braide ve ark. (2012)'nin metoduna gore
numunelerin buzdolabinda +4 °C'de depolanmasi sirasinda 0., 7. ve 14. giinlerde yapildi.
10 mL numune, 90 mL steril damitilmis suyla seyreltildi ve 10 kat seyreltme elde etmek
i¢in iyice karistirildi. Her bir 6rnek igin besi yeri olarak, 30-300 CFU / mL bakteri i¢eren
cift besin agar plakalar1 kullanildi. Seri olarak 8-10 kat seyreltilmis numuneler, 37 + 1
°C'de bu plakalar iizerine 48 saat siireyle inkiibe edildi. Daha sonra, numunelerdeki

toplam bakteri sayilar1, Yayilmis Plaka Teknigi kullanilarak belirlendi.
Plakadaki koloni sayis1 x Numune diliisyonunun tersi = Bakteri say1s1/ mL

2.2.12. Duyusal degerlendirme

Siyah kuru iiziim suyunun duyusal olarak degerlendirilmesi ¢ok dnemlidir ve yeni

iiriinlerin kabul edilebilirligini géstermek igin giivenilir bir fikir verir. Ornekler plastik bir



sisenin i¢inde en az on panelciye verildi. Numuneler, buzdolabinda +4 °C'de depolanma
sirasinda 0., 7. ve 14. giinlerde goriiniim, aroma, tat, tatlilik ve doku / agiz hissi gibi
duyusal degerlendirme kriterleri ve tiiketici tarafindan kabul edilebilirlikleri agisindan
panelistler tarafindan degerlendirildi. Puanlamada 5 puanlik bir hedonik skala kullanilds; 1

puan hig¢ hos degil, ve 5 puan ¢ok hos anlamindaydi (Watts, 1989).

2.2.13. istatistiksel analiz

Bu c¢alismada, biitiin deneyler paralel ti¢ tekrar seklinde yapildi. Tablo ve
sekillerde verilen rakamlarin herbiri {i¢ farkli Ol¢limiin aritmetik ortalamasini
gostermektedir. Ayrica, elde edilen verileri analiz etmek i¢in PROC GLM (Genel
Dogrusal Model) prosediirii (SAS, 1999) kullanilmistir. Ote yandan, (> 0.05) seviyesinin
altindaki tiim o6zellikler i¢in araclar arasinda bir karsilastirma yapmak amaciyla Duncan

Coklu Aralik Testleri kullanildi.

3. Bulgular ve Tartisma
3.1. Siyah kuru iiziimlerde nem icerikleri

Siyah kuru tiziimiin nem igeriginin belirlenmesi, {iziim meyvelerinin raf émrini
tiiketenlerin tahmininde &nemli bir rol oynar. Uziim &zellikleri dogrudan kuru iiziim
kalitesini etkiler. Kuru {iziim, diisik nem igerigi nedeniyle bozulabilir tarim {iriinleri
olarak kabul edilmez (Christensen, 1995). Sekil 1'de gosterilen veriler, belirlenen en
yiiksek nem igeriginin (% 16.5) 6rnek B'de, en diisiik nem igeriginin (% 14.9) ise 6rnek
C'de bulundugunu goéstermektedir. Ayrica, diger 6rneklerden 6nemli Slgiide farkli olan
ornek C harig, tim numunelerde nem igerigi arasinda énemli bir fark gézlenmedi. Bu
sonuglar, nem igerigi araligin1 % 11-18 arasinda bildirenlerle uyumludur (Christensen,
1995).

3.2. Siyah kuru iiziim sularinin pH degerleri

Meyve suyunda biyoaktif bilesiklerin kararliligini aydinlatan 6nemli kalite
ozelliklerinden biri pH'dir. Meyve suyunda diisiik pH'in nedeni organik asitler gibi
bilesiklerdir. Kurutma ve isleme sirasinda pH yiikselebilir veya diisebilir (Tasnim ve ark.
2010). Sekil 2'ye gore, A'nin, en yiiksek pH degerine (4.23) ve 14 depolanan D'nin de en
disiik pH degerine (2.96) sahip oldugu goriilmektedir. Ayn1 zamanda, depolama siiresinin

tiim numunelerin pH degerleri tizerinde etkili oldugu ve bunun bir sonucu olarak 1 ve 2
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Sekil 1. Kuru iiziim numunelerinin nem igerikleri

hafta sonra pH degerinde kademeli bir diisiis goriilmektedir. Bu sonug, pastérizasyon ve
kimyasal koruyucularin, ortam sicakliginda {i¢ ay boyunca depolanan elma suyunun
kalitesi ve raf stabilitesi tizerindeki etkisinin incelenmesi ile ilgili Mehmood ve
arkadaslarinin (2008) ¢alismasinda elde edilen sonuglar ile uyumludur. Bununla birlikte,
benzer sonuglar Wisal ve ark. (2013) tarafindan da bulunmustur. Ayrica, meyve sularinda
depolama sirasinda mikrobiyal ve enzimatik aktivitelerin de pH degerinde diisiise neden
olabilecegi bildirilmistir (Ibrahim, 2016).

3.3. Siyah kuru iiziim sularmmn TSS (°Briks) degerleri

Farkli depolama periyodunda depolanan siyah kuru iizim suyunun TSS degerleri,
Sekil 3'te verilmistir. En yiiksek TSS degerleri, taze A ve B 6rneklerinde sirasiyla % 18.06
ve % 20.33 olarak belirlenmistir. TSS degerlerinin, biitiin 6erneklerde depolama siiresince
kademeli olarak azalip iki hafta sonunda en diisiik degerlere ulastig1 goriilmektedir. Bu
bulgu, Wisal ve arkadaslarinin (2013) yaptig1 ¢alismalarla uyumludur. 20 giin boyunca
sogutulduktan sonra ¢ilek suyunda yaklasik TSS degerinin 0.5 kat azaldigim
bildirmislerdir. Arin ve Akdemir (2004) de TSS'nin saklama siiresi (2 ay) sonunda
azaldigimi bildirmislerdir. Ancak, Bull ve ark. (2004) ayrica TSS’nin 1s1l islem gormiis
Valencia ve Navel portakal suyunun + 4 °C'deki buzdolabinda saklama siiresi boyunca
onemli olciide degismedigini gostermistir. Ote yandan, Mgaya-Kilima (2014) ile
Bhardwaj ve Pandey (2011) tarafindan yapilan gézlemlerde, +4 °C ve 28 °C sicakliklarda

6 ay boyunca gozlemlenen roselle-meyve karigimlarinin TSS igeriginde hafif bir artis
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Sekil 3. Kuru {iziim sularinin TSS igerikleri (°Briks degerleri)

bildirmiglerdir. TSS degerindeki artis, muhtemelen polisakaritlerin monosakarit ve
oligosakaritlere hidrolizinden kaynaklaniyor olabilir. TSS degerlerindeki azalma ise
muhtemelen o6rneklerin igerdigi sekerlerin fermantasyondan dolay: etil alkole, yada

karbondioksit ve suya dontismesinden kaynaklanmaktadir.
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3.4. Siyah kuru iiziim sularimin TTA icerikleri

Tartarik asit, liziim veya kuru iiziim suyunda en 6nemli asidik bilesendir ve {iziim
suyu icin 6nemli bir standarttir (Kanellis ve Roubelakis, 1993). Uziimlerde ana organik
asit ekstraktlar1 tartarik, malik, ayrica az miktarda sitrik ve siiksinik asittir (Kliewer,
1966). Farkli {iziim c¢esitlerinden elde edilen kuru tziimlerdeki diger asitler, depolama
sirasinda tartarik, malik, sitrik, siiksinik asitlere doniisiir. Istatistiksel analiz, deponun
¢ogu numunede titre edilebilir asitligi etkilemedigini gosterdi. Alkolik fermantasyon
sirasinda veya malo-laktik fermantasyon sirasinda laktik asit olusumu, hem toplam asitlik
hem de titre edilebilir asitlik oraninin disiiriilmesine neden oludugunu ve fermantasyon
veya stabilizasyon sirasinda potasyum bitartratin ¢okelmesinin hem toplam asitligi hem de
titre edilebilir asitligi azaltacag: bildirilmistir (Boulton 1980). Sekil 4'te gosterildigi gibi,
taze numunelerin ¢ogu arasinda 6nemli bir fark vardir. Taze B ve D numunelerindeki
TTA'nin sirastyla 3.01 g / L ve 8.14 g/ L oldugu tespit edildi. Uziim gesitlerinin TTA'dan
farki bekleniyordu, bunun nedeni iklim, ¢esitlilik, genetik ve kiiltiirel uygulama gibi bazi
faktorlerden kaynaklaniyor olabilir (Dharmadhikari, 2010). Yiiksek TTA, tartarik asidin
varligimin bir gostergesi olabilir (Kodur, 2011). Sekilde goriildiigii gibi, iki hafta boyunca
depolanan D numunesi en fazla TTA degerini (9.577 g / L) gosterirken, taze hazirlanan B
numunesi en diisik TTA degerini (3.01 g / L) gostermistir. Sekil S'e goére ise, tim

numunelerin TTA degerleri, azalan pH degerleri ile dogrusal olarak artmistir.
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3.5. Siyah kuru iiziim sularinda tayin edilen sekerlerin tiirleri ve derisimleri

Meyve iiriinlerinin en 6nemli bilesenlerinden biri, raf dmriiniin uzamasi i¢in dogal
bir gida maddesi olarak da 6nemlidir ve aynt zamanda sekerdir (Bhardwaj ve Pandey
2011). Uziimdeki seker icerigi, kabul edilebilir kalitede kuru {iziim veya sofralik {iziim
elde etmek igin esastir. Kurutma Oncesi ilk seker igeriginin 22 °Briks'ten daha fazla
olmasi gerektigi belirtilmistir (Amerine, 1981). Kuru {izim suyunun tathi bir tad1 vardir;
sonu¢ olarak, kuru tziim suyunun kalitesini degerlendirmek icin ana parametreler
sekerlerin konsantrasyonu ve pH asitligidir. Temel olarak, {izim veya kuru tizim
suyunda bulunan siikroz, glukoz ve fruktozun iz igerigi ile, suda en fazla ¢6ziiniir olani
oldugu distinildii, ¢iinkii bir monosakarit olarak indirgen sekere aitti. Daha da énemlisi,
kuru t{izim suyundaki heksoz sekeri, mayalar tarafindan yiiriitilen anaerobik
fermantasyon yoluyla alkole dontistiiriiliir.

Tablo 3,

gostermektedir. Kuru iiziim suyunda glukoz (53.52 - 99.127 g / L) ve fruktoz (45.04-

siyah kuru iizim suyu oOrneklerindeki seker konsantrasyonlari

104.80 g/ L) ve eser miktarda sukroz (0-16.67 g/ L) olmak iizere {i¢ tiir seker tanimlandi.
Bu sonuglar, 8 farkli iiziim tiiriinde glukoz ve fruktoz konsantrasyonunun, sirasiyla 89.4
ile 14424 g / L ve 92.1 ile 1394 g / L arasinda degisen baskin sekerler oldugunu

gozlemleyen Duran (2014)'in sonuglart ile tutarlidir.
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Tablo 3. Siyah kuru iiziim sularininda tayin edilen seker tiirleri ve derisimleri

Seker tiirleri ve derisimleri (g/L)

Numuneler ~ Zaman Glukoz Fruktoz Siikroz Glu/Fru Glu/ (Fru + Suc)
A Taze 79.30 83,43 0.00 0.95 0.95
A Bir hafta 77.69 82,85 0.26 0.93 0.93
A iki hafta 53,52 45.04 0.89 1,18 1.16
B Taze 99.12 104,80 6.52 0.94 0.89
B Bir hafta 94,39 100,51 0.01 0.93 0.93
B iki hafta 99.10 98,71 0.46 1.00 0.99
C Taze 63.15 57,90 0.00 1.09 1.09
C Bir hafta 62.86 60.05 0,36 1.04 1.04
C iki hafta 60.05 53,26 0.04 1.12 1.12
D Taze 67.37 68,85 16.67 0.97 0,78
D Bir hafta 66,60 70,64 0.16 0.94 0.94
D iki hafta 56,93 53.15 0.15 1.07 1.06

Tabloya gore, glukoz / fruktoz orani 0,97-1,07 arasindadir. Ayrica, glukoz / (fruktoz +
sukroz) oraninin 0.95-1.06 arasinda oldugu da goriilmektedir. Bunlar, birka¢ arastirmaci
tarafindan bildirilen sonuglara benzer. Shiraishi ve arkadaslar1 (2010), glukoz / (fruktoz +
sukroz) oranmin 0.8'den yiiksek oldugunu, seker kompozisyonunun iiziim tiirlerine bagh
oldugunu bildirmistir. Dai ve ark. (2011), glukozun fruktoza oraninin 0.47-1.12 arasinda
degistigini, ve iiziimlerin olgunluk derecesine bagl oldugunu bildirmistir. Ote yandan, bu
calismada elde edilen sonuglarin Elsheikh ve ark. (2014) tarafindan, buzdolabinda
saklanan Abu Samaka konsantresinin toplam sekerlerinin 2 ay sonra azaldigini1 bildiren

calismasi ile de tutarli oldugu anlasilmaktadir.

3.6. Siyah kuru iiziimlerde ve iiziim sularinda tayin edilen fenolik asitler

Sogutma, gidalardaki kimyasal ve biyolojik siirecleri ve buna eslik eden bozulma
ve besin kalitesi kaybim1 yavaslatir. Karotenoidler, flavonoidler ve fenolik asit
bilesiklerinin iizim veya kuru {iziim suyunda biyoaktivitesi gibi yeterli miktarda
fitokimyasal olusumu kalite ve yiiksek beslenme degeri standart olabilir. Kahkonen ve
ark. (2012), tizim suyunun fenolik bilesikler gibi énemli bir biyoaktif bilesik kaynagi
oldugunu ve bu {iriinlin tiiketiminin tiiketici sagligina yonelik cesitli saglik yararlariyla
iligkili oldugunu agiklamistir. Tablo 4, incelenen kuru tziimlerin ¢ekirdek ve etlerinde

belirlenen fenolik bilesiklerin tiirlerini ve miktarlarini géstermektedir.
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Tablo 4. Siyah kuru iiziim ¢ekirdeklerinde ve etlerinde tayin edilen fenolik asitler

Fenolik Asitlerin derisimleri (mg/kg)

Ornekler A B C D

Fenolik asit  Cekirdek Et Cekirdek Et Cekirdek Et Cekirdek Et

Gallik 404.96 532.69 607.78 650.46 699.31 704.01 818.76 745.68
Klorojenik 604.86 428.26 278.09 843.84 592.5 1855.8 599.7 1137.34
Vanilik 27.19 99.9 47.7 108.55 15.75 85.78 15.67 77.22

Toplam 1037.01 1060.85 93357 1602.85 1307.56 2645.59 1434.13  1960.24

Bu sonuglar, klorojenik, gallik ve vanilik asidin, siyah kuru iiziimiin hem ¢ekirdeklerinde
hem de etlerinde biyoaktif fenolik bilesik tiirleri olarak tespit edildigini géstermektedir.
Ayrica, siyah kuru tizimiin gekirdeklerinde ve etlerinde belirlenen fenolik asitlerin
toplamlarinin sirastyla 933.57 ila 1434.13 mg / kg ve 1060.85 ila 2645.59 mg / kg
arasinda degismistigi de goriilmektedir. Kuru iiziimiin ¢ekirdek ve etindeki fenolik asit
konsantrasyonlarinin degismesi, Hassan ve ark. (2015) tarafindan belirtildigi gibi tiziim
gesitlerinden, kurutma ve depolama kosullarindan kaynaklanmaktadir. Bu ¢alismada elde
ettigimiz sonuglar, Shi ve ark. (2003) ile Eyduran ve ark. (2015) tarafindan elde edilen
sonuglar ile uyumludur. Ote yandan, Tablo 5'te verilen sonuglar ayni fenolik asit
bilesiklerinin taze kuru liziim suyunda ve sogutulmus kuru {iziim sularinda bir ve iki hafta
boyunca farkli bir konsantrasyonda tanimlandigini gostermektedir. Tablo 5'te ayrica
gallik, klorojenik ve vanilik asitler agisindan en yiiksek igeriklerin, digerlerinden 6nemli
Olgiide farkli olan sirasiyla taze A, C ve D kuru tiziim suyu orneklerinde bulundugu da
goriilmektedir. Bu sonuglar, fenolik bilesiklerin biyoyararlanimiyla ilgili yiliksek besin
degerini gostermektedir. Bu bilesiklerin artan ve azalan seviyeleri bir ve iki haftalik
depolamadan sonra, siyah kuru iiziim suyunun organoleptik niteliklerini degistirmektedir.

Sekil 6'da gorildiigi gibi, gallik asit bilesigi, kuru {izim suyunun depolanma
siiresince bir hafta ve iki hafta sonra A numunesinde belirgin bir sekilde artmis, ayni
zamanda D numunesinde bir hafta sonra hafifce artmis ve iki hafta sonra ise onemli
Olgiide artmustir.

Diger taraftan, taze kuru iiziim suyu numunesi B'deki gallik asidin miktar1, bir ile
iki haftalik depolama arasinda anlamli bir farklilik gostermedi. Ancak, gallik asit
miktarindaki (17.23) en yiiksek artig, iki hafta sonra A numunesinde kaydedildi.
Klorojenik asit, bir hafta depolamadan sonra A ve B numunelerinde anlamli bir sekilde

artarken, vanilik asit bilesigi A numunelerinde 6nemli 6l¢tide degisti ve bir ve iki hafta
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Tablo 5. Siyah kuru iiziim sularinda galik, klorojenik ve vanilik asitler
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Sekil 6. Kuru {iziim suyunda fenolik asitler.

sonra B 6rneginde 6nemli bir sekilde degismedi. Fennolik asit bilesimi A numunelerinde
onemli 6l¢tide degisti ve bir ve iki hafta sonra B 6rneginde 6nemli bir sekilde degismedi.

Sogutulmus depolama siiresinin sonunda, fenolik bilesiklerin mevcudiyetindeki
farkliliklar, fermantasyon ve bazi kimyasal reaksiyon ve enzim aktivitesine ve ayrica
kuru iiziim ve meyve sularinin iiretimi i¢in kullanilan iiziimlerin tipine, bagli olarak,

fenolik asit bilesimini biiyiik 6l¢tide etkileyebilir (Eyduran ve ark., 2015).
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3.7. Siyah kuru iiziim ve sularinda PPO aktiviteleri

Istenmeyen meyve suyu Kkalitesinin ana nedenlerinden biri, PPO etkisinden
kaynaklanan enzimatik esmerlesmedir. Meyve sularinin tazeligi bir buzdolabinda +4 °C
sicaklikta saklanarak birka¢ giin uzatilabilir. Boylece, kaliteyi diisiiren, duyusal
degerlendirmeyi bozan ve bulanikliga, esmerlesmeye ve tortulasmaya neden olan
mikrobiyal kontaminasyon onlenebilir (Lea, 1994). Yemenicioglu ve Cemeroglu (1997),
PPO ve peroksidaz (PO) gibi oksidatif enzimlerin, taze meyve suyunun renk ve tadinin
yant sira besinsel ve duyusal degerleri azaltmada ana faktor oldugunu gostermistir. Sekil
7'de gosterildigi gibi, en yliksek polifenoloksidaz enzimi degeri, kuru iiziim numunesi
D'de gozlendi ve diger numunelerden daha iistiindii. En diisik PPO seviyesi, numune
A'da bulundu. Ayrica, mevcut deneysel kosullar altinda, taze kuru liziim suyu numuneleri
arasinda, taze kuru iliziim suyu numunesi A'da maksimum PPO degeri bulundu ve
minimum deger, numune D'de gozlendi (Sekil 8). Belki de sonuglardaki farkliliklar,
liziimiin tiirtine, asitligine, depolama siiresine, kurutma tiirline ve meyve suyu aritma
isleminden kaynaklanmaktadir. Bu sonuglar 6nceki ¢alismalarda elde edilen sonuglarla

tutarhidir (Wesche-Ebeling ve Montgomery, 1990; Zemel ve digerleri, 1990).
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Sekil 7. Kuru tizimde PPO aktiviteleri
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Sekil 8. Siyah kuru liziim sularinda PPO aktiviteleri

17



3.8. Siyah kuru iiziim ve siyah kuru iiziim sularinda a,

aw suyun gida iriinlerinde yapisal veya kimyasal olarak ne kadar siki baglandigini
gosterir. Gida giivenligi i¢in onemli bir rol oynayan aw, mikrobiyal biiyiime, kimyasal /
biyokimyasal reaksiyon oranlar1 ve fiziksel Ozelliklerle siki sikiya iligkilidir. Bu nedenle,
ornek olarak, enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonunun hizi, aw arttikca artar ve 0.6-
0.7'ye ulasildiginda maksimum hiza ulasir. Gida bozulmasina neden olan bakterilerin biiytik
¢ogunlugunun ¢ogalabilecegi en diisiik a, degeri yaklasik 0.90'dir. Kiiflerin ve mayalarin
cogalmasi icin en diisiikk deger 0.78 ve mikotoksijenik kiiflerin ¢cogalmasi i¢in alt sinir ise
yaklasik 0.61'dir (Beuchat 1981). Saf suyun aktivitesi 1.00 ve tamamen dehidre edilmis
yiyeceklerin a,/'si 0.00'dir. a,, degeri 0.00 - 1.00 aras1 6lgekte olan bir gidanin, % 0-100'lik bir
Olgekte olan Denge Bagil Nem (ERH) ile ilgilidir. Boylece, % ERH = a, x 100 olur. Bir
gidanin a,/'si, gidada suyun "ne derece" bagli oldugunu ve bunun kimyasal / biyokimyasal
reaksiyonlara katilmasi ve mikrobiyal biiyiimeyi kolaylastirmasi i¢in uygunlugunu agiklar
(Mossel ve digerleri 1995).

Kuru {iziimlerin yani sira, iki hafta boyunca sogukta depolanmis taze kuru iiziim sular1
ve kuru iizim sularinin a,, degerlerinin dl¢limiinden elde edilen sonuclar sirasiyla Sekil 9 ve
Sekil 10'da gorilmektedir. Kuru {iziim ve taze kuru iiziim sularinin a, degerleri 25°C'de
sirasiyla 0.484-0.519 ve 0.949-0.955 arasinda degismektedir. Kuru tiziimler i¢in elde edilen
aw degerleri, Mossel ve arkadaslar1 (1996) tarafindan saptanan degerlerden (0.55-0.80) daha
diisiiktiir. Bu fark, farkli kurutma islemlerinin ve meyve suyu islemlerinin bir sonucu olabilir.
Ayrica, ¢ogu kuru liziim suyu {irliniiniin Olgiilen ay'leri, {iriinlerin depolama siiresinin
artmasiyla bir miktar artmistir. Bu sonug¢lar muhtemelen toplam ¢6ziinen kati maddenin

azalmasindan kaynaklanmaktadir.

0,54
0,52
= 05
0,46
A B C D
aw 0,484 0,521 0,486 0,519

Sekil 9. Siyah kuru tiziimlerde a,.
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Sekil 10. Kuru iiziim sularinda a,.

3.9. Toplam bakteri sayim

Gida giivenligi, yeterli beslenme igerigi ve koruyucu ve katki maddesi igcermeyen
biyoyararlanimi saglamak, orijinal gida tiriinleri lizerindeki etkiyi en aza indirecek
sekilde iglenmis olan halk saglhig:i ve tiiketiciyi koruma olgusudur (Reed ve Grivetti,
2000). Tiiketici saghiginin korunmasi igin, Siyah kuru {iziim suyu tiretiminde iyi hijyenik
uygulamalar (GHP) ¢ok onemlidir. Ayrica, iyi tiretim uygulamalar1 (GMP) da, siyah kuru
liziim suyunun Kalitesini ve giivenligini olumlu yonde etkileyebilir. Uziim suyu, ham
maddeden tretimin sonuna kadar herhangi bir noktada kontamine olacak ve tiiketicilere
ulagana kadar bulasici patojenlerin kaynagi olabilir. Mikrobiyal popiilasyon, pH, gercek
hijyen kosullari, tiretim prosesleri ve depolama kosullar1 gibi ¢esitli faktorlere baglidir.
Buzdolabi her zaman meyve suyunun besin degerini koruyarak raf émriinii uzatmanin en
1yi yolu degildir.

Sekil 11'deki verilere gore, mikroorganizma sayisindaki artisin ¢ogu numunede
depolamanin ilk haftasinda oldugu, ardindan depolama siiresinin sonunda sonuglarin
maksimum degerlere ulastigi goriilmektedir. Taze kuru tziim suyunda toplam
mikroorganizma sayisinin D ve B 6rneklerinde sirastyla 8.48 ve 7.09 CFU / mL oldugu
belirlenmistir. Bu sonucun sebebi, siyah kuru iiziim suyunun hazirlanmasi sirasindaki iyi
hijyen uygulama kosullarina ulasma derecesinden kaynaklaniyor olabilir. Diger taraftan,
tim taze hazirlanmis siyah kuru iiziim suyu numunelerindeki mikroorganizma

popiilasyonunda, numunelerin depolama siiresince bir fark goriilmemektedir. Baska bir

deyisle, taze hazirlanmis siyah kuru tizim suyu humunelerinde mikroorganizmalarin
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Sekil 11. Toplam bakteri sayimi1

sayisinda ¢ok az bir artis goriilmektedir. Bu sonuglar, Elsheikh ve arkadaslar1 (2014)
tarafindan yapilan ve toplam mikrobiyal sayinin depolanmanin baslangicinda sifir oldugu
ve 2 ay sonra artmaya basladigini belirten ¢alismalartyla uyumlu oldugu goriilmektedir.
Ayrica bu sonuglar, Kaddumukasa (2017)'nin, 24 °C ve 4 °C'deki renkli ve seffaf
siselerde tutku meyvesi, ananas ve mango meyve sularinin mikrobiyolojik analizlerinde

elde ettigi sonuglar ile de uyumludur.

3.10. Siyah kuru iiziim sularinin duyusal degerlendirmesi

Bu calismada, duyusal degerlendirme, kalite kontroliiniin vazge¢ilmez bir parcasi
olarak, taze kuru iiziim suyunun ve iki hafta boyunca sogutulmus numunelerin kalite
giivencesinin bir gostergesi olarak kullanilmistir. Duyusal analiz, 10 panelist (5 kadin ve
5 erkek ve 18 ve 40 yas arasinda) tarafindan tiiketicinin kabul edilebilirligi agisindan
sogukta depolamanin basinda, ortasinda ve sonunda gergeklestirildi. Degerlendirilen
Ozellikler (goriinlim, aroma, tat, tatlihlk ve doku agzi hissi), duyusal o6zelliklerin
yogunluguna gore bes noktali hedonik bir 6l¢ek kullanarak puanlandi.

Tablo 6'de, taze hazirlanmis kuru liziim suyu numunelerinin tim duyusal
ozelliklerde en yiiksek kabul edilebilirlige sahip olduklar1 agik¢a goriilmektedir. Bu,
meyve suyunun tazeligiyle ilgili olabilir (Akusu, vd., 2016). Ayrica, Tablo 6'da
goriildiigii gibi, tim 6rneklerin renk hari¢ diger tiim duyusal 6zelliklerinde, depolama

siiresinin ortasinda (1 hafta) ¢ok az, sonunda (2 hafta) ise 6nemli 6l¢iide azalma oldugu
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Table 6. Siyah kuru tiziim sularinin duyusal degerlendirmesi

Test Siiresi Renk Lezzet Tat Tathhk Doku /Agiz hissi
ATaze 4.00 £+ 0.62ab 435+ 0.52a 3.75+0.67a 3.40 + 0.80a 3.75 + 1.06a
B Taze 3.60 £ 0.73abc  3.75+ 0.67abc 3.40+3.93a 3.05+ 1.25a 3.30 £ 0.67ab
C Taze 3.80 + 0.88ab 3.80 + 1.22ab 3.75+ 0.35a 3.35+0.81a 3.80+0.97a
D Taze 4.25+0.75a 3.85+ 1.10ab 3.65+0.78a 3.50+0.91a 3.20 £+ 1.25ab
A1 hafta 3.35+0.78bcd  2.60 £ 0.73de 2.35+0.85b 1.95 £ 0.76¢cd 2.50 £+ 1.08b
B 1 hafta 3.85+£0.62ab 3.10+ 1.24bcd  3.25+0.97a 2.90 £ 0.80ab 2.75+1.07b
C 1 hafta 3.55+0.59abc  2.35+0.57def 2.00+0.33bc  2.00 + 0.62cd 2.50 £ 0.81b
D 1 hafta 4.05 + 0.49ab 3.00 £ 0.52cd 2.20+£0.71b 2.30+0.91bc 2,50+ 0.57b
A2 hafta 3.10+0.6lcd 1.50+0.52gh  1.30+0.34ed  1.35+0.52de 1.25+0.58¢
B 2 hafta 2.80 + 0.53d 1.80+0.67thg  1.25+0.63ed 1.15+ 0.78e 1.55+0.55¢
C 2 hafta 2.70 + 0.58d 1.25+0.58 h 0.70 £ 0.53e 1.10£0.51e 1.35+0.57¢c
D 2 hafta 3.90+0.80ab  2.20+0.75efg  1.50+£0.47cd  1.40 +0.56ed 1.50 £ 0.57

da goriilmektedir. Bu sonug, duyusal degerlendirme sonucunun, portakal / ananas suyu
karigimlarinin renk, lezzet, tat ve genel kabul edilebilirlik 6zelliklerinde anlamli bir
farklilik gosterdigini tespit eden Akusu ve ark. (2016)'nin g¢aligmasi ile uyumludur.
Bhardwaj ve Nandal (2014) tarafindan da, meyve suyu o6rneklerinin lezzet, renk ve acilik
puanlarinin, depolama siiresinin ilerlemesi ile azaldigim1i gdstermistir. Duyusal
Ozelliklerdeki zamanla meydana gelen bu degisimler, bazi kimyasal, mikrobiyal ve

enzimatik reaksiyonlardan kaynaklanabilir.

4. Sonuclar

Bu ¢alismada, incelenen siyah kuru iiziim suyu numunelerin hem kalitesi hem de
giivenligi bakimlarindan farkliliklar oldugu ortaya ¢ikarilmstir.

Elde edilen sonuglara gére; (1) TSS ve pH degerleri, buzdolabinda +4 °C'de iki
hafta siireyle depolamanin sonunda 6nemli Ol¢iide azalirken, ¢ogu numunedeki TTA
hafifce degisti. (2) Incelenen tiim &rneklerde gallik, klorojenik ve vanilik asitler olmak
tizere Ui¢ farkli fenolik asit yam sira, glukoz, fruktoz ve sukroz olmak iizere ii¢ farkh
seker belirlendi. (3) Taze hazirlanan siyah kuru iiziim suyu ile, buzdolabinda +4 °C'de bir
ve iki hafta boyunca depolanan siyah kuru iiziim suyunun toplam mikrobiyal igerigi
onemli 6l¢iide degismedi. (4) Buzdolabinda +4 °C'de bir ve iki hafta boyunca depolanan
siyah kuru tiziim suyunun su aktivitesi bir miktar azalirken, polifenoloksidaz aktivitesi,

Oonemli ol¢iide azaldi.
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Sonug olarak; (1) taze siyah kuru iizim suyu numunelerinin, TTS, pH, fenolik
asitlerin miktari, goriinlim, tathilik ve aroma gibi duyusal degerlendirme sonuglarindan
elde edilen kalite parametrelerine gore, bir-iki hafta boyunca buzdolabinda +4 °C'de
depolanan numunelerden daha iistiin oldugu, (2) Tohumlardaki ve kuru iiziim etindeki
fenolik asit konsantrasyonlarindaki degisimin iiziim ¢esitlerinden, tiziim suyu elde etmek
icin kullanilan kurutma yonteminden ve depolama siiresinden kaynaklandigi, (3) bakteri
sayimi ve su aktivitesinin degerlendirilmesi, islenmemis kuru iiziim suyu 6rneklerinin
glivenliginin, tiikketicilere ulasana kadar iyi hijyenik uygulamalara (GHP) ve depolama

kosullarina bagl oldugu sdylenebilir.
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