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ARTICLE INFO ABSTRACT

Nowadays, it is known that many vegetables and fruits can be obtained

longer-lasting products with drying methods. Therefore, dried fruits are offered

for consumption in Turkey. In the present study, it was investigated fat and

protein contents on dried apple and pear chips. According to the results, the
Received: 19.08.2020

Accepted: 13.10.2020

amount of fat and apple chips was determined as 0.3% and 0.2%, respectively.

On the other hand, the protein amount of apple and pear chips was found to

Keywords be 3.84% and 3.58%, respectively. Consequently, it can be said that dried fruits
Apple chips can be consumed as a dietary food in terms of a low amount of fat and
Ilzeqr chips consumable protein.
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Kurutuimus ElIma ve Armut Cipslerinde Protein ve Yag Miktarlarinin
Belirlenmesi

OZET

GUnUmUzde bircok sebze ve meyvede uygulanan kurutma ydntemi ile daha uzun &murlG Urinler elde edilebilmektedir.
Bu amacla Ulkemizde de &zellikle bircok farkl bélgemizde Uretilen meyveler kurutularak tUketime sunulmaktadir. Bu calismada
ticari olarak kurutulmus elma ve armut cipslerinde ham yag ve proftein icerikleri arastinimistir. Elde edilen sonuclara gére ham
yag miktarlar elma cipsinde %0,3 ve armut cipsinde %0,2 olarak belilenmistir. Ham protein miktari ise elma cipsinde %3,84 ve
armut cipsinde %3,58 olarak saptanmistir. Sonuc olarak, kurutulmus meyvelerin yag miktarlan disuk ve protein acisindan
tUketilebilir seviyede olduklar, bu nedenle diyet besini olarak tUketilebilir olduklar sdylenebilir.

Anahtar Kelimeler: Elma cipsi, Armut cipsi, Protein, Yag.
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GIRi$

Ulkemiz yaklasik olarak yillik elli milyon ton yas
meyve ve sebze Uretimine sahiptir. Meyve ve
sebzelerin  kurutulmasi, bu gida UrUnlerinde
bulunan nemin uzaklastinimasidir. Gidalarda
nemin  uzaklastinimasi  mikroorganizmalarin
gelisim ve Uremelerinin engellenmesi anlamina
gelmektedir. Bu nedenle gidalarda kurutma,
UrUnlerin korunmasi ve daha uzun dmurlU olmasi
acisindan en kolay yéntemlerden biridir (Seckin
& Taseri, 2016). Meyve ve sebzelerin tUketiciye
ulastinimasinda Urinlerin muhafaza ediimesi ve
uzun Omurld  olmasi  acisindan  kurutma
kullanilmasinin  bircok avantaji bulunmaktadir
(Seckin & Taseri, 2016); Felhi vd. (2016) yaptikiarn
arastrmada, Ecballium elaterium (esek hiyar)
bitkisinin kurutulmus ekstraktinda antioksidan ve
fitokimyasallar incelemistir. Calismada 106,4 mg
fenolik ve 6,5 mg flavanoid icerik bulunmustur.
FT-IR analizi ile polifenoller ve biyolojik akfif
molekUller oldugu tespit edilmistir. Jakubczyk &
Ksionek (2006) tarafindan yUrGttlen ¢calismada,
orta-nemli kuru elmalara ait mekanik ézellikler
arastinimistir. Calismada elma  dilimleri sukroz
coOzeltisi, kiraz ve elma surubu kullanilarak
dehidrasyonun olusturulmasi saglanmistir. Elde
edilen sonuclarda sukroz varliginda, kuru
elmanin  icyapisinda  sertlige yol achgi
gOrllmustUr. Gidalarnn nem icerigini olusturan su
aktivitesi degeri ile mikroorganizma faaliyetleri
birebir iliskilidir. Gidalarda, nem  miktar
acisindan aw 0,90-1,00 arasi yuksek, aw 0,60-
0,90 arasi orta ve aw <0,60 dustk nemli olarak
gruplandinimaktadir (Aguilera & Arias, 1992;
Seckin & Taseri, 2016). Khairuddin vd. (2017)

Malezya'da bazi  kurutulmus meyvelerde
besinsel icerikleri incelemislerdir. Kuru incirin
%3,93 protein  miktarna sahip  oldugunu
belirlemislerdir.  Yine ayni  calismada  kuru
incirdeki yag miktarnin %4,02 oraninda

oldugunu ortaya koymuslardir.

Bu calismada, kurutulmus elma ve armut cipsi
meyvelerinin  gidasal iceriklerinin - arastinlarak
hem Uretici hem de tUkefici acisindan bilimsel

veriler sunarak aydinlatiimasi amaclanmistir.

MATERYAL VE YONTEM

Elma ve Armut Cipsleri Temini ve On

Islemeleri

Projede kullanilan kurutulmus meyve drnekleri
ticari olarak Pronatural Gida Tarm ve
Hayvancilik Insaat Turizm San. Tic. Ltd. Sti.
firmasindan temin edilmistir. Granny smith elIma
cesidi oncelikle yikkama makinesinden
gecirimistir.  Ornekler kabuklu  bir  sekilde
dilimleme makinesine alinarak dilimlenmistir.
Diimlenen  &6rnekler  kurutma  tepsilerine
yerlestiriimistir. Daha sonra érnekler 55°C'de 2
saat on kurutma ve 65°C'de ana kurutma
islemine alinarak 15 saat sUresince
kurutulmustur. Benzer sekilde Santa Maria armut
cesidi oncelikle yikama makinesinden
gecirimistir.  Ornekler kabuklu  bir  sekilde
dilimleme makinesine alinarak dilimlenmistir.
Dilimlenen  &rnekler  kurutma  tepsilerine
yerlestirilerek 55°C'de 2 saat 6n kurutma ve
65°C'de ana kurutma islemine alinarak 14 saat

sUresince kurutulmustur.




Erken et al. (2020) Acta Natura et Scientia 1(1): 6-11

ACTANATURA ET SCIENTIA

L

Ham Protein Analizi

Protein tayini Kjeldahl ybdntemine gore
yapilmistir. Bu yénteme gére; Kjeldahl tUpleri
icerisine homojenize edilmis &rnekten 0,5 g
tartilmig, 20 ml %96'lik H2SO4, 10 ml %35’lik H202
ve 1 adet kjeldahl tableti ilave edilmistir. TOpler
yas yakma bloguna (InKjel M) yerlestirilerek
icerisindeki érnek vyesil san saydam bir renk
olusturuncaya kadar 220°C’de yaklasik 2-3 saat
yakma islemi uygulanmistir. Yakma isleminin
ardindan bu tUpler oda sicakliginda sogumaya
birakilarak, soguma saglandiktan sonra tuplere
50 ml distile su ve 50 ml % 33’'lUk NaOH ilave
edilmistir.  Destilasyon esnasinda  ortamda
bulunan azotu dlgcmek icin bir adet kdr drnek
hazirlanmistir. Yakma islemi sonrasinda protein
tUpleri ve icerisinde 25 ml doymus borik asit
coOzeltisi ve 3-4 damla indikator (metil kirmizisi;
0,1 g metil kirmizisi/100ml alkol) bulunan
erlenmayer ile Kjeldahl destilasyon Unitesine
yerlestirierek NaOH ile destilasyona tabi
tutulmustur. Bu isleme erlenmayerde yaklasik
100ml destilat  toplanincaya kadar devam
edilmistir. Elde edilen destilat 0,1 N'lik HCI'le titre
edilmis ve sarfiyat belirlenerek hesaplanmistir
(Association of Official Analytical Chemists
[AOAC], 2000).

Yag Analizi

Yag analizi, Erickson (1993)'In uyguladigi
yontem esas alinarak yapiimistir. Bu amacla 20
g érnek alinarak 100 ml metanol/kloroform (1/2)
ile homojenize edilmistir. Homojenizat, 20 ml
metanol-kloroform ile ylkkama yapilarak darasi
alinan balon joje icerisine filtre kagidiyla sGzuldU.

SUzUNtOye 20 ml %o04'lUk CaCl; ilave edilerek

balon jojenin kapagd kapatimis ve bir gece
karanlik ortamda bekletilmistir. Bu sure sonunda
faz olusumu ve icerik, ayirma hunisine alinarak
alt faz balon jojeye alinmistir. Alt fazin
bulundugu balon joje, 60°C’lik su banyosunda
rotary evaporatdr (IKA RV10 basic) kullanilarak
¢c6z0cU ucurulmustur. Balon jojede yag ayirnmi
gerceklestikten sonra dizenekten cikartilarak
65°C'deki etUvde (NUve FN500) iki saat
bekletiimis, ardindan desikatére alinarak
sogutulmus ve son tartimi yapilmistir. Belirlenen
degerler asagidaki formUlde yerine konularak
hesaplanmigstir (Esitlik 1).

Yag (%)= x 100 (1)

m

Esitlikte; To: ilk tartim, Ti: son tartim, m: érnek

agirhgidrr.

BULGULAR VE TARTISMA

Bu calismada kullanilan kurutulmus meyve
ornekleri, Pronatural Gida Tarrm ve Hayvancilik
insaat Turizm San. Tic. Ltd. Sti. firmasindan temin
edilmis ve bu dérneklere ait goéruntuler Sekil 1T ve
Sekil 2'de verilmistir. Sekil 1'de kurutulmus elma
cipsine ait paketlenmis ve acik haldeki
fotograflar, Sekil 2'de ise kurutulmus armut
cipsine ait paketlenmis ve acik haldeki

fotograflar gdsteriimektedir.

Meyve cipslerinde ham yag ve ham protein
miktarlan arastinimis ve elde edilen sonuclar
Tablo 1'de verilmistir. Hom yag miktarlan elma
cipsinde %0,3 ve armut cipsinde %0,2 olarak
belirlenmistir. Yi vd. (2015), yapmis olduklar
calismada 9 farkl elma cipsindeki yag
0,16-0,44 g/100g

beliremislerdir.  Bu

miktarlarnin araliginda

oldugunu calismanin
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Sekil 1. Eima cipsine (EC) ait gorseller

bulgulan ile mevcut calismadaki sonuclar
benzerlik gostermektedir. Ayni  arastincilar,
elmadaki protein iceriklerini 1,39-2,79 g/100g
olarak belirlemistir. Yapillan ham protein analizi
sonuclarina gére; ham protein miktan elma
cipsinde %3,84 ve armut cipsinde %3,58 olarak
saptanmistir. Protein iceriklerine bakildiginda
bulgularda belirtlen  miktarin, karsilastirma
yapllan calismadan daha yuksek oldugu
durumun
iklimdeki

kaynaklandigr dusunUimektedir.

gorUlmektedir. Bu yetistirme

kosullanndaki ve farkliktan

Temin edilen paketler yaklask 50 gr

kurutulmus  Urin icermektedir. Calisma

kapsaminda belilenen ham yag ve protein

miktarlan paket icerisindeki miktarlar ile
oranlanmistir. EIma cipsi paketi icerisindeki tim
UrGnlerin toplam 0,15 grham yag ve 1,82 gr ham
protein icerdigi hesaplanmistir.  Armut  cipsi
paketinin ise 0,1 gramdan az ham yag ve 1,79
gr ham protein icerdigi belirlenmistir. Geleneksel
kuru meyvelerin seker icermedigi bilinmektedir.
Toplam seker ve enerji degeri taze
meyvelerdekine benzer Ozellikler gdstererek,
daha yUksek konsantrasyonlara sahip
olmaktadrr (Gyurova & Enikova, 2014).
Malezya'nin Selangor bdlgesindeki kuru incirin
%3,93 protein ve yag miktarinin %4,02 oraninda
oldugunu belirlenistir.  Yine ayni  c¢calisma

icerisinde kuru Uzimde %3,13 protein ve %0,36

yag belilenmistir (Khairuddin vd., 2017).

Sekil 2. Armut cipsine (AC) ait gorseller
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Tablo 1. Kurutulmus meyve cipslerinin yUzde (%)
ve 1 paket (pkt) icerisindeki gram olarak ham

yag ve ham protein miktarlar

Ham Yag Ham Protein
Cips Tori
% gr/1 pkt % gr/1 pkt
Elma Cipsi (EC) 0.3 0.15 3,84 1,92
Armut Cipsi
(AC) <0,2 <0,1 3,58 1,79
SONUC

GUnUmuUzde hizla artan nofus, bunun yaninda
tarm arazilerinin verimliligi ve iklim dedisikligi
sebebi ile gida UrUnlerinin Uretim ve tUketiciye
ulastinimasi daha énemli bir hal almistir. Ozellikle
meyvelerin icerdigi su orani nedeni ile uzun
olarak  muhafazasinda

AmurlU problemler

yasanmaktadir.  GUnumuizde  ozellikle bu

sorunun asilmasi icin  meyve ve sebzelerin
kurutularak nem oranlarnin dUsurblmesiyle bu
gida maddelerinin daha uzun &muUrlG olmasi
saglanmakta ve bircok farkl Ulkede tUketiciye
sunulabilmesine olanak saglamaktadir. Bu
nedenle glnUmuzde Uretimi hizla artan baz
kuru meyvelerde

gidasal iceriklerin

aydinlatimasi  amaclanmistir.  Bu  calismada
kurutulmus elma cipsinin ve armut cipsinin ham
protein ve yag icerikleri belirlenmistir. Sonuc
olarak meyve cipsleri yag miktarlarn acisindan
dUsUk, protein acisindan tuketilebilir diyet besin

maddeleri olarak degerlendirilebilir.

TESEKKUR

Bu calsma Canakkale Onsekiz  Mart

Universitesi, Bilimsel Arastirma Projeleri (BAP)
Koordinasyon Birimi tarafindan FHD/2018-2475
Laboratuvar

nolu proje ile desteklenmistir.

calismalarn Canakkale Onsekiz Mart Universitesi,

Deniz Bilimleri ve Teknolojisi Fakultesi, Biyokimya

Laboratuvan ile Yem ve Gida Analiz
Laboratuvar’nda gerceklestirilmistir.
ETiIK STANDARTLARA UYGUNLUK
Yazarlann Katkilar
Bu calisma FHD/2018-2475 projesi

kapsaminda gerceklestirilmis ve calismaya katki

saglayan  yazarlar  analizlerin - yapilmasi,

orneklerin temini, sonuclann degerlendiriimesi
ve makalenin yazimi asamasinda gerekli olan

alanlarda katkilarn saglamiglardir
Cikar Catismasi

Yazarlar herhangi bir c¢ikar  catismasi

olmadigini deklare etmektedir.
Etik Onay

Yazarlar bu tUr bir calisma icin resmi etik kurul

onayinin gerekli oimadigini bildirmektedir.
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