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Arastirma, direkt giines 15181 altinda, normal oda kosullarinda golgede, 2 °C ve
7 °C sogukta kurutulan 16 mm ve 18 mm irilikteki Cakildak, Palaz ve Tombul findik
cesitlerinin 9 aylik adi kosullarda (20-25 °C ve %70-85 oransal nem) depolama
stiresince kalite Ozelliklerindeki degisimin belirlenmesi amaci ile yiiriitiilmistir.
Kalite analizlerine ait 6lgtimler 3 aylik periyotlarda (hasat, 3, 6 ve 9 ay) yliriitiilmiistiir.
Depolama siiresi sonunda, 7 °C sogukta kurutulan 18 mm irilige sahip Tombul ve
Palaz findiklarinda daha diisiik meyve agirligi ol¢lilmiistiir. Tiim cesitlerde, 18 mm
irilikteki meyvelerin daha yiikksek meyve agirligi ve i¢ agirligina sahip oldugu
goriilmiistiir. Aksine 16 mm irilikteki meyvelerden daha yiiksek i¢ orani dl¢iilmiistiir.
Burusuk i¢ oran1 bakimindan, 16 mm irilikte ve gélgede kurutulan ile 18 mm irilikte
ve 7 °C sogukta kurutulan Palaz findiklarinin diger sartlarda kurutulan findiklara
kiyasla 6nemli derecede daha yiiksek burusuk i¢ oranina sahip oldugu saptanmustir.
Cakildak ve Tombul cesitlerinde 16 mm irilige sahip findiklarin, 18 mm irilikteki
meyvelere kiyasla daha diisiik ¢ilirik i¢ oran1 ve limonlagmaya sahip oldugu
goriilmiistiir. 16 mm irilige sahip Cakildak ve Palaz findiklarinda, 2 °C sogukta
kurutulan findiklarin diger kurutma yontemlerine kiyasla onemli derecede daha
yiiksek protein igerigine sahip oldugu saptanmistir. Cakildak cesidinden Tombul
cesidine kiyasla daha yliksek protein elde edilirken, aksine daha diisiik yag oram
Ol¢iilmiistiir. Genel olarak tiim c¢esitlerde her iki irilikteki findiklarda golgede
kurutulmus (Palaz ¢esidinde 16 mm iriliktekiler hari¢) findiklarin toplam fenol igerigi
diger kurutma yontemlerinde kurutulanlara kiyasla onemli derecede daha diisiik
bulunmustur. 18 mm irilige sahip, Palaz ve Tombul findiklarin gélgede kurutulmus
orneklerinin diger kurutma yontemlerine kiyasla 6nemli derecede daha diisiik toplam
flavonoid ve antioksidan aktivitesine (FRAP’a gore) sahip oldugu belirlenmistir.
Toplam fenol, toplam flavonoid ve antioksidan kapasitesi (FRAP’a gore) bakimindan
en yiiksek icerik Cakildak, en diisiik ise Tombul ¢esidinden elde edilmistir. Genel
olarak golgede ve 7 °C sogukta kurutulan findiklarin daha diisiik acilagsma oranina
sahip oldugu gbzlemlenmistir. Sonug olarak bu arastirma ile meyve iriligi ve kurutma
yontemlerinin depolama siiresince findik meyvelerinde kalite degisimi {iizerine
etkisinin oldugu agiga cikarilmistir.

Anahtar Kelimeler: Acilagsma, antioksidan, Corylus avellana, kurutma, protein
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In this study, it was aimed to determine the quality changes of 16 mm and 18
mm sized Cakildak, Palaz and Tombul hazelnut cultivars, which were desiccated under
direct sunlight, overshadowed room conditions and cold dried at 2 °C and 7 °C, during
nine months of storage period (20-25 °C and 70-85% relative humidity). Evaluation
of quality characteristics analyzes were carried out in quarterly periods (harvest, 3, 6,
and 9 months). At the end of storage period, lower fruit weight was measured in
Tombul and Palaz hazelnut cultivars sized 18 mm, which were cold dried at 7 °C. It
was also determined in all cultivars sized 18 mm had higher fruit and kernel weights
than 16 mm sized fruits. In recognition of crumpled kernel ratio, 16 mm sized
overshadow dried fruits and 18 mm sized 7 °C cold dried Palaz cultivars were
determined to have significantly higher crumpled kernel ratio than hazelnuts which
were dried on other circumstances. It was detected that in Cakildak and Tombul
cultivars 16 mm sized fruits had less rotten kernel ratio and rancidity than 18 mm sized
fruits. It was determined that in Cakildak and Palaz varieties sized 16 mm, hazelnuts
dried at 2 °C had significantly higher protein content compared to other drying
methods. Higher protein quantity was obtained from Cakildak cultivar than Tombul
cultivar on contrary to lower fat content was measured. Generally, the total phenol
content of in all hazelnut cultivars in both sizes was found to be significantly lower in
overshadow-dried hazelnuts (except 16 mm sized Palaz cultivar) compared to those
dried in other drying methods. It was determined that the overshadow-dried 18 mm
sized Palaz and Tombul cultivar samples had significantly lower total flavonoid and
antioxidant activity (according to FRAP) compared to other drying methods.
Regarding to the highest content of total phenol, total flavonoid and antioxidant
capacity (according to FRAP) was obtained from Cakildak cultivar and the lowest
content was obtained from Tombul cultivar. Overall, it was observed that overshadow-
dried hazelnuts and at 7 °C cold dried hazelnuts had a lower rancidity rate. As a result,
it is revealed that fruit size and drying methods have an effect on the quality change in
hazelnut kernels during storage.

Keywords: Antioxidant, bitterness, Corylus avellana, drying, protein
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1. GIRIS

Findik tilkemizin Karadeniz Bolgesi’nde yasamin tiimiine etki eden bir
tarimdir. Bolgede findik monokiiltiir bir iiretim yapildig: i¢in tiriin verdigi yillarda
veya liriin vermedigi verimsiz gegen yillarda bolgedeki ekonomik yasama ¢ok 6nemli
etkisi bulunmaktadir. Sanayilesme ve iiretimdeki pek c¢ok faktore bagli olarak,
bolgeden biiyiik sehirlere her gecen giin gé¢ artmakta, buda geride kalan bahgelerde
bakim yapilmadigir yada yetersiz yapildigi icin verimi diistirmektedir. Findigin bu
etkisi bolgenin sosyo-ekonomik yapisinda bas aktdr olarak her zaman yerini

korumaktadir.

Tiirk findiklariin, 6zellikle Avrupa tilkelerinde taninmasi 18. yiizyilin ikinci
yarisindan sonradir. Bu yillarda Rusya, Romanya, Belgika, Sirbistan, Almanya,
Marsilya ve ABD’ye findik dis satim1 baglamistir. Ulkemiz tarimsal ihracatinda yillara
gore degismekle beraber % 15°lik payi ile her zaman birinci siradaki yerini koruyarak

tilkemize 6nemli doviz getiren bir tarimsal {irtindiir.

Findik, Tirkiye’de iklim isteklerinin uygun olmasi nedeniyle Karadeniz
Bolgesi’nde yetistirilmektedir. Ulkemizde yaklasik 37 ilde findik iiretimi yapilmakla
birlikte iiretimin yaklasik % 90’1 Ordu, Samsun, Sakarya, Diizce, Giresun ve Trabzon
illerinde gergeklestirilmektedir (TUIK, 2021).

Findik yetistiriciligi zor bir is kolu olmakla birlikte, 6zellikle findigin
hasadindan sonra kurutma igleminin yapilmasi siireci bu is kolunu daha da zor hale
getirmektedir. Ozellikle hasat doneminde ki kurutma islemi i¢in hava kosullarinin

olumsuz gitmesi bu isi daha da zahmetli kilmaktadir (Y1ldiz, 2020).

Findik iiretimi yapilan boélgelerde kurutma igin ilk tercih edilen yontem,
dogrudan giineste kurutma yéntemidir. Ureticiler kurutmaya hazirladiklar: findiklarini
evlerinin oniinde, bos arazilerde veya yol kenarlarinda dogrudan toprak ve beton
zemine yada altina ortii sererek kurutmakta ve bu islemler icin biiyiik bir emek ve

zaman harcamaktadirlar (Turan, 2017).

ABD, Sili, Italya ve ispanya gibi findik iiretilen iilkelerde, kurutma makinalar
¢ok yaygin olarak kullanilmaktadir. Bu da ireticilerin daha az zaman ve emek
harcayarak {irlinlerini kurutmalarina olanak saglamaktadir. Ancak kurutma

makinalarinin  kullamimi iilkemizde heniiz yayginlasmamustir. Ozellikle kurutma
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makinalarinin ilk kurulum maliyeti ve isletiminde ki enerji maliyetleri iireticilerin
zaten yiikksek olan {retim maliyetini artiracagr diisiincesi, bu yOntemin

benimsenmesini geciktirmektedir (Demir, 2018).

Giineste kurutmanin zorluklar1 oldukea fazladir. Karadeniz bolgesinde giinesli
glin sayisinin az olmasi, sicaklifin ¢ok fazla olmamasi, kurutma islemini
geciktirmektedir. Nemli hava kosullar1 findigin kurumasina engel olmakla birlikte
fungal hastaliklarin meydana gelmesine sebep olarak iiriin kalitesini diisiirmektedir.
Ozellikle toprak kaynakli aflotoksin olusumu ihracatta iilkemizin &niine ¢ikan en
biiyiik engellerden biri olarak éne ¢ikmaktadir (Olgun ve Rzayev, 2000; Ozay ve ark.,
2005). Yine findigin yag oraninin yiiksek oldugu diisiiniildiigiinde, kurutma siirecinde
oksidasyon ile kars1 karstya kalinabilmektedir. Bu ylizden findikta kalite kayiplarinin

yasanmamasi i¢in kurutmanin hayati bir énemi vardir (Wang ve ark., 2018).

Ulkemizde findikta geleneksel kurutma yontemi olan giineste kurutma disinda,
alternatif kurutma yontemleri gelismemistir. Bununla birlikte son yillarda makine ile
kurutma ile ilgili baz1 g¢alismalar yiiriitiilmektedir. Makine ile kurutmanin giineste
kurutmaya kiyasla bir¢cok avantaji olmaktadir. Makineli kurutmada giineste kurutma
yontemine goére kuruma giin sayis1 daha azdir. Geleneksel yontem olan gilineste
kurutmada, kurutulan yerin hazirlanmasi, korunakli hale getirilmesi iireticiler

acisindan maliyetli ve emek isteyen bir islemdir.

Tarim-gida endiistrisinde onemli bir siire¢ olan kurutma, maliyetin biiyiik
kismini olusturur. Ozellikle nemin biyolojik materyallerden kismen veya tamamen
uzaklastirilmasi, biiyiik miktarda enerji gerektiren karmasik bir islemdir. Islem siiresi,
tiriinlerin kalitesi ve bunlara bagli 1s1 duyarlilig1 gibi faktorler bu islemin karmagsik
yoniinii olusturmaktadir. Cevre dostu kurutma teknolojilerinin benimsenmesi bir¢cok
faktdrden dolay1 yavas olmaktadir. Ozellikle kisa vadede ekonomik karlilik getiren bir
yontemin ortaya konulmasi zordur. Kurutma tlizerine ¢alisan aragtirmacilar uygulamal
arastirmalarimi bu konular {lizerine odaklamalar1 gerekmektedir. Diistik sicaklikta

kurutma teknolojileride bunlardan biridir (Sosle ve ark., 2003).

Bu ¢alismanin amaci farkl irilige sahip Palaz, Tombul ve Cakildak findik
cesitlerinin farkli kurutma yontemleri ile kurutulmasi ve adi kosullarda depolanmasi

siiresince meyve Kkalite ozelliklerindeki degisimin belirlenmesidir. Ulkemiz icin



ekonomik 6neme sahip olan findigin geleneksel yontem olan glineste kurutma disinda
farkli kurutma yontemleri denenerek hangi kurutma kosulunun depolama siiresince
kaliteyi daha uzun siire koruyacagi bir ¢calisma olmasi agisindan hem tireticiler hemde

tiikketiciler i¢in faydali bir ¢alisma olacaktir.



2. ONCEKI CALISMALAR

Karabay (1991), dalindan toplanmis nem orani yiliksek zuruflu findigin suni
yollarla kurutulmasi ve meyve kalitesi iizerine etkilerini belirlemek amaciyla
yuriittiigii caligmada, birinci uygulamada sicaklik 40°C, kurutma havasi hizi 0.3 m/s
ve yas findigin nem igerigi % 25; ikinci uygulamada sicaklik 44°C, hava hiz1 0.3 m/s
ve yas findigin nemi % 28; tiglincli uygulamada sicaklik 31°C, kurutma havast hiz1 0.3
m/s ve yas findigin nemi % 26, dordiincii uygulamada sicaklik 36-48°C, kurutma
havasi hiz1 0.3 m/s, nem % 24 ve besinci uygulamada sicaklik 37°C, kurutma havasi
hizi 0.3 m/s ve nem % 23 olarak belirlemistir. Herhangi bir 6n kurutmaya tabi
tutulmamis nem orani yiiksek findig1 atmosfer sicakliginin iizerinde bir sicakliga tabi
tutmanin biyolojik a¢idan sakincali olacagini bildirmistir. Bu nedenle 40°C sicakliga
yaklagilmas1 ve iizerine ¢ikilmasi durumunda findigin tadinda kabul edilemeyecek
bozulmalarin ortaya ¢ikabilecegi rapor edilmistir. Bu bozulmalarin ise uygulamalar
arasinda da farklilik gosterdigi tespit edilmistir. Besinci ortamda denemeye alinan
findiklarda, dogal sartlarda bir siire bekletilmesi ve kendiliginden belli oranda
kurumus olmas1 nedeniyle bozulma olmadig: belirtilmistir. Altinci uygulamada ise
dalindan koparilan findiklarin herhangi bir 6n soldurmaya tabi tutulmadan dogrudan
suni kurutmaya verilmesi nedeniyle zararin olustugu belirtilmistir. Bu nedenle hasat
edilen findiklarin 6n soldurma islemine tabi tutulmadan dogrudan suni kurutmaya

alinmasinin findiklarda bozulmaya neden oldugu arastirma ile ortaya ¢ikarilmistir.

Cakirmelikoglu ve ark., (1993), Tombul, Palaz ve Cakildak findik ¢esitlerinde
hasat zamaninin meyve kalitesi ve muhafazasi {lizerine etkileri konusunda 1991-1992
yillart arasinda bir arastirma yiriitmiislerdir. Temmuz ayinin ilk haftasindan itibaren
haftada iki kez hasat olmak {izere toplam on donemde hasat islemi yapilmistir.
Calismada erken hasatta randiman ve beyazlama oraninda diisme tespit edilmistir.
Aragtirmada bir yil siire ile adi depo sartlarinda depolanan iiriinlerde toplam yag ve
protein oranlarinda 6nemli bir degisiklik saptanmamistir. Depolama siiresi iki yila
cikarilldiginda yag oraninda azalma yoniinde bir egilim tespit edilmistir. Calismada
depolama siiresince serbest yag asitleri miktarinda dnemli bir degisiklik olmamuistir.
Serbest yag asitligi degeri Tombul ¢esidinde % 0.26-0.38, Palaz ¢esidinde % 0.30-0.47
ve Cakildak cesidinde % 0.23-0.44 arasinda bulunmustur. Arastirma sonunda bir yil



stireyle adi depo sartlarinda depolanan findiklarda kayda deger kalite kayiplari

olugmadig1 tespit edilmistir.

Heperkan, (1996), findik islemesinde kritik kontrol noktalar1 ve tehlike
analizleri ile ilgili bir arastirma yiiritmiistiir. Arastirmada findigin hasat isleminin ¢ok
hizli yapilmasi, findiklarin golgede ve yiginlar halinde bekletilmemesi gerektigi
belirtilmistir. Kurutma islemi eger acik havada yapilacaksa ve 6zel bir uygulama yoksa
toprak zemin yerine beton zeminin tercih edilmesi gerektigi bildirilmistir. Harmanda
kurutulan findiklarin tizerinde kesinlikle yiirlinmemesi, basilmamasi1 gerektigi aksi
halde bakteri bulagmasinin olabilecegi ve findigin zedelenebilecegi vurgulanmistir.
Findik ¢otanaklar1 kurutulduktan sonra ayiklanmasi gerektigi ve kabuklu findiklarla

cotanakli findiklarin birbiriyle kesinlikle temas etmemesi gerektigi belirtilmistir.

Lopez ve ark., (1997), findikta kurutma kosullarinin meyve kalitesi lizerine
etkilerini inceledikleri ¢alismada, kabuklu findik 6rnekleri 30°C, °40°C, 50°C, 60°C,
70°C ve 80°C sicakliklarda kurutulmustur. Calismada kurutma sartlar1 ve sicakliginin
meyve Kalitesini etkiledigi belirtilmistir. Kurutma islemleri sirasinda Negret ¢esidinin,
Pauetet ¢esidine gore yag oksidasyonu ve enzimatik olmayan kahverengilesmeye daha
hassas oldugu saptanmistir. Ayrica kurutma sirasinda 50°C’nin iizerine ¢ikilmasi
durumunda sicaklik artis1 ile birlikte acilagma ve enzimatik kahverengilesmenin arttig1
belirtilmistir. Bu nedenle 50°C’nin iizerindeki sicakliklarda findigin kurutulmasi
tavsiye edilmemistir. Findigin kurutma sicakliginin 40°C-50°C arasinda olmasi
gerektigi bildirilmistir. Ayrica mikrobiyal gelismeyi engellemek icin i¢ findiklarda
nem oraninin % 7-8’in altinda tutulmasi gerektigi belirtilmistir. Arastirmada kabuklu
Negret findiklarindaki su aktivitesi degisiminin oksidasyon oranini minimize ederken,
enzimatik olmayan kahverengilesmeyi maksimum etkiledigi bildirilmistir. Renk
degisimi bakimindan c¢esitler arasinda farklilik oldugu ve Negret cesidinde
kahverengilesmenin daha yiiksek oldugu belirtilmistir.

Ozdemir ve ark., (1998), depolamanin findikta baz1 meyve 6zellikleri {izerine
etkisini belirlemek amaciyla yaptiklari aragtirmada, 6rnekleri depolamadan dnce nem,
serbest yag asitligi, peroksit, gizli ¢iiriikk, toplam kiif ve aflatoksin analizleri
yapmislardir. Findikta nemin % 5’e dislirlinceye kadar kurutulmasi gerektigini

bildirmiglerdir. Calismada gizli ¢iiriik oraninin % 1’den fazla olmasi hasat, harman,



kurutma ve depolamanin yetersizliginin gostergesi oldugunu ve bu drneklerin uzun
stireli depolamaya uygun olmadigini bildirmislerdir. Ayrica serbest yag asitliginin %

0.7°den yiiksek olmasinin da acilagsma gostergesi oldugu vurgulanmastir.

Bostan, (1999), 1997 yilinda Trabzon ili Caykara il¢esinde yiiriittiikleri
arastirmada; ¢ayir, beton, polietilen ve oda ortamlarinda kurutulan Yass: Badem, Fosa
ve Mincane ¢esitlerinde meyve kalitesinde meydana gelen degisiklikleri
belirlemislerdir. Calismada beyazlama oraninin % 59.18-77.56, gobek boslugunun
0.109-0.244 mm ve randimanin % 48.74-53.24 arasinda degistigi bildirilmistir.
Calisma sonucunda, ortamlar arasinda farkliliklar olmakla beraber higbir ortamin
meyve kalitesini etkisi yoniiyle ¢ok One ¢ikmadigi goriilmiistiir. Ancak, calismada

beton ortaminin diger ortamlara gore daha uygulanabilir oldugu bildirilmistir.

Cetin ve ark., (2000), oda sicakliginda (20-25°C) ve % 60-65 bagil nemde
muhafaza edilen naturel findiklarin on iki aylik bir siirede depolanmasi ile olusabilecek
kalite degisimlerini incelenmiglerdir. Arastirmada nem degerinin 12 ay sonunda %
6’dan % 5.90’a azalis gosterdigini, fakat peroksit degerinin 0.14 meqO2/kg degerinden
0.85 meqO2/kg’a, serbest yag asitleri degerinin % 0.16’dan % 0.50 degerine yiikseldigi
bildirilmistir. Calismada, oda sicakliginda muhafaza edilen Orneklerde kalite

kayiplarinin olmadigi ve raf dmriiniin uzadig: bildirilmistir.

Demirbas, (2000), iilkemizin geleneksel ihrag iiriinlerinden findikta Tombul,
Palaz, Kalinkara ve Sivri gesitleri Ordu yoresi iklim degerleri dikkate alinarak sera
kosullarinda ve sera disinda kurutulmustur. Findik bahgesinde karisik olarak bulunan
findik cesitleri, agustos aymin ikinci haftasinda birbirlerine karistirllmadan hasat
edilerek 5-6 giin zuruflu olarak 6n kurutma yapilmistir. Birbirlerine karismamasi igin
elde ayiklanan findik cesitleri, 33 x 33 cm boyutunda kontraplak tepsilere 4 cm
kalinliginda ve 2-3 tabaka halinde serilerek kurutma serasinda ve sera disinda
kurutulmustur. Uriinlerin kuruma siiresince sera i¢i, sera dis1 sicaklik ve bagil nem
degerleri 6lglilmistiir. Sera i¢inde kurutulan findik ¢esitlerinde agirlik kaybi, Tombul
cesidinde % 13.4, Palaz ¢esidinde % 14.7, Kalinkara ¢esidinde % 14.6 ve Sivri
cesidinde % 13.7 olmustur. Sera disinda kurutulan findik cesitlerinde agirlik kaybu;
Tombul ¢esidinde % 13.9, Palaz ¢esidinde % 14.5, Sivri ¢esidinde % 14.5 ve Kalinkara

cesidinde % 15.0 olmustur. Sera i¢inde kurutulan findik ¢esitlerinde 3. giin sonunda



Tombul % 4.12, Palaz % 5.19, Sivri % 5.13 ve Kalinkara % 4.12 sabit nem degerine
ulastigi goriilmiistiir. Sera disinda Tombul % 3.34, Palaz % 3.83, Sivri % 3.56 ve

Kalinkara % 2.95 nem degerine ulagmustir.

Olgun ve ark., (2000), findig1 Ui¢ farkli sistemde giines enerjisi ile kurutma,
bunun kalite iizerine etkileri ve dogal kurutma ile karsilagtirmasimin yapildig1 bir
aragtirma yiriitmiislerdir. Bu kurutma ortamlarinin kabinet, dolap ve c¢adir tipi
ortamlar oldugu bildirilmistir. Kurutma en hizli kabinet tipi kurutucularin raflarinda
gerceklestigi ve ek kurutucularin ilave edilmesiyle kurutma siiresinin kisaldigi
bildirilmistir. Dolap tipi kurutma sistemlerinin ise daha ¢ok asarak kurutma
yapilabilecek {iriinler i¢in uygun oldugu belirtilmistir. Cadir tipi kurutmanin ise
yapiminin ¢ok kolay olmasi ve kapali havalarda da kullanilabilmesi nedeniyle findik
kurutma icin uygun oldugu vurgulanmistir. Ac¢ik sergide findik kurutma isleminin
iklim sartlarina bagli olarak 3-10 giin arasinda siirdiigii, bununda ortalama 82 saat
civarina denk geldigi bildirilmistir. Kabinet tipi kurutucuda ise ek kurutucu
kullanilmas1 durumunda 28 saat, ek kurutucu kullanilmamasi durumunda 50 saat, ¢cadir
tipi kurutucularda 73 saatte, ek kurutucu kullanilmayan dolap tipi kurutucularda bu
stirenin 73-76 saat arasinda siirmiistiir. Calismada findigin kimyasal 6zellikleri ile ilgili
herhangi bir analiz yapilmamistir. Ancak tat ve goriiniim bakimindan ortamlar
arasinda farklilik olmadigi ve bozulmanin fiziksel olarak tespit edilemedigi
bildirilmistir.

Martin ve ark., (2001), modifiye atmosfer kosularinda depolanan kabuklu
findigin kalitesindeki degisimleri belirlemek amaciyla Tarragona’da Negret ¢esidinde
calisma yiiriitmiislerdir. Ornekler dort farkli oksijen konsantrasyonlarmda % 1, % 5,
% 10 ve % 20 ve iki farkli sicaklikta 7°C ve 25°C sicaklikta 12 ay muhafaza edilmistir.
Belirtilen sartlarda 12 ay bekletilen findiklar 0, 6, 9 ve 12. aylarda 6rnek alinarak analiz
yapilmistir. Depolamanin baglangicinda peroksit degerinin diisiik hatta sifira yakin
oldugu belirtilmistir. Arastirmada en yiiksek peroksit degeri oksijen konsatrasyonu %
20 olan sartlarda tespit edilmis ve 1.2 meqO2/kg degerini yakalamistir. 6. ayda bir
miktar yiikselmis, 9. aya dogru gerilemis ve 12. ayda zirve degerine ulagsmistir. Serbest
yag asitligi degeri depolama baslangicinda % 0.18’den depolamanin sonu olan 12.
ayda % 0.5 degerine ulasmustir. Findikta acilasma, denemenin ilk yilinda énemli bir

problem olusturmadigr ve findik kabugunun bulunmasindan dolayi, acilagmanin
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geciktirildigi belirtilmistir. Diisiik sicakligin yag hidrolizini geciktirmede etkili oldugu
ve % 10’un altinda olan oksijen konsantrasyonunun oksidasyonu engelledigi

belirtilmistir.

Rouves ve Prunet (2002), kestanenin farkli depolama ortamlarinda
karsilastirilmasini1 amaglamislardir. Bunlar; -1°C ve +1°C’ de kontrollii atmosfer (%2
02 + %5 CO2)’ de depolama, +1°C’ de NA’da (normal atmosfer) depolama ve -
1°C’de etilenle zenginlestirilmis KA’da (kontrollii atmosfer) depolamasidir.
Marigoule ve Bouche de Betizac kestane ¢esitlerinde en iyi sonuglar -1°C’de kontrollii
atmosfer depolanmasinda elde edilmistir. Bu kosullarda kiif gelisimi yavas olmustur,

su kayb1 olmamistir ve kalite kayb1 yasanmamustir.

Koyuncu ve ark., (2005) Tombul, Palaz ve Kalinkara findik ¢esitlerinde toplam
yag ve yag asitleri bilesiminin depolama sirasinda degisimi ile ilgili arastirma
yapmistir. Calismada kurutulmus findiklar kabuklu ve i¢ olarak polietilen torbalarda
21°C sicaklikta % 60-65 oransal nem sartlarinda depolanmistir. Kabuklu findiklar 5
kg’lik torbalarda ve i¢ findiklar 2 kg’lik torbalarda depolanmistir. Depolama siiresince
ham yag oraninda bir artis oldugu depolama baginda % 58.68 olan degerin 12. ayda %
62.48¢e yiikseldigi bildirilmistir. Oleik asit oraninda depolama siiresince artis, aksine

linoleik asit degerinde azalis tespit edilmistir.

Aktas ve ark., (2004) findigin bolge sartlarinda dogal yollarla kurumasinda
sorunlar yasandigin1 bu nedenle kurutma firinlarinin kullanilmasinin gerektigini ortaya
koymak icin bir ¢alisma yiirlitmiislerdir. Calismada, Karadeniz Bolgesi’nin 1s1nim
degerinin findik kurutma i¢in gerekli 40°C ve iistii degeri bulabileceginden kurutma
firinlarinin uygulanabilir oldugunu bildirmislerdir. Bu nedenle de enerji girdisi az olan
sicaklik ve nem kontrollii bir cihazin findikta kuruma siiresini azaltacagini ve meyve
kalitesini arttiracagini bildirmislerdir. Kurutma firmi ile kurutma kusurlarinin
Onlenebilecegi, ihracat sektoriinde bu yonlii sikintilara ¢éziim olabilecegi ve tercih
edilebilecegi bildirilmistir. Ayn1 zamanda calismada, geleneksel yontem olarak
duyusal analizlerle findigin kuruma asamasinin belirlenmesinin son derece yanlis
oldugu belirtilmistir. Yapilan modelleme calismasi ile enerji degisim analizlerinin
yapilabilecegi, 1s1 pompasi iginde giines enerjisinden de faydalanilarak enerji tasarrufu

saglanabilecegi belirtilmistir. Calisma sonucunda findigin daha az enerji sarfiyati ile



kontrollii olarak kurutma isleminin gerceklestirilebilecegi, bu islemin sonucunda daha

erken ve daha kaliteli iiriin elde edilebilecegi belirtilmistir.

Karaosmanoglu, (2012), ¢alismasinda insan beslenmesi agisindan énemli bir
irlin olan findigin geleneksel yontemle depolanmasi sirasindaki antioksidan kapasite,
toplam fenolik madde icerigi, yag asitleri kompozisyonu, peroksit sayisi, serbest yag
asitligi ve nem icerigindeki degisimleri incelemistir. Ornekler Giresun Kalite Yagls,
Kara ve Sivri findik cesitlerinden segilmistir. Ornekler disaridan herhangi bir sekilde
miidahale edilmemis depoda tamamen geleneksel yontemlere gore toplamda bir yil
siireyle depolanmistir. 12 ay siireyle depolanan cesitlerden 2’ser aylik fasilalarla
numuneler alinmig ve analiz edilmistir. FRAP ve DPPH olmak iizere iki farkli
yontemle belirlenen antioksidan kapasite sonuglari ile Folin-Ciocalteu yontemine gore
belirlenen toplam fenolik madde igerigi arasinda c¢esitlere gore degismekle beraber
onemli veya ¢ok Onemli korelasyonlar bulunmustur. Tiim ¢esitlerde zamana bagh
olarak fenolik madde ve antioksidan kapasitesinde diisiis gozlenmis, diisiisiin en
onemli sebebinin siire oldugu anlasilmistir (P<0.01 veya P<0.05). Depo nemi ve
sicakliginin 6nemli bir etkisi olmamistir (P>0.05). Tiim 6rneklerde en fazla bulunan
yag asidinin oleik asit oldugu, bunu linoleik, palmitik ve stearik asitlerin takip ettigi
goriilmiis, depolama siiresince yag asitleri kompozisyonda ve oranlarda énemli bir
degisim gozlenmemistir. Tiim ¢esitlerin yag asitleri kompozisyonuna zamanin, depo
sicakliginin ve depo neminin 6nemli bir etkisi olmamis (P>0.05) ve bu degerlerde
onemli bir degisim gerceklesmemistir. Depolama siiresi sonunda tiim cesitlerde
serbest yag asitligi ve peroksit sayisinda artis goriilmesine ragmen degerler yasal
limitlerin oldukga altinda kalmigtir. Serbest yag asitligi oranina ve peroksit sayilarina
zamanin 6nemli veya ¢ok onemli etkisi olurken (P<0.01 veya P<0.05), sicakligin ve
depo neminin etkisi olmamistir (P>0.05). Depolama siiresince bu degerlerde 6nemli
degisim olmamasinin ana sebebi olarak findik sert kabugunun findik i¢in 6nemli bir
koruyucu olmasi1 ve depo kosullarinin findigin depolanmasi i¢in uygun olmasi olarak

goriilmiistiir.

Lopez ve ark., (1995), i¢ cevizlerin kalitesi iizerine soguk hava depo sartlarinin
etkisini belirlemek amaciyla Pedro ve Serr ¢esitlerinde c¢alisma yiiriitmiislerdir.
Calismada ornekler 3°C, 7°C ve 10°C sicaklikta, % 40 ve % 60 bagil ortam neminde
birbirini izleyen 1991 ve 1992 yillarinda 12 ay depolanmistir. Caligmada serbest asitlik

9



degeri her iki yilda da artig gostermistir. Bu artis ikinci yilda birinci yila oranla daha
yiiksek gergeklesmistir. Baslangigta % 0.04 oleik asit degeri 1991 yilinda % 0.04-0.06
araliginda kalirken, 1992 yilinda bu deger % 0.06 degerinin iizerinde seyretmistir.
Ayrica her U¢ sicaklik degerinde de serbest yag asitleri degeri artis gostermistir.
Oksidatif stabilite degeri (110°C) depolama siiresince azalis gostermistir. Bu azalma
dordiincii aya kadar hizli bir sekilde gergeklemis, ondan sonra azalma yavaglayarak
devam etmistir. Calisma sonucunda 10°C sicaklik ve % 60 bagil nem de 6rneklerin en
azindan bir yi1l kalite degerini koruyabilecegi bildirilmistir. % 40 bagil nemde ise

meyvede agirlik kaybi oldugu igin tavsiye edilmemistir.

Zacheo ve ark., (1998), badem meyvelerinde olgunlasma ile birlikte bazi
kimyasal 6zelliklerinin degisimi incelenmistir. Calismada 6rnekler 10°C, 20°C, 30°C,
40°C ve 45°C sicaklik ve % 80 bagil ortam neminde muhafaza edilmistir. Arastirmada
protein igeriginin olgunlasma ile birlikte azalmig, bu deger kontrol uygulamasinda 151
mg g olurken son uygulama degeri ise 139 mg g olmustur. Yag orani da benzer
sekilde davranis gostererek kontrol uygulamasinda 41 mg/g olurken son uygulamada
28.3 mg g olmustur. Yag asitleri kompozisyonunda bazi yag asitleri artarken bazilar:
azalmistir. Palmitik asit (C16:0) ve oleik asit (C18:1) artarken, palmitoleik asit
(C16:1), stearik asit(C18:0), liloleik asit (C18:2) ve linolenik asit (C18:3) degerleri

kontol uygulamasina gore son uygulamada azalmistir.

Kazantzis ve ark., (2003) farkli derim dénemlerinin ve depolama siirelerinin
badem kalitesi lizerindeki etkilerini ¢alismislardir. Derimi erken yapilan bademler 6
ay boyunca depolanmasindan sonra bile derimi ge¢ yapilan bademlerden daha yiiksek
nem igerigine sahip oldugu, yag kalitesinin daha iyi oldugu gézlemlenmis, ancak erken
derim edilen bademlerde ge¢ derim edilenlere kiyasla seker iceriginin daha diisiik
oldugu belirtilmis. Bu nedenle erken derim edilen bademlerde yag kalitesinin daha iyi
oldugu ancak tathilik bakimindan ise ge¢ derim edilen bademlerde tadin daha iyi

oldugu rapor edilmistir.

Lozoya, (2006), Kanza ve Desirable pekan cevizi g¢esitlerine 0, 1.5 ve 3 kGy
dozlarda elektron demeti (e-beam) 1s1n1 uygulamis ve 40°C sicaklik ve % 55-60 oransal
nemde depolamistir. Depolamanin 0, 7, 21, 55 ve 134. giinlerinde antioksidan

kapasitesi, toplam fenolik igerigi, konsantre tanin igerigi, fenolik profili, tokoferol
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icerigi, peroksit degeri ve yag asidi profilini degerlendirmistir. Isin uygulamasinin
antioksidan kapasitesi ve fenolik icerigi lizerine zarar veren bir etkisi goriilmemis
ancak depolama stiresince farkliliklarin ortaya ¢iktigi tespit edilmistir. Her iki ¢esittede
1sinlama sonrasinda tokoferol igeriginde azalma meydana gelmistir. Isinlanmig
Desirable ¢esidinde peroksit degeri kontrol grubuna gore daha yiiksek ¢ikmustir. 1.5
kGy dozda 1sinlanmis Kanza ¢esidinde ise depolamadan 98 giin sonra peroksit
degerinde artis goriilmiistiir. Her iki pekan cevizi c¢esidinde de yag asidi
kompozisyonunda bir degisiklik goriilmemistir. Parlaklik ve sar1 renk kademeli olarak
azalmig, kirmizi renk baslangigta artig gostermis ancak depolamadan 98 giin sonra

azalma meydana gelmistir.

Sajilata ve Singhal, (2006), yaptig1 bir ¢alismada kaju meyvesine 0.25, 0.50,
0.75 ve 1 kGy dozlarda gama 1511 uygulamis ve uygulamayi takiben oda sicakliginda
(28-30°C) depolamislardir. Calisma sonucunda uygulanan dozlarin ve depolama

stiresinin antioksidan aktivitesini azalttig1 bulunmustur.

Venkatachalam ve ark., (2006), sert kabuklu meyvelerin (kaju, findik,
makademya ve ¢am fistig1) kimyasal birlesimi ve depolamanin meyve kalitesini
belirlemek amaciyla bir arastirma yiiriitmiis ve 6rnekler 25°C’de 6 ay depolamislardir.
Calismada findigin nem oran1 % 4.19, yag oran1 % 61.46 ve protein oran1 % 14.08
oldugu bulunmustur. Yag asitleri bilesimlerinden palmitik asit (C16:0) % 5.78, stearik
asit (C18:0) % 3.12, oleik asit (C18:1) % 82.95 ve linoleik asit (C18:2) % 7.55 oldugu
bildirilmistir. 6 ay depolama sonrasinda su aktivitesi 0.53’{in altinda olan 6rneklerin
hi¢birinde maya ve kiif gelisimi olmamaistir. Su aktivitesi 0.97 e ¢ciktigindan dort hafta
sonra badem ve pikan haricinde diger tiirlerin (findik dahil) tamaminda maya ve kiif
gelisimi olmustur. 8. haftaya gelindiginden ise bu seviyedeki su aktivitesinde tim sert

kabuklu tiirlerde kiif ve maya olusumu meydana gelmistir.

Bakkalbasi, (2009), Tiirkiye’de yetistirilen 7 farkli ceviz ¢esidinden (Yalova 1,
Yalova 3, Yalova 4, Kaman V, Sebin, Bilecik ve Sen 1) elde edilen i¢lerin fiziksel ve
kimyasal 6zelliklerini belirlemistir. Ayrica gesitlerden Yalova 1 ve Yalova 3’e ait igler
iki farkli ambalaj materyali (90 um kalinliginda Poliamid/Polietilen ve 150 pm
kalinliginda Poliamid/Polietilen) ile vakum ambalajlanarak ti¢ farkli sicaklikta (10 °C,

20 °C ve 30 °C) 12 ay boyunca depolamistir. Depolama siiresince 2, 4, 6, 8, 10 ve 12.
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aylarda ornek alinarak i¢ cevizlerin oksidasyon diizeyi ve antioksidan bilesiklerindeki
kayiplar1 belirlenmistir. Calisma 2004 ve 2005 yilinda hasadi yapilan ornekler
kullanilarak iki yi1l tekrarli ve {ii¢ tekerriirlii olarak gerceklestirilmistir. Ceviz
orneklerinde tane agirhigi, i¢ agirhigi ve randiman degerleri sirasiyla 8.98 g ile 18.79 g,
4.37 g ile 8.58 g ve % 44.90 ile % 59.54 arasinda degismistir. Sebin, Kaman 5 ve
Yalova 3 cesitleri diger cesitlere gore daha yiiksek randiman degerlerine sahip
olmuslardir. Farkli ceviz ¢esitlerine ait iclerde en fazla bulunan bilesik yaglar (% 61.47
- 72.56) olurken, onlar1 proteinler takip etmistir (% 13.00 - 16.90). Calisma sonunda
ceviz yagini olusturan yag asitlerinin % 90.21 - 92.03’{iniin doymamus yag asitlerinden
olustugu tespit edilmistir. En fazla bulunan yag asidi linoleik asit olup, yag asiti
dagilimimin % 50’den fazlasini olusturmaktadir. Ceviz ¢esitlerinin toplam tokoferol
miktar1 321.27 mg kg ile 505.28 mg kg arasinda, toplam fenolik madde miktarlari
ise 9313.5 mg kg ile 31808.8 mg kg? arasinda degismistir. Calismada, depolama
stiresince ¢esit, sicaklik, ambalaj ve siire faktorlerinin oksidasyon iirlinleri ve
antioksidan bilesikler {izerine 6nemli etkileri oldugu tespit edilmistir. 10 °C ve 20
°C’de yapilan depolamalarda peroksit degeri, hekzanal, tokoferol ve toplam fenolik
madde miktarlar1 fazla deg§ismezken, 30 °C’de yapilan depolamada peroksit degeri ve
hekzanal igerigi 6nemli miktarda artmis, tokoferol ve toplam fenolik madde miktarlari
ise Oonemli oranda azalmistir. Sonuglar degerlendirildiginde Yalova 1 ¢esidinin
depolama siiresince oksidasyona karsi Yalova 3 ¢esidinden daha dayanikli oldugu
gorlilmiistiir. Ayrica i¢ cevizlerin oksidasyondan korunarak ve antioksidan
bilesiklerindeki kayiplar1 ¢ok diisiik diizeylerde tutarak bir sonraki hasat donemine
kadar muhafaza edilebilmesi icin 63.4 ml/m?%/giin (23 °C) oksijen gecirgenligine sahip
bir ambalaj ile vakum altinda paketlenip, oda sicakliginda depolanmasimin yeterli

oldugu belirlenmistir.

Corcacchia ve ark., (2010), tarafindan kabuklu ve kabuksuz bademlerde
depolama sicaklig1 ve siiresinin meyve kalitesi lizerine etkilerini belirlemek amaciyla
calisma yiriitmislerdir. Bademler kabuklu ve i¢ olarak 0 ve 20°C sicaklikta iki y1l
depolanmistir. Her yilda bazi renk parametrelerinde degisim tespit edilmis ancak bu
degisimlerin sicaklikla ilgisi bulunmamistir. 2007 yilinda, i¢ bademlerin fenol
igerikleri; kabuklu bademlerden daha az etkilenmistir. 2008 yilinda ise 0°C’ de
depolanan kabuklu bademlerin fenol bilesikleri kaybinda gecikme oldugu tespit
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edilmistir. Tokoferol icerigi bakimindan degisiklik gozlenmezken, sicaklik ve kabuklu
olup olmadigina bakilmaksizin depolama siiresince serbest yag asitlerinde artis

olmustur.

Gaware ve ark., (2010), yaptiklar1 calismada kurutma materyali olarak domates
kullanmiglardir. Ortalama ¢ap1 60 mm olan domatesler musluk suyu ile yikanmis ve 6
mm’lik dilimler halinde kesilmistir. Dilimlenmis domates 6rneklerini giines kabinli
kurutma, dondurarak kurutma, sicak havali kurutma, 1s1 pompali kurutma ve
mikrodalga vakum kurutma olmak {izere 5 farkli kurutma yontemi ile kurutmuslardir.
Mikrodalga vakum kurutma yontemi ile dondurarak kurutma yonteminde, hem azalan
hizla kuruma evresi hem de sabit hizla kuruma evresi gozlenirken, diger yontemlerde
ise sadece azalan hizda kuruma evresi gézlemlenmistir. Caligmada mikrodalga vakum
kurutmanin en hizli kurutma yontemi oldugu, dondurarak kurutmanin ise en yavas
kurutma ydntemi oldugu belirtilmistir. Mikrodalga vakum kurutma yodnteminde
orneklerin, ilk nem seviyesi olan % 94.2” den % 5’e 36 dakikada ulastig1 belirlenmistir.
Glines kabinli kurutma, sicak havali kurutma, 1s1 pompali kurutma ve dondurarak
kurutma yonteminde ise % 5 nem seviyesine ulagsmak i¢in gecgen siire sirasiyla, 180,

200, 200 ve 500 dakika olarak belirlenmistir.

Panahi ve ark., (2011), antepfistig1 ¢esitlerinde farkli hasat zamaninin meyve
kalitesi iizerine etkilerini belirlemek amaciyla arastirma yapmislardir. Arastirmada
birer hafta arayla tam hasat zamanina kadar sekiz donemde hasat islemi yiiriitiilmistiir.
Tiim c¢esitlerde hasat zamanina yaklastikca nem iceriginde bir azalma oldugu ve bu
azalmanin c¢esitler arasinda farklilik gosterdigi tespit edilmistir. En yiiksek nem orani
Ahmet-Aghaii ¢esidinde goriildiigii ve % 39.8’den hasat zamanina dogru % 35.7’ye
kadar diistiigii belirtilmistir. En diisiik nem oran1 Kaleh-Ghoochi ¢esidinde goriildiigii
% 34.2°den hasat zamanina kadar % 29.6’ya diistiigii belirtilmistir. Toplam yag
oraninda olgunlagma ile orantili olarak arttig1 belirtilmistir. Cesitler arasinda ham yag
orani bakimindan farklilik oldugu bildirilmistir. En yiiksek yag oran1 Kaleh-Ghoochi
cesidinde oldugu erken hasatta % 56.7, zamaninda hasatta bu degerin % 58.2°ye
yiikseldigi tespit edilmistir. Aflatoksin bulasmasi1 hasadin dérdiincii haftasinda Ahmet-
Aghaii ve Kaleh-Ghoochi ¢esitlerinde baslarken, Ohadi ve Basmi-Zarand ¢esitlerinde
hasadin altinci haftasinda baslamistir. Aflatoksin gelisiminin zamaninda hasada

yaklastik¢a ¢ok arttig1 belirlenmistir. En yiiksek toplam aflatoksin ve aflatoksin B1
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degeri hasadin son haftasinda tespit edildigi bildirilmistir. Ahmet-Aghaii ve Kaleh-
Ghoochi ¢esitlerinde, Ohadi ve Basmi-Zarand ¢esitlerine gore dnemli derecede daha

yliksek oranda aflatoksin tespit edildigi bildirilmistir.

Bakkalbasi1 ve ark., (2012), i¢ ceviz Kalitesi iizerine depolamanin etkisini
belirlemek i¢in bir arastirma yiiriitmiislerdir. Cevizler farkli ambalajlarda paketlenip
10°C, 20°C ve 30°C gibi sicakliklarda ii¢ farkli depoda 12 ay depolanmistir. Calismada
30°C sicaklikta depolanan ceviz iglerinin oksidasyon diizeyinde ve oksidasyon
iceriklerinde dnemli degisiklikler oldugu belirtilmistir. Yalova 3 ¢esidinin, Yalova 1
cesidine gore oksidasyona karst daha duyarli oldugu tespit edilmistir. Calisma
sonucunda i¢ cevizlerin 12 ay boyunca bozulmadan kalabilmesi ve antioksidan
bilesiklerini bozulmadan muhafaza edebilmesi i¢in % 63.40 (mL m? 24 hl, 23°C)
oksijen gecirgenligine sahip ambalajda 20°C sicaklikta depolamanin uygun olacagi

belirtilmistir.

Ghirardello ve ark., (2013), depolamanin findigin fiziksel ve kimyasal
Ozellikleri {izerine etkisini belirlemek amaciyla ¢alisma yiirtitmislerdir. Calismada
ornekler ti¢ farkli ortamda muhafaza edilmistir. Findiklar adi depo sartlarinda sicaklik
10-26°C arasinda, soguk hava deposunda 4°C sicaklik, % 55 bagil nem degerinde ve
modifiye atmosferde (% 1 O, % 99 N) 4°C sicaklik, % 55 bagi nem sartlarinda kabuklu
olarak muhafaza edilmistir. Baslangicta adi depo sartlarinda nem degeri % 3.4 olarak
tespit edilmis, depolama sonunda bu deger % 4.95’e ulagmus, diger ortamlarda % 4’{in
altinda kalmistir. Ham yag orani soguk hava deposunda % 61.28’den % 65.36’ya,
azotlu sartlarda % 61.28’den % 63.74’e yiikselmis ve adi depo sartlarinda ise %
62.69’a ylikselmistir. Calismada ham yag oraninda tiim ortamlarda bir yiikselme tespit
edilmistir. Adi depo sartlarinda serbest yag asitligi degeri % 0.06’dan % 0.47’ye
ulagsmis ve en fazla yiikselis yapan ortam olarak kaydedilmistir. Ayn1 sekilde peroksit
degerinden yiiksek deger de adi depo sartlarinda elde edilmistir. Yag asitleri
bilesiminin palmitik asit degerinin adi depolama sarlarinda % 5.75’den % 5.35’e
diistiigii, stearik asit degerinin % 1.85’den % 3.12’ye yiikseldigi, oleik asit degerinin
% 85.70°den % 84.60’a diistiigli ve linoleik asit igeriginin % 6.16’dan % 6.87’ye
ulastig1 bildirilmistir.
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Anonim, (2013), kabuklu findigin hasat doneminden itibaren azami 24 ay
stireyle lisansli depoda depolanabilecegi bildirilmistir. Ayrica i¢ veya islenmis i¢
findigin ise kabuklu olarak hasat edilmesinden itibaren 24 aylik siireyi asmamak
kaydiyla i¢ findiga doniistiiriildiigii tarihten itibaren g¢uvallanmis/kasalanmislar igin
azami 6 ay, raf Omriinde daha kisa siire 6ngoriillmemis ise vakumlu ambalajlilar i¢in

azami 10 ay siireyle depoda muhafaza edilebilecegi bildirilmistir.

Kog Giiler, (2015), Ordu ili sahil kusakta yetisen findiklarda gama 1sinlarinin
i¢ findikta depolama kalitesi iizerine etkilerini belirlemek amaciyla bir arastirma
yapmistir. Calisma 2012 yili iiriinlinde yiriitilmiistiir. Calismada depolamanin
baslangicinda 151n dozunun artigina paralel yag miktarinin arttigr ancak depolama
siiresince azaldigi bildirilmistir. Baslangictaki 1sinlama uygulamasinin peroksit
degerini etkilemedigi bildirilmistir. Depolama siiresince serbest yag asitligi miktar
artig gosterirken ham protein oraninda dalgalanma tespit edilmistir. Lezzet, sertlik,
acilagma, koku ve renk 6zelliklerinin degerlendirildigi duyusal analizler sonucunda 12

ay depolama siiresince bu degerlerde diisiis oldugu bildirilmistir.

Nizamlioglu, (2015), farkl sicaklik (150, 160 ve 170°C) ve siirelerde (10, 20,
30 ve 40 dakika) kavrulmus ve sonra 4°C’de ve oda sicaklifinda (20-22°C) 6 ay
depolanmis badem orneklerinde duyusal, fiziksel ve kimyasal analizler yapmustir.
Calisma iilkemizde ekonomik degeri en fazla olan ‘Nonperial’ (yabanci gesit) ve
‘Akbadem’ (yerli cesit) cesitleri ile yapilmistir. Kavurma sicakligi ve kavurma siiresi
arttikca badem Orneklerinin akrilamid iceriginde artis goriilmiistiir. En yiiksek
akrilamid miktari, 170°C’de 40 dakika kavrulan Nonperial ve Akbadem 6rneklerinde
strasiyla 1020.30 pg kg™ ve 744.00 pg kg? olarak bulunmustur. Badem 6rneklerinin
alt1 aylik depolama siiresince, akrilamid igeriginde 6nemli miktarda azalma tespit
edilmistir. Kavurma sicakligi, kavurma siiresi ve depolama siiresine bagl olarak her
iki badem Grneginin yag asitleri iceriginde, onemli bir degisiklik goriilmemistir. Diisiik
sicaklikta kavrulmus (10 dakika) badem 6rneklerinde peroksit degerlerinde herhangi
bir degisim gdzlenmezken yiiksek kavurma sicakliklarinda depolamaya bagli olarak
artis belirlenmistir. Alt1 aylik depolama siiresi sonunda 4°C ve 22°C’de depolanan
orneklerde sirasiyla 32.54 meq O2/kg yag ve 38.34 meq O2/kg yag olarak dnemli bir
artis belirlenmistir. Akbadem ve Nonperial badem o6rneklerinin alt1 aylik depolanma

stireleri sonunda p-anasidin ve toplam fenol degerlerinde Onemli miktarda artig
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olmustur. Kavurma sicakligi ve siiresine bagli olarak her iki bademin nem ve su
aktivitesi degerlerinde azalma olmustur. Akbadem ve Nonperial badem 6rneklerinin
nem igerigi sirasiyla %1.11-2.05 ve %1.13-2.16 arasinda bulunmustur. Depolama
siiresince badem Orneklerinin nem ve su aktivitesi iceriginde artis olmustur. Akbadem
orneklerinin boyutsal 6zelliklerinin (uzunluk genislik, kalinlik), Nonperial badem
orneklerine gore daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Akbadem Orneginin randiman
degeri %30 bulunurken, Nonperial badem Orneginin yaklasik olarak %063
bulunmustur. Kavurma sicakligi ve kavurma stiresine bagl olarak bademlerde lezzet
ve aroma Ozellikleri gelismistir. Badem 6rneklerinde en diisiik begeniyi (renk, lezzet
ve tat ozellikleri agisindan) 170°C’de 40 dakika kavrulmus badem ornekleri almistir.
Ag1z hissi analizlerinde (¢ignenirlik, liflilik, yaglilik, yapiskanlik) badem 6rnekleri
arasinda belirgin bir farkliliklar gozlenmemis ve genel olarak en diisiik begeniyi diger
kavurma parametrelerine gore fazla fark olmasa da yine 170°C’de 40 dakika

kavrulmus ve depolanmis 6rnekler almistir.

Yaldiz, (2016), farkli modifiye atmosfer ve kontrollii atmosfer kosullarinda
muhafaza edilmis Osmanoglu ve Sariaglama kestane cesitlerindeki enzimatik
degisimleri incelemistir. Kestane 6rnekleri, Bursa ilinin Cumalikizik mevkiinden hasat
edilmistir. Kestaneler 100’er g’lik ambalajlar igerisinde daha dnceden 0°C %90 nispi
nem olarak ayarlanan soguk hava deposuna alinmistir. Depoda bu kosullar altinda 5
ay muhafaza edilmistir. Modifiye atmosfer (MA) kosullar igin polietilen posetler
kullanilirken kontrollii atmosfer (KA) kosullart i¢in 20 It’lik sizdirmaz variller
kullanilmistir. Gerekli homojenizasyon islemlerinden sonra elde edilen homojenatlar,
enzim kaynagi olarak kullanilmistir. Sonug olarak, katalaz (CAT) enzim aktivitelerinin
en diisiik seviyelerde Sariaslama kestane tiirii icin normal atmosfer (NA) kosullarinda
soguk su uygulamasinda, Osmanoglu kestane tiirli i¢in ise NA kosullarinda kontrol
grubu uygulamasinda oldugu gézlenmistir. Bununla birlikte APX enzim aktivilerinin
ise en diisiik seviyelerde Sariaglama kestane tiirli icin modifiye atmosfer (MA)
kosullarinda 50p kalinliginda vakumlu torba ile yapilan kontrol grubu uygulamasinda,
Osmanoglu kestane tiirli i¢in MA kosullarinda 65 kalinliginda vakumsuz torba ile

yapilan soguk su uygulamasinda oldugu gézlemlenmistir.

Turan, (2017), yaptig1 ¢alismada; kurutma ortamlar1 arasinda 6zellikle diisiik

serbest yag asitligi, yiiksek ve istikrarli ransimat degeri ile kurutma makinesi 6n plana
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cikmigtir. Ayrica bozulmanin ilk gostergesi olan serbest yag asitligi (serbest yag
asitligi degeri % 0.7’nin lizerinde ise meyve bozulmaya baslamis, % 1’in iizerinde ise
bozulmus kabul edilmektedir) degeri kurutma makinesi ortaminda higbir ¢esit ve/veya
yilda % 0.56 degerinin iizerine ¢ikmamistir. Peroksit degerinde ise kurutma makinesi
ortaminda beton harmandan daha diisiik deger tespit edilmistir. Diger kalite
ozelliklerinden dolgun i¢ orani degeri yine kurutma makinesi ortaminda yiiksek
bulunmustur. Ayrica kurutma makinesi, en diisiik kiiflii i¢ oram1 degerinin tespit
edildigi ortamlardan birisi olmustur. S6z konusu 6zelliklere gore meyve Kalitesi ve
muhafazasi lizerine kurutma makinesi diger kurutma ortamlarina gore tavsiye

edilmistir.

Selguk, (2019), Amasya ilinde yerel ¢esit ve Chandler ceviz gesidi kurutma
denemesi yiirtitmiistiir. Kurutma denemeleri laboratuvar sartlarinda kurutma dolabi
kullanilarak yapilmistir. Kurutma sicakligr olarak 30-35-40-45 ve 50 °C alinmustir.
Ceviz oOrnekleri kabuklu ve i¢ ceviz olarak kurutulmustur. Yerel ¢esitte kabuklu
kurutma denemelerinde kuruma islemi 30 °C'de 58 saat, 35°C'de 43 saat, 40 °C'de 31
saat, 45 °C'de 25 saat ve 50 °C'de 19 saat slirmiistiir. Ayni ¢esitte i¢ ceviz i¢in kuruma
siireleri; 30 °C'de 16, 35°C'de 13,40 °C'de 10, 45 °C'de 6,5 ve 50 °C'de 4 saat olmustur.
Chandler ¢esidinin kabuklu olarak kurutma denemelerinde ise kuruma siiresi 30 °C'de
61 saat, 35°C'de 42 saat, 40 °C'de 30 saat, 45 °C'de 21 saat ve 50 °C'de 18,5 saat
stirmiistiir. Ceviz i¢i ile yapilan kurutma denemelerinde ise kuruma stiresi 30 °C'de 16,
35°C'de 13.5, 40 °C'de 9.5, 45 °C'de 6 ve 50 °C'de 3,5 saat bulunmustur. Elde edilen
deneysel veriler Lewis, Midilli-Kiigiik, Modifiye Page, Page, Wang Sing ve Yagcioglu
modelleri olmak iizere 6 farkli modele uygulanmistir. Uyarlanan modeller ayr1 ayri
incelenecek olursa, belirtme katsayist (R2) degerlerinin tiim modellerde oldukca
yiiksek oldugu ve modeller arasinda belirgin bir farkin olmadig: goriilmistiir. Taze ve
kurutulmus cevizin kabuk ve i¢ 6rneklerinde L*, a* ve b* renk degerleri 6l¢iilmiistiir.
Yerel ceviz ¢esidinde taze iirline en yakin renk degerlerinin diisiik sicakliklarda (30 ve
35°C) elde edildigi goriilmiistiir. Chandler ceviz c¢esidinde taze ve kurutulmus

orneklerin renk degerleri birbirine yakin ¢ikmustir.

Caliskan, (2020), kestanelerde hasat sonrast muhafaza 6mriinii uzatmak tizere,
yapilacak olan bazi uygulamalarin meyve kalitesi {izerine etkisini belirlemek ve

dolayistyla depolama siiresini uzatmak amaciyla bir aragtirma ylrtiimiistiir.
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Denemede, yoresel Kemer kestane ¢esidi kullanilmistir. Hasat sonrasi putresin,
salisilik asit, ozmotik dehidrasyon + sicak hava kurutma, sicak su banyosu, soguk suda
1slatma uygulamalar1 ve kontrol grubu meyveleri 2+1°C’de %80-90 oransal nem
kosullarinda 210 giin (7 ay) siireyle depolanmistir. Meyve Orneklerinde depolama
baslangicinda ve 30 giin araliklarla kalite degisimlerini belirlemek i¢in bazi fiziksel ve
kimyasal analizler yapilmistir. Bu amagla; agirlik kaybi, nem igerigi, fiziksel kayiplar,
meyve kabugu ve et rengi, toplam seker, nisasta, fenolik madde miktar1 ve antioksidan
aktivitesi belirlenmistir. Raf omrii kism1 i¢cin de her ay soguk hava deposundan
cikartilan meyveler 4 giin 20°C’de %60+5 oransal nem kosullarinda bekletilmis ve
soguk hava deposunda depolama boyunca yapilan tiim analizler tekrarlanmistir.
Kestanelerde depolama siiresine bagli olarak 6. aya kadar kabul edilebilir diizeyde
fiziksel kayiplar meydana gelmistir. Fiziksel ve biyokimyasal analizler dikkate
alindiginda, soguk su uygulamasi diger uygulamalara gore pazarlanabilir meyve

oranini arttirmasi ve kaliteli meyve eldesi i¢in daha iyi sonuglar vermistir.

Yildirim, (2020), farkli sulama kosullari, erken ve ge¢ derim ile gilines ve
golgede kurutmanin iki farkli badem c¢esidi meyvelerinin biyokimyasal 6zellikleri
lizerine etkilerinin incelenmesi amaciyla bu ¢aligma 2019 yilinda Adiyaman’in Kahta
ilcesinde iki farkli badem bahgesinde yiiriitiilmiistiir. Denemelerde, 5x5m araliklarla
dikilmis, 6 yashi Ferragnes ve Ferraduel c¢esitlerine ait bitkiler kullanilmistir. Her
¢esidin sulama, derim ve kurutma uygulamalart 4 tekerriirlii, her tekerriirde 1 agac
olacak sekilde toplam 64 agac iizerinde yiiriitiilmiistiir. Susuz kosullarda yetistiricilik
yapilan badem agaglarinda ¢igceklenme periyodu ve meyve olgunlagsmasi daha erken
gerceklesmis, Ferraduel ¢esidi, Ferragnes ¢esidinden daha ge¢ derime gelmistir. En
yuksek kabuklu badem agirligi1 7.24 g ile Ferraduel badem ¢esidinde sulu kosullarda
yetistirilip, glineste kurutup erken derim yapilan (FDSLGUER) uygulamadan elde
edilmigtir. En ytliksek i¢ badem agirlig1 ise 1.60 g ile Ferraduel’in sulanan, gilineste
kurutulan ve erken derim yapilan uygulamalari (FDSLGUER) ile Ferragnes cesidinde
susuz kosullarda, gélgede kurutulan ve erken derilen (FRSSGOER) meyvelerinden
elde edilmistir. Farkli sulama kosullari, erken ve gec¢ derim ile gilines ve golgede
kurutmanmn iki farkli badem ¢esidi meyvelerinin biyokimyasal 6zellikleri iizerine
etkileri istatistiksel acidan 6nemli bulunmustur. En yiiksek toplam yag oranmi %44.88

ile susuz kosullarda yetistirilen Ferraduel ¢esidinin, giineste kurutulmus ve ge¢ derimi
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yapilmig (FDSSGUGE) meyvelerinden ve %44.68 ile sulu kosullarda yetistirilen
Ferragnes cesidinin giineste kurutulmus ve ge¢ derimi yapilmis (FRSLGUGE)
meyvelerinden elde edilmistir. Genel olarak, sulu kosullarda yetisen agaclarin
meyvelerinin toplam yag igerikleri diger uygulamalara kiyasla daha yiiksek olarak
saptanmigtir. Tekli doymamis yaglardan oleik asit, susuz kosullarda yetistirilmis
Ferraduel ¢esidinin, derimi geg yapilan ve gdlgede kurutulan (FDSSGOGE) ve susuz
kosullarda yetistirilmis Ferragnes ¢esidinin, derimi ge¢ yapilan ve giineste kurutulan
(FRSSGUGE) uygulamalarinda (sirasiyla 75.31 ve 75.21) en yiiksek olarak
bulunmustur. Calismada doymamis yag asitlerinden olan oleik asit ve linoleik asit
miktar1 yiiksek oranda elde edilmistir. Bunun yaninda arashidik, alfa linolenik, stearik,

palmitik ve miristik yag asitleri de elde edilmistir.
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1 Materyal

Bu caligmanin bitkisel materyali, Ordu ili Altinordu ilgesi Dedeli
Mabhallesi’nde bir iiretici bahgesinde yetistirilen (65 ocak da™*) Tombul, Palaz ve
Cakildak findik gesitlerinden 2018 yilinda temin edilmistir. Meyveler ticari hasatta elle
toplanmistir. Meyveler zurufundan elle ayrildiktan sonra, her bir findik ¢esidi ilk

olarak 16 mm ve 18 mm’lik 2 farkli boylama eleginden gegirilmistir (Sekil 3.1).

Sekil 3.1 16 (a) ve 18 (b) mm’lik boylama elekleri ve boylama islem
Gilineste kurutma, hasat donemi hava kosullarinda, direkt gilines 15181 altinda
yiritiilmiistir. Golge kosullarda kurutma ise hava hareketinin oldugu bir ortamda,
meyvelerin dogrudan giines 15181na maruz kalmadigi kosullarda yiiriitiilmiistiir. 2°C ve
7°C’de kurutma ise 0-10°C’de sicaklik kontroliiniin saglanabildigi, % 70+£5 nem
kosullarinda sogutucu igerisinde (Argelik, Tiirkiye) yiiriitilmiistir. Meyveler,

sogutucu igerisinde olusturulan hava hareketinin engellenmemesi i¢in 10 cm aralikli
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1zgaralar iizerine yerlestirilmistir. Izgaralar arasindaki mesafe 25 cm olarak
ayarlanmistir. Ortam igerisinde 0.5 m s hizinda soguk hava hareketi saglayacak fan
diizenegi kurulmus ve hava hereketliligi siirekli hale getirilmistir. Tiim kurutma
kosullarinda tohum nem igerigi % 6’ya diistiiglinde kurutma islemine son verilmistir.
Daha sonra, tiim meyveler derhal adi kosullara (tliccar deposunda) transfer edilmistir.
Meyveler 9 ay siire ile muhafaza edilmis ve 3’er aylik araliklar ile kalite dl¢iim ve

analizlerine ilave olarak duyusal analizleride yapilmistir.
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Sekil 3.2 Kurutma yontemlerine dair goriintiiler

Her bir 6l¢tim doneminde her uygulamaya ait her bir tekerrtir i¢in yaklasik 100
g kabuklu meyve tesadiifii olarak alinmis, daha sonra Ol¢lim ve analizler
yiritiilmistir. Deneme 3 tekerriirlii olarak tasarlanmigtir. Uygulamalar Cizelge 3.1°de

gosterilmistir. Cizelge yalnizca bir ¢esit i¢in diizenlenmistir.
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Cizelge 3.1 Kurutma uygulamalari

Cakaldak/Palaz/Tombul
Glines Golge 2 °C 7 °C
16 mm 18 mm 16 mm 18 mm 16 mm 18 mm 16 mm 18 mm

3.2 Yontem
3.2.1 Kabuklu Meyve Agirhgi

Her bir 6l¢iim doneminde her bir gesitte, her bir uygulamaya ait her bir
tekerriirde tesadiifen secilen 50 meyve, 0.01 g’a duyarli hassas terazide (Radwag,

Polonya) tartilmis ve g olarak ifade edilmistir.

3.2.2 i¢ Agirhig
Her bir 6l¢iim doneminde her bir gesitte, her bir uygulamaya ait her bir
tekerriirde tesadiifen se¢ilen 50 meyve kirilarak, tohum agirligi 0.01 g’a duyarli hassas

terazide (Radwag, Polonya) tartilmis ve g olarak ifade edilmistir.

3.2.3 Gobek Boslugu

Birlesen iki kotiledon arasinda kalan bosluk-mesafe gobek boslugu olarak ifade
edilmistir. Her bir 6l¢iim doneminde her bir ¢esitte, her bir uygulamaya ait her bir
tekerriirde tesadiifen secilen 50 meyve kabugundan ayrildiktan sonra kesici ile iki esit
parcaya ayrilmistir. Daha sonra boslugun en genis kism1 0.01 mm’ye hassas kumpas

(Mitutoyo, Japonya) ile 6l¢iilmiis ve mm olarak ifade edilmistir (Turan, 2017).

3.2.4 i¢ Oram
Her bir 6l¢iim doneminde her bir gesitte, her bir uygulamaya ait her bir
tekerriirde tesadiifen secilen 50 meyvenin her birinin agirlig1 (dolgun ve kusurlu igler)
alinmis ve daha sonra kabuk ile tohum ayrilmistir. Elde edilen i¢ agirliginin (tohumun)
toplam meyve agirligina oranlanmasi ile i¢ orani (%) hesaplanmistir (Turan, 2017).
Ic agirlign

i 0p) = —— BB g
¢ oram (%) Meyve agirligy x 100

3.2.5 Dolgun i¢ Oram

Her bir 6l¢iim doneminde her bir gesitte, her bir uygulamaya ait her bir
tekerriirde tesadiifen secilen 50 meyvenin kabugu kirilmis ve kusurlu meyveler ile
kusurlu olmayan (sert kabugu tamamen doldurmus dolgun meyve) igler belirlenmistir.
Daha sonra kusurlu olmayan i¢lerin toplam i¢e oranlanmasi ile dolgun i¢ orani (%)

hesaplanmistir (Turan, 2017).
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Dol . %) = Kusurlu olmayan i¢ (adet) 100
olguni¢ orant (%) = Toplam ic (adet) X

3.2.6 Siyah Uclu i¢ Oram

Her bir 6l¢iim doneminde her bir gesitte, her bir uygulamaya ait her bir
tekerriirde tesadiifen segilen 50 meyve tek tek kirilmig ve tohumun (i¢in) ug kisminda
siyahlagsma olanlar belirlenmistir. Daha sonra tohumun u¢ kisminda siyahlagma

olanlarin toplam i¢ sayisina oranlanmasi ile siyah uclu i¢ orani (%) hesaplanmistir

(Turan, 2017).

Siyah uglu i¢ (adet
Siyah uglu i¢ orant (%) = ’1}"}oplar§n ic zofdet) ) x 100

3.2.7 Bos Meyve Oram

Her bir 6l¢iim doneminde her bir gesitte, her bir uygulamaya ait her bir
tekerriirde tesadiifen segilen 50 meyve tek tek kirilmis ve igerisinde tohum (i¢ findik)
olmayanlar bos meyve olarak sayilmistir. Daha sonra bos meyvelerin, toplam meyve

sayisina oranlanmasi ile bos meyve orani (%) hesaplanmistir (Turan, 2017).

Bos meyve (adet)
Bos meyve orant (%) = Toplam meyve (adet) x 100

3.2.8 Abortif i¢ Oram

Dollenme sonrasinda i¢ gelismesinin belli bir asamasinda ¢esitli nedenlerden
dolay1r meyve i¢inin tam olarak gelisememesi durumudur. Her bir 6l¢iim doneminde
her bir ¢esitte, her bir uygulamaya ait her bir tekerriirde tesadiifen secilen 50 meyve
tek tek kirilmis ve gelisememis tohum sayisi belirlenmistir. Daha sonra yeterince
gelisemeyen (abortif) bu meyvelerin, toplam meyve sayisina oranlanmasi ile abortif ic

orani (%) hesaplanmistir (Turan, 2017).

o Abortif ic (adet)
Abortif i¢c orant (%) = Toplam ic (adet) x 100

3.2.9 Burusuk I¢ Oram

Burusuk i¢ orani, kalitsal faktorlerin yaninda, asir1 iirlin yiikii, kuraklik ve
beslenme yetersizligi gibi faktorler neticesinde meydana gelen ve tohumun dis
ylzeyinin % 50’sinden fazla bir kisminin burusuk olmasi olarak ifade edilir. Her bir
6l¢iim doneminde her bir ¢esitte, her bir uygulamaya ait her bir tekerriirde tesadiifen

secilen 50 meyve tek tek kirilmis ve burusuk meyve sayisi belirlenmistir. Daha sonra
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burusuk meyvelerin, toplam meyve sayisina oranlanmasi ile burusuk i¢ orani (%)
hesaplanmistir (Turan, 2017).

Burusuk ic (adet
suk i¢ (adet) 100

Burusuk i¢ orant (%) = Toplam i¢ (adet) ¥

3.2.10 Kiiflii ic Oram

Ic findiklarda kiif belirtisi meydana gelmis ve bunlarin disaridan
gozlemlenebildigi findik meyvelerini ifade eder. Her bir 6l¢iim doneminde her bir
cesitte, her bir uygulamaya ait her bir tekerriirde tesadiifen segilen 50 meyve tek tek
kirilmig ve kiiflii tohumlar sayilmistir. Kiifli kabul edilen meyvelerin (tohum), toplam

i¢ meyve sayisina oranlanmast ile kiiflii i¢ oran1 (%) hesaplanmistir (Turan, 2017).

e Kufli i¢ (adet)
Kifliigc orant (%) = Toplam ic (adet) x 100

3.2.11 Ciiriik i¢c Oram

Mikroorganizma faaliyeti nedeniyle tohumun (i¢) kimyasal yapisini bozmasi
olarak kabul edilen durumu ifade eder. Her bir 6lgiim déneminde her bir ¢esitte, her
bir uygulamaya ait her bir tekerriirde tesadiifen segilen 50 meyve tek tek kirllmis ve
tohumu kimyasal bozulmaya ugramis meyveler belirlenmistir. Ciirlimiis kabul edilen
i¢c meyvelerin (tohum), toplam i¢ sayisina oranlanmasi ile c¢iirik i¢ orani (%)
hesaplanmistir (Turan, 2017).

ik i %) = Curiik ic (adet) 100
Glirtik ig orant (%) = Toplam i¢ (adet) x

3.2.12 Limonlasma Orani

Tohumda, yumusama olmus veya yumusama olmadan ve/veya koku ve tatta
hafif degisimler ile kesim yerlerinde koyu sar1 renk olusumu seklinde ifade edilir. Her
bir 0lclim doneminde her bir cesitte, her bir uygulamaya ait her bir tekerriirde
tesadiifen segilen 50 meyve tek tek kirilmistir. Daha sonra, limonlagma olarak
belirlenen i¢ meyvelerin (tohum), toplam i¢ sayisina oranlanmast ile limonlasma orani

(%) hesaplanmistir (Turan, 2017).

) Limonlasma olmus i¢ (adet)
Limonlasma orant (%) = - x 100
Toplam i¢ (adet)

3.2.13 Kusurlu I¢ Oram
Her bir 6l¢iim doneminde her bir gesitte, her bir uygulamaya ait her bir

tekerriirde tesadiifen secilen 50 meyve tek tek kirilmistir. Dolgun i¢li meyveler ile bos
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icli meyveler disindaki meyvelerden elde edilen i¢lerin (abortif, burusuk, kiifli ve
cliriik i¢ kusurlu i¢i ifade eder) toplam meyve adedine oranlanmastyla kusurlu i¢ orani
(%) tespit edilmistir (Turan, 2017).

] Dolgun ve bos i¢ disindaki i¢ (adet)
Kusurlu i¢c orant (%) = - x 100
Toplamic (adet)

3.2.14 Protein Orani

Arastirmada protein orani, Kjeldahl yontemine gore belirlenmistir
(Venktachalam ve ark., 2006). ilk olarak, 30 g i¢ meyve &giitiilmiis ve 0.5 g drnek
0.001 g hassas terazide tartilmigtir. Daha once saf sudan gecirilmis ve kurutulmus
tiiplere drnekler pelur kagit kullanilmadan direkt konulmustur. Uzerine 2 adet kjelhdal
tablet ve 12 ml siilfirik asit (H2SO4) konulup karistirtlmis ve daha sonra hazirlanan
tipler protein cihazinin yakma {initesine yerlestirilmistir. Bu tinitede Ornekler
150°C’de 5 dakika ve 420°C’de 60 dakika yakma islemine tabi tutulmustur. Yakma
islemi sonlandiginda drnekler sogumaya birakilmistir. Daha sonra 6rneklerin oldugu
balonlar destilasyon iinitesine alinmistir. Bu {inite findik i¢in 50 ml saf su, 30 ml borik
asit (HsBO3), 50 ml sodyum hidroksit (NaOH) ve 0.5 g ornek kullanmak tizere
ayarlanmigtir. Destilasyondan elde edilen deger 0.2 N HCI ile titre edilerek 50 azot
miktar1 hesaplanmigtir. Bu hesaplamada 1.0 mol HCl, 14 g azota esdeger olarak
alimmustir (14/1000). Proteinler ortalama olarak %16 civarinda azot i¢erdiginden 1.0
mg N, 6.25 mg proteine esdeger olarak kabul edilmistir (100/16=6.25 Kjehldal

faktorii). O: titrasyon degeri (ml), m: drnek miktari (g).

0x0.014 x 0.2 x 100 x 6.25
m

Protein orant (%) =

3.2.15 Yag Oram

Ham yag orant soxhlet ekstraksiyon cihazi kullanilarak yapilmistir.
(Venktachalam ve ark., 2006). Petrol eteri konularak beherlerin yikanip kurutulduktan
sonra daralar1 alinmigtir. Cihazin sicakligt petrol eteri i¢in uygun sicaklik olan
110°C’ye ayarlanmigtir. Daha sonra 30 g i¢ findik dgiitiildiikten sonra 5 g 6rnek, 0.001
g hassas terazide tartilmis ve kartusa konulmustur. Kartuslar soxhlet ekstraksiyon
cihazindaki yerine yerlestirilmistir. Her bir behere 60 ml petrol eteri konulmustur.
Cihazin ilk agamasi olan kartuslari petrol eterine daldirma agsamasi (immersiyon) igin

30 dakika calistirlmistir. Bu siire dolduktan sonra 150 dakika siiren ikinci asama
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yikama (washing) asamasina gecilmistir. Bu asama da tamamlandiktan sonra 30
dakikalik son asama olan geri kazanim (recovery) agsamasina ge¢ilmis ve bu agsamada
havalandirma (air) calistirilmistir. Petrol eterinin geri kazanimi igin toplanma
linitesinin anahtarlar1 a¢ilmistir. Bu asamalarin hepsinin bitiminde cihazin alarimina
miiteakip, Orneklerin ig¢inde oldugu beher alinarak etiive konulmugstur. Etiivde
103+2°C’de bir saat bekletilmistir. Bu siirenin sonunda 6rnekler desikatérde 30 dakika
tutulmus ve 0.001 g hassas terazide tartilmistir. Beherin toplam agirligi alindiktan
sonra asagidaki formiille % ham yag hesaplanmistir. M1: Sabit tartima getirilmis
beherin agirhigi (g), Ma: Beherde son tartimda bulunan toplam miktar (g), m: Ornegin

agirhigimi (g) ifade etmektedir.

§ M2 — M1
Yag orant (%) = X 100

3.2.16 Nem Oram

Ik olarak, kiyilmis ve iyice karstirilmis findik &rneginden tarti kabina
10+0.005 g alinmus, tizerine kapak kapatilmis ve derhal 6rnek numunenin agirlig
belirlenmistir. Kurutma kabi ve i¢indeki numune, kapagi agilmis ve yanina konulmus
olan etiivde 103+2°C’de 6 saat kurumaya birakilmistir. Bu siire sonunda kurutma
kabinin kapagi kapatilip desikatorde sogutulup tartilmistir (Ayfer ve ark., 1986). MO:
Deney numunesinin ilk agirligi (g), M1: Kurutulmus 6rnek numunenin agirhigini (g)

ifade etmektedir.

MO - M1
Nem orant (%) = —0 ¥ 100

3.2.17 Kiil Oram
Orneklerin 525°C°de beyaz kiil elde edilinceye kadar kiil firminda yakilmasi

sonucunda elde edilen kiitle farki kullanilarak belirlenmistir.

3.2.18 Biyokimyasal Analizler

[k olarak 6giitiilmiis 2.0 g findik drnegi 15 ml’lik falkon tiip igerisine almmis
ve iizerine 8 ml metanol ilave edilmistir. Ornekler 2 giin siire ile 4°C’de bekletilmis ve
akabinde Ornekler 5 dakika siire ile 12.000 rpm devirde santrifiij edilmistir. Tiip
icerisinden yeterince ekstrakt alinarak, toplam fenolik bilesikler, toplam flavonoid ve

antioksidan aktivite (DPPH ve FRAP testleri) analizleri yliriitilmiistiir.
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3.2.18.1 Toplam Fenolik Bilesikler

Ozturk ve ark., (2019)’nin yiiriitmiis olduklar1 calismada ifade ettikleri
yonteme gore Folin-Ciocalteu’s kimyasali kullanilarak belirlenmistir. Ilk olarak 600
uL findik ekstrakti alinmig ve daha sonra ekstrakt iizerine 4.0 mL saf su eklenmistir.
Akabinde sirastyla 100 uL Folin-Ciocalteu’s ayiraci ve %2 konsantrasyonda 300 pL
sodyum karbonat (Na;COs) ilave edilmis ve 2 h oda kosullarinda inkiibasyona
birakilmistir. Inkiibasyondan sonra yesilimsi bir renk alan ¢dzeltinin UV-vis
spektrofotometrede (Shimadzu, Japonya) 760 nm dalga boyunda okumalar1 yapilmis
ve sonuglar gallik asit cinsinden hesaplanarak, g GAE kg™ kuru agirhik (dw) olarak

ifade edilmistir.

3.2.18.2 Toplam Flavonoid

Zhishen ve ark. (1999)’nin arastirmalarinda ifade ettikleri yontem modifiye
edilerek belirlenmistir. Hazirlanmis olan findik ekstraktindan 600 puL alinmis, tizerine
3.7 mL metanol eklenmis ve son hacim 4.3 mL’ye tamamlanmustir. Daha sonra iizerine
sirastyla 100’er uLL %10’luk aliiminyum nitrat [Al (NOz3)3] ve 0.1 M amonyum asetat
(NH4CH3COy) ilave edilerek ¢ozelti 4.5 mL’ye tamamlanmistir. Hazilanan karigim 40
dakika oda kosullarinda karanlik ortamda bekletilmistir. Hazirlanan numunelerde
toplam flavonoid miktar1, UV-vis spektrofotometrede 415 nm’de okumalar1 yapilmis

ve son olarak degerler kuersetin’e esdeger (QE), g QE kg™ dw olarak sunulmustur.

3.2.18.3 FRAP Testi Antioksidan Aktivitesi

FRAP [Demir (III) indirgeme antioksidan giicii] analizi i¢in (Ozturk ve ark.,
2019), ilk olarak fosfat tamponu (1.15 mL, 0.2 M, pH 6.7) hazirlanmis ve 100 puL
findik ekstrakt ornegi iizerine potasyum ferrisiyaniir (KsFe (CN)e) (1.25 mL, %1.0)
eklenmistir. Daha sonra reaksiyon karisimi 50°C’de 20 dakika siiresince bekletildikten
sonra oda sicakligina kadar sogutulmustur. Akabinde trikloro asetik asit [TCA, (1.25
mL, %10)] ve demir klorit [FeClz (0.25 mL, %0.1)] ilave edilmis ve 1 dakika vorteks
ile karigtirillmistir. Son olarak, ¢ozeltinin absorbans1 UV-vis spektrofotometrede 700
nm’de okunmustur. Elde edilen sonuglar, mmol Trolox esdeger (TE) kg™* dw cinsinden

ifade edilmistir.

3.2.18.4 DPPH Testi Antioksidan Aktivitesi
Findik ekstraktinin DPPH serbest radikali giderme aktivitesi Blois (1958)’in
metodu modifiye edilerek (Ozturk ve ark., 2019) tespit edilmistir. Calismada, serbest
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radikal olarak DPPH- ¢dzeltisi secilmistir. ik olarak ekstrakttan, 500 pL alinmis ve
tizerine 2.5 mL etanol ilave edilerek 3.0 mL’ye tamamlanmigtir. DPPH serbest
radikalinin 0.1 mM ethanol ¢ozeltisinin 0.5 ml’lik miktari, 6rnegin ekstrakti ve
standart antioksidan ¢dzeltisinin (50-500 pg/mL) toplam hacimleri 4 ml’ye
tamamlanmistir. Elde edilen ¢ozelti, vorteks ile 1 dakika siire ile karigtirilmig ve 30
dakika oda kosullarinda karanlik ortama konulmustur. Daha sonra ¢ozeltinin
absorbans1 UV-vis spektrofotometrede 517 nm’de okunmustur. Elde edilen sonuglar,

mmol Trolox esdeger (TE) kg dw cinsinden ifade edilmistir.

3.2.19 Duyusal Analizler

Analizler, uzun yillardir findik tarimi1 yapan, findigin duyusal 6zelliklerini ayirt
edebilen, egitim diizeyi lise ve lisans diizeyinde olan 6 panelist tarafindan
gerceklestirilmistir. Calismada lezzet, acilagsma, koku, sertlik ve renk gibi 6zellikler

Kog Giiler (2015) tarafindan olusturulmus hedonik skalaya gore degerlendirilmistir.

Sekil 3.3 Duyusal analiz
3.3 istatistiksel Analizler

Duyusal analizler i¢in yapilan ¢aligmalarda, deneme siiresi boyunca degisiklik
yapilmayan 6 kisilik bir panelist grubu belirlenmistir. Panelist grubunu olustururken,
findig1 bilen, iiretimde bulunan ve sigara kullanmayan panelistler tercih edilmistir.
Cakildak, Palaz ve Tombul findik ¢esitlerinde yapilan ¢aligmada her 6rnege bir kod
numarasi verilmis, panelistler yedikleri findiklar1 kendilerine verilen formu doldurarak
degerlendirmislerdir. Uger aylik donemler halinde iiriinde meydana gelen duyusal
analiz degisimleri (lezzet, sertlik, acilasma, koku, renk) hakkinda bir degerlendirme

imkani elde edilmistir.
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4. BULGULAR

4.1 Kabuklu Meyve Agirhig

Adi kosullarda muhafaza edilen farkli biiytikliikteki findik ¢esitlerinin kabuklu
meyve agirlik degisimi iizerine kurutma yontemlerinin etkisine ait veriler Cizelge
4.1’de sunulmustur. 16 mm biiyilikliige sahip Cakildak findik meyveleri
degerlendirildiginde, hasat ve 6. ayda kabuklu meyve agirligi {izerine kurutma
yontemlerinin etkisi benzer bulunmustur. Halbuki 3. ayda golgede kurutulan kabuklu
meyvelerin agirliginin diger kurutma yontemlerine kiyasla daha diisiik oldugu; 9. ayda
ise yalnizca gilines ve 2°C’de kurutulan meyveler arasinda farkliligin oldugu, 2°C’de
kurutulan meyvelerin agirhiginin giineste kurutulan meyvelerin agirligina kiyasla
onemli derecede daha yiiksek oldugu saptanmustir.

Cizelge 4.1 Adi kosullarda depolanan findigin kabuklu meyve agirlik degisimi tizerine
kurutma kosullar1 ve meyve biiytikliigiiniin etkisi

Kabuklu meyve agirhgi (g)

Cesit Boyut Kurutma Hasat 3. ay 6. ay 9 ay
Golge 190 a 1.70b 181a 1.85ab
16 mm Giines 1.93a 1.95a 1.87 a 1.78 b
2°C 1.82a 1.97 a 1.90a 1.89a
7 °C 1.85a 1.87 a 1.90 a 1.79 ab
Gakildak Golge 237a 2.24a 2.30 ab 221a
18 mm Giines 2.26b 23la 2.19¢ 2.14a
2°C 2.23 bc 23la 2.23 bc 222 a
7 °C 2.13¢ 2.31a 2.34a 2.24 a
Golge 2.05ab 2.07 ab 2.01a 1.96 a
16 mm Giines 2.13a 2.06 ab 2.04a 197 a
2°C 1.96 b 2.02b 2.01a 1.98 a
Palaz 7 °C 2.03b 2.10 a 2.05a 1.98 a
Golge 2.48 ab 250a 251a 2.37a
18 mm Giines 2.47 ab 2.39b 235¢ 2.34a
2°C 2.39b 2.47 ab 2.39 bc 2.38a
7 °C 2.52a 2.47 ab 2.44 ab 2.25b
Golge 2.02a 2.05ab 199 a 194 a
16 mm Giines 2.03a 193¢ 1.96 a 1.90a
2°C 191b 2.08a 1.97 a 1.90a
Tombul 7 °C 1.98 ab 2.02 b 2.04a 191a
Golge 244 a 244 a 2.36a 2.35a
18 mm Giines 248 a 2.44 a 2.33a 2.35a
2°C 2.30b 243 a 2.33a 2.29a
7 °C 2.01c 2.06 b 1.94b 1.93b

Ayni siitunda ayni kiigiik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).
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18 mm biiyiikliige sahip Cakildak meyvelerine bakildiginda, 3. ve 9. ayda
yapilan oOlgiimlerde tiim kurutma ydntemlerinde kabuklu meyve agirligi benzer
seviyede bulunmustur. Hasat doneminde yapilan Ol¢climde golgede kurutulan
meyvelerin agirligmin diger tiim kurutma yontemlerden; 6. ayda yapilan 6l¢timlerde
ise yalnizca gilineste kurutulan meyvelerin agirligindan 6nemli derecede daha yiiksek

oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.1).

16 mm biiyiikliige sahip Palaz findik meyveleri incelendiginde 6. ve 9. ayda
kabuklu meyve agirligi iizerine kurutma yontemlerinin etkisi benzer bulunmustur.
Hasat donemi degerlendirildiginde, giineste kurutulan meyvelerin agirliginin diisiik
sicaklikta kurutulanlara kiyasla daha yiiksek oldugu goriilmiistiir. 3. ayda yapilan
Ol¢timlerde, 7°C’de kurutulan meyvelerin agirliklarinin yalnizca 2°C’de kurutulanlara

kiyasla 6nemli seviyede daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.1).

18 mm biiytikliige sahip Palaz findik meyvelerinde, hasatta yapilan 6l¢iimlerde,
7°C’de kurutulan meyvelerin agirliklarinin, 2°C’de kurutulan meyvelerin agirligina
kiyasla dnemli derecede daha yiiksek bulunmustur. Halbuki 9. ay dl¢iimiinde 7°C’de
kurutulan meyvelerin agirliklarinin diger kurutma yontemlerininkilerden 6nemli
derecede daha diisiik oldugu gbézlemlenmistir. Golgede kurutulan mevelerin agirligi,
3. ayda yalnizca giinesten; 6. ayda ise hem gilines hem de 2°C’de kurutulan meyvelerin

agirliklarina nazaran 6nemli derecede daha yiiksek saptanmustir (Cizelge 4.1).

16 mm biiytikliige sahip Tombul meyveleri degerlendirildiginde, 6. ve 9. ayda
kabuklu meyve agirligi iizerine kurutma yontemlerinin etkisi benzer bulunmustur.
Hasat doneminde yapilan meyve agirhigi olglimlerine bakildiginda 2°C’de kurutulan
meyvelerin agirhiginin, golge ve giineste kurutma yontemlerine kiyasla daha diisiik
oldugu tespit edilmistir. 3. ayda giineste kurutulan meyvelerin agirligimin, diger

kurutma yontemlerine kiyasla daha diisiik oldugu goriilmiistiir (Cizelge 4.1).

18 mm biiyiikliige sahip Tombul meyvelerine bakildiginda, hasat doneminde
yapilan Ol¢iimlerde kurutma yontemleri arasinda 6nemli farkliliklar gbézlemlenmis
olup, 7°C’de kurutulan meyvelerin agirliginin diger kurutma ydntemlerine kiyasla
daha diistik oldugu saptanmistir. 3., 6. ve 9. ayda yapilan dl¢iimlerde, 7°C’de kurutulan
meyvelerin agirhgmin diger kurutma yontemlerindeki meyvelerin agirligina kiyasla

daha diisiik oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.1).
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Cizelge 4.2 Adi kosullarda depolanan findigin kabuklu meyve agirlik degisimi iizerine
meyve blytikliigliniin etkisi

Kabuklu meyve agirhgi (g)

Cesit Boyut

Hasat 3. ay 6. ay 9. ay

Cakildak 16 mm 1.88hb 1.87b 1.87b 1.83b
18 mm 2.25a 2.29 a 2.27 a 2.20a

Palaz 16 mm 2.04b 2.06b 2.03b 197b
18 mm 247 a 2.46 a 242 a 2.34a

Tombul 16 mm 1.99b 2.02b 1.99b 191b
18 mm 2.31a 2.34 a 2.24 a 2.23a

Aynut siitunda ayni kii¢iik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Tim ¢esitlerin kabuklu meyve agirligi tizerine meyve biiyiikliigiiniin etkisi
incelendiginde, tiim ¢esitlerde 18 mm biiyiikliige sahip meyvelerin agirliginin, 16 mm
biiytlikliige sahip meyvelere kiyasla 6nemli seviyede daha yliksek oldugu saptanmistir

(Cizelge 4.2).

Cizelge 4.3 Adi kosullarda depolanan farkli findik gesitlerinin kabuklu meyve agirlik

degisimi
Cesit Kabuklu meyve agirh (g)
Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Cakildak 2.06 b 2.08 Db 207D 201D
Palaz 2.25a 2.26a 2.22a 215a
Tombul 2.15ab 2.18 ab 2.12 ab 2.07 ab

Aynit siitunda ayni kiiciik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Tim Ol¢iim donemlerinde, kabuklu meyve agirligi {izerine ¢esitlerin etkisi
incelendiginde, Tombul ¢esidinin meyve agirhiginin Cakildak ve Palaz gesitleri ile
benzer seviyede oldugu saptanmistir. Fakat tiim 6l¢iim donemlerinde Palaz ¢esidinin
kabuklu meyve agirliginin Cakildak ¢esidinin agirligina kiyasla 6nemli derecede daha

yuksek oldugu bulunmustur (Cizelge 4.3).

4.2 i¢c Meyve Agirhg

Adi kosullarda muhafaza edilen farkli biiyiikliikteki findik ¢esitlerinin i¢
meyve agirligr degisimi iizerine Kurutma yontemlerinin etkisine ait veriler Cizelge
4.4°de gosterilmistir. 16 mm biiylikliige sahip Cakildak findik meyveleri
degerlendirildiginde, hasat doéneminde 7°C’de kurutulan meyvelerin i¢ meyve
agirliginin golge ve 2°C’de kurutma yontemlerine kiyasla d6nemli seviyede daha diisiik
oldugu tespit edilmistir. 3. ayda yapilan 6l¢iimlerde meyvelerin i¢ agirlig1 tizerine
kurutma yontemlerinin etkisi benzer bulunmustur. 6. ayda yapilan dl¢iimlerde, golge

ve 7°C’de kurutulan meyvelerin i¢ meyve agirliklar1 arasinda 6nemli farkliligin
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oldugu, 7°C’de kurutulan meyvelerin i¢c meyve agirhiginin golgede kurutulan
meyvelerin i¢ agirhigina kiyasla 6nemli derecede daha yiiksek oldugu gézlemlenmistir.
9. ayda, golge ve 2°C’de kurutulan meyvelerin i¢ meyve agirhiginin etkisi benzer
bulunmus, fakat giines ve 7°C’de kurutulan meyvelerin i¢ meyve agirligina kiyasla
onemli derecede daha yiiksek oldugu saptanmistir (Cizelge 4.4).

Cizelge 4.4 Adi kosullarda depolanan findigin i¢ meyve agirhik degisimi iizerine
kurutma kosullar1 ve meyve biiyiikliigiiniin etkisi

Ic meyve agirh (g)

Cesit Boyut Kurutma Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Golge 113a 1244 1.06 b 1.06a
16 mim Giines 112ab  1.20a 112ab  1.00b
2°C 114a 117a 113ab  1.08a
7°C 1.07b 112a 114a 1.00 b
Cakildak Golge 1.36a 1.24¢ 132ab  1.19ab
18 mm Giines 1.29b 1.38a 1.24b 1.15b
2°C 1.27b 1.30 b 129ab  1.20ab
7°C 1.19¢ 137a 1.35a 1.25a
Golge 1.13Db 119ab  1l4a 105a
16 mm Giines 1.20a 115ab  1.13a 1.07a
2°C 1.15b 1.14b 111a 1.08a
oo 7°C 1.14b 121a 112a 1.05a
alaz Golge 133b 137a 1.38a 124 a
18 mm Glines 1.33b 1.29b 1.06 ¢ 121a
2°C 1.29b 137a 127b 1244
7°C 1.39a 1.38 a 1.33ab 1.19a
Golge 116a 116ab  1l17ab  107a
16 mm Giines 1.18a 1.13b 1.12b 1.05a
2°C 1.08 b 1.16ab  1.12b 1.04a
Tombul 7°C 1.10b 1.20a 1.18a 1.07a
ombu Golge 137a 1.38a 134a 127a
Giines 1.40a 1422 1.33a 127a
18 mm 2°C 1.26 b 1.38a 130a 1.23a
7°C 1.15¢ 1.20 b 1.12b 1.07b

Ayni siitunda ayni kiigiik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

18 mm biiyiikliige sahip Cakildak meyvelerine bakildiginda, hasat doneminde
yapilan ol¢iimde golgede kurutulan meyvelerin i¢c meyve agirhiginin, diger tim
kurutma yontemlerinden; 3. ayda yapilan dl¢limlerde ise hem giines hemde 7°C’de
kurutulan meyvelerin i¢ meyve agirligiin diger kurutma yontemlerine kiyasla daha
yiiksek oldugu gozlemlenmistir. 6. ve 9. ayda yapilan degerlendirmede, 7°C’de
kurutulan meyvelerin i¢ meyve agirligiin yalnizca giineste kurutulan meyvelerin ig

meyve agirligina kiyasla daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.4).
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16 mm biiyiiklige sahip Palaz meyveleri incelendiginde, hasat doneminde
yapilan dl¢limlerde, gilineste kurutulan meyvelerin i¢ meyve agirligi diger kurutma
yontemlerine kiyasla 6nemli derecede daha yiiksek oldugu belirlenmistir. 3. ayda
yapilan degerlendirmede, sadece 2°C ve 7°C’de kurutulan meyvelerin i¢ meyve
agirhiginin birbirinden 6nemli derecede farkli oldugu, 7°C’de kurutulan meyvelerin i¢
meyve agirligmin 2°C’de kurutulan meyvelere kiyasla daha yiiksek oldugu tespit
edilmistir. 6. ve 9. ayda yapilan dl¢iimlerde, tiim kurutma yontemlerinin bu donemdeki
meyvelerin i¢ meyve agirligi iizerine etkisinin benzer oldugu goriilmiistiir (Cizelge

4.4).

18 mm biiytikliige sahip Palaz meyveleri incelendiginde, hasat doneminde
yapilan dl¢timlerde, 7°C’de kurutulan meyvelerin i¢c meyve agirligi diger tiim kurutma
yontemlerinden daha yiiksek oldugu saptanmistir. Diger kurutma yontemlerinin ig
meyve agirligi ise benzer diizeyde bulunmustur 3. ve 6. ayda yapilan dlgiimlerde,
giineste kurutulan meyvelerin diger kurutma yontemlerine kiyasla i¢ meyve agirliginin
daha disiik oldugu tespit edilmistir. 9. ayda yapilan Ol¢iimlerde, tiim kurutma
yontemlerinin i¢ meyve agirligina etkisinin benzer oldugu goézlemlenmistir (Cizelge
4.4).

16 mm biiyiikliige sahip Tombul meyveleri incelendiginde, hasat doneminde
yapilan olglimde, golge ve giineste kurutulan meyvelerin i¢ meyve agirligi benzer
seviyede bulunmus, fakat 2°C ve 7°C’de kurutulan meyvelerin i¢ meyve agirligina
kiyasla 6nemli derecede daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. 3. ayda yapilan
degerlendirmede, 7°C’de kurutulan meyvelerin i¢ meyve agirliklarinin yalnizca
giineste kurutulanlara kiyasla 6nemli seviyede daha yiiksek oldugu gozlemlenmistir.
6. ayda yapilan 6l¢iimlerde, 7°C’de kurutulan meyvelerin i¢ meyve agirliginin giines
ve 2°C’de kurutulanlara kiyasla daha yliksek oldugu saptanmustir. 9. ayda yapilan
Olglimlerde, tim kurutma yontemlerinin i¢ meyve agirligi iizerine etkisi benzer

bulunmustur (Cizelge 4.4).

18 mm irilige sahip Tombul meyvelerine bakildiginda, hasat déneminde
yapilan Ol¢limlerde, golge ve giineste kurutulan meyvelerin i¢ meyve agirliginin
benzer seviyede oldugu gozlemlenmis ancak 2°C ve 7°C’de kurutulan meyvelerin i¢

meyve agirliklarina kiyasla 6nemli seviyede daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. 3.,
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6. ve 9. ayda yapilan degerlendirmede, golge, giines ve 2°C’de kurutulan meyvelerin
ic meyve agirligr benzer seviyede bulunmus olup, 7°C’de kurutulan meyvelerin i¢

meyve agirhigina kiyasla 6nemli derecede daha yiiksek oldugu saptanmustir (Cizelge
4.4).

Cizelge 4.5 Adi kosullarda depolanan findigin i¢ meyve agirligi degisimi {izerine
meyve blytikliigliniin etkisi

. I¢ meyve agirhg (g)
Cesit Boyut Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Cakildak 16 mm 1.12b 1.18b 1.11b 1.04b
18 mm 1.28 a 1.32a 1.30a 1.20a
Palaz 16 mm 1.16b 1.17b 1.13b 1.06 b
18 mm 1.34a 1.35a 1.26a 1.22a
Tombul 16 mm 1.13b 1.16b 1.15b 1.06 b
18 mm 1.30a 1.35a 1.27 a 1.21a

Ayni siitunda ayni kiiciik harfle gdsterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Tiim ¢esitlerin i¢ meyve agirhigi degisimi lizerine meyve biiyiikliigiiniin etkisi
incelendiginde, tim gesitlerde ve tiim 6l¢iim donemlerinde, 18 mm biiyiikliige sahip
meyvelerin i¢ meyve agirliginin, 16 mm biiyiikliige sahip meyvelere kiyasla 6nemli

seviyede daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.5).

Cizelge 4.6 Adi kosullarda depolanan farkli findik ¢esitlerinin i¢ meyve agirhig

degisimi
. ig: meyve agirhg (g)
Cesit Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Cakildak 1.20a 1.25a 1.21a 1.12a
Palaz 1.25a 1.26 a 1.19a 1.14 a
Tombul 1.21a 1.25a 1.21a 1.13a

Aynut siitunda ayni kiiciik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Tim o6l¢iim donemlerinde, ic meyve agirligi tlizerine g¢esitlerin etkisi
incelendiginde, Cakildak, Palaz ve Tombul findik gesitlerinin benzer seviyede i¢

meyve agirligina sahip oldugu gozlemlenmistir (Cizelge 4.6).

4.3 Gobek Boslugu

Adi kosullarda muhafaza edilen farkli biiytikliikteki findik ¢esitlerinin gébek
boslugu {iizerine kurutma yontemlerinin etkisine ait veriler Cizelge 4.7°de
gosterilmigtir. 16 mm biiyiliklige sahip Cakildak findik meyvelerine bakildiginda,
hasat doneminde gobek boslugu iizerine kurutma yoOntemlerinin etkisi benzer

bulunmustur. 3. ayda yapilan 6l¢iimlerde, giines ve 2°C’de kurutulan meyvelerin
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gobek boslugu benzer seviyede bulunmus fakat gélge ve 7°C’de kurutulan meyvelerin
gobek bosluguna kiyasla 6nemli derecede daha diisiik oldugu gézlemlenmistir. 6. ayda
yapilan gobek boslugu 6l¢timlerine bakildiginda, gélgede kurutulan meyvelerin giines
ve 7°C’de kurutma yontemlerine kiyasla daha diisiik oldugu saptanmustir. 9. ayda
yapilan dl¢timlerde, golgede kurutulan meyvelerin gobek boslugunun yalnizca giineste
kurutulan meyvelere kiyasla 6nemli seviyede daha diisiikk oldugu gozlemlenmistir
(Cizelge 4.7).

Cizelge 4.7 Adi kosullarda depolanan findigin gébek boslugu iizerine kurutma
kosullar1 ve meyve biiylikliigiiniin etkisi

Cesit Boyut Kurutma Hasat Ggl.o;l; boslugu&(l:;n : 9. ay
Golge 2.18a 2.80a 1.71b 2.02b

16 mm Giines 2432 2.32b 277a 272a
2°C 270a 2.17b 2243  2.33ab
7°C 257a 2.85a 252a 2.62 ab

Cakildak Golge 331b 2.87 ab 259a 248D
18 mm Giines 308b  3.25ab 3.16a 3.29a

2°C 4.07a 332a 258a 267b

7 °C 311b 2.82b 2682 261b

Golge 3.30a 3.40a 3.56 a 3.52a

Giines 3.47 a 3.35a 3.51a 3.39a

16 mm

2°C 370 a 291b 332a 3.24a

oal 7°C 3.42a 2.49 b 3.16a 2.95a
alaz Golge 3.60a 338a 341la 347D
18 mm Giines 3.90a 2.81b 372a 351b

2°C 419 a 3342 4322 4.07 a
7°C 427 a 3.68a 3.66 a 3.73 ab

Golge 187c 248a 237a 249a

16 mm Giines 2.80a 2.58a 2.06a 214 a

2°C 2.47 ab 233a 212a 2422

Tombul 7°C 232b 2432 215a 2.30a
ombu Golge 2662 2.35ab 259a 257 a
Giines 227a 267a 251a 255a

18 mm 2°C 267a 2.18 b 251a 2364

7°C 225a 2.26b 220a 2.29a

Ayni siitunda ayni kiigiik harfle gdsterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

18 mm biiyiikliige sahip Cakildak meyveleri incelendiginde, hasat doneminde
gbobek boslugu iizerine kurutma yontemlerinden 2°C’de kurutulan meyvelerin gébek
boslugunun diger kurutma yontemlerine kiyasla daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.
3. ayda yapilan 6l¢iimlerde, 7°C’de kurutulan meyvelerin gobek boslugunun yalnizca

2°C’de kurutulan meyvelere kiyasla daha diisiik oldugu gozlemlenmistir. 6. ayda
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yapilan degerlendirmede, tim kurutma yontemlerinin gobek boslugu iizerine etkisi
benzer oldugu tespit edilmistir. 9. ayda kurutulan meyvelere bakildiginda, golge, 2°C
ve 7°C’de kurutulan meyvelerin gébek boslugu benzer seviyede bulunmus olup,
giineste kurutulan meyvelerin gobek bosluguna kiyasla daha diisik oldugu

gbzlemlenmistir (Cizelge 4.7).

16 mm biiyiiklige sahip Palaz meyveleri degerlendirildiginde, hasat, 6. ve 9.
ayda yapilan 6l¢iimlerde, gobek boslugu {izerine kurutma yontemlerinin etkisi benzer
bulunmustur. 3. ayda sogukta kurutulan meyvelerin gébek boslugu benzer seviyede
bulunmus fakat golge ve giineste kurutulan meyvelerin gobek bosluguna kiyasla

onemli derecede daha diisiik tespit edilmistir (Cizelge 4.7).

18 mm biiyiikliige sahip Palaz meyvelerine bakildiginda, hasat donemi ve 6.
ayda yapilan olgiimlerde, gobek boslugu iizerine tiim kurutma yontemlerinin etkisi
benzer bulunmustur. 3. ayda yapilan degerlendirmede, giineste kurutulan meyvelerin
gobek boslugu diger kurutma yoOntemlerine kiyasla daha diisiik oldugu tespit
edilmigstir. 9. ayda yapilan gobek boslugu 6l¢iimlerine bakildiginda, 2°C’de kurutulan
meyvelerin gébek boslugunun golge ve giineste kurutulanlara kiyasla daha yiiksek

oldugu saptanmistir (Cizelge 4.7).

16 mm biiyiikliige sahip Tombul meyveleri incelendiginde, hasat doneminde
yapilan Ol¢iimlerde, golgede kurutulan meyvelerin gobek boslugunun diger kurutma
yontemlerine kiyasla daha diisiik oldugu gézlemlenmistir. 3., 6. ve 9. ayda yapilan
Olgimlerde, meyvelerin gobek boslugunun tiim kurutma yontemlerinde benzer

seviyede oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.7).

18 mm biiyiikliige sahip Tombul meyveleri degerlendirildiginde, hasat donemi,
6. ve 9. ayda yapilan 6l¢iimlerde, gébek boslugu iizerine tiim kurutma ydntemlerinin
etkisi benzer bulunmustur. 3. ayda yapilan incelemelerde, 2°C ve 7°C’de kurutulan
meyvelerin gébek boslugu giineste kurutulan meyvelerin gobek bosluguna kiyasla

daha disiik saptanmustir (Cizelge 4.7).

36



Cizelge 4.8 Adi kosullarda depolanan findigin gobek boslugu degisimi lizerine meyve
bliytikliigiiniin etkisi

. Gobek boslugu (mm)
Cesit Boyut Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Cakildak 16 mm 247b 2.54b 2.31b 2.42b
18 mm 3.40a 3.06 a 2.76 a 2.76a
Palaz 16 mm 3.47b 3.04a 3.39a 3.28b
18 mm 3.99a 3.30a 3.78a 3.70 a
Tombul 16 mm 2.36a 246 a 2.17b 2.34a
18 mm 2.46 a 2.37 a 2.45 a 244 a

Aynut siitunda ayni kii¢iik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Cakildak c¢esidinde gobek boslugu lizerine meyve biiylikliigiiniin etkisi
incelendiginde, tiim kurutma donemlerinde 16 mm biiyiikliige sahip meyvelerin gobek
boslugunun 18 mm biiyiikliige sahip meyvelere kiyasla 6nemli seviyede daha diisiik

oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.8).

Palaz ¢esidinin meyveleri degerlendirildiginde, hasat dénemi ve 9. ayda
yapilan 6l¢iimlerde 16 mm biiyiikliige sahip meyvelerin 18 mm biiyiikliige sahip
meyvelere kiyasla gobek boslugu daha diisiik bulunmustur. 3. ve 6. ayda yapilan
degerlendirmede, meyve biiyiikligiiniin gobek bosluguna etkisi benzer olmustur
(Cizelge 4.8).

Tombul ¢esidinin meyveleri incelendiginde, hasat donemi, 3. ve 9. ayda
yapilan incelemede, meyve biiyiikliginiin gobek bosluguna etkisi benzer tespit
edilmistir. 6. ayda yapilan 6l¢iimlerde, 16 mm biiytikliigliindeki meyvelerin gébek
boslugu 18 mm biiyiikliige sahip meyvelere kiyasla dnemli dl¢iide diisiik bulunmustur
(Cizelge 4.8).

Cizelge 4.9 Adi kosullarda depolanan farkli findik ¢esitlerinin gébek boslugu degisimi

. Gobek boslugu (mm)
Cesit Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Cakildak 2.93b 2.80b 2.53b 2.59b
Palaz 3.73a 3.17a 3.58a 3.49a
Tombul 241c 241 c 231b 2.39b

Ayni siitunda ayni kiigiik harfle gdsterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Hasat donemi ve 3. ayda yapilan incelemelerde, gdbek boslugu iizerine
cesitlerin etkisi incelendiginde, Tombul ¢esidinin gébek boslugunun Cakildak ve
Palaz cesitlerine kiyasla 6nemli derecede daha diisiik oldugu tespit edilmistir. 6. ve 9.

ayda yapilan degerlendirmede Cakildak ve Tombul ¢esidi meyvelerinin gobek boslugu
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benzer seviyede bulunmus olup, Palaz g¢esidinin meyvelerinin gobek bosluguna

kiyasla onemli derecede daha diisiik oldugu gozlemlenmistir (Cizelge 4.9).

4.4 I¢ Oram

Adi kosullarda muhafaza edilen farkli biiytikliikteki findik ¢esitlerinin i¢ orani
lizerine kurutma yontemlerinin etkisine ait veriler Cizelge 4.10’da sunulmustur. 16
mm biiylikliige sahip Cakildak findik meyveleri degerlendirildiginde, hasat doneminde
2°C’de kurutulan meyvelerin i¢ oraninin diger kurutma yontemlerine kiyasla daha
yiiksek oldugu; 3. ayda yapilan 6l¢timlerde ise gélge ve gilineste kurutulan meyvelerin
i¢ oraninin diger kurutma yontemlerine kiyasla daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.
6. ayda yapilan Olgiimlerde, giines ve 7°C’de kurutulan meyveler arasinda kurutma
yontemlerinin etkisi benzer bulunmus olup, goélge ve 2°C’de kurutulan meyvelere
kiyasla i¢ oraninin daha yiliksek oldugu gobzlemlenmistir. 9. ayda yapilan
degerlendirmede, 2°C’de kurutulan meyvelerin i¢ orani diger kurutma yontemlerine

kiyasla 6nemli derecede daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.10).

18 mm biiyiikliige sahip Cakildak findik meyveleri incelendiginde, hasat
doneminde golgede kurutulan meyvelerin i¢ orani giines ve 7°C’de kurutulan
meyvelerin i¢ oranina kiyasla daha yiiksek oldugu; 3. ayda yapilan 6l¢timlerde glineste
kurutulan meyvelerin i¢ oraninin diger kurutma yontemlerine kiyasla daha yiiksek
oldugu tespit edilmistir. 6. ayda yapilan degerlendirmede, 2°C’de kurutulan
meyvelerin i¢ oran1 golge ve gilineste kurutulan meyvelerin i¢ oranina kiyasla daha
yuksek oldugu gozlemlenmistir. 9. ayda yapilan Slgiimlerde kurutma ydntemleri
arasinda onemli farkliliklar gézlemlenmis olup, 7°C’de kurutulan meyvelerin diger
kurutma yontemlerine kiyasla i¢ oranimmin 6nemli derecede daha yiiksek oldugu

saptanmustir (Cizelge 4.10).

16 mm biiyiiklige sahip Palaz findik meyvelerine bakildiginda, hasat
doneminde 2°C’de kurutulan meyvelerin diger kurutma yontemlerine kiyasla i¢
oraninin daha yiiksek oldugu gozlemlenmistir. 3. ayda yapilan dl¢iimlerde, golge ve
7°C’de kurutulan meyvelerin i¢ orant benzer seviyede bulunmus olup, giines ve
2°C’de kurutulan meyvelerin i¢ oranina kiyasla daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.
6. ayda yapilan degerlendirmede, kurutma yontemleri arasinda 6nemli farkliliklar

gbézlemlenmis olup, goélgede kurutulan meyvelerin i¢ oraninin diger kurutma
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yontemlerine kiyasla daha yiiksek oldugu goézlemlenmistir. 9. ayda yapilan
incelemelerde, gilines ve 2°C’de kurutulan meyvelerin i¢ oraninin benzer seviyede
oldugu tespit edilmis olup, golge ve 7°C’de kurutulan meyvelerin i¢ oranina kiyasla
daha yiiksek oldugu saptanmistir (Cizelge 4.10).

Cizelge 4.10 Adi kosullarda depolanan findigin i¢ orani degisimi {lizerine kurutma
kosullar1 ve meyve biiytikliigiiniin etkisi

I¢ oram (%)

Cesit Boyut Kurutma Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Golge 59.58 b 61.53 a 58.72 ¢ 56.51 Db
16 mm Giines 58.77 ¢ 61.38 a 59.88 a 55.93 ¢
2°C 62.84 a 59.32 ¢ 59.16 b 57.11a
Cakildak 7°C 57.77d 60.00 b 59.85 a 56.12 bc
Golge 57.41a 54.27 d 57.45b 54.01c¢c
18 mm Giines 57.02b 59.71 a 56.68 ¢ 53.95¢
2°C 57.24 ab 56.34 ¢ 57.88 a 54.34 b
7 °C 55.71¢c 59.21b 57.7 ab 55.88 a
Golge 5491 c 57.42 a 56.76 a 53.63 b
16 mm Giines 56.18 b 55.88 ¢ 55.24 b 54.35a
2°C 58.74 a 56.56 b 54.86 ¢ 54.24 a
Pal 7°C 55.99 b 57.33 a 54.49d 53.01c
alaz Golge 5352d  54.99b  5513a  5245b
18 mm Glines 53.81¢ 53.82¢ 45.09d 51.61d
2°C 54.1b 55.61 a 53.29 ¢ 52.09¢c
7 °C 55.11a 55.72 a 54.31b 53.04 a
Golge 57.58 b 56.81c 58.71 a 55.37b
16 mm Giines 58.01 a 58.74 b 57.14 c 55.52 b
2°C 56.49 ¢ 55.87d 57.15¢ 54.65 ¢
7°C 55.69d 59.23 a 57.88b 55.87 a

Tombul "

Golge 56.08 ¢ 56.66 c 56.51 ¢ 53.85D
18 mm Glines 56.42 b 58.10 b 57.15b 53.95D
2°C 54.68 d 56.54 ¢ 55.57 d 53.86 Db
7 °C 57.40 a 58.38 a 57.39a 55.67 a

Aynut siitunda ayni kiiciik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

18 mm biiyilikliige sahip Palaz findik meyveleri incelendiginde, hasat
doneminde yapilan Ol¢iimlerde kurutma yontemleri arasinda onemli farkliliklar
gozlemlenmis olup, 7°C’de kurutulan meyvelerin i¢ oraminin diger kurutma
yontemlerine kiyasla daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. 3. ayda yapilan dl¢timlerde,
2°C ve 7°C’de kurutulan meyvelerin i¢ oraninin benzer seviyede oldugu ve diger
kurutma yontemlerine kiyasla 6nemli derecede daha yiiksek oldugu saptanmistir. 6.
ayda yapilan degerlendirmede, golgede kurutulan meyvelerin i¢ orani diger kurutma

yontemlerine kiyasla 6nemli derecede daha yiiksek bulunmus, 9. ayda yapilan

39



Olgtimlerde 7°C’de kurutulan meyvelerin i¢ oraninin diger kurutma ydntemlerine

kiyasla daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.10).

16 mm biiyiikliige sahip Tombul findik meyvelerine bakildiginda, hasat
doneminde yapilan Ol¢iimlerde, kurutma yontemleri arasinda onemli farkliliklar
gbzlemlenmis olup, glineste kurutulan meyvelerin i¢ oran1 diger kurutma yontemlerine
kiyasla 6nemli derecede daha yiiksek oldugu saptanmistir. 3. ve 9. ayda yapilan
degerlendirmelerde, 7°C’de kurutulan meyvelerin i¢ orani diger kurutma yontemlerine
kiyasla 6nemli seviyede daha yiiksek bulunmustur. 6. ayda yapilan O6lgiimlerde,
golgede kurutulan meyvelerin i¢ orani diger kurutma yontemlerine kiyasla dnemli

seviyede daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.10).

18 mm biiyiikliige sahip Tombul findik meyvelerine bakildiginda, tiim kurutma
donemlerinde yapilan meyve Olgiimlerinde, kurutma yontemleri arasinda 6nemli
farkliliklar g6zlemlenmis olup, 7°C’de kurutulan meyvelerin i¢ oraninin diger kurutma
yontemlerine kiyasla 6nemli derecede daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (Cizelge
4.10).

Cizelge 4.11 Adi kosullarda depolanan findigin i¢ orani degisimi {lizerine meyve

bliytikliigiiniin etkisi
. I¢ oram (%)
Cesit Boyut Hasat 3. ay 6. ay 9.ay
Cakildak 16 mm 59.74 a 60.56 a 59.40 a 56.42 a
18 mm 56.85 b 57.38 b 57.43 b 54.54 b
Palaz 16 mm 56.45 a 56.80 a 55.34 a 53.81a
18 mm 54.14 b 55.04 b 51.96 b 52.30 b
Tombul 16 mm 56.94 a 57.66 a 57.72 a 55.35a
18 mm 56.15 a 57.42 a 56.66 b 54.33 b

Ayn1 siitunda ayni kiigiik harfle gosterilen ortalamalar arasmda fark yoktur (p<0.05).

Tiim cesitlerin i¢ orani {lizerine meyve biiyiikliigiiniin etkisi incelendiginde,
Cakildak ve Palaz ¢esitlerinde 16 mm biiyiikliige sahip meyvelerin i¢ oraninin 18 mm
biiyiikliige sahip meyvelere kiyasla onemli seviyede daha yiiksek oldugu tespit
edilmistir. Tombul ¢esidinin meyvelerinin i¢ oranina bakildiginda, hasat donemi ve 3.
ayda benzer seviyede oldugu; 6. ve 9. ayda ise 16 mm biiyiikliige sahip meyvelerin i¢
oraninin 18 mm biiyiikliige sahip meyvelere kiyasla daha biiylik oldugu

gozlemlenmistir (Cizelge 4.11).
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Cizelge 4.12 Adi kosullarda depolanan farkli findik ¢esitlerinin i¢ oran1 degisimi

i¢c oram (%)

Cesit Hasat 3. ay 6. ay 9. ay

Cakildak 58.29 a 58.97 a 58.42 a 55.48 a
Palaz 55.29 ¢ 55.92 ¢ 53.65 b 53.05hb
Tombul 56.54 b 57.54 b 57.19a 54.84 a

Aynut siitunda ayni kii¢iik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Hasat donemi ve 3. ayda i¢ orani iizerine gesitlerin etkisi incelendiginde,
Cakildak ¢esidinin meyve i¢ orani Palaz ve Tombul ¢esitlerine kiyasla 6nemli seviyede
yiiksek bulunmustur. 6. ve 9. ayda i¢ orani iizerine gesitlerin etkisine bakildiginda,
Cakildak ve Tombul ¢esidi meyvelerinin i¢ orani benzer seviyede bulunmus olup,

Palaz ¢esidi meyvelerine kiyasla daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.12).

4.5 Dolgun i¢ Oram

Adi kosullarda muhafaza edilen farkli biiytiklikteki findik gesitlerinin dolgun
i¢ oram1 lizerine kurutma yontemlerinin etkisine ait veriler Cizelge 4.13’te
gosterilmistir. 16 ~mm  biyiikliige sahip Cakildak  findik  meyveleri
degerlendirildiginde, hasat doneminde yapilan Olglimlerde 7°C’de kurutulan
meyvelerin dolgun i¢ oraninin diger kurutma yontemlerine kiyasla daha ytiksek oldugu
gozlemlenmistir. 3. ayda yapilan degerlendirmede, golge ve 2°C’de kurutulan
meyvelerin dolgun i¢ oraninin benzer seviye oldugu gbézlemlenmis olup, giines ve
2°C’de kurutulanlara kiyasla daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. 6. ayda yapilan
Ol¢iimlerde 2°C’de kurutulan meyvelerin dolgun i¢ orani diger tiim kurutma
yontemlerine kiyasla 6nemli derecede daha yiiksek oldugu gozlemlenmistir. 9. ayda
yapilan degerlendirmede, kurutma yoOntemleri arasinda biiyiik farkliliklar
gbzlemlenmis olup, golgede kurutulan meyvelerin dolgun i¢ oraninin diger kurutma

yontemlerine kiyasla daha yiiksek oldugu saptanmistir (Cizelge 4.13).

18 mm biiyilikliige sahip Cakildak findik meyveleri incelendiginde, hasat
dénemi ve 6. ayda yapilan dl¢iimlerde, kurutma yontemleri arasinda 6nemli farkliliklar
gbzlemlenmis olup, 2°C’de kurutulan meyvelerin dolgun i¢ oraninin diger kurutma
yontemlerine kiyasla daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. 3. ayda yapilan dlgiimlerde,
dolgun i¢ orani lizerine kurutma ydntemlerinin etkisi golge, glines ve 7°C’de kurutulan
meyvelerde benzer bulunmus olup, 2°C’de kurutulan meyvelere kiyasla daha ytiksek
oldugu saptanmistir. 9. ayda yapilan Olgiimlerde, golge ve 7°C’de kurutulan

meyvelerin dolgun i¢ oranlar1 benzer seviyede bulunmus olup, giines ve 2°C’de
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kurutulan meyvelerin dolgun i¢ oranina kiyasla 6nemli derecede daha yiiksek oldugu

tespit edilmistir (Cizelge 4.13).

Cizelge 4.13 Adi kosullarda depolanan findigin dolgun i¢ orani degisimi iizerine
kurutma kosullar1 ve meyve biiytikliigiiniin etkisi

Dolgun i¢ orani (%)

Cesit Boyut Kurutma Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Golge 88.00b  9400a  7000c  9200a
16 mm Giines 8400c  88.00b  79.59b  80.00d
2°C 90.00ab  9400a  8400a  85.71c
Cakildak 7 °C 9149a  82.00c  69.39c  88.00b
Golge 87.76b  89.36a  7551d  84.00a
18 mm Giines 8400d  90.00a  7800c  76.00b
2°C 89.900a  8542b  857la  74.00b
7°C 8511c  90.00a  80.00b  8200a
Golge 9545a  7800d  6667b  68.00bD
16 mim Giines 8367b  8200c  6800a  76.60a
2°C 7347d  8958a  66.67b  70.00b
o 7°C 7800c  8400b  6458c  78.00a
alaz Golge 7755c  8367b  67.35a  66.00b
18 mm Giines 66.00d  857la  60.00b  74.00a
2°C 90.00a  86.00a  51.72¢c  74.00a
7°C 80.00b  8200c  6122b  68.00b
Golge 9592a  8800c  8200b  88.00c
16 mim Giines 8200c  9583a  8833a  94.00a
2°C 81.63c  90.00bc  72.92d  91.49b
7 °C 90.00b  92.00b  77.55¢  84.00d

Tombul "

Golge 8958b  9400a  7600c  90.00a
18 mm Giines 88.00c  90.00b  82.00b  76.00d
2°C 9167a  9000b  69.39d  80.00c
7°C 87.76c  91.84b  87.50a  87.76b

Aynt siitunda ayni kiigiik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

16 mm biiyiikliige sahip Palaz findik meyveleri degerlendirildiginde, hasat
donemi ve 3. ayda yapilan dl¢iimlerde, kurutma yontemleri arasinda 6nemli farkliliklar
gbzlemlenmis olup, hasat doneminde golgede kurutulan meyvelerin, 3. ayda ise
2°C’de kurutulan meyvelerin dolgun i¢ oram1 diger kurutma yodntemlerine kiyasla
onemli seviyede daha yiliksek oldugu tespit edilmistir. 6. ayda yapilan
degerlendirmede, gilineste kurutulan meyvelerin dolgun i¢ oranit diger kurutma
yontemlerine kiyasla daha yiiksek bulunmustur. 9. ayda yapilan dolgun i¢ oram
Olctimlerine bakildiginda giines ve 7°C’de kurutulan meyvelerin dolgun i¢ oram
benzer bulunmus olup, goélge ve 2°C’de kurutulan meyvelere kiyasla daha yiiksek

oldugu gozlemlenmistir (Cizelge 4.13).
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18 mm biiyiikliige sahip Palaz findik meyvelerine bakildiginda, hasat
doneminde 2°C’de kurutulan meyvelerin dolgun i¢ oran1 diger kurutma yontemlerine
kiyasla 6nemli derecede daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. 3. ve 9. ayda yapilan
Olctimlerde, dolgun i¢ orani iizerine kurutma yontemlerinin etkisi giines ve 2°C’de
kurutulan meyvelerde benzer bulunmus olup, diger kurutma yontemlerine kiyasla daha
yiiksek oldugu gbézlemlenmistir. 6. ayda yapilan degerlendirmede, gblgede kurutulan
meyvelerin dolgun i¢ oran1 diger kurutma yontemlerine kiyasla 6nemli seviyede daha

yiiksek oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.13).

16 mm biiytliklige sahip Tombul findik meyveleri incelendiginde, hasat
donemi yapilan olgiimlerde, gblgede kurutulan meyvelerin dolgun i¢ oOrani diger
kurutma yontemlerine kiyasla 6nemli seviyede daha yiiksek oldugu gézlemlenmistir.
3., 6. ve 9. ayda yapilan degerlendirmede, giineste kurutulan meyvelerin dolgun i¢
oraninin diger kurutma yontemlerine kiyasla 6nemli derecede daha yiiksek oldugu

tespit edilmistir (Cizelge 4.13).

18 mm biiyiikliige sahip Tombul findik meyvelerine bakildiginda, hasatta
yapilan dl¢iimlerde, 2°C’de kurutulan meyvelerin dolgun i¢ oraninin diger kurutma
yontemlerine kiyasla daha yiiksek oldugu saptanmistir. 3. ve 9. ayda yapilan
degerlendirmede, golgede kurutulan meyvelerin dolgun i¢ oranmin diger kurutma
yontemlerine kiyasla 6nemli seviyede daha yiiksek oldugu gozlemlenmistir 6. ayda
yapilan 6l¢iimlerde 7°C’de kurutulan meyvelerin dolgun i¢ oraninin diger kurutma
yontemlerine kiyasla daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.13).

Cizelge 4.14 Adi kosullarda depolanan findigin dolgun i¢ orani degisimi iizerine
meyve biiytikliigliniin etkisi

Dolgun i¢ orani (%)

Cesit Boyut

Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Cakildak 16 mm 88.37 a 89.50 a 75.75a 86.43 a
18 mm 86.69 a 88.70 a 79.81 a 79.00 b
Palaz 16 mm 82.65 a 83.40 a 66.48 a 73.15a
18 mm 78.39 a 84.35 a 60.07 b 70.50 a
Tombul 16 mm 87.39 a 91.46 a 80.20 a 89.37 a
18 mm 89.25a 91.46 a 78.72 a 83.44 b

Ayni siitunda ayni kiigiik harfle gdsterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Tim cesitlerde dolgun i¢ oranit iizerine meyve biyiikliigiiniin etkisi

incelendiginde, hasat donemi ve 3. ayda yapilan incelemelerede tiim ¢esitlerde 18 mm
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biiylikliige sahip meyvelerin dolgun i¢ orani ile 16 mm biiyiikliige sahip meyvelerin
dolgun i¢ orani degisimleri benzer seviyede tespit edilmistir. 6. ayda yapilan
degerlendirmede, Cakildak ve Tombul findik meyvelerinin dolgun i¢ oranlar1 benzer
seviyede bulunmus olup, ayn1 donemde Palaz findik meyvelerine bakildiginda 16 mm
biiyiikliige sahip meyvelerin 18 mm biiyiikligiindeki meyvelere kiyasla dolgun ig
orant daha yiiksek bulunmustur. 9. ayda yapilan degerlendirmede, Palaz findik
meyvelerinin benzer seviyede oldugu goézlemlenmis, Cakildak ve Tombul findik
meyvelerinde ise 16 mm biiytlikliige sahip meyvelerin dolgun i¢ oraninin 18 mm
biiylikliige sahip meyvelere kiyasla onemli seviyede daha yiiksek oldugu tespit
edilmistir (Cizelge 4.14).

Cizelge 4.15 Adi kosullarda depolanan farkli findik ¢esitlerinin dolgun i¢ orani

degisimi
. Dolgun i¢ orani (%)
Cesit Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Cakildak 87.53 a 89.10b 77.78 a 82.71a
Palaz 80.52 b 83.87 ¢ 63.28 b 71.83b
Tombul 88.32 a 91.46 a 79.46 a 86.41 a

Ayni siitunda ayni kiigiik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Tiim Olclim donemlerinde, dolgun i¢ orami {izerine ¢esitlerin etkisi
incelendiginde, hasat donemi, 6. ve 9. ayda Cakildak ve Tombul ¢esitlerinin dolgun ig
orant benzer seviyede bulunmus olup, Palaz cesidi meyvelerine kiyasla onemli
seviyede daha yiiksek oldugu gozlemlenmistir. 3. ayda dolgun i¢ orami iizerine
cesitlerin etkisi incelendiginde, tiim ¢esitler arasinda 6nemli farkliliklar gozlemlenmis
olup, Tombul ¢esidinin dolgun i¢ oram1 Cakildak ve Palaz gesidinin meyvelerine

kiyasla 6nemli derecede daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.15).

4.6 Siyah Uclu I¢ Oram

Adi kosullarda muhafaza edilen farkli biiytikliikteki findik cesitlerinin siyah
uclu i¢ oram iizerine kurutma ydntemlerinin etkisine ait veriler Cizelge 4.16’da
sunulmustur. 16 mm biiyiikliige sahip Cakildak findik meyveleri degerlendirildiginde,
hasat donemi, 6. ve 9. ayda siyah uclu i¢ orani iizerine kurutma yontemlerinin etkisi
benzer bulunmustur. 3. ayda yapilan degerlendirmede, golge, 2°C ve 7°C’de kurutulan
meyvelerin siyah uglu i¢ oram1 benzer seviyede bulunmus olup, giineste kurutulan

meyvelere kiyasla 6nemli derecede daha diisiik oldugu saptanmistir (Cizelge 4.16).
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18 mm biiyiikliige sahip Cakildak meyvelerine bakildiginda, 3. ve 9. ayda
yapilan Ol¢limlerde, tiim kurutma yontemlerinde siyah uclu i¢ orani benzer seviyede
bulunmustur. Hasat déneminde yapilan degerlendirmede, giines, 2°C ve 7°C’de
kurutulan meyvelerin siyah uclu i¢ orani benzer seviyede bulunmus olup, golgede
kurutulan meyvelere kiyasla 6nemli seviyede daha diisiik oldugu saptanmustir. 6. ayda
yapilan incelemede, golge, 2°C ve 7°C’de kurutulan meyvelerin siyah uglu i¢ oraninin

giineste kurutulan meyvelere kiyasla daha diisiik oldugu saptanmistir (Cizelge 4.16).

16 mm biiyiikliige sahip Palaz findik meyveleri incelendiginde, 3. ve 9. ayda
siyah uclu i¢ orani iizerine kurutma yontemlerinin etkisi benzer bulunmustur. Hasat
doneminde yapilan degerlendirmede, giines, 2°C ve 7°C’de kurutulan meyvelerin
siyah uclu i¢ oraninin gdlgede kurutulanlara kiyasla énemli derecede daha diisiik
oldugu saptanmistir. 6. ayda yapilan dl¢limlerde, giineste kurutulan meyvelerin siyah
uclu i¢ orani diger yontemlere kiyasla daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (Cizelge
4.16).

18 mm biiyiikliige sahip Palaz findik meyvelerine bakildiginda, hasat donemi
ve 6. ayda yapilan degerlendirmede, tiim kurutma yontemlerinin siyah uclu i¢ oranm
benzer seviyede bulunmustur. 3. ve 9. ayda yapilan incelemelerde, 7°C’de kurutulan
meyvelerin siyah uglu i¢ oraninin diger yontemlere kiyasla daha yiiksek oldugu tespit
edilmistir (Cizelge 4.16).
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Cizelge 4.16 Adi kosullarda depolanan findigin siyah uglu i¢ orani degisimi {izerine
kurutma kosullar1 ve meyve biiyiikliigiiniin etkisi

Siyah uclu i¢ oram (%)

Cesit Boyut Kurutma Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Golge 000a  000b 0.00a 0.00a

16 mim Giines 0.00 a 2.00 a 0.00 a 0.00 a

2°C 0.00a  0.00b 0.00a 0.00a

7°C 0.00a  0.00b 0.00 a 0.00 a

Galaldak Golge 204a 0.00a 0.00 b 0.00a
18 mm Giines 0.00 b 0.00a 2.00a 0.00a

2°C 0.00 b 0.00a 0.00 b 0.00a

7°C 0.00 b 0.00a 0.00 b 0.00a

Golge 207a 2.00a 0.00 b 0.00a

16 mim Giines 0.00 b 0.00a 4.00a 0.00a

2°C 0.00 b 204a 0.00 b 0.00a

7°C 0.00 b 0.00a 0.00 b 0.00a

Palaz Golge 0.00a _ 0.00b 0.00 a 0.00 b
18 mm Giines 0.00a  000b 0.00 a 0.00 b

2°C 200a  0.00b 0.00 a 0.00 b

7°C 0.00a 2.00a 0.00a 4.00a

Golge 2.04b 0.00a 0.00 b 0.00 b

16 mim Giines 4.00a 271a 0.00 b 0.00 b

2°C 469a 2.00 a 0.00b 4.09 a

Tombul 7 °C 0.00 ¢ 0.00 a 6.00 a 0.00 b
ombu Golge 2.05b 2.00a 2.00 ab 6.00 a
18 mm Giines 600a  4.00a 4.00a 0.00 b

2°C 0.00 b 200a  2.04ab 4.00a

7°C 0.00 b 2.04a 0.00 b 0.00 b

Aynut siitunda ayni kiiciik harfle gdsterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

16 mm biiytikliige sahip Tombul meyvelerine bakildiginda, hasat doneminde
yapilan incelemelerde, kurutma yontemleri arasinda 6nemli farkliliklar gézlemlenmis
olup, 7°C’de kurutulan meyvelerin siyah uglu i¢ oraninin diger yontemlere kiyasla
onemli derecede daha diisiik oldugu tespit edilmistir. 3. ayda yapilan degerlendirmede
tiim kurutma yontemlerinde siyah uglu i¢ oran1 benzer bulunmustur. 6. ayda golge,
giines ve 2°C’de kurutulan meyvelerin siyah uglu i¢ oranmnin 7°C’de kurutulan
meyvelere kiyasla daha diisiik oldugu saptanmistir. 9. ayda yapilan dlgiimlerde, golge,
giines ve 7°C’de kurutulan meyvelerin siyah uglu i¢ oran1 2°C’de kurutulanlara kiyasla

onemli derecede daha diisiik oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.16).

18 mm biiyiikliige sahip Tombul meyveleri incelendiginde, golge, 2°C ve
7°C’de kurutulan meyvelerin siyah uglu i¢ oraninin gilineste kurutulan meyvelere

kiyasla daha diigiik oldugu gozlemlenmistir. 3. ayda siyah uglu i¢ orami iizerine
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kurutma yontemlerinin etkisi benzer goriilmiistiir. 6. ayda yapilan 6l¢timlerde, 7°C’de
kurutulan meyvelerin siyah uglu i¢ oraninin yalnizca giineste kurutulanlara kiyasla
onemli seviyede daha diisiik oldugu tespit edilmistir. 9. ayda yapilan degerlendirmede,
giines ve 7°C’de kurutulan meyvelerin siyah uglu i¢ oran1 benzer seviyede bulunmus
olup, golge ve 2°C’de kurutulan meyvelere kiyasla daha diisikk oldugu saptanmistir
(Cizelge 4.16).

Cizelge 4.17 Adi kosullarda depolanan findigin siyah uclu i¢ oran1 degisimi iizerine
meyve biiyiikligiiniin etkisi

Siyah uclu i¢c oram (%)

Cesit Boyut Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
16 mm 0.00 a 0.50a 0.00 a 0.00 a
Cakildak 18 mm 051a  000a  050a  0.00a
Palaz 16 mm 0.52a 1.01a 1.00 a 0.00a
18 mm 0.50 a 0.50a 0.00 a 1.00a
Tombul 16 mm 2.68 a 1.18b 1.50a 1.02a
18 mm 2.01la 251a 2.01la 2.50a

Ayni siitunda ayni kiiciik harfle gdsterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Tim c¢esitlerin siyah uglu i¢ orami iizerine meyve biylkliigiiniin etkisi
incelendiginde, 3. ayda yapilan degerlendirmede, 16 mm biiyiikliige sahip meyvelerin
siyah uglu i¢ oraninin 18 mm biiyiikliige sahip meyvelere kiyasla daha diisiik bulunmus
olup, diger donemlerin tamaminda tiim ¢esitlerde meyvelerin siyah uglu i¢ oraninin

benzer seviyede oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.17).

Cizelge 4.18 Adi kosullarda depolanan farkli findik gesitlerinin siyah uglu i¢ orani

degisimi
. Siyah uclu i¢ orani (%)
Cesit Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Cakildak 0.26 b 0.25Db 0.25Db 0.00b
Palaz 0.51b 0.76 b 0.50Db 0.50b
Tombul 2.35a 1.84 a 1.76 a 1.76 a

Ayni siitunda ayni kii¢iik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Tiim 6l¢lim donemlerinde, Cakildak ve Palaz findik ¢esitlerinin siyah u¢lu i¢
oraninin benzer oldugu goézlemlenmis olup, Tombul findik ¢esidine kiyasla 6nemli

derecede daha diislik oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.18).

4.7 Bos Meyve Orani
Adi kosullarda muhafaza edilen farkli biiyiikliikteki findik cesitlerinin bos

meyve orani lizerine kurutma yontemlerinin etkisine ait veriler Cizelge 4.19°da
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gosterilmistir. 16 mm  biyiiklige sahip Cakildak findik meyveleri
degerlendirildiginde, 3. ve 6. ayda bos meyve orani lizerine kurutma yontemlerinin
etkisi benzer bulunmustur. Hasat doneminde yapilan incelemelerde, golge, giines ve
2°C’de kurutulan meyvelerin bos meyve oraninin benzer oldugu saptanmis olup,
7°C’de kurutulanlara kiyasla daha diisiikk oldugu gozlemlenmistir. 9. ayda yapilan
degerlendirmede, golge, glines ve 7°C’de kurutulan meyvelerin bos meyve orani

2°C’de kurutulanlara kiyasla daha diisiik bulunmustur (Cizelge 4.19).

18 mm biiyiiklige sahip Cakildak findik meyvelerinde, hasatta yapilan
degerlendirmede, golge, giines ve 2°C’de kurutulan meyvelerin bos meyve orani
7°C’de kurutulan meyvelere kiyasla daha diisiik oldugu gozlemlenmistir. 3. ayda
yapilan incelemede, giines ve 7°C’de kurutulan meyvelerin bos meyve orani benzer
bulunmus olup, gélge ve 2°C’de kurutulanlara kiyasla daha diisiik saptanmustir. 6. ve

9. ayda bos meve orani iizerine kurutma yontemlerinin etkisi benzer bulunmustur

(Cizelge 4.19).

16 mm biiyiiklige sahip Palaz findik meyvelerine bakildiginda, hasat
doneminde yapilan incelemede, 7°C’de kurutulan meyvelerin bos meyve oranmnin
yalnizca golgede kurutulanlara kiyasla onemli seviyede daha diisiik oldugu tespit
edilmistir. 3. ayda yapilan degerlendirmede, goélge, giines ve 7°C’de kurutulan
meyvelerin bos meyve orant 2°C’de kurutulanlara kiyasla daha disiikk oldugu
gozlemlenmistir. 6. ayda yapilan incelemelerde, gilineste kurutulan meyvelerin bos
meyve oraninin diger kurutma ydntemlerine kiyasla daha diisiik oldugu saptanmustir.
Halbuki 9. ayda ise glineste kurutulan meyvelerin bos meyve oraninin diger

yontemlere kiyasla daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.19).

18 mm biiytikliige sahip Palaz findik meyvelerine bakildiginda, tiim kurutma

yontemlerinin bos meyve orani {izerine etkisi benzer bulunmustur (Cizelge 4.19).

16 mm biiytikliige sahip Tombul findik meyveleri degerlendirildiginde, hasat
donemi ve 6. ayda yapilan incelemelerde tiim kurutma yontemlerinde bos meyve orani
benzer seviyede gozlemlenmistir. 3. ayda yapilan degerlendirmede, golge, 2°C ve
7°C’de kurutulan meyvelerin bos meyve orani gilineste kurutulanlara kiyasla daha

diisiik oldugu tespit edilmistir. 9. ayda yapilan incelemede, golge, giines ve 7°C’de

48



kurutulan meyvelerin bos meyve orant benzer bulunmus olup, 2°C’de kurutulanlara

kiyasla daha diisiik oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.19).

Cizelge 4.19 Adi kosullarda depolanan findigin bos meyve orani degisimi iizerine
kurutma kosullar1 ve meyve biiytikliigiiniin etkisi

Bos meyve orani (%)

Cesit Boyut Kurutma Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Golge 0.00 b 0.00 & 0.00a 0.00 b

16 mim Giines 0.00 b 0.00 2.00 a 0.00 b

2°C 0.00 b 0.00a 0.00 a 2.00 a

7°C 6.00 a 0.00 a 2.00 a 0.00 b

Galaldak Golge 2.00b 6.00 a 2.00a 0.00 a
18 mm Giines 0.00 b 0.00 b 0.00a 0.00a

2°C 2.00 b 400a 2.00a 0.00 a

7°C 6.00a 0.00 b 0.00a 0.00a

Golge 4.00 a 0.00b 400a 0.00 b

16 mim Giines 200ab  0.00b 0.00 b 5.33a

2°C 200ab  4.00a 400a 0.00 b

o 7°C 0.00 b 0.00 b 400a 0.00 b
alaz Golge 2.00a 2.00a 2.00a 0.00 a
18 mm Giines 0.00 a 2.00a 0.00a 0.00a

2°C 0.00a 0.00a 0.00a 0.00a

7 °C 0.00 a 0.00 a 2.00a 0.00a

Golge 2.00a 0.00 b 0.00 a 0.00 b

16 mim Giines 0.00a 4.00 a 4.00 a 0.00 b

2°C 2.00a 0.00 b 400a 6.00 a

Tombul 7°C 0.00 a 0.00 b 2.00 a 0.00 b
ombu Golge 4.00 a 0.00 a 0.00 b 0.00 a
18 mm Giines 0.00 b 0.00 a 0.00 b 0.00a

2°C 4.00 a 000a  200ab  000a

7 °C 200ab  2.00a 4.00 a 2.00a

Ayni siitunda ayni kiigiik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

18 mm biiyiikliige sahip Tombul findik meyveleri incelendiginde, hasatta
yapilan degerlendirmede, giineste kurutulan meyvelerin bos meyve oran1 golge ve
2°C’de kurutulanlara kiyasla daha diisiik oldugu gézlemlenmistir. 3. ve 9. ayda yapilan
incelemelerde, tiim kurutma ydntemlerinin bos meyve orani {izerine etkisinin benzer
oldugu tespit edilmistir. 6. ayda yapilan incelemede, golge ve gilineste kurutulan
meyvelerin bog meyve oraninin 7°C’de kurutulanlara kiyasla daha diisiik oldugu

bulunmustur (Cizelge 4.19).
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Cizelge 4.20 Adi kosullarda depolanan findigin bos meyve orani degisimi iizerine
meyve biiylikliigiliniin etkisi

Bos meyve orani (%)

Cesit Boyut

Hasat 3. ay 6. ay 9. ay

Cakildak 16 mm 150 a 0.00b 1.00 a 0.50a
18 mm 2.50a 2.50a 1.00 a 0.00 a

Palaz 16 mm 2.00a 1.00 a 3.00a 1.33a
18 mm 0.50b 1.00 a 1.00b 0.00 a

Tombul 16 mm 1.00b 1.00 a 250a 150 a
18 mm 2.50a 0.50 a 150a 0.50 a

Aynut siitunda ayni kii¢iik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Tim ¢esitlerin bos meyve orani iizerine meyve biyiikligliniin etkisi
incelendiginde, hasat donemi, 6. ve 9. ayda Cakildak findik meyveleri incelendiginde,
bos meyve oraninin benzer seviyede oldugu gézlemlenmis olup, sadece 3. ayda 16 mm
biiytlikliige sahip meyvelerin 18 mm biiyiikliige sahip meyvelere kiyasla bos meyve

oraninin daha diislik oldugu goriilmiistiir (Cizelge 4.20).

Palaz findik meyvelerine bakildiginda, 3. ve 9. ayda bos meyve oranlarinin
benzer seviyede oldugu gozlemlenmistir. Hasatta ve 6. ayda ise 18 mm biiyiiliige sahip
meyvelerin bos meyve oraninin 16 mm biiyiikliige sahip meyvelere kiyasla 6nemli

derecede daha diisiik oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.20).

Tombul findik meyveleri incelendiginde, hasatta yapilan degerlendirmede 16
mm biiyiikliige sahip meyvelerin bos meyve orani 18 mm biiyiikliige sahip meyvelere
kiyasla daha diisiik oldugu gozlemlenmistir. 3., 6. ve 9. ayda yapilan incelemelerde,
16 mm biiytikliige sahip meyveler ile 18 mm biiyiikliige sahip meyvelerin bogs meyve

orani benzer seviyede bulunmustur (Cizelge 4.20).

Cizelge 4.21 Adi kosullarda depolanan farkli findik cesitlerinin bos meyve orani

degisimi
. Bos meyve oram (%)
Cesit Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Cakildak 2.00 a 1.25a 1.00a 0.25a
Palaz 1.25a 1.00 a 2.00a 0.67 a
Tombul 1.75a 0.75a 2.00a 1.00a

Ayni siitunda ayni kii¢iik harfle gdsterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Tiim Ol¢gim donemlerinde, bos meyve oran1 Tlizerine c¢esitlerin etkisi
incelendiginde, tiim ¢esitlerin bos meyve oranmin benzer seviyede oldugu tespit

edilmistir (Cizelge 4.21).
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4.8 Abortif i¢c Oram

Adi kosullarda muhafaza edilen farkli biiytikliikteki findik ¢esitlerinin abortif
i¢ orani iizerine kurutma yoOntemlerinin etkisine ait veriler Cizelge 4.22°de
sunulmustur. 16 mm biiyiikliige sahip Cakildak findik meyveleri degerlendirildiginde,
hasat donemi ve 9. ayda abortif i¢ orani lizerine kurutma yontemlerinin etkisi benzer
bulunmustur. 3. ayda yapilan degerlendirmede, golge, giines ve 2°C’de kurutulan
meyvelerin abortif i¢ oran1 7°C’de kurutulanlara kiyasla daha diisiik bulunmustur. 6.
ayda yapilan incelemede giines, 2°C ve 7°C’de kurutulan meyvelerin abortif i¢ orani
golgede kurutulan meyvelere kiyasla dnemli derecede daha diisiik oldugu tespit

edilmistir (Cizelge 4.22).

18 mm biiyiiklige sahip Cakildak findik meyveleri incelendiginde, hasat
donemi degerlendirildiginde, golge ve 2°C’de kurutulan meyvelerin abortif i¢ orani
giineste kurutulanlara kiyasla daha diisiik oldugu gozlemlenmistir. 3., 6. ve 9. ayda
yapilan incelemelerde, tiim kurutma yontemlerinde abortif i¢ oran1 benzer seviyede

bulunmustur (Cizelge 4.22).

16 mm biiyiikliige sahip Palaz findik meyveleri degerlendirildiginde, hasat
donemi yapilan incelemede, giines ve golgede kurutulan meyvelerin abortif i¢ oram
2°C ve 7°C’de kurutulanlara kiyasla 6nemli derecede daha diisiik bulunmustur. 3. ayda
yapilan degerlendirmede, giines ve 2°C’de kurutulan meyvelerin abortif i¢ oran1 gélge
ve 7°C’de kurutulanlara kiyasla dnemli seviyede daha diisiik oldugu tespit edilmistir.
6. ayda yapilan incelemede, abortif i¢ orani iizerine kurutma yontemlerinin etkisi
benzer bulunmustur. 9. ayda yapilan incelemede sadece golge ve 2°C’de kurutulan
meyveler arasinda farkliligin oldugu, 2°C’de kurutulan meyvelerin abortif i¢ oraninin
gblgede kurutulan meyvelerin abortif i¢ oranina kiyasla énemli derecede daha diisiik

oldugu saptanmistir (Cizelge 4.22).

18 mm biiyiikliige sahip Palaz findik meyvelerine bakildiginda, hasat donemi
ve 9. ayda yapilan degerlendirmede, giines ve 2°C’de kurutulan meyvelerin abortif i¢
orani golge ve 7°C’de kurutulanlara kiyasla 6nemli seviyede daha diisiik oldugu tespit
edilmistir. 3. ve 6. ayda yapilan incelemede, tiim kurutma yontemlerinde abortif i¢

orani benzer seviyede bulunmustur (Cizelge 4.22).
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Cizelge 4.22 Adi kosullarda depolanan findigin abortif i¢ oranm1 degisimi {izerine
kurutma kosullar1 ve meyve biiyiikliigiiniin etkisi

Cesit Boyut Kurutma Hasat Ag();;lf X Oraléll g;’) 9 ay
Golge 400a 2.00b 1200a 400a
16 mim Giines 2.00a 2.00b 2.00b 0.00a
2°C 2.00a 0.00b 2.00b 400a
7 °C 4.00a 8.00a 2.00b 400a
Calaldak Golge 0.00b 4.00a 2.00 a 6.00 a
18 mm Giines 4.00a 400a 2.00a 400a
2°C 0.00b 400a 0.00a 400a
7 °C 2.00 ab 200a 0.00a 200a
Golge 200D 800a 400a 10.00a
16 mm Giines 2.00b 2.00b 2.00a 6.00 ab
2°C 14.00a 0.00b 200a 4.00b
oal 7 °C 12.00a 8.00a 6.00 a 6.00 ab
alaz Golge 10.00a 400a 2.00a 8.00a
18 mm Giines 2.00¢ 400a 400a 4.00 b
2°C 0.00 ¢ 400a 4.00a 2.00b
7 °C 6.00 b 6.00a 2.00a 8.00a
Golge 0.00b 200a 2002 8.00a
16 mm Giines 0.00 b 200a 2.00a 2.00b
2°C 8.00a 400a 2.00a 0.00b
Tombul 7°C 0.00b 200a 0.00a 8.00a
ombu Golge 400a 2.00 ab 0.00b 2.00a
18 mm Giines 2.00a 0.00b 400a 6.00a
2°C 4.00a 4.00a 2.00 ab 4.00a
7°C 2.00a 0.00b 2.00 ab 4.00a

Aynut siitunda ayni kiiciik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

16 mm biiyiikliige sahip Tombul findik meyveleri degerlendirildiginde, hasatta
yapilan incelemede, golge, giines ve 7°C’de kurutulan meyvelerin abortif i¢ orani
2°C’de kurutulanlara kiyasla 6nemli derecede diisiik oldugu gozlemlenmistir. 3. ve 6.
ayda yapilan 6l¢limlerde abortif i¢ orani lizerine kurutma yontemlerinin etkisi benzer
bulunmustur. 9. ayda elde edilen verilere bakildiginda, giines ve 2°C’de kurutulan
meyvelerin abortif i¢ oran1 golge ve 7°C’de kurutulan meyvelere kiyasla daha diisiik

bulunmustur (Cizelge 4.22).

18 mm biiytikliige sahip Tombul findik meyvelerinde, hasat ve 9. ayda yapilan
incelemelerde, tiim kurutma yontemlerinde abortif i¢ oram1 benzer seviyede
bulunmustur. 3. ayda yapilan degerlendirmede, giines ve 7°C’de kurutulan meyvelerin
abortif i¢ oraninin 2°C’de kurutulanlara kiyasla daha diisiik oldugu goézlemlenmistir.

6. ayda yapilan dlgiimlerde, golge ve gilineste kurutulan meyveler arasinda farklilik
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oldugu, gblgede kurutulan meyvelerin abortif i¢ oraninin giineste kurutulanlara kiyasla

onemli derecede daha diisiik oldugu saptanmistir (Cizelge 4.22).

Cizelge 4.23 Adi kosullarda depolanan findigin abortif i¢ orami1 degisimi iizerine
meyve blylikliigiiniin etkisi

Abortif i¢c oram (%)

Cesit Boyut Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Cakildak 16 mm 3.00a 3.00a 450 a 3.00a
18 mm 150 a 3.50a 1.00b 4.00 a
Palaz 16 mm 7.50a 450 a 3.50a 6.50 a
18 mm 450a 450a 3.00a 550a
Tombul 16 mm 2.00a 2.50a 1.50a 450a
18 mm 3.00a 150 a 2.00a 4.00 a

Aynit stitunda ayni kiiciik harfle gdsterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Tim ¢esitlerin abortif i¢ orani {iizerine meyve biyiikligiiniin etkisi
incelendiginde, 6. ayda sedece Cakildak findik meyvelerinde 18 mm biiytikliige sahip
meyvelerin abortif i¢ oraninin 16 mm biiyiikliige sahip meyvelere kiyasla daha diisiik
oldugu gozlemlenmis olup, diger tiim donemlerde meyve biyiikliigiiniin abortif i¢
orani tizerine etkisi Cakildak, Palaz ve Tombul meyvelerinde benzer seviyede oldugu

tespit edilmistir (Cizelge 4.23).

Cizelge 4.24 Adi kosullarda depolanan farkli findik ¢esitlerinin abortif i¢ orani

degisimi
. Abortif i¢ oram (%)
Cesit Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Cakildak 2.25b 3.25ab 2.75a 350D
Palaz 6.00 a 450 a 3.25a 6.00 a
Tombul 2.50 b 2.00b 1.75a 4.25 ab

Aynut siitunda ayni kiiciik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Tim 0Ol¢clim donemlerinde, abortif i¢ orami {izerine ¢esitlerin etkisi
incelendiginde, hasat doneminde Cakildak ve Tombul ¢esidi meyvelerinin abortif i¢
oraninin Palaz ¢esidine kiyasla daha diisiik oldugu, 3. ayda ise Tombul c¢esidi
meyvelerinin abortif i¢ oraninin Palaz ¢esidine kiyasla daha diisiik oldugu, 9. ayda
Cakildak cesidinin abortif i¢ oraninin Palaz ¢esidine kiyasla 6nemli derecede diisiik
oldugu tespit edilmistir. 6. ayda yapilan degerlendirmede, tiim c¢esitlerin abortif i¢

orani iizerine etkisi benzer seviyede bulunmustur (Cizelge 4.24).

53



4.9 Burusuk ¢ Oram

Adi kosullarda muhataza edilen farkli bliyiikliikteki findik gesitlerinin burusuk
i¢ oranit lzerine kurutma yontemlerinin etkisine ait veriler Cizelge 4.25°te
gosterilmistir. 16 mm  biyiiklige sahip Cakildak findik  meyveleri
degerlendirildiginde, hasat doneminde yapilan incelemede, golge ve 7°C’de kurutulan
meyvelerin burusuk i¢ orami giines ve 2°C’de kurutulanlara kiyasla daha diisiik
bulunmustur. 3. ayda yapilan degerlendirmede, tiim kurutma yontemlerinde burusuk
i¢ oraninin benzer seviyede oldugu gozlemlenmistir. 6. ayda elde edilen degerlere
bakildiginda, 2°C ve 7°C’de kurutulan meyvelerin burusuk i¢ orani golgede
kurutulanlara kiyasla 6nemli derecede daha diisiik oldugu saptanmistir. 9. ayda yapilan
Olgtimlerde ise golge, 2°C ve 7°C’de kurutulan meyvelerin burusuk i¢ orani giineste

kurutulanlara kiyasla daha diigiik oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.25).

18 mm biiyiiklige sahip Cakildak findik meyvelerine bakildiginda, hasat
déneminde yapilan incelemede, gblgede kurutulan meyvelerin burusuk i¢ oran1 diger
yontemlere kiyasla 6nemli seviyede daha diisiik oldugu gozlemlenmistir. 3. ve 6. ayda
yapilan degerlendirmede, tiim kurutma yontemlerinde burusuk i¢ oram1 benzer
seviyede bulunmustur. 9. ayda yapilan incelemede, giineste kurutulan meyvelerin
burusuk i¢ oraninin 2°C ve 7°C’de kurutulanlara kiyasla 6nemli derecede daha diisiik

oldugu saptanmustir (Cizelge 4.25).

16 mm biiytikliige sahip Palaz findik meyvelerinde, hasat doneminde sadece
giines ve 2°C’de kurutulan meyveler arasinda farkliligin oldugu, 2°C’de kurutulan
meyvelerin burusuk i¢ oraninin giineste kurutulan meyvelerin burusuk i¢ oranina
kiyasla 6nemli seviyede daha diisiik oldugu gozlemlenmistir. 3. ve 6. ayda yapilan
degerlendirmede, tim kurutma yontemlerinde burusuk i¢c orani benzer seviyede
bulunmustur. 9. ayda elde edilen veriler degerlendirildiginde, giines, 2°C ve 7°C’de
kurutulan meyvelerin burusuk i¢ oraninin goélgede kurutulanlara kiyasla daha diisiik

oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.25).

18 mm biiyiikliige sahip Palaz findik meyveleri degerlendirildiginde, hasat
doneminde tiim kurutma yontemlerinin burusuk i¢ orani iizerine etkisinin benzer
seviyede oldugu gozlemlenmistir. 3. ayda yapilan incelemede, golgede kurutulan

meyvelerin burusuk i¢ orani giines ve 2°C’de kurutulan meyvelere kiyasla daha diisiik,
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6. ayda ise 7°C’de kurutulan meyvelerin burusuk i¢ oranmin giines ve 2°C’de
kurutulanlara kiyasla 6nemli seviyede daha diigiik oldugu saptanmustir. 9. ayda yapilan
Olgtimlerde, golge, giines ve 2°C’de kurutulan meyvelerin burusuk i¢ oraninin 7°C’de
kurutulan meyvelere kiyasla daha diisiik oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.25).

Cizelge 4.25 Adi kosullarda depolanan findigin burusuk i¢ orani degisimi iizerine
kurutma kosullar1 ve meyve biiyiikliigiiniin etkisi

Burusuk i¢ oran (%)

Cesit Boyut Kurutma Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Golge 2.00 be 200a 8.00a 200b
16 mim Giines 8.00a 200a 4.00 ab 6.00 a
2 °C 4.00 b 0.00a 2.00b 0.00b
7 °C 0.00 ¢ 0.00a 2.00b 0.00b
Calaldak Golge 0.00 ¢ 4.00a 6.00 a 2.00 ab
18 mm Giines 6.00 ab 0.00a 400a 0.00 b
2°C 4.00b 400a 200a 4.00 a
7 °C 8.00a 200a 400a 4.00a
Golge 6.00 ab 000a 400a 6.00a
16 mim Giines 8.00a 200a 6.00a 0.00 b
2°C 2.00b 0.00a 200a 2.00b
oal 7 °C 6.00 ab 200a 6.00a 200b
alaz Golge 6.00a 0.00 ¢ 2.00 be 2.00b
18 mm Giines 8.00a 6.00a 4.00 ab 200b
2°C 400a 4.00 ab 6.00a 2.00b
7°C 400a 2.00 be 0.00 ¢ 8.00 a
Golge 200D 400a 400a 200a
16 mim Giines 6.00 ab 0.00b 400a 2.00a
2 °C 2.00b 2.00 ab 400a 0.00a
Tombul 7 °C 8.00a 0.00 b 0.00b 200a
ombu Golge 2.00b 0.00a 0.00a 0.00a
18 mm Giines 2.00b 0.00a 200a 400a
2°C 4.00 b 200a 200a 2.00a
7°C 8.00a 200a 200a 2.00a

Aynit siitunda ayni kiiciik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

16 mm biiylikliige sahip Tombul findik meyvelerine bakildiginda, hasat
donemi incelendiginde, golge ve 2°C’de kurutulan meyvelerin burusuk i¢ oraninin
7°C’de kurutulanlara nazaran daha disik saptanmistir. 3. ayda yapilan
degerlendirmede, giines ve 7°C’de kurutulan meyvelerin burusuk i¢ orani golgede
kurutulan meyvelere kiyasla daha diisiik oldugu goézlemlenmistir. 6. ayda yapilan
Olciimlerde, 7°C’de kurutulan meyvelerin burusuk i¢ orani diger yontemlere kiyasla
onemli derecede daha diisiik bulunmustur. 9. ayda yapilan incelemelerde tiim kurutma

yontemlerinde burusuk i¢ orani benzer seviyede tespit edilmistir (Cizelge 4.25).
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Cizelge 4.26 Adi kosullarda depolanan findigin burusuk i¢ orani degisimi iizerine
meyve biiylikliigiliniin etkisi

Burusuk i¢ oranm (%)

Cesit Boyut Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Cakildak 16 mm 3.50a 1.00a 4.00a 2.00a
18 mm 450 a 2.50a 400 a 2.50 a
Palaz 16 mm 5,50 a 1.00b 450a 2.50a
18 mm 5.50a 3.00a 3.00a 3.50a
Tombul 16 mm 450 a 1.50a 3.00a 1.50a
18 mm 4.00 a 1.00a 150b 2.00 a

Aynut siitunda ayni kii¢iik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

18 mm biiyiikliige sahip Tombul findik meyveleri incelendiginde, 3., 6. ve 9
ayda burusuk i¢ orani lizerine kurutma yontemlerinin etkisi benzer bulunmustur. Hasat
doneminde elde edilen verilere bakildiginda, golge, giines ve 2°C’de kurutulan
meyvelerin burusuk i¢ oram1 7°C’de kurutulanlara kiyasla dnemli seviyede diisiik

oldugu gozlemlenmistir (Cizelge 4.25).

Tim g¢esitlerin burusuk i¢ orami lizerine meyve biyiikliginin etkisi
incelendiginde, hasat ve 9. ayda tiim c¢esitlerin meyveleri benzer seviyede
bulunmustur. 3. ayda Cakildak ve Tombul meyveleri benzer seviyede gozlemlenmis
olup, Palaz meyvelerinde ise 16 mm biiyiikliige sahip meyvelerin 18 mm biiyiiklige
sahip meyvelere kiyasla daha diisiik bulunmustur. 6. ayda Cakildak ve Palaz
meyvelerinin burusuk i¢ oraninin benzer seviyede oldugu gézlemlenmis olup, Tombul
meyvelerinde ise 18 mm biiytlikliige sahip meyvelerin 16 mm biiyiikliige sahip

meyvelere kiyasla daha diigiik oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.26).

Cizelge 4.27 Adi kosullarda depolanan farkli findik c¢esitlerinin burusuk i¢ orani

degisimi
) Burusuk i¢ orani (%)
Cesit Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Cakildak 4.00 a 1.75a 4.00a 2.25a
Palaz 5.50a 2.00a 3.75 ab 3.00a
Tombul 425a 1.25a 225D 1.75a

Ayni siitunda ayni kiigiik harfle gdsterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Tim Olglim donemlerinde, burusuk i¢ orani iizerine c¢esitlerin etkisi
incelendiginde, hasat donemi, 3. ve 9. ayda tiim ¢esitlerin burusuk i¢ orani {izerine
etkisi benzer seviyede oldugu saptanmis olup, sadece 6. ayda Tombul c¢esidi
meyvelerinin burusuk i¢ oraninin Cakildak ¢esidi meyvelerine kiyasla daha diisiik

seviyede oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.27).
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4.10 Kiiflii ¢ Oram

Adi kosullarda muhafaza edilen farkli biiytikliikteki findik ¢esitlerinin kiiflii i¢
orani lizerine kurutma yontemlerinin etkisine ait veriler Cizelge 4.28’de sunulmustur.
16 mm biiytikliige sahip Cakildak findik meyveleri degerlendirildiginde, hasat donemi,
3. ve 9. ayda yapilan incelemelerde, tiim kurutma yontemlerinde kiiflii i¢ oran1 benzer
seviyede bulunmustur. 6. ayda yapilan degerlendirmede, gélge, giines ve 2°C’de
kurutulan meyvelerin kiiflii i¢ oranimmin 7°C’de kurutulanlara kiyasla daha diisiik

oldugu gozlemlenmistir (Cizelge 4.28).

18 mm biiyiiklige sahip Cakildak findik meyvelerine bakildiginda, hasat
dénemi, 3. ve 9. ayda kiiflii i¢ orani lizerine kurutma ydntemlerinin etkisi benzer
seviyede bulunmustur. 6. ayda elde edilen degerlere bakildiginda, golgede kurutulan
meyvelerin kiiflii i¢ oraninin yalnizca giineste kurutulanlara kiyasla énemli derecede

daha diistik oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.28).

16 mm biiyiikliige sahip Palaz findik meyveleri degerlendirildiginde, hasatta,
3. ve 9. ayda kiiflii i¢ orani iizerine kurutma ydntemlerinin etkisi benzer seviyede
bulunmustur. 6. ayda yapilan incelemede, 2°C ve 7°C’de kurutulan meyvelerin kiiflii
i¢ orami giineste kurutulan meyvelere kiyasla daha diisiik oldugu goézlemlenmistir

(Cizelge 4.28).

18 mm biiyiikliige sahip Palaz findik meyveleri incelendiginde, hasat donemi,
3. ve 6. ayda yapilan dl¢iimlerde, kiiflii i¢ orani lizerine kurutma yontemlerinin etkisi
benzer bulunmustur. 9. ayda yapilan degerlendirmede, golge ve 7°C’de kurutulan
meyvelerin kiiflii i¢ oranmin giineste kurutulan meyvelere kiyasla 6nemli derecede

diisiik oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.28).

16 mm biiyiikliige sahip Tombul findik meyvelerine bakildiginda, 3., 6. ve 9.
ayda yapilan incelemelerde, tiim kurutma yontemlerinin kiiflii i¢ oran1 iizerine etkisi
benzer seviyede bulunmustur. Hasatta yapilan olgtimlerde, gélge, 2°C ve 7°C’de
kurutulan meyvelerin kiiflii i¢ oraninin gilineste kurutulanlara kiyasla daha diisiik

oldugu gozlemlenmistir (Cizelge 4.28).
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Cizelge 4.28 Adi kosullarda depolanan findigin kiiflii i¢ orani degisimi iizerine
kurutma kosullar1 ve meyve biiyiikliigiiniin etkisi

Cesit Boyut Kurutma Hasat I;u;;u LS Oralg_ (ag)) 9. ay
Golge 000a  000a 0.00b 0.00a
16 mim Giines 000a  000a 0.00b 0.00 a
2°C 000a  000a 0.00b 0.00 a
7 °C 000a  000a 400a 0.00 a
Calaldak Golge 000a  0.00a 0.00 b 0.00 a
18 mm Giines 000a  000a 6.00 a 0.00 a
2°C 000a  000a  200ab 0.00 a
7 °C 000a  000a  4.00ab 0.00a
Golge 000a 200a _ 200ab 0.00a
16 mm Giines 0.00a 2.00a 4.00a 0.00a
2°C 000a  000a 0.00b 0.00 a
oal 7 °C 000a  000a 0.00b 0.00a
alaz Golge 0.00a 0.00a 6.00 a 0.00b
18 mm Giines 000a  000a 6.00 a 4.00a
2°C 000a  000a 6.00a  2.00ab
7 °C 000a  000a 2.00a 0.00 b
Golge 0.00b 2.00a 2.00a 0.00a
16 mm Giines 2.00a 0.00a 0.00a 0.00a
2°C 0.00b 0.00a 200a 0.00 a
Tombul 7°C 0.00 b 2.00a 0.00a 0.00a
ombu Golge 0.00a 0.00a 2.00a 0.00b
18 mm Giines 0.00a 0.00a 0.00b 0.00b
2°C 0.00a 0.00a 2.00a 400a
7°C 0.00a 0.00a 2.00a 0.00b

Aynut siitunda ayni kiiciik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

18 mm biiyiikliige sahip Tombul findik meyveleri incelendiginde, hasat
dénemi ve 3. ayda yapilan incelemede, kiiflii i¢ orani lizerine kurutma yontemlerinin
etkisi benzer seviyede bulunmustur. 6. ayda yapilan dl¢limlerde, giineste kurutulan
meyvelerin kiiflli i¢ oran1 diger yontemlere kiyasla daha diisiik oldugu saptanmustir. 9.
ayda elde edilen veriler degerlendirildiginde, golge, giines ve 7 °C’de kurutulan
meyvelerin kiiflii i¢c oraninin 2 °C’de kurutulanlara kiyasla énemli derecede daha

diisiik oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.28).

Tim c¢esitlerin kiifli i¢ orani1 {izerine meyve biiyiikligiinliin etkisi
incelendiginde, Cakildak findik meyveleri tiim donemlerde benzer seviyede
bulunmustur. Hasat doneminde Palaz findik meyvelerinin benzer seviyede oldugu, 3.
ayda 18 mm biiyiikliige sahip meyvelerin kiiflii i¢ oran1 16 mm biiyiikliige sahip

meyvelere kiyasla daha diigiik bulunmus, 6. ve 9. ayda ise 16 mm biiyiikliige sahip
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meyvelerin kiiflii i¢ oraninin 18 mm biiylikliige sahip meyvelere kiyasla dnemli
derecede daha diisiik oldugu tespit edilmistir. Hasat donemi, 6. ve 9. ayda Tombul
findik meyvelerinin kiiflii i¢ oran1 benzer seviyede bulunmus olup, 3. ayda ise 18 mm
bliyiikliige sahip meyvelerin 16 mm biiyiikliige sahip meyvelere kiyasla daha diisiik

oldugu saptanmistir (Cizelge 4.29).

Cizelge 4.29 Adi kosullarda depolanan findigin kiiflii i¢ oran1 degisimi iizerine meyve

biiytikltigiiniin etkisi
. Kiiflii ic oram (%)
Cesit Boyut Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Cakildak 16 mm 0.00 a 0.00a 1.00 a 0.00 a
18 mm 0.00 a 0.00 a 3.00a 0.00 a
Palaz 16 mm 0.00 a 1.00a 150b 0.00b
18 mm 0.00 a 0.00 b 5.00 a 150 a
Tombul 16 mm 0.50a 1.00 a 1.00 a 0.00 a
18 mm 0.00 a 0.00 b 1.50 a 1.00 a

Ayni stitunda ayni kiiciik harfle gdsterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Tim oOlgim donemlerinde, kiifli i¢ oran1 {iizerine g¢esitlerin etkisi
incelendiginde, hasat donemi, 3. ve 9. ayda Cakildak, Palaz ve Tombul ¢esitlerinin
kiiflii i¢ orani lizerine etkisi benzer seviyede gozlemlenmistir. Cakildak ¢esidinin kiiflii
i¢c oraninin Palaz ve Tombul cesitleri ile benzer seviyede oldugu saptanmis olup,
Tombul ¢esidi meyvelerinin kiiflii i¢ oran1 Palaz ¢esidine kiyasla daha diisiik oldugu

tespit edilmistir (Cizelge 4.30).

Cizelge 4.30 Adi kosullarda depolanan farkli findik ¢esitlerinin kiiflii i¢ oran1 degigimi

) Kiiflii i¢c oram (%)
Cesit Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Cakildak 0.00a 0.20 a 2.00 ab 0.00 a
Palaz 0.00 a 0.50a 3.25a 0.75a
Tombul 0.25a 0.50 a 1.25b 0.50a

Ayni siitunda ayni kiigiik harfle gdsterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

4.11 Ciiriik I¢ Oram

Adi kosullarda muhafaza edilen farkli biiyiikliikteki findik ¢esitlerinin ¢iiriik i¢
orani lizerine kurutma yontemlerinin etkisine ait veriler Cizelge 4.31°de gosterilmistir.
16 mm biiyliklige sahip Cakildak findik meyveleri degerlendirildiginde, hasat
déneminde yapilan incelemede, golge ve 2°C’de kurutulan meyvelerin ¢iiriik i¢ orani
giineste kurutulan meyvelere kiyasla daha diisiik oldugu gozlemlenmistir. 3. ayda

yapilan Ol¢iimlerde, gdlge, giines ve 7°C’de kurutulan meyvelerin ¢iiriik i¢ orani
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2°C’de kurutulanlara kiyasla daha diisiik bulunmustur. 6. ayda yapilan incelemede,

tiim kurutma yontemlerinin ¢iiriik i¢ orani iizerine etkisi benzer bulunmustur. 9. ayda

yapilan degerlendirmede, golge, giines ve 2°C’de kurutulan meyvelerin ¢iiriik i¢ orani

7°C’de kurutulan meyvelere kiyasla daha diisiik bulunmustur (Cizelge 4.31).

Cizelge 4.31 Adi kosullarda depolanan findigin ciiriik i¢ orant degisimi iizerine
kurutma kosullar1 ve meyve biiyiikliigiiniin etkisi

Ciiriik i¢ orani (%)

Cesit Boyut Kurutma Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Golge 0.00 b 0.00b 0.00 a 0.00 b
16 mim Giines 4.00 a 0.00 b 0.00 a 0.00 b
2°C 0.00 b 2.00a 0.00a 0.00 b
7°C 200ab  0.00b 0.00 a 2.00 a
Calaldak Golge 2.00 ab 0.00 a 0.00 a 0.00 b
18 mm Giines 0.00 b 0.00a 0.00a  2.00ab
2°C 4.00 a 2.00a 0.00a 4.00 a
7°C 0.00 b 0.00 a 0.00a  2.00ab
Golge 0.00a 0.00b 0.00 a 0.00 a
16 mm Giines 2.00a 2.00a 2.00a 0.00 a
2°C 0.00a 0.00 b 2.00a 2.00a
oal 7°C 0.00 a 0.00 b 0.00 a 2.00 a
alaz Golge 2.00a 0.00 a 200ab  2.00ab
18 mm Giines 6.00a 0.00a 4.00 a 0.00 b
2°C 4.00 a 0.00a 0.00 b 2.00 ab
7°C 4.00 a 0.00 a 0.00 b 4.00 a
Golge 0.00 b 0.00 a 0.00 a 0.00 a
16 mm Giines 2.00a 0.00a 0.00a 0.00 a
2°C 0.00 b 0.00 a 0.00 a 0.00 a
Tombul 7°C 2.00a 2.00a 0.00 a 0.00 a
ombu Golge 0.00a 2.00a 0.00a 0.00 b
18 mm Giines 0.00a 0.00 b 0.00a 4.00 a
2°C 0.00a 0.00 b 0.00a 0.00 b
7°C 0.00 a 0.00 b 0.00a  2.00ab

Aynut siitunda ayni kiiciik harfle gdsterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

18 mm biiyiikliige sahip Cakildak findik meyvelerine bakildiginda, giines ve

7°C’de kurutulan meyvelerin ciiriik i¢ oran1 2°C’de kurutulanlara kiyasla daha diistik

oldugu bulunmustur. 3. ve 6. ayda yapilan olgiimlerde tiim kurutma ydntemlerinde

cliriik i¢ oran1 benzer seviyede saptanmistir. 9. ayda yapilan incelemede, golgede

kurutulan meyvelerin ¢iiriik i¢ oraninin yalnizca 2°C’de kurutulanlara kiyasla énemli

seviyede daha diisiik oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.31).

16 mm biiytliklige sahip Palaz findik meyveleri degerlendirildiginde, hasatta,

6. ve 9. ayda yapilan incelemede, tiim kurutma yontemlerinde ciiriik i¢ oran1 benzer
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seviyede bulunmustur. 3. ayda yapilan degerlendirmede, golge, 2°C ve 7°C’de
kurutulan meyvelerin ¢iiriik i¢ oraniin giineste kurutulanlara kiyasla diisiik oldugu

gozlemlenmistir (Cizelge 4.31).

18 mm biiyiikliige sahip Palaz findik meyvelerine bakildiginda, hasat ve 3.
ayda ciiriik i¢ orani iizerine kurutma yontemlerinin etkisi benzer bulunmustur. 6. ayda
yapilan incelemede, 2°C ve 7°C’de kurutulan meyvelerin ciiriik i¢ oraninin giineste
kurutulan meyvelere kiyasla 6nemli derecede daha diisiik oldugu saptanmuistir. 9. ayda
elde edilen veriler degerlendirildiginde, giineste kurutulan meyvelerin ¢iiriik i¢
oraninin yalnizca 7°C’de kurutulanlara kiyasla 6nemli seviyede daha diisiik oldugu

tespit edilmistir (Cizelge 4.31).

16 mm biiyiikliige sahip Tombul findik meyveleri incelendiginde, 3., 6. ve 9.
ayda yapilan incelemelerde, tiim kurutma yontemlerinde ciiriik i¢ oram1 benzer
seviyede bulunmustur. Hasatta yapilan degerlendirmede, gélge ve 2°C’de kurutulan
meyvelerin ¢iiriik i¢ oraninin giines ve 7°C’de kurutulanlara kiyasla daha diistik oldugu

saptanmigtir (Cizelge 4.31).

18 mm biiytikliige sahip Tombul findik meyveleri degerlendirildiginde, hasat
ve 6. ayda cliriik i¢ orani lizerine kurutma yontemlerinin etkisi benzer bulunmustur. 3.
ayda yapilan 6l¢timlerde, giines, 2°C ve 7°C’de kurutulan meyvelerin ¢iiriik i¢ oraninin
golgede kurutulan meyvelere kiyasla daha diisiik oldugu saptanmistir. 9. ayda ise golge
ve 2°C’de kurutulan meyvelerin ¢iiriik i¢ oraninin giineste kurutulan meyvelere kiyasla

onemli derecede daha diisiik oldugu gozlemlenmistir (Cizelge 4.31).

Tim gesitlerin ¢iirik i¢ orani lizerine meyve biylkligiiniin etkisi
incelendiginde, hasat donemi, 3. ve 6. ayda Cakildak findik meyvelerinin ¢iirtik i¢
oraninin benzer seviyede oldugu, 9. ayda ise 16 mm biiyiikliige sahip meyvelerin ¢iiriik
i¢ oraninin 18 mm biiyiikliige sahip meyvelere kiyasla daha diisiik oldugu saptanmaistir.

(Cizelge 4.32).

Palaz findik meyvelerinde, hasat doneminde 16 mm biiyiikliige sahip
meyvelerin ¢liriik i¢ oranimin 18 mm biiyilikliige sahip meyvelere kiyasla dnemli
seviyede daha diislik oldugu goézlemlenmis olup, 3., 6. ve 9. ayda ise benzer seviyede

bulunmustur (Cizelge 4.32).
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Cizelge 4.32 Adi kosullarda depolanan findigin ¢iiriik i¢ oran1 degisimi lizerine meyve
bliytikliigiiniin etkisi

. Ciiriik i¢ orani (%)
Cesit Boyut Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Cakildak 16 mm 1.50a 0.50 a 0.00a 0.50b
18 mm 150a 0.50 a 0.00 a 2.00a
Palaz 16 mm 0.50b 0.50 a 1.00 a 1.00 a
18 mm 4.00 a 0.00 a 1.50a 2.00a
Tombul 16 mm 1.00 a 0.50 a 0.00a 0.00b
18 mm 0.00b 0.50 a 0.00 a 1.50 a

Aynut siitunda ayni kii¢iik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Tombul findik meyvelerinde, 3. ve 6. ayda ¢iirlik i¢ oraninin benzer seviyede
oldugu, hasat doneminde 18 mm biiyiikliige sahip meyvelerin ¢iiriik i¢ oraninin 16 mm
biiylikliige sahip meyvelere kiyasla daha diisiik oldugu goézlemlenmistir. 9. ayda ise 16
mm biiyiikliige sahip meyvelerin ¢iiriik i¢ oraninin 18 mm biiytikliige sahip meyvelere

kiyasla 6nemli seviyede daha diisiik oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.32).

Cizelge 4.33 Adi kosullarda depolanan farkli findik ¢esitlerinin ¢iiriik i¢ oran1 degisimi

Ciiriik i¢ oram (%)

Cesit

Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Cakildak 1.50 ab 0.50 a 0.00 b 1.25a
Palaz 225a 0.25a 1.25a 150 a
Tombul 0.50 b 0.50 a 0.00 b 0.75 a

Ayni siitunda ayni kiigiik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Tim Ol¢iim donemlerinde, ¢liriik i¢ oram1 {izerine ¢esitlerin etkisi
incelendiginde, 3. ve 9. ayda tiim ¢esitlerin ¢iiriik i¢c orani iizerine etkisi benzer
bulunmustur. Hasatta Tombul ¢esidinin ¢iiriik i¢ oraninin Palaz ¢esidine kiyasla daha
diisiik oldugu saptanmis olup, 6. ayda ise Cakildak ve Tombul ¢esitlerinin ¢iiriik i¢

oraninin Palaz ¢esidine kiyasla daha diisiik oldugu gézlemlenmistir (Cizelge 4.33).

4.12 Limonlasma Oram

Adi kosullarda muhafaza edilen farkli biiyiikliikteki findik g¢esitlerinin
limonlagma orani lizerine kurutma yontemlerinin etkisine ait veriler Cizelge 4.34’de
sunulmustur. 16 mm biiyiikliige sahip Cakildak findik meyveleri degerlendirildiginde,
hasat donemi ve 3. ayda yapilan incelemede, tiim kurutma yontemlerinin limonlasma
orani lizerine etkisi benzer bulunmustur. 6. ayda yapilan 6l¢iimlerde, gilines ve 2°C’de
kurutulan meyvelerin limonlagsma orani goélge ve 7°C’de kurutulanlara kiyasla daha

diisiik bulunmustur. 9. ayda yapilan degerlendirmede, golgede kurutulan meyvelerin
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limonlagma oran1 diger yontemlere kiyasla 6nemli derecede daha diisiik oldugu tespit

edilmistir (Cizelge 4.34).

Cizelge 4.34 Adi kosullarda depolanan findigin limonlagma orani degisimi iizerine
kurutma kosullar1 ve meyve biiytikliigiiniin etkisi

Limonlasma oram (%)

Cesit Boyut Kurutma Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Golge 000a  400a  1000b  210d
16 mim Giines 0.00 a 220a 7.10¢ 9.00 a
2°C 0.00a 2.00a 6.60 6.60 b
7°C 000a  4.60a 15002  4.30c
Galaldak Golge 220a 230¢C 9.70 a 6.60 d
18 mm Giines 230a 6.20a 460 c 11.60 a
2°C 220a  460b 450 ¢ 9.70 ¢
7°C 0.00 b 213¢ 6.90 b 10.80 b
Golge 230c  11.30a  17.90a  12.73b
16 mim Giines 460b  10.80a 8.10 c 12.10 b
2°C 760a  440b  1350b  16.60a
oalag 7°C 4.80 b 2.30 ¢ 1840a  13.30b
Golge 000c  1270a  17.50c  15.30a
18 mm Giines 10.80a  450b  23.00ab  11.90b
2°C 000c  440b  21.00b  11.90b
7°C 240b  460b  2500a  10.50b
Golge 0.00 ¢ 430a 8.80 C 2204
16 mim Giines 2.30b 0.00 ¢ 11.10b 2.00a
2°C 470a  2.10b 1460a  440a
Tombul 7°C 0.00 ¢ 2.10b 13602  4.50a
Golge 220a 0.00 ¢ 1360a  4.20b
18 mm Giines 220a 6.20a 8.80 b 7.30a
2°C 0.00b  2.10b 1500a  4.70b
7°C 000b  2.10b 450 ¢ 4.40 b

Ayni siitunda ayni kiigiik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

18 mm biiyiikliige sahip Cakildak findik meyveleri degerlendirildiginde, hasat
doneminde yapilan incelemede, 7°C’de kurutulan meyvelerin limonlagma oran1 diger
yontemlere kiyasla daha diisiik bulunmustur. 3. ayda yapilan ol¢iimlerde, gdlge ve
7°C’de kurutulan meyvelerin limonlagma orani giines ve 2°C’de kurutulanlara kiyasla
daha diisiik bulunmustur. Halbuki 6. ayda yapilan degerlendirmede, giines ve 2°C’de
kurutulan meyvelerin limonlagma orani golge ve 7°C’de kurutulanlara kiyasla daha
diisiik oldugu tespit edilmistir. 9. ayda elde edilen degerlere bakildiginda, golgede
kurutulan meyvelerin limonlagsma orani diger yontemlere kiyasla onemli seviyede

daha diisiik oldugu saptanmustir (Cizelge 4.34).
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16 mm biiyiiklige sahip Palaz findik meyvelerine bakildiginda, hasat
doneminde yapilan incelemede, golgede kurutulan meyvelerin limonlagma oran1 diger
yontemlere kiyasla 6nemli derecede daha diisiik bulunmustur. 3. ayda elde edilen
degerlere bakildiginda, 7°C’de kurutulan meyvelerin limonlasma oran1 diger
yontemlere kiyasla daha diisiik oldugu gozlemlenmistir. 6. ayda yapilan dl¢timlerde,
kurutma yontemleri arasinda 6nemli farkliliklar gozlemlenmis olup, glineste kurutulan
meyvelerin limonlagsma oraninin diger kurutma ydntemlerine kiyasla daha diisiik
oldugu saptanmistir. 9. ayda yapilan incelemelerde, golge, giines ve 7°C’de kurutulan
meyvelerin limonlagma oraninin 2°C’de kurutulanlara kiyasla daha diisiik oldugu

tespit edilmistir (Cizelge 4.34).

18 mm biiylikliige sahip Palaz findik meyvelerinde, hasatta yapilan
incelemede, golge ve 2°C’de kurutulan meyvelerin limonlagma oran1 diger yontemlere
kiyasla daha diisiik bulunmustur. 3. ve 9. ayda yapilan 6l¢timlerde giines, 2°C ve
7°C’de kurutulan meyvelerin limonlasma oraninin golgede kurutulanlara kiyasla
onemli derecede daha diisiik oldugu saptanmistir. 6. ayda yapilan degerlendirmede,
golgede kurutulan meyvelerin limonlasma orani diger yontemlere kiyasla dnemli

seviyede daha diisiik oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.34).

16 mm biytkliige sahip Tombul findik meyvelerine bakildiginda, hasat
déneminde yapilan incelemede, golge ve 7°C’de kurutulan meyvelerin limonlagma
oraninin giines ve 2°C’de kurutulan meyvelere kiyasla daha diisiik oldugu
bulunmustur. 3. ayda yapilan degerlendirmede, giineste kurutulan meyvelerin
limonlagma orani diger yontemlere kiyasla daha diisiik oldugu gozlemlenmistir. 6.
ayda yapilan Ol¢limlerde, golgede kurutulan meyvelerin limonlasma orani diger
yontemlere kiyasla daha diisiik bulunmustur. 9. ayda limonlasma orani {izerine

kurutma yontemlerinin etkisi benzer saptanmistir (Cizelge 4.34).

18 mm biyiikliige sahip Tombul findik meyvelerinde, hasatta yapilan
Olctimlerde, 2°C ve 7°C’de kurutulan meyvelerin limonlasma orani golge ve giinese
gore daha diisiik bulunmustur. 3. ayda yapilan degerlendirmede, gdlgede kurutulan
meyvelerin limonlagma oran1 diger yontemlere kiyasla 6nemli derecede daha diisiik
bulunmustur. 6. ayda yapilan incelemede, 7°C’de kurutulan meyvelerin limonlagsma

orani diger kurutma yontemlerine kiyasla daha diisiik saptanmistir. 9. ayda yapilan
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Olciimlerde, golge, 2°C ve 7°C’de kurutulan meyvelerin limonlagma oraninin giineste

kurutulanlara kiyasla daha diisiik oldugu gozlemlenmistir (Cizelge 4.34).

Cizelge 4.35 Adi kosullarda depolanan findigin limonlagma orani degisimi iizerine
meyve blylikliigiiniin etkisi

Limonlasma oram (%)

Cesit Boyut Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Cakildak 16 mm 0.00 b 3.20a 9.68 a 550b
18 mm 1.68 a 3.81la 6.43 b 9.68 a
Palaz 16 mm 4.83a 7.20a 1448 b 13.68 a
18 mm 3.30a 6.55 a 21.63 a 12.40 a
Tombul 16 mm 1.75a 2.13a 12.03 a 3.28Db
18 mm 1.10a 2.60 a 10.48 a 5.15a

Ayni siitunda ayni kiiciik harfle gdsterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Tim cesitlerin limonlasma orani iizerine meyve biyiikliigiiniin etkisi
incelendiginde, hasat ve 9. ayda Cakildak findik meyvelerine bakildiginda 16 mm
biiytlikliige sahip meyvelerin 18 mm biiyiikliige sahip meyvelere kiyasla limonlagma
orant daha diisik oldugu bulunmus olup, 6. ayda ise 18 mm biiyiikliige sahip
meyvelerin limonlagsma oraninin 16 mm biiyiikliige sahip meyvelere kiyasla daha
diisiik oldugu gozlemlenmistir. 3. ayda Cakildak meyvelerinin limonlagma oran

izerine etkisi benzer bulunmustur (Cizelge 4.35).

Hasat, 3. ve 9. ayda Palaz findik meyvelerinin limonlagma orani iizerine etkisi
benzer bulunmus olup, 6. ayda ise 16 mm biiyiikliige sahip meyvelerin limonlasma
oraninin 18 mm biiyiikliige sahip meyvelere kiyasla daha diisiikk oldugu tespit

edilmistir (Cizelge 4.35).

Hasat, 3. ve 6. ayda Tombul findik meyvelerinin limonlagsma orani {izerine
etkisi benzer saptanmis olup, 9. ayda ise 16 mm biiyiikliige sahip meyvelerin
limonlagsma oraninin 18 mm biiyiikliige sahip meyvelere kiyasla daha diisiik oldugu

gozlemlenmistir (Cizelge 4.35).

Cizelge 4.36 Adi kosullarda depolanan farkli findik ¢esitlerinin limonlagsma orani

degisimi
. Limonlasma orani (%)
Cesit Hasat 3. ay 6. ay 9.ay
Cakildak 0.84Db 3.50b 8.05¢ 7.59 b
Palaz 4.06 a 6.88 a 18.05a 13.04 a
Tombul 1.43 b 2.36 b 11.25b 4.21c

Aynit siitunda ayni kiiciik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).
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Tim o6l¢iim donemlerinde, limonlagsma oranit flizerine c¢esitlerin etkisi
incelendiginde, hasat donemi ve 3. ayda Cakildak, Palaz ve Tombul cesitlerinin
limonlasma orani iizerine etkisi benzer bulunmustur. 6. ayda Cakildak ¢esidinin
limonlasma orani Palaz ve Tombul ¢esidine kiyasla daha diisiik gézlemlenmis olup, 9.
ayda ise Tombul ¢esidinin limonlasma oran1 Cakildak ve Palaz ¢esidine kiyasla daha

diistik oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.36).

4.13 Kusurlu I¢ Oram

Adi kosullarda muhafaza edilen farkli biiytikliikteki findik gesitlerinin kusurlu
i¢ orant iizerine kurutma yontemlerinin etkisine ait veriler Cizelge 4.37°de
gosterilmistir. 16 mm  biylikliige sahip Cakildak findik meyveleri
degerlendirildiginde, hasat doneminde yapilan incelemelerde, golge ve 2°C’de
kurutulan meyvelerin kusurli i¢ orani giines ve 7°C’de kurutulanlara kiyasla daha
diisiik bulunmustur. 3. ayda yapilan degerlendirme, golge, giines ve 2°C’de kurutulan
meyvelerin kusurlu i¢ oran1 7°C’de kurutulanlara kiyasla daha diisiik bulunmustur. 6.
ayda 2°C’de kurutulan meyvelerin kusurlu i¢ orani diger yontemlere kiyasla dnemli
derecede daha diisiik oldugu gbézlemlenmistir. 9. ayda yapilan 6lgiimlerde, kusurlu i¢

orani lizerine kurutma yontemlerinin etkisi benzer bulunmustur (Cizelge 4.37).

18 mm biiyiikliige sahip Cakildak findik meyvelerine bakildiginda, hasatta
goblgede kurutulan meyvelerin kusurlu i¢ orani giines ve 7°C’de kurutulan meyvelere
kiyasla daha diisiik bulunmustur. 3. ayda yapilan 6lgiimlerde, giines ve 7°C’de
kurutulan meyvelerin kusurlu i¢ oraninin gélge ve 2°C’de kurutulanlara kiyasla 6nemli
derecede daha diisiik oldugu saptanmistir. 6. ayda yapilan incelemelerde, 2°C’de
kurutulan meyvelerin kusurlu i¢ oran1 golge ve giineste kurutulan meyvelere kiyasla
daha diisiik oldugu gozlemlenmistir. 9. ayda elde edilen verilere bakildiginda, giineste
kurutulan meyvelerin kusurlu i¢ oraninin sadece 2°C’de kurutulanlara kiyasla dnemli

seviyede daha diisiik oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.37).
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Cizelge 4.37 Adi kosullarda depolanan findigin kusurlu i¢ orani degisimi iizerine
kurutma kosullar1 ve meyve biiyiikliigiiniin etkisi

Kusurlu i¢ orani (%)

Cesit Boyut Kurutma Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Golge 8.00 b 2.00 b 2000a  800a
16 mm Giines 1400a  400b  1220b  6.00a
2°C 8.00 b 2.00 b 4.00c 6.10a
7°C 12.70a  800a  1020b  8.00a
Calaldak Golge 410 ¢ 1400a  1020ab  8.00ab
18 mm Giines 10.00b  4.00b 12.00a  6.00b
2°C 790bc  1400a  6.10c 12.00 a
7°C 17.00a  4.00b 8.00bc  8.00 ab
Golge 1250bc  1000a  1450ab  16.00a
16 mim Giines 1420ab  800ab  1400ab  12.70ab
2°C 8.00 ¢ 400b  10.40b  8.00c
oo 7°C 1800a  1000a  16.60a  10.00 bc
alaz Golge 2040a  6.17b 1427a  12.00b
18 mm Giines 16.00ab  12.20a  1800a  10.00b
2°C 8.00 ¢ 12.00a  16.00a  8.00b
7 °C 1400b  800ab  6.13b  20.00a
Golge 4.08 b 8.00 a 8.00 b 10.00 &
16 mim Giines 10.00a  6.00a  10.00ab  4.00b
2°C 12.20 a 6.00 a 1240 a 8.00 ab
| 7 °C 10.00a  6.00a 2.00¢ 10.00 a
Tombu Golge 10.40a  4.00a 2.00¢ 2.00b
18 mm Giines 4.00 b 800a  600bc  14.00a
2°C 8.37 ab 600a  810ab  10.00a
7°C 12.33 a 400 a 10.47 a 10.00 a

Aynut siitunda ayni kiiciik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

16 mm biiyiikliige sahip Palaz findik meyveleri incelendiginde, hasatta 2°C’de
kurutulan meyvelerin kusurlu i¢ oraninin giines ve 7°C’de kurutulan meyvelere kiyasla
daha diisiikk oldugu goriilmistiir. 3. ayda yapilan incelemelerde, 2°C’de kurutulan
meyvelerin kusurlu i¢ orami golge ve 7°C’de kurutulanlara kiyasla daha diisiik
bulunmus olup, 6. ayda ise sedece 7°C’de kurutulanlara kiyasla 6nemli seviyede daha
diisiik oldugu saptanmustir. 9. ayda yapilan 6lgtimlerde, 2°C’de kurutulan meyvelerin
kusurlu i¢ oraninin golge ve giineste kurutulan meyvelere kiyasla 6nemli derecede

daha diisiik oldugu gézlemlenmistir (Cizelge 4.37).

18 mm biiyiikliige sahip Palaz findik meyveleri degerlendirildiginde, hasat
doneminde yapilan incelemede, 2°C’de kurutulan meyvelerin kusurlu i¢ orani diger
yontemlere kiyasla onemli derecede daha diisiik bulunmustur. 3. ayda yapilan

degerlendirmede, golgede kurutulan meyvelerin kusurlu i¢ orani giines ve 2°C’de
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kurutulanlara kiyasla daha diisiik oldugu goézlemlenmistir. 6. ayda elde edilen
degerlere bakildiginda, 7°C’de kurutulan meyvelerin kusurlu i¢ oran1 diger kurutma
yontemlerine kiyasla onemli seviyede daha diisiik oldugu saptanmus olup. 9. ayda ise
golge, giines ve 2°C’de kurutulan meyvelerin kusurlu i¢ oran1 7°C’de kurutulanlara

kiyasla daha diisiik oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.37).

16 mm biiyiikliige sahip Tombul meyvelerine bakildiginda, hasat déneminde
yapilan incelemede, golgede kurutulan meyvelerin kusurlu i¢ orani diger yontemlere
kiyasla daha diisiik saptanmistir. 3. ayda kusurlu i¢ orani lizerine tiim kurutma
yontemlerinin etkisi benzer bulunmustur. 6. ayda yapilan oOlgiimlerde, 7°C’de
kurutulan meyvelerin kusurlu i¢ oraninin diger yontemlere kiyasla 6nemli derecede
daha diisiik oldugu gozlemlenmistir. 9. ayda yapilan incelemelerde, glineste kurutulan
meyvelerin kusurlu i¢ orani gélge ve 7°C’de kurutulanlara kiyasla daha diisiik oldugu
tespit edilmistir (Cizelge 4.37).

Cizelge 4.38 Adi kosullarda depolanan findigin kusurlu i¢ orani degisimi {izerine
meyve biiytikliigiiniin etkisi

Kusurlu i¢ orani (%)

Cesit Boyut

Hasat 3. ay 6. ay 9. ay

Cakildak 16 mm 10.68 a 4.00b 11.60 a 7.03a
18 mm 9.75a 9.00 a 9.08 a 8.50 a
Palaz 16 mm 13.18 a 8.00 a 13.88 a 11.68 a
18 mm 14.60 a 9.59 a 13.60 a 12.50 a

Tombul 16 mm 9.07 a 6.50 a 8.10a 8.00 a
18 mm 8.78 a 550 a 6.64 a 9.00 a

Aynut siitunda ayni kiiciik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

18 mm biiyiikliige sahip Tombul findik meyveleri incelendiginde, hasat
doneminde yapilan incelemede, giineste kurutulan meyvelerin kusurlu i¢ oran1 golge
ve 7°C’de kurutulan meyvelere kiyasla daha diisiik oldugu saptanmistir. 3. ayda
kusurlu i¢ orani iizerine kurutma yontemlerinin etkisi benzer seviyede bulunmustur. 6.
ayda yapilan Ol¢iimlerde, golgede kurutulan meyvelerin kusurlu i¢ oran1 2°C ve
7°C’de kurutulanlara kiyasla daha diisiik oldugu goézlemlenmistir. 9. ayda yapilan
incelemede, golgede kurutulan meyvelerin kusurlu i¢ orani diger yontemlere kiyasla

onemli seviyede daha diisiik tespit edilmistir (Cizelge 4.37).

Tim ¢esitlerin kusurlu i¢ orani {izerine meyve biylikligliniin etkisi

incelendiginde, yalnizca 3. ayda elde edilen verilerde, Cakildak findik ¢esidinde 16
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mm biiyiikliige sahip meyvelerin kusurlu i¢ oraninin 18 mm biiyiiklige sahip
meyvelere kiyasla daha diisiik oldugu goézlemlenmis olup, diger donemlerin
tamaminda Cakildak, Palaz ve Tombul ¢esidi meyvelerinin kusurlu i¢ orani iizerine

etkisinin benzer seviyede oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.38).

Cizelge 4.39 Adi kosullarda depolanan farkli findik ¢esitlerinin kusurlu i¢ orani

degisimi
. Kusurlu i¢ orani (%)
Cesit Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Cakildak 10.21b 6.50 ab 10.34b 7.76 b
Palaz 13.89 a 8.80 a 13.74 a 12.09 a
Tombul 8.92b 6.00 b 7.37¢C 8.50 b

Ayni siitunda ayni kiiciik harfle gdsterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Tim oOl¢iim donemlerinde, kusurlu i¢ oranmi {izerine ¢esitlerin etkisi
incelendiginde, hasat donemi ve 9. ayda elde edilen degerlere bakildiginda, Cakildak
ve Tombul ¢esitlerinin kusurlu i¢ oraninin Palaz ¢esidine kiyasla daha diisiik oldugu
gozlemlenmistir. 3. ayda elde edilen veriler degerlendirildiginde, Tombul g¢esidinin
kusurlu i¢ oran1 Palaz gesidine kiyasla daha diisiik oldugu saptanmustir. 6. ayda ise
Tombul ¢esidinin kusurlu i¢ oraninin Cakildak ve Palaz cesidine kiyasla 6nemli

derecede daha diisiik oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.39).

4.14 Protein Oram

Adi kosullarda muhafaza edilen farkli biiyiikliikteki findik ¢esitlerinin protein
orani lizerine kurutma yontemlerinin etkisine ait veriler Cizelge 4.40°da sunulmustur.
16 mm biiylklige sahip Cakildak findik meyveleri degerlendirildiginde, hasat
doneminde yapilan incelemelerde, 2°C’de kurutulan meyvelerin protein oraninin diger
yontemlere kiyasla daha yiiksek seviyede oldugu bulunmustur. 3. ayda yapilan
Ol¢iimlerde, giines ve 2°C’de kurutulan meyvelerin protein orani diger yontemlere
kiyasla daha yiiksek saptanmustir. 6. ayda yapilan degerlendirmede, 7°C’de kurutulan
meyvelerin protein orani diger yontemlere kiyasla daha diisiik bulunmustur. 9. ayda
yapilan Sl¢iimlerde, 2°C’de kurutulan meyvelerin protein oraninin diger yontemlere

kiyasla daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.40).

69



Cizelge 4.40 Adi kosullarda depolanan findigin protein oranit degisimi iizerine
kurutma kosullar1 ve meyve biiyiikliigiiniin etkisi

Protein oram (%)

Cesit Boyut Kurutma Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Golge 1860c  1516b  1536a  12.12¢
16 mim Giines 19.92b  2084a  1484a  11.80c
2°C 2064a  2008a  1517a  16.39a
Cakildak 7°C 1548d  14.88b  13.68b  13.36b
Golge 1632b  16.88b  1652b  12.24b
18 mm Giines 2012a  20.12a  17.97a  13.00a
2°C 2064a  1625b  1573b  12.88a
7°C 2036a  19.63a  1224c  1172¢c
Golge 2012b  1468b  12.80d  1164c
16 mim Giines 210la 1677a  1504a  12.13b
2°C 1536¢c  1508b  1356b  13.20a
oal 7°C 1448d  1372c  1304c  10.48d
alaz Golge 17.16b  1244c  11.76b  10.64b
18 mm Giines 206la 19.73a  1656a  12.76a

2°C 1431c  1400b  1097¢c 9.92 ¢

7°C 2045a  1236c  11.84b 9.00 d
Golge 2160a  1544c  1408a  10.72b
16 mm Giines 19.12¢  1956a  1456a  13.60a

2°C 21.72a  17.44b  10.37b 9.92 ¢
7°C 20.43b  1936a  1404a  13.08a

Tombul "

Golge 21.24h  2020a  1364a  10.84b
18 mm Giines 16.36¢c  1336c  1296b  12.13a

2°C 13.63d  1320c  13.00b 9.84 ¢
7°C 2236a  19.60b  11.40c  10.03¢c

Aynut siitunda ayni kiiciik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

18 mm biiyiikliige sahip Cakildak findik meyvelerine bakildiginda, hasat
doéneminde yapilan incelemelerde, giines, 2°C ve 7°C’de kurutulan meyvelerin protein
oraninin goélgede kurutulanlara kiyasla daha yiiksek oldugu saptanmistir. 3. ayda
yapilan Olc¢limlerde, glines ve 7°C’de kurutulan meyvelerin protein orami diger
yontemlere kiyasla daha yiiksek bulunmustur. 6. ayda elde edilen veriler
degerlendirildiginde, giineste kurutulan meyvelerin protein orani diger yontemlere
kiyasla daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. 9. ayda yapilan incelemelerde, giines ve
2°C’de kurutulan meyvelerin protein oranmnin goélge ve 7°C’de kurutulanlara kiyasla

daha yiiksek oldugu saptanmistir (Cizelge 4.40).

16 mm biiyiikliige sahip Palaz findik meyveleri degerlendirildiginde, hasat
donemi, 3., ve 6. ayda yapilan 6l¢iimlerde, giineste kurutulan meyvelerin protein

oraninin diger kurutma ydntemlerindeki meyvelerin protein oranma kiyasla daha
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yiiksek oldugu belirlenmistir. 9. ayda yapilan incelemelerde, 2°C’de kurutulan
meyvelerin protein oraninin diger yontemlere kiyasla daha yiiksek oldugu tespit

edilmistir (Cizelge 4.40).

18 mm biiyiikliige sahip Palaz findik meyvelerinde, hasatta yapilan 6l¢timlerde,
giines ve 7°C’de kurutulan meyvelerin protein orani diger yontemlere kiyasla daha
yiiksek bulunmustur. 3., 6. ve 9. ayda yapilan incelemelerde, gilineste kurutulan
meyvelerin protein oraninin diger kurutma yontemlerine kiyasla 6nemli derecede daha

yiiksek oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.40).

16 mm biiytikliige sahip Tombul findik meyveleri degerlendirildiginde, hasat
doneminde yapilan incelemede, golge ve 2°C’de kurutulan meyvelerin protein orani
diger yontemlere kiyasla daha yiiksek oldugu saptanmistir. 3. ve 9. ayda yapilan
Olgtimlerde, glines ve 7°C’de kurutulan meyvelerin protein oraninin diger yontemlere
kiyasla daha yiiksek oldugu goriilmiistiir. 6. ayda yapilan incelemede, golge, giines ve
7°C’de kurutulan meyvelerin protein oran1 2°C’de kurutulanlara kiyasla daha ytiksek

oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.40).

18 mm biiytikliige sahip Tombul findik meyvelerine bakildiginda, hasatta
yapilan Ol¢timlerde, 7°C’de kurutulan meyvelerin protein oraninin diger kurutma
yontemlerine kiyasla daha yiiksek oldugu saptanmustir. 3. ve 6. ayda elde edilen veriler
degerlendirildiginde, golgede kurutulan meyvelerin protein orani diger yontemlere
kiyasla daha yiiksek bulunmustur. 9. ayda yapilan 6lgiimlerde, giineste kurutulan
meyvelerin protein oran1t diger kurutma yontemlerine kiyasla daha yiiksek

bulunmustur (Cizelge 4.40).

Tiim ¢esitlerin protein oram1 {izerine meyve biyiikliginlin etkisi
incelendiginde, 9. ayda elde edilen veriler degerlendirildiginde, Palaz c¢esidi
meyvelerinde 16 mm biiyiikliige sahip meyvelerin protein oraninin 18 mm biiytikliige
sahip meyvelere kiyasla daha yiiksek oldugu tespit edilmis olup, diger donemlerin
tamaminda ise Cakildak, Palaz ve Tombul meyvelerinin protein oram ilizerine etkisi

benzer seviyede bulunmustur (Cizelge 4.41).
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Cizelge 4.41 Adi kosullarda depolanan findigin protein orani degisimi iizerine meyve
bliytikliigiiniin etkisi

Protein oram (%)

Cesit Boyut Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Cakildak 16 mm 18.66 a 17.74 a 14.76 a 13.42 a
18 mm 19.36a 18.22 a 15.62 a 12.46 a
Palaz 16 mm 17.74 a 15.06 a 13.61a 11.86 a
18 mm 18.13 a 14.63 a 12.78 a 10.58 b
Tombul 16 mm 20.72 a 17.95a 13.26 a 11.83 a
18 mm 18.40 a 16.59 a 12.75a 10.71a

Aynut siitunda ayni kii¢iik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Tim Olgim donemlerinde, protein oram1 tizerine ¢esitlerin  etkisi
incelendiginde, hasat doneminde Cakildak, Palaz ve Tombul ¢esidinin protein orani
tizerine etkisi benzer bulunmustur. 3. ayda elde edilen verilere bakildiginda, Cakildak
ve Tombul cesidinin protein orani Palaz ¢esidine kiyasla daha yiiksek oldugu
saptanmigtir. 6. ve 9. ayda yapilan degerlendirmede, Cakildak c¢esidinin protein orani

Palaz ve Tombul ¢esidine kiyasla daha yiiksek tespit edilmistir (Cizelge 4.42).

Cizelge 4.42 Adi kosullarda depolanan farkli findik ¢esitlerinin protein orani degisimi

Protein orani (%)

Cesit

Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Cakildak 19.01a 17.98 a 15.19a 1294 a
Palaz 17.94 a 14.85b 13.20b 11.22 b
Tombul 19.56 a 17.27 a 13.01b 11.27b

Aynut siitunda ayni kiiciik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

4.15 Yag Oram

Adi kosullarda muhafaza edilen farkli biiytikliikteki findik ¢esitlerinin yag
orani lizerine kurutma yontemlerinin etkisine ait veriler Cizelge 4.43’te gdsterilmistir.
16 mm biiyiikliige sahip Cakildak findik meyveleri degerlendirildiginde, hasat donemi
ve 6. ayda yapilan incelemelerde, giineste kurutulan meyvelerin yag oraninin diger
yontemlere kiyasla daha yiiksek seviyede oldugu tespit edilmistir. 3. ayda yapilan
Olgtimlerde, 2°C’de kurutulan meyvelerin yag orani diger yontemlere kiyasla daha
yiiksek bulunmustur. 9. ayda yapilan dlgiimlerde, 7°C’de kurutulan meyvelerin yag

orani diger yontemlere kiyasla daha yiiksek saptanmistir (Cizelge 4.43).

18 mm biiyiikliige sahip Cakildak findik meyvelerine bakildiginda, hasat
donemi incelendiginde, giines ve 7°C’de Kurutulan meyvelerin yag oraninin diger

yontemlere kiyasla daha yiiksek seviyede oldugu tespit edilmistir. 3. ayda elde edilen
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degerlere bakildiginda, yag orani iizerine kurutma yontemlerinin etkisi benzer

bulunmustur. 6. ve 9. ayda yapilan dlgiimlerde, golgede kurutulan meyvelerin yag

oraninin diger yontemlere kiyasla daha ytiksek oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.43).

Cizelge 4.43 Adi kosullarda depolanan findigin yag orani degisimi iizerine kurutma
kosullar1 ve meyve biiylikliigiiniin etkisi

b2 [))

Cesit Boyut Kurutma Hasat 3.82;g oram (Gfgy 9 ay
Golge 5575b  53.75b  5525b  56.00 ab
16 mim Giines 59.25a  5425b  59.25a  55.25b
2°C 4575d  5575a  4525d  55.25b
Cakildak 7°C 5050c  52.00c  47.00c  56.75a
Golge 5425b  5650a  59.25a  57.25a
18 mm Giines 5950a  55.75a  49.25c  5250¢
2°C 5475b  5500a  5475b  54.75b
7°C 60.75a  55.50a  4800c  54.50b
Golge 5700b  57.00b  59.75a _ 60.00a
16 mm Giines 5650b  56.75b  5650b  56.25b
2°C 60.75a  59.50a  59.75a  55.50b
oo 7°C 6050a  56.75b  5575b  59.50a
alaz Golge 5700b  57.00a  5950a  60.75a
18 mm Giines 5475¢  57.25a  5825b  56.75¢
2°C 56.00bc  5650a  58.75ab  59.25b
7°C 62.75a  57.50a  55.00c  46.50d
Golge 6175b  6025a  6100a  6150a
16 mm Giines 50.25¢  59.25a  5850b  55.25¢
2°C 60.75b  59.75a  56.00c  58.25h
Tombul 7°C 63.75a  59.00a  58.00b  60.25a
ombu Golge 6125a  58.75b  59.75b  60.00 ab
18 mm Giines 51.75b  57.50b  6550a  59.25b
2°C 6050a  57.50b  5350c  49.25c
7°C 5300b  6150a  59.50b  60.50a

Aynut siitunda ayni kiiciik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

16 mm biiyiikliige sahip Palaz findik meyveleri degerlendirildiginde, hasat

doéneminde 2°C ve 7°C’de kurutulan meyvelerin yag orani diger yontemlere kiyasla

daha yiiksek oldugu bulunmustur. 3. ayda yapilan olgiimlerde, 2°C’de kurutulan

meyvelerin yag orani diger yontemlere kiyasla daha yiiksek oldugu saptanmistir. 6.

ayda yapilan incelemede, golge ve 2°C’de kurutulan meyvelerin yag orani giines ve

7°C’de kurutulan meyvelere kiyasla daha yiiksek bulunmustur. 9. ayda elde edilen

verilere bakildiginda, golge ve 7°C’de kurutulan meyvelerin yag oraninin diger

yontemlere kiyasla daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.43).

73



18 mm biiyiikliige sahip Palaz findik meyvelerinde, hasatta yapilan dl¢timlerde,
7°C’de kurutulan meyvelerin yag oranmin diger yontemlere kiyasla daha yiiksek
oldugu saptanmustir. 3. ayda yag orani lizerine kurutma yontemlerinin etkisi benzer
bulunmustur. 6. ayda yapilan incelemede, golgede kurutulan meyvelerin yag orani
giines ve 7°C’de kurutulanlara kiyasla daha yiiksek saptanmis olup, 9. ayda ise golgede
kurutulan meyvelerin yag orani diger yontemlere kiyasla 6nemli seviyede daha yiiksek

oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.43).

16 mm biiyiikliige sahip Tombul findik meyveleri incelendiginde, hasat
doneminde yapilan incelemede, 7°C’de kurutulan meyvelerin yag orani diger kurutma
yontemlerine kiyasla daha yiliksek bulunmustur. 3. ayda yapilan &lgtimlerde, tiim
kurutma yontemlerinde yag oraninin benzer seviyede oldugu saptanmistir. 6. ayda
yapilan incelemelerde, golgede kurutulan meyvelerin yag oraninin diger kurutma
yontemlerine kiyasla 6nemli seviyede daha yiiksek oldugu tespit edilmis olup, 9. ayda
ise golge ve 7°C’de kurutulan meyvelerin yag oraninin diger yontemlere kiyasla daha

yiiksek oldugu saptanmistir (Cizelge 4.43).

Cizelge 4.44 Adi kosullarda depolanan findigin yag orani degisimi iizerine meyve

biiyiikliigiiniin etkisi
. Yag orani (%)
Cesit Boyut Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Cakildak 16 mm 52.81a 53.94 b 51.69 a 55.81 a
18 mm 57.31a 55.69 a 52.81 a 54.75 a
Palaz 16 mm 58.69 a 57.50 a 57.94 a 57.8la
18 mm 57.63 a 57.06 a 57.88 a 55.81 a
Tombul 16 mm 59.13 a 59.56 a 58.38 a 58.81 a
18 mm 56.63 a 58.81 a 59.56 a 57.25a

Ayni siitunda ayni kiigiik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

18 mm biiylikliige sahip Tombul findik meyvelerine bakildiginda, hasat
doneminde yapilan incelemelerde, golge ve 2°C’de kurutulan meyvelerin yag oraninin
diger yontemlere kiyasla daha yiiksek oldugu bulunmustur. 3. ayda elde edilen
degerlere bakildiginda, 7°C’de kurutulan meyvelerin yag oraninin diger kurutma
yontemlerine kiyasla daha yliksek oldugu saptanmistir. 6. ayda yapilan dlgiimlerde,
kurutma yontemleri arasinda 6nemli farkliliklar gozlemlenmis olup, glineste kurutulan
meyvelerin yag oraniin diger kurutma ydntemlerine kiyasla daha yliksek oldugu

saptanmustir. 9. ayda elde edilen verilere bakildiginda, 7°C’de kurutulan meyvelerin
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yag oraninin glines ve 2°C’de kurutulan meyvelere kiyasla daha yiiksek oldugu

bulunmustur (Cizelge 4.43).

Tlim gesitlerin yag orani {izerine meyve biiyiikliigiiniin etkisi incelendiginde,
sadece Cakildak findik meyvelerinde, 18 mm biiyiikliige sahip meyvelerin 16 mm
biiylikliige sahip meyvelere kiyasla yag orani daha yiiksek bulunmus olup, diger
donemlerin tamaminda Cakildak, Palaz ve Tombul meyvelerinin yag orani iizerine

etkisi benzer seviyede bulunmustur (Cizelge 4.44).

Cizelge 4.45 Adi kosullarda depolanan farkli findik ¢esitlerinin yag orani degisimi

. Yag orani (%)
Cesit Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Cakildak 55.06 b 54.81c 52.25b 55.28 b
Palaz 58.16 a 57.28 b 57.91a 56.81 ab
Tombul 57.88 ab 59.19a 58.97 a 58.03 a

Ayni siitunda ayni kii¢iik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Tiim 6l¢iim donemlerinde, yag orani lizerine ¢esitlerin etkisi incelendiginde,
hasat doneminde Palaz ¢esidinin yag oraninin Cakildak c¢esidine kiyasla daha yiiksek
oldugu, 6. ayda ise Palaz ve Tombul ¢esidinin yag oraninin Cakildak ¢esidine kiyasla
daha ytiksek oldugu saptanmistir. 3. ayda elde edilen degerlere bakildiginda, Tombul
¢esidinin yag orani Cakildak ve Palaz ¢esidine kiyasla daha yiliksek oldugu tespit
edilmis olup, 9. ayda ise Tombul ¢esidinin yag oraninin Cakildak ¢esidine kiyasla daha
yuksek oldugu saptanmistir (Cizelge 4.45).

4.16 Nem Oram

Adi kosullarda muhafaza edilen farkli biiytikliikteki findik c¢esitlerinin nem
orani lizerine kurutma yontemlerinin etkisine ait veriler Cizelge 4.46°te sunulmustur.
16 mm biiyiikliige sahip Cakildak findik meyveleri degerlendirildiginde, hasat donemi
ve 6. ayda yapilan incelemelerde, 7°C’de kurutulan meyvelerin nem oraninin diger
yontemlere kiyasla daha diisiik seviyede oldugu tespit edilmistir. 3. ayda yapilan
Ol¢iimlerde, golgede kurutulan meyvelerin nem orani diger yontemlere kiyasla daha
diisiik bulunmustur. 9. ayda yapilan dlgtimlerde, 2°C’de kurutulan meyvelerin nem

orani diger yontemlere kiyasla daha diisiik saptanmistir (Cizelge 4.46).

18 mm biiytlikliige sahip Cakildak findik meyveleri incelendiginde, hasat
donemi ve 6. ayda yapilan incelemelerde, golgede kurutulan meyvelerin nem oraninin

diger kurutma yontemlerine kiyasla daha diisiik seviyede oldugu tespit edilmistir. 3.
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ayda yapilan 6lgiimlerde, 2°C’de kurutulan meyvelerin nem orani diger yontemlere
kiyasla daha diisiikk bulunmustur. 9. ayda elde edilen verilere bakildiginda, 7°C’de
kurutulan meyvelerin nem oraninin diger yontemlere kiyasla daha diisiik oldugu
saptanmustir (Cizelge 4.46).

Cizelge 4.46 Adi kosullarda depolanan findigin nem orani degisimi lizerine kurutma
kosullar1 ve meyve biiytikliigiiniin etkisi

Nem orani (%)

Cesit Boyut Kurutma Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Golge 6.32b 4.10d 470 a 517 a
Giines 6.43 a 4.94a 447D 522 a
16 mm
2°C 4.92 ¢ 4.26 ¢ 417 352¢
7 °C 452d 467 b 4.03d 4.94 b
Calaldak Golge 4374 4.40 ¢ 427 ¢ 481c
18 mm Giines 5.00 b 464a 455 b 5.35a
2°C 459 3.92d 4.85a 4.90 b
7 °C 530a 453 b 461 b 4.67 d
Golge 6.38 a 439D 468 a 5.05b
16 mim Giines 517 b 454 a 4.22 ¢ 455 ¢
2°C 477 ¢ 4.08 ¢ 4.40 b 5.24 a
oal 7 °C 479 ¢ 430 b 3.97d 3.27d
alaz Golge 5.85b 438D 423 ¢ 474 a
18 mm Glines 7.71a 453a 437b 453b
2°C 4.15d 4.41b 452 a 439 ¢
7°C 4.64 ¢ 428 ¢ 427 437 ¢
Golge 469 ¢ 43la 374 ¢ 486 a
16 mm Glines 6.83a 432a 4.14 a 4.04c
2°C 484D 426a 416 a 3.43d
Tombul 7 °C 4.04d 4.15b 3.99 b 452 b
ombu Golge 6.02b 4.00 ¢ 432 a 6.47 a
18 mm Giines 7.64a 432a 4.36 a 431b
2°C 472 ¢ 413 b 4.03b 426 b
7°C 467 ¢ 4.02 ¢ 357 ¢ 3.43¢

Aynit siitunda ayni kiiciik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

16 mm biiyiikliige sahip Palaz findik meyvelerine bakildiginda, hasat
doneminde yapilan dl¢iimlerde, 2°C ve 7°C’de kurutulan meyvelerin nem orani golge
ve giineste kurutulanlara kiyasla daha diisiik bulunmugtur. 3. ayda yapilan
incelemelerde, 2°C’de kurutulan meyvelerin nem oranmnin diger yontemlere kiyasla
daha diisiik oldugu saptanmstir. 6. ve 9. ayda yapilan dl¢iimlerde, giineste kurutulan
meyvelerin nem oraninin diger kurutma yontemlerine kiyasla daha diisiik oldugu tespit

edilmistir (Cizelge 4.46).
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18 mm biiyiikliige sahip Palaz findik meyveleri degerlendirildiginde, hasatta
yapilan incelemede, 2°C’de kurutulan meyvelerin nem oraninin diger yontemlere
kiyasla daha diisiik oldugu saptanmis olup, 9. ayda yapilan incelemelerde ise 2 ve
7°C’de kurutulan meyvelerin nem oranmi golge ve giineste kurutulanlara kiyasla daha
diisiik bulunmustur. 3. ayda yapilan 6l¢iimlerde, 7°C’de kurutulan meyvelerin nem
oraninin diger kurutma yontemlerine kiyasla daha diisiik oldugu tespit edilmistir. 6.
ayda yapilan incelemelerde, golge ve 7°C’de kurutulan meyvelerin nem oraninin diger

yontemlere kiyasla daha diisiik oldugu bulunmustur (Cizelge 4.46).

16 mm biiyiikliige sahip Tombul findik meyvelerinde, hasat donemi ve 3. ayda
yapilan Olgiimlerde, 7°C’de kurutulan meyvelerin nem oranmin diger kurutma
yontemlerine kiyasla daha diisiik oldugu tespit edilmistir. 6. ayda elde edilen degerlere
bakildiginda, gélgede kurutulan meyvelerin nem oraninin diger kurutma yontemlerine
kiyasla daha disiik oldugu bulunmustur. 9. ayda yapilan incelemelerde, 2°C’de
kurutulan meyvelerin nem oraninin diger kurutma yontemlerine kiyasla daha diisiik

oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.46).

18 mm biiytikliige sahip Tombul findik meyvelerine bakildiginda, hasatta
yapilan incelemelerde, 2°C ve 7°C’de kurutulan meyvelerin nem oranmin diger
kurutma yontemlerine kiyasla daha diisiik oldugu tespit edilmistir. 3. ayda elde edilen
verilere bakildiginda, golge ve 7°C’de kurutulan meyvelerin nem oraninin diger
kurutma yontemlerine kiyasla daha diisiik oldugu saptanmstir. 6. ve 9. ayda yapilan
6l¢iimlerde, 7°C’de kurutulan meyvelerin nem oraninin diger kurutma ydntemlerine

kiyasla daha diisiik bulunmustur (Cizelge 4.46).

Tiim ¢esitlerin nem orani iizerine meyve biiylikliigliniin etkisi incelendiginde,
hasatta Cakildak findik meyvelerinde, 18 mm biiyiikliige sahip meyvelerin nem
oraninin 16 mm biiyiikliige sahip meyvelere kiyasla daha diisiik oldugu, Palaz ve
Tombul meyvelerinin nem orani iizerine etkisinin benzer oldugu saptanmistir. 3. ayda
Tombul findik meyvelerinde, 18 mm biiylikliige sahip meyvelerin nem oraninin 16
mm biiytikliige sahip meyvelere kiyasla daha diisiik oldugu, Cakildak ve Palaz findik
meyvelerinin nem orani iizerine etkisinin benzer oldugu tespit edilmistir. 6. ayda
Cakildak findik meyvelerinde, 16 mm biiytikliige sahip meyvelerin nem oraninin 18

mm biiyiikliige sahip meyvelere kiyasla daha diisiik oldugu, Palaz ve Tombul findik
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meyvelerinin nem orani {izerine etkisinin benzer seviyede oldugu saptanmis olup, 9.
ayda ise Cakildak, Palaz ve Tombul meyvelerinin nem orani iizerine etkisinin benzer

oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.47).

Cizelge 4.47 Adi kosullarda depolanan findigin nem oranmi degisimi {izerine meyve

bliytikliigiiniin etkisi
. Nem orani (%)
Cesit Boyut Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Cakildak 16 mm 5.55a 4.49 a 4.34b 471a
18 mm 4.82h 4.37 a 457 a 493 a
Palaz 16 mm 5.28 a 4.33a 4.32a 453a
18 mm 5.59 a 4.40 a 4.35a 451a
Tombul 16 mm 5.10a 4.26 a 4.01a 421a
18 mm 5.76 a 412b 4.07 a 4,62 a

Ayni siitunda ayni kiigiik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Tiim 6l¢tim donemlerinde, nem orani iizerine ¢esitlerin etkisi incelendiginde,
hasat donemi ve 9. ayda Cakildak, Palaz ve Tombul ¢esitlerinin nem orani iizerine
etkisi benzer seviyede bulunmustur. 3. ve 6. ayda ise Tombul ¢esidinin nem oraninin

Cakildak ve Palaz cesidine kiyasla daha diisiik oldugu saptanmistir (Cizelge 4.48).

Cizelge 4.48 Adi kosullarda depolanan farkli findik ¢esitlerinin nem orani degisimi

Nem orani (%)

Cesit Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Cakildak 5.18a 4.43a 4.46 a 482a
Palaz 5.43a 4.36 a 433 a 452 a
Tombul 5.43a 4.19b 4.04b 442 a

Aynut siitunda ayni kiiciik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

4.17 Kiil Oram

Adi kosullarda muhafaza edilen farkli biiyiikliikteki findik ¢esitlerinin kiil oran1
lizerine kurutma yontemlerinin etkisine ait veriler Cizelge 4.49°da gosterilmistir. 16
mm biiyiikliige sahip Cakildak findik meyveleri degerlendirildiginde, hasat donemi ve
9. ayda yapilan Olclimlerde, 7°C’de kurutulan meyvelerin kiill oraninin diger
yontemlere kiyasla daha yiiksek seviyede oldugu tespit edilmistir. 3. ayda elde edilen
degerlere bakildiginda, 2°C’de kurutulan meyvelerin kiil oram1 diger yontemlere
kiyasla daha yiiksek bulunmustur. 6. ayda yapilan olgtimlerde, giineste kurutulan
meyvelerin kil oran1 diger yontemlere kiyasla daha yiiksek oldugu saptanmistir
(Cizelge 4.49).
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18 mm biiyiikliige sahip Cakildak findik meyveleri degerlendirildiginde, hasat
donemi incelendiginde, golgede kurutulan meyvelerin kiil oraninin diger yontemlere
kiyasla daha yiiksek seviyede oldugu tespit edilmistir. 3. ayda elde edilen verilere
bakildiginda, giineste kurutulan meyvelerin kiil oran1 diger yontemlere kiyasla daha
yiiksek bulunmustur. 6. ayda yapilan Olgiimlerde, golge ve 7°C’de kurutulan
meyvelerin kiil oraninin diger yontemlere kiyasla daha yiiksek oldugu saptanmis olup,
9. ayda ise 7°C’de kurutulan meyvelerin kiil oraninin diger kurutma yo6ntemlerine
kiyasla daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.49).

Cizelge 4.49 Adi kosullarda depolanan findigin kiil oran1 degisimi iizerine kurutma
kosullar1 ve meyve biiytikliigiiniin etkisi

Kiil oram (%)

Cesit Boyut Kurutma

Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Golge 0.90 ¢ 1.80 d 2.35h 2.05d
Giines 1.17b 231b 271a 2.44¢
16 mm
2°C 0.86¢ 257a 2.16¢ 2.77b
7 °C 2.22a 2.16¢ 2.24¢ 3.72a
Calaldak Golge 2.09a 2.09b 2.82a 2.64¢
18 mm Giines 1.32b 2932 242b 0.95d
2°C 0.55¢ 1.36 ¢ 1.69 ¢ 2.86 b
7°C 1.14 b 141¢c 2.84a 3.85a
Golge 145D 332a 141D 23lc
Giines 6.56 a 1.83 b 2.33a 1.85d
16 mm
2°C 0.81¢c 163 ¢ 231a 2.73b
oal 7°C 0.42 d 0.20d 2.22a 3.96
alaz Golge 2.60a 2.64b 244D 2.79b
18 mm Giines 1.80 b 3.23a 2.93a 1.83d
2°C 0.51c¢ 220¢ 2.07d 231c
7°C 0.40 ¢ 1.25d 2.24¢ 3.56 a
Golge 0.77d 0.84d 174¢c 1.76¢
16 mim Giines 5.94a 2.97a 255h 1.56 d
2°C 1.06 ¢ 1.69 b 0.97d 4.00 a
Tombul 7°C 2.07b 1.25¢ 2.77a 2.13b
ombu Golge 062c  1.98hc 2554 2.62¢
18 mm Glines 1.14b 3.43a 240 a 255¢
2°C 1.03 b 1.89 ¢ 1.96 b 3.59a
7°C 3.6la 2.09 b 2.44 3 3.17b

Ayni siitunda ayni kiigiik harfle gdsterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

16 mm biiytikliige sahip Palaz findik meyvelerine bakildiginda, hasatta yapilan
incelemelerde, giineste kurutulan meyvelerin kiil oran1 diger kurutma yontemlerine
kiyasla 6nemli derecede daha yiiksek bulunmustur. 3. ayda yapilan olgiimlerde,

golgede kurutulan meyvelerin kiil oraninin diger yontemlerle kurutulanlara kiyasla

79



daha yiiksek oldugu saptanmastir. 6. ayda elde edilen verilere bakildiginda, giines, 2°C
ve 7°C’de kurutulan meyvelerin kiil oraninin golgede kurutulan meyvelere kiyasla
daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. 9. ayda yapilan incelemelerde, 7°C’de kurutulan
meyvelerin kiil oraninin diger kurutma yontemlerine kiyasla daha ytiksek bulunmustur

(Cizelge 4.49).

18 mm biiyiikliige sahip Palaz findik meyvelerinde, hasatta yapilan 6l¢timlerde,
golgede kurutulan meyvelerin kiil oran1 diger kurutma yontemlerine kiyasla daha
yiiksek bulunmustur. 3. ve 6. ayda elde edilen veriler degerlendirildiginde, giineste
kurutulan meyvelerin kiil oraninin diger yontemlere kiyasla daha yiiksek oldugu
saptanmustir. 9. ayda elde edilen degerlere bakildiginda, 7°C’de kurutulan meyvelerin
kiil oraninin diger kurutma yontemlerine kiyasla daha yiiksek oldugu tespit edilmistir

(Cizelge 4.49).

16 mm biiytikliige sahip Tombul findik meyveleri degerlendirildiginde, hasat
donemi ve 3. ayda yapilan Olglimlerde, giineste kurutulan meyvelerin kiil oraninin
diger kurutma yontemlerine kiyasla daha yiiksek oldugu saptanmistir. 6. ayda elde
edilen verilere bakildiginda, 7°C’de kurutulan meyvelerin kiil oraninin diger kurutma
yontemlerine kiyasla daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. 9. ayda yapilan
incelemelerde, 2°C’de kurutulan meyvelerin kiil oraninin diger kurutma yontemlerine

kiyasla 6nemli derecede daha yiiksek oldugu bulunmustur (Cizelge 4.49).

18 mm biiytikliige sahip Tombul findik meyveleri incelendiginde, hasatta
yapilan incelemelerde, 7°C’de kurutulan meyvelerin kiil oraninin diger kurutma
yontemlerine kiyasla daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. 3. ayda yapilan dl¢iimlerde,
gblgede kurutulan meyvelerin kiil oraninin diger kurutma yontemlerine kiyasla daha
yiiksek oldugu saptanmistir. 6. ayda elde edilen veriler degerlendirildiginde, golge,
giines ve 7°C’de kurutulan meyvelerin kiil oran1 2°C’de kurutulanlara kiyasla daha
yiiksek oldugu bulunmus olup, 9. ayda ise 2°C’de kurutulan meyvelerin kiil oraninin

diger yontemlere kiyasla daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.49).

Tiim cesitlerin kiil oran1 iizerine meyve biiyiikliigiiniin etkisi incelendiginde, 6.
ayda elde edilen verilere bakildiginda, Palaz findik meyvelerinde 18 mm biiyiikliige
sahip meyvelerin kiil oraninin 16 mm biiyiikliige sahip meyvelere kiyasla daha ytiksek

oldugu, 3. ayda elde edilen degerlere bakildiginda, Tambul findik meyvelerinde 18
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mm biiytikliige sahip meyvelerin kiil oraninin 16 mm biiyiikliige sahip meyvelere
kiyasla daha yiiksek oldugu saptanmis olup, bunlarin disindaki tim donemlerde
Cakildak, Palaz ve Tombul meyvelerinin, kiil orani iizerine etkisi benzer seviyede

bulunmustur (Cizelge 4.50).

Cizelge 4.50 Adi kosullarda depolanan findigin kiil orant degisimi iizerine meyve

bliyiikliigiiniin etkisi
. Kiil oram (%)
Cesit Boyut Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Cakildak 16 mm 1.30 a 222 a 2.38a 2.75a
18 mm 1.28 a 1.96 a 244 a 2.57 a
Palaz 16 mm 23la 1.74a 2.07b 271a
18 mm 1.32a 2.33a 242 a 2.62a
Tombul 16 mm 246 a 1.69b 2.00a 2.38a
18 mm 1.61a 2.35a 2.33a 2.99a

Ayni siitunda ayni kii¢iik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Tiim 6l¢iim donemlerinde, kiil orani iizerine ¢esitlerin etkisi incelendiginde,
Cakildak, Palaz ve Tombul findik ¢esitlerinin kiil orani iizerine tiim ol¢iim

donemlerinde etkisinin benzer seviyede oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.51).

Cizelge 4.51 Adi kosullarda depolanan farkli findik ¢esitlerinin kiil oran1 degisimi

] Kiil oram (%)
Cesit Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Cakildak 1.28 a 2.09a 240 a 2.66 a
Palaz 1.83a 2.05a 2.24 a 2.66a
Tombul 2.02a 2.02 a 2.18 a 2.68 a

Aynut siitunda ayni kiiciik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

4.18 Toplam Fenolik Bilesikler

Adi kosullarda muhafaza edilen farkl biiyiikliikteki findik ¢esitlerinin toplam
fenolik bilesikler orani iizerine kurutma yontemlerinin etkisine ait veriler Cizelge
452’da sunulmustur. 16 mm biiylklige sahip Cakildak findik meyveleri
degerlendirildiginde, hasat donemi yapilan incelemelerde, golge ve 7°C’de kurutulan
meyvelerin toplam fenolik bilesikleri oraninin diger yontemlere kiyasla daha yiiksek
seviyede oldugu tespit edilmistir. 3. ayda elde edilen degerlere bakildiginda, 7°C’de
kurutulan meyvelerin toplam fenolik bilesikleri oraninin diger yontemlere kiyasla daha
yiiksek seviyede oldugu tespit edilmistir. 6. ve 9. ayda yapilan 6l¢iimlerde, 2°C’de
kurutulan meyvelerin toplam fenolik bilesikler orani diger yontemlere kiyasla daha

yiiksek saptanmistir (Cizelge 4.52).
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Cizelge 4.52 Adi kosullarda depolanan findigin toplam fenolik bilesiklerin degisimi
iizerine kurutma kosullar1 ve meyve biiytikliigiiniin etkisi

Toplam fenolik bilesikler (g GAE kg™ dw)

Cesit Boyut Kurutma

Hasat 3. ay 6. ay 9. ay

Golge 2368a  19.80c  21.48d 7.99d
16 mim Giines 1806¢c  19.14d  2217c  2158¢
2°C 2161b  2385b  2398a  2349a
Cakildak 7°C 2342a  2493a  2303b  23.03b
Golge 2405a  1927d  1918c  21.22d
18 mm Giines 1954¢  2319c  2098b  2355b
2°C 2296b  2378b  2454a  2490a
7°C 2286bh  2418a  2428a  2194c
Golge 1042b  1236b  1088b  2556a

16 mm Giines 11.01a  9.11d 8.18 d 8.87 ¢
2°C 9.99¢  140la  1223a  12.07b

oal 7°C 911d  11.38¢c 9.47 8.78
alaz Golge 7.76 ¢ 5.39 ¢ 5.45 d 3.61d
18 mm Giines 966a  3.71d 8.05a 5.85

2°C 818b  1049a 5.65 ¢ 7.99 b

7°C 976a  7.53b 7.76 b 9.14a

Golge 785b  33ld 7.76a 5.02d

16 mm Giines 1141a  6.74b 443 ¢ 5.19¢

2°C 6.31d 6.28 ¢ 473 b 6.01b

Tombul 7°C 716 ¢ 8.64a 430d 8.71a
ombu Golge 871b 5.19¢ 397¢ 3.12d
18 mm Giines 887a  456d 3.05d 3.81c

2°C 453d 6.80 b 7.33b 7.16a

7°C 6.08 ¢ 7.92a 1203a  526b

Aynut siitunda ayni kiiciik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

18 mm biiytikliige sahip Cakildak findik meyveleri incelendiginde, hasat
donemi yapilan incelemelerde, goélgede kurutulan meyvelerin toplam fenolik
bilesikleri oran1 diger kurutma yontemlerine kiyasla daha yiiksek seviyede oldugu
tespit edilmistir. 3. ayda elde edilen verilere bakildiginda, 7°C’de kurutulan
meyvelerin toplam fenolik bilesikleri oraninin diger yontemlere kiyasla daha yiiksek
seviyede oldugu tespit edilmistir. 6. ayda yapilan dl¢imlerde, 2°C ve 7°C’de kurutulan
meyvelerin toplam fenolik bilesikler oran1 gdlge ve giineste kurutulanlara kiyasla daha
yiiksek saptanmustir. 9. ayda elde edilen degerlere bakildiginda, 2°C’de kurutulan
meyvelerin toplam fenolik bilesikleri oraninin diger yontemlere kiyasla daha yiiksek

seviyede oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.52).

16 mm biiytikliige sahip Palaz findik meyvelerine bakildiginda, hasatta yapilan

6l¢iimlerde, gilineste kurutulan meyvelerin toplam fenolik bilesik orani diger kurutma
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yontemlerine kiyasla daha yiiksek bulunmustur. 3. ve 6. ayda elde edilen veriler
degerlendirildiginde, 2°C’de kurutulan meyvelerin toplam fenolik bilesikleri oraninin
diger yontemlere kiyasla daha yiiksek seviyede oldugu tespit edilmistir. 9. ayda
yapilan incelemelerde, golgede kurutulan meyvelerin toplam fenolik bilesik orani

diger yontemlere kiyasla daha yiiksek saptanmistir (Cizelge 4.52).

18 mm biiyiikliige sahip Palaz findik meyvelerinde, hasat doneminde yapilan
incelemelerde, giines ve 7°C’de kurutulan meyvelerin toplam fenolik bilesikleri orani
diger yontemlere kiyasla daha yiiksek seviyede oldugu saptanmis olup, 6. ayda yapilan
incelemelerde ise giineste kurutulan meyvelerin toplam fenolik bilesik oraninin diger
kurutma yontemlerine kiyasla daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. 3. ayda yapilan
Olciimlerde, 2°C’de kurutulan meyvelerin toplam fenolik bilesikleri orani diger
yontemlere kiyasla dnemli derecede daha yiiksek seviyede oldugu bulunmustur. 9.
ayda elde edilen veriler degerlendirildiginde, ise 7°C’de kurutulan meyvelerin toplam
fenolik bilesikleri oran1 diger yontemlere kiyasla daha yiiksek seviyede oldugu tespit
edilmistir (Cizelge 4.52).

16 mm biiytikliige sahip Tombul findik meyvelerine bakildiginda, hasatta
yapilan Ol¢limlerde, gilineste kurutulan meyvelerin toplam fenolik bilesik oran1 diger
yontemlere kiyasla daha yiliksek bulunmustur. 3. ve 9. ayda elde edilen degerlere
bakildiginda, 7°C’de kurutulan meyvelerin toplam fenolik bilesikleri orani diger
kurutma yontemlerine kiyasla daha yiiksek seviyede oldugu saptanmustir. 6. ayda
yapilan incelemelerde, gblgede kurutulan meyvelerin toplam fenolik bilesik oraninin

diger yontemlerde kurutulanlara kiyasla daha yiiksek bulunmustur (Cizelge 4.52).

18 mm biiytikliige sahip Tombul findik meyveleri degerlendirildiginde, hasat
dénemi yapilan dl¢iimlerde, giineste kurutulan meyvelerin toplam fenolik bilesik orani
diger kurutma yontemlerine kiyasla daha ytiksek saptanmustir. 3. ve 6. ayda elde edilen
verilere bakildiginda, 7°C’de kurutulan meyvelerin toplam fenolik bilesikleri orani
diger kurutma yontemlerine kiyasla 6nemli derecede daha yiiksek seviyede oldugu
bulunmustur. 9. ayda yapilan incelemelerde, kurutma yontemleri arasinda onemli
farkliliklar g6zlemlenmis olup, 2°C’de kurutulan meyvelerin toplam fenolik bilesikleri
orant diger kurutma yontemlerine kiyasla onemli derecede daha yiiksek derecede

oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.52).
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Cizelge 4.53 Adi kosullarda depolanan findigin toplam fenolik bilesiklerin degisimi
iizerine meyve biyiikliigiiniin etkisi

Toplam fenolik bilesikler (g GAE kg™ dw)

Cesit Boyut

Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Cakildak 16 mm 21.69a 21.93a 22.66 a 19.02 a
18 mm 22.35a 22.61a 22.24 a 22.90 a
Palaz 16 mm 10.13 a 11.71a 10.19a 13.82a
18 mm 8.84 b 6.78 b 6.73b 6.65b

Tombul 16 mm 8.18 a 6.24 a 5.30a 6.23 a
18 mm 7.05a 6.12 a 6.60 a 484 Db

Ayni siitunda ayni1 kiigiik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Tiim ¢esitlerin toplam fenolik bilesikleri {izerine meyve biiyiikliigiintin etkisi
incelendiginde, Cakildak findik meyveleri degerlendirildiginde, tiim donemlerde
toplam fenolik bilesikler orant benzer seviyede bulunmustur. Palaz findik
meyvelerinde, tiim donemlere bakildiginda, 16 mm biiyiiklige sahip meyvelerin
toplam fenolik bilesikler oran1 18 mm biiyiikliige sahip meyvelere kiyasla daha yiiksek
bulunmugtur. 9. ayda Tombul findik meyvelerinden elde edilen veriler
degerlendirildiginde, 16 mm biiyiikliige sahip meyvelerin toplam fenolik bilesikler
orani 18 mm biiytikliige sahip meyvelere kiyasla daha yiiksek bulunmus olup, diger

donemlerde benzer seviyede saptanmustir (Cizelge 4.53).

Cizelge 4.54 Adi kosullarda depolanan farkli findik ¢esitlerinin toplam fenolik

bilesiklerin degisimi
Cesit Toplam fenolik bilesikler (g GAE kg* dw)
Hasat 3. ay 6. ay 9.ay
Cakildak 22.02 a 22.27 a 2245a 20.96 a
Palaz 9.49b 9.25b 8.46 b 10.23 b
Tombul 7.62cC 6.18 C 5.95¢ 5.53¢

Aynut siitunda ayni kiiciik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Tiim 6l¢iim donemlerinde, toplam fenolik bilesikler orani {izerine ¢esitlerin
etkisi incelendiginde, Cakildak findik cesidinin toplam fenolik bilesikler oraninin

Palaz ve Tombul findik ¢esitlerine kiyasla 6nemli derecede daha yiiksek oldugu tespit

edilmistir (Cizelge 4.54).

4.19 Toplam Flavonoid
Adi kosullarda muhafaza edilen farkl biiyiikliikteki findik ¢esitlerinin toplam
flavonoid orani iizerine kurutma yontemlerinin etkisine ait veriler Cizelge 4.55’te

gosterilmistir.
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Cizelge 4.55 Adi kosullarda depolanan findigin toplam flavonoid degisimi iizerine
kurutma kosullar1 ve meyve biiyiikliigiiniin etkisi

Toplam flavonoid (g QE kg™ dw)

Cesit Boyut Kurutma
Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Golge 167b 121b 1.38a 0.97¢
16 mim Giines 0.90d 117b 1442 1.53 ab
2°C 1.96a 154a 1.21b 1.46 b
7°C 124 ¢ 147a 1423 157 a
Cakildak Golge 173a 1.25¢ 1.24b 1.44b
Giines 0.40 d 159a 1.24 b 1.49 b

18 mm

2°C 137¢ 1.34b 157a 162a
7°C 152 b 1.38 b 152a 1.45b
Golge 0.95a 0.90a 0.91b 169a
16 mm Giines 072c  083bc  0.73¢c 0.86 b
2°C 0.81b 0.80¢ 1.08a 0.88 b
oal 7°C 080b  086ab  0.75¢c 0.75¢
alaz Golge 0.82ab  062b 0.64 ¢ 0.63¢
18 mm Giines 0.73¢ 054c  065bc  0.74ab
2°C 0.77 be 08la  072ab 0.79a
7°C 0.86 a 0.66 b 0.72a 0.70 b
Golge 0.69 bc 0.48 ¢ 080b  0.74ab
16 mm Giines 090a  057ab 1243 0.63¢
2°C 0.73b 0.55 b 0.69¢ 0.77a
Tombul 7°C 0.64 ¢ 0.63a 059d  0.67hc
ombu Golge 080a  058bc  08lb 0.49 ¢
18 mm Glines 0.64b 0.50c 0.47c 0.89a
2°C 0.56 ¢ 058b  0.85ab  0.71b
7°C 0.65b 0.73a 0.90 a 0.72b

Aynut siitunda ayni kiiciik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

16 mm biiyiikliige sahip Cakildak findik meyveleri degerlendirildiginde, hasat
donemi yapilan incelemelerde, 2°C’de kurutulan meyvelerin toplam flavonoid
oraninin diger yontemlere kiyasla daha yiliksek bulunmus olup, 3. ayda elde edilen
verilere bakildiginda ise 2°C ve 7°C’de kurutulan meyvelerin toplam flavonoid
oraninin diger yontemlere kiyasla daha yiiksek seviyede oldugu tespit edilmistir. 6.
ayda yapilan oOlgtimlerde, golge, glines ve 7°C’de kurutulan meyvelerin toplam
flavonoid oran1 2°C’de kurutulanlara kiyasla daha yliksek saptanmaistir. 9. ayda yapilan
incelemelerde, 7°C’de kurutulan meyvelerin toplam flavonoid orani gélge ve 2°C’de

kurutulan meyvelere kiyasla daha yiiksek saptanmistir (Cizelge 4.55).

18 mm biiytikliige sahip Cakildak findik meyveleri incelendiginde, hasat
donemi yapilan incelemelerde, 2°C’de kurutulan meyvelerin toplam flavonoid

oraninin diger yontemlere kiyasla daha yiliksek bulunmus olup, 3. ayda elde edilen
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verilere bakildiginda ise 2°C ve 7°C’de kurutulan meyvelerin toplam flavonoid
oraninin diger yontemlere kiyasla daha yliksek seviyede oldugu tespit edilmistir. 6.
ayda yapilan oOlgtimlerde, golge, giines ve 7°C’de kurutulan meyvelerin toplam
flavonoid oran1 2°C’de kurutulanlara kiyasla daha yiiksek saptanmaistir. 9. ayda yapilan
incelemelerde, 7°C’de kurutulan meyvelerin toplam flavonoid orani1 golge ve 2°C’de

kurutulan meyvelere kiyasla daha yiiksek saptanmistir (Cizelge 4.55).

16 mm biiyiikliige sahip Palaz findik meyvelerine bakildiginda, hasat donemi
ve 9. ayda yapilan 6l¢limlerde, gélgede kurutulan meyvelerin toplam flavonoid orani
diger kurutma yontemlerine kiyasla daha yiiksek bulunmustur. 3. ayda elde edilen
verilere bakildiginda, gblgede kurutulan meyvelerin toplam flavonoid oraninin giines
ve 2°C’de kurutulanlara kiyasla daha yiiksek oldugu saptanmistir. 6. ayda yapilan
incelemelerde, 2°C’de kurutulan meyvelerin toplam flavonoid orani diger yontemlere

kiyasla daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.55).

18 mm biiyiikliige sahip Palaz findik meyvelerinde, hasat doneminde yapilan
Olgtimlerde, 7°C’de kurutulan meyvelerin toplam flavonoid orani giines ve 2°C’de
kurutulan meyvelere kiyasla daha yliksek bulunmus olup, 6. ayda yapilan
incelemelerde, 7°C’de kurutulan meyvelerin toplam flavonoid oraninin goélge ve
giineste kurutulanlara kiyasla daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. 3. ayda elde edilen
verilere bakildiginda, 2°C’de kurutulan meyvelerin toplam flavonoid oraninin diger
kurutma yontemlerine kiyasla daha yiiksek oldugu, 9. ayda yapilan dl¢limlerde ise
2°C’de kurutulan meyvelerin toplam flavonoid oraninin golge ve 7°C’de kurutulanlara

kiyasla daha ytiksek bulunmustur (Cizelge 4.55).

16 mm biiyiikliige sahip Tombul meyveleri incelendiginde, hasat donemi ve 6.
ayda yapilan dl¢itimlerde, giineste kurutulan meyvelerin toplam flavonoid oran1 diger
kurutma yontemlerine kiyasla daha yiiksek bulunmustur. 3. ayda elde edilen degerlere
bakildiginda, 7°C’de kurutulan meyvelerin toplam flavonoid orani golge ve 2°C’de
kurutulan meyvelere kiyasla daha yiiksek saptanmistir. 9. ayda yapilan incelemelerde,
2°C’de kurutulan meyvelerin toplam flavonoid oranmmin giines ve 7°C’de

kurutulanlara kiyasla daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.55).

18 mm biiytikliige sahip Tombul findik meyvelerine bakildiginda, hasatta

yapilan oOl¢iimlerde, golgede kurutulan meyvelerin toplam flavonoid orami diger
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yontemlere kiyasla daha yiiksek bulunmustur. 3. ayda yapilan incelemelerde, 7°C’de
kurutulan meyvelerin toplam flavonoid orani diger kurutma yontemlerine kiyasla daha
yiiksek saptanmis olup, 6. ayda yapilan 6l¢timlerde ise 7°C’de kurutulan meyvelerin
toplam flavonoid oraninin golge ve glineste kurutulanlara kiyasla daha yiiksek oldugu
tespit edilmistir. 9. ayda elde edilen veriler degerlendirildiginde, glineste kurutulan
meyvelerin toplam flavonoid orani diger yontemlere kiyasla daha yiliksek bulunmustur
(Cizelge 4.55).

Cizelge 4.56 Adi kosullarda depolanan findigin toplam flavonoid degisimi lizerine
meyve blylikliigiiniin etkisi

Toplam flavonoid (g QE kg™ dw)

Cesit Boyut
Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
16 mm 1.44 a 1.35a 1.36 a 1.38a
Cakildak 18 mm 125a  139a  1.39a 150 a
Palaz 16 mm 0.82a 0.85a 0.87a 1.04 a
18 mm 0.80 a 0.65b 0.68b 0.71b
Tombul 16 mm 0.74 a 0.56 a 0.83a 0.70 a
18 mm 0.66 a 0.60 a 0.76 a 0.70 a

Ayni siitunda ayni kiiciik harfle gdsterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Tiim g¢esitlerin toplam flavonoid orani iizerine meyve blyiikliigliniin etkisi
incelendiginde, Palaz findik meyvelerinde 3., 6. ve 9. ayda elde edilen verilere
bakildiginda, 16 mm biiytikliige sahip meyvelerin toplam flavonoid orani 18 mm
biiylikliige sahip meyvelere kiyasla daha yiiksek bulunmustur. Tiim dénemlerde,
Cakildak ve Tombul meyvelerinin toplam flavonoid oran1 benzer bulunmus olup, hasat
doneminde Palaz findik meyvelerininde toplam flavonoid oran1 Cakildak ve Tombul

meyveleriyle benzer seviyede saptanmistir (Cizelge 4.56).

Tim Ol¢ciim donemlerinde, toplam flavonoid {izerine c¢esitlerin etkisi
incelendiginde, Cakildak ¢esidinin toplam flavonoid orani Palaz ve Tombul ¢esitlerine

kiyasla 6nemli derecede daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.57).

Cizelge 4.57 Adi kosullarda depolanan farkli findik ¢esitlerinin toplam flavonoid

degisimi
H -1
Cesit Toplam flavonoid (g QE kg™ dw)
Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Cakildak 135a 1.37a 1.38a 1.44 a
Palaz 0.81b 0.75b 0.77b 0.88b
Tombul 0.70b 0.58¢c 0.79b 0.70c¢c

Aynut siitunda ayni kiiciik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).
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4.20 FRAP Antioksidan Aktivite Testi

Adi kosullarda muhafaza edilen farkli biiytlkliikteki findik c¢esitlerinin
antioksidan aktivitesi lizerine kurutma yontemlerinin etkisine ait veriler Cizelge
4.58’de sunulmustur. 16 mm biyiikliige sahip Cakildak findik meyveleri
degerlendirildiginde, hasat donemi yapilan incelemelerde, golgede kurutulan
meyvelerin antioksidan aktivitesi diger yontemlere kiyasla daha yiiksek bulunmustur.
3. ayda elde edilen verilere bakildiginda, 7°C’de kurutulan meyvelerin antioksidan
aktivitesinin diger yontemlere kiyasla daha yiiksek seviyede oldugu tespit edilmistir.
6. ayda yapilan 6l¢iimlerde, 7°C’de kurutulan meyvelerin antioksidan aktivitesi golge
ve giineste kurutulanlara kiyasla daha yiiksek saptanmistir. 9. ayda yapilan
incelemelerde, 2°C ve 7°C’de kurutulan meyvelerin antioksidan aktivitesi golge ve

giineste kurutulan meyvelere kiyasla daha yiiksek bulunmustur (Cizelge 4.58).

18 mm biiyiikliige sahip Cakildak findik meyveleri degerlendirildiginde, hasat
donemi yapilan incelemelerde, golgede kurutulan meyvelerin antioksidan aktivitesi
diger yontemlere kiyasla daha yiiksek bulunmustur. 3. ayda elde edilen degerlere
bakildiginda, 7°C’de kurutulan meyvelerin antioksidan aktivitesinin diger yontemlere
kiyasla daha yiiksek seviyede oldugu tespit edilmistir. 6. ayda yapilan 6l¢iimlerde, 2°C
ve 7°C’de kurutulan meyvelerin antioksidan aktivitesi golge ve gilineste kurutulanlara
kiyasla daha yiiksek saptanmistir. 9. ayda yapilan incelemelerde, 2°C’de kurutulan
meyvelerin antioksidan aktivitesi diger kurutma yontemlerine kiyasla 6nemli seviyede

daha yiiksek bulunmustur (Cizelge 4.58).

16 mm biiyiikliige sahip Palaz findik meyvelerine bakildiginda, hasat donemi
ve 9. ayda elde edilen veriler degerlendirildiginde, gélgede kurutulan meyvelerin
antioksidan aktivitesi diger kurutma yontemlerine kiyasla daha yiliksek bulunmustur.
3. ve 6. ayda yapilan 6l¢iimlerde, 2°C’de kurutulan meyvelerin antioksidan aktivitesi

diger kurutma yontemlerine kiyasla daha yiiksek oldugu saptanmistir (Cizelge 4.58).
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Cizelge 4.58 Adi kosullarda depolanan findigin FRAP’a gore antioksidan aktivite
degisimi lizerine kurutma kosullar1 ve meyve bliyiikliigiiniin etkisi

FRAP (mmol TE kg*dw)

Cesit Boyut Kurutma
Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Golge 8879a  71.36d  8l27c  36.95c
16 mm Giines 5394c  7659c  9390b  91.40b
2°C 81.71b  87.91b  9510ab  101.42a
Cakildak 7°C 8269b  9467a  9532a  101.20a
Golge 87.70a  6254c  6842c  72.23d
18 mm Giines 6058d  81.27b  8225b  88.89b
2°C 76.48c  81.38b  9586a  9859a
7°C 8280b  8628a  96.4la  80.84c
Golge 3521a  37.28c  4022b  9630a
16 mm Giines 3358b  31.40d  3009d  34.88c
2°C 33.80b  3946a  4316a  42.07b
oal 7°C 31.84c  3859b  3434c  352lc
alaz Golge 2704c  21.60c  27.26c  20.18d
18 mm Giines 2367d  17.46d  2955a  2356¢
2°C 2998b  28.79a  2650d  3140a
7°C 33.03a  2824b  27.92b  29.11b
Golge 3009b  1757c  3325a  2465¢
16 mm Giines 4414a  2672b  2421c  26.17b
2°C 2291d  26.83b  2476b  27.92a
7°C 2900c  30.3la  2432bc  2487c
Tombul "

Golge 2890b  19.20d  2356c  19.31d
18 mm Giines 3096a  21.06c  19.20d  19.86¢c
2°C 2225d  27.37b  3369b  3260a
7°C 2813c  28.68a  4164a  26.28b

Aynut siitunda ayni kiiciik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

18 mm biiyiikliige sahip Palaz findik meyvelerinde, hasatta yapilan dlgiimlerde,
7°C’de kurutulan meyvelerin antioksidan aktivitesi diger kurutma yoOntemlerine
kiyasla daha yiiksek bulunmustur. 3. ve 9. ayda elde edilen veriler
degerlendirildiginde, 2°C’de kurutulan meyvelerin antioksidan aktivitesi diger
kurutma yontemlerine kiyasla daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. 6. ayda yapilan
incelemelerde, giineste kurutulan meyvelerin antioksidan aktivitesi diger yontemlere

kuyasla daha yiiksek bulunmugtur (Cizelge 4.58).

16 mm biyiikliige sahip Tombul findik meyveleri incelendiginde, hasat
doneminde yapilan incelemelerde, glineste kurutulan meyvelerin antioksidan aktivitesi
diger kurutma yontemlerine kiyasla daha yiiksek bulunmus, 6. ayda yapilan
Ol¢iimlerde ise golgede kurutulan meyvelerin antioksidan aktivitesi diger kurutma

yontemlerine kiyasla daha yiiksek oldugu saptanmustir. 3. ayda elde edilen degerlere
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bakildiginda, 7°C’de kurutulan meyvelerin antioksidan aktivitesinin diger kurutma
yontemlerine kiyasla daha yiiksek oldugu bulunmus, 9. ayda elde edilen verilere
bakildiginda, 2°C’de kurutulan meyvelerin antioksidan aktivitesinin diger kurutma

yontemlerine kiyasla daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.58).

18 mm biiytikliige sahip Tombul findik meyveleri degerlendirildiginde, hasatta
yapilan Olgiimlerde, giineste kurutulan meyvelerin antioksidan aktivitesinin diger
yontemlere kiyasla daha yiiksek oldugu saptanmustir. 3. ve 6. ayda elde edilen veriler
degerlendirildiginde, 7°C’de kurutulan meyvelerin antioksidan aktivitesinin diger
kurutma yontemlerine kiyasla daha yiiksek oldugu bulunmustur. 9. ayda yapilan
incelemelerde, 2°C’de kurutulan meyvelerin antioksidan aktivitesinin diger kurutma

yontemlerine kiyasla daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.58).

Cizelge 4.59 Adi kosullarda depolanan findigin FRAP’a goére antioksidan aktivite
degisimi tizerine meyve biiytikliigiiniin etkisi

FRAP (mmol TE kg™ dw)

Cesit Boyut
Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Cakildak 16 mm 76.78 a 82.63 a 91.40a 82.74 a
18 mm 76.89 a 77.87 a 85.74 a 85.14 a
Palaz 16 mm 33.61a 36.68 a 36.95a 52.12 a
18 mm 28.43 b 24.02 b 27.81b 26.06 b
Tombul 16 mm 3154 a 25.36a 26.64 a 2590 a
18 mm 27.56 a 24.08 a 29.52 a 24.51 a

Aynut siitunda ayni kiiciik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Tim c¢esitlerin antioksidan aktivitesi {lizerine meyve biiylikliigiinlin etkisi
incelendiginde, Cakildak ve Tombul meyvelerinin tim o6l¢lim donemlerinde
antioksidan aktivitesinin benzer seviye oldugu, Palaz findik meyvelerinde ise 16 mm
biiyiikliige sahip meyvelerin antioksidan aktivitesinin 18 mm biiyiikliige sahip
meyvelere kiyasla daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.59).

Cizelge 4.60 Adi kosullarda depolanan farkli findik ¢esitlerinin FRAP’a gore
antioksidan aktivite degisimi

FRAP (mmol TE kg*dw)

Cesit

Hasat 3. ay 6. ay 9.ay
Cakildak 76.83 a 80.25a 88.57 a 83.94 a
Palaz 31.02Db 30.35b 32.38b 39.09b
Tombul 29.55Db 24.72 28.08 b 25.21¢c

Ayni siitunda ayni kiigiik harfle gdsterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).
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Tim Olglim donemlerinde, antioksidan aktivitesi ilizerine c¢esitlerin etkisi
incelendiginde, Cakildak ¢esidinin antioksidan aktivitesi Palaz ve Tombul ¢esitlerine

kiyasla 6nemli seviyede daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.60).

4.21 DPPH Antioksidan Aktivite Testi

Adi kosullarda muhafaza edilen farkli biyiiklikteki findik cesitlerinin
antioksidan aktivitesi lizerine kurutma yontemlerinin etkisine ait veriler Cizelge
4.61°de gosterilmistir. 16 mm biiyiikliige sahip Cakildak findik meyveleri
degerlendirildiginde, hasat donemi yapilan incelemelerde, golge, 2°C ve 7°C’de
kurutulan meyvelerin antioksidan aktivitesi giineste kurutulanlara kiyasla daha yiiksek
bulunmustur. 3. ayda elde edilen verilere bakildiginda, 2°C ve 7°C’de kurutulan
meyvelerin antioksidan aktivitesinin gélge ve giineste kurutulan meyvelere kiyasla
daha yiiksek seviyede oldugu tespit edilmistir. 6. ayda yapilan dlglimlerde, 2°C’de
kurutulan meyvelerin antioksidan aktivitesi diger kurutma yontemlerine kiyasla daha
yiiksek saptanmistir. 9. ayda yapilan incelemelerde, giines ve 2°C’de Kkurutulan
meyvelerin antioksidan aktivitesi golge ve 7°C’de kurutulan meyvelere kiyasla daha

yiiksek bulunmustur (Cizelge 4.61).

18 mm biiyiikliige sahip Cakildak findik meyveleri degerlendirildiginde, hasat
dénemi yapilan incelemelerde, golge, 2°C ve 7°C’de kurutulan meyvelerin
antioksidan aktivitesi glineste kurutulanlara kiyasla daha yiiksek bulunmustur. 3. ayda
elde edilen verilere bakildiginda, 2°C’de kurutulan meyvelerin antioksidan
aktivitesinin golge ve giineste kurutulan meyvelere kiyasla daha yiiksek seviyede
oldugu tespit edilmis, 9. ayda yapilan 6l¢iimlerde ise 2°C’de kurutulan meyvelerin
antioksidan aktivitesi golge, giines ve 7°C’de kurutulan meyvelere kiyasla daha
yiiksek oldugu saptanmistir. 6. ayda elde edilen veriler degerlendirildiginde, 2°C ve
7°C’de kurutulan meyvelerin antioksidan aktivitesi gélge ve giineste kurutulan

meyvelere kiyasla daha ytliksek bulunmustur (Cizelge 4.61).

16 mm biiyiikliige sahip Palaz findik meyveleri degerlendirildiginde, hasatta
yapilan 6l¢iimlerde, golge, 2°C ve 7°C’de kurutulan meyvelerin antioksidan aktivitesi
giineste kurutulanlara kiyasla daha yiiksek bulunmustur. 3. ayda elde edilen degerlere
bakildiginda, 2°C’de kurutulan meyvelerin antioksidan aktivitesi diger kurutma

yontemlerine kiyasla dnemli derecede daha yiiksek oldugu saptanmustir. 6. ve 9. ayda
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yapilan incelemelerde, gélgede kurutulan meyvelerin antioksidan aktivitesi diger
kurutma yontemlerine kiyasla 6nemli seviyede daha yiiksek oldugu tespit edilmistir

(Cizelge 4.61).

18 mm biiyliklige sahip Palaz findik meyvelerinde, hasat donemi
incelendiginde, 7°C’de kurutulan meyvelerin antioksidan aktivitesi diger yontemlere
kiyasla daha yiiksek bulunmustur. 3. ayda yapilan Glgiimlerde, 2°C’de Kkurutulan
meyvelerin antioksidan aktivitesinin diger kurutma yontemlerine kiyasla daha yiiksek
oldugu saptanmustir. 6. ayda elde edilen veriler degerlendirildiginde, giineste kurutulan
meyvelerin antioksidan aktivitesinin golge ve 2°C’de kurutulanlara kiyasla daha
yiiksek oldugu belirlenmistir. 9. ayda yapilan incelemelerde, goélgede kurutulan
meyvelerin antioksidan aktivitesinin diger kurutma yontemlerine kiyasla onemli
derecede daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.61).

Cizelge 4.61 Adi kosullarda depolanan findigin DPPH’a gore antioksidan aktivite
degisimi lizerine kurutma kosullar1 ve meyve biiytikliigiiniin etkisi

DPPH (mmol TE kg dw)

Cesit Boyut Kurutma
Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Golge 48.72 a 43.24 ¢ 46.08 b 5.28¢c
16 mm Giines 36.51b 45.22 b 45.16 b 4199 a
2°C 48.00 a 48.00 a 47.67 a 41.20a
Cakildak 7°C 47.87 a 4787 a 4212 ¢ 35.65b
Golge 48.39 a 40.21c¢c 37.24c 32.42Db
18 mm Giines 35.85hb 46.68 b 4153b 33.47b
2°C 48.59 a 4793 a 46.74 a 4351 a
7°C 48.59 a 47.60 ab 4747 a 30.96 ¢
Golge 15.65a 15.12 b 14.39 a 46.81 a
16 mm Giines 14.13b 11.69c¢c 6.40 c 6.44 b
2°C 15.98 a 18.09 a 10.30b 3.33¢C
Pal 7°C 15.58 a 1466 b 587¢c 401c
alaz Golge 8.05¢ 587b 482D 423a
18 mm Glines 6.14 d 3.84c¢c 6.60 a 2.80b
2°C 11.42b 7.72a 2.53¢ 2.35 b
7 °C 13.73 a 4.69 bc 6.02 ab 1.49c¢c
Golge 11.55b 522¢c 9.24 a 5.08 a
16 mm Giines 16.44 a 7.13b 491b 4.09a
2°C 8.19¢c 6.33 bc 3.34c¢c 141b
Tombul 7°C 11.69b 10.10 a 2.25¢ 2.35b
ombu Golge 1149a  627b 5.42 b 2.66 bc
18 mm Giines 10.83 a 455¢c 457b 6.07 a
2°C 469 c 7.66 ab 4.03b 3.00b
7°C 8.98 b 8.58 a 8.98 a 1.78 ¢

Aynit siitunda ayni kiiciik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).
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16 mm biiytiklige sahip Tombul findik meyvelerine bakildiginda, hasat
doneminde yapilan Olgiimlerde kurutma yontemleri arasinda onemli farkliliklar
gozlemlenmis olup, glineste kurutulan meyvelerin antioksidan aktivitesinin diger
kurutma yontemlerine kiyasla daha yiiksek oldugu saptanmustir. 3. ayda elde edilen
verilere bakildiginda, 7°C’de kurutulan meyvelerin antioksidan aktivitesi diger
yontemlere kiyasla daha yiiksek bulunmustur. 6. ayda yapilan incelemelerde, golgede
kurutulan meyvelerin antioksidan aktivitesinin diger kurutma yontemlerine kiyasla
daha yiiksek oldugu, 9. ayda ise hem golge hemde giineste kurutulan meyvelerin
antioksidan aktivitesinin 2°C ve 7°C’de kurutulanlara kiyasla daha yiiksek oldugu
tespit edilmistir (Cizelge 4.61).

18 mm biiyiikliige sahip Tombul findik meyveleri degerlendirildiginde, hasat
doénemi yapilan incelemelerde, golge ve giineste kurutulan meyvelerin antioksidan
aktivitesinin 2°C ve 7°C’de kurutulanlara kiyasla daha yiiksek oldugu tespit edilmis,
9. ayda yapilan 6l¢timlerde ise giineste kurutulan meyvelerin antioksidan aktivitesinin
diger kurutma yontemlerine kiyasla daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. 3. ayda elde
edilen degerlere bakildiginda, 7°C’de kurutulan meyvelerin antioksidan aktivitesi
golge ve gilineste kurutulan meyvelere kiyasla daha yiiksek bulunmus, 6. ayda yapilan
Olgtimlerde ise 7°C’de kurutulan meyvelerin antioksidan aktivitesi diger kurutma
yontemlerine kiyasla daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.61).

Cizelge 4.62 Adi kosullarda depolanan findigin DPPH’a goére antioksidan aktivite
degisimi lizerine meyve biiyiikliigliniin etkisi

DPPH (mmol TE kg dw)

Cesit Boyut Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Cakildak 16 mm 45.27 a 46.08 a 45,26 a 31.03a
18 mm 45,36 a 45,60 a 43.24 a 35.09 a
Palaz 16 mm 15.33 a 14.89 a 9.24 a 15.14 a
18 mm 9.84b 5.53b 499b 2.72b
Tombul 16 mm 11.97 a 7.19a 494 a 3.23a
18 mm 8.99b 6.77 a 5.75a 3.38a

Ayni siitunda ayni kii¢iik harfle gdsterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Tiim ¢esitlerin antioksidan aktivitesi lizerine meyve biliylikliigliniin etkisi
incelendiginde, Palaz findik meyvelerinde tiim Ol¢iim donemlerinde, 16 mm
bliyiikliige sahip meyvelerin antioksidan aktivitesinin 18 mm biyiikliige sahip

meyvelere kiyasla daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Hasat doneminde Tombul
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findik meyvelerinde 16 mm biiyiikliige sahip meyvelerin antioksidan aktivitesi 18 mm
biiylikliige sahip meyvelere kiyasla daha yiiksek bulunmus olup, 3., 6. ve 9. ayda elde
edilen verilere bakildiginda, Cakildak ve Tombul meyvelerinin antioksidan aktivitesi

benzer bulunmustur (Cizelge 4.62).

Cizelge 4.63 Adi kosullarda depolanan farkli findik ¢esitlerinin DPPH’a gore
antioksidan aktivite degisimi

DPPH (mmol TE kg™ dw)

Cesit

Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Cakildak 45.32 a 4584 a 44.25a 33.06 a
Palaz 12.58 b 10.21 b 712D 8.93Db
Tombul 10.48 b 6.98 c 5.34Db 3.30b

Ayni stitunda ayni kiiciik harfle gdsterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Tim Olglim donemlerinde, antioksidan aktivitesi ilizerine g¢esitlerin etkisi
incelendiginde, Cakildak ¢esidinin antioksidan aktivitesi Palaz ve Tombul gesitlerine

kiyasla 6nemli derecede daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.63).

4.22 Lezzet

Adi kosullarda muhafaza edilen farkli biiytikliikteki findik ¢esitlerinin lezzet
izerine kurutma yontemlerinin etkisine ait veriler Cizelge 4.64’de sunulmustur. 16
mm biiyiikliige sahip Cakildak findik meyveleri degerlendirildiginde, hasat donemi
yapilan incelemelerde, 2°C’de kurutulan meyvelerin lezzeti yalnizca giineste
kurutulanlara kiyasla daha yiiksek bulunmustur. 3., 6. ve 9. ayda lezzet {izerine

kurutma yontemlerinin etkisi benzer saptanmustir (Cizelge 4.64).

18 mm biiyiikliige sahip Cakildak findik meyveleri degerlendirildiginde, hasat
donemi yapilan incelemelerde, 2°C’de kurutulan meyvelerin lezzeti yalnizca giineste
kurutulanlara kiyasla daha yiiksek bulunmustur. 3. ayda yapilan degerlendirmede,
7°C’de kurutulan meyvelerin lezzeti sadece 2°C’de kurutulanlara kiyasla daha yiiksek
saptanmistir. 6. ayda elde edilen veriler degerlendirildiginde, tiim kurutma
yontemlerinin lezzet iizerine etkisi benzer bulunmustur. 9. ayda yapilan incelemelerde,
7°C’de kurutulan meyvelerin lezzeti diger kurutma yontemlerine kiyasla daha yiiksek

oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.64).

16 mm biiytikliige sahip Palaz findik meyvelerine bakildiginda, tiim kurutma

yontemlerinin lezzet {izerine etkisi benzer bulunmustur (Cizelge 4.64).
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18 mm biyiikliige sahip Palaz findik meyveleri incelendiginde, 2°C’de
kurutulan meyvelerin lezzeti golge ve gilineste kurutulan meyvelere kiyasla daha
yuksek oldugu saptanmustir. 3. ve 6. ayda yapilan degerlendirmede, tiim kurutma
yontemlerinin lezzet iizerine etkisi benzer bulunmustur. 9. ayda elde edilen degerlere
bakildiginda, 7°C’de kurutulan meyvelerin lezzeti yalnizca gilineste kurutulanlara
kiyasla daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.64).

Cizelge 4.64 Adi kosullarda depolanan findigin lezzet degisimi iizerine kurutma
kosullar1 ve meyve biiyiikliigiiniin etkisi

Cesit Boyut Kurutma Hasat 3. ay = 6. ay 9. ay
Golge 4.00 ab 3.83a 4.66 a 4.00 a
16 mm Giines 3.66b 4.16a 433a 4.16 a
2°C 4.66 a 416 a 433a 450 a
7 °C 4.00 ab 3.83a 4.00a 400 a
Gakildak Golge 400ab  383ab 4.00 a 3.83b
18 mm Gines 3.66b 3.83ab 433a 3.83b
2°C 433a 367b 433a 3.83b
7 °C 4.16 ab 433a 433a 4.16 a
Golge 400a 400a 416a 3.83a
16 mim Gines 4.16a 400a 4.00a 4.00 a
2°C 433a 3.83a 416 a 416 a
Pal 7°C 466 a 3.66 a 400 a 4.16 a
alaz Golge 416 b 350a 3.83a 3.83 ab
18 mm Giines 4.16 b 400a 3.88a 3.66 b
2°C 483a 400a 4.00a 4.11ab
7 °C 4.66 ab 483a 4164 450 a
Golge 3.83ab 400D 433a 416 a
16 mim Gines 3.66b 350 ¢ 433a 4.00 a
2°C 433a 3.66 ¢ 433a 416 a
Tombul 7 °C 3.66 b 433a 455a 4.00 a
ombu Golge 3.33b 3.83a 416a 3.66 a
18 mm Giines 4.00 ab 4.00a 433a 4.00 a
2°C 4164 450a 4.00a 433a
7 °C 4.66 a 4.00a 416a 4.16 a

Ayni siitunda ayni kii¢iik harfle gdsterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

16 mm biiyiikliige sahip Tombul findik meyvelerinde, 6. ve 9. ayda elde edilen
veriler degerlendirildiginde, lezzet {izerine tiim kurutma yontemlerinin etkisi benzer
seviyede bulunmustur. Hasat doneminde yapilan Ol¢imlerde, 2°C’de kurutulan
meyvelerin lezzeti giines ve 7°C’de kurutulan meyvelere kiyasla daha yiiksek
bulunmustur. 3. ayda yapilan degerlendirmelerde, 7°C’de kurutulan meyvelerin lezzeti

diger kurutma yontemlerine kiyasla daha yiiksek saptanmistir (Cizelge 4.64).
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18 mm biiytikliige sahip Tombul findik meyveleri degerlendirildiginde, 3., 6.
ve 9. ayda yapilan degerlendirmelerde, tiim kurutma yontemlerinin lezzet {izerine
etkisi benzer bulunmustur. Hasat déneminde yapilan incelemelerde, 2°C ve 7°C’de
kurutulan meyvelerin lezzeti gélgede kurutulanlara kiyasla daha yiiksek oldugu tespit

edilmistir (Cizelge 4.64).

Cizelge 4.65 Adi kosullarda depolanan findigin lezzet degisimi iizerine meyve

biiyiikliigiiniin etkisi
) Lezzet
Cesit Boyut Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Cakildak 16 mm 4.08 a 400 a 433a 4.16 a
18 mm 404 a 391a 425a 3.91b
Palaz 16 mm 429 a 3.87a 4,08 a 4,04 a
18 mm 446 a 4,08 a 397a 4.02a
Tombul 16 mm 3.87a 3.87a 439a 4.08 a
18 mm 4.04 a 408 a 416b 4.04 a

Ayni stitunda ayni kiiciik harfle gdsterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Cesitlerde, lezzet ilizerine meyve biiylikliigiiniin etkisi degerlendirildiginde,
hasat ve 3. ayda elde edilen verilere gore Cakildak, Palaz ve Tombul findik
meyvelerinin lezzeti benzer bulunmustur. 6. ayda, Cakildak ve Palaz findik
meyvelerinin lezzeti benzer olup, Tombul meyvelerinde ise 16 mm biiyiikliige sahip
meyvelerin lezzeti 18 mm biiyiikliige sahip meyvelere kiyasla daha yiiksek tespit
edilmistir. 9. ayda, Palaz ve Tombul meyvelerinin lezzeti benzer olup, Cakildak
meyvelerinde ise 16 mm biiyiikliige sahip meyvelerin lezzeti 18 mm biiytikliige sahip

meyvelere kiyasla daha yiiksek belirlenmistir (Cizelge 4.65).

Cizelge 4.66 Adi kosullarda depolanan farkli findik ¢esitlerinin lezzet degisimi

. Lezzet
Cesit Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Cakildak 4.06b 3.96 a 4.29a 4.04 a
Palaz 4.37a 3.98 a 4.03b 4.03a
Tombul 3.96 b 3.98 a 4.28 a 4.06 a

Ayni siitunda ayni kii¢iik harfle gdsterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Tiim 6l¢tim donemlerinde, lezzet iizerine gesitlerin etkisi incelendiginde, 3. ve
9. ayda yapilan degerlendirmelerde, Cakildak, Palaz ve Tombul ¢esitlerinin lezzet
lizerine etkisi benzer seviyede saptanmistir. Hasat doneminde yapilan oOlgiimlerde

Palaz ¢esidinin lezzeti Cakildak ve Tombul ¢esidine kiyasla daha yiliksek bulunmustur.
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6. ayda elde edilen verilere bakildiginda, Cakildak ve Tombul ¢esidinin lezzeti Palaz
cesidine kiyasla daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.66).

4.23 Acllasma
Adi kosullarda muhafaza edilen farkli biiyiikliikteki findik ¢esitlerinin acilagma

tizerine kurutma yontemlerinin etkisine ait veriler Cizelge 4.67’de gosterilmistir.

Cizelge 4.67 Adi kosullarda depolanan findigin acilasma oranmi degisimi iizerine
kurutma kosullar1 ve meyve biiytikliigiiniin etkisi

Cesit Boyut Kurutma Hasat 3 ayACllasmgl ay 9. ay
Golge 0.00 b 050a 050a 0.30b
16 mim Giines 0.00b  0.00b 0.00 b 0.41b
2°C 0.00b  0.00b 0.00 b 0.22b
7°C 050a 0.33a 0.00 b 1.00 a
Calaldak Golge 0.00 b 0.00 b 0.00 a 0.50 ab
18 mm Giines 0.00b  0.00b 0.00a 0.83a
2°C 0.00 b 0.50a 0.00a 0.50 ab
7°C 033a  0.17ab 0.00a 0.39 b
Golge 0.28a 0.00a 0.00 b 0.16 b
16 mim Giines 0.00a 0.00a  0.16ab 0.16 b
2°C 0.33a 0.00a 0.33a 0.66a
oalag 7°C 0.00 a 0.16a 0.00 b 0.16 b
Golge 0.00b  0.00b 050a 0.50 be
18 mm Giines 0.00 b 0.33a 0.66a 1.00 ab
2°C 050a 0.50a 0.66a 1.66 a
7°C 0.00b  0.00b 0.00 b 0.00 ¢
Golge 0.00a 0.00a 0.00 b 0.00 b
16 mim Giines 0.00a 0.00a 0.66a 0.66a
2°C 0.00 a 0.00a 0.00 b 0.00 b
Tombul 7°C 0.00a 0.00a 0.00 b 0.00 b
Golge 050a 0.00a 0.00 b 0.50 be
18 mm Giines 0.00 b 0.00a 0.00 b 0.00 ¢
2°C 0.00 b 0.00a 0.16 b 1.16a
7°C 0.16 b 0.00a 050a 0.66 ab

Ayni siitunda ayni kii¢iik harfle gdsterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

16 mm biiyiikliige sahip Cakildak findik meyveleri degerlendirildiginde, hasat
dénemi ve 9. ayda yapilan incelemelerde, goélge, giines ve 2°C’de kurutulan
meyvelerin acilasma oram1 7°C’de kurutulan meyvelere kiyasla daha diisiik
bulunmustur. 3. ayda elde edilen degerlere bakildiginda, giines ve 2°C’de kurutulan
meyvelerin acilasma oran1 golge ve 7°C’de kurutulan meyvelere kiyasla daha digiik

bulunmustur. 6. ayda yapilan degerlendirmelerde, giines, 2°C ve 7°C’de kurutulan
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meyvelerin acilagma orant golgede kurutulanlara kiyasla daha diisiik saptanmistir

(Cizelge 4.67).

18 mm biiyiikliige sahip Cakildak findik meyveleri degerlendirildiginde, hasat
donemi yapilan incelemelerde, golge, giines ve 2°C’de kurutulan meyvelerin acilasma
orani 7°C’de kurutulan meyvelere kiyasla daha diisiik bulunmustur. 3. ayda elde edilen
verilere bakildiginda, gdlge ve giineste kurutulan meyvelerin acilagsma orani 2°C’de
kurutulan meyvelere kiyasla daha diisiik saptanmistir. 6. ayda acilasma tiizerine
kurutma yontemlerinin etkisi benzer bulunmustur. 9. ayda yapilan degerlendirmelerde,
7°C’de kurutulan meyvelerin acilagsma orani yalnizca giineste Kurutulanlara kiyasla

daha diisiik oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.67).

16 mm biiyiikliige sahip Palaz findik meyvelerine bakildiginda, hasat donemi
ve 3. ayda elde edilen veriler degerlendirildiginde, acilagsma {izerine tiim kurutma
yontemlerinin etkisi benzer bulunmustur. 6. ayda yapilan incelemelerde, golge ve
7°C’de kurutulan meyvelerin meyvelerin acilagsma orani 2°C’de kurutulanlara kiyasla
daha diisiik bulunmus, 9. ayda yapilan degerlendirmelerde ise golge, giines ve 7°C’de
kurutulan meyvelerin acilagma orani 2°C’de kurutulanlara kiyasla daha diisiik oldugu

tespit edilmistir (Cizelge 4.67).

18 mm biiytikliige sahip Palaz findik meyveleri incelendiginde, hasatta yapilan
degerlendirmelerde, golge, giines ve 7°C’de kurutulan meyvelerin acilasma orani
2°C’de kurutulanlara kiyasla daha diisiik oldugu tespit edilmistir. 3. ayda elde edilen
verilere bakildiginda, golge ve 7°C’de kurutulan meyvelerin acilasma orani giines ve
2°C’de kurutulan meyvelere kiyasla daha diisiik oldugu saptanmistir. 6. ayda yapilan
incelemelerde, 7°C’de kurutulan meyvelerin acilasma oram1 diger kurutma
yontemlerine kiyasla daha diisiik bulunmus olup, 9. ayda yapilan degerlendirmelerde
ise 7°C’de kurutulan meyvelerin acilasma oran1 hem giines hemde 2°C’de

kurutulanlara kiyasla daha diisiik oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.67).

16 mm biiyiikliige sahip Tombul findik meyveleri degerlendirildiginde, hasat
déonemi ve 3. ayda yapilan incelemelerede, acilasma {lizerine tiim kurutma
yontemlerinin etkis benzer bulunmustur. 6. ve 9. ayda elde edilen verilere
bakildiginda, golge, 2°C ve 7°C’de kurutulan meyvelerin acillagma orani gilineste

kurutulanlara kiyasla daha diisiik oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.67).
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18 mm biyiikliige sahip Tombul findik meyvelerinde, hasatta yapilan
Olctimlerde, giines, 2°C ve 7°C’de kurutulan meyvelerin acilasma orani golgede
kurutulanlara kiyasla daha diisiik oldugu bulunmustur. 3. ayda elde edilen degerlere
bakildiginda, acilasma tizerine kurutma yontemlerinin etkisi benzer saptanmustir. 6.
ayda yapilan degerlendirmelerde, golge, gilines ve 2°C’de kurutulan meyvelerin
acilasma oran1 7°C’de kurutulan meyvelere kiyasla daha diisiik gdzlemlenmistir. 9.
ayda yapilan incelemelerde, giineste kurutulan meyvelerin acilasma orani 2 ve 7°C’de

kurutulanlara kiyasla daha diisiik tespit edilmistir (Cizelge 4.67).

Tiim cesitlerin acilagsma iizerine meyve biiyiikliigliniin etkisi incelendiginde,
hasatta elde edilen verilere bakildiginda, Cakildak ve Palaz findik meyvelerinin
acilagsma tizerine etkisi benzer bulunmus olup, Tombul findik meyvelerinde 16 mm
biiytlikliige sahip meyvelerin 18 mm biiytikliige sahip meyvelere kiyasla daha diisiik
oldugu saptanmistir. 3. ve 6. ayda yapilan degerlendirmelerde, Cakildak ve Tombul
meyvelerinin acilagma tizerine etkisi benzer bulunmus olup, Palaz findik meyvelerinde
16 mm biiyiikliige sahip meyvelerin acilagma oran1 18 mm biiytikliige sahip meyvelere
kiyasla daha diislik oldugu gozlemlenmistir. 9. ayda elde edilen degerlere bakildiginda,
Palaz ve Tombul meyvelerinde 16 mm biiyiikliige sahip meyvelerin acilasma orani 18
mm biiytikliige sahip meyvelere kiyasla daha diisiik bulunmus olup, Cakildak
meyvelerinin acilagsma oran1 benzer bulunmustur (Cizelge 4.68).

Cizelge 4.68 Adi kosullarda depolanan findigin acilasma orani degisimi iizerine
meyve biiylikligiliniin etkisi

. Acilasma
Cesit Boyut Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Cakildak 16 mm 0.12a 0.21a 0.12a 0.48a
18 mm 0.08 a 0.17 a 0.00 a 0.55a
Palaz 16 mm 0.15a 0.04b 0.12b 0.29b
18 mm 0.12a 0.21a 0.46a 0.79a
Tombul 16 mm 0.00b 0.00 a 0.17 a 0.17b
18 mm 0.17a 0.00 a 0.17a 0.58 a

Ayni siitunda ayni kii¢iik harfle gdsterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Tim  O6lcim  donemlerinde, acilagma  iizerine  ¢esitlerin  etkisi
degerlendirildiginde, hasat doneminde Cakildak, Palaz ve Tombul c¢esitlerinin
acilagma tizerine etkisi benzer bulunmustur. 3. ayda elde edilen verilere bakildiginda,
Tombul ¢esidinin acilasma oraninin Cakildak ¢esidine kiyasla daha diisiik oldugu, 6.

ayda ise Cakildak c¢esidinin acilasma oraninin Palaz cesidine kiyasla daha diisiik
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oldugu saptanmistir. 9. ayda yapilan incelemelerde, Tombul findik ¢esidinin acilagsma

orani Cakildak ve Palaz ¢esidine kiyasla daha diisiik bulunmustur (Cizelge 4.69).

Cizelge 4.69 Adi kosullarda depolanan farkli findik ¢esitlerinin acilasma orani

degisimi
. Acilasma
Cesit Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Cakildak 0.10a 0.19a 0.06 b 0.52a
Palaz 0.14a 0.12 ab 0.29a 0.54a
Tombul 0.08 a 0.10b 0.17 ab 0.37b

Ayni siitunda ayni kiigiik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

4.24 Koku

Adi kosullarda muhafaza edilen farkli biiytlikliikteki findik gesitlerinin koku
orani lizerine kurutma ydntemlerinin etkisine ait veriler Cizelge 4.70’te sunulmustur.
16 mm biiyiikliige sahip Cakildak findik meyveleri degerlendirildiginde, hasat donemi
incelendiginde, 2°C’de kurutulan meyvelerin koku orani yalnizca gélgede kurutulan
meyvelere kiyasla daha yiiksek bulunmustur. 3. ayda elde edilen degerlere
bakildiginda, tiim kurutma yontemlerinin koku orami {izerine etkisi benzer
saptanmigtir. 6. ayda yapilan degerlendirmelerde, 2°C’de kurutulan meyvelerin koku
orani giines ve 7°C’de kurutulanlara kiyasla daha yiiksek bulunmus olup, 9. ayda
yapilan 6l¢iimlerde ise 2°C’de kurutulan meyvelerin koku orani diger yontemlere

kiyasla daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.70).

18 mm biiyiikliige sahip Cakildak findik meyvelerine bakildiginda, hasat
donemi, 3. ve 6. ayda elde edilen verilere bakildiginda, koku orani iizerine tiim
kurutma yontemlerinin etkisi benzer bulunmustur. 9. ayda yapilan incelemelerde
giines, 2°C ve 7°C’de kurutulan meyvelerin koku oran1 gélgede kurutulanlara kiyasla

daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.70).

16 mm biiytikliige sahip Palaz findik meyveleri incelendiginde, 6. ve 9. ayda
elde edilen degerlere bakildiginda, tiim kurutma yontemlerinin koku orami iizerine
etkisi benzer seviyede saptanmistir. Hasat doneminde yapilan incelemelerde, golge,
2°C ve 7°C’de kurutulan meyvelerin koku orani gilineste kurutulanlara kiyasla daha
yiiksek oldugu tespit edilmistir. 3. ayda elde edilen veriler degerlendirildiginde,
giineste kurutulan meyvelerin koku orani yalnizca 7°C’de kurutulan meyvelere kiyasla

daha yiiksek oldugu gozlemlenmistir (Cizelge 4.70).

100



Cizelge 4.70 Adi kosullarda depolanan findigin koku orani degisimi iizerine kurutma
kosullar1 ve meyve biiytikliigiiniin etkisi

Cesit Boyut Kurutma Hasat 3. ay — 6. ay 9. ay
Golge 3.83b 4.00a 4.00 ab 3.83b
16 mm Giines 4.00 ab 4.16 a 3.83b 3.66 b
2°C 450 a 4.00 a 4.66 a 450 a
7°C 4.00 ab 4.00 a 3.83b 3.66 b
Calaldak Golge 3.83a 3.83a 3.83a 3.66 b
18 mm Giines 4.00 a 433a 4.00 a 4.00 a
2°C 433 a 3.66 a 4.00 a 4.00 a
7°C 416 a 4.16 a 4.16 a 4.16 a
Golge 433a  4.16ab 433a 416 a
16 mim Giines 3.66 b 450 a 4.16 a 4.16
2°C 433a  3.83ab 4.16 a 4.00 a
oal 7 °C 4.66 a 3.50 b 4.00 a 4.16
alaz Golge 4.16 a 350b 400ab 350D
18 mm Giines 4.16 a 350b 350b 3.66 ab
2°C 433a  383ab  400ab  3.66ab
7 °C 433a 4.16 a 450 a 4.16
Golge 400a 433a 433a 4.00 a
16 mim Giines 4.00 a 450 a 4.00 a 4.16 a
2°C 450 a 450a 3.83a 4.00 a
Tombul 7 °C 4.00 a 4.00 a 433a 4.00 a
ombu Golge 3.83a 450a 4.66 a 4.16 a
18 mm Gilines 4.16a 4,66 a 4.16 ab 416 a
2°C 4.00 a 4.16 a 3.83b 3.83a
7°C 4.66 a 450a 4.16 ab 4.16 a

Aynut siitunda ayni kiiciik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

18 mm biiyiikliige sahip findik meyveleri degerlendirildiginde, hasatta yapilan
Ol¢limlerde, kurutma yontemlerinin koku orani iizerine etkisi benzer bulunmustur. 3.
ayda elde edilen degerlere bakildiginda, 7°C’de kurutulan meyvelerin koku orani
golge ve giineste kurutulanlara kiyasla daha yiiksek saptanmis olup, 6. ayda yapilan
Olciimlerde ise yalnizca giineste kurutulan meyvelere kiyasla daha yiiksek oldugu
gozlemlenmistir. 9. ayda yapilan degerlendirmelerde, 7°C’de kurutulan meyvelerin
koku orani sadece golgede kurutulanlara kiyasla daha yiiksek oldugu tespit edilmistir

(Cizelge 4.70).

16 mm biiyiikliige sahip Tombul findik meyvelerine bakildiginda, tiim 6l¢tim
donemlerinde, tiim kurutma yontemlerinin koku orani iizerine etkisi benzer seviyede

bulunmustur (Cizelge 4.70).
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18 mm biiylikliige sahip Tombul findik meyvelerinde, hasat donemi, 3. ve 9.
ayda elde edilen veriler degerlendirildiginde, koku orani {izerine tiim kurutma
yontemlerinin etkisi benzer bulunmustur. 6. ayda yapilan incelemelerde, golgede
kurutulan meyvelerin koku orani yalnizca 2°C’de kurutulanlara kiyasla daha yiiksek

oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.70).

Tiim ¢esitlerin koku orani lizerine meyve biiylikliigiiniin etkisi incelendiginde,
9. ayda elde edilen verilere bakildiginda, Palaz findik meyvelerinde 16 mm biiyiikliige
sahip meyvelerin 18 mm biiyiikliige sahip meyvelere kiyasla daha yiiksek oldugu
bulunmus olup, bunun disindaki tiim 6l¢iim donemlerinde, Cakildak, Palaz ve Tombul
findik meyvelerinin koku orani iizerine etkisinin benzer oldugu tespit edilmistir

(Cizelge 4.71).

Cizelge 4.71 Adi kosullarda depolanan findigin koku oran1 degisimi lizerine meyve

bliytikliigiiniin etkisi
. Koku
Cesit Boyut Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Cakildak 16 mm 4.08 a 4,04 a 4,08 a 391a
18 mm 4.08 a 4.00a 4.00a 3.96a
Palaz 16 mm 4.25 a 400 a 416 a 412 a
18 mm 4.25a 3.75a 4.00a 3.75Db
Tombul 16 mm 4.12 a 433a 412 a 4.04 a
18 mm 4.16 a 446 a 421a 4.08 a

Aynt siitunda ayni kiigiik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Tim Ol¢im donemlerinde, koku oran1 {izerine c¢esitlerin etkisi
degerlendirildiginde, hasat donemi, 6. ve 9. ayda elde edilen veriler
degerlendirildiginde, Cakildak, Palaz ve Tombul findik ¢esitlerinin koku oran1 tizerine
etkisinin benzer seviyede oldugu tespit edilmistir. 3. ayda yapilan incelemelerde,
Tombul findik ¢esidinin Cakildak ve Palaz findik ¢esidine kiyasla daha yiiksek oldugu
saptanmustir (Cizelge 4.72).

Cizelge 4.72 Adi kosullarda depolanan farkli findik ¢esitlerinin koku orani degisimi

Cesit Koku

Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Cakildak 4.08a 4.02b 4.04a 3.93a
Palaz 4.25a 3.87b 4.08a 3.93a
Tombul 414 a 4.39a 4.16a 4.06 a

Aynu siitunda ayni kiigiik harfle gésterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).
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4.25 Sertlik
Adi kosullarda muhafaza edilen farkli biiyiikliikteki findik g¢esitlerinin sertlik

orani lizerine kurutma yontemlerinin etkisine ait veriler Cizelge 4.73’te gosterilmistir.

Cizelge 4.73 Adi kosullarda depolanan findigin sertlik degisimi {izerine kurutma
kosullar1 ve meyve biiytikliigiiniin etkisi

Cesit Boyut Kurutma Hasat 3. ay Sertlik 6. ay 9. ay
Golge 3.66 b 3.83a 416 3.66a
16 mm Giines 4.00 b 400a 4.66a 3.83a
2°C 4.66 a 3.83a 461a 4.00 a
7°C 450a 400a 400a 416 a
Calaldak Golge 3.83a 4164 433a 3.66 b
18 mm Giines 433a 416 433a 3.83ab
2°C 4162 3.83a 4164 3.83ab
7°C 4.00a 416 4.66 a 4.00 a
Golge 3.66 ¢ 3.66a 4.00 ab 3.66a
16 mim Giines 4.00 be 416 4.00 ab 3.83a
2°C 4.33 ab 4162 350 b 3.83a
oal 7°C 466 a 3.83a 450a 3.83a
alaz Golge 394a 350 400a 350a
18 mm Giines 4.16a 3.66 b 4.00a 4.00 a
2°C 450a 433 a 3.83a 4.00a
7 °C 4,66 a 4,16 a 3.83a 4.00a
Golge 350 b 3.66 b 350a 366a
16 mm Giines 350b 4.16 ab 3.50a 3.50a
2°C 4332 450a 3.83a 4.16a
Tombul 7°C 383ab  4.33ab 4162 3.83a
ombu Golge 333a 400a 400a 3.66a
18 mm Giines 400a 433a 416 a 4.16 a
2°C 433a 4,16 a 3.83a 4.00a
7 °C 4,16 a 433 a 4,00 a 416 a

Aynut siitunda ayni kiiciik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

16 mm biiyiikliige sahip Cakildak findik meyveleri degerlendirildiginde, hasat
donemi incelendiginde, 2°C ve 7°C’de kurutulan meyvelerin sertlik oran1 golge ve
giineste kurutulan meyvelere kiyasla daha yiiksek bulunmustur. 3., 6. ve 9. ayda elde
edilen degerlere bakildiginda, tiim kurutma yontemlerinin sertlik oran1 iizerine etkisi

benzer seviyede saptanmistir (Cizelge 4.73).

18 mm biiyiiklige sahip Cakildak findik meyvelerine bakildiginda, hasat
donemi, 3. ve 6. ayda elde edilen degerlere bakildiginda, tiim kurutma ydntemlerinin

sertlik oran1 {izerine etkisi benzer seviyede saptanmistir. 9. ayda yapilan
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incelemelerde, 7°C’de kurutulan meyvelerin sertlik orani yalnizca golgede kurutulan

meyvelere kiyasla daha yiiksek bulunmustur (Cizelge 4.73).

16 mm biiyiikliige sahip Palaz findik meyveleri incelendiginde, 3. ve 9. ayda
yapilan degerlendirmelerde, sertlik orani iizerine tiim kurutma yontemlerinin etkisi
benzer bulunmustur. Hasat doneminde yapilan oOl¢iimlerde, 7°C’de kurutulan
meyvelerin sertlik oraninin goélge ve gilineste kurutulanlara kiyasla daha yiiksek oldugu
tespit edilmis olup, 6. ayda yapilan incelemelerde ise yalnizca 2°C’de kurutulan

meyvelere kiyasla daha yiiksek oldugu gozlemlenmistir (Cizelge 4.73).

18 mm biiyiikliige sahip Palaz findik meyveleri degerlendirildiginde, hasat
donemi 6. ve 9. ayda elde edilen verilere bakildiginda, koku orani iizerine tiim kurutma
yontemlerinin etkisi benzer bulunmustur. 3. ayda yapilan dl¢iimlerde, 2°C ve 7°C’de
kurutulan meyvelerin sertlik oraninin golge ve giineste kurutulanlara kiyasla daha

yiiksek oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.73).

16 mm biiytliklige sahip Tombul findik meyvelerine bakildiginda, hasat
doneminde yapilan degerlendirmelerde, 2°C’de kurutulan meyvelerin sertlik oran
gdlge ve giineste kurutulanlara kiyasla daha ytiksek oldugu saptanmis olup, 3. ayda
elde edilen degerlere bakildiginda ise sadece golgede kurutulan meyvelere kiyasla
daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. 6. ve 9. ayda yapilan incelemelerde, sertlik orani

tizerine kurutma yontemlerinin etkisi benzer bulunmustur (Cizelge 4.73).

18 mm biiytikliige sahip Tombul findik meyvelerinde, sertlik orani {izerine tiim

kurutma yontemlerinin etkisi benzer bulunmustur (Cizelge 4.73).

Tim c¢esitlerin  sertlik oram1 ilizerine meyve biylikliginiin etkisi
incelendiginde, Cakildak, Palaz ve Tombul findik meyvelerinin sertlik oran1 iizerine

etkisi benzer seviyede oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.74).
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Cizelge 4.74 Adi kosullarda depolanan findigin sertlik degisimi lizerine meyve

biiyiikliigiiniin etkisi
. Sertlik
Cesit Boyut Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Cakildak 16 mm 421a 391a 436 a 3.91a
18 mm 4,08 a 4.08 a 437 a 3.83a
Palaz 16 mm 4,16 a 3.96 a 4.00 a 3.79a
18 mm 432a 391a 3.92a 3.87a
Tombul 16 mm 3.79a 4.16a 3.75a 3.79a
18 mm 3.96 a 421 a 4,00 a 4.00 a

Aynut siitunda ayni kii¢iik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Tim Ol¢ciim donemlerinde, sertlik oran1 lizerine c¢esitlerin  etkisi
degerlendirildiginde, 3. ve 9. ayda elde edilen verilere bakildiginda, Tiim ¢esitlerin
sertlik orani T{izerine etkisi benzer saptanmigtir. Hasat doneminde yapilan
degerlendirmelerde, Palaz gesidinin sertlik oraninin Tombul ¢esidine kiyasla daha
yiiksek oldugu bulunmustur. 6. ayda elde edilen degerlere bakildiginda, Cakildak
¢esidinin sertlik oraninin Palaz ve Tombul findik ¢esidine kiyasla daha yiiksek oldugu
tespit edilmistir (Cizelge 4.75).

Cizelge 4.75 Adi kosullarda depolanan farkli findik ¢esitlerinin sertlik degisimi

. Sertlik
Cesit Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Cakildak 4.14 ab 4.00 a 437 a 3.87a
Palaz 424 a 3.93a 3.96b 3.83a
Tombul 3.87b 418 a 3.87b 3.89a

Ayni siitunda ayni kiigiik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

4.26 Renk

Adi kosullarda muhafaza edilen farkli biiyiikliikteki findik cesitlerinin renk
orani lizerine kurutma yontemlerinin etkisine ait veriler Cizelge 4.76’da sunulmustur.
16 mm biiyiikliige sahip Cakildak findik meyveleri incelendiginde, tiim O&lgiim
donemlerinde, kurutma yontemlerinin renk oranmi iizerine etkisi benzer seviyede

bulunmustur (Cizelge 4.76).

18 mm biiyiikliige sahip Cakildak findik meyvelerine bakildiginda, hasat
donemi, 3. ve 6. ayda yapilan incelemelerde, kurutma yontemlerinin renk orani iizerine
etkisi benzer seviyede bulunmustur. 9. ayda elde edilen verilere bakildiginda, gdlge,
giines ve 2°C’de kurutulan meyvelerin renk oran1 7°C’de kurutulanlara kiyasla daha

diisiik saptanmstir (Cizelge 4.76).
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16 mm biiyiikliige sahip Palaz findik meyveleri incelendiginde, tiim 6l¢iim
donemlerinde, kurutma yontemlerinin renk orami iizerine etkisi benzer seviyede

bulunmustur (Cizelge 4.76).

18 mm biiyiikliige sahip Palaz findik meyvelerinde, renk orami {izerine tiim

kurutma yontemlerinin etkisinin benzer oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.76).

Cizelge 4.76 Adi kosullarda depolanan findigin renk degisimi {izerine kurutma
kosullar1 ve meyve biiytikliigliniin etkisi

Cesit Boyut Kurutma Hasat 3. ay Renk 6. ay 9. ay
Golge 4.16 a 416 a 450 a 433 a

16 mim Giines 433a 4.16 a 3.83a 4.00 a

2°C 4.66 a 433a 450 a 450 a

7°C 416 a 4.16 a 4.16 a 433a

Cakildak Golge 4.00 a 416a 433a 4.16 b
18 mm Giines 4.00 a 450 a 4.00 a 4.00 b

2°C 433a 477 a 4.16 a 4.16 b

7°C 450 a 450 a 4.66 a 4.66 a

Golge 450 a 400 a 433a 4.16 a

16 mim Giines 4.16 a 433a 450 a 4.16 a

2°C 433a 4.00 a 450 a 450 a

| 7°C 4.66 a 4.16 a 450 a 450 a
Palaz Golge 4002 416a 4332 4002
18 mm Giines 433 a 3.66 a 4.16 a 4.00 a

2°C 4.66 a 416 a 4.33a 450a

7°C 433a 4.16 a 4.66 a 4.16 a

Golge 4.00 b 416 a 416 a 4.16 a

16 mim Giines 3.66 b 4.16 a 433a 4.00 a

2°C 4.66 a 4.16 a 4.16 a 433a

" 7°C 3.83b 4.16 a 450 a 4.16 a
Tombu Golge 400a  383a 450 4.00a
18 mm Giines 4.16 a 450 a 450 a 433 a

2°C 4.00 a 4.66 a 350b 4.00 a

7°C 450 a 4.00 a 4.00 ab 4.16 a

Ayni siitunda ayni kii¢iik harfle gdsterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

16 mm biiytikliige sahip Tombul findik meyveleri degerlendirildiginde, 3., 6.
ve 9. ayda elde edilen veriler degerlendirildiginde, renk orani iizerine tiim kurutma
yontemlerinin etkisinin benzer oldugu saptanmistir. Hasat donemi yapilan
incelemelerde, golge, glines ve 7°C’de kurutulan meyvelerin renk orani 2°C’de

kurutulanlara kiyasla daha diisiik bulunmustur (Cizelge 4.76).

18 mm biiylikliige sahip Tombul findik meyveleri incelendiginde, hasat

dénemi, 3. ve 9. ayda yapilan incelemelerde, kurutma yontemlerinin renk orani lizerine
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etkisi benzer seviyede bulunmustur. 6. ayda elde edilen degerlere bakildiginda, 2°C’de
kurutulan meyvelerin renk oraninin gélge ve giineste kurutulanlara kiyasla daha diisiik
oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.76).

Cizelge 4.77 Adi kosullarda depolanan findigin renk degisimi {izerine meyve
biiylikliigiiniin etkisi

. Renk
Cesit Boyut Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Cakildak 16 mm 433 a 421 a 425a 4.29 a
18 mm 421 a 448 a 429 a 425 a
Palaz 16 mm 441a 412 a 4,46 a 433 a
18 mm 433 a 4,04 a 4,37 a 416 a
Tombul 16 mm 4.04 a 416 a 429 a 416 a
18 mm 416 a 425 a 412 a 412 a

Ayni siitunda ayni kiigiik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).

Tim Olcim donemlerinde, renk oram1 iizerine c¢esitlerin  etkisi
degerlendirildiginde, 6. ve 9. ayda elde edilen verilere bakildiginda, Cakildak, Palaz
ve Tombul findik ¢esidinin renk orami iizerine etkisi benzer bulunmustur. Hasat
doneminde yapilan incelemelerde, Tombul findik ¢esidinin renk oraninin Palaz
cesidine kiyasla daha diisiik oldugu gozlemlenmistir. 3. ayda elde edilen veriler
degerlendirildiginde, Palaz findik ¢esidinin renk oranimnin Cakildak findik c¢esidine
kiyasla daha diislik oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.78).

Cizelge 4.78 Adi kosullarda depolanan farkli findik gesitlerinin renk degisimi

) Renk
Cesit Hasat 3. ay 6. ay 9. ay
Cakildak 4.27 ab 434 a 4.27 a 427 a
Palaz 4,37 a 4.08b 441a 4.25a
Tombul 410b 421 ab 421a 414 a

Ayni siitunda ayn1 kiigiik harfle gosterilen ortalamalar arasinda fark yoktur (p<0.05).
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5. TARTISMA

Hasat edilen findik meyveleri en uzun siire adi kosullarda muhafaza
edilebilmesi amaci ile yaklasik % 6 nem icerigine kadar kurutulmaktadir. Ulkemizde
findik daha cok yer yiizeyine serilen oOrtiiler veya beton zemin iizerinde gilineste
kurutulmaktadir. Halbuki Amerika, ispanya, Italya ve Sili gibi iilkelerde makine ile
kurutma yapilmaktadir. Ulkemizde findik yetistiriciliginin yapildig1 bolgelerde, hasat
doneminde yeterli glineslenme olmadigindan dolay1 iireticiler tiriinlerini tam olarak
kurutamamaktadir. Bunun sonucunda iiriinlerde kalite kayiplart meydana gelmektedir.
Bu yiizden c¢alismamizda temelde golge ve sogukta muhafaza gibi farkli kurutma
yontemlerinin muhafaza siliresince meyve kalitesi lizerine etkileri arastirilmistir.

Bunun yaninda meyve iriligi ve ¢esidin etkiside incelenmistir.

5.1 Kabuklu Meyve Agirhg:

Yiiriitilen bu arastirma neticesinde, kabuklu meyve agirligi bakimindan
cesitlere gore degigmekle birlikte 6zellikle 2°C’de kurutulan 16 mm biiytikliige sahip
Cakildak; 7°C’de kurutulan 18 mm biiytikliigiine sahip Palaz ve Tombul ¢esitleri harig
diger kurutma yontemlerinde daha yiiksek meyve agirlhigr OSlgiilmistir. Meyve
iriliginin, agirhik Gizerine etkisi nemli olmakla birlikte, 18 mm iriligindeki meyvelerin,
16 mm iriligindeki meyvelere gore daha yiiksek kabuklu meyve agirligi belirlenmistir.
Cesitler bakimindan ise Palaz ¢esidinin, Cakildak cesidine kiyasla dnemli seviyede
daha yiiksek kabuklu meyve agirligina sahip oldugu goriilmiistiir. Koksal (2002),
findik ¢esitlerinin kabuklu meyvelerinde meyve agirligi Palaz’da 1.9 g, ve Tombul’da
da 1.9 g oldugunu; Balik ve ark., (2016), ise Tombul findik ¢esidinin agirhgmnimn 1.78
g, Palaz ¢esidinin 2.10 g ve Cakildak cesidinin 2.08 g oldugunu belirtmislerdir.
Cesitlere ve meyve iriligine bagl olarak meyve agirliklari arasinda ¢ikan farkliliklarin

genetik (cesit) faktorlerden ileri geldigi ifade edilebilir.

5.2 i¢c Meyve Agirhg

Bu aragtirma sonucunda, i¢ meyve agirligit bakimindan c¢esitlere gore
farkliliklar olmakla beraber, golge ve 2°C’de kurutulan 16 mm biiyiikliige sahip
Cakildak findik i¢ meyve agirlig1 daha yiiksek bulunmustur. Giineste kurutulan 18 mm
biiytikliige sahip Cakildak findikta ise i¢ meyve agirlik degisimi 7°C’de kurutulanlara
kiyasla daha fazla belirlenmistir. Palaz ve Tombul findik ¢esitlerinde ise 7°C’de

kurutulan 18 mm biiyiikliige sahip Tombul findiklarda i¢ meyve agirlik degisimi daha
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yiksek bulunmustur. Meyve agirliginin i¢ meyve agirligi lizerine etkisi 6nemli
olmakla birlikte, 18 mm iriligindeki meyvelerin, 16 mm iriligindeki meyvelere gore
daha yiiksek i¢c meyve agirligi belirlenmistir. Cesitler bakimindan Cakildak (1.12 g),
Palaz (1.14 g) ve Tombul (1.13 g) findik ¢esitlerinde i¢ meyve agirligi {izerine
degisimde 6nemli bir fark gézlemlenmemistir. Ayfer ve ark., (1986), Tombul findik
¢esidinin i¢ meyve agirhiginin 0.96 g, Palaz ¢esidinin 0.99 g ve Cakildak ¢esidinin 0.90
g oldugunu; Akar (2016), 100 adet i¢c meyve agirh@ini gesitlere gore en yiiksek
Kalinkara (126.85), daha sonra Palaz (98.54) ve Tombul (91.94)’da bulmustur.

5.3 Gobek Boslugu

Cakildak findikta gobek boslugu en fazla giineste kurutulan 18 mm
biiytikliikteki meyvelerde gozlemlenmistir. Palaz findik incelendiginde ise golge ve
giineste kurutulan 18 mm biiyiikliige sahip meyvelerin gobek boslugu daha diisiik
oldugu belirlenmistir. Tombul findiklara bakildiginda gébek boslugu bakimindan
kurutma yontemlerinde onemli bir farklilik olmadig1 goriilmiistiir. Meyve iriliginin
gbbek boslugu lizerine etkisi incelendiginde, Cakildak ve Palaz findiklarinda 16 mm
biiylikliige sahip meyvelerin 18 mm biiyiikliige sahip meyvelere kiyasla gobek
boslugunun daha diisiik oldugu saptanmistir. Cesitlerin gobek boslugu lizerine etkisine
bakildiginda Palaz ¢esidinin (3.49 mm), Cakildak (2.59 mm) ve Tombul ¢esidine (2.39
mm) kiyasla gébek boslugu daha fazla oldugu saptanmigtir. Gébek boslugunu Islam,
(2000), Tombul ¢esidinde 0.76 mm, Palaz ¢esidinde 3.25 mm ve Cakildak ¢esidinde
1.12 mm, Balik ve ark., (2016), ise Tombul findik ¢esidinde 1.51 mm, Palaz ¢esidinde
3.25 mm ve Cakildak cesidinde 2.02 mm oldugunu bildirmistir. Depolama zamani
ilerledikge gobek boslugunun artmasi beklenmekle beraber onemli derecede bir

farklilik gézlemlenmemistir.

5.4 i¢c Oram

Yiiriitiilen bu arastirma neticesinde, i¢ orani gesitlere gore degismekle birlikte
ozellikle 2°C’de kurutulan 16 mm biiyiikliige sahip, 7°C’de kurutulan 18 mm
biiyiikliige sahip Cakildak findiklari i¢ oran1 bakimindan en iyi degerleri géstermistir.
7°C’de kurutulan 16 mm biiyiikliige sahip Palaz ¢esidinde i¢ orani en diisiik degere
sahip olmasina karsilik, 7°C’de kurutulan 18 mm biiyiikliige sahip Palaz findik ve 16
mm ve 18 mm biiyiiklige sahip Tombul ¢esitlerinde i¢ orani en yiiksek degerleri

Olclilmiistiir. Meyve iriliginin i¢ orani {izerine etkisi 6nemli olmakla birlikte 16 mm
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iriligindeki meyvelerde 18 mm iriligindeki meyvelere gore daha yiiksek i¢ orani
belirlenmistir. Cesitler bakimindan ise Cakildak ve Tombul gesitlerinin Palaz ¢esidine
kiyasla onemli seviyede daha yliksek i¢ oranina sahip oldugu goriilmiistiir. Balik ve
ark., (2016), Tombul findik ¢esidinin % 54.40, Palaz ¢esidinin % 51.40 ve Cakildak
¢esidinin % 55.80 i¢ oranina sahip oldugunu bildirmis, bizim c¢alismamizda ise
Tombul findik ¢esidinin % 54.84, Palaz c¢esidinin % 53.05 ve Cakildak ¢esidinin %
55.48 i¢ oranma sahip oldugu goriilmiistiir. Oranlar arasinda benzerlik oldugu
gbzlemlenmis olup, i¢ orani lizerinde depolama siiresinin nem fiizerine etkisinden

dolay1 6nemli bir etkiye sahip oldugu anlasilmistir.

5.5 Dolgun i¢ Oram

Yiiriitiilen bu arastirma neticesinde, dolgun i¢ orani ¢esitlere gore degismekle
birlikte ozellikle golgede kurutulan 16 mm biiylikliige sahip, golge ve 7°C’de
kurutulan 18 mm biiytikliige sahip Cakildak meyvelerinin dolgun i¢ orani daha yiiksek
gbézlemlenmistir. Palaz findik cesidinde ise giines ve 7°C’de kurutulan 16 mm
biiytikliige sahip, glines ve 2°C’de kurutulan 18 mm biiyiikliige sahip findiklarin
dolgun i¢ oran1 daha yiiksek goriilmiistiir. Tombul ¢esidinde gilineste kurutulan 16 mm
bliyiikliige sahip, golgede kurutulan 18 mm biiyiikliige sahip meyvelerin daha yiiksek
dolgun i¢ oranina sahip oldugu goézlemlenmistir. Meyve iriliginin dolgun i¢ orani
lizerine etkisi onemli olmakla birlikte, 18 mm iriligindeki Cakildak ve Tombul
meyvelerinin dolgun i¢ orani diger irilikteki meyvelere kiyasla daha diisiik dolgun i¢
oranina sahip bulunmustur. Cesitler bakimindan ise Cakildak ve Tombul ¢esidinin
Palaz ¢esidine kiyasla 6nemli seviyede daha yiiksek dolgun i¢ oranina sahip oldugu
goriilmiistiir. Ozdemir ve ark., (1998), Cakildak ¢esidinin saglam i¢ oraninin % 51.73,
Palaz gesidinin % 73.50 ve Tombul c¢esidinin % 74.58 oldugunu; Akar (2016),
uygulama ve zamanlarin ortalamasi olarak, dolgun i¢ orani degerlerini Kalinkara
cesidinde % 55.5, Palaz ¢esidinde % 54.5 ve Tombul ¢esidinde % 63.9 oldugunu rapor
etmistir. Calismamizda ise Cakildak ¢esidinde dolgun i¢ oran1 % 82.71, Palaz ¢esidinin
% 71.83 ve Tombul ¢esidinin % 86.41 oranina sahip oldugu gézlemlenmistir. Oranlar
arasindaki farkin, se¢ilen bahge, bakim kosullari, rakim ve yoney gibi faktorlerden ileri

geldigi ifade edilebilir.
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5.6 Siyah Uglu i¢ Oram

Yapilan bu arastirma sonucunda, 7°C’de kurutulan 18 mm biiyiikliige sahip
Palaz ¢esidinde, 2°C’de kurutulan 16 mm biiytikliige sahip, giines ve 7°C’de kurutulan
18 mm biiyiikliige sahip Tombul ¢esidinin meyveleri disinda 6nemli derecede siyah
uclu i¢ orani iizerine farklilik gdzlemlenmemistir. Meyve iriliginin siyah uclu i¢ orani
tizerine etkisi incelendiginde, deger olarak Tombul meyvelerinin % 1.93 siyah uglu i¢
orani yiiksek bulunmustur. Cesitlerin siyah uglu i¢ orani {izerine etkisine bakildiginda
Tombul ¢esidinin (% 1.76), Cakildak (% 0.0) ve Palaz ¢esidine (% 0.50) kiyasla siyah
uclu i¢ orani daha fazla oldugu goézlemlenmistir. Mehlenbacher ve ark., (1993), siyah
uclu meyvenin kalitim derecesinin 0.595 oldugunu, Turan (2017), ¢esitler arasinda en
yiiksek siyah uclu i¢ oraninin % 4.060 degeri ile Tombul ¢esidinde oldugunu
bildirmistir. Yaptigimiz ¢alismada da siyah uc¢lu i¢ oraninin en yiiksek degerleri
Tombul ¢esidinde oldugu gozlemlenmistir. Siyah uglu i¢ orani iizerine depolama

sartlarinin 6nemli derecede bir etki yapmadig1 gézlemlenmistir.

5.7 Bos Meyve Orani

Yiriitiilen bu arastirma neticesinde, bos meyve oran1 bakimindan gesitler
arasinda dnemli derecede bir farklilik gozlemlenmemekle beraber, 2°C’de kurutulan
16 mm biiyiikliige sahip Cakildak, glineste kurutulan 16 mm biiyiikliigline sahip Palaz,
2°C’de kurutulan Tombul ¢esitleri hari¢ diger kurutma yontemlerinde daha diisiik bos
meyve orant Ol¢iilmiistiir. Meyve iriliginin, bos meyve orani iizerine etkisi
incelendiginde tiim c¢esitlerin meyvelerinin bos meyve orani benzer seviyede
gbozlemlenmistir. Cesitler bakimindan bos meyve orani iizerine 6nemli derecede bir
farklilik gozlemlenmemistir. Déllenmenin olmamasi, déllenmeden sonra embriyonun
gelismemesi bos meyve olusumuna sebep olmaktadir. Ozbek (1978), déllenme
zamanindaki yogun sis ve fazla yagis, ozellikle yiiksek kolda yetisen findiklarda
cogunlukla i¢i bos meyve olusumuna sebep olmaktadir. Depolamanin bos meyve orani
lizerine etkisinin olmamasina karsilik, bahge bakiminin, 1siklanmanin, bos meyve

tizerinde etkisinin fazla oldugu bilinmektedir.

5.8 Abortif I¢ Oram

Yiiriitiilen bu arastirma neticesinde, abortif i¢ orani bakimindan ¢esitlere
bakildiginda, Cakildak cesidinde 6nemli bir farklilik gézlemlenmemistir. Golgede
kurutulan 16 mm biiyiikliige sahip Palaz findiklarinda abortif i¢ oran1 degeri en yiiksek
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bulunmustur. Giines ve 2°C’de kurutulan 18 mm biiyliklige sahip Palaz
findiklarindaki abortif i¢ oram1 diger yontemlere oranla daha diisiik bulunmustur.
Giines ve 2°C’de kurutulan 16 mm biiyiikliige sahip Tombul findiklarindaki abortif i¢
oraninin daha diisiik oldugu gézlemlenmistir. Tombul ¢esidinde 18 mm biiytikliige
sahip findiklarda abortif i¢ oran1 bakimindan 6nemli bir farklilik gézlemlenmemistir.
Meyve iriliginin, abortif i¢ orani iizerine etkisi incelendiginde tiim c¢esitlerin
meyvelerinin abortif i¢ orani1 arasinda farklilik bulunmamuistir. Cesitler bakimidan
abortif i¢ oran1 bakimindan Cakildak cesidinin Palaz ¢esidine kiyasla daha diisiik
abortif i¢ oranina sahip oldugu goriilmiistiir. Abortif i¢ oranit depolama siiresince
etkilenecek bir 6zellik olarak ele alinmamalidir. Abortif i¢ olusumu déllenmeden sonra
i¢ biiylimesinin belirli bir doneminde gelismenin durmasi sonucunda olusan bir
kusurdur. Abortif i¢ oranin1 Balik ve ark., (2016), Cakildak ¢esidinde % 2.00, Palaz
¢esidinde % 2.50 ve Tombul ¢esidinde % 2.00, Turan (2017), yiiksek abortif i¢c oranini
% 3.869 ile Palaz ¢esidinde tespit ederken, en diisiik ise % 3.17 ile Tombul ¢esidinde
kaydetmistir. Bunun yaninda depolama zamani boyunca abortif i¢ oranini en yiiksek
% 4.71 ile 3., en disik ise % 2.04 ile 12. ayda kaydedildigini bildirmistir.
Calismamizda ise abortif i¢ oran1 Cakildak ¢esidinde % 3.50, Palaz ¢esidinde % 6.00
ve Tombul ¢esidinde % 4.25 olarak bulunmustur. Abortif i¢ oran1 bakimindan goriilen
farkliliklar genetik, bahge bakimi, beslenme, iklim, toprak 6zelliklerinden

kaynaklanmis olabilir.

5.9 Burusuk i¢ Oram

Yirttilen bu g¢alisma neticesinde, burusuk i¢ orami bakimindan gesitler
arasinda farklilik gozlemlenmekle beraber, giineste kurutulan 16 mm biiyiikliige sahip
Cakildak meyvelerinde burusuk i¢ orani daha yiiksek olup, bunun aksine 18 mm
blyiikliige sahip Cakildak findiklarinda ise burusuk i¢ orami en diisiikk degerde
bulunmustur. Gélgede kurutulan 16 mm biiytikliige sahip Palaz ¢esidinin burusuk ig¢
orani daha yiiksek bulunmus olup, 7°C’de kurutulan 18 mm biiyiikliige sahip Palaz
¢esidinin burusuk i¢ orani diger yontemlere gore daha fazla gozlemlenmistir. Tombul
¢esidinin burusuk i¢ oran1 bakimindan 6nemli bir farklilik gézlemlenmemistir. Meyve
iriliginin, burusuk i¢ orani iizerine etkisi incelendiginde tiim ¢esitlerin meyvelerinin
burusuk i¢ orani iizerine gesitler arasinda 6nemli bir farklilik gézlemlenmemistir.

Cesitler bakimindan burusuk i¢ orani iizerine Onemli derecede bir farklilik
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gdzlemlenmemistir. Ozdemir ve ark., (1998), burusuk i¢ oranini Cakildak cesidinde %
41.72, Palaz ¢esidinde % 15.26 ve Tombul ¢esidinde % 13.79, Islam, (2000), Tombul
¢esidinde % 5.97, Cakildak ¢esidinde % 19.15 ve Palaz ¢esidinde % 8.88, Akar (2016),
Kalinkara ¢esidinde % 6.5, Palaz ¢esidinde % 6.4 ve Tombul ¢esidinde % 3.4 olarak
bildirmistir. Burusuk meyve olusumunda bahge bakimi, yetersiz beslenme ve genetik
faktorler etkili olabilmektedir.

5.10 Kiiflii i¢ Oram

Yiiriitilen bu calisma neticesinde, kiiflii i¢ orani bakimindan Cakildak
¢esidinde ve 16 mm biiyiikliige sahip Palaz ve Tombul findiklarinda 6nemli sayilacak
kiiflii i¢ oranina rastlanmamustir. Giines ve 2°C’de kurutulan 18 mm biiyiikliige sahip
Palaz findiklarinda ve 2°C’de kurutulan 18 mm biiytikliige sahip Tombul findiklarinda
az da olsa kiiflii i¢ oranina rastlanmistir. Meyve iriliginin, kiiflii i¢ orani tizerine etkisi
incelendiginde Cakildak, Palaz ve Tombul meyveleri arasinda énemli sayilacak bir
farklilik gbzlemlenmemistir. Cesitler incelendiginde kiiflii i¢ orani arasinda kayda
deger bir farklilik bulunmamistir. Balik ve ark., (2016), kiiflii i¢c oraninm1 Cakildak
¢esidinde % 2.50, Palaz ¢esidinde % 0.00 ve Tombul ¢esidinde % 0.00 olarak
belirlemislerdir. Depolama siiresince Turan (2017), en yiiksek kiifli i¢ oranim1 %
12.220 ile Tombul ¢esidinde beton harmanda 18. ayda kaydetmistir. Kiifli i¢ orani
degerleri Tombul ¢esidinin tiim ortamlarinda Palaz ¢esidinden daha yiiksek oldugunu
bildirmistir. Kiiflii i¢ oranin1 etkileyen faktorlere bakilinca, hasat Oncesi yapilan
hatalar, hasat sirasinda ve kurutma zamaninda yapilan hatalar neticesinde kiiflii i¢
orani artig gosterebilmektedir. Depolama siiresince yapilan incelemelere bakilinca

tespit edilen kiiflii i¢ oran1 farkliliklart 6nemli bulunmamistir.

5.11 Ciiriik I¢ Oram

Yiiriitiilen bu calisma neticesinde, cliriik i¢ oran1 degerinde depolama siiresince
tespit edilen farkliliklar istatistik olarak 6nemli bulunmamis olup, istatistiksel farklilik
bulunmamasina ragmen Ozellikle Cakildak, Palaz ve Tombul cesitlerinde 18 mm
bliyiikliige sahip meyvelerde 6nemli olmayacak sekilde ¢liriik i¢ orani tespit edilmistir.
Meyve iriliginin, ¢iiriik i¢ orami iizerine etkisi incelendiginde Cakildak, Palaz ve
Tombul meyveleri arasinda 6nemli sayilacak bir farklilik gézlemlenmemistir. Cesitler
incelendiginde clirlik i¢ orani arasinda kayda deger bir farklilik bulunmamistir.

Ozdemir ve ark., (1998), Cakildak ¢esidinin ¢iiriik i¢ oranmin % 0.73, Palaz ¢esidinin
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% 2.75 ve Tombul gesidinin % 0.80 oldugunu bildirmistir. Ciiriik i¢ oranin1 etkileyen
faktorlere bakilinca, hasat oncesi yapilan hatalar, kurutma zamaninda yapilan hatalar
neticesinde ve mikroorganizmalar neticesinde ¢iiriik i¢ orani artis gosterebilmektedir.
Uygun kosullarda depolanan findiklarin ¢iiriik i¢ oranininda énemli sayilabilecek bir

farklilik goriilmemistir.

5.12 Limonlasma Oram

Yiiriitiilen bu arastirma neticesinde, limonlagsma orani bakimindan c¢esitlere
gore degigsmekle birlikte dzellikle giineste kurutulan 16 mm ve 18 mm biiyiiklige sahip
Cakildak findiklarda limonlagma oran1 diger yontemlere kiyasla daha fazla
bulunmustur. 2°C’de kurutulan 16 mm biiyiikliigline sahip ve gdlgede kurutulan 18
mm biiyiikliige sahip Palaz findiklarda limonlasma orani daha fazla gézlemlenmistir.
16 mm biyikliige sahip Tombul findiklarinda kurutma yontemlerinde limonlasma
oranlar1 arasinda énemli bir deger ¢ikmamistir. Glineste kurutulan 18 mm biiyiiklige
sahip Tombul findiklarinin limonlagma orani daha fazla gdézlemlenmistir. Meyve
iriliginin, limonlagma {izerine etkisi 6nemli olmakla birlikte, 16 mm iriligindeki
Cakildak ve Tombul meyvelerinin limonlasma orani daha diisiikk bulunmustur. Cesitler
bakimindan ise Tombul ¢esidinde limonlasma oraninin Cakildak ve Palaz g¢esidine
kiyasla dnemli seviyede daha diisiik oldugu goriilmiistiir. Turan (2017), limonlagma
oraninin Palaz cesidinde depolama siiresince arttigini bildirmistir. Palaz ¢esidinde
depolama siiresince en yiiksek limonlagsma % 24.44 ile depolamanin 18. ayinda tespit
edilmistir. Palaz ¢esidinde en diisiik limonlasma ise % 1.404 ile depolamanin basinda
kaydedilmistir. Depolama zamanlarinda basindan itibaren Tombul ¢esidinde 12. ay1
haricinde farklilik olmadigini bildirmistir. Calismamizda hasattan sonra depolama

stiresi ilerledik¢e findiklarda limonlagsma oraninda belirgin bir artis gozlemlenmistir.

5.13 Kusurlu i¢ Oram

Yiiriitiilen bu arastirma sonucunda, kusurlu i¢ orant bakimindan Cakildak
findiklarinda 6nemli goriilecek oranlarda farklilik bulunmamuistir. Palaz findiklarinda
2°C’de kurutulan 16 mm ve 18 mm biiyiikliige sahip findiklarin kusurlu i¢ oran1 diger
kurutma yontemlerine gore oransal degeri daha diisiikk gozlemlenmistir. Giineste
kurutulan 16 mm biiyiikliige sahip ve golgede kurutulan 18 mm biiyiikliige sahip
Tombul findiklarinin kusurlu i¢ orani diger yontemlere oranla daha diisiik degerlere

sahip bulunmustur. Meyve iriliginin kusurlu i¢ orani tizerine etkisi incelendiginde
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Cakildak, Palaz ve Tombul meyveleri arasinda 6nemli denebilecek bir farklilik
bulunmamustir. Cesitler bakimindan ise Palaz ¢esidinin kusurlu i¢ oran1 Cakildak ve
Tombul ¢esidine kiyasla 6nemli seviyede daha yiiksek kusurlu i¢ oranina sahip oldugu
goriilmistiir. Turan (2017), calismasinda, kusurlu i¢ oranin1 Tombul ve Cakildak
cesitlerinde daha yiiksek bulmustur. Tombul findik ¢esidinde kurutma makinesinde en
yiiksek kusurlu i¢ orani tespit edilmistir. Bu durum Tombul findik ¢esidinin yag asitleri
kompozisyonu igerigi ve kurutma makinesinde hizli nem kaybmin sicaklikla
birlesmesi ile ¢esidin bozulmaya daha duyarli hale gelmesinden kaynaklanmis
olabilecegini, Sen (2018), kusurlu i¢ oran1 ‘“Tombul’ ¢esidinde % 3.37, % 6.20 ve %
5.40, ‘Palaz’ ¢esidinde % 5.60, % 15.33 ve % 21.53 oldugunu bildirmistir. Depolama
sartlarindaki kusurlu i¢ oranini azaltmak i¢in findiklar1 yi8in seklinde degilde

havalanma ortami saglayacak sekilde depolama yapilmalidir.

5.14 Protein Orani

Yiiriitilen bu arastirma neticesinde, 2°C’de kurutulan 16 mm ve giineste
kurutulan 18 mm biiyiikliige sahip Cakildak findiklarda protein orani digerlerine oranli
daha yiiksek bulunmustur. 2°C’de kurutulan 16 mm biiyiikliige sahip ve giineste
kurutulan 18 mm biiytikliige sahip Palaz findiklarinda protein oraninin daha yiiksek
oldugu gozlemlenmistir. 16 mm ve 18 mm biiyiikliige sahip gilineste kurutulan Tombul
findiklarinda protein orani degerleri daha yiiksek bulunmustur. Meyve iriliginin,
protein orani lizerine etkisi ¢ok onemli bulunmamakla beraber en diisiik protein orani
18 mm biiytikliige sahip Palaz meyvelerinde goriilmiistiir. Cesitler bakimindan ise
Cakildak gesidinin protein oran1 Palaz ve Tombul gesidine kiyasla 6nemli seviyede
daha yiiksek bulunmustur. Protein oranini1 Ayfer ve ark., (1986), Cakildak, Palaz ve
Tombul ¢esitlerinde sirastyla % 17.72-18.75, % 15.14-15.86 ve % 16.79-18.03
arasinda, Balik ve ark., (2016) ise Cakildak, Palaz ve Tombul gesitlerinde sirasiyla %
17.55, % 17.36 ve % 17.07 olarak bildirilmislerdir. Calismamiz neticesinde adi
kosullarda depolama siiresi arttik¢a protein oraninda gozle goriiliir oransal olarak bir
diisiis goriilmiistiir. Protein orani findigin genetik Ozelliklerine, ceside, yetistigi

bolgelere gore degiskenlik gosterebilmektedir.

5.15 Yag Oram
Ug aylik dénemlerde Ornekler almarak yag orani incelemesi yapilmustir.

7°C’de kurutulan 16 mm ve goélgede kurutulan 18 mm biiyiikliige sahip Cakildak

115



findiklarda yag oran1 diger kurutma yontemlerinden daha yiiksek bulunmustur. 16 mm
biiylikliige sahip Palaz findiklarda en yiiksek yag oranina hasat doneminde 2°C’de
kurutulan meyvelerde ulasilmistir. 18 mm biiytikliigiine sahip Palaz findiklarda ise en
yuksek yag oranina hasat doneminde 7°C’de kurutulan meyvelerde, son Ol¢timlerde
ise en yliksek yag orani golgede kurutulan meyvelerde goézlemlenmistir. 16 mm
biiylikliige sahip Tombul findiklarda en yiiksek yag orani hasat doneminde 7°C’de
kurutulan meyvelerde, son donemde yapilan analizlerde ise en yliksek yag orami
gblgede kurutulan meyvelerde goriilmiistiir. 18 mm biiyiikliige sahip Tombul
findiklarda ise en yiiksek yag orani degerleri 7°C’de kurutulan meyvelerde
gozlemlenmistir. Meyve iriliginin, yag orani iizerine etkisi 6nemli bulunmamistir.
Cesitlerin yag orani {izerine etkisi incelendiginde ise Tombul ¢esidinin (% 58.03),
Cakildak (% 55.28) ve Palaz ¢esitlerine (% 56.81) oranla daha yiiksek degerlere sahip
oldugu anlasilmistir. Daha 6nceki ¢alismalarda, Ayfer ve ark., (1986), Cakildak, Palaz
ve Tombul ¢esitlerinde yag oraninin sirastyla % 56.70-58.70, % 64.89-66.95 ve %
65.92-67.98 arasinda oldugunu, Akar, (2016), 9 aylik depolama siiresince yag oraninin
arttigin1 ve bunun nem degerinin diismesinden kaynaklandigini bildirmistir. Diger bir
arastirmada ise depolama siiresince yag oraninda degisme olmadigi bildirilmistir
(Cakirmelikoglu ve ark., 1993). Bizim caligmamizda ise depolama siiresince yag

oranininda 6nemli derecede bir farklilik gézlemlenmemistir.

5.16 Nem Orani

Depolanacak findiklarin nem oraninin % 6’nin altinda olmasi gerekmektedir.
Findiktaki nemin fazla olmasi {iriiniin bozulmasini ve degerinin diismesini
hizlandirmaktadir. 16 mm biiyiikliige sahip Cakildak findiklarda en diisiik nem orani
hasat doneminde 7°C’de kurutulan meyvelerde, son donemde yapilan analizlerde ise
en diisiik nem oran1 2°C’de kurutulan meyvelerde bulunmustur. 18 mm biiytikliige
sahip Cakildak findiklarda, hasatta en diisiik nem oran1 gélgede, son donemde yapilan
analizde ise en diisiik nem oran1 7°C’de kurutulan meyvelerde gézlemlenmistir. 16
mm biiytlikliige sahip Palaz findiklarda son yapilan analizlerde en diisiik nem degeri
7°C’de kurutulan meyvelerde gozlemlenmistir. 18 mm biiyiikliige sahip Palaz
findiklarda hasat doneminde en diisiik nem oran1 2°C’de kurutulan meyvelerde, son
yapilan analizlerde ise en diisiik nem degeri 7°C’de kurutulan meyvelerde 6l¢iilmiistiir.

16 mm biiyiikliige sahip Tombul findiklarda hasat doneminde en diisiik nem orani
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7°C’de kurutulan meyvelerde, en son yapilan analizlerde ise en diisiik nem orani
2°C’de kurutulan meyvelerde goriilmiistiir. 18 mm biiytikliige sahip Tombul findiklar
incelendiginde en diisilk nem degerlerine 7°C’de kurutulan meyvelerde rastlanmastir.
Meyve iriliginin, nem orani lizerine etkisi ¢ok onemli bulunmamistir. Cesitlerin nem
orani tizerine etkisi 6nemsiz bulunmustur. 4°C ve % 55 nem degerinde kabuklu olarak
depolanan findiklarda ise nem degerinin 12 ay sonunda % 3.40° den % 4.95°¢
yiikseldigi bildirilmistir (Ghirardello ve ark., 2013). Calismamiz neticesinde adi
kosullarda depolama sartlarinda 6nemli olarak degerlendirilecek bir nem orani kayb1
gozlemlenmemigtir. Depolama ortami iyi bir sekilde ayarlandiginda nem oraninda

onemli kayiplar yaganmamaktadir.

5.17 Kiil Orani

Adi kosullarda depolanan findiklarda kiil orani incelendiginde, 16 mm
biiylikliige sahip Cakildak findiklarda hasat donemi ve son donemde yapilan
analizlerde 7°C’de kurutulan meyvelerin kiil oram1 diger yontemlere oranla daha
yiiksek bulunmustur. 18 mm biiyiikliige sahip findiklarda ise hasat doneminde golgede
kurutulan meyvelerin kiil oran1 daha yiiksek, son donem yapilan analizlerde ise 7°C’de
kurutulan meyvelerin kiil oran1 daha yiiksek gdzlemlenmistir. 16 mm ve 18 mm
biiylikliige sahip Palaz findiklarda 7°C’de kurutulan meyvelerde kiil orani1 daha yiiksek
bulunmustur. Tombul findiklarda donemler arasinda farklilik olmakla beraber son
donem yapilan analizlerde 2°C’de kurutulan meyvelerde kiil oran1 daha yiiksek
bulunmustur. Meyve iriliginin, kiil oram iizerine etkisi ¢ok 6nemli bulunmamustir.

Cesitlerin nem orani lizerine etkisi onemsiz bulunmustur.

5.18 Toplam Fenolik Bilesikler

Yiriitilen bu arastirma neticesinde, 16 mm biiyiikliige sahip Cakildak
findiklarda hasat doneminde en yiiksek toplam fenolik gélgede kurutulan meyvelerde
goriilmiistiir. Son yapilan analizlerde ise 2°C’de kurutulan meyvelerde toplam fenolik
daha yiiksek bulunmustur. 18 mm biiyiikliige sahip findiklarda hasat doneminde en
yuksek fenolik bilesik oran1 golgede kurutulanlarda gozlemlenirken, son donem
analizlerde ise 2°C’de kurutulan meyvelerin fenolik bilesik orani daha yiiksek
bulunmustur. 16 mm biiyiikliige sahip Palaz findiklara bakildiginda, hasat zaman
yapilan incelemelerde en yiiksek toplam fenolik giineste kurutulan meyvelerde

rastlanirken, son dénem analizlerde ise gblgede kurutulan meyvelerin toplam fenolik
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icerigi daha yliksek bulunmustur. 18 mm biiyiikliige sahip meyverde ise hasat donemi
ve son donem analizlerde 7°C’de kurutulan meyvelerin toplam fenolik igerigi diger
yontemlerde kurutulanlara kiyasla daha yiiksek gézlemlenmistir. 16 mm biiyiikliige
sahip Tombul findiklarda hasat zamani yapilan incelemelerde giineste kurutulan
meyvelerde toplam fenolik igerigi yiiksek bulunmusken, son dénem analizlerde ise
7°C’de kurutulan meyvelerin toplam fenolik igerigi daha yiiksek bulunmustur. Meyve
iriliginin, toplam fenolik bilesik orami iizerine etkisi 6nemli bulunmakla beraber,
Cakildak meyvelerinin fenolik bilesik oranit Palaz ve Tombul meyvelerine kiyasla
onemli derecede daha yiiksek degerlere sahip bulunmustur. Cesitlerin toplam fenolik
bilesik orani lizerine etkisi 6nemli olmakla birlikte, Cakildak ¢esidinin toplam fenolik
icerigi Palaz ve Tombul ¢esitlerine kiyasla 6nemli derecede daha yiiksek degerlere
sahip oldugu gozlemlenmistir. Lozoya, (2006), findikta 15 uygulamasinin
antioksidan kapasitesi ve fenolik igerik lizerine zarar veren bir etkisi goriilmemis ancak
depolama siiresince farkliliklarin ortaya ¢iktigini bildirmistir. Karaosmanoglu, (2012),
yagh findikta, toplam fenolik madde ve antioksidan kapasiteye ortam sicakliginin ve
ortam neminin dnemli bir etkisi olmadigini (P>0.05,), depolama siiresinin antioksidan
aktivitesi ve toplam fenolik madde miktarina ¢gok 6nemli etkisi oldugunu bildirmistir.
Karafindik’da, toplam fenolik madde ve antioksidan kapasitesine, ortam sicakliginin
onemli bir etkisinin olmadigin1 da rapor etmistir. Fenolik bilesiklerin degisiminde

cesitlerin 6nemli oldugu sdylenebilir.

5.19 Toplam Flavonoid

Yiriitilen bu arastirma neticesinde, 16 mm biyiikliige sahip Cakildak
findiklarda hasat doneminde en yiiksek toplam flavonoid 2°C’de kurutulan
meyvelerde goriilmistiir. Son yapilan analizlerde ise 7°C’de kurutulan meyvelerde
flavonoid oranmi1 daha yiiksek bulunmustur. 18 mm biiyiikliige sahip fidiklarda hasat
doneminde en yiiksek flavonoid orani golgede kurutulanlarda gozlemlenirken, son
donem analizlerde ise 2°C’de kurutulan meyvelerde toplam flavonoid daha yiiksek
bulunmustur. 16 mm biiyiikliige sahip Palaz findiklara bakildiginda, golgede kurutulan
meyvelerde flavonoid igerigi diger yontemlerden daha yiiksek bulunmustur. 18 mm
bliyiikliige sahip meyverde ise hasat donemi en yiiksek flavonoid icerigi 7°C’de
kurutulan meyvelerde goézlemlenmisken, son donem analizlerde ise en yiiksek

flavonoid icerigi 2°C’de kurutulan meyvelerde bulunmustur. 16 mm biiyiikliige sahip
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Tombul findiklarda hasat zamani yapilan incelemelerde giineste kurutulan meyvelerin
flanovoid igerigi yiiksek bulunmusken, son donem analizlerde ise 2°C’de kurutulan
meyvelerin flavonoid igerigi daha yiiksek bulunmustur. Meyve iriliginin, toplam
flavonoid igerigi lizerine etkisi incelendiginde 18 mm biiyiikliige sahip Palaz
meyvelerinin flavonoid igerigi Cakildak ve Tombul meyvelerine kiyasla daha diisiik
flavonoid igerigine sahip oldugu goézlemlenmistir. Cesitlerin flavonoid igerigi tizerine
etkisi 6nemli bulunmakla birlikte, Cakildak c¢esidinin flavonoid igerigi Palaz ve
Tombul c¢esidine kiyasla 6nemli derecede daha yiiksek degerlere sahip oldugu

gbzlemlenmistir.

5.20 FRAP Antioksidan Aktivite Testi

Yiriitilen bu arasgtirma neticesinde, 16 mm biiyiikliige sahip Cakildak
findiklarda hasat doneminde en yiiksek antioksidan aktivitesi golgede kurutulan
meyvelerde bulunmusken, son yapilan analizlerde ise 2°C ve 7°C’de kurutulan
meyvelerde antioksidan aktivitesi daha yiiksek bulunmustur. 18 mm biiyiiklige sahip
fidiklarda hasat doneminde en yiiksek antioksidan aktivitesi gélgede kurutulanlarda
gozlemlenirken, son donem analizlerde ise 2°C’de kurutulan meyvelerin antioksidan
aktivitesi daha yiiksek bulunmustur. 16 mm biiyliklige sahip Palaz findiklara
bakildiginda, golgede kurutulan meyvelerde antioksidan aktivitesi diger yontemlerden
daha yiiksek bulunmustur. 18 mm biiyiikliige sahip meyverde ise hasat donemi en
yiiksek antioksidan aktivitesi 7°C’de kurutulan meyvelerde gozlemlenmisken, son
donem analizlerde ise en yiiksek antioksidan aktivitesi 2°C’de kurutulan meyvelerde
bulunmustur. 16 mm biiyiikliige sahip Tombul findiklarda hasat zamani yapilan
incelemelerde glineste kurutulan meyvelerin antioksidan aktivitesi yiiksek
bulunmugken, son donem analizlerde ise 2°C’de kurutulan meyvelerin antioksidan
aktivitesi daha yiiksek bulunmustur. 18 mm biiyiikliige sahip findiklarda, hasat zaman1
yapilan incelemelerde gilineste kurutulan findiklarin antioksidan aktivitesi yiiksek
bulunmusken, son donemde yapilan analizlerde ise 2°C’de kurutulan meyvelerin
antioksidan aktivitesi daha yiliksek saptanmigtir. Meyve iriliginin, antioksidan
aktivitesi tizerine etkisi incelendiginde 18 mm biiyiikliige sahip Palaz meyvelerinin
antioksidan aktivitesi Cakildak ve Tombul meyvelerine kiyasla daha diisiik degerlere
sahip oldugu gozlemlenmistir. Cesitlerin antioksidan aktivitesi iizerine etkisi 6nemli

bulunmakla birlikte, Cakildak c¢esidinin antioksidan aktivitesi Palaz ve Tombul
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cesidine kiyasla 6nemli derecede daha yiiksek degerlere sahip oldugu gozlemlenmistir.
Sajilata ve Singhal, (2006)’nin yaptig1 bir ¢alismada kaju meyvesine 0.25, 0.50, 0.75
ve 1 kGy dozlarda gama 1s1n1 uygulamis ve uygulamayi takiben oda sicakliginda (28-
30°C) antioksidan aktivitesinin azaldigini rapor etmislerdir. Yine Bakkalbasi ve ark.,
(2012), i¢ cevizlerin 12 ay boyunca bozulmadan kalabilmesi ve antioksidan
bilesiklerini bozulmadan muhafaza edebilmesi icin % 63.40 oksijen gecirgenligine
sahip ambalajda 20°C sicaklikta depolamanin uygun olacagi belirtilmistir. Antioksidan

aktivitesinin farklilik gostermesinde depolamanin 6nemli oldugunu sdyleyebiliriz.

5.21 DPPH Antioksidan Aktivite Testi

Yiriitilen bu arasgtirma neticesinde, 16 mm biiyiikliige sahip Cakildak
findiklarda hasat doneminde en yiiksek antioksidan aktivitesi goélgede kurutulan
meyvelerde bulunmugken, son yapilan analizlerde ise glines ve 2°C kurutulan
meyvelerde antioksidan aktivitesi daha yiiksek bulunmustur. 18 mm biiyiiklige sahip
fidiklarda hasat doneminde en yiiksek antioksidan aktivitesi 2°C ve 7°C kurutulanlarda
gozlemlenirken, son dénem analizlerde ise 2°C’de kurutulan meyvelerin antioksidan
aktivitesi daha yiliksek bulunmustur. 16 mm biiyiikliige sahip Palaz findiklara
bakildiginda, 2°C’de kurutulan meyvelerde antioksidan aktivitesi degeri hasat
doneminde diger yontemlerden daha yiiksek bulunmus, son dénem analizlerde ise
gblgede kurutulan meyvelerde antioksidan aktivitesi daha yiiksek gézlemlenmistir. 18
mm bilyiikliige sahip meyverde ise hasat donemi en yiiksek antioksidan aktivitesi
7°C’de kurutulan meyvelerde gézlemlenmisken, son donem analizlerde ise en yliksek
antioksidan aktivitesi golgede kurutulan meyvelerde bulunmustur. 16 mm biiyiikliige
sahip Tombul findiklarda hasat zamani yapilan incelemelerde giineste kurutulan
meyvelerin antioksidan aktivitesi yliksek bulunmusken, son dénem analizlerde ise
golge ve giineste kurutulan findiklarda antioksidan aktivitesi daha yiiksek
bulunmustur. 18 mm biiyiikliige sahip findiklarda hasat doéneminde antioksidan
aktivitesi gélgede kurutulan findiklarda yiiksek goriilmiisken, son yapilan analizlerde
ise giineste kurutulan findiklarin antioksidan aktivitesi daha yiiksek bulunmustur.
Meyve iriliginin, antioksidan aktivitesi iizerine etkisi incelendiginde 18 mm
bliyiikliige sahip Palaz meyvelerinin antioksidan aktivitesi, Cakildak ve Tombul
meyvelerine kiyasla daha diisiik degerlere sahip oldugu gozlemlenmistir. Cesitlerin

antioksidan aktivitesi iizerine etkisi dnemli bulunmakla birlikte, Cakildak ¢esidinin
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antioksidan aktivitesi Palaz ve Tombul ¢esidine kiyasla 6nemli derecede daha yiiksek
degerlere sahip oldugu gozlemlenmistir. Karaosmanoglu, (2012), Karafindik
orneklerinin antioksidan kapasitesinin depolama siiresince DPPH ydntemine gore
4.10’dan 4.19 mg mLVye yiikseldigini, Sivri findik 6rneklerinin antioksidan
kapasitesinin depolama siiresince, DPPH ydntemine gore 4.04 ‘den 4.25 mg mL ™ ’ye
yiikseldigini  belirlemistir.  Antioksidan aktivitesinin farklilik — gdstermesinde

depolamanin 6nemli oldugunu sdyleyebiliriz.

5.22 Lezzet

Yiriitilen bu arastirma neticesinde, 16 mm biiyiiklige sahip Cakildak
findiklarda lezzet degisimi agisindan 6nemli sayilacak farklilik g6zlemlenmemistir, 18
mm biiyiikliige sahip findiklarda, 6nemli sayilacak lezzet degisimi olmamakla beraber
7°C kurutulan meyvelerde lezzet oran1 daha yiiksek bulunmustur. 16 mm biiytikliige
sahip Palaz findiklara bakildiginda, lezzet degisimi iizerine depolamanin 6énemli bir
etkisi gozlemlenmemistir, 18 mm biiyiikliige sahip findiklarda, oransal olarak
7°C’dekurutulan meyvelerde lezzet degeri daha yliksek saptanmistir. 16 mm ve 18 mm
bliyiikliige sahip Tombul findiklarda lezzet degisimi lizerine adi kosullarda depolanan
findiklarda 6nemli bir farklilik gézlemlenmemistir. Meyve iriliginin, lezzet degisimi
tizerine etkisi incelendiginde onemli bir farklilik olmamakla beraber son donem
analizlerde 18 mm biiyiikliige sahip Cakildak meyvelerinin lezzet degeri Palaz ve
Tombul meyvelere kiyasla daha diisiik bulunmustur. Cesitlerin lezzet degisimi lizerine
etkisine bakildiginda, hasat doneminde Palaz cesidinin lezzet degeri daha yiiksek
goriilmiisken, son donem analizlerde ¢esitler arasinda bir farklilik gézlemlenmemistir.
Kog Giiler, (2015), duyusal analiz sonuglarinda ayni doz isinlama uygulamasinin
yapildigi1 gruplarda depolama siiresince meydana gelen degisimlerin 6nemli oldugunu
rapor etmistir. Lezzet 6zellikleri degerlendirildiginde, duyusal analizin puanlamasinda
12 aylik depolama sonunda, lezzette diisiislerin basladigini bildirmistir. Yapilan
degerlendirmede depolama sartlar1 uygun olmazsa findigin lezzet kaybina ugramasi

kac¢inilmaz olacaktir.

5.23 Acllasma
Yiirtitiilen bu ¢aligma sonucunda, 16 mm biiytikliige sahip Cakildak findiklarda
acillasma oran1 7°C kurutulan meyvelerde daha yiiksek bulunmustur. 18 mm

biiyiikliige sahip findiklarda ise giineste kurutulan findiklarda acilasma orani az da olsa
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digerlerinden yiiksek bulunmustur. 16 mm biiyliklige sahip Palaz findiklara
bakildiginda, 2°C’de kurutulan findiklarda acilagsma daha yiiksek goriilmiistiir. 18 mm
biiyiikliige sahip findiklarda, oransal olarak 2°C’de kurutulan meyvelerde acilasma
orani daha yiiksek saptanmistir. 16 mm biiyiikliige sahip Tombul findiklarda acilagsma
orani glineste kurutulan findiklarda daha yiiksek bulunmusken, 18 mm biiyiiklige
sahip findiklarda ise 2°C’de kurutulan meyvelerde acilasma orani digerlerinden daha
yuksek saptanmistir. Meyve iriliginin, acilasma orani iizerine etkisi incelendiginde
onemli bir farklilik olmamakla beraber 16 mm biiyiikliige sahip Palaz ve Tombul
meyvelerinin acilasma orani daha diisilk bulunmustur. Cesitlerin acilagma {izerine
etkisine bakildiginda, Tombul ¢esidinin acilagsma oran1 Cakildak ve Palaz ¢esidine
kiyasla daha diisikk gozlemlenmistir. Lopez ve ark., (1997), kurutma sirasinda
50°C’nin tizerine ¢ikilmas1 durumunda sicaklik artisi ile birlikte acilasma ve enzimatik
kahverengilesmenin arttigin1  belirtilmistir. Bu nedenle 50°C’nin {izerindeki
sicakliklarda findigin kurutulmasi tavsiye edilmemistir. Findigin kurutma sicakliginin
40°C-50°C arasinda olmas1 gerektigini; Okay ve ark., (1986), kabuklu findigin 2-4.5
°C de % 55-60 nemde 1 yildan fazla depolanabildigini ve 1s1 artiginin acilagmaya, nem
artisinin  kiiflenmeye yol agtigini; Ko¢ Giiler, (2015), farkli doz uygulamalarinin
yapildig1 6rneklerde depolama siiresince acilasma degerlerinde panelistler tarafindan
belirlenen degerler arasindaki farkin 6nemli bulundugunu bildirmistir. Findiklarda
acilagsmanin artmasinda, kotii depolama sartlar1 yaninda findigin genetik yapisi, erken

hasat, kurutma sartlar1 vb. etkenler neden olabilmektedir.

5.24 Koku

Yiirtitiilen bu ¢aligma sonucunda, 16 mm biiytikliige sahip Cakildak findiklarda
koku orani 2°C kurutulan meyvelerde daha yiiksek bulunmustur. 18 mm biiyiikliige
sahip findiklarda ise golgede kurutulan findiklarda koku oran1 digerlerine kiyasla daha
diisiik bulunmustur. 16 mm biiytikliige sahip Palaz findiklara bakildiginda, kurutma
yontemleri arasinda 6nemli bir farklilik gozlemlenmemistir. 18 mm biiytikliige sahip
findiklarda, oransal olarak 7°C’de kurutulan meyvelerde koku orani daha yiiksek
saptanmistir. 16 mm ve 18 mm biiyiikliige sahip Tombul findiklarda koku oranlari
arasinda onemli bir farklilik g6zlemlenmemistir. Meyve iriliginin, koku orani {izerine
etkisi incelendiginde onemli bir farklilik olmamakla beraber 18 mm biliytikliige sahip

Palaz meyvelerinin koku orani digerlerine kiyasla son donemde daha diisiik
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bulunmustur. Cesitlerin koku orani iizerine etkisine bakildiginda, cesitler arasinda
onemli diizeyde farkliliklar goriilmemistir. Kog Giiler, (2015), herbir analiz donemi
igerisinde farkli doz gruplar1 degerlendirildiginde koku orani iizerine meydana gelen
farkliliklarin 9. ve 12. ay sonunda 6nemli oldugunu rapor etmistir. Koku 6zellikleri
degerlendirildiginde, duyusal analizin puanlamasinda 12 aylik depolama sonunda,

kokuda diisiislerin basladigini bildirmistir.

5.25 Sertlik

Yiirtitiilen bu ¢aligma sonucunda, 16 mm biiytikliige sahip Cakildak findiklarda
sertlik oran1 bakimindan 6nemli bir farklilik gézlemlenmemistir. 18 mm biiyiikliige
sahip findiklarda 6nemli bir farklilik olmamakla birlikte son donemde yapilan analizde
7°C’de kurutulan findiklarin sertlik oran1 daha yiiksek degerde bulunmustur. 16 mm
biiylikliige sahip Palaz findiklara bakildiginda, hasat doneminde goélgede kurutulan
findiklarin sertlik orani diger yontemlere kiyasla dahya diisiik bulunmusken, son
dénem analizlerde kurutma yontemleri arasinda bir farklilik gézlemlenmemistir. 18
mm biiyiikliige sahip findiklarda, sertlik oran1 benzer seviyelerde saptanmistir. 16 mm
ve 18 mm biiyiikliige sahip Tombul findiklarda sertlik oranlar1 arasinda 6nemli bir
farklilik gozlemlenmemistir. Meyve iriliginin, sertlik oranit {zerine etkisi
incelendiginde 6nemli bir farklilik bulunmamustir. Cesitlerin sertlik orani iizerine
etkisine bakildiginda, gesitler arasinda 6nemli bir farklilik saptanmamistir. Kog Giiler,
(2015), farkli doz uygulamalarinin yapildigi 6rneklerde depolama siiresince sertlik
degerlerinde panelistler tarafindan belirlenen degerler arasindaki farkin 6nemli

oldugunu saptamaistir.

5.26 Renk

Yiriitilen bu arastirma neticesinde, 16 mm biyiikliige sahip Cakildak
findiklarda renk oran1 bakimindan kurutma yoOntemleri arasinda benzerlik
saptanmistir. 18 mm biiytikliige sahip findiklarda ise sertlik orani iizerine dnemli bir
farklilik gozlemlenmemekle birlikte, son donem analizlerde 7°C’de kurutulan
findiklarin renk orani digerlerine oranla daha yiiksek degerde bulunmustur. 16 mm ve
18 mm biiyiikliige sahip Palaz findiklara bakildiginda, renk oran1 bakimindan 6nemli
goriilecek bir farklilik bulunmamistir. 16 mm biiytikliige sahip Tombul findiklarda
hasat doneminde yapilan analizlerde 2°C’de kurutulan findiklarin renk orani daha

yuksek bulunmugken, diger donemlerde kurutma yontemleri arasinda bir farklilik
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gozlemlenmemigtir. 18 mm biiyiikliige sahip Tombul findiklarda ise tiim kurutma
yontemlerinde renk orani benzer seviyelerde gozlemlenmistir. Meyve iriliginin, renk
orani tizerine etkisi incelendiginde 6nemli bir farklilik bulunmamustir. Cesitlerin renk
orani lizerine etkisine bakildiginda, hasat doneminde Tombul ¢esidinin renk orani
diger cesitlere kiyasla daha diisiik saptanmisken, son donem analizlerde ¢esitlerin renk
orani iizerine etkisi benzer seviyelerde gdzlemlenmistir. Kog¢ Giiler, (2015), farkli doz
uygulamalarinin yapildigi 6rneklerde depolama siiresince renk degerlerinde panelistler

tarafindan belirlenen degerler arasindaki farkin 6nemli oldugunu rapor etmistir.
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6. SONUC ve ONERILER

Kurutma, findikta {iretimin en mesekkatli yoniinii olusturmaktadir. Ozellikle
yetistiricilik bolgelerinde hasat siiresince devam eden olumsuz hava kosullari tireticiler
icin biiylik bir endigse kaynagi olmakta, kurutma siiresince kalite kayiplart meydana
gelebilmektedir. Makinali kurutma ise iilkemizde yaygin degildir. Ozellikle
siirdiiriilebilir maliyetlere, makinali kurutma maliyetleri eklendiginde, iiretimde
karlilik diigmektedir. Bu baglamda alternatif kurutma yontemlerinin arastirilmasi
gerekmektedir. Sogukta kurutma yonteminin bir alternatif olarak uygulanabilirligini
test etmek ve depolama siiresince kalite degisimlerini belirlemek i¢in yiiriitiilen bu

arastirma sonucunda;

— Genel olarak meyve agirlig1 ve i¢ agirhiginin boyutlara gore farklilik gosterdigi
belirlenmistir. Kurutma yontemleri arasinda ise farklilik saptanmamastir.

— Gobek boslugu bakimindan, Cakildak ve Palaz ¢esitlerinde, iri meyvelerde daha
yiiksek gobek boslugu oldugu goriilmiistiir. Yine ¢esitlerden Palaz ¢esidinin daha
fazla gobek bosluguna sahip oldugu belirlenmistir. Kurutma yontemlerinin etkisi
degerlendirildiginde Cakildak c¢esidinde gilineste kurutulan meyvelerin daha
yuksek gobek bosluguna sahip oldugu tespit edilmistir.

— Iri meyvelerin daha yiiksek i¢ oranmna; gesitler bakimindan ise Palaz ¢esidinin
diger cesitlere kiyasla daha diisiik i¢ oranina sahip oldugu saptanmistir. Yine
depolama sonunda giineste kurutulan 16 mm ve 18 mm Cakildak; 7°C’de
kurutulan 16 mm Palaz ile giineste kurutulan 18 mm Palaz ve 2°C’de kurutulan
16 mm Tombul ¢esitlerinde i¢ oran1 diger kurutma yontemlerine gore daha diisiik
olmustur.

— Meyve iriliginin siyah uglu i¢ orani {izerine etkisi saptanmamistir. Tombul
¢esidinde siyah uglu i¢ oran1 diger ¢esitlere kiyasla daha yiiksek olmustur. 18 mm
irilige sahip Palaz ¢esidinin 7°C’de kurutulan meyvelerinde; 16 mm ve 18 mm
irilige sahip Tombul ¢esidinin 2°C’de kurutulan meyvelerinde daha yiiksek siyah
uclu i¢ orani tespit edilmistir.

— Palaz ¢esidinde daha yiiksek abortif i¢ olusumu gézlemlenmistir. Iriligin etkisi
goriilmemistir. 16 mm golgede kurutulmus Palaz ve Tombul findiklarinda abortif

i¢ oran1 daha yiiksek ol¢lilmiistiir.
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16 mm irilige sahip Cakildak ve Tombul findiklarda daha diisiik c¢iiriik ic
saptanmistir. Genel olarak depolama sonunda, golge de kurutulan findiklarda daha
diisiik ¢iiriik i¢ oran1 belirlenmistir.

Cakildak ve Tombul findiklarda, Palaz findik ¢esidine kiyasla daha diisiik
limonlagma orani belirlenmistir. Yine diisiik irilige sahip Cakildak ve Tombul
findiklarin daha diisiik limonlagma oranina sahip oldugu goriilmiistiir. Cakildak
cesidinde, golgede kurutulan findiklarin daha diisiik limonlasma oranina sahip
oldugu tespit edilmistir.

Palaz ¢esidinde daha yiiksek kusurlu i¢ oran1 6l¢iilmiistiir. Kurutma yontemlerinin
kusurlu i¢ orani tizerine belirgin bir etkisi gdzlemlenmemistir.

Cakildak ¢esidine ait findiklarin, protein igerigi daha yiiksek ol¢iilmiistiir. 2°C’de
kurutulan Cakildak ¢esidine ait meyvelerde ve 16 mm Palaz meyvelerinde;
giineste kurutulan Tombul ve 18 mm Palaz meyvelerinde diger kurtuma
yontemlerine kiyasla daha yiiksek protein icerigi belirlenmistir.

Genel olarak goélgede kurutulan findiklarda yag orani daha yiiksek bulunmustur.
Tombul findigin yag oran1 Cakildak findigin yag oranindan daha yiiksek oldugu
goriilmiistiir.

Giines ve golgede kurutulan findiklarin daha diisiik kiil igerigine sahip oldugu
belirlenmistir.

Genel olarak sogukta kurutulan meyvelerin daha yiiksek fenol icerigine sahip
oldugu goriilmistiir. Daha diisiik irilige sahip Tombul ve Palaz findiklarin iri
findiklara kiyasla daha yiiksek toplam fenol icerigine sahip oldugu saptanmistir.
Cesitler kiyaslandiginda ise en yiiksek toplam fenol Cakildak, en diisiik ise
Tombul findikta 6l¢tilmiistiir.

Toplam flavonoid bakimindan cesitler karsilastirildiginda; en yiiksek toplam
flavonoid Cakildak, en diisiik ise Tombul findikta saptanmistir. Genel olarak
sogukta kurutulan findiklarin daha yiiksek flavonoid igerigine sahip oldugu
gozlemlenmistir.

Cakildak findigin antioksidan aktivitesi daha ytliksek bulunmustur. 16 mm irilige
sahip Palaz findiklarin, 18 mm olanlara gore daha yiiksek antioksidan aktivitesi
Ol¢iilmiistiir. Sogukta kurutulan findiklarm, giines ve gdlgede kurutulanlara

kiyasla daha yiiksek antioksidan aktivitesine sahip oldugu goriilmiistiir.

126



Sonu¢ olarak sogukta kurutmanin klasik kurutma yontemlerine kiyasla
meyvenin Ozellikle biyoaktif igerikleri lizerine 6nemli etkisinin oldugu belirlenmistir.
Yiriitiilen bu arastirma, findikta yapilmis ilk sogukta kurutma galismasidir. Sonuglarin
yaygin etkisini artirmak ve bulgular arasinda tutarliligi saglamak icin daha detayl

caligmalarin yiiriitilmesi gerekmektedir.
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