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Oz

Domates diinyada birgok iilkede yetistirilmekle birlikte, uygun iklim kosullar1 nedeniyle Tiirkiye domates iiretimi yapan 6nemli iilkeler
arasindadir. Ulkemizde son yillarda giineste kurutulmus domates iiretimi, uygulanan teknolojinin sadeligi, yatirrm maliyetinin diigiik
olmast tliretim yorelerinde ekolojinin uygun olmasi, kurutulan iiriinlerin taginimi ve muhafazasinin kolay olmasi, uzun dénemde pazara
sunma olanag1 ve birgok iilkede bu sekilde islenmis domates isteginin artmasi nedeniyle yogun ilgi kazanmistir. Saglik acisindan
bilinglenen tiiketicinin diisiikk sodyum igerikli gidalara olan talebinin karsilanmasi amaciyla gida teknolojisinde tuz igerigi azaltilmis
tirlin diretimi yoniinde aragtirmalar yogunluk kazanmaktadir. Genellikle gidalarda sodyum igeriginin azaltilmasina yonelik yaklagimlar
ya dogrudan tuz iceriginin diistiriilmesi ya da tuzun belli oranlarda potasyum kloriir (KCl), kalsiyum kloriir (CaCl2), fosfatlar ve
potasyum laktat gibi bilesiklerle belli oranlarda kombine kullanilmasi seklindedir. Calismada, tuz igerigi azaltilmis kuru domates
tiretiminde potasyum kloriir (KCI), kalsiyum kloriir (CaCl,), magnezyum kloriir (MgCl,) ve sodyum kloriir (NaCl) tuzlarinin
kullaniminin domateslerin bazi fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik dzelliklere etkisi belirlenmistir. Bu amagla, KCl, CaCl,, MgCl, ve
NaCl tuzlar ortadan ikiye kesilmis domateslerin (500 g tuz /24 kg domates) iizerine serpilerek, 34°C’de 7 giin boyunca riizgarli havada
kurutulmustur. Domatesler kuruduktan sonra fiziksel (pH degeri, su aktivitesi, nem, renk degerleri), kimyasal (toplam asitlik, tuz,
mineral madde (Ca, Mg, Na ve K) miktarlari) ve mikrobiyolojik (gorsel kiif-maya miktarlar1) 6zellikleri saptanmistir. CaCl, ile kurutulan
domateslerde rengin en iyi korundugu belirlenmistir. MgCls ile kurutulan domateste nem igerigi ve su aktivitesi en yliksek degerde
bulunmustur. KCl, CaCl, ve MgCl, ile kurutulan domateslerin igerdikleri kloriir miktarinda kontrol grubuna (NaCl) gére dnemli dlciide
azalma goriilmiistiir. Sonug olarak domatesin kurutulmasinda kalite 6zelliklerinin korunarak NaCl yerine ikame tuzlarin (KCl, CaCl,
MgCly) kullanilabilecegi belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Giineste kurutma, Kuru domates, Potasyum klortir, Kalsiyum kloriir, Magnezyum klortir

Investigating Some Quality Properties of Dried Tomatoes with
Different Salts

Abstract

Tomatoes grown in many countries around the world and Turkey is among the countries that are important tomato production due to
favorable climatic conditions. In our country, sun-dried tomato production has gained intense interest in recent years due to the
simplicity of the technology applied, the low investment cost, the convenience of the ecology in the production regions, the easy
transportation and storage of the dried products and the possibility of long term storage. There is an increasing demand for tomatoes
that have been processed in this way in many countries. In order to meet the demand of health-conscious consumers for foods with
low sodium content, researches on the production with reduced salt content in food technology are intensifying. Generally, approaches
to reduce sodium content in foods are either directly reducing the salt content or using salt in certain proportions combined with
compounds such as potassium chloride (KCl), calcium chloride (CaCl2), phosphates and potassium lactate. In this study, the effects
of potassium chloride (KCl), calcium chloride (CaCl,), magnesium chloride (MgCl,) and sodium chloride (NaCl) salts on the physical,
chemical and microbiological properties of tomatoes in the production of dried tomatoes with reduced salt content were determined.
For this purpose, KCl, CaCl,, MgCl, and NaCl salts were sprayed on tomato (500 g salt / 24 kg tomato) in half and dried in windy air

.
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at 34°C for 7 days. After drying process, pyhsical (pH value, water activity, moisture, color changes), chemical (total acidity, salt and
mineral (Ca, Mg, Na and K) contents) and microbiological (visual mold-yeast amounts) changes were determined. Moisture content
and water activity were found to be the highest in the tomato dried with MgCl,, and the salt content of the groups were decreased
compared to control group dried with NaCl. It was observed that substitution salts (KCI, CaCl,, MgCl,) could be used in dried tomato
production instead of NaCl without a significant decrease in the quality characteristics of tomatoes.

Keywords: Sun drying, Dried tomatoes, Potassium chloride, Calcium chloride, Magnesium chloride

1. Giris

Diinyada yaygin olarak tiiketilen domates karotenoidler,
C vitamini, provitamin A, folik asitge zengin olmasi ile saglik
acisindan 6nemli bir yer teskil etmektedir (Tekgil vd., 2015).
Kurutma birgok meyve ve sebzenin depolnamasinda 6nemli bir
islem olup farkli kurutma teknikleri ile bu {irlinlerin uzun siireli
muhafazalar1 miimkiindiir (Tekgiil ve Baysal, 2018). Ulkemizde,
gida ihracatinda 6nemli bir yere sahip olan domatesler tuz ve
kiikiirt uygulanarak kurutulmaktadir (Vural ve Duman, 2000).
Kurutulmus domates iiretiminde yiiksek kikirtli (5000-8000
ppm), kikiirtlii (2000-3000 ppm), tuzlu (%4-6), tuzlu-kiikiirtli
(%4-6 tuz, 1500-2000 ppm kiikiirt) gibi degisik {iriin
ozelliklerinde iiretimler miisteri isteklerine gore hazirlanmaktadir
(Baysal vd., 2009). Giineste kurutulmus domatesler icin da
uygulama olarak sofra tuzu (sodyum kloriir, NaCl) yaygin olarak
kullanilmaktadir. Diigiik maliyetinin yan1 sira teknolojik
ozelliklerinin iyi olmasi, aroma ve mikrobiyolojik stabiliteyi
arttirmast NaCl tuzunun tercih edilmesine neden olmaktadir
(Ruusunen ve Puolanne, 2005). Islenmis iiriinler, sofra tuzu olarak
tiiketilen sodyumun %75’inin kaynagi olmaktadir ve kurutulmus
domatesler de yiliksek miktarda sodyum igeren 10 gida arasinda
yer almaktadir. Kurutma teknolojisinde kullanilan tuzun
bilesiminde yer alan sodyumun insan viicudunda Onemli
fonksiyonlar1 bulunmaktadir. Bunlar, su dengesinin, asit-baz
dengesinin ve kas kasilmalarinin siirdiiriilmesi, sinirsel iletilerin
aktarimi, bazi besinlerin emilimi ve taginmasidir (Strain ve
Cashman, 2009). Ancak, asir1 sodyum tiiketimi hipertansiyon,
bobrek ve kalp-damar hastaliklarini neden olmaktadir (Geleijnse
vd.,, 2003; He ve MacGregor 2003). Tuz tiiketiminin kalp-damar
sistemi yaninda kalsiyum ve kemik metabolizmasi iizerinde de
etkisi vardir. Ayrica, tuz tiiketimi mide kanserinin goriilme
sikligin1 da etkilemektedir (de Wardener ve MacGregor, 2002).
Astimin nedenlerinden biri olarak asir1 tuz tiikketimi gosterilmese
de epidemiyolojik ve klinik kanitlar tuz alimi ile astim siddeti
arasinda bir iliski oldugunu gostermektedir. Ornegin, bir
calismada, hafif yiliksek ve orta astimli erkeklerde tuz aliminin
azaltilmastyla astim ataklarinin siddeti, ilag kullanim1 ve solunum
yolu direnci de azalmistir (Carey ve ark. 1993; Mickleborough ve
Fogarty, 2006). Tesadiifi tuz azaltma caligmalarinin meta
analizine dayanarak tuz aliminin 6 gram/giin azaltilmasiyla felg
sayisinda %24 oraninda ve koroner kalp hastaliginda ise %18
oraninda bir azalma sagladigi tahmin edilmektedir (He ve
MacGregor, 2002; 2003).

Birgok tilkede oldugu gibi iilkelimizde giinlik sodyum
tiiketimi miktar1 maksimum (5-6 g/giin) lizerinde olup ve sodyum
miktar1 islem gbrmiis gidalarin tiiketilmesi ile artmaktadir (Giinal
ve Giinal 2010; Ruusunen ve Puolanne 2005). Bu nedenle Diinya
Saglik Orgiitii yiiksek miktarda tuz igeren bir diyeti saghk
acisindan tehlikeli olarak nitelendirmektedir. Artan tiiketici bilinci
ile gerek sanayide gerekse bilimsel agidan yeni ¢aligmalar tuz
igerigi azaltilmisg tirlin iretimi yoniinde yogunlagmaktadir (D6tsch
vd., 2009). Gida iirlinlerindeki sodyum miktarinin disiiriilmesine
yonelik yapilan ¢aligmalar baktigimizda {riin icerigindeki tuz
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miktarinin diisiiriilmesi ya da tuzun miktarin1 azaltarak yerine
potasyum kloriir (KCI), kalsiyum kloriir (CaCl,), fosfatlar veya
potasyum laktat gibi bilesikler kullanilmaktadir (Ruusunen ve
Puolanne 2005, Angus vd.,2005; Armenteros ve ark. 2009).

Fermente sosis {iretiminde NaCl miktar1 %25 ve %50
oraninda azaltilarak yerine KCI kullanilmis olup, ikame KCI ‘“lin
NaCl’ e kiyasla sosisin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
ozellikleri arasindaki fark 6nemsiz bulunmustur (Campagnol vd.,
2011). Pastirma tiretiminde ii¢ farkli tuz kosullarinin (%100 NacCl,
%85 NaCl-%15 KCl, %70 NaCl-%30 KCl) iriin kalitesi
iizerindeki etkileri arastirmugtir.  Pastirma {iretiminde tuz
miktarmin azaldigr %85 NaCl-%15 KCl grubunun begenildigi
belirtilmistir (Hastaoglu 2011). Benzer sekilde pastirma, hamsi,
balik sosu, pili¢ gdgsii filetosu ve hellim peynirinin {iretimde yer
alan NaCl’iin kullanim miktarini azaltilarak NaCl ile birlikte KCI
ve/veya CaCl, kullanilarak {driinlere ait fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik  degerler incelendiginde kabul edilebilir
diizeylerde olduklar1 ifade edilmektedir (Ayyash vd., 2011;
Ekmekei, 2012; Lee vd., 2012; Sanceda vd.,2003; Yaldirak
vd.,2012).

Literatiirdeki calismalar g6z Oniinde bulundurulsa,
birgok farkli gida tiriniinde 6zellikle et iiriinlerinde farkli tuzlarin
kaliteye  etkilerinin  incelendigi  ancak  domateslerin
kurutulmasinda yapilan az sayida caligma oldugu dikkat
¢ekmektedir. Bu ¢aligmada, dogal tuza alternatif olarak potasyum
kloriir, kalsiyum kloriir ve magnezyum kloriir tuzlarinin giines
altinda kurutulan domatesin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
kalite 6zelliklerine etkilerinin saptanmasi amaglanmustir.

2. Materyal ve Metot
2.1. Materyal

Calismada, kurutmaya uygun olan ve bolgede bu amagla
yaygin olarak kullanilan Zeplin F1 tipi domateslerden (oval,
parlak kirmizi renkte ve ortalama meyve agirligi 120-130 g) 75
kg domates hasat edilmis ve Izmir’in Menderes ilgesindeki
Yeditepe Organik Tarim Gida San. ve Tic. Ltd. Sti.’ne ait tesiste
kurutulmustur. Kurutulacak domateslerin tuzlanmasinda Billur
tuzdan temin edilen sofra tuzu (NaCl) ve Zag Kimya Ltd..Sti’ den
temin edilen Potasyum Kloriir (KCl), Magnezyum Kloriir
(MgCly) ve Tito marka Kalsiyum Kloriir (CaCly) kullanilmustir.

2.2. Yontem

2.2.1 Uretim Yontemi

Domatesler hasattan hemen sonra delikli plastik kasalar
igerisinde isletmeye getirilmis ve 4 adet 24 kg’lik partiler halinde
ayrilmistir. Her bir partiyi olusturan domatesin ayni boyutta ve
ayni olgunluk derecesinde olmasina dikkat edilerek polipropilen
culun iizerine, her bir bolgede 24 kg taze domates uzunlamasina
ortadan ikiye kesilerek serilmistir. 500 g CaCl, 1. bolgedeki, 500
g KCI 2. bolgedeki, 500 g MgCl, 3. bdlgedeki ve 500 g NaCl 4.
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bolgedeki ortadan ikiye kesilmis olan taze domateslerin iizerine
elle serpilmistir. Ortalama 34°C’de 7 gilin boyunca riizgarl
havada domatesler kurutulmugtur. Kuruyan domatesler ayr1 ayri
ambalajlanarak analize kadar herhangi bir bozulma olmamasi igin
Yeditepe Organik Tarim Gida San. ve Tic. Ltd. Sti.’nin  +4
oC’deki soguk hava deposunda muhafaza edilmistir.

2.2.2 Analiz yontemleri
2.2.2.1 pH tayini

100 g kuru domates makasla kiigiik pargalar halinde
kesilmistir. Uzerine 100 ml saf su eklenerek blenderda homojen
hale gelene kadar karistirilmistir. Hazirlanan homojen karisima,
kalibrasyonu yapilmig pH metre (WTW Inolab 7110, Almanya)
daldirilmig ve deger sabitlenene kadar beklenmistir (Anon, 1995).

2.2.2.2 Titre edilebilir asitlik tayini

Alman kuru domates numunesi, blenderda iyice
kiyilmistir. Kiyilmis numuneden 10 g 6rnek tartilip, 100 ml’ye saf
suyla tamamlanarak filtre edilmistir. Siizlintiiden 10 ml erlene
almip 0.1 N NaOH c¢ozeltisiyle fenolftaleyn indikatorliigiinde
hafif kalici bir pembe renk elde edilinceye kadar titre edilmistir.
Titrasyonda sarfedilen 0.1 N NaOH miktar;, 100 g kuru
domatesteki toplam asitlik degerini ifade etmis ve Esitlik 1 ‘e gore
hesaplanmistir (Anon, 1990).

S.N.F.E
A:

X100
(1)

A= Titre edilebilir asit miktari, g 100 ml"! domates suyu
S=Kullanilan NaOH miktari, ml

N= Kullanilan NaOH normalitesi, ml

F= Kullanilan NaOH fakt6rii=1

C=Alinan 6rnek miktari, ml

E= Ilgili asidin equivalent degeri, sitrik asit i¢in=0.064g

2.2.2.3 Su aktivitesi tayini

Su aktivite 6l¢liim cihazi ile (Testo Electronics, 1999,
Almanya) 20°C ‘de gerceklestirilmistir.

2.2.2.4 Nem tayini

Nem tayin cihazt (Radwag MACS0, Polonya)
kullanilarak 3 gram 6rnek ile 105 °C’de % nem degeri yas agirlik
bazda belirlenmistir.

2.2.2.5 Tuz tayini

Cl iyonunu tespit etmek amaciyla kurutulan o6rnekler
almarak blenderda iyice kiyilmistir. Bu kiyilmig numuneden 10 g
ornek tartilmistir. Ornek 250 ml’ye saf su ile tamamlanmis ve
blenderda karistirilip, kaba filtre kagidindan gegirilerek siiziilmiis
ve stizintiiden 5 ml erlene almmistir. % 5°lik potasyum kromat

Farkli tuzlarla kurutulan domates &rneklerin nem degerleri
Tablo 1°de goriildiigii lizere kontrol Ornegine kiyasla artis
gostermis ancak CaCl, ve MgCl, ile kurutulan domateslerin nem
degerleri arasinda istatistiksel agidan fark saptanmamistir
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indikatorliigiinde 0,1 N Giimils nitrat ¢ozeltisi ile titrasyon
yapilmigtir. Renk saridan kirmizi-kiremit rengine dondiigiinde
titrasyon sonlandirilmistir. Hesaplamalar Esitlik 2’ye gore
yapilmistir (Cemeroglu, 2010).

% Tuz (g) = [(0.00585 x V)/m] 2)
x SF x 100

V= Harcanan AgNOj3 ¢dzeltisinin hacmi
m= Alinan numune miktari (g)
SF= Seyreltme Faktorii

2.2.2.6 Potasyum, sodyum,_kalsiyum ve magnezyum
icerikleri tayini

Mineral madde igerikleri atomik emisyonun optik
spektroskopi (Perkin Elmer AAanalyst 400, Almanya) teknigi ile
Olciilmiistir. Minimum 1 gram kuru madde elde etmek igin
gerekli olan miktarda numune terazide, 40 veya 50 ml’lik kroze
icerisinde tartilmistir. Mg(NO3), ¢ozeltisi (6,67% w/v) eklenip
tamamen karistirtlmistir. 90-95°C’ye ayarlanmus etiivde yaklasik
6 saat boyunca numune kurutulmustur. 80°C’nin altindaki kiil
firmina numune yerlestirilmistir. Numunenin keskin bi¢imde
yanmasini énlemek i¢in sicaklik yavas ve kademeli olarak 500-
550°C’ye ¢ikarilmigti. Bu sicaklikta 16 saat tutulmustur.
Kiiller, HNOs’de tamamen ¢6ziilmiistiir. Coziinmeyen partikiil
veya maddeler varsa, okuma yapilmadan once filtrelenmistir
(Geng ve Yildiz, 1997).

2.2.2.7 Renk tayini

Kuru domates Orneklerinin renk (L*, a* b¥*)
degerleri HunterLab  kolorimetre ile  (Hunter  Associates
Laboratory Inc., Reston, VA, ABD.) dl¢iilmiistiir. Aydinlik degeri
olan L*; “0” siyahtan “100” beyaza kadar degismektedir. “a*”
degeri, “-a*”ile yesil, “+a*” ile kirmiziligt; “b*” degeri ise “-b*”
ile mavi,“+b*” ile sarilig1 gostermektedir.

2.2.2.8 Gorsel mikrobiyolojik tayin

Kurutulan domateslerin depolama sonucunda kiif ve
maya miktarlart gozlemlenmistir. Gorsel kiiflenme degerinin
saptanmasit amactyla her grup ornekten 1 kg tartilmis ve kiif-maya
olusup olusmadigina bakilmis, kiif-maya olusumu gozlenen
domatesler ayrilmis ve tartilip % olarak hesaplanmustir (Filya vd.,
2000).

2.2.3 Istatistiksel analiz

Varyans analizinden (ANOVA) vyararlanilarak SPSS
istatistiksel paket programi ile (SPSS 15.0 for Windows Version;
SPSSInc., Chicago,Ill) % 95 giiven araliginda istatistiksel analiz
yapilmustir.

3. Arastirma Sonugclar1 ve Tartisma

(p>0.05). Kurutma prosesinden sonra {iiriine bagli olarak nem
icerigi yas aguwhga gore % 1-20 arasinda olmaktadir
(Gunasekaran, 1999). Bu calisamaya benzer sekilde Vujovic,
(2015) kuru domates iiretiminde farkli sodyum kloriir ve
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potasyum kloriir oranlarinin depolama siiresince bazi kalite
ozelliklerinin degisimlerine etkisi konulu calismasinda kuru
domates Orneklerinin nem degerlerini % 11.22 ile % 15.31
arasinda bulmustur. Potasyum oranlart nem igerigi iizerine
istatiksel olarak onemli Olciide etkide bulunmus ve % 30 KCl
¢Ozeltisi uygulamasina tabii tutulan domateslerin nem igeriginin
daha yiiksek oldugunu gézlemlemistir. Latapi ve Barrett (2006) %
10 NaCl uygulamasi ile kurutulan domateslerde nem igerigini
%17 olarak tespit etmislerdir. Baysal vd., (2009) yaptiklar
calismada domates orneklerinin yiiksek nemli hale getirilip
yenilebilir misir zeini filmi ile kaplanmasindan sonraki baslangic
nem degerlerini % 53.77 ile % 55.32 arasinda bulmuslardir. Uzun
ve ark. (2004) tarafindan yapilan calismada kurutulmus
domateslerin nem igeriginin depolama dénemi iginde azaldig:
belirtilmistir. Nem degeri metabisiilfit uygulamasinda % 17.4’den
% 15.2°ye, tuz ile kurutulanlarda ise % 15.8’den % 14.6’ya
dismiistiir. Tuzlanarak kurutulan domateslerin nem degeri
metabisiilfit ile kurutulanlardan % 0.7 daha diisiik bulunmustur.

Ormneklerin pH degerleri arasinda istatistiksel agidan
onemli bir fark bulunmamistir (p>0.05). Farkli tuzlarla kurutulan
domateslerin pH degerlerinde istatistiksel olarak etkili bir degigim
olmadig1 gézlemlenmistir (p>0.05). Benzer olarak, Baysal ve ark,
(2009) yaptiklar1 ¢aligmada domates orneklerinin yiiksek nemli
hale getirilip yenilebilir misir zeini ile kaplanmasindan sonraki
pH degerleri arasindaki farki 6nemsiz olarak saptamislardir.

Toplam asitlik (TA) degerleri siralamasi NaCl ile
kurutulan domates (4.08+0.30) > KCI ile kurutulan domates
(3.98+0.01) > CaCl, ile kurutulan domates (3.88+0.20) > MgCl
ile kurutulan domates (3.73+£0.01) seklindedir. Kontrol 6rnegi
olan NaCl ile kurutulan domatesin asitlik degeri en yiiksek
olurken, MgCl, ile kurutulan domatesin de en diisiik asitlik
degerine sahip oldugu bulunmustur (Tablo 1). MgCl ile kurutulan
domates ile diger gruplarin asitlik degerleri arasinda istatistiksel
acidan fark bulunmustur (p<0.05). Asitlik degerleri farkli tuzlarla
kurutuldugunda kontrole kiyasla MgCl, grubunda istatistiksel
agidan Onemli seviyede azalmigtir (p<0.05). Uzun vd., (2004),
NaCl ve metabisiilfit ile kurutulan domateslerde yaptiklari
¢alismada orneklerdeki toplam asitlik miktarlarinin % 4 ile 8.5
arasinda degistigini bulmuslardir. Depolama dénemi sonunda (10
ay) belirgin sekilde arttigini, bu artisin  metabisiilfit ile
kurutulanlarin, tuzla kurutulanlara kiyasla % 1.25 daha fazla
oldugunu belirlemislerdir. Kurutma sirasinda uzaklasan su ile
asitlik degerlerinde azalma goriilmesi beklenen bir sonugtur.

Domateslerin ~ kurutulmast  Oncesinde  bozulmay1
yavaglatmak ve muhafaza siiresini uzatmak igin tuz
kullanilmaktadir. Kontrol 6rnegi olan NaCl ile kurutulan

domatesin kloriir miktar1 %13.7 bulunmus ve beklenildigi {izere
digerlerine oranla daha yliksektir ve istatistiksel agidan onemli
seviyede fark bulunmustur (p<0.05). MgCl, ile kurutulan
domateste ise bu deger %4.81+£0.14 olarak bulunmus ve diger
gruplardaki tuz icerigi arasindaki fark istatistiksel agidan 6nemli
olarak saptanirken (p<0.05), KCI grubu ile MgCl grubunun tuz
icerigi arasinda istatistiksel agidan fark bulunmamustir.
Tiirkiye’de NaCl ile kurutulan domateslerin tuz miktarlar1 %8-14
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arasinda degismektedir. NaCl yerine kullanilabilecek bu tuzlar ile
miigteri talepleri dogrultusunda tuz igerigi azaltilmis domates
iretimi saglanabilmektedir. Vujovic (2015), kuru domates
orneklerinin Cl miktarlarint %4 ile %8 arasinda bulmustur.
Yaptig1 c¢aligmada, farkli konsantrasyonlarda NaCl ve KCI
¢ozeltileri piskiirtillerek domates kurutmaya tabii tutulmus ve
bunun sonucunda KCI ¢ozeltisini daha fazla igerenlerde Cl
miktarlarinin azaldigimi saptamislardir. Bu ¢alisma sonucunda
bulunan sonuglara benzer sekilde NaCl yerine kullanilabilecek
farkli tuzlarin Cl miktarm1  Snemli seviyede azalttigim
gostermektedir (p<0.05).

Mineral madde analizi sonuglarma gore NaCl ile
kurutulan kontrol 6rneginde %33.64 oraninda Na tespit edilmistir.
Bu kontrol 6rnegine disaridan Ca, Mg ve K eklenmemistir. Kuru
domatesin yapisinda %0.3 Ca, %0.02 Mg, % 0.14 K saptanmuistir.
KCl ile kurutulan domateste K miktart %9.5’a yiikselmis, CaCl,
ile kurutulan domateste Ca miktar1 %2.5’a yiikselmistir, MgCl,
ile kurutulan domateste Mg miktar1 %2’ye yiikselmistir. Ornekler
arasindaki fark istatistiksel acidan anlamli olarak saptanmistir
(»<0.05). 100 g kuru domateste Kalsiyum (110 mg), Magnezyum
(194 mg), Sodyum (2095 mg) ve Potasyum (3427 mg) olarak
belirtilmistir (Anonim, 2017). NaCl ile kurutulan kontrol
grubunda Na miktar1 beklenenden fazla oldugu ve bunun sebebi
domatesin  bilinyesinde bagladigt Na’dan kaynaklandigi
diigiiniilmektedir. CaCl, ile kurutulan o6rnekte Ca miktarinin
artmas1 beklenmekte ve beklendigi lizere arttig1 analiz sonucunda
goriilmektedir. Beslenme agisinda kalsiyumca zengin gidalar
tilkketmek 6nemlidir. MgCl, ile kurutulan domateste de beklendigi
lizere Mg miktar1 artmigtir. Bu artislarin orantili bir sekilde
olmamasinin sebebi bu tuzlarin elle serpilmesi ve ister istemez her
bir domatese ayni oranda dagilmamasinda kaynaklandigi
diisiiniilmektedir.

En ytiksek su aktivitesine sahip olan MgCl, ile kurutulan
domates Ornekler iken, NaCl ile kurutulanda en diisiik su
aktivitesi degeri gozlemlenmistir. Ancak MgCl,, CaCl, ve KCl
ornek gruplari arasinda su aktivite degerleri istatistiksel olarak
anlamli bir fark yaratmamaktadir (p>0.05). Farkli tuzlar ile
kurutulan domates drneklerinin su aktivitesi sonuglart Tablo 1°de
gosterildigi gibi 0.59 ile 0.68 arasinda degismektedir. NaCl ile
kurutulan kontrol &rnegi disindaki gruplarin su aktiviteleri
aralarinda istatistiksel agidan fark bulunmazken (p>0.05) kontrol
ornek ile diger gruplar arasinda istatistiksel agidan anlamli bir fark
bulunmaktadir (p<0.05). Genel olarak NaCl’lin su aktivitesini
diistirerek gidalarin raf omriini arttirdigi bilinmektedir. Fakat
diger tuzlarin NaCl kadar su aktivitesini diistirmedigi
goriilmiistiir. Bunun sonucunda NaCl ile kurutulan domateslerin
su aktivitesi diisiik oldugu i¢in mikrobiyal bozulmaya kars1 daha
dayanikli olduklarini sdylenebilirken, MgCl, ile kurutulan
domateslerin su aktivitesi istatistiksel acidan da daha yiiksek
oldugu i¢in (p<0.05), mikrobiyal bozulma riski digerlerine oranla
daha fazladir. Kiif mantarlar1 aw<0.65 altinda artik gogalamazlar
ama kontrol 6rnegi disindaki gruplarda su aktivitesi 0.65’in
iizerinde oldugu i¢in kiifler gelisebilir.
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Tablo 1. Farkli tuzlarla kurutulan domateslerin kalite ozellikleri

Analizler Kontrol (NaCl) KCl CaCl: MgClL,
Nem degeri (%) (w/w) 18.41+0.33¢ 20.37+0.40° 24.66+0.70* 25.25+0.61*
pH degeri 4.20+0.302 4.36+0.50? 4.20+0.307 4.18+0.10?
Toplam asitlik (%) 4.08 +0.21* 3.98 +0.10% 3.88 +0.14% 3.73+0.10°¢
Tuz (kloriir) miktar1 (%) 13.70+0.90? 5.97+0.13° 4.81+0.14¢ 5.69+0.15°
Su aktivitesi 0.59+0.01° 0.66+0.01° 0.67+0.01° 0.68+0.02°
Gorsel Kiif (%) 0.01 6 18 4.75
mikrobiyolojik
analizler Maya(%) 0.01 8 0 4.75
L*
25.01+1.95° 26.52+0.76° 31.03£1.292 26.89+1.46°
*
Renk a 17.01£1.50° 23.50+0.69* 25.39+0.90* 24.714+0.93*
b‘k
13.66+0.26¢ 16.94+1.48° 22.61+0.63% 19.51+1.13%

*Aym siradaki farkli harflerle (*¢) ifade edilen degerler 6rnekler arasinda P<0.05 diizeyindeki istatistiksel farki gostermektedir.

Tablo 1’de kuru domateslerin mikrobiyolojik agidan
degerlendirilmeleri mevcuttur. MgCl, ile kurutulan
domateslerde % 4.75 gorsel kiif ve %4.75 gorsel maya
saptanmugtir.  Toplamda 9%9.5 oraninda gorsel kiif-maya
gelisimi gozlenmistir. CaCl, ile kurutulan domateste maya
gelisimi gdzlenmezken %18 oraninda gorsel kif gelisimi
saptanmustir. KCl ile kurutulan domateste ise %6 gorsel kiif ve
%8 gorsel maya olusumu saptanmis toplamda %14 oraninda
kiif-maya gelisimi belirlenmistir. Gorsel mikrobiyolojik analiz
sonuglarina gore kiif-maya gelisimine en dayaniksiz olan 6rnek
grubu CaCly’dir. NaCl ile kurutulan kontrol Orneginde ise
toplamda %0.02 oraninda kiif-maya olusumu gozlenmistir.
Sonuglar NaCl’nin mikrobiyolojik agidan domatesleri
korudugunu ve  kiif-maya  gelisimini  engelledigini
gostermektedir. Kuru domateslerde renk onemli bir kalite

4. Sonug¢

Sonug olarak KCI ve CaCl, ile kurutulan domateslerin
istenilen kalite ve goriiniiste oldugu saptanmig, ancak CaCl, tuzu
ile kurutulan 6rneklerde kiif gelisiminin fazla oldugu, MgCl ile
kurutulan domateslerde ise renk kararmalarinin daha fazla olmasi
nedeniyle KCI tuzunun tercih edilebilecegi belirlenmistir.

5. Tesekkiir

Calismanin gerceklestirilmesinde hammadde ve iiretime
destek veren Yeditepe Organik Tarim Gida San. Ve Tic. Ltd.
Sti.’ne; mineral madde tayininin yapilmasinda katkilarindan
dolay1 Eko Smyrna Analiz Laboratuari’ na tesekkiir eder
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kriteri olarak bilinmektedir. Besleyici 6zelligi ayni olsa bile
renk agisindan albenisi olmayan kuru domatesler tiiketici
tarafindan tercih edilmemektedir. Calismada farkli tuzlarin L*,
a* ve b* renk degerleri lizerine istatistiksel a¢idan Snemli
seviyede etki ettigi gézlenmistir (p<0.05) (Tablo 1). CaCl; ile
kurutulan domatesler parlak ve canli kirmizidir bu da kuru
domateste istenilen bir renktir. L* (aydinlik) degerinin CaCl,ile
kurutulan 6rneklerde en yiiksek, kontrol grubunda ise bu
degerin en diisiik oldugu goriilmektedir. Parlaklik degerleri
kiyaslandiginda, CaCl, ile diger Ornek gruplart arasinda
istatistiksel agidan anlamli bir fark bulundugu belirlenmistir
(p<0.05). Kirmizilig1 gosteren a* degerinde kontrol grubuna
kiyasla diger gruplarda artis saptanmistir (p<0.05). Sarilik
degeri olan b" degeri ise gruplar arasinda istatistiksel agidan
anlamli bir degisim gdstermektedir (p<0.05).
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