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Son yillarda orta nemli {iriinler, yeme kalitelerinin taze iiriinlere yakin olmasi ve dayanimlarinin taze tiriinlere gore daha
uzun siireli olmast nedenleriyle tercih edilmektedirler. Orta nemli {irtinlerin nem miktarlar1 ve buna baglh olarak su
aktiviteleri yiiksek olup mikrobiyolojik a¢idan bozulmaya elverislidirler. Kurutmalik 6zellikleri Sultani ¢ekirdeksiz ile
benzer 6zellikler gosteren Tekirdag Bageilik Enstitiisii tarafindan 1slah calismalariyla elde edilen Tekirdag Misketi {iziim
¢esidi kullanilmistir. Farkli muhafaza kosullarinin denendigi 3 ayr1 nem oranina (kadar kurutulan ‘orta nemli iiztim’
calismasi yapilmistir. Uziimler acik alanda, giines kolektorlii kurutma sisteminde ve laboratuvar tipi tepsili kurutma
firminda kurutulmustur. Kurutma islemi tiim sistemlerde her giin 6l¢iim yapilarak meyve nem orant %25, %30, %35
olacak sekilde 3 farkli olarak sonlandirilmistir. Elde edilen orta nemli iiziimler, 12 ay siiresince +4°C’de
buzdolabinda, -18°C’de dondurucuda ve MAP ambalaj uygulanmis bigimde oda sicaklifinda muhafaza edilmistir. Orta
nemli iziimlerde muhafaza siiresince giines kolektorii ve firinda kurutulanlarda bozulmalar daha ge¢ gerceklesmis, agik
alanda kurutulanlarda ise mikrobiyal yiikiin daha fazla arttig1 goriilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Kurutma, orta nemli iiziim, MAP, ‘Tekirdag Misketi’
MEDIUM HUMIDITY GRAPE PRODUCTION AND DETERMINATION OF STORAGE CONDITIONS
ABSTRACT

In recent years, medium moisture products have been preferred because their eating quality is close to fresh products and
their durability is longer than fresh products. Medium moisture products have high moisture content and, accordingly,
water activities and are suitable for microbiological deterioration. Tekirdag Misketi grape variety, which was obtained by
the Tekirdag Viticulture Institute, with its drying properties similar to Sultani Seedless, was used. The ‘moisture grapes’
study was carried out, where different storage conditions were tested and dried up to 3 different humidity ratios. The
grapes were dried in the open area, in a drying system with solar collector and in a laboratory-type drying oven with trays.
The drying process was carried out every day in all systems, and the fruit moisture rate was 25%, % the medium humidity
grapes obtained were stored in the refrigerator at +4°C for 12 months, in the freezer at -18°C and at room temperature
with MAP packaging during storage. It was observed that the deterioration occurred later in the ones dried in the solar
collector and in the oven, and the microbial load increased more in those dried in the open area.

Keywords: Drying, medium-moist grape, MAP, ‘Tekirdag Misketi’

GIRIS Kurutma ile aroma ve besin degeri gibi kalite

Ozelliklerinin muhafazas1 da saglanmaktadir [4].

Kurutma, yiiz yillardir en baslica yapilan
muhafaza yontemlerinden olup, maddenin icinde
bulunan sivinin ¢esitli yontemlerle uzaklastirilmasi
olarak tanimlanabilir. Gidalarda kurutma
yapilmasinin ¢ok g¢esitli amaglart bulunmaktadir.
Gidada kurutma ile su aktivite degerleri diisiiriilerek
mikrobiyel ve enzimatik aktivite yavaslatilip boylece
gidanin muhafaza Omrii arttirnilmis olmaktadir.

Ayrica gidanin kiitlesi azalacagindan tasima kolayligi
da saglanmaktadir.

Mikroorganizmalarin bir gidanin bozulmasina
neden olabilmeleri i¢in ortamda yararlanabilecegi
nitelikte suyun bulunmasi1 gerekmektedir. Kurutma
islemi ile gidada bulunan bu suyun biiyilik bir
kisminin  uzaklastirllmasi  ile  mikroorganizma
faaliyeti i¢in elverissiz ortam olusturulmaktadir [3].

*Sorumlu yazar / Corresponding author: gamze.uysalseckin@tarimorman.gov.tr
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Gidanin  sahip oldugu ve mikroorganizmalar
tarafindan kullanilan su miktarina o gidanin su
aktivitesi (aw) denilmektedir. Gidalarin
mikrobiyolojik kararlilign su aktivitesi degeri ile
Olciilebilir [6].

Gidalar, nem igerikleri acgisindan yiiksek
(aw=0.90-1.00), orta (aw=0.60-0.90) ve diisiik nemli
(aw <0.60) olarak gruplandirilabilmektedir [10]. Bu
gruplandirma i¢inde orta nemli gidalar olarak bilinen
ve bliyik bir gida maddeleri grubunu kapsayan
iiriinler kendiliginden kararli, dogrudan tiiketilebilen
gidalardir [1]. Fakat orta nemli gidalar bakteriyel
gelismeyi Onleyici yeterlikte ancak kiif ve maya
gelismesine agik aw degerine sahip gidalardir [10].
Kuru {izim biyo-yararliligi yiiksek bir gidadir.
Protein ve karbonhidrat kaynagi olan kuru {iziim,
igerigindeki demir, fosfat, kalsiyum ve diger mineral
maddelerile A, B1, B2, B6, C vitaminlerinden dolay1,
diinyada gittik¢e artan oranlarda talep gormektedir.
Ozellikle gelismis iilkelerde, saglikli gida tiiketimi
konusundaki bilincin yiiksek olmas1 beslenme
aliskanliklarinda bu tip iriinlerin daha fazla yer
almasina sebep olmaktadir. Bu a¢idan, kuru iiziim,
gelecek yillarda, diinya organik gida pazarindan daha
biiyiik paylar alabilecek bir tiriindiir [11].

Meyve ve sebzelerde yiizyillardir muhafaza
yontemi olarak kullanilan kurutma caligsmalarinda
son yillarda, hammaddenin 6zelliklerinden daha az
odiin vererek, yeme kalitesi yiiksek yeni iiriinler elde
edilmeye c¢alisilmaktadir. Geligen gida teknolojisi ile
birlikte uygulanmaya baslayan ve geleneksel gida
muhafaza iglemlerine alternatif olarak gelistirilen
kombine yontemlerde su aktivitesinin azaltilmasi ile
birlikte pH diisiiriilmesi, hafif 1sitma, koruyucu
kullanim1 vb. gibi koruyucu etkenlerin bir arada ve
disik oranda kullanilmasiyla gidanin  orijinal
niteliklerinin ¢ok az degistigi rlinler elde
edilmektedir [9]. Kurutulmus iiriinlerde de yas iirlin
ile arasinda tat ve dokuda az fark olan ‘orta nemli’
iiriinler, son yillarda tiiketici tercihleri agisindan
onem kazanmistir. Orta nemli {iriinler, yeme kalitesi
acisindan daha yumusak bir dokuya sahip olmalari
sebebiyle tiiketici tarafindan tercih edilmektedir.

Yapilan ¢aligsma ile elde edilen orta nemli iiriinde
farkli muhafaza kosullart denemesi yapilarak
dayanim parametreleri ortaya konulmustur. Kuru
meyve pazarinda onemli bir yere sahip olan kuru
lizimde yeni bir {irlin ortaya konulmasiyla, {iziimiin
sanayideki farkli kullanim olanaklar1 arttirilmg
olacaktir.
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MATERYAL VE METOT
Materyal

Arastirmada 2015 hasat yilinda 40°58723.7"N
27°28'54.6"E koordinatlarinda bulunan Tekirdag
Bagcilik Arastirma Enstitiisii Miidiirligii deneme
baglarinda bulunan Tekirdag Misketi (Sekil 1)
(cekirdeksiz beyaz) cesidi kullanilmustir. Uziimler
cesidin hasat olgunluguna geldigi dénemde (briks
derecesi %22-23), hastaliksiz, normal goriiniimlii,
bulunduklari bagi temsil edecek sekilde toplanmuistir.

A"
Sekil 1. Tekirdag Misketi tiziimii
Figure 1. Tekirdag Muscat grapes

Metot

Tekirdag Misketi liziim ¢esidi, %5 K2COs ve 9%0.5
yiiksek asitli zeytinyagi iceren potasaya bandirilarak
3’er tekerriirlii olacak sekilde 3 ayr1 sistemde
kurutulmustur. Kullanilan kurutma sistemleri; beton
sergi lizerinde acik alan (Sekil 2), laboratuvar tipi
kurutma firin1 (Sekil 3) ve giines kolektorlii kurutma
sistemidir (Sekil 4).

Sekil 2. Beton sergide acik alanda kurutma
Figure 2. Concrete drying in the open space at the
exhibition

Laboratuvar tipi kurutma firminda 60°C’de 1 m/sn
sabit hava sirkiilasyonunda kurutma yapilmstir [5].
Kurutma islemi tiim sistemlerde her giin Ol¢iim
yapilarak meyve nem orani %25, %30, %35 olacak
sekilde 3 farkli olarak sonlandirilmistir. Elde edilen
orta nemli tiziimler, 12 ay siiresince +4°C’de
buzdolabinda, -18°C’de dondurucuda ve MAP
ambalaj uygulanmis bicimde oda sicakliginda
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muhafaza edilmistir. Kullanllan MAP ambalaj PP
evoh ve anti-fungal bariyerli filmdir. Gaz gecirgenligi
ve su buhart gegirgenligi yoktur.

Sekil 3. Laboratuvar tipi kurutma firim
Figure 3. Laboratory drying oven

Sekil 4. Giines kolektorlii kurutma sistemi
Figure 4. Drying system with solar collector

Yapilan Analizler

100 g Kuru Uziimdeki Tane Sayisi: Orta nemli
lizim oOrneklerinin 100 gramindaki tane sayisi
belirlenmistir.

*Nem Tayini: TS 3411 standardinda belirtildigi
sekilde Niive marka EV 018 tipi vakumlu etiivde
%nem igerikleri 6lglilmiistir.

*Su Aktivitesi Tayini: Decagon 4TE cihaz ile kuru
lizimlerin su aktivite degerleri 6l¢iilmiistiir.

*Kuruma Randimami:  Serilen tim iiziim
orneklerinin sermeden 6nceki ve sonraki agirliklar
belirlenerek % randimanin hesaplanmasi prensibine
gore yapilmustir.

*Kuruma Siiresi: Biitlin kurutma sistemlerinde
kurutmaya baslandigi giinden % kuru madde degeri

%25, %30 ve
Olgiilmiistiir.

*Mikrobiyolojik Analizler: Orta nemli iriinler 12
ay boyunca 2 ayda bir olmak iizere Toplam Maya-kiif
sayimi [2] yapilmigtir.

*Duyusal Degerlendirme: Uziim orneklerinde
2015 yilinda 10 panelistle Uluslararas1 Standartlar
Teskilati’nin  (ISO) ISO4121:2003 standardindaki
Kantitatif Tanimla Analizi (QDA) ile duyusal
degerlendirme gerceklestirilmistir. Kullanilan skala
Sekil 5°teki gibidir.

%35 olana kadar gecgen siire

Itici Cazip
RENK ]
tici Cazip
GORNES L e
Hosa gitmeyen Cazip
KOKU F——
Koti iyi
TAT ]
Sert Yumusak
SERTLIK ]
. Zor Kolay
CIGNENE- S|
BILIRLIK ——————
TOPLAM Olumsuz Olumlu
DUYUSAL 1
ETKI ' !

Sekil 5. Duyusal analiz skalas1
Figure 5. Sensory analysis scale

BULGULAR VE TARTISMA

Orta nemli iriinler son donemde tiiketiciler
acisindan yogun talep gérmeye baglamistir. Orta
nemli lriinlerdeki ¢igneme kalitesinin ve tat-lezzetin
tazeye yakin olmasi tiiketicilerin bu iriinlere
yonelmesini saglamigtir. Orta nemli {riinler nem
miktarlar1 ve buna bagh olarak su aktiviteleri yiiksek
olup mikrobiyolojik agidan bozulmaya elverislidirler,
bu yiizden de dayanimlarinin arttirtlmasi igin bir
takim muhafaza ¢aligmalar1 yapilmasi gerekmektedir.

Sogukta  muhafaza  etmek,  anti-mikrobiyal
koruyucular kullanmak ve koruyucu ambalaj
materyalleri gibi uygulamalar bu c¢aligsmalar
arasindadir.

Proje kapsaminda Tekirdag misketi {iziim ¢esidi
lic ayr1 neme kadar 3 ayn sistemde kurutulmustur.
Hasat edilen tliziimler farkli nem degerlerine kadar
kurutuldugunda elde edilen fiziksel analiz sonuglari
Cizelge 1’de verilmektedir. Kurutulduklarindaki nem
degerleri farkli olmasina ragmen 100 g kuru iiziimde
tane sayisinda sayisal olarak farkliliklar bulunsa da,
istatistiksel olarak uygulamalar arasinda herhangi bir
fark tespit edilmemistir. En yiiksek nem degeri ve su
aktivitesi degeri agik alanda %35’¢ kurutulanlar
olmustur, ayn1 zamanda istatistiksel olarak da diger
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uygulamalardan farki ortaya c¢ikmustir. Tim
gruplarda nem degerleri ile su aktiviteleri istatistiksel
acidan benzer gruplarda yer almiglardir. Kuruma
randimaninda %35 neme kadar kurutulanlar aym
grupta yer alirken %25’e kadar kurutulanlar en diisiik
randimana sahiptirler. Kuruma siirelerine
bakildiginda en hizli sekilde firinda kurumuslardir.
Firinda kurutulanlarda nem degerleri farkli oldugu
halde kuruma zamanlarimin ayni olmasi kurutma
firminda kuruma sirasinda alt alta yerlestirilen

tepsilerde homojen bigimde kurutma
yapilmamasindan kaynaklanmaktadir. Beklendigi
lizere en uzun sire kuruma agik alanda

gerceklesmistir. Giines kolektoriinde kurutulanlar ile
aralarinda yaklastk 100 saat fark olusmustur.
Tekirdag ilinde gece nem degerlerinin yiiksek olmasi
acik alanda kurutmayr zorlastirmaktadir. Giines
kolektorlii kurutma sistemi kullanilmasi acik alana
gore kuruma siirelerinde avantaj saglarken daha az
elektrik enerjisi kullanilmasi 6nemli bir kazanimdir.

Farkli nem degerlerinde elde edilen orta nemli
lizimler, +4°C’de, -18°C’de, MAP ambalajda ve oda
kosullarinda herhangi bir uygulama yapilmadan 12 ay
boyunca muhafaza edilmeye c¢alisilmigtir. Baglangig
nem miktar1 %25 olan ve firinda kurutulan orta nemli
lziimler tim kosullarda 12 ay boyunca
bozulmamistir. Fakat o6zellikle oda kosullarinda
bozulmamasimin baglica sebebi zamanla su
aktivitesindeki  dusiistiir. Su aktivitesi degeri
baslangict 0.68’dir fakat 12. aym sonunda bu deger
0.60’a dusmiistiir, 12 ay boyunca nem kaybi
yasanmasiyla 12. ayin  sonunda  bozulma
ger¢eklesmemistir (Cizelge 2). Ayni zamanda firinda
kurutmanin mikrobiyolojik agidan koruma sagladig
da goriilmektedir.

Acik alanda %35 neme kadar kurutulanlar disinda
diger kurutma sistemlerinde ve tiim nem degerlerinde
+4°C’de muhafaza edilen orta nemli iiziimler 12 ay
boyunca bozulmamiglardir. Fakat diger acik alanda
kurutulanlar da 12. ayin sonunda bozulmamis
olmalarina ragmen toplam maya-kiif sayilarnn Tiirk
Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebliginin
kurutulmus meyveler igin belirlemis oldugu simir
degerin  {istinde ¢ikmistir. Firin  ve  glines
kolektoriinde  kurutulanlarda toplam maya-kiif
sayilari teblige uygun tespit edilmistir (Cizelge 3).

MAP ambalaj uygulanan orta nemli iiziimlerde
tim kurutma sistemlerinde kurutulup %25 nem
degerine sahip olanlarda herhangi bir bozulma
yasanmamustir. 12 ay boyunca firinda kurutulan
tiziimlerden %30 nem miktarina sahip olanlar
bozulmamistir. Tiim -18°C’de muhafaza edilen orta
nemli iiziimlerde beklenildigi iizere herhangi bir
bozulma yaganmamustir (Cizelge 3).
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Yapilan bir ¢alismada, tiiketime hazir orta nemli
kuru {iziimlerin depolama siiresince kimyasal ve
mikrobiyolojik  kalitelerinde = meydana  gelen
degisimlerin belirlemiglerdir. Kuru iiziimler, kiif ve
maya bilylimesini engellemek i¢in %1 (a/h) potasyum
sorbat iceren sicak (98+1°C) glikoz ¢ozeltilerine
(%10 a/h ve %20 a/h) daldirilmistir. Kuru tiziimler,
nem igerigi sirasiyla %20, %25 ve %30 olana kadar
glikoz ¢ozeltilerinde bekletilmis ve sulandirilan kuru
tizimler daha sonra polietilen/poliamid (PE/PA)
ambalaj materyalinde ortam sicakliginda (23+3°C) ve
%350-60 bagil nemde 8 ay siireyle saklanmigtir.
Depolama siiresince 2’ser aylik araliklarla nem
icerigi, su aktivitesi, pH degerleri, toplam titre
edilebilir asitlik, toplam seker igerikleri, Hunter L, a
ve b renk degerleri, toplam mezofilik aerobik bakteri
sayisi, kiif ve maya sayimlarindaki degisimler
belirlenmistir. Kimyasal analiz sonuglari, {iriinlerin
toplam titre edilebilir asitligi, toplam mezofilik
aerobik bakteri, kiif ve maya sayilarindaki
degisimlerin Onemli Olglide arttigini  gostermistir
(P<0.05). Ancak depolama siiresince pH degerleri,
toplam seker igerikleri ve Hunter L, a ve b renk
degerleri azalmistir (P<0.05) [8]. Depolama siiresi
arttikca yapilan ¢alismaya benzer sekilde tiriinlerdeki
mikrobiyal yiikte artislar gozlenmistir. Yapilan bagka
bir galigmada ticari olarak temin edilebilen yiiksek
nemli kuru meyvelerin mikrobiyal igerigi,
baslangigtan 8 ay oda kosullarinda muhafaza ettikleri
sirede dokuz farkli mikrobiyal biiylime ortami
kullanilarak degerlendirilmistir. Her iiriiniin nem
icerigi, aw, SOz ve pH’1 standart analitik yontemler
kullanilarak belirlenmistir. En yiiksek toplam aerobik
mikroorganizma sayilarini, yiiksek nemli kuru erik ve
kuru tiziimlerde tespit etmislerdir [12].

Cizelge 1. Orta nemli iiziimlerin fiziksel analiz

degerleri?
Table 1. Physical analysis values of medium moisture
grapes-
100 gkuru | Nem Su Kuruma | Kuruma
Uygulamalar [iziimde tane| degeri | aktivitesi |randimani| siireleri
sayisi (%) degeri (%) (sa.)
Firin 25% 158 24D | 0.68D 30BC 142G
Firin 30% 144 27CD |0.72 BCD| 30BC 142G
Firin 35% 140 30BC [0.75ABC| 33 A 135G
Glines
Kolektorii 25% 160 27CD | 0.71CD | 29CD 90 F
Glines
Kolektorii 30% 145 30BC [0.74 ABC| 31B 98 E
Glines
Kolektorii 35% 141 33B | 0.77 AB 33A 114D
Agik alan 25% 163 24D [071CD | 29D 218 A
Acik alan 30% 146 31 BC |0.75 ABC| 30BC 194 B
Acik alan 35% 138 38A | 0.78A 33A 170 C
LSD P<0.05: OD 4.16 0.05 1.06 2.57

“Ayn1 siitunda farkli harfleri tasiyan ortalamalar istatistiki olarak
birbirinden farklidir (P<0.05).
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Cizelge 2. Orta nemli {ziimlerin su aktivitesi
degerleri (aw)
Table 2. Water activity values of medium moisture

kazanan orta nemli Giziimler; %25 neme kadar firinda
ve glines kolektériinde kurutulanlar olmustur
(Cizelge 4). En az begenilenler agik alanda

grapes(aw) kurutulanlar olmustur. Ayni1 zamanda Sekil 6’da
Uygulamalar | Baglangi¢| Oda kosullari | +4°C MAP__ |-18°C|  duyusal analiz sonuglarmin grafiksel gdsterimi
0, . .
Firn %25 | 0.68 _ Vé)foa _ 0.64 059 [065] o oktedir,
Firm %30 | 072 | < Yo 0.66 0.6 0.7
kiiflendi
2. ayda 2. ayda s K 0lektOr %25 Firin %25 Firin %30
Finn %35 1075 | yiiflendi | 7% | kiflendi | %78 Kolekior?30  =—Firn %35 == Kolekior %35
Giines 6. ayda 200 en
kolektori %25 *7! | kiflendi | 62 06 066
Giines 2.ve 4. ayda 6. ayda Toplam
kol %30 074 iftndi 07  katendi 072 duyvsal ciki
uncs . V€ 4. ayda . V€ 4. ayda
kolektori %35 *77 | “kiflendi | ®7* | kiflendi | %7
Acik alan %25 0.71 6. ayda 0.67 061 |0.67
) kiiflendi ) ) )
6. ayda 6. ayda . 1
0,
Agcik alan %30| 0.76 Kiiflendi 0.72 Kitflendi 0.71 Clgr;leirlx(eblh
6. ayda 10. ayda | 8.ayda
0,
Agikalan %35\ 0.78 | yuqondi | kiflendi | kiflendi |7
Cizelge 3. Orta nemli Giziimlerin 12. ay sonundaki Sertlik Tat
toplam maya-kiif analiz sonuglar1 (kob g™)

Table 3. Total yeast-mold analysis results of medium
moisture grapes (cfu g7')

Uygulamalar | Oda kosullar1 +4°C MAP -18°C
Firin %25 <100 <100 <100 <100
Fim %30 | 2 Ve 4-ayda <100 3x103 <100

kiiflendi
2. ayda 2. ayda
0, 3
Firin %35 Kiiflendi 3.5x10 Kiiflendi <100
Giines 6. ayda 3
kolektorii %25| _kiiflendi | 410 <100 <100
Giines 2. ve 4. ayda 5 6. ayda
kolektorii %30  kiiflendi 2x10 kiiflendi <100
Giines 2. ve 4. ayda 5 2.ve 4. ayda
kolektorii %35|  kiiflendi 4x10 kiiflendi <100
Agik alan 25| 5 3yda 6x10° <100 <100
kiiflendi
6. ayda 6. ayda
0, 5
Acik alan %30 Kiiflendi 4x10 Kitflendi <100
6. ayda 10. ayda 8. ayda
0,
Aotk alan %35\ iongi kiiflendi Kiflendi | 100

Cizelge 4. Orta nemli iiziim duyusal analiz sonuglari
Table 4. Medium moisture grape sensory analysis

results
. Toplam
Uygulamalar | Renk | Goriiniis | Koku| Tat |[Sertlik] Cl_gpe_n ¢ duyusal
bilirlik .
etki
Glines
Kolektorii %25 685 697 607 | 687 | 772 713 692
Firm %25 | 715 687 686 | 674 | 766 713 669
Firin %30 | 651 620 647 | 599 | 793 741 645
Giines
Kolektorii %30 600 590 597 | 565 | 725 662 626
Firin %35 | 574 529 624 | 606 | 766 708 589
Giines
Kolektorii %35 583 560 568 | 515 | 678 618 575
Acik alan %25| 608 672 506 | 503 | 601 585 568
Acik alan %30] 539 505 514 | 487 | 686 581 510
Acik alan %35| 482 453 497 | 424 | 732 630 477

12. aym sonunda -18°C’de muhafaza edilenlerde
duyusal analiz gergeklestirilmis ve en ¢ok begeni

Sekil 6. Orta nemli {iziimlerin duyusal analiz
sonuglari
Figure 6. Sensory analysis results of medium moist

grapes
SONUC

Sonug olarak; diger gida iiriinlerinde oldugu gibi
orta nemli lizim eldesinde de iiretimde hijyenin
o6nemli oldugu bir kez daha ortaya ¢ikmaktadir. Agik
alan yerine daha hijyenik ortamlarda kurutma yapilan
iriinler daha uzun dayanim gostermektedir. Orta
nemli liziim Giretiminde duyusal degerlendirmeler géz
onitine alindiginda gilines kolektorlii  kurutma
sisteminde ve firinda kurutma genel begeni agisindan
da avantajhidir. Giines kolektorlii kurutma ayni
zamanda enerji tasarrufu ag¢sindan da Gnem
kazanmaktadir. Kurutma firinina gore daha fazla
miktarda {irlin, daha az enerji harcanarak, agik alana
gore daha kisa zamanda kurutulabilmektedir.
Ozellikle Tekirdag ili gibi gece nem miktarlarmimn
yiiksek oldugu bolgelerde az maliyetle ve daha
hijyenik kosullarda {iriin kurutmak igin tavsiye
edilebilir. Ayrica yapilan ¢alismada herhangi bir katki
veya koruyucu kullanilmamigtir, bundan sonra
yapilacak caligmalarda orta nemli {izim muhafazasi
icin dogal koruyucularin  kullanildigr  farkli
tekniklerin ¢alisilmasina ihtiya¢ bulunmaktadir.

TESEKKUR

Bu ¢alisma Tarim ve Orman Bakanligi, Tarimsal
Aragtirmalar ve Politikalar Genel Midirliigi
destekleriyle Tekirdag Bagcilik Arastirma Enstitlisii
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Midirligii  imkanlanyla  yiiriitilen TAGEM/
HSGYAD/15/A05/P03/90 numarali projenin bir
bolimiidiir. Desteklerinden dolay1 Enstitli idaremize
ve mesai arkadaglarima tesekkiirlerimi sunarim.
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