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OZET

Bu calismanin materyalini mandalina meyvesi olusturmaktadir.

Calisgmanin ilk agamasinda laboratuvar ortaminda farkl sartlarda
kurutulmus 6 ornek incelenmistir. Ikinci asamada 6 ornek icin ARASTIRMA MAKALESI
tiuketici begenisi test edilmistir. Son olarak anketlerle katilimcilarin
tattiklar1 kurutulmus mandalinalar ve diger kuru meyvelerle ilgili Alinig tarihi: 31.08.2020
tiikketim tercihi, aligkanliklar1 ve davramiglari degerlendirilmigtir. | Kabul tarihi: 22.10.2020
Calismada kurutma islemleri, tadim testleri ve anketler Tokat
Gaziosmanpasga Universitesi Ziraat Fakiiltesinde yuritalmustur.
Calismanin  kurutma iglemleri sonucunda, kurutma oOncesi
uygulanan mikrodalga 6n isleminin kuruma siresini ve renk
degerlerini 6nemli seviyede (p<0.05) etkiledigi tespit edilmistir. En

Anahtar Kelimeler:
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kurutma islemi ise 15 saat ile 6n islem uygulanmadan 75°C
sicaklikta kurutulan érneklerde bulunmustur. Kurutulan mandalina ahgkanhklari,
ornekleri aroma ve toplam renk degisimleri agisindan tazesiyle Kurutma islemi,
kiyaslandiginda en uygun yontemin mikrodalga o6n iglemi | » Mikrodalga

\4

uygulandiktan sonra 75°C sicaklikta yapilan kurutma iglemi oldugu
tespit edilmigtir. Katilimcilarin tamami kurtulmus meyveleri; ¢erez,
cay ve kahvenin yaninda atistirmalik, komposto vb. sekillerde
tiketmektedir. Testlerde katilimcilarin %67.50’si mandalina
kurusunun tadini, rengini ve gorinimini begenmis; %32.50'lik
kismi ise bu tadi begenmemigtir. Bu tirtini begenenlerin %67.50’s1
daha sonra da atistirmalik, gerez ve ¢ayini yaparak tatlhilarda aroma
verici olarak kullanabileceklerini belirtmiglerdir. Kurutulmus
mandalinalarin begenisinde cinsiyetin ve sigara kullaniminin 6nemli
fark yarattig1 gorulmustiir.

Alinti i¢in: Kaplan E, Tagsova M, Bal H S q, (2020). Meyve Kurutma Yontemlerine Goére Tiiketici
Tercihleri: Sunburst Cesidi Mandalina Ornegi. Turkish Journal of Agricultural Engineering
Research (TURKAGER), 1(2): 425-440. https-/doi.org/10.46592/turkager.2020.v01102.016
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Consumer Preferences According to Fruit Drying Methods: Sunburst Type
Mandarin Example

ABSTRACT

The material of this study is tangerine fruit. In the first stage of
the study. 6 samples were prepared under different conditions in
the laboratory environment. In the second stage the required
taste for 6 samples was tested. Finally, the questionnaires' | RESEARCH ARTICLE
consumption preferences habits and behaviors related to the
economic tangerines and other dried fruits were evaluated by the
questionnaires. It is required at Tokat Gaziosmanpasa
University Faculty of Agriculture. It tries to determine the
drying necessity of the study pre-drying technology. the drying
profile and color values of the study significantly (p <0.05). The | Keywords:
longest drying time is the drying process carried out at 55°C after
microwave pretreatment with 52 hours. The shortest drying
process was found in samples dried at 75°C without
pretreatment for 15 hours. When the dried mandarin samples
are compared with the freshness in terms of aroma and total
color changes.It was found that the most suitable method is the
drying process at 75°C after microwave pretreatment. All of the
participants were prepared to get rid of the dried fruits, snacks,
tea, coffee, snacks, compotes etc. consumes in ways. In the tests
67.50% of the participants liked the taste color and appearance
of the tangerine dry while 32.50% did not like this taste 67.50%
of those who liked this product later stated that they can use it
as a flavoring agent in desserts by making snacks, cookies and
tea. It was seen that gender and smoking make an important
difference in the taste of dried tangerines.
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GIRIS

Mandalina (Citrus reticulata) 1himan iklimde yetismekte olan turuncgiller (Rutaceae)
familyasina ait bir meyve tiradir. Turuncu, sar1 renklerde olan mandalina; etli ve sulu
bir yapiya sahiptir. Kurutulmus mandalina, mandalinanin 6zel firinlarda kurutulmus
seklidir. Uretimini yaptiimiz kuru mandalina satig cesidi sadece dilimli kurutma
seklindedir ve 6zel siparis ile iiretilmektedir (Anonim, 2018).

Mandalina kurusu, taze tirtinliin gerekli 6n igslemlerden gecirilerek kurutulmasi ile
uretilmigtir. Kurutma esnasinda kurutulan iirtindeki 6zsuyun buharlagmasi ile tirtintin
6ztu kalir ve dogal mandalina kurusu icindeki besin degerleri, vitaminler, etken
maddeler, taze dogal haline oranla ¢ok artmistir. Bu nedenle ayni miktar taze
mandalina tiikketmek ile mandalina kurusu tiiketmek arasinda besin degerleri
acisindan ¢ok farklilhik vardir ama faydalar kiyaslandiginda ise istisnai durumlar
haricinde dogal taze mandalina neye iyi geliyorsa mandalina kurusu ayni konuda
faydali oldugu soylenmektedir (Anonim, 2019).

Tarimsal meyve ve sebzeler yaklagik %75-95 bir nem seviyesine sahiptirler. Bu
yliksek nem igerigi iirtinlerin uzun siire taze olarak saklanamadan kisa siire igerisinde
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bozulmasina neden olmaktadir. Bu durumu engellemek veya tamamen ortadan
kaldirmak i¢in eskiden beri uygulanan kurutma islemi ile trlinlerin bilinyelerinde
barindirdiklar: serbest nemin ekonomik olarak bozulmadan depolanabilecegi bir nem
araligina distrilmesi gereklidir (Doymaz, 2011; Ghanbarian ve ark., 2019). Uriinlerin
kurutulmasi i¢in bir¢cok yontem uygulanmaktadir. Bunlardan en yaygin olarak
kullanilam1 acikta (giineg-golge) kurutma islemidir. Ancak bu yéntemde hava
sicakliginin kontrol edilememesi uzun kuruma siiresi ve temiz olmayan son lriin gibi
baz1 olumsuz durumlar mevcuttur. Bu sebeple yapay kurutucularin kullanilmasiyla
belirtilen olumsuz durumlar ortadan kaldirilmig ve daha az kalite kayiplar
olusturulmustur. Gida alaninin bir¢cok agamasinda kullanilan mikrodalga 1sinlar hijyen
ve kalite gibi konularda 6nemli etkileri oldugu bilinmektedir. Gida, ilag, kozmetik basta
olmak tizere bircok alanda kullanilan mandalina Turkiye’de daha c¢ok taze ve
kurutulduktan sonra meyve gseklinde tiketilmektedir.

Tirkiye’nin ilk ihracatg1 sektorlerinden olan kuru meyve sektori tlke tarimsal
Uretiminin giiglii alanlarindan olan yas meyve sebze liretimine bagl olarak énemli bir
uretim ve ihracat alamidir. Tamami yerli girdilere dayali Gretim yapisi ile Tirkiye'ye
onemli miktarlarda déviz kazandirmaktadir. Kuru meyve tretimi o6zellikle yas
uretimin gerceklestigi bat1 ve gliney bolgelerinde énemli bir gelir ve istihdam alanidar.
Sektoriin gelismesi, Uretimin artmasiyla beraber kaliteli Uriin tGretme ve ihracat
yapilan llkelerin sayisi ve niteliklerinin artirilmasi ile dogru orantilidir.

Kuru meyve firiinlerinin mevcut ihracat potansiyelinin arttirilmasi amaciyla
sturdiriilebilir Uretimin yami sira uluslararasi saghk standartlarinin saglanmasi
urtnlerin kalitesi ve rekabetci fiyat politikalarinin gelistirilmesi son derece 6nemlidir.
Mevcut pazarlarimizda kalici olmak yeni pazarlara erisim ve kuru meyve
urinlerimizim o6ncelikli talep edilebilir tirtiinler olmasi en énemli hedefler arasindadar.
Bununla birlikte 2015 yi1linda diinya kuru kayis1 ithalatinin %1.2’sine tekabiil eden 4.8
Milyon $ degerinde kuru kayisi1 ve 8 Milyon $ kuru tzim ithalat1 gerceklesmistir
(Anonim, 2018).

2015 yilinda kuru meyve ihracati Tirkiye genelinde bir énceki yila gére miktar
bazinda %5'lik distsle 412.099 ton deger bazinda %8 distisle 1.3 Milyar $ olarak
gerceklesmigtir. 2015 yil1 kuru meyve ihracatimiz Girtin gruplari bazinda incelendiginde
¢ekirdeksiz kuru tziimiin en énemli ihra¢ tirinimiiz oldugu ve miktar bazinda %54
deger bazinda ise %32'lik bir paya sahip oldugu goérilmektedir. Cekirdeksiz kuru
lUzimu sirasiyla miktarda %16 degerde %23 pay sahibi olan kuru kayis1 ve miktarda
%15 degerde %17 pay sahibi olan kuru incir izlemektedir (Anonim,2020). Tiirkiye kuru
meyve Uretimi ve uluslararasi ticaretinde en 6nemli ulkelerden biridir. Tirkiyenin
ithrag ettigi en 6nemli Urinler; kuru tizim, kuru kayisi, kuru incir ve sert kabuklu
meyvelerdir.

Tiurkiye'nin geleneksel ihra¢ kalemlerinden kuru incir kuru tiziim ve kuru kayisidan
2019 sezonunda 704 milyon dolar gelir elde edilmistir (Anonim, 2020). Son zamanlarda
stirdiirtilebilir saglikli ve giivenli beslenmenin gerekliligini hem diyetisyenler hem de medya
sturekli vurgulamaktadirlar. Bu baglamda triinlerinin kaybetmeden nasil muhafaza
edilir tartismalar1 ortaya c¢ikmaktadir. Uriinleri kurutma yontemi yillar itibariyle
gelenekselligin devami niteliginde minimum diizeyde de olsa stirekliligini
saglamaktadir. Bu calismada kurutulmus meyveler ile ilgili sorularak mandalina
kurusunun degerlendirilmesi yapilmistir. Bu amag¢ dogrultusunda tiiketicilerin
kurutulmus meyve titketim tercihleri ve satin alma davraniglar: ortaya konulmustur.
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Literatiirde gida konusunda tiiketici taleplerinin belirlenmesiyle ilgili Bektas ve ark.
(2010), Taskin ve ark. (2020) vb. bir¢ok calisma mevcuttur. Ancak laboratuvar
ortaminda kurutulan mandalina meyvesinin tiliketici tercihlerinin belirlenmesi
konusunda herhangi bir c¢alismaya rastlanilmamistir. Calismanin bu yontyle de
6zglnligini ortaya koymaktadir.

Bu calismada mikrodalga 6n iglemin (180 W-30 saniye) ve 55, 65 ve 75°C kurutma
sicakliklarinin mandalinanin gorsel test (renk, tat, koku vb.) degerlerine etkisi anket
bulgulari, laboratuvar ortaminda tespit edilen renk kalite degerleriyle kiyaslanarak ve
tiketicilerin tadim testleri ve begenileriyle en uygun kurutma igleminin belirlenmesi
ve bulgularin literatiire kazandirilmasi amaglanmigtir.

MATERYAL ve YONTEM

Bu calisma iic asamadan olusmaktadir. Ik agama kurutma islemi olup burada én islem
uygulanmig ve uygulanmamig olarak etiiv kurutucuda 55, 65 ve 75°C sicakliklarda
kurutulmustur. On iglem olarak ise mandalina meyveleri mikrodalga firmda 180 W gii¢
degerinde 30 saniye bekletilme iglemi uygulanmistir. On islemdeki amag¢ kurutulan
materyalin kuruma kinetigi iyilestirmek ve/veya kalite degerlerinden en aza kayiplarin
meydana gelmesi i¢cin yapilmaktadir. Ikinci asamada farkli yontemler kullanarak elde
edilen kurutulmus mandalina 6rnekleri deneklere tattirilmistir. Son asamada ise
Arastirmaya katilan deneklere hem kurutulmus mandalina ile ilgili diisiinceleri hem
de genel kuru meyve tiikketimlerine iligkin sorularin yer aldigi anket uygulanmigtir.
Calismada Etik Kurul Kararr alinmigtir. Tim bu agsamalara iligkin kullanilan metotlar
asagida verilmigtir.

Kurutma materyali

Calisma iki yonli yuratalmustir. Ik olarak Calismada kullanilan Sunburst cesidi
mandalina meyvesi Tokat ilinde bulunan yerel bir marketten satin alinmigtir. Meyveler
Tokat Gaziosmanpasa Universitesi Ziraat Fakiltesi kurutma laboratuvarina
getirilerek calismaya baglanildigi ana kadar +4+0.5°C sicaklikta buzdolabinda
saklanmigtir.

Ik nem igeriginin belirlenmesi

Mandalina 6rneklerinin baglangi¢c nem igeriginin belirlenmesi i¢in ortalama 50+2 g yas
meyve kullanilarak 70°C sabit sicakliga ayarlanmis etlivde agirlik degisimi sabitlenene
kadar bekletilmigtir. Agirlik degisimini izlemek igin belirli araliklarda o6rnekler
kurutucudan cikartilarak agirliklar: tartilmistir (Abuska ve Dogan, 2010).

On iglem

Kurutulacak mandalina 6rneklerinin tiiketici taleplerine, kuruma kinetigi ve renk
degerlerine etkisinin belirlenmesi igin kurutma islemi 6ncesinde mikrodalga firinda
180 W gii¢ degerinde 30 saniye sliresince bekletilmistir.

Kurutma iglemleri

Mandalina 6rneklerinin kurutulmasi i¢in literatiirde de yaygin olarak kullanilan 55, 65
ve 75°C sicaklik degerleri sec¢ilmistir. Kurutma islemlerinde triinlin baglangi¢ nem
igerigi yas baza gore %10-15 diisene kadar belirli siire araliklarinda kurutucudan
cikartilarak 0.01 g hassasiyetli terazi ile agirliklar: tartilmigtir.
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Istatistiksel analiz

Kurutulmus mandalina 6rneklerine ait renk degerlerine kurutma iglemlerinin etkisini
belirlemek ve tazeleriyle aralarinda istatistiksel a¢idan 6nemli bir farklhiliginin olup
olmadigin tespit etmek icin SPSS 17 programinda One-Way ANOVA testi (p<0.05)
yapilmigtir.

Anket uygulamasi

Calismanin kurutma ile ilgili agamalar1 gibi tiiketici degerlendirmeleri agsamasi da
Tokat Gaziosmanpasa Universitesi Ziraat Fakiiltesinde yiritilmustiir. Elde edilen
kuru mandalina 6rneklerinin tadim testleri ve anketler icin Ziraat Fakultesindeki 80
akademik personelin 401 arastirmaya dahil edilmistir. Ilk olarak iki farkli kurutma
yontemi ile kurutulan mandalina o6rnekleri deneklere tattirilmis ve kurutulmus
orneklerin tat, lezzet, renk, goérinim ve sertliklerine iliskin degerlendirmeleri
alinmigtir. Daha sonra kurutulmus mandalina ve diger kurutulmus gidalarla ilgili
tiketim ve davraniglarin1 degerlendirmeye yonelik anketler yapilmigtir. Anket
formunda deneklerin kurutulmus mandalina ile ilgili begenilerini bu triiniin sonraki
zamanlarda tuketimine yonelik distincelerini ve alternatif tiiketilebilme olanaklarina
yonelik distinceleri ile genel olarak kurutulmus gida tiketimlerine iligkin
davraniglarini 6lgecek sorular yer almigtir.

BULGULAR ve TARTISMA

Mandalina meyvesinin kuruma performansi

Kurutma materyalinin ilke nem icerigi %86.66 (7.95 kuru baz) olarak belirlenmistir.
Akdas ve Baslar (2014) calismalarinda mandalina meyvesinin ilk nem iceriginin
%89.89 olarak belirledigini ifade etmigler. Yag baza gore tespit edilen bu ilk nem degeri
yapilan tim kurutma islemlerinde %10-15 araligina kadar diigtirilmustir. Therdthai
ve ark. (2011) yaptiklar1 mandalina kurutma calismalarinda iirtiniin kuru baza gore
Urinin nem icerigi 8.41 g su g'! kuru madde olarak belirlenmig ve tirtinlerin son nem
icerigini 0.84-1.13 g su g! kuru madde araligina kadar kurutmuslar. Kurutma
sicakliklarinda belirlenen meyvelere ait ortalama kuruma siireleri Cizelge 1'de
verilmigtir.

Cizelge 1. Kurutulan mandalinanin ortalama son kuruma degerleri
Table 1. Average final drying values of dried tangerine

- Nem degeri Kuruma siiresi
Kurutma sicakligi b (saat)
55°C 13.05 48
65°C 11.98 28
75°C 12.59 15
MW-55°C 14.01 52
MW-65°C 12.88 34
MW-75°C 11.77 23

Cizelge 1’e gore mikrodalga 6n iglemin ve kurutma sicakliklarinin mandalinanin
kuruma stresi ve son nem degerlerini 6nemli seviyede etkiledigi belirlenmistir. Son
nem degerine ulagsma agisindan en uzun mikrodalga 6n iglemi uygulandiktan sonra
55°C sicaklikta yapilan kurutma isleminde tespit edilmistir. En kisa kuruma siiresi ise
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on igslem uygulanmadan 75°C sicaklikta yapilan kurutma igleminde bulunmustur.
Kurutma iglemlerinde uygulanan mikrodalga 6n iglemi kurutma materyallerinde
basing farki olusturarak turinin dokusunu yumusatmakta ve nem diflizyonun
hizlanmasina neden olmaktadir. Ancak bu calismada mandalina meyvesi igin
uygulandiginda tiim tekerrirlerde kuruma siiresini uzattigr gérilmiistiir. Bu durum
mikrodalga enerjisinin mandalina meyvesinde olusturdugu basin¢ farkindan dolay1
kabugun meyve etinden ayrilmasina ve bir bosluk olusturmasina neden olmustur. Bu
da meyveye puflu bir 6zellik kazandirmasinin yaninda 1s1 enerjisinin bir kismi1 meyve
etinden kabuga tasinirken aradaki bogluktan dolay1 yalitima ugradigi ve bundan dolay:
da toplam kuruma siiresinin mikrodalga 6n islemi uygulanmamig 6rneklere gére daha
uzun olmasina neden oldugu distintilmektedir. Bununla beraber kurutma havasinin
sicakliginin artmasiyla da kuruma siirelerinin 6nemli oranda azaldig1 gérilmustir.
Polatci ve Tasova (2020) yaptiklar: portakal meyvesi kurutma ¢alismasinda, uygulanan
sicaklik degerinin artmasiyla kuruma siiresinin azaldigin ve diisiik olan sicaklik (55°C)
degerine gore 65 ve 75°C sicakliklarinda kuruma stiireleri sirasiyla %61.54 ve % 83.33
oranlarinda azalmistir. Wang ve ark. (2018) calismalarinda 60, 65, 70 ve 75°C
sicakliklarda yaptiklar1 limon kurutmasinda kurutma sicakligin kalite ve kuruma
kinetigi konusunda 6nemli etkisinin oldugu belirtmigler. Mandalina dilimlerinin renk
degerlerine etkisi Cizelge 2’de verilmigtir.

Cizelge 2. Belirlenen renk degerleri
Table 2. Determined color values

Kurutma L a b C AE
sartlar (parlaklik) (kirmizilik) (sarilik) (kroma) (renk degigimi)
Taze 38.46b 6.05bc 13.40a 14.71a -

55°C 38.16b 3.97d 8.50c 9.43bc 5.79a
65°C 36.56bc 7.29b 7.96¢ 10.89b 7.53a
75°C 35.11c 5.31cd 7.13cd 9.02¢ 7.68a
MW-55°C 37.11bc 4.57cd 7.93c 9.26bc 7.21a
MW-65°C 37.03bc 5.74c 6.28d 8.59¢ 7.82a
MW-75°C 42.27a 9.67a 11.92b 15.40a 6.79a

Cizelge 2’ye gore mikrodalga 6n igslemi ile kurutma sicakliklarinin taze mandalina
ornekleri i¢in belirlenen renk degerlerine olan etkileri istatistiksel a¢idan énemli
oldugu bulunmustur. Mandalina meyvesi renk acgisindan daha kritik bir 6neme sahip
olan kirmizilik (a) ve sarilik (b) parametreleri kalite indikatéri bakimindan énemli
oldugu dusinilmistir. Taze mandalina oOrnekleri kirmizilik degeri acisindan
kurutulmus 6rneklerle kiyaslandiginda mikrodalga 6n islemi uygulandiktan sonra 65°C
sicaklikta yapilan kurutma yontemi ve 6n iglem uygulanmadan 65°C sicaklikta yapilan
kurutma yénteminin daha uygun (p<0.05) oldugu tespit edilmistir. Sarilik degeri
acindan yine ayni sekilde kiyaslama yapildiginda mikrodalga 6n iglemi uygulandiktan
sonra 75°C sicaklikta yapilan kurutma yénteminin daha uygun uygun (p<0.05) oldugu
bulunmustur. Tilketici ve pazar degerleri acisindan daha net bilgi sunan kroma ve
toplam renk degisim parametreleri de renk kalitesi hakkinda 6nemlidir. Kroma degeri
acisindan kurutulan meyveler tazeyle kiyaslandiginda mikrodalga o6n islemi
uygulandiktan sonra 75°C sicaklikta yapilan kurutma yénteminin daha uygun (p<0.05)
oldugu belirlenmistir. Ayn1 sekilde toplam renk degisim parametresi acisindan
kiyaslandiginda ise istatistiksel agidan 6nemli bir farkliligin olmadig1 gorilmiistir.
Calisma kapsaminda mikrodalga 6n islemi uygulanmis mandalina 6rneklerinin renk
kalite degerlerinin korunmasinda 6nemli etkisinin oldugu bulunmustur. Belirtilen renk
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parametreleri ve kuruma stiireleri 1g181nda mandalina meyvesinin mikrodalga 6n iglemi
uygulandiktan sonra 75°C sicaklik degerinde kurutulmasinin daha uygun bir yéntem
oldugu tespit edilmistir. Akdas ve Baslar (2014) calismalarinda normal ve vakumlu
firinlarda 55, 65 ve 75°C sicakliklarin mandalina meyvesinin baz fitokimyasal ve renk
parametrelerine olan etkisini arastirmislar. Ornekler kirmizilik degeri acisindan
kiyaslandiginda vakum firinda 65 ve 75°C sicakliklarda yapilan kurutma yonteminin
daha uygun oldugunu belirtmigler. Yine ayn1 calismada kurutulan 6rnekler sarilik ve
toplam renk degisim degerleri agisindan tazelerine gore kiyaslandiginda ise sirasiyla
vakum firinda 75°C ve normal firinda 75°C sicaklik degerlerinde yapilan kurutma
islemlerinin daha uygun oldugu belirlenmis. Orikasa ve ark. (2014) yaptiklar
calismalarinda belirlenen bulgular: destekler nitelikte benzer sonuglar tespit etmigler.
Incelenen caligmalarin bircogunda mandalina meyvesinin yiiksek sicakliklarda
kurutulmasi1 durumunda renk kalitesi agisindan daha iyi sonuclar alindig:
gorilmektedir. Kurutulan mandalina 6rnekleri i¢in belirlenen en uygun kurutma
sicakliginda elde edilen parametre degerleri Sekil 1’de verilmigtir.
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Sekil 1. En uygun kurutma yéntemi ve degerleri
Figure 1. Optimal drying method and values

Sekil 1’de kurutulan Sunburst ¢esidi mandalina meyvesine ait belirlenen en uygun
kirmizilik, sarilik ve kroma renk degerleri verilmistir. Olgiilen ve hesaplanan her
degere karsilik gelen renk bulgular: gérilebilmektedir.

Kurutulmus mandalina ve kurutulmus gidalara yonelik tiiketici disgilince ve
davranmiglar

Bu bélimde arastirmaya katilan deneklerin tattiklar: kurutulmus mandalina ve diger
kurutulmusg gidalarin tiiketimine iligkin diiglince ve davraniglari ile ilgili arastirma
bulgular1 verilmistir. Arastirmaya katilanlarin %401 erkek %6071 ise kadinlardan
olugmaktadir. Onemli ¢cogunluk (%751) evlidir. Test ve anketler akademik personelle
yuratuldagi icin katilimeillarin tamami lisansiistii egitime sahiptir. Ortalama yas
39.58 ve ailedeki ortalama birey sayis1 ise 3.18'dir. Ortalama aylhk gelirin 8 185 TL
ortalama aylik harcamanin 7 062.5 TL ve ortalama aylik gida harcamasinin 1 597.5 TL
oldugu tespit edilmistir.
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Calismaya katilan tiiketicilerin tamami herhangi bir kurutulmus meyveyi bir
sekilde tiiketmektedir. Bu baglamda tiiketicilerin kurutulmus meyve tiiketim sekilleri
hangi amagla veya nasil tiikettikleri Cizelge 1’de verilmistir. Tiiketicilerin %42.51 ¢ayin
kahvenin yaninda atistirmalik olarak %22.5'1 komposto olarak tlikettiklerini ifade
etmislerdir (Cizelge 3).

Cizelge 3. Tiiketicilerin kuru meyveyi tiiketme sekilleri
Table 3. Types of consumers to consume dried fruit

F %
Pastalarda tatlandirmak amach 2 5.0
Igecek olarak (cay vs.) 14 35.0
Komposto olarak 9 22.5
Cayin kahvenin yaninda 17 42.5
Direk kuru meyve gerez olarak 36 90.0

*Birden fazla sik isaretlenmigtir.

Tiketicilerin %67.5'1 kuru meyveleri sevdiklerini, %651 dogal ve saghiklh tath
ithtiyacimi karsilamak ve %451 ¢ocuklarina dogal cips gibi tiikettiklerini, %2571 ise
kiltir ve aligkanlik olarak belirtmislerdir (Cizelge 4). Tiirkiye'de bazilarimn
uretiminde de diinya lideri oldugu incir, tzim, findik, fistik, badem, elma, visne, erik
gibi meyveler direk kuruyemis olarak veya komposto seklinde kiltiriin bir parcgasi
olarak ve sevilerek tiiketilmektedir. Bu yaganilan cografyanin meyve gesitliliginin ve
dogal glinesinin dogal sonucu olarak kazanilmis bir kiltir ve aliskanliktir. Anadolu’da
yuzyillardir hasat edilen meyveler ziyan edilmeden kurutularak kis i¢in glivenli besin
degeri yiksek gida olarak tiiketilmektedir. Arastirma sonuglari da bu yillarin
aligkanligini destekler sekildedir.

Cizelge 4. Tuketicilerin kuru meyveyi tiikketme nedenleri
Table 4. Reasons for consumers to consume dried fruit

F %
Kultiir ve aligkanliklar 10 95.0
Dogal ve saglikl tath ihtiyacini karsilamasi 26 65.0
Kuru meyveleri seviyorum 27 67.5
Iceceklere aroma katmasi 7 175
Tatlandiric: olarak kullaniyorum (hurma kayisi vs.) 8 20.0
Cocuklarima dogal cips gibi tiikettiriyorum 18 45.0

*Birden fazla gik isaretlenmigtir.

Ayrica son donemlerde guvenli atistirmalik arayan anneler piyasaya modern
kurutma teknikleri kullanilarak paketlenmis sekilde sunulan ve meyve cipsi olarak
adlandirilan kuru meyvelere yonelmiglerdir. Yine arastirma sonuclari bu durumu
desteklemektedir. Tiketicilerin %451 c¢ocuklar1 igin bunu tercih ettiklerini
belirtmiglerdir. Tiketicilerin %67°5’1 satin aldiklar1 kurutulmus meyvenin kaynagini
onemsemekte ve sorgulamaktadir. Buda Turkiye’de bu konuda tarladan sofraya kadar
olan gida glivenligi zincirinde yagsanan olumsuz 6rneklerden kaynaklanmaktadir. Gida
isleme sektorlerinin bircogunda oldugu gibi kurutulmus gida sektérinde de gida
giivenligi sorunlar siklikla yaganmaktadir.
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Tiketicilerin kurutulmus meyveleri tiketme siklig1 Cizelge 3te verilmistir.
Tuketicilerin yarisindan fazlasi kuru meyveyi stirekli ve siklikla tikettiklerini %37.5'1
de bazen tiikettiklerini belirtmislerdir (Cizelge 5). Sonuc olarak daha énce de belirtildigi
gibi Turkiye’de kurutulmus meyvelerin tiiketimi geleneksel ve kiilttrel bir alisgkanliktir
ve son zamanlardaki giivenli gida arayislari da bu tirtinlerin tiiketimini hizlandirmistar.

Cizelge 5. Tiketicilerin kuru meyveyi tiketme siklig1
Table 5. Frequency of consumers consuming dried fruit

F %
Nadiren 3 7.5
Bazen 15 37.5
Sik 20 50.0
Surekli 2 5.0
Toplam 40 100.0

Tiketicilerin %77.5'1 kuru meyveyi aktardan, %50’si ise ev aligverisini yaparken
marketten aldiklarimi ve %12.51 evinde kendi imkanlari ile kurutma yapip
tiikettiklerini belirtmislerdir (Cizelge 6). Tiiketicilerin tamami internetten, pazardan
ve bakkaldan satin almadiklarini bunun sebebinin ise s6z konusu yerlerin glivenli ve
saglikli olmadigindan dolay: satin almadiklarini belirtmigledir.

Cizelge 6. Tiketicilerin kuru meyveyi satin alma yeri
Table 6. Where consumers buy dried fruit

F %
Aktar 31 717.5
Market 20 50.0
Kendi imkanlarimla evde kurutma yapiyorum 5 12.5

*Birden fazla gik isaretlenmigtir.

Tiketicilerin %67.5inin kuru meyvede marka tercihi yoktur. %32.5 ise belli
markalar tiikkettigini belirmislerdir (Cizelge 7).

Cizelge 7. Kuru meyvede marka tercihi
Table 7. Brand preference for dried fruit

F %
Evet 13 32.5
Hayir 27 67.5
Toplam 40 100.0

Tuketicilerin kuru meyve tiiketirken aradiklar: kriterler Cizelge 6’da gorilmektedir.
Tiiketiciler kuru meyveyi satin alirken sirasiyla en cok lezzetine (%52.5) renk ve
kalitesine (%47.5) markasina (%37.5) menseine (%27.5) ve en az ise fiyatina (%22.5)
dikkat ettikleri sonuclari elde edilmistir (Cizelge 8).
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Cizelge 8. Tiketicilerin kuru meyve satin alirken aradiklar: 6zellikler
Table 8. What consumers look for when purchasing dried fruit

F %
Fiyat 9 22.5
Marka 15 37.5
Lezzet 21 52.5
Renk ve kalite 19 47.5
Mengeine 11 27.5

*Birden fazla sik isaretlenmigtir.

Tiketiciler i¢gin kurutulmus meyve satin alirken hangi faktorlerin ne derecede
onemli oldugu Cizelge 9'da gorilmektedir. Arastirma sonucunda tiiketiciler i¢in kuru
meyve satin alirken fiyat ve markanin ¢ok 6nemli olmadig1 gérilmistiir. Bunun diginda
kuru meyve satin alirken en ¢ok uriin kalitesi 6nemsenmektedir. Kalite disinda
sirasiyla kurutulmus trliniin tretim tarihi, katkisiz, saglikli ve hijyenik olmasi
tiiketicilerin kurutulmus meyve satin alirken en énemli gordiigii faktorlerdir (Cizelge
9).

Cizelge 9. Tuketicilerin Kurutulmus Meyve Satin Alirken Etkili Olan Faktorler
Table 9. Factors Aftfecting Consumers When Buying Dried Fruit

Onemli Biraz Orta Derecede Oldukea Cok Onemli
Degil Onemli Onemli Onemli g

F % F % F % F % F % % g

S&

Fiyat 5 125 9 225 15 375 9 225 2 5 2.85
Marka 6 15 6 15 14 35 12 30 2 5 295
Kalite 0 0 1 2.5 0 10 35 875 4.82
Uretim tarihi 2 5 0 0 0 15 32 80 4.65
Saglikl 0 0 0 0 0 10 25 30 75 4.75
Katkisiz 0 0 0 0 0 10 25 30 75 4.75
Hijyen 0 0 0 0 1 2.5 11 275 28 70 4.67
Besin Degeri 0 0 2 5 4 10 14 35 20 50 4.30
Tat 0 0 1 2.5 5 125 16 40 18 45 4.25
Ambalaj 0 0 0 0 11 275 13 325 16 40 4.12
Raf 6mrii 0 0 0 0 6 15 12 30 22 55 4.40

Aragtirmaya katilan tiiketicilerin ayni1 evde yasadiklarina bakmaksizin kuru
meyveleri en cok kimin tiikettigi konusundaki gorusleri; %42.51 cocuklarin, %45’ inin
annelerinin %37.51 babalarinin, %10unun ise biylkanne ve Dbuyiikbabalarinin
tiikettiklerini veya kullandiklarini yoéniindedir (Cizelge 10). Genellikle kadinlarin séz
konusu trinleri daha ¢ok kullaniyor olmasinda ise evdeki yeme, igme, pasta, borek vb.
islerde kuru meyvelerin kadinlar tarafindan kullaniliyor olmasinin etkisinin oldugu
soylenebilir. Cocuklarin 6gtunleri de anneler tarafindan diizenledigi i¢in ¢ocuklarin
kuru meyve tiketiminde de kadinlarin etkisi 6nemlidir.
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Cizelge 10. Aile bireylerine gére kuru meyve tiketimi
Table 10. Dried fruit consumption according to family members

F %
Anne 18 45.0
Baba 15 37.5
Cocuklar 17 42.5
Yashlar (Biiyiilkanne-Biiyiikbaba) 4 10.0

*Birden fazla sik isaretlenmistir.

Tiiketicilerin en fazla kuru kayis1 (2.72), kuru iiztim (2.6), kuru incir (2.3) gibi
siralanirken; en az ise kuru trabzon hurmasi (1.35) ve visne kurusu (1.57) gelmektedir
(Cizelge 11).

Cizelge 11. Cesitli kuru meyvelerin tiiketim siklig:
Table 11. Frequency of consumption of various dried fruits

Her Zaman Ara sira Hig

(]
g
< g
F % F % F % £3
o
Kuru iiziim 24 60.0 16 40.0 0 0 2.6
Kuru incir 14 35.0 24 60.0 2 5.0 2.3
Hurma 14 35.0 20 50.0 6 15.0 2.2
Kuru Trabzon hurmas: 0 0 14 35.0 26 65.0 1.35
Kuru kayis1 29 72.5 11 27.5 0 0 2.72
Portakal-mandalina turuncgil kurular: 2 5.0 17 42.5 11 27.5 1.52
Elma kurusu 10 25.0 17 42.5 13 32.5 1.92
Erik kurusu 15 37.5 16 40.0 9 22.5 2.15
Visne kurusu 6 15.0 11 27.5 23 57.5 1.57

Aflatoksin vb. mikrobiyal kaynakli kanserojenik metabolitler ve bunu 6nlemeye
yonelik katkilar tiketici saghgini tehdit eden problemlerden en énemlileri olarak
karsimiza c¢ikmaktadir. Arastirmaya katilan tiiketicilere aflatoksin nedir biliyor
musunuz diye soruldugunda ise %85’inin evet cevabini vermistir (Cizelge 12). Bu konu
kurutulmus sebze meyvelerin giivenle tiketilmesi i¢in tiiketicilerin dikkat etmesi
gereken en 6nemli konulardan birisidir.

Cizelge 12. Aflotoksin nedir. Biliyor musunuz?
Table 12.What is aflatoxin. Do you know?

F %
Evet 34 85.0
Hayir 6 15.0
Toplam 40 100.0

Ankete katilan tiiketiciler hem gida ve tarim sektori i¢inde yer almalar:i hem de
egitim seviyesinin yiiksekligi sebebiyle gida glvenligi algisi ve bilgileri tamdir.
Tiketicilerin satin alinan kuru meyvelerde sirasiyla en fazla ilag¢ kalintis1 olmamasina
(3 puan), kaynagina (yerel cesitlerin ve 6zel tatlarin kurutulmus olmasi) (2.75 puan),
saklama kosullarina (2.75 puan), ambalajlama kalitesi ve teknolojisine (2.65 puan),
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kurutma teknolojisine (2.37 puan) dikkat ettikleri sonuclar arasimdadir (Cizelge 13).
Turkiye tek bir bdélgesinde bile bir meyvenin onlarca cegidi yetigebilen &zel bir
cografyadir. Tiketiciler bu yerel gesitleri ve o6zel tatlar1 6zellikle aramaktadir. Bu
sebeple bu tatlarin korunmasi ve tiiketicisine giivenle ulastirilmasi tiiketici sagligi ve
memnuniyeti kadar tilke tarimi ve ekonomisi agisindan da énemlidir.

Cizelge 13. Satin alinan kuru meyvelerde dikkat edilen 6zellikleri
Table 13.The most important expectations of consumers for the dried fruits you buy

Onemli Farketmez Onemsiz

o

g
= g
F % F % F % £ d

(@)
Ilag¢ kalintis1 olmamasi 40 100 0 0 0 0 3.00
Kaynag1 (yerel cesitlerin ve 6zel tatlarin 31 775 3 920.0 1 95 9275

kurutulmus olmas1)

Kurutma teknolojisi 19 47.5 17 42.5 0 0 2.37
Saklama kosullar1 32 80.0 6 15.0 2 50 275
Ambalajlama kalitesi ve teknolojisi 28 70.0 10 25.0 2 50 265

Aragtirmaya katilan tiiketicilerin %251 (10 kisi) meyve kurularini disardan satin
almak yerine evde kurutma iglemi yaptiklarini belirtmiglerdir. Kurutma iglemini ise
glineste, golgede, ev firininda ve evde mikrodalgada yaptiklarini ifade etmiglerdir
(Cizelge 14). Evde kurutmay1 daha saglhkl ve giivenli oldugunu diisiindiikleri i¢cin bu
sekilde kuruma yaptiklarini belirtmiglerdir.

Cizelge 14. Tiketicilerin evde kurutma sekli
Table 14.The way consumers dry at home

F %
Glneste 5 50
Golgede 3 30
Ev Firininda 2 20
Evde Mikrodalgada 7 70

*Birden fazla gik isaretlenmigtir.

Tiketicilerin  %67.5iT mikrodalga kullandigr %32.51 ise saglikli olmadigini
diistinerek kullanmadigini ifade etmislerdir (Cizelge 15). Mikrodalga kullananlar (27
kisi) arasinda sadece %37.041iikk kismi mikrodalgada kurutma yaptiklarim
belirtmislerdir (Cizelge 16).

Cizelge 15. Tiketicilerin mikrodalga kullanip kullanmama durumu
Table 15.Consumers not using microwave

Evet Kullaniyorum 27 67.5
Hayir Kullanmiyorum 13 32.5
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Cizelge 16. Tiketicilerin kurutma isleminde mikrodalga kullanimi
Table 16.The use of microwave in the drying process of consumers

F %
Evet Kullaniyorum 10 37,04
Hayir Kullanmiyorum 17 62,96

Mikrodalga firinlarda 1s1 enerjisinin nasil tiretildigini konusunda tiiketicilerin %601
bilgi sahibi olduklarin belirtmislerdir (Cizelge 17). Tiiketiciler mikrodalga firinda 1s1
enerjisi  Uretilmesinin  molekiillerin  ¢arpismasi yoluyla su molekillerini
titrestirilmesiyle hiicreler igine ve arasindaki sivi molekillerin mikrodalgalarla
titresimleri artirilarak oldugu seklinde cevaplamiglardir.

Cizelge 17. Mikrodalga firinda 1s1 enerjisi nasil tretildigini bilme durumu
Table 17.The state of knowing how heat energy 1s produced in a microwave oven

F %
Evet biliyorum 24 60.0
Hayir bilmiyorum 16 40.0

Calismanin bundan sonraki kisminda deneklerin tattiklarnr mandalina kurulari ile
ilgili diisincelerine iligskin sonuclar verilmigtir. Daha 6ncesinde kurutulmus mandalina
tiketenlerin oram1 %12.5°dir (Cizelge 18). Tiiketiciler kurutulmus mandalinay1
aktarlardan (%80) temin etmektedir. Geriye kalan %40k kismi ise evinde kendi
kurutarak temin etmektedir (Cizelge 19).

Cizelge 18. Daha 6nce kurutulmus mandalina tiiketme durumu
Table 18.Condition of consuming previously dried tangerine

F %
Evet 5 12.5
Hayir 25 62.5
Cizelge 19. Tiketenlerin temin etme yeri
Table 19. Consumers sourcing place
F %
Aktar 4 80.0
Kendim 2 40.0

Tuketicilere 6 farkli sekilde kurutulmus olan mandalinalar tattirildiktan sonra
begenilerini 1 ve 5 arasinda puanlamalar: istenmis ve bununla ilgili sonuglar Cizelge
20’de verilmistir. Cizelge 20°de farkl cinsiyetteki tiiketicilerin farklh islem ve 1sidaki
kurutulmus olan mandalinadaki tat, renk, koku, goriniim ve sertliklere iliskin
puanlamasi gériilmektedir. Kadinlar kurutulmus mandalinayi erkeklere oranla daha
¢ok begenmistir. En fazla begenilen mandalina kurusu tat olarak bakildiginda 2. bolge
55 1s1da, renk olarak bakildiginda 1. Bélge 75 1s1da, koku olarak bakildiginda 2. Bolge
75 1si1da, gorinim olarak bakildiginda 1. Bolge 75 1sida, sertlik olarak
degerlendirildiginde 2. Bolge 65 1s1da olarak belirlenmistir.
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Cizelge 20. Tiketicilerin mandalina kurusuna verdikleri puanlama ortalamalar:
Table 20. The average scoring given by consumers to dried tangerine

Tat Renk Koku Gorinim Sertlik
E” é. °C Kadin Erkek Kadin Erkek Kadin Erkek Kadin Erkek Kadin Erkek
S o 55 3.16 2.93 3.41 2.5 2.20 2.25 3.33 2.69 3.00 2.81
E g 65 2.37 2.38 3.13 2.31 2.00 2.12 2.79 2.00 2.88 2.62
g:o 75 2.88 2.25 4.13 3.94 1.75 1.88 3.50 3.25 3.0 2.81
s 55 3.17 3.19 3.04 3.06 1.88 2.31 3.25 3.18 2.90 2.50
©) g 65 3.13 2.69 3.25 2.88 2.04 2.38 2.79 2.38 3.31 2.56
= 75 3.00 2.06 2.21 2.06 2.25 2.38 1.96 1.94 2.96 2.75

Tuketicilerin sonrasinda tattiklari bu turini tekrar tiiketip tiketmeyeceklerine
iligskin diisiinceleri Cizelge 21’de gorilmektedir. Cizelgede de goriuldigi gibi kadinlar
erkeklere oranla mandalina kurusunu daha ¢ok begenmistir. Cizelge 21°’de Cizelge 20’yi
destekler niteliktedir.

Genel olarak degerlendirildiginde ise %67.51 mandalina kurusunun gerek tadinm
gerekse rengini ve gériiniimiini begenmis, %32.5°lik kismi ise bu tadi begenmemisgtir.
Bu tadi begenen %67.5lik kistm (27 kisi) bu iiriinii sonrasinda da ara 6giinleri
gecistirmek amach cerez olarak sicak suda bekletip icecek olarak tiiketmek hamur
islerinde ve tathilarda tat katmak amach veya gorsel sunumda tiiketeceklerini veya
kullanacaklarim ifade etmislerdir.

Cizelge 21. Tiiketicilerin daha sonra da kuru mandalinay: tiikketme istekliligi
Table 21. Willingness of consumers to consume dry tangerine later

Kadin Erkek Toplam
F % F % F %
Evet 17 70.8 8 50.0 25 62.5
Hayir 7 29.2 8 50.0 15 37.5
Toplam 24 100.0 16 100.0 40 100.0

Tuketicilerin s6z konusu tadin begenilip begenilmemesi kapsaminda tiiketicilere
sigara kullamp kullanmadiklar: sorulmustur (Cizelge 22). Bu tadi begenmeyenlerin
%76.9u sigara kullanirken mandalina kurusunu begenenlerin %74.1’1 sigara
kullanmamaktadir (Cizelge 22).

Cizelge 22. Tiiketicilerin mandalina kurusunu begenme ve sigara kullanma durumlar:
Table 22. Consumers’ liking and smoking situations of dried tangerine

Mandalina Mandalina
kurusunu kurusunu
begenenler begenmeyenler Toplam
F % F F % F
Sigara Kullananlar 2 25.9 10 76.9 17 42.5
Sigara Kullanmayanlar 25 74.1 3 23.1 23 57.5

Toplam 27 100.0 13 100.0 40 100.0
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SONUC

Turkiye'de meyve sektériinlin tarimsal faaliyetler icerisinde kuru meyvelerin de hem
yurt i¢i hem de ihracatta ¢ok énemli bir yer tuttugu bilinmektedir. Diinya kuru meyve
pazar1 dikkate alindiginda tlkelerin pazar paylarinin olusmasinda irliniin tat ve
aromas1 kalite standartlarinin saglanabilme diizeyi ve saghk ve hijyen kurallarina
uyumun belirleyici unsurlar oldugu gbéze carpmaktadir. Uluslararasi yeni pazarlara
acilim ve mevcut pazarlarin korunmasi ve gelistirilmesi i¢in uluslararasi kuruluglar
tarafindan belirlenen saglhk gereklilikleri ve teknik diizenlemelere uyum saglanmasi
son derece 6nemli bir husustur. Genel olarak degerlendirildiginde mandalina kurusu
ankete katilan tiiketicilerin birgogu i¢in begenilmig farklh bir tat olarak ifade edilmig
olsa da %37.50’si (15 kisi) ise bu tad1 kesinlikle begenmemis. Begenmeyenlerin 6zellikle
oneri kapsaminda belirttigi kriterler ise mandalina ¢esidinin degistirilmesi ve daha az
cekirdekli mandalina tercihi yapilmasi gibi siralanmaktadir. Bu tadi kadinlarin
erkeklere oranla ve sigara kullananlarin kullanmayanlara oranla bariz bir sekilde daha
¢ok “begendigi” sonucuna ulagilmistir. Kurutulmus geleneksel uriinlerimiz disinda
givenli gida arayisinda c¢ok cesitll yeni alternatifler tiiketicilerin begenisine
sunulmaktadir. Kurutulmus trinler arasinda kurutulmus mandalina, tiretici icin
alternatif bir tirtin gibi gériinse de arastirma sonuglarina da bakilirsa risk icermektedir.
Daha uygun cesit, daha farklh formlar ile tiiketici ve pazar talepleri dogrultusunda
uUretim tapmak yararl olacaktir.

CIKAR CATISMASI

Yazarlar olarak, ¢calismanin planlanmasi, yilriitiilmesi ve makale olarak yazilmasi
konusunda herhangi bir ¢ikar ¢atismasi icerisinde olmadigimizi beyan ederiz.

YAZAR KATKISI

Esra Kaplan: Makalenin planlanmasinda, calismanin anket c¢alismasi, verilerin
toplanmas1 ve degerlendirilmesi ve c¢alismanin yazimi, makalenin son seklinin
verilmesi.

Muhammed Tagova: Makalenin planlanmasinda, ¢alismanin kurutma islemi ve
degerlendirilmesi, ¢alismanin yazimi

H. Sibel Giilse Bal: Makalenin planlanmasinda, ¢alismanin anket ¢aligmasi, verilerin
toplanmasi ve degerlendirilmesi ve ¢alismanin yazimi
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