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oz

Bu ¢alismada, farkh konsantrasyonlarda kurutma yardimet maddeleri igeren taflan piiresinin dondurularak
kurutulmast ve elde edilen taflan tozlarmnmn &zelliklerinin belirlenmesi hedeflenmistir. Bu amacla; taflan
puresine gam arabik, peyniraltt suyu tozu ve maltodekstrin (%5, 15 ve 25m/m, km’de) ilave edilerek,
dondurarak kurutucuda kurutulmustur. Katkisiz taflan tozunun nem igerigi %7.71 ve su aktivitesi degeri
0.250 olarak belirlenmis; katkilt tozlarda ise en diigitk nem icerigi %25 maltodekstrin katkil (%3.16), en diistk
su aktivitesi degeri ise %25 gam arabik katkilt (0.220) taflan tozlarinda él¢tlmustir. Yigin ve sikistirtlmis yigin
yogunlugu degetleti sirastyla 99.75-242.85kg/m> ve 136.06-329.11kg/m? araliginda degismistir. Taflan
tozlarinda en distik 1slanabilirlik stiresinin 2.82sn, en yliksek stirenin ise 35.47sn oldugu gézlenmistir. Taflan
tozlarinin - daglabilirlik ve higroskopite degerleri strasiyla  %66.05-82.42 ve %02.05-7.17 arasinda
degismektedir. Taflan tozlarnin motfolojisi incelendiginde, plaka seklinde olduklari ve maltodekstrin katkilt
ornegin en piiriizsiiz yapida oldugu belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Taflan, dondurarak kurutma, kurutma yardimct maddeleri, toz Urtn 6zellikleri,
morfolojik yapi

THE EFFECTS OF DRYING AGENTS ON PROPERTIES OF
FREEZE DRIED CHERRY LAUREL POWDERS

ABSTRACT

In this study, the aim was drying of cherry laurel puree containing drying agents in different
concentrations and to determine the properties of the obtained powders. Gum arabic, whey powder
and maltodextrin were added to putree with the ratio of 5, 15 and 25% (w/w, dry basis, db) and dried
in a vacuum freeze drier. The moisture content and water activity values of the plain powder were
measured as 7.71% and 0.250, respectively, and the minimum moisture content and water activity
values were 3.16% (25% maltodextrin) and 0.220 (25%gum arabic) respectively. The bulk and tapped
density values ranged between 99.75-242.85kg/m3 and 136.06-329.11kg/m3. The lowest wettability
time was 2.82s and the highest was 35.47s. The dispersibility and hygroscopicity values of the
powders are changing between 66.05-82.42% and 2.05-7.17% respectively. The morphological
inspection showed that the cherry laurel powders had flake shape the powders with maltodextrin had
the smoothest surface.

Keywords: Cherry laurel, freeze drying, drying agents, powder properties, morphological inspection
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GIRIS
Taflan (Laurocerasus officinalis Roem.); karayemis,
laz kiraz1 gibi ¢ok farkli isimlerle de adlandirilan
Rosaeceae familyasinda bulunan bir meyvedir
(Baytop, 2001). Taflanin yapisinda aromatik
bilesikler, mineral maddeler, rulaurosin (glikozit),
tanen, seker ve kalsiyum oksalat bulunmaktadir
(Orhan ve Akkol, 2011). Rengi ve seklinden dolay1
kiraza benzeyen taflan olgunlasma durumuna
bagli olarak kirmizi veya koyu mor renkli
olmaktadir. Yabani tirleri buruk tada sahip
olmalarindan dolayt ¢ok tercih edilmese de
astlanmus tirleri biyiik ve tath oldugu icin daha
fazla tiketilmektedir (Ayaz vd., 1997; Kolayl vd.,
2003).

Taze ve kurutulmus olarak tiiketilebilen taflan;
recel, marmelat, meyve suyu, pekmez ve tursu
yapiminda kullanilmakta, ayrica taflanin yapraklar
da cay olarak tiketilebilmektedir (Orhan ve
Akkol, 2011). Taflanin bu kullanim olanaklarina
ek olarak meyvesi ve saplart Turkiye’de geemis
yillardan bu yana halk arasinda mide dlseri,
hemoroit, egzama, bronsit ve sindirim sistemi
hastaliklarinin = tedavi edilmesi amaciyla da
kullanilmaktadir ~ (Baytop, 2001). Ulkemizde
yaygin olarak Karadeniz Bélgesi'nde yetismekte
olan taflan, kisa bir zaman diliminde hasat edildigi
icin halk arasinda yaygin olarak bilinmemektedir

(Islam, 2002).

Yiksek nem igerigine sahip olan taze meyve ve
sebzeler, hasat edildikten sonra canliliklarini belitli
bir stre daha devam ettirmektedir. Bu yiizden
muhafaza  kosullannin ~ uygun  olmadig
durumlarda  Grtnler  hizh  bir  sekilde
bozulabilmektedir. Gidalarin hasat sonrast hizlt
sekilde bozulmalarinin onlenmesi ve
dayanikliliklarinin - arttirlmast  icin - birgok
muhafaza yontemine bagvurulmaktadir. Bu
yontemlerden en yaygin kullandani gidalarin
kurutulmasidir., Gidalarin kurutulmasinda;
giineste kurutma, mikrodalga  kurutma,
puskirterek kurutma, dondurarak kurutma gibi
farkli kurutma yontemlerinden faydalanilmak-
tadir. Kurutma islemi gidalarin mevsimi diginda da
kullanilabilmesini saglamakta, ayrica taze Griintin
kullanilmasina alternatif bir kullanim olanagt
yaratmaktadir. Kurutma yontemlerinden

bazilarinda gidalar yiiksek 1siya maruz kaldiklart
icin vitamin, mineral, antioksidan gibi degerli
bilesenlerinin 6nemli bir kismint kaybetmektedir.
Dondurarak  kurutma  islemi ise  dusuk
sicakliklarda gergeklestiginden dolayr gidalarin
yapisindaki degerli bilesenler en az kayba
ugramakta ve taze Griine en yakin ézelliklere sahip
driin eldesi saglanmaktadir. Dondurarak kurutma
islemi, gidalarin yapisinda bulunan suyun katt
forma donustirildikten sonra siiblimasyonu
ilkesine dayanmaktadir. Bu yontemle kurutulan
triinlerin yapisinda daha az degisiklik meydana
gelmekte olup, trinlerin sekli korunmakta ve
hacim kaybt olusumu engellenmektedir (Ratti,
2001). Literattirde yapilan arastirmalar sonucunda
gidalarin dondurarak kurutulmasi tizerine yapilan
bircok ¢alismanin  bulundugu  saptanmistir.
Bunlardan bazilari; elma kabugu (Henriquez vd.,
2012), kestaneli yogurt (Dirim vd., 2014), kimchi
(Eun vd., 2016), erik (Michalska vd., 2016) ve
karpuzun (Akyildiz vd., 2017) kurutulmas: olarak
stralanabilir. Dondurarak kurutma isleminde
gidalar bitin olarak, dilimlenerek ya da piire
haline getirilerek kurutulmakta ve kuru triinler de
sekillerini  koruyarak biitin halinde ya da
ogutilerek toz formda tiiketilebilmektedir. Kuru
gidalarin  toz formuna getirilmesi gidalarin
tasinmasi, ambalajlanmasi ve depolanmast gibi
islemleri kolaylastirmaktadir. Ayrica, son yilarda
dogal maddelere olan ilginin artmastyla birlikte
gidalara renk ve aroma verici madde olarak gida
tozlari ilave edilmektedir.

Yapilan bu calismada, dondurarak kurutma
yontemiyle taflan tozu elde edilmesi ve kurutma
yardimct maddeleri kullaniarak elde edilen taflan
tozlarinin  Szelliklerinin  iyilestirilmesi hedeflen-
mistir. Ayrica, dondurarak kurutma islemiyle
taflan tozlarinin yapisal &zelliklerinde meydana
gelen degisimleri belirlemek amactyla morfolojik
yapilart incelenmistir. Elde edilen taflan tozlarinin
cesitli Ozelliklerinin belirlenmesi ile farkli gida

formiilasyonlarinda  kullanim  olanaklari  da
belirlenmis olacaktir.
MATERYAL VE YONTEM

Olgun taflan meyveleri Kocaeli'nde yerel bir
marketten temin edilmistir. Sap ve yapraklarindan
ayrilan meyveler yikandiktan sonra cekirdekleri
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cikarldmis ve ev tipi ogutict (Tefal Smart,
MB450141, 400W, Tirkiye) yardimiyla pire
haline getirilmigtir. Taflanin  kurutulmasinda
kullanilacak olan kurutma yardimct maddeletinin
miktatlarinin  belitlenmesi amaciyla ik olarak
taflan piresinin kuru madde igerigi 70°C’deki
vakumlu etiiv yardimiyla (Nive, Ev 018, Ttrkiye)
belirlenmistir. Nem icerigi belitlenen taflan
puresine kuru maddesinin %5, 15 ve 25
oranlarinda gam arabik (Tito, Ttrkiye), peyniraltt
suyu tozu (Tito, Turkiye) ve maltodekstrin
(Dekstroz esdegeri (DE) 4-5) (Alfasol, Turkiye)
ilavesi yapildiktan sonra triin kalinligt 3mm olacak
sckilde metal petrilere homojen  sekilde
yayllmstir. Kurutma islemi 6ncesi hazirlanan
Ornekler -24°C’deki hava akimli dondurucuda
(Vestel, 2451, Turkiye) 2 saat streyle
dondurulmustur. Kurutma islemi pilot 6lcekli
dondurarak kurutucuda (Armfield, FT' 33
Vacuum Freeze Drier, Ingiltere) -48°C kondansér
sicakligt, +10°C plaka sicaklhigt ve 13.33Pa mutlak
basingta, 6n denemelerle belitlenmis kuruma
stresi olan 8 saatte gerceklestirilmistir. Kurutma
islemi sonucunda elde edilen kurutulmus triin ev
tipi 6gutict yardimyla (Tefal Smart, MB450141,

AE = AL *2 + Aa +2 +Ab 2
Kroma= (a*2 + b*z)l/z

[100(x — 0.31)]
0.17

Esmerlesme Derecesi=

(a*+1.75L #)
(5.645L = +a* —3.01b *)

X

Tozlarin

yogunlugu,
ozellikleri
Toz frlnlerin  yigin  ve sikistrdmis  yigin
yogunlugu analizleri; Chegini ve Ghobadian
(2005) yontemi kullanilarak gerceklestirilmistir.
Toz 6rneklerin akabilirlik ve yapiskanlk degerleri

yigin  ve  stkisturdmis  yigin
akabilirlik  ve  yapiskanlk

. (pSLkzst:ﬂLmls vigin Py:gm)

CI x 100
Psikistirilmis vigin
Psikistirilmis vigin
HR — g FVig
Pyigin

400W, Turkiye) 1 dakika o6gtttlerek toz forma
getirilmistir. Taflan tozlari analizleri yapilacagt
gline kadar 1st ile kapatilmis aliiminyum polietilen
(ALPE) ambalajlarda oda sicakliginda muhafaza
edilmistir.

Nem tayini, su aktivitesi ve renk analizi
Kurutma yardimct maddeleri, taflan piiresi ve
tozlarinda gerceklestirilen nem tayini AOAC
(2000) metoduna gore belitlenmistir (%o, yas bazli,
yb). Su aktivitesi degeri, 0.001 hassasiyete sahip su
aktivitesi Ol¢tim cihazt (Testo AG 400, Almanya);
renk degerleri @L* (parlaklik), a*
(vesillik/kirmizilik) ve b* (mavilik/sarilik)) renk
6lctim cihazi (Konica Minolta Chroma Meter CR-
400, Japonya) kullanilarak belirlenmigtir. Renk
degerlerinin belirlenmesinde CIE Lab sistem
skalasi kullanilmis olup 6rneklerde 6 Sl¢im
yapilarak, bu Olciimlerin ortalama degerleri
alinmistir. Ayrica toplam renk degerleri derecesi
(AE), Kroma ve esmerlesme derecesi esitlikler (1-
4) kullamilarak hesaplanmistir  (Demirhan ve
Ozbek, 2011);

(Esitlik 1)
(Esitlik 2)
(Esitlik 3)

(Esitlik 4)

Carr indeks (Carr Index, CI) ve Hausner orani
(Hausner  Ratio, HR)  degetlerine  gore
belirlenmistir (Jinapong vd., 2008). CI ve HR
degerleri, yigin ve sikisturilmis yigin yogunlugu
degerleri kullanilarak Esitlik 5 ve 6’ya gore
hesaplanmustir.

(Esitlik 5)

(Esitlik 6)
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Islanabilirlik siiresi ve dagilabilirlik 6zellikleri
Islanabilirlik stresi; 10g toz drinin, 100ml

25°C’de demineralize su izerine yayilarak
tamaminin suyun icine ¢Okmesinin saglandigi siire
olarak  belitlenmistir  (Gong  vd.,  2008).

Dagilabilitlik degeri; 1g toz uriinin, 25°C’deki
10ml saf suda 15sn streyle karigtirthp 212pum’lik
elekten stzllmesi sonucunda elde edilen
suzuntiden 1ml alinip 10521°C’deki etivde 4

saat siireyle bekletilmesiyle hesaplanmistir (Gong
vd., 2008).

Higroskopite degeri ve keklesme derecesi
Toz trtinlerin higroskopite degerleri Cai ve Corke
(2000) metodunda  gesitli modifikasyonlar
yapilarak belirlenmistir. Bu amagcla, 1g toz 6rnek
%75.3 doygun neme sahip ortamda 1 hafta
boyunca bekletilmistir. Higroskopite —degeri
Esitlik 7 kullanidarak hesaplanmistir. Esitlikte
bulunan; b, toz tirtintin agirhgindaki artis miktarimni
(); a, toz Urtn miktarim (g); Wi, dl¢iimden 6nce
toz urinde bulunan serbest su miktarint temsil
etmektedit.

2w
Higroskapite degers (%) = Z (Esitlik 7)

4y

a

Keklesme derecesi 6lgimii igin, higroskopite
Slcimiinden sonra elde edilen yas 6rnek 105°C ve
50mmHg’de kurutulduktan sonra 450um aciklikl
clekten gecirilmistir. Keklesme derecesi degeri
Esitlik 8 kullanilarak belitlenmistir. Esitlikteki c,
elek istinde kalan Urtin miktarint (g); d, toplam
toz miktarini (g) temsil etmektedir (Jaya ve Das,

2004).

£ %100

Keklesme derecesi (Yo) = 7

(Esitlik 8)

Taramali elektron mikroskobu (Scanning

Electron Microscope (SEM)) ile taflan
tozlarinin morfolojik ozelliklerinin
belirlenmesi

Taflan tozlarinin yapisal 6zelliklerinin incelenmesi
amaciyla, Izmir Katip Celebi Universitesi, Merkez

Arastirma Laboratuvarinda bulunan taramalt
elektron mikroskobu (SEM, 3kV voltajda, Carl
Zeiss 300 VP, Almanya) yardimiyla +(SEM)
gorintileri belitlenmistir. SEM  goriintilerinin
elde edilmesinde Oncelikli olarak cift tarafi
yapiskan olan bant Uzerine taflan tozlan
yapistirilmustir. Gortintllerin daha ayrintili ve net
olmasini saglamak i¢in puskiirtme akimi 20mA ve
puskirtme stiresi 60sn olan kaplama cihazinda
(Quorum, Q150 RES, Almanya) taflan tozlar
alun ile kaplanmustir. Taflan tozlarinin  farkls
oranlarda buyttilmis SEM gorintileri (500-
5000x) elde edilmistir.

Istatistiksel analiz

En az iki paralel olarak gerceklestirilen analizlerin
sonuclart ortalama * standart sapma olacak
sekilde verilmistir. Bu amacla SPSS 16.0 paket
programi (SPSS Inc., Chicago, 1L, USA) ile %95
given araliginda varyans analizi (ANOVA)
uygulanmis ve Duncan Coklu Karsilastirma Testi
yardimiyla da gruplar arasindaki farklar test
edilmistir.

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Yapilan calismada taflan plresinin
kurutulmasinda dondurarak kurutma tekniginin
verimli olarak kullanilabilecegi saptanmigtir.
Dondurarak kurutma islemi sonucunda elde
edilen katkisiz ve katkidli taflan  tozlarinin
Ozellikleri incelenerek, depolama ve tasima gibi
islemler icin kullanilabilecek triin 6zelliklerinin
belirlenmesi saglanmigtir.

Gidalarin  sahip  oldugu  fiziksel — Gzellikler,
uriinlerin muhafazasinda dikkat edilen Gnemli
parametrelerden biridir. Dondurarak kurutma
isleminde elde edilen katkili taflan tozlarinin
Ozelliklerinin  degerlendirilmesinde,  kullanilan
kurutma yardimct maddelerinin  Szellikleri de
O6nemli bir etkendir. Bu nedenle taflan tozlarinin
Ozelliklerinin  belirlenmesinde  gerceklestirilen
analizler kurutma yardimcit maddeleri icin de
gerceklestirilmistir. Kurutma yardimci
maddelerinin ve taflan tozlarinin nem igerigi, su
aktivitesi ve renk degetleri sirastyla Cizelge 1 ve
2’de verilmistir.
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Cizelge 1. Kurutma yardimct maddelerinin 6zellikleri

Table 1. The properties of the drying agents

Kurutma Yardimet Nem L’:eﬂgl Su Aktivitesi Renk Degerleri
. (Moisture - (Color 1V alues)
Maddeleri Content) (Water Activity)
(Drying Agents) %) (aw) L* a* b*
Gam Arabik 835+029  0473+£0006  96.97+0.02 1.99+003  9.42+0.08
(Gum Arabic)
Peyniraltt Suyu Tozu 5214017 0382+0.008 93934052 442+ 026  22.54+0.24
(Whey Powder)
Maltodekstrin 4.87+0.16 0.429+0.016 96.46+0.53  -0.15+0.03  0.45+0.05
(Maltodextrin)
Cizelge 2. Taflan tozlarinin 6zellikleri
Table 2. The properties of cherry laurel powders
Nem Su Renk Degertleri (Color 1 alues)
" Igerigi Aktivitesi Kroma Esmertlesme
((;f;:l;i;r (Moisture (Water ¥ . - AR Degeri Derecesi
P Content) Activity) 2 (Croma (Browning
(%) (aw) Values) Index)
Katkisiz 7.71 0.250 45.08 20.54 3.15 17.73 20.78 37.91
(Plain) +0.03 +0001  *£002  £002  £001  +0.05 +0.12 +0.25
— s 6.75 0.290 45.43 17.02 7.42 17.92 18.57 53.34
7 S +0.350C  £0.001<C  £0.35P4 £ 0524 £0.262  £0.124  £02594  £0.240C
53 s 427 0.257 46.87 17.30 8.34 19.59 19.01 45.18
gy £0.084  £0.012:8  £0.23B  £0.504  +0.604  +£0.258  +0.40bA  £0.25
E0 s 493 0.220 47.12 19.11 1050 20.89 21.80 43.73
010478 400262 £0.03®  £0.04B  £026"B  £0.05C 01558 £0.12bA
5 ous 5.38 0.248 43.49 19.52 1085 1797 22.33 59.73
) § ’ +0.458  £0.0012A  £0.18A 017 +0.12B  £0.2014  +0.10<C  +0.25%
2845 49 0.253 50.77 14.97 1043 2378 18.85 43.68
§ £ ° 0 £0.15PA  £0.00624  £0.09®  +0.01:A  £0.03bA  +£0.058  +0.120B  £0.13bA
& Sy 440 0.247 50.90 14.95 1043 2390 18.23 43.54
A~ ’ £027°4  +0.0064  £0.06F  £0.024  £0.01bA 20,048 £0.054 0,08
05 4.98 0.273 46.35 19.52 8.95 19.73 21.48 50.49
£y 7 £0.03:C  £0.005°A  £0.31eA  £0.288  £0.15b4  £0.32bA  +0.420B  £0.348
23 o5 359 0.267 49.29 1575 8.62 21.83 17.95 4151
g% " 0168 £0.02124  £037°8  £030PA 101994 £0.25PB  +0.3224  £0.4004
§= s vos 316 0.270 50.11 15.50 8.84 22.67 17.84 41.01
0 00324 #0014 £0215C  £0.07PA  +0.072A  +0.155C  £0204  £0.250

»< Aynt konsantrasyon yizdesinde farkli kurutma yardimei maddeleri arasindaki fark: gosterir (P <0.05)
A-CAyn1 kurutma yardimer maddelerinin farklt konsantrasyonlart arasindaki fark: gosterir (P <0.05)

“<Indjcates the difference between different drying agents at the same concentration percentage (P <0.05)
ACludicates the difference between different concentrations in the same drying agents (P <0.05)

Gudalarin muhafazasinda dikkat edilmesi gereken
Ozelliklerden en 6nemlisi Grtinlerin sahip oldugu
nem icerikleridir. Kurutma islemi 6ncesinde taflan
puresinin sahip oldugu nem igerigi %81.15+£0.28
olarak belirlenmis ve bu sonug literatiirde yapilan
bazi calisgma sonuglariyla benzerlik gdstermistir.
Ornegin, Kolaylt vd. (2003) yaptiklari calismada

taflanin  nem igerigini  %80.00£4.10 olarak
saptamiglardir. Taflanin olgunlasma durumu ve
tird, toz Urinlerin nem iceriklerinde farkliliklara
neden olabilmektedir. Gidalarin  fiziksel ve
kimyasal 6zelliklerinin daha uzun siire muhafaza
edilebilmesinde, sahip olduklart nem igeriklerinin
%10’un altinda olmast gerekmektedir (Quek vd.,
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2007). Gizelge 1 incelendiginde, kurutma yardimet
maddelerinin  nem iceriklerinin  %4.87-8.35
araliginda degisim gosterdigi ve gam arabigin diger
kurutma yardimct maddelerine gére daha yitksek
nem icerigine sahip oldugu belitlenmistir. Cizelge
2’ye gore kurutma islemi sonucunda elde edilen
taflan tozlarinin nem iceriklerinin %3.16-7.71
araliginda  degisim  gOsterdigi  saptanmustir.
Katkisiz taflan tozunun nem igerigi (%7.71)
dikkate  alindiginda,  kurutma  yardima
maddelerinin konsantrasyonlardaki artisla taflan
tozlarinin nem igeriginin azaldigl gozlenmistir
(%25 gam arabik katkili toz hari¢) (P <0.05).
Peyniralti suyu tozunun nem igerigi gam arabikten
dustik, maltodekstrinin nem iceri§inden ise
yiksek bulunmustur. Gam arabigin yitksek nem
icerigi ve yiiksek su baglama &zelliginden dolay:
elde edilen gam arabik katkili taflan tozlarinin nem
iceriklerinin diger taflan tozlarina gbre daha
yiksek oldugu belirlenmistir. Ayni sekilde en
disiik nem icerigi degerlerine de, en diisitk nem
icerigine sahip maltodekstrin katkili taflan
tozlarinda rastlanidmistir.  Kurutma  yardimet
maddelerinin sahip oldugu nem iceriklerinin son
icerigini  dogrudan  etkiledigi
saptanmistir. Ergliney vd. (2015), karayemis
puresini dondurarak kurutucuda 5mm irin
kalinliginda, -52°C, 100mTorr basincta 18 saat
streyle kuruttuklari calismada, karayemis tozu
tretiminde kurutma yardimct maddelerinin
(maltodekstrin (DE5 ve DE 4-7) ve trikalsiyum
fosfat) toz uriin Ozellikleri tzerindeki etkilerini
incelemislerdir. Arastirmacilar yapilan calismada
kiitlece %10 oraninda maltodekstrin (DE4-7)
eklenerek elde edilen karayemis tozunun nem
iceriginin  %1.78 ve kontrol grubunun nem
iceriginin ise %2.43 oldugunu belirlemislerdir. Bu
sonugclar degerlendirildiginde, karayemis piiresine
kiitlece %10 oraninda maltodekstrin eklenmesiyle
nem iceriginin yaklastk olarak %26 oraninda
azaldigt goriilmektedir. Calismamizda, kullanilan
taflan ve kurutma kosullarinin farkli olmasi
nedeniyle katkisiz taflan tozunun nem igerigi
%7.71 olarak bulunmus ancak %5 maltodekstrin
eklenmesiyle bile nem iceriginde yaklasik %35
oraninda azalma meydana gelmistir. Caligkan vd.
(2015), yaptiklari ¢alismada baslangic nem icerigi
%81.19 olan kivi pliresine kiitlece %10 oraninda
maltodekstrin  ilavesi  yaparak  dondurarak

uranun  nem

kurutucuda 3mm uriin kalinliginda, 30°C plaka
sicakligt ve 13.33kPa mutlak basingta 9saat siireyle
kurutmusglardir.  Kurutma islemi sonucunda
katkisiz kivi tozlariin nem igeriginin %09.55,
katkilt kivi tozunun nem igeriginin ise %04.20
oldugunu ve katki maddesinin ilavesi ile nem
iceriginin azaldigini belirlemislerdir.

Guidalarda mikrobiyal stabilitenin saglanmast igin
su aktivitesi degerinin 0.0’nin altinda olmasi
gerekmektedir (Quek vd., 2007). Su aktivitesi
degerleri 0.20 ile 0.40 arasinda olan Urlnler
istenmeyen  reaksiyonlara  (esmerlesme  ve
hidrokolloidel reaksiyonlar, yag oksidasyonu,
enzimatik aktiviteler vb.) karst daha dayaniklidir
(Marques vd., 2007). Taflan piiresinin su aktivitesi
degeri 0.999£0.000 olarak 6lciilmustir. Kurutma
isleminde  kullanilan ~ kurutma  yardimei
maddelerinin su aktivitesi degetlerinin 0.382 ile
0.473 araliginda degistigi ve en disik degere
peyniraltt suyu tozunun sahip oldugu saptanmugtir
(Gizelge 1). Kurutma islemi sonucunda taflan
tozlarinin  su  aktivitesi degerleri 0.220-0.290
araliginda  bulunmugtur. Kurutma yardimct
maddeleri dondurarak kurutma isleminde elde
edilen son Urinin su aktivitesi degerlerini de
etkilemektedir. Kurutma yardimct maddelerinin
su aktivitesi degerlerinin, genel olarak katkisiz
taflan tozunun su aktivitesi (a,=0.250) degerinden
yiksek olmasi trin 6zellikleri agisindan istenen
sonuglara katki saglayamamustir.  Cizelge 2
degerlendirildiginde, peyniralt suyu tozu ve
maltodekstrin =~ konsantrasyonundaki  artisin
tozlarin  su  aktivitesini istatistiksel ~ olarak
etkilemedigi (P >0.05), fakat gam arabik
konsantrasyonundaki artisla birlikte su aktivitesi
degerinde azalmanin meydana geldigi saptanmugtir
(P <0.05). Caliskan ve Dirim (2016) yaptiklar
calismada sumak ekstraktlarina kitlece %20, 25 ve
30 oraninda maltodekstrin ilavesi yaparak
dondurarak kurutucuda kurutmuslardir. Elde
ettikleri sumak ekstrakti tozlarinin su aktivitesi
degerlerinin maltodekstrin  konsantrasyonunun
artisina baglt olarak 0.410’dan 0.160’a distigini
saptamiglardir.

Gudalarin sahip oldugu renk degertleri tiiketiciler
tarafindan en temel degerlendirme OSl¢tti olarak
kullantlmaktadir. Katkisiz  ve katkili taflan



Kurutma maddelerinin taflan tozlari 6zelliklerine etkisi

tozlarinin renk degerleri Cizelge 2’de verilmistir.
Taflan plresinin kurutma islemi 6ncesi sahip
oldugu renk degerleri (L*, a* ve b*) 28.38%0.17,
14.63£0.23 ve 2.4410.08 olarak él¢tlmistir. Bu
degerler, Kasim vd. (2011)’nin 12 farkl tirdeki
taflanin L*, a* ve b* degerlerinin ortalama olarak
strastyla, 21.14-24.21, 5.63-17.72 ve 0.22-3.97
araliginda  oldugunu  belirledikleri  ¢alismayla
uyumludur. Kurutma isleminde kullanilan
kurutma yardimct maddelerinin  eklenmesinin
katkili  taflan  tozlarinin  renk  degetlerini
istatistiksel olarak Onemli Ol¢ide etkiledigi
sonucuna vartlmstir (Cizelge 2). Elde edilen
katkili taflan tozlariin L* degerlerinde, kurutma
yardimct  maddelerinin  konsantrasyonlarinin
artmasina bagl olarak artistn meydana geldigi
sonucuna vartlmistir (P <0.05). Genel olarak
peyniralti suyu tozu katkili 6rneklerin L* degerleri
diger tozlara goére daha yiiksektir (%5 peyniraltt
suyu tozu katkill toz harig). Gam arabik ve
maltodekstrin (Cizelge 1, L*¥*=96.97 ve 96.40)
birbirine yakin parlaklik renk degerine sahip
olmalarina karsin, maltodekstrin katkili taflan
tozlart daha parlak bulunmugtur. Taflan piiresinin
patlaklik degerinin, kullanilan kurutma yardimci
maddelerinin renk degerlerine gére daha distk
olmast nedeniyle bu maddelerin
konsantrasyonlarinin artmasina baglt olarak elde
edilen taflan tozlarnin  parlaklik  degerleri
artmaktadir (P <0.05). Katkili taflan tozlarinin
kirmizilik  degetleri  incelendiginde, kurutma
katkilarinin kullaniminin kirmizilik degerlerinde
azalmaya neden oldugu sonucuna varillmistir.
Gam arabik katkih taflan tozlarinin a* degetlerinin
genel olarak diger tozlara gére daha yiitksek oldugu
belitlenmistir. Kurutma yardimec1 maddelerinden
gam arabik ve peyniralt suyu tozunun taflan
plresine gére daha yiiksek sarilik (+b*) degerine
sahip olmalar1 nedeniyle, taflan tozlarinin sarilik
degerini 6nemli oranda etkilemislerdir (P <0.05).
Bununla birlikte sarlik degeri diger kurutma
yardimct maddelerine oranla ¢ok distk olan
maltodekstrin katkilt toz iriinlerde de benzer
artisin  gbzlenmis olmast dondurarak kurutma
yonteminin etkisi olarak actklanabilir. Katkilt
taflan tozlarinda meydana gelen toplam renk
degisiminin en az gam arabik, en fazla ise
peyniralt  suyu  tozu ilavesiyle  oldugu

belirlenmistir (%5 peyniralti suyu tozu katkili toz
haric) (P <0.05).

Olgiilen a* ve b* degerleri kullanilarak hesaplanan
Kroma degeri, Grlinlerin renginin siddetini ifade
etmektedir (Quek vd., 2007). Taflan tozlarinin
Kroma  degerleri incelendiginde, kurutma
yardimct  maddelerinin  konsantrasyonunun
artmastyla bitlikte Kroma degerinde gam arabik
katkili tozlarda artis, peyniraltt suyu tozu ve
maltodekstrin katkili tozlarda ise azalis meydana
gelmistir. Taflan tozlarinin esmerlesme derecesi
degerleri incelendiginde, genel olarak kurutma
yardimct maddelerinin  konsantrasyonlarindaki
artisla toz Urinlerin esmerlesme derecesinde
azalmanin oldugu belitflenmistir (P <0.05).
Esmerlesme derecesi genellikle 1s1l islemin oldugu
durumlarda  kararmanin  belitlenmesi  icin
kullanilmakla birlikte, L* degerindeki
degisimlerden yitksek oranda etkilendigi igin genel
olarak islem ve katkilarin etkisinin
degerlendirilmesi amactyla da  kullandabilir.
Caliskan ve Dirim (20106) farkls
konsantrasyonlarda (%020, 25 ve 30) maltodekstrin
ilavesi yaptiklart sumak ekstraktlarint dondurarak
kurutucuda kurutmuslar ve kurutma yardimci
maddelerinin ~ konsantrasyonlarindaki  artigla
birlikte elde ettikleri sumak ekstrakt1 tozlarinin L*
degerinin arttigini, a* ve b* degerlerinin ise
azaldigini belirlemislerdir.

Kurutulmug ve oOgiitilmis irtinlerin, agirlik-
hacim ve akigkanlik gibi temel fiziksel ve toz trtin
Ozellikleri bu drtnlerin tanimlanmast ve gida
isleme teknolojilerinde kullanilmast agisindan
o6nemlidir.

Yigin yogunlugu, toz driinlerin tasinmasi ve
ambalajlanmasinda  6nemlidir ve yitksek yigin
yogunlugu degerine sahip toz urinlerin elde
edilmesi  digiik  paketleme  ve  tasima
maliyetlerinden dolayi treticiler tarafindan istenen
bir Ozelliktir  (Walton, 2000). Cizelge 3
incelediginde, kurutma yardimct maddelerinin
yigin ve sikistirtlmis yigin yogunlugu degerlerinin
strastyla. 358.74-637.50kg/m>  ve  499.99-
792.79kg/m> aralifinda degistigi ve en dusuk
yogunluk degerlerine maltodekstrinin  sahip
oldugu gorilmektedir. Cizelge 4 incelendiginde,
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taflan tozlarinin yigin  ve sikistirdmis  yigin
yogunlugu  degetlerinin  swrasiyla  99.75-
242.85kg/m> ve 136.06-329.11kg/m? araliginda
degistigi saptanmugtir. Katkistz taflan tozlarinin en
distik yogunluk degetlerine sahip oldugu ve katk:
maddelerinin ilavesiyle taflan tozlarinin yigin ve
sikistirilmis yigin yogunlugu degetlerinin 6nemli
oranda arttig belirlenmistir (P <0.05). Katkilt
tozlarda belitlenen yigin ve sikistirilmis yigin
yogunlugu degerleri genel olarak katkdarin

konsantrasyonlarinin  artmastyla artmis, ancak
peyniralt  suyu tozu (%15 oraninda) ve
maltodekstrin (%25 oraninda) katkili tozlarda bu
davranugtan  sapmalar meydana gelmigtir (P
<0.05). Maltodekstrin dustik yigin yogunlugu
degerine sahip olmasindan dolayi, elde edilen
maltodekstrin katkili taflan tozlarinin diger tozlara
gore daha disiik yigin yogunlugu degerine sahip
oldugu sonucuna varilmstir.

Cizelge 3. Kurutma yardimct maddelerinin toz triin 6zellikleri
Table 3. Powder properties of drying agents

Sikistirilmis
Yigin Yigin
Yogunlugu  Yogunlugu

Akabilirlik  Yapigkanlik Stresi
(Flowability) (Cobessiveness) (Wettability (Dispersibility) (Hygroscopicity (Degree of

Islanabilirlik Higroskopite Keklesme

Dagilabilirlik  Degeri Derecesi

(Bulk Density) - (Tapped oy (HR) Time) %) Values) Caking)
(kg/m’)  Density . \
(kg/m3) (dk) (o) (7o)
= Qi 19.58 1.24
£33 63750 79279 £0.72 +0.01 42.82 39.46 7.92 72.34
£ 8 £150 +732  (iyd) (Orta) +0.75  +0.80 +0.05 +0.56
6 5 (Good) (Intermediate)
3
N
N 11.02
23 +0.16 112
28 587.64 66038 ot 001 0.11 93.95 405 20.69
= § +266 +2.78 ((Vm W Dasik +0.08 +0.63 +0.01 +0.50
<
g % Good) (Low)
)
W
9 -~
R 28.24 1.39
< < 358.74 499.99  +0.57 +0.01 0.19 88.05 5.99 1275
TS +2.88 +4.58 (Orta) (Orta) +0.02 +0.52 +0.03 +0.53
§ = (Fair) (Intermediate)
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Cizelge 4. Taflan tozlarinin toz triin dzellikleri

Table 4. Powder properties of cherry laurel powders

Yigin S;{l?firﬂm@ Isij;l:iblhrhk Higroskopite = Keklesme
Yogunlugu Yo{;l alusu Akabilirlik  Yapiskanlk (Wettabil Dagilabilirlik ~ Degeri Derecesi
(Bulk su J & (Flowability) (Cobessiveness) T b (Dispersibility) (Hygroscopicity — (Degree of
Density (KPP ey (HR) e) %) 1V alnes) Caking)
(kg/m?) Density) (dk) %) )
¢ (/)
26.75 1.36
Katkistz 99.75 136.06 +0.01 +0.01 3.25 82.42 7.17 47.15
(Plain) +0.01 +0.12 (Orta) (Orta) +0.02 +0.35 +0.01 +0.02
(Fair) (Intermediate)
32.94 1.49
164.73 245.67 +0.70bB  £0.02:B 4.58 66.42 4.33 84.61
+2.96bA  +4.534 (Orta) (Yiksek) +0.26bA +0.5024 +0.0528 +0.85bC
2 (Fair)  (Hig)
z 5 2574 136
= % 203.34 274.44 +0.65A  £0.06b2 22.94 66.16 6.28 76.18
g8 i F0625B +8.56¢ (Orta) (Orta) +0.45B +0.8124 +0.03<C +0.4028
8 @_ & (Fair) (Intermediate)
25.82 1.33
209.66 285.24 +0.714  £0.0324 35.47 66.05 3.06 64.79
n  T1.08bB +5.01bB (Orta) (Orta) +0.20<C +0.8024 +0.01A +0.154
:]\c (Fair) (Intermediate)
29.19 1.41
169.47 237.59 +0.59¢  £0.08:B 2.82 78.28 4.38 80.21
+1.13bA +7.4324 (Orta) (Yiksek) +0.18a4 +0.26¢A +0.1328 +0.06:¢
32 (Fair)  (Hig)
Ex
5 § 20.57 1.26
22 183.61 231.58 +0.204  £0.0724 3.88 78.85 4.35 78.07
=R +7.47s8 +8.0024 (Orta) (Orta) +0.0428 +0.35pA +0.0128 +0.35b8B
'?ES § g (Fair) (Intermediate)
g 2619 134
242.85 329.11 +0.0628 +0.020A 9.05 79.78 2.49 69.86
- 1320« +5.238 (Orta) (Orta) +0.06:¢ +0.31<B +0.01bA +0.33bA
:]\c (Fair) (Intermediate)
37.67 1.63
156.11 253.94 +0.12¢B £0.12bB 4.35 72.21 4.66 80.19
+5.57aA +4.50pA (Kotu) (Yiksek) +0.23bA +0.16bA +0.01b8 +0.6728
e Ba)  (Hig))
£
g8 26.87 1.37
o g 185.53 253.71 +0.35pA  £0.01b7 9.33 81.94 4.72 79.80
—5 % - +1.54sB +3.31bA (Orta) (Orta) +0.57<C +0.71<C +0.03bC +0.05B
;‘3 = < (Fair) (Intermediate)
37.50 1.60
156.09 264.68 +0.16°8  £0.06PB 11.58 78.81 2.05 72.51
- +6.172A +7.0524A (Koti) (Yiiksek) +0.18bC +0.18bB +0.032A +0.13¢A
g (Bad)  (High)

»< Aynt konsantrasyon yiizdesinde farklt kurutma yardime1 maddeleri arasindaki fark: gosterir (P <0.05)
A-CAynt kurutma yardimer maddelerinin farkli konsantrasyonlari arasindaki farki gosterir (P <0.05)
“<Indjcates the difference between different drying agents at the same concentration percentage (P <0.05)

ACludicates the difference between different concentrations in the same drying agents (P <0.05)
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Toz urinlerin akabilirlik ve yapiskanlik 6zellikleri
ambalajlama, O6lgme, nakliye kogullar, doz
ayarlama ve karistirma islemlerinde iretici ve son
kullanict icin  OGnemli kalite parametreleridir
(Caliskan ve Dirim, 2016). Kurutma yardimci
maddelerinin ve taflan tozlarinin akabilirlik ve
yapiskanlik 6zellikleri CI ve HR  kullanilarak
belirlenmistir. CI ve HR degerleri sirastyla; <15
(cok iyi), 15-20 (iyi), 20-35(orta) ve 35>(koti) ve
<1.2 (dustik), 1.2-1.4 (orta) ve >1.4 (yiksek)
olarak degerlendirilmektir (Jinapong vd., 2008).
Bu degerlendirme Olglitleri  kullanildiginda,
katkisiz taflan tozunun akabilirlik ve yapiskanlik
degerlerinin orta diizeyde oldugu gérilmektedir
(Gizelge 4). Bu calismada, kurutma yardimct
maddeleri kullaniminin 6ncelikli amact; kurutma
isleminin verimli olabilmesi icin daha disiik nem
ve su aktivitesi degerlerine ulagilmasidir ve bu
konuda basarili olunmustur. Ancak, bu katkilarin
akabilirlik ve yapiskanlik &zelliklerinin iyilestiril-
mesi konusunda basarili oldugu séylenemez.
Ozellikle de peyniraltt suyu tozunun cok iyi
akabilirlik ve distk yapiskanlik 6zelliklerine sahip
olmasina ragmen elde edilen toz iriinlerde
beklenen katkiyr saglayamamustir. Gam arabik ve
peyniraltt suyu tozu katkili taflan tozlarinin
akabilirlik Gzellikleri orta seviyededir. Diger
yandan, maltodekstrin orta seviyede akabilirlik
Ozelligine sahip olmasina ragmen, elde edilen
maltodekstrin katkilt taflan tozlart genel olarak
kot akabilirlik 6zelligi géstermektedir. Caligkan
ve Dirim (2016) dondurarak kurutulmus sumak
ekstrakti  tozu  Uretiminde  kullandiklart
maltodekstrin konsantrasyonunun (%20, 25 ve
30) artmasina bagh olarak CI degerinin 25.02’den
15.89’a ve HR degerinin ise 1.33’den 1.19%a

distiginti  belitlemislerdir.  Bu  sonuclar
incelendiginde  sumak  ekstrakti  tozlarinin
akabilirlik ~ ve  yapiskanlik  Gzelliklerinin

maltodekstrinin konsantrasyonundaki artisla daha
iyi bir hale geldigini gd6zlemlemislerdir.
Arastirmacilarin  bu  yaklagimina katkilt taflan
tozlarin  yapiskanhk Ozellikleri (%25  katkils
taflan tozlari hari¢) uymaktadir.

Islanabilirlik  6zelligi toz partikillerin  ylizey-
lerinden suyu absorplama yetenegi olarak
tanimlanmaktadir. Toz uriinlerin  1slanabilirlik
Ozellikleri Urlinlerin  sahip oldugu 6zelliklere
(partikiliin alanina, yogunluguna, biytikligine ve

partikiiliin yapisinda bulunan higroskopik madde-
lerin igerigi vb.) gbre degisim gOstermektedir
(Schuck, 2011). Kurutma yardimect maddelerinin
1slanabilirlik siireleri degerlendirildiginde (Cizelge
3) gam arabigin diger kurutma yardimct
maddelerine gére daha yiiksek 1slanabilirlik
stresine sahip oldugu belitlenmistir. Bu nedenle
elde edilen gam arabik katkili taflan tozlarinin
1slanabilirlik stireleri diger katkili tozlara gére daha
fazladir (Cizelge 4). Katkili taflan tozlarinda
slanabilitlik stresi en dusik olan 6rnekler
beklendigi gibi peyniraltt suyu tozu katkis
tozlardir. Taflan tozlarinin slanabilirlik streleri
kurutma  yardimct  maddelerinin  tiriinden
etkilenmis olup kullamilan kurutma yardimct
maddelerinin  konsantrasyonlarinin  artmastyla
artmistir (P <0.05). Caligkan ve Dirim’in (2013)
dort farklt konsantrasyonda (%10, 15, 20 ve 25)
maltodekstrin  katkilli  sumak  ekstraktlarint
puskirtmeli kurutucuda kurutarak toz triin elde
ettikleti calismada tozlarin 1slanabilirlik stirelerinin
maltodekstrin = konsantrasyonun artisina  bagl
olarak arttigini belirlemislerdir. Taflan tozlarinin
tslanabilirlik siireleri de benzer bicimde kurutma
yardimct  maddelerinin - konsantrasyonunun
artisina baglt olarak artmistir (P <0.05). Freuding

vd. (1999), disik stkistirllmis yigin yogunlugu
degerine sahip toz Urlnlerin  1slanabilirlik
Ozelliginin  yiksek oldugunu  belirtmislerdir.

Katkili taflan tozlar degetlendirildiginde genel
olarak bu durumun gecerli oldugu ve dusik
stkisturldmis  yigin yogunlugu  degerine  sahip
tozlarin 1slanabilirlik stirelerinin kisa oldugu yani
slanabilirlik  Szelliklerinin  yitksek  oldugu
sOylenebilir.

Dagilabilitlik 6zelligi, toz uriinlerin bir ¢ozelti
icerisinde hafif bir sekilde karistirilmast sonucun-
da dagilabilme yetenegi olarak tanimlanmaktadir
(Jaya and Das, 2005). Taflan tozlarinin
dagilabilirlik degerleri %66.05 ile %82.42 arasinda
degismektedir (Cizelge 4). En diisik dagilabilirlik
Ozelligine gam arabik katkilt tozlarin sahip oldugu
belirlenmistir. Kullanilan  kurutma  yardimct
maddelerinin konsantrasyonlart acisindan
degerlendirildiginde, en yuksek dagilabilirlik
Ozelligine sahip olan 6rneklerin peyniraltt suyu
tozu katkili taflan tozlarinin oldugu saptanmistir
(%15 peyniraltt suyu tozu katkili toz harig). Jaya
ve Das (2005) yapuklari caligmada, bazi toz
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gidalarin (¢6ziinebilir kahve, toz domates gorbast
karisimi, mango tozu vb.)  dagilabilitlik
degerlerinin %68.19-99.98 araliginda oldugunu
belirlemislerdir. Ergliney vd. (2015), dondurarak
kurutulmus karayemis tozlarinin dagilabilitlik
degerlerinin  katkisiz tozlar icin %81, %10
maltodekstrin (DE4-7) katkili tozlar igin %87
oldugunu belirlemislerdir. Yaptigimiz calismada,
her iki calismaya benzer dagilabilirlik degetleri
elde edilmistir.

Toz urtnlerin  higroskopik  yapida  olup
olmamalari Giriiniin yapisal 6zelliklerine (yapisinda
bulunan organik asit, driintin sahip oldugu nem
icerigi vb.) baglt olarak degisim gostermektedir
(Ferrari vd., 2012). Cizelge 4 incelediginde,
kurutma isleminde kurutma yardimet
maddelerinin  kullanidmasiyla  birlikte  taflan
tozlarinin higroskopik 6zelliklerinin iyilestirildigi
gorilmektedir.  Katkisiz  taflan  tozunun
higroskopite degeri ~ %7.17 iken, bu deger
kurutma yardimct maddelerinin ilavesiyle %02.05-
6.28 araligina disurilmistir. Gam arabik katkili
taflan  tozlarin, peyniraltt  suyu
maltodekstrin katkili tozlara gbre daha yiksek
higroskopite degerine sahip oldugu gézlenmistir.
Bunun nedeni, kurutma yardimct maddelerinden
gam arabigin en yitksek higroskopite degerine
sahip olmasidir. Tozlarin higroskopik 6zellikleri
konsantrasyonlarinin  degisiminden istatistiksel
olarak 6nemli oranda etkilenmistir (P <0.05).
Taflan  tozlarinin  higroskopite — degerlerinin
literatirde  yapilan ¢alismalarin  sonuglarina
benzedigi saptanmustir. Jaya ve Das (2005) vakum
kurutucuda kurutulmus mango tozunun %7.20 ve
toz domates c¢orba karisiminin  %4.20-6.64
araliginda higroskopite degerine sahip oldugunu
belirtmislerdir. Yapilan bagka bir ¢alismada,
hurma meyvesinin firinda kurutulmast sonrast
elde edilen toz tiriinlerin higroskopite degerlerinin
maltodekstrin konsantrasyonunun artisina baglt
olarak %06.2’den 4.0’a dustigh belirtilmistir
(Sablani vd., 2008). Oliveria vd. (2013) yaptiklari
calismada, palm meyvesinin  dondurularak
kurutulmasinda %8 konsantrasyonunda
maltodekstrin ekleyerek elde ettikleri toz trlintin
higroskopite degerini % 6.86 ve katkisiz toz
trtiniin higroskopite degerini ise %7.68 olarak
belirlemislerdir. Tonon vd. (2008), elde ettikleri
acai tozlarinda maltodekstrin konsantrasyonunun

tozu ve

artigina  bagh olarak higroskopite degerinin
azaldigint  belirtmislerdir. Genel olarak bizim
calismamizda oldugu gibi, kurutma yardimct
maddelerinin  konsantrasyonlarinin  artmasiyla
elde edilen tozlarin higroskopite degerlerinde
azalma meydana gelmistir. Ancak maltodekstrin
ve gam arabigin konsantrasyonun %5’den %15’
arttirtlmast  bu  sonuca uymamaktadir. Bu
nedeni, kurutma yardimci
maddelerinden gam arabik ve maltodekstrinin
higroskopite degetlerinin peyniraltt suyu tozunun

durumun

higroskopite ~degerine oranla daha yiksek
olmastyla  agiklanabilir.  Kurutma  yardimct
maddelerinin konsantrasyonunun %25'e

ctkarilmastyla beklenen etki saglanmistir.

Toz irinlerde keklesme, serbest halde bulunan ve
suda ¢Oziinebilen amotf partikiillerin birbirleriyle
temas ederek bir araya gelip kati yapt olusturmasi
olarak tanimlanmaktadir. Elde edilen toz
trtinlerin depolama kosullari, kimyasal yapist,
molekil dagilimi gibi 6zellikler kek olusumunu
etkilemektedir (Hartmann ve Palzer, 2011). Elde
edilen taflan tozlarinin keklesme derecelerinin
%47.15- 84.61 araliginda degistigi gbrilmektedir
(Cizelge 4). Segilen  kurutma  yardimci
maddelerinin keklesme degetlerinin birbirinden
oldukea farklt olmast nedeniyle taflan tozlarinin
keklesme  derecelerinin  farkli  oldugu  ve
konsantrasyon artigina bagli olarak keklesme
derecelerinde bir azalmanin meydana geldigi
belitlenmistir (%15 maltodekstrin  katkili  toz
hari¢) (P <0.05). Yapilan bir calismada, palm
meyvesinin dondurularak kurutulmast sonucunda
maltodekstrin ~ katkii  tozlarin  keklesme
derecesinin (%0.09), katkisiz tozlarin keklesme
derecesine (%0.33) gore daha dusik oldugu
belitflenmistir. ~ Sonuglar  degerlendirildiginde
kurutma isleminde maltodekstrin konsantrasyo-
nunun artisiyla keklesme derecesinde %72.73
oraninda bir azalma olmustur (Oliveria vd., 2013).
Calismamizda ise katkisiz taflan tozuna gore
kurutma yardimct maddelerinin ilavesiyle tozlarin
keklesme derecesinde %37.41-67.22 araliginda bir
artts meydana gelmistir. Kurutma yardimct
maddelerinin sahip oldugu keklesme dereceleri,
elde edilen katkil: taflan tozlarinin keklesme
derecelerinin katkisiz olanlara gbre daha fazla
olmasint etkilemis olabilecegi diistintilmektedir.
Literatiirde yapilan c¢alismalarda grugru palm
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(dikenli kaktlis meyvesi), mango ve limon suyu (Oliveria et al, 2014; Jaya ve Das, 2005; Martinelli
tozlarinin keklesme derecelerinin %00.03 ve 34.77  vd., 2007).
araliginda  degisim gosterdikleri  belirlenmistir
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Sekil 1. Dondurarak kurutulmus taflan tozlarinin SEM gériintileri (500-5000x buyttilmis) ((ai- az):
katkisiz; (b1-bz): %15 gam arabik; (ci- c2): %15 peyniraltt suyu tozu; (di- d2): %15 maltodekstrin katkil
taflan tozu)

Figure 1. SEM images of freeze dried cherry lanrel powders (500-5000x magnification) ((a1- a2): plain; (bi-b2): 15%
gum arabic; (ci- ¢2): 15% whey powder; (di- d2): %15 maltodextrin added cherry laurel powder)
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Katkisiz ve %15 oraninda kurutma yardimct
maddesi iceren taflan tozlarmnin SEM gérintileri
(500 ve 5000x buyutilmis) Sekil 1°de verilmistir.
SEM goruntiileri incelendiginde, elde edilen
tozlarinin plaka seklinde bir goériintime sahip
olduklar1 gbzlenmistir. Genel olarak katkisiz ve
gam arabik katkili taflan tozlarinda toz partiktlleri
birlesip buylk partikiiller meydana getirmistir
(500x  buyitilmus). 5000x biyitilmias SEM
gorintileri incelendiginde, katkisiz taflan tozunda
derin catlaklarin meydana geldigi ve kurutma
yardimct maddelerinin kullanildigi tozlarda ise bu
catlaklarin olusumunun azaldigi goériilmektedir.
Genel bir kiyaslama yapiddiginda, maltodekstrin
katkili taflan tozlarnin diger tozlara gére daha
puriizli yaptya sahip oldugu ve daha ¢ok gbzenck
icerdigi gbzlenmistir.

SONUC

Bu calismada; taflan meyvesinin dondurarak
kurutulmasinda  kurutma  yardimct  madde
ilavesinin elde edilen toz urintin o6zellikleri
uzerine etkisi incelenmistir. Taflan tozlarinin nem
icerigi %010’dan az, su aktivitesi degeri ise 0.300’0n
altinda bulunmustur. Bu nedenle taflan tozlatinin
mikrobiyal gelisme ve biyokimyasal reaksiyonlara
karsi stabil oldugu kabul edilebilir. Kurutma
yardimct maddelerinin  kullanidmastyla  birlikte
taflan tozlarmin L* degerlerinde artis meydana
gelmistir. Toplam renk degisim degetleri (AE)
17.73 ile 23.90 arasinda bulunmustur. Taflan
tozlarinin yigin ve sikistirlmis yigin yogunlugu
degertlerinin - kurutma yardimct maddelerinin
kullanilmasiyla  arttigr  belirlenmistir.  Taflan
tozlarinin akabilirlik ve yapiskanlik 6zelliklerinin
kullantlan katkilarla iyilestirilemedigi g6zlenmistir.
Islanabilirlik strelerinin en yiksek gam arabik
katkili tozlarda oldugu, taflan tozlarinin genel
olarak 40sn’den kisa siirede tamamen 1slandiklart
belirlenmistir. Taflan tozlarn  dagilabilirlik
Ozellikleri  kurutma  yardimct  maddelerinin
kullanilmasiyla azalmis olup katkili tozlardan en
dustik dagdabilirlik 6zelligine gam arabik katkils
taflan tozlarinin sahip oldugu belirlenmistir.
Kurutma  isleminde  kurutma  yardima
maddelerinin = kullanilmast  taflan  tozlarinin
higroskopite 6zelliklerini iyilestirmistir. Katkisiz
taflan  tozunun keklesme derecesi dikkate
alindiginda, kurutma yardimca maddelerinin

kullanilmastyla  keklesme derecelerinde — artis
meydana  geldigi ve kurutma  yardimc
maddelerinin  konsantrasyonlarinin  artmasiyla

azaldigr belitlenmistir. Katkisiz taflan tozlarina
gore, katkili tozlarinin daha piiriizsiiz yapiya sahip
oldugu gézlenmistir. Bu nedenle, kullanilan
kurutma yardimct maddelerinin 6zelliklerinin son
driin Uzerinde etkili oldugu sonucuna varimistir.
Bu calismada elde edilen taflan tozlari ile
treticilere ve tiketicilere renk ve kendine 6zgi
aroma verici madde olarak kullanim olanagi
sunulmus olacak ve taflanin daha genis kitle
tarafindan taninmasi saglanacaktir. Elde edilen
taflan tozlar tatlilarda, pastalarda ve meyve
sularinda kullanilabilme olanagi bulabilecektir.
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