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In this study, molasses is sugar factory waste and whey is a by-product of milk factory were used in
coating apple and orange and stored for three weeks. Quality changes were determined during storage.
The brix values of whey and molasses used in the coating are 30 and 50, respectively, and their pH is
1 and 7.8. In the study, the weight loss and color values of the coated fruits were examined. As a
result of the study, it was determined that the effect of molasses + water for apples and whey for
oranges was significant during the three-week storage period. The weight loss in apples covered with
molasses + water was 3.645 % while it was 6.327% in uncoated samples. The weight loss was
17.860% in the oranges covered with whey, it is 27.930% in the uncoated samples. Owing to the
study, it was concluded that molasses can be used as a coating material in apples and whey can be
used as a coating material in oranges. Especially weight loss is an undesirable situation in the storage
of fruits. This situation can be minimized by covering the fruits. The whey and molasses used were
particularly effective in reducing weight loss.
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Bu calismada seker fabrikas1 atigi olan melas ve siit farikasi yan iriinii olan peynir alt1 suyu elma ve
portakal kaplamasinda kullanilarak ti¢ hafta boyunca depolanmistir. Depolama siiresince Kkalite
degisimleri belirlenmistir. Kaplamada kullanilan peynir alt1 suyu ve melasin briks degerleri sirasiyla
30 ve 50, pH’lart ise 1 ve 7.8’dir. Calisgmada kaplanan meyvelerin agirlik kaybi ve renk degerleri
incelenmistir. Calisma sonucunda ti¢ haftalik depolama periyodunda elma igin melas+su, portakal i¢in
ise peynir alt1 suyunun etkisinin 6nemli oldugu tespit edilmistir. Melas+su ile kaplanan elmalarda
agirhk kaybr %3.645 iken kaplanmayan orneklerde %6.327°dir. Peynir alti suyu ile kaplanan
portakallarda agirlik kaybi %17.860 iken kaplanmayan orneklerde ise %27.930°dur. Calisma ile
melasin elmada, peynir alti suyunun da portakalda kaplama materyali olarak kullanilabilecegi
sonucuna varilmistir. Ozellikle agirhik kaybr meyvelerin depolanmasinda istenmeyen bir durumdur.
Meyvelerin kaplanmas: ile bu durum minimuma indirilebilir. Kullanilan peynir alti suyu ve melas
ozellikle agirlik kaybinin azaltilmasinda etkili olmustur.
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Giris

Yapilarinda bulunan vitamin, mineral ve diyet lifleri
meyve ve sebzelerin birgok metabolik faaliyette gorev
almasin1 saglar ve beslenme iizerinde Onemli rol
oynamasina sebep olur. Meyve -sebzeler hasat edildikten
sonra solunum yapmaya devam etmekte ve canliligini
stirdiirmektedir. Bu asamada bilesimlerinde bulunan
karbonhidrat, protein, yag ve organik asitleri
kullanmaktadirlar (Wargovich, 2000; Wills ve Gording,
2016). Bu siire¢ meyve sebzelerin renk, tat, aroma ve
tekstiir ozellikleri tizerinde degisikliklere ve hem agirlik
hem besin kayiplarina neden olmaktadir (Nunes ve Emond,
2007). Hasat sonrasinda meyve- sebzelerde meydana gelen
biyolojik  etkilerin  ve  degisikliklerin ~ 6nlenmesi
gerekmektedir (Siddiqui ve ark., 2002). Taze meyve
sebzelerin bilesiminin biyik kismi (%80-90) sudan
olusmaktadir. (Dhall, 2013). Meyve- sebze teknolojisinde
ozellikle depolama esnasinda agirliklarinin  korunmasi
Onem tasimakta ve ortaya ¢ikan kiitle kayiplar1 ekonomik
sorunlara da sebep olmaktadir (Del-Valle ve ark., 2005;
Sogvar ve ark., 2016). Ayrica depolama esnasinda
meydana gelen kayiplar hem gida hem saglik hem de
ekonomik anlamda olumsuzluklara sebep olmaktadir.

Artan diinya niifusuna karsin tarim alanlarinin ve gida
kaynaklarmin yetersiz olmasi gidalarin ambalajlanarak
muhafaza siirelerinin arttirilmasini gerektirmektedir. Hazir
gidalara olan talep daha uygun ve fonksiyonel 6zellikteki
ambalaj materyallerini cazip kilmaktadir (Temiz ve
Yesilsu, 2006; Topuz ve Boran, 2018). Uretimde ve
depolama asamasinda meydana gelebilecek besin
kayiplarin1 6nlemek ve raf omriinii arttirmak icin birgok
muhafaza yontemi kullamlmaktadir. Uriiniin kalitesi ve
mikrobiyolojik  olarak  giivenli  sekilde muhafaza
edilmesinde yenilebilir film ve kaplamalar &nemli
muhafaza metotlarindan biridir (Yousuf ve ark., 2017).

Yenilebilir film ve kaplamalar uygun konsantrasyonlarda
kullamldiginda triniin Kalitesini gelistiren, insan saglig
tizerinde herhangi bir olumsuz etki yaratmayan, dogal
kaynakli ¢evreye zarari olmayan ambalaj materyalleridir
(Yildiz ve Yangilar, 2014). Siit proteinleri hava gegirgenligini
kontrol altina alarak yenilebilir kaplamalar igerisinde énem
arz etmektedir. Peynir iiretiminde ortaya ¢ikan ve gida
endistrisinde birgok alanda kullanilan peynir altt suyu
yenilebilir film ve kaplama olarak da birgok ¢alismaya yon
vermektedir (Hassan ve ark., 2018).

Ayrica seker fabrikasi atigi olan melasinda kaplama
olarak kullanilabilirligi arastirilip gidalarda kullanim
olanaklar1 arttirilabilir. Melas seker pancar1 ve seker
kamig1 liretiminde en son agamadaki sekerin alinamadigi
seker surubudur. Alkol, maya, yem sanayi’nde ve sitrik asit
fermentasyonunda yaygin olarak kullanilir. Ekonomik
oldugu igin sitrik asit fermentasyonunda ve birgok alanda
kullanim1 mevcuttur.

Yapilan caligsma ile seker fabrikas: atigi olan melas ve
stit fabrikast yan triinii olan peynir alti suyunun elma ve
portakalda kaplama malzemesi olarak kullanilabilirligi
arastirilmistir.  BOylece hasat sonrasi meydana gelen
degisiklikler 6nlenerek besin kayiplar1 engellenmeye ve
saglik  iizerindeki olumsuzluklar da giderilmeye
calisgtlmigtir. Bu ¢alisma farkli kaplama ¢ozeltileri
kullanilarak kaplanmis elma ve portakalin agirlik kaybi
(%) ve renk degerlerinin belirlenmesi amaciyla yapilmustir.

Materyal ve Yontem

Kaplama Materyalleri

Kaplama ¢ozeltilerinin hazirlanmasinda melas, peynir
alt1 suyu ve agar kullanilmistir. Seker pancart yan {iriini
olan melas, Amasya Seker Fabrikasi'ndan temin edilmistir.
Peynir alt1 suyu ise 6zel bir Siit firmasindan konsantre
olarak tedarik edilmistir. Kaplama malzemesi olarak
kullamilan melas igeriginde; yaklasik %50 seker
bulunmaktadir, ayrica kullanilan peynir altt suyunun brix
degeri %30’dur.

Meyvelerin Hazirlanmast

Calismada kullanilan meyveler olan; elma ve portakal
Amasya Suluova’da yerel bir manavdan temin edilmistir.
Satin alinan meyveler 6nce Suluova Meslek Yiiksekokulu
laboratuvarinda yikanip temizlenmis ve kuruduktan sonra
kaplama islemine gecilmistir.

Kaplama Materyallerinin Hazirlanmasi

Bu calismada kontrol (kaplama yapilmayan numune),
melas, seyreltilmis melas, melas+agar, peynir alti suyu ve
peynir alti suyutagar kullamlmistir. Melas %100 ve
seyreltilmis melas ise %50 melas + %50 saf su olacak
sekilde seyreltilerek, peynir alt1 suyu ise seyreltilmeden
dogrudan  konsantre olarak  kullamlmigtir.  Agar,
seyreltilmis melas ile kargtinlmadan 6nce %1
konsantrasyonda hazirlanmigtir. Agar saf suda ¢oziiliirken
olusabilecek aglomerasyonu 6nlemek i¢in saf suya yavas
yavas ilave edilerek manyetik 1siticil1 bir karistiricida 1000
rpm'de karistirilarak bir soliisyon elde edilmistir ve
sonrasinda peynir alt1 suyuna ve seyreltilmis melasa ilave
edilmistir. Kaplama malzemesinin elma ve portakala daha
iyi yapismasim saglamak i¢in agar kullanilmistir.

Meyvelerin Kaplanmasi ve Depolanmast

Calismada her grup igin 10 adet olmak {izere toplam 60
adet starking elma ve portakal kullamilmigtir. Meyveler
hazirlanan farkli ¢6zeltilerle daldirma yontemi kullanilarak
kaplanmistir. Sonrasinda meyveler cevrilip kaplama
materyallerinin her yerde homojen olmasi saglanmigtir. Bu
islemlerden sonra kaplama soliisyonunun siiziilmesi
saglanmis ve ardindan kurumaya birakilmistir. Yaklagik 24
saat sonunda kaplanan meyvelerde tamamen kuruma
gozlemlenmigtir. Kontrol grubunda ise kaplama islemi
yapilmamigtir. Meyveler oda sicakliginda toplam 3 hafta
depolanmustir ve depolama ortaminin sicaklik ve nem
seviyeleri rutin olarak kontrol edilmis ve kaydedilmistir.

Meyve Agirlik Kaybinin Belirlenmesi

Bu ¢alismada, ii¢ farkli depolama siiresine gore agirlik
kayb1 belirlenmistir (1. hafta, 2. hafta, 3. hafta). ElIma ve
portakallarin agirliklar: periyodik olarak her hafta diizenli
olarak belirlenmistir. 0,001 g hassasiyete sahip hassas
terazi ile agulik kaybi % olarak asagidaki formiil
yardimiyla hesaplanmugtir (Bhale ve ark., 2003).

_ [(BMA) — (SMA)] 9

MAK
BMA

100

MAK: Meyve agirlik kayb1 (%)
BMA : Baslangi¢c meyve agirligi
SMA: Son meyve agirlig:
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Resim 1. Melas ile kaplanmig elmalar

Figurel. Apples coated with molasses
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Resim 2. Peynir alt suyu ile kaplanmig elmalar
Figure2. Apples coated with whey

Resim 3. Péynir alt1 suyu ile kaplanmug portakallar

2

Figure3. Samples of coated oranges

Renk Degerlerinin Belirlenmesi

Kaplama yapilan meyvelerin ve kontrol grubunun
depolama sirasinda her hafta diizenli olarak renk
parametreleri 6l¢iilmiistiir. Suluova Meslek Yiiksek Okulu
laboratuvarinda bulunan Hunter- Lab renk 6l¢iim cihaz ile
Olciimleri gergeklestirilmistir.

Istatistiksel analiz

Aragtirmadan elde edilen verilerin varyans analizi tek
yonli  ANOVA olarak yapilmistir. Ayrica gruplarin
kargilastirilmasinda Duncan testi  kullamlmistir. Bu
istatistiksel ~degerlendirmeler i¢in SPSS (Statistical
Packagefor Social Sciences) 22.0 paket programi
kullanilmistir (IBMCorp., 2011).
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Sonugclar ve Tartisma

Bu ¢aligmada farkli soliisyonlarla (melas, seyreltilmis
melas, melas+agar, peynir alti suyu ve peynir alt
suyu+agar) kaplanmig elma ve portakalin (%) agirlik kaybi
ve renk analizleri belirlenmistir.

Depolanmig
Belirlenmesi

Farkli soliisyonlarla kaplanmig elma ve portakallarin
haftalik agirlik kayiplart (1. hafta, 2. hafta, 3. hafta) ve
genel agirlik kayiplar1 Tablo 1 ve Tablo 2’ de verilmistir.

Elma kaplamasinda kullanilan kaplama malzemelerinin
tim haftalarda agirhk kaybinmi 6nemli olgiide etkiledigi
belirlenmistir (P<0,005). Depolama sonrasi elma agirlik
kayb1 degerlendirildiginde; tim kaplanmig gruplar
kaplanmamig (kontrol) gruba gore daha disiik agirlik
kaybina sahipti. Kaplama yapilmis elmalar arasinda birinci
hafta en diisiik agirlik kayb1 melas ile kaplanmis elmalarda
goriilirken en yiiksek agirlik kaybr melas+ saf su ile

Meyvelerde  Agirik  Kaybimin

elmalarda gozlemlenirken, en fazla agirlik kaybi ise peynir
alt1 suyu ile kaplanmig elmalarda gézlemlenmistir. Ayni
sekilde genel agirlik kayiplarinda da en diisiik agirlik kaybi
melas+ saf su ile kaplanmig elmalarda tespit edilirken en
yiiksek agirlik kaybi ise peynir alti suyu ile kaplanmig
elmalarda gozlemlenmistir.

Kullanilan kaplama malzemeleri tiim haftalarda agirlik
kaybini 6nemli sekilde etkilemistir (P<0,005). Depolama
sirasinda portakal i¢in agirlik kaybi incelendiginde tiim
kaplanmig portakal gruplari kaplanmamig (kontrol grubu)
portakallara gore daha diisiik agirlik kaybini igermektedir.
Birinci hafta ve ikinci hafta portakallarda en diisiik agirlik
kayb1 peynir alt1 suyu ile kaplanmig portakallarda iken en
yiksek agirlik kaybi melas ile kaplanan grupta
goriilmiistiir. Uglincii hafta en diisiik agirlik kayb1 aym
sekilde peynir alti suyu ile kaplanan portakallarda
gozlemlenirken en yiiksek agirlik kaybi ise melas+saf
su+agar ile kaplanan portakallarda gézlemlenmistir. Genel
agirlik kayiplarinda da benzer sekilde en az agirlik kaybi
peynir alt1 suyu ile kaplanan portakallarda iken en yiiksek

kaplanmus elmalarda goriilmiistiir. Tkinci hafta ve iiciincii  agirlik kaybi ise melas+saf su+agar ile kaplanan
hafta en diisiik agirlik kayb1 melas+ saf su ile kaplanmis  portakallarda tespit edilmistir.
Cizelge 1. Kaplama Materyallerinin EIma Agirlik Kaybi Uzerine Etkisi (%)
Table 1. Effect of Coating Materials on Apple Weight Loss (%)
- Depolama Siiresi (hafta)
Ornek 1. hafta 2. hafta 3.hafta 1-3*
Kontrol 2,9012 4,722% 6,3272 4,650?
Melas 0,652° 2,11° 3,653° 2,138°
Melas+ Saf su (%50+%50) 0,858" 1,851° 3,645° 2,118°
Melas+ Saf su (%50+%50)+agar 0,811° 2,321° 4,063° 2,398P
PAS 0,682° 2,396° 4,397° 2,491°
PAS + agar 0,726" 2,209° 3,978° 2,304°
SE 0,197 0,25 0,261 0,087
P 0,000 0,000 0,004 0,000

a, b: Ayni siitunda farkli tist simgelere sahip ortalamalar 6nemli lgtide farklilik gostermektedir (P<0,05). SE: Standart Hata. * Genel agirlik kayb1

Cizelge 2. Kaplama Materyallerinin Portakal Agirlik Kayb1 Uzerine Etkisi (%)

Table 2. Effect of Coating Materials on Orange Weight Loss (%)

. Depolama Siiresi (hafta)

Omnek 1. hafta 2. hafta 3.hafta 1-3*
Kontrol 7,250? 18,5407 27,930° 17,906?
Melas 7,1032 15,473b¢ 19,770 14,242¢
Melas+ Saf su (%50+%50) 5,883%® 14,643¢ 22,266 14,264¢
Melas+ Saf su (%50+%50) +agar 6,196% 13,4604 25,4662 15,040°
PAS 4,240P 12,183¢ 17,860¢ 11,4274
PAS + agar 6,006% 16,363° 24,426° 15,598°
SE 0,301 0,212 0,216 0,087
p 0,004 0,000 0,000 0,000

a, e Ayni siitunda farkli tist simgelere sahip ortalamalar 6nemli lgiide farklilik gostermektedir (P<0.05). SE: Standart Hata. * Genel agirlik kayb:

Farkli Depolanmig Meyvelerde Renk Degerlerinin
Belirlenmesi

soliisyonlarla kaplannmig elma ve portakallarin haftalik
renk degerleri (1. hafta, 2. hafta, 3. hafta) Tablo 3 ve Tablo
4’ te verilmistir.

Depolama boyunca L* degerlerini inceledigimizde
kontrol grubunda diisme, kaplanmig elma gruplarinda
yakin degerler gozlemlenmistir. Melas+su ile kaplanan
elmalarda ise L* degerlerinde artig goriillmiistiir. Tim
haftalarda kontrol grubu kaplanan elma orneklerine gore

farkliliklar gostermistir. Depolama sirasinda a degerleri
kontrol grubunda azalirken, melas, melas+su ve peynir alt:
suyu ile kaplanan elma orneklerinde ise artmigtir. Tiim
haftalarda kontrol ve kaplanan elma gruplar1 arasinda a*
degerlerinde istatistiksel olarak farklilik goriilmistiir
(P<0,05) Depolamayla  birlikte b*  degerlerini
degerlendirdigimizde; ~ kontrol,  melas,  melas+su,
melas+su+agar ile kaplanan elma oOrneklerinde artig
goriiliirken, peynir alti suyu ve peynir alt1 suyu+agar ile
kaplanan orneklerde azalma tespit edilmistir.
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L* degerleri depolama boyunca melas ile kaplanan
portakal ornekleri haricinde diger biitin gruplarda
azalmistir. Birinci hafta kontrol ve diger kaplanan
gruplarin L* degerleri istatistiksel olarak ayni iken, ikinci
ve tglincli haftalarda farklilik gostermistir. Depolama
esnasinda a* degerleri peynir alti suyu ve peynir alti
suyu+agar ile kaplanan portakal o6rneklerinde azalma
varken, diger gruplar wve Kkontrol grubunda artis
gorilmiigtiir. Tim haftalarda a* degerleri kontrol ve
kaplanan portakal 6rneklerinde istatistiksel olarak farkli
cikmigtir.  Depolamayla  birlikte  b*  degerleri
incelendiginde; peynir altt suyu ile kaplanan portakal
orneklerinde azalirken , kontrol ve diger gruplarda ise artis
gozlemlenmigtir. b* degerleri kontrol grubu ve kaplanan

orneklerde tiim haftalarda istatistiksel olarak farkl
¢ikmugtir.
Yapilan benzer c¢alismalar incelendiginde; ayva

¢ekirdegi miisilaji ile kaplanan elmalarda agirlik kaybi 10.
giin sonunda %11,61 iken kontrol grubunda ise %11.67
olarak tespit edilmistir. Depolama siiresi arttik¢a agirlik
kaybt artmustir. Calismanin sonucunda ayva ¢ekirdegi
miisilajinin elma kaplamada etkili olmadigi sonucuna
varilmistir (Kozlu, 2020).

Fakat yapilan bazi ¢aligmalarda kullamilan kaplama
materyallerinin elma agirlik kaybi {izerine 6nemli oranda

etki ettigi bildirilmistir. Olivas ve ark. (2007) aljinat ile
kaplanan elmalarin 9 giin sonunda agirlik kaybimi %20,
kontrol grubunu ise %30 bulmustur. Ochoa ve ark. (2011)
elmalar1 jojoba yagi ve kandelilla mumu ile kaplamig ve
agirhik kaybimi kontrol altina almustir. Aygicek yagi ve
beyaz ¢ikolatanin elma kaplamada kullanildig1 ¢alismada
da benzer sekilde agirlik kayiplari kontrol altina alinmistir
(Khan ve ark., 2014). Chiumarelli ve Hubinger (2014),
elma 6rneklerini karnauba mumu ve nisasta ile kaplayarak
agirlik kaybini geciktirmistir. Alves ve ark. (2017) ferulik
asit ilaveli soya bazli yenilebilir film kaplamanin elmalar
tizerinde agirlik kaybini kontrol ettigini tespit etmistir.
Pektin ve peynir alt1 suyunun kaplama olarak kullanildig
calismada da agirlik kaybi1 onemli derecede azaltilmistir
(Marquez ve ark., 2017).

Elma Orneklerimizde yapilan ¢aligmalarla benzer
sekilde, depolama siiresi arttikga agirlik kayiplari artig
gostermistir. Ug haftalik depolama sonunda kaplanan
orneklerde kontrol grubuna goére agirlik kaybi oldukga
azaltilmistir. Melas+su ile kaplanan orneklerde agirlik
kayb1 en az olmustur. Daha 6nceki yapilan ¢aligmalarda
melas kaplama malzemesi olarak kullanilmamustir.
Gergeklestirilen galigma ile melasinda agirlik kayiplarini
en aza indirgeyerek bu alanda kullanilabilirligi tespit
edilmistir.

Cizelge 3. Kaplama Materyallerinin EIma Renk degerleri Uzerine EtKisi (%)
Table 3. Effect of Coating Materials on Apple Color Values (%)

-- | I Melas+ Saf su Moelas+ OSaf U
Ornek Kontro Melas (%50+%50) (%50+%50) PAS PAS+agar SE P
+ agar
1. hafta
L* 76,660° 72,933 70,06 69,066 73,933 71,6630« 0,652 0,000
a* 11,626%  -10,746° -5,533° -6,576° -11,006°¢ -5,493° 0,163 0,000
b* 26,1369 47,283® 44,593 43,58¢ 47,12% 48,6362 1,875 0,000
2. hafta
L* 54,37° 70,5962 74,09° 73,277 74,382 71,4232 1,721 0,000
a* -0,7332 -7,573° -1,3332 -6,133%® -2,483® -0,5762 0,293 0,008
b* 34,0434 47,8 50,4632 45,53¢ 46,403 50,372 0,266 0,000
3. hafta
L* 68,91° 69,433° 75,0232 64,976° 73,142 69,98° 0,797 0,000
a* 1,646° -6,086¢ 3,372 -7,466° -2,196°¢ -6,720% 0,047 0,000
b* 32,180 47,4832 48,6932 48,8732 46,78° 47,582 0,277 0,000
a, b, c, d,e: Ayni satirda farkl tist simgelere sahip ortalamalar 6nemli dlgtide farklhilik gostermektedir (p<0.05). SE: Standart Hata.
Cizelge 4. Kaplama Materyallerinin Portakal Renk degerleri Uzerine Etkisi (%)
Table 4. Effect of Coating Materials on Orange Color values (%)
Melas + Melas+
Ornek Kontrol Melas Saf su Saf su (%50+%50) PAS PAS+agar SE P
(%50+%50) +agar
1. hafta
L* 62.4632 57.953* 61.506° 65.183% 66.470° 66.5762 1.292 0.000
a* 32.026¢ 24.016° 33.19« 34.936% 34.360"  36.150° 0.505 0.000
b* 51.963° 28.793¢ 54.883% 48.863¢ 57.053* 52523 0.462 0.000
2. hafta
L* 60.983%  65.356% 61.343% 59.126¢ 64.640* 62.046" 0.556 0.005
a* 34.843%  27.436° 40.163? 38.966% 32.950¢  37.253% 0.132  0.000
b* 54.793° 39.340°  62.970° 63.376° 62.466*  55.166" 0.188 0.000
3. hafta
L* 58.390° 62.300° 58.070° 55.263¢ 63.030° 59.310° 0.652 0.000
a* 36.176° 28.1539  40.833? 41.6932 30.050¢  32.696° 0.264 0.000
b* 57.520° 39.066° 60.863? 58.153° 51.943¢ 61.630? 0.331 0.000

a, b, ¢, d, e: Ayni satirda farkli tist simgelere sahip ortalamalar 6nemli 6lgiide farklilik gostermektedir (P<0,05). SE: Standart Hata
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Kozlu (2020), tarafindan yapilan ayva gekirdegi
miisilaj1 ile kaplanan mandalina 6rneklerinde agirlik kaybi
kontrol grubunda %7,67 iken kaplama yapilmayan grupta
%3,95 olarak belirlenmistir. Caligma sonunda ayva
¢ekirdegi miisilajinin mandalinada depolama boyunca
agirlik kayiplarimi onemli oranda azalttigi sonucuna
varilmigtir. Farkli ¢alismalarda gesitli kaplamalar agirlik
kaybinin 6nlenmesinde oldukea etkili olmustur. Hashemi
ve ark. (2017) kekik vyagi ilaveli feslegen tohumu
miisilajin yenilebilir film olarak kayisiya uygulamis ve
agirlik kaybini kontrol altina almustir.

Portakal orneklerimizi inceledigimizde, depolama
siiresi arttikga agirlik kayiplar artig gostermistir. Ug
haftalik depolama sonunda kaplanan 6rneklerde kontrol
grubuna gore agirlik kaybi oldukea azaltilmistir. Peynir alti
suyu ile kaplanan orneklerde agirlik kaybi en az olmustur.
Melas ve peynir alt1 suyu ile kaplanan 6rneklerde kontrol
grubuna gore agirlik kaybi oldukga azdir. Gergeklestirilen
calisma ile melas ve peynir alt1 suyunun agirlik kayiplarimi
en aza indirgeyerek bu alanda kullanilabilirligi tespit
edilmistir.

Ayva cekirdegi miisilaji ile kaplanan elmalarin L*
degerleri korunmustur. a* degerlerinde istatistiksel olarak
bir farklilik goriilmezken, b*degerleri depolama sonunda
Onemli Ol¢iide azalmis ve Ornekler arasinda istatistiksel
olarak 6nemli bir farklihigin olmadigi bildirilmistir (Kozlu,
2020). Elmalara aljinat bazli film kaplamalarin
uygulandig1 ¢alismada renk degisimleri kontrol grubuna
gore daha uzun siire korunmustur (Olivas ve ark., 2007).
Benzer sekilde Guerreiro ve ark. (2017), aljinat ve askorbik
asit ile formiile edilmis yenilebilir film kaplamalar taze
elma dilimlerine uyguladigi ¢alismada istenmeyen renk
degisimlerini 6nlemistir.

Mandalinanin ayva c¢ekirdegi miisilaji ile kaplandig:
orneklerde kontrol grubunda L* degerleri artarken,
kaplanmis 6rneklerde 6nemli bir degisiklik olmamigtir. a*
degerleri kontrol ve kaplanmis Orneklerde azalmigtir.
b*degerleri  kontrol grubunda azalirken kaplanan
orneklerde 6nemli oranda degismemistir. Ayva cekirdegi
miisilaji L*, a* ve b* degerlerinin degisimini 6nlemede
etkili olmustur. Ozdemir ve Gokmen (2016) askorbik asit
ilaveli kitosan kaplamasin1 nar tanesine uyguladig
caligmada L*, a* ve b* degerlerinin kontrol grubuna gore
daha iyi sonuglar verdigini tespit etmislerdir.

Calismamizdaki elma o6rneklerinde kontrol grubunun
L* ve a* degerleri azalirken b* degerleri artmigtir. Melas
ve peynir alti suyu ile kaplanan elma 6rneklerinde L* ve b*
degerleri korunurken a* degerleri artmustir. Portakal
orneklerinden kontrol grubunda L* degerleri azalirken a*
ve b* degerleri artig gostermistir. Melas ile kaplanan
orneklerin L*, a* ve b* degerleri artarken; peynir alt1 suyu
ile kaplanan 6rneklerin L*, a* ve b* degerleri azalmugtir.
Renk degerleri agisindan incelendiginde melas elma igin,
peynir alti suyu ise portakal i¢cin daha uygun kaplama
materyalleridir.  Yapilan ¢alismalarla benzerlik ve
farkliliklar mevcuttur. Bu durum kullanilan hammadde,
kullanilan  kaplama materyalleri  kullanilan yontem
farkliliklarindan kaynaklanmaktadir. Ayrica yenilebilir
film kaplamalarin gida alanindaki uygulamalar1 her gegen
gilin artig gostermektedir. Melas ve peynir alt1 suyu da gida
fabrikalar1 at1g1 ve yan iriinii olarak degerlendirildigi gibi
teknolojik olarak gerekli islemlerden sonra yenilebilir film
kaplamalara donistiiriillip birgok alanda kullanim imkani

bulabilir. Mevcut ¢aligma meyve sebze alaninda uygulanan
bir calisma olup farkli alanlara aktarilip kullanilma
olanaklari arastirilabilir.

Sonug¢

Literatiir incelendiginde meyvelerin kaplanmas: ile
ilgili birgok ¢aligmaya rastlanmigtir fakat melasin kaplama
olarak kullanilabilirligi ile ilgili ¢aligmaya rastlanmamugtir.
Sentetik kaplamalarin yaygin olarak kullanilmasi meyve
kaplama alaninda bir dezavantajdir. Calismamizda siit ve
trlinleri ve geker fabrikasi atigi ve yan iriinii olan
maddelerin bu alanda kullanilabilirligi aragtirilmis ve gayet
olumlu sonuglar alinmustir. Gergeklestirilen bu ¢alisma ile
melas ve peynir alti suyunun elma ve portakal iizerinde
koruyucu etkisi oldugu saptanmistir. Depolama boyunca
kaplanmamis 6rneklere gore kaplama yapilan meyvelerde
agirlik kaybi ve renk degerleri korunmus ve meyvelerin raf
omrii uzatilmistir. Elma igin agirlik kaybi ii¢ haftanin
sonunda melas+ saf su ile kaplanan 6rnekte, portakal igin
ise peynir alt1 suyu ile kaplanan 6rnekte goriilmiistiir. Renk
degerlerinde de elma i¢in melas+ saf su, portakal i¢in ise
peynir alt1 suyu ile kaplanan meyveler en az degisimi
gostermigtir. Bu sonuglar depolama boyunca meyve
orneklerinin  Kalite 6zelliklerini gelistirmek i¢in bu
yenilebilir kaplamalarin kullanim olanaklarini
sunmaktadir. Bu kaplama materyalleri meyvelerin diginda
farkli alanlarda kaplama materyalleri olarak da
kullanilabilir. Ayrica seker fabrikas: atigi olan melas ve siit
fabrikas1 yan frini olan peynir alti suyu kaplama
iretiminde kullanilarak; atik olarak goriilen materyallerin
degerlendirilmesi  saglanacaktir. Boylece depolama
boyunca meydana gelen agirlik kayiplar1 6nlenebilecektir.
Depolama esnhasinda renk degisimi gibi istenmeyen
olumsuzluklar engellenerek tiiketici igin daha cazip ilk
giinkii tazeligine yakin triinler elde edilecektir. Gida
endiistrisinde hem meyve sebzelerin hem de diger
tirinlerin kaplanmasinda mevcut materyaller ve bunlarin
farkli  oranlar1  kullanilarak  gidalarin  raf  6mrii
arttirilabilecektir.
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