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Proje Ozeti: Giiniimiizde tiiketicilerin bilinglenmesine bagl olarak, iilkeler de gida yasalarim
daha saglikli ve gilivenli gida iiretme dogrultusunda gelistirmis, “Gida Giivenligi” son yillarin
onemli toplumsal konularindan biri haline gelmistir. Tiiketicilerin egitim, biling ve gelir
diizeylerindeki artisa paralel olarak saglikli-kaliteli gida ile saglikli yasam arasindaki iligki daha
net anlagilmakta, tiiketicilerin saglikli gidalara olan talebi giin gectikce artmaktadir. Bu baglamda
diyet liflerce ¢cok zengin olan incir meyvesi, yiiksek antioksidan kapasitesi ve dengeli makro-
mikro mineral igeriginden dolay1 dogal fonksiyonel gidalardan sayilmaktadir.

Kuru incir; aga¢ lizerinde buruklasip yere diisen meyvelerin toplanip agikta gilines altinda
kurutulmastyla elde edilmektedir. Geleneksel olan bu kurutma metodunda, yere diiserek toprakla
temas eden incirlerin mikrobiyal yiikii artmaktadir. Ayrica giinesten yararlanarak kurutmak
ekonomik olmasina karsin zararlilara, toz, toprak gibi istenmeyen yabanci maddelere agik olusu,
yagmur ve agir1 riizgar gibi durumlarda kurutmaya ara verilmesi ve kuruma siiresinin uzamasi,
yiiksek seker iceriginden dolay1 mantari enfeksiyonlara agik olusu gibi olumsuz etkilere sahiptir.
Bu projede; daha saglikli kuru incir elde edebilmek i¢in, incir meyvesinin yere diismeden taze
olarak toplanip kurutulma imkénlarinin arastirilmasi amaglanmaktadir. Bu amagla yeme
olgunlugunda agac iizerinden hasat edilen taze meyvelerin kurutma siiresini kisaltmak i¢in farkli
Onislemlerin uygulanmasi, hem gilines altinda hem de kabin tipi kurutucuda kurutulmasi
planlanmaktadir. Incir meyvelerinin buruklagsmasmi beklemeden kurutulmasiyla, geleneksel
kurutmaya gore farkli- yeni bir {iriin elde edilecektir. Kurutma oncesi ve sonrasinda yapilacak
analizlerle (toplam fenolik madde, antioksidan aktivite, fenolik bilesenlerin tayini) {iriiniin bazi
fonksiyonel ozellikleri ve aflatoksin varligi incelenerek; giivenilir gida elde edilmesi
hedeflenmektedir.
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