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Oz: Bu arastirmada, Adiyaman’n Tut ilgesinin adin1 da almis oldugu cografi isaretli
tarimsal iriinii olan beyaz dutlardan, Tut ilgesinin {i¢ farkli bolgesinde geleneksel
yontemle kurutulmug ve kuru 6rneklerin, fiziksel ve kimyasal 6zellikleri ile ugucu bilesen
dagilimlar1 belirlenmistir. Orneklerde pH degerleri 4.43-5.05 arasinda, titrasyon asitligi
1.09-1.33 g malik asit/L araliginda, suda ¢oziiniir kuru madde miktar1 (°Briks) %83.3-88.8
arasinda, parlakligi tanimlayan L degeri, kirmizi rengi tanimlayan a degeri veve sari1 rengi
tanimlayan b degeri sirasiyla, 49.45-55.63, 5.47-6.22 ve 22.61-24.45 araliginda tespit
edilmistir. Kat1 faz mikro ekstraksiyonu ile kiitle spektrometreli gaz kromatografisinde
(SPME/GC-MS) gergeklestirilen ugucu bilesenlerin dagiliminda toplam 61 farkli ugucu
bilesen tanimlanmigtir. Tim O6rneklerde bulunan ugucu bilesenlerden, yesil, sitrus
aromasina sahip 6-methyl-5-hepten-2-one, acilik aromasia sahip heptanoik asit, sitrus
aromasina sahip nonanal ve act biber aromasina sahip benzoik asit, cografi isaretli Tut
kuru dutunun aromatik yapisini karakterize etmektedir.
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Abstract: In this study, the physical and chemical properties and volatile component
distributions of the white mulberries, which are the geographically indicated agricultural
products from which the Tut district of Adiyaman got its name, were determined in
traditionally dried samples obtained from three different regions of the Tut district. The
pH values in the samples varied between 4.43-5.05, the titration acidity ranged between
1.09-1.33 g malic acid/L and the percentage of water-soluble dry matter (Brix) in the
samples ranging between 83.3-88.8%, The L value, which defines the brightness, , the
value of a which defines the red color and the b value which defines the yellow color,
varied between 49.45-55.63, 5.47-6.22 and 22.61-24.45, respectively. A total of 61
different volatile components were identified in the distribution of volatile components by
SPME/GC-MS. Among the volatile components found in all samples, 6-methyl-5-hepten-
2-one with green, citrus flavor, Heptanoic acid with bitter flavor, Nonanal with citrus
flavor and Benzoic acid with hot pepper flavor characterize the aromatic structure of
geographically indicated Tut dried mulberry.
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1. Giris

Globallesen diinyanin kaginilmaz getirisi olan sanayilesmeye bagli olarak kontrolsiiz bir sekilde
niifus yonelimi ile hizla biiyiiyen metropoller ile teknolojik gelismeler, sosyo-ekonomik alanlar iizerinde
dogrudan etki ederek insan hayatinda beslenme aligkanliklar1 ve turizm gibi bircok konuda degisime
sebep olmustur. Yasanan degisim ile gelenek, gorenek, tarih ve doga odakli kirsal turizm 6ne ¢ikmis ve
bu ¢er¢evede doga, gastronomi, saglik ve inang turizmi gibi alternatifler dnem kazanmaya baglamistir
(Aydin, 2012; Kaypak, 2012; Basaran, 2017).

Yeme i¢me kiiltliriiniin bilim ve sanatla harmanlanmasi olarak tanimlanan gastronomi,
toplumlarin tarihsel geligim siireglerini yansitan 6nemli bir kiiltiirel miras kaynagidir (Canpolat &
Cakiroglu, 2015) ve gastronomi turizmi bu ¢ergevede, insanlarin bu kiiltiirel miras1 kesfetmek amaciyla
ciktiklar1 yolda o yoreye 0zgii yiyecek ile icecekleri deneyimleyerek o kiiltiirii yasamalar1 olarak
tanimlanmaktadir (Karim & Chi, 2010; Basaran, 2017).

Gastronomi turizmine kaynak teskil eden en temel noktalardan birisi geleneksel gidalardir.
Ulkemiz, tarih boyunca farkli cografyalarda yasamis gdcebe toplum yapisi ile sonrasinda diinyaya
hitkmetmis Osmanli Imparatorlugu’ndan aktarilan kiiltiirel mirasi ile farkli birgok geleneksel giday1
barindiran ¢ok zengin bir mutfak kiiltlirline sahiptir (Basaran, 2016).

Geleneksel gida teriminin subjektif bir kavram olmasina bagli olarak herkesce kabul edilmis
ortak bir tanim1 yoktur (Demirbas ve ark., 2006; Vanhonacker ve ark., 2010) ve geleneksel gidalarin
iretiminde karsilagilan en biiyiik problem iiretim standardizasyonu ile istenilen ortalama kalitenin elde
edilememesidir.

Diinya iizerinde geleneksel gidalar “cografi isaret” sistemi ile tek tek iiriin bazli olarak
standardize edilerek, karakteristik 6zellikleri belirlenmistir. Cografi isaretler, Malatya Kayisisi, Aydin
Inciri, Adiyaman Tut Dutu 6rneklerinde oldugu gibi benzerlerinden farklilasan ve {iniinii kazandig
yoreye 0zgii olan, katma degeri yiiksek {iriinlerdir. Mense adi ve mahreg isareti olarak iki tiirii olan
cografi isaretler, iiretildikleri yore ile 6zdesleserek hem kendi iireticileri lizerinden yorelerine hem de
iilkemize dnemli ekonomik katki saglayan, ihracat potansiyeli yiiksek iiriinlerdir (Anonim, 2022).

Adiyaman Tut Dutu, Adiyaman Ili Tut Ilgesi Tartm ve Orman Miidiirliigii adina Tiirk Patent ve
Marka Kurumu’nun 612 numarali Mahreg Isareti ile tescil edilmis olan cografi isaretli bir tarimsal
riindiir.

“Yesillikler Beldesi’ olarak bilinen ve ismini dut meyvesinden alan Tut ilgesinde yaklasik 2.500
dekarlik alanda dut yetistiriciligi yapilmaktadir. Dut yetistiriciligi yapilan alan bakimindan {ilke ¢apinda
ikinci, {iiretilen {irin bakimindan ise dordiincii sirada bulunan Tut Ilgesi’nin ekonomisi dut
yetistiriciligine dayanmaktadir (Anonim, 2021).

Diinya’da bir¢ok bolgede yetistirilen dutun taksonomide 200°den fazla tiirii tanimlanmis olup,
temel olarak meyve rengine bagli olarak beyaz (M. alba L.), kirmiz1 (M. rubra L.) ve kara (M. nigra L.)
olmak tizere dut Gi¢ farkli sinifta degerlendirilmektedir (Datta, 2002; Singhal ve ark., 2010).

Anavatan1 Giiney Asya-Cin olan dut, deniz seviyesinden yiiksek rakimlara kadar iilkemizin
hemen her yerinde yetistirilebilmekte, iilkemiz dutun kiiltiire alindig1 en eski alanlardan bir tanesidir
(Ozbek, 1977; Bakkalbasi ve ark., 2004). Diinya genelinde ise 6zellikle Asya, Giiney Avrupa, Amerika
ile Afrika’da dut agacina yaygin olarak rastlanmaktadir (Datta, 2002).

Taksonomik olarak Moraceae familyasinin Morus cinsinin Morus alba L. tiirli olarak tanimlanan
beyaz dut iilkemizde agac sayist en ¢cok ve en yaygin olarak bulunan dut tiiriidiir. (Lale & Ozcagiran,
1996). Dut agacinin gdvdesinden kerestecilik ve aga¢ isleme islerinde, meyvesinden ham ve islenmis
gida olarak ve yapragindan da ipek bocegi yetistiriciliginde (Ryu, 1977) ve protein igerigine bagli olarak
hayvan yemi iiretiminde faydalanilmaktadir (Huo, 2002; Trujillo, 2002).

Karbonhidrat ve vitamin igerigine bagli olarak beslenme agisindan énemli bir enerji ve vitamin
kaynagi olan dut meyvesi lilkemizde taze ve kurutulmus olarak tiiketimin yaninda katkisiz meyve suyu,
pekmez, recel, pestil ve kome gibi geleneksel gidalar ile sirke ve ispirto gibi endiistriyel gidalara da
islenmektedir. Kuru dut ayrica gida teknolojisinde ekmek, ¢orek, dondurma ve puding iiretimi gibi
proseslerde kivam arttirici olarak da kullanilmaktadir (Machii ve ark., 2002; Erdogan & Parlak, 2005).

Hasat edilmesi, nakliyesi ve depolanmasi oldukga zor olan taze dut, kisa raf dmriiniin uzatilmasi
amaciyla daha cok kurutularak tiiketime sunulmaktadir. Ozellikle karbonhidratca zengin bilesimine
bagli olarak soguk kis giinlerinde ¢erez olarak da tiiketilmektedir (Bakkalbas1 ve ark., 2004).
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Piyasada bulunan kuru dutlar incelendiginde 6zellikle hammaddenin taninmamasi ve kontrolsiiz
kurutma kosullar1 kaynakli oldugu diisiiniilen iiretim sorunlar1 nedeniyle standart kalitede bir tiretim
gerceklestirilmedigi acikca goriilmektedir. Bu baglamda arastirma kapsaminda cografi isaretli
Adiyaman Tut Dutu kurusunun bilesim ve ugucu bilesen dagiliminin belirlenmesi yoluyla aragtirma
sonuclarinin iiretim standardizasyonu ile kalite optimizasyonu noktasinda yol gosterici olmasi
hedeflenmistir.

2. Materyal ve Yontem
2.1. Materyal

Arastirmada Adiryaman’in Tut ilgesinde bulunan Canake1, Geni ve Kasimpinart bolgelerinde
geleneksel yontemle giin kurusu seklinde direk giines altinda kurutulmus ii¢ cesit beyaz dut Srnegi
materyal olarak kullanilmis ve deneme deseni 3 tekerriirli olacak sekilde planlanarak analizler
gergeklestirilmistir.

2.2. Yontem
2.2.1. Renk tayini

Kuru dut tanelerinde renk tayini Hunter-Lab kolorimetre (D25LT, Hunter Associates
Laboratory, Reston, Virginia, ABD) ile L*a*b* cinsinden 6l¢tilmiistiir (Artik, 1993).

2.2.2. Suda ¢oziiniir kuru madde miktari (°Briks)

Suda ¢oziiniir kuru madde (SCKM, °Briks), ogiitiilen 10 g 6rnege 90 mL saf su ilave edilmis ve
4 saat bekletildikten sonra parcalanmig, siizme iglemini takiben SCKM miktar1 dijital ABBE
refraktrometre (Boeco, Almanya) ile 6l¢iilmiis ve elde edilen sonuglar % °Briks olarak verilmistir (OIV,
2006).

2.2.3. Titrasyon asitligi

Titrasyon asitligi (T.A.) miktarin1 saptamak icin saf su igerisinde ogiitiilen dut 6rneklerinin
stiziintisiinden almarak Amerine ile Ough (1980) tarafindan oOnerilen yontemle titrasyon
gergeklestirilmis ve sonuglar g malik asit/L olarak sunulmustur.

2.2.4. Ucucu bilesenlerin dagiliminin belirlenmesi

Analiz i¢in 5 g Ornek ogiitiilerek tizerine 5 mL saf su eklenerek yarim saatte bir karistirihip 4
saat maserasyona tabi tutulmus, sonrasinda ugucu bilesenlerin serbest forma gegmeleri icin 1 g NaCl
eklenmis ve 30 saniye siire vorteks ile karigtirilmigtir. Sonrasinda 40°C’ye kadar 1sitilan mayse, bu
sicaklikta 65um PDMS/DVB (Supelco, Bellefonte, PA, ABD) (Sanchez-Palomo ve ark., 2005) fiber ile
40 dakika bekletilmis ve fiber GC-MS cihazina enjekte edilmistir.

Analiz Shimadzu QP-2010 model GC-MS (Japonya) kullanilarak yapilmistir. Cihazda Restek
(30m x 0.25mm x 0.25um) kolonu kullanilmistir. Calismamizda kullanilan yonteme ait GC-MS
parametreleri; enjeksiyon sicakligi: 250°C, basing: 49,7 kPa, kolon akis hizi: 1.00 mL/dk, kolon sicaklig1
1: 40°C, ilk sicaklikta bekleme siiresi: 5 dakika, artig hizi: 4°C/dakika, kolon sicaklig 2: 180°C, artis
hizi: 10°C/dakika, kolon sicaklig1 3: 240°C, son sicaklikta bekleme siiresi: 5 dk, split orani: 1/10 olarak
belirlenmis ve analizlerde kullanilmistir.

Enjeksiyon sonrasi elde edilen pikleri tanimlamak i¢in, yontem parametreleri cihaza yontem
olarak girildikten sonra Cs-Cs alkan serisi sirasiyla cihaza enjekte edilmis ve ti¢ farkli (Wiley, FENSC
ve NIST) GC-MS kiitiiphanesinde tamimlanmigtir. Kuru dut 6rneklerinde bulunan ugucu bilesenler,
karbon serisi lizerinden %85 ve tizeri benzerlikle belirlenmis ve veriler tanimlanan piklerin alanlarmin
toplam alana yiizdesi cinsinden tespit edilmistir (Gliger, 2016).
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2.2.5. istatistiksel analiz

Uzerinde durulan &zellikler icin tamimlayic istatistikler aritmetik ortalama ve standart hata
olarak ifade edilmis ve analiz i¢in SPSS 24.0 istatistik paket programi kullanilmustir.

3. Bulgular ve Tartisma

Kuru dut 6rneklerinde pH, titrasyon asitligi (T.A.), °Briks ve renk tayinleri ger¢eklestirilmis ve
sonuclar Cizelge 1°de verilmistir.

Cizelge 1. Fiziksel ve kimyasal analiz sonuglari

SiraNo Ornek °Briks pH TA. L a b
1 Dut-Geni 85.6 +0.2 4.43+0.17 1.17+0.14 55.63+0.33 6.22+0.01 22.61+0.13
2 Dut-Canakg1 88.8+0.1 4.76+0.23 1.33+0.03 49.45+0.23 5.67+0.08 24.45+0.23
3 Dut-Kasimpinari 83.3+0.1 5.05+0.32 1.09+0.09 5.38+0.37 5.47+0.11 22.98+0.28

*n:3 olup, aritmetik ortalama degerler standart hata ile verilmistir.

Orneklerde pH degerleri 4.43-5.05 arasinda, titrasyon asitligi ise 1.09-1.33 g malik asit/L
araliginda farklilik gostermistir. Titrasyon asitligi ve pH degerleri literatiir ile karsilastirildiginda,
Karkacier ve ark. (2000)’e gére pH dusiik, titrasyon asitligi degeri yiiksek, Bakkalbasi ve ark. (2004) ile
ise benzer sonuglar bulunmustur. Literatiir ile ortaya ¢ikan farklilik, pH ve titrasyon asitligi degerleri
iizerinde ozellikle dutun yetistirildigi bolge ve hasat zamaninin etkili olmasi ile aciklanabilir. Sicak ve
giineslenme siiresi fazla olan iklimlerde bilindigi lizere meyvelerde asitlik diisiik kalirken seker miktari
oransal olarak yiikselir. Ayrica hasat zamani geciktikce bir bagka deyisle olgunluk arttikca da aym
durum goézlemlenir.

Orneklerdeki SCKM (°Briks) degerleri %83.3-88.8 arasinda degisim gdstermistir. Calismada
elde edilen SCKM sonuglari, Karkacier ve ark. (2000)’e gore daha yiiksek, Bakkalbasi ve ark. (2004)
ile ise benzer bulunmustur. Kuru dutlarda SCKM (°Briks) miktar1 kurutma prosesi ile meyvenin hasat
olgunluguna baglhdir. Literatiir verileri bu ¢ercevede degerlendirildiginde verilerdeki farkliligin hasat
edilen taze meyvenin seker miktarina ya da uygulanan kurutma yontemine bagl olarak meydana geldigi
diistintilmektedir.

Orneklerde parlakligi tanimlayan L degeri 49.45-55.63 araliginda, kirmizi rengi tanimlayan a
degeri 5.47-6.22 araliginda ve sar1 rengi tanimlayan b degeri de 22.61-24.45 araliginda tespit edilmistir.
Bakkalbasi ve ark. (2004) tarafindan elde edilen verileri ile sonuglar karsilastirildiginda ¢aligmamizdaki
orneklerin renginin daha parlak, kirmizi renk agisindan daha zayif ancak sar1 renk agisindan ise benzer
oldugu gézlemlenmistir. Bu baglamda giin kurusu Adiyaman Tut Dutu’nun renginin literatiire gére daha
parlak sar1 tonlarda oldugu agikca goriilmektedir. Kuru dutlarin renkleri tizerinde dut ¢esidi ile kurutma
yontemi dogrudan etkilidir. Bu baglamda, Adiyaman Tut Dutu’nun karakteristik rengi ve Adiyaman’in
sicak iklimi ile kisa siirede gergeklestirilen giineste kurutma yonteminin, kuru dut &rneklerinin
renklerinde belirleyici oldugu diisiiniilmektedir.

Ucgucu bilesen dagilimi saptanan 6rneklerde 61 farkli ugucu bilesen tanimlanmis ve drnekler
arasinda mindr bazi farkliliklar gézlemlenmistir (Cizelge 2.).
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Cizelge 2. Ugucu bilesen dagilimi analiz sonuglari

Bilesen (%) Geni (%) Canak¢r (%) Kasimpinari
Pentanoic acid 0.48 0.57 -
Heptanal 0.55 0.39 --
Butirolactone 1.63 1.24 1.76
Benzaldehyde 1.29 1.37 1.42
1-Octen-3-ol (CAS) Oct-1-en-3-ol 1.3 291 2.3
6-Methyl-5-Hepten-2-One 4.63 3.40 4.25
3-Hexenoic acid, (E)- (CAS) trans-3-Hexenoic acid 0.72 0.65 0.87
2-Octen-1-ol, (E)- (CAS) trans-2-Octenol 0.7 1.02 0.42
1-Nonanol (CAS) n-Nony!l alcohl 1.46 0.64 2.37
Heptanoic acid (CAS) Heptoic acid 7.02 6.64 5.34
2-Nonen-1-ol, 2-methyl- (CAS) 2.07 2.24 3.14
Linalool 1.2 3.86 2.67
Nonanal (CAS) n-Nonanal 10.36 451 4.24
Phenethyl alcohol 1.57 0.30 14
Benzoic acid (CAS) Retardex 2.67 3.21 4.43
2-Decen-1-ol, (2)- (CAS) cis-DEC-2-ENOL 0.33 0.37 0.41
(+)-Menthol 1.03 0.68 0.54
Octanoic acid (CAS) Caprylic acid 2.89 4.03 2.34
Ethanol, 1-(2-butoxyethoxy)- (CAS) 1-(2-Butoxyethoxy)ethanol 0.84 1.15 0.77
4-(1-hydroxy-ethyl) .gamma. butanolactone 1.56 0.49 1.02
Safranal 1.1 2.85 1.44
Capraldehyde 4.23 2.07 3.16
Dihydro-5-(1-hydroxyethyl)-2(3H)-furanone 1.58 0.40 1.28
Ethanol, 2-phenoxy- (CAS) 2-Phenoxyethanol 1.07 3.60 1.02
Butanoic acid 1.17 0.99 0.95
HMF 0.41 0.49 0.41
.beta.-Citronellol 0.35 0.37 1.08
d-Carvone 1.53 0.36 1.21
Dec-2(E)-enal 0.57 -- 0.47
Pelargonic acid 3.24 -- 4.79
Cyclododecanol (CAS) Cyclododecanol (6ClI, 8Cl, 9CC (CAS) 0.51 0.30 0.34
Verdox 1.19 1.21 1.04
Tridecane 0.57 0.37 0.33
Undecanal (CAS) Hendecanal 0.81 0.68 0.76
2,4-Decadienal, (E,E)- (CAS) trans,trans-2,4-Decadienal 1.03 2.03 1.45
Benzene, 2,4-diisocyanato-1-methyl- 5.52 1.15 5.79
4-Pentylbutan-4-olide 0.9 0.49 0.56
Decanoic acid (CAS) Capric acid 1.42 0.41 0.62
Cyclohexanol <4-tertbutyl-> acetate 0.41 1.5 1
Myristic alcohol 0.37 0.39 0.84
Tetradecane (CAS) n-Tetradecane 2.64 0.84 0.4
2H-Benzimidazol-2-One, 1,3-Dihydro-1-MethyL - 2.19 1.83 1.41
Lauric aldehyde 1.13 0.31 15
Isobutyl benzoate 0.73 0.67 0.39
Neryl acetone 1.12 0.53 0.84
1-Dodecanol (CAS) n-Dodecanol 0.85 0.64 1.86
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Cizelge 2. Ugucu bilesen dagilimi analiz sonuglari (devami)

lonone <alpha-, isomethyl-> 0.34 0.37 --
Tetradecane (CAS) n-Tetradecane 0.33 0.7 0.84
Heptadecane 0.67 1.46 2
3,5-Di-tert-butylphenol 0.53 7.02 0.7
Lauric acid 0.64 2.07 0.85
2-Butenedioic acid 0.37 1.2 -
Octadecane 0.32 0.64 -
Tetradecanoic acid (CAS) Myristic acid 0.91 0.37 --
Pentadecanoic acid (CAS) Pentadecylic acid 0.33 0.32 0.96
Isobutyl phthalate 0.88 0.47 0.56
Morpholine, 4-Octadecyl- 0.51 0.79 0.39
Cyclopentadecanone, 2-hydroxy- 0.8 3.84 2.64
Palmitic acid 9.15 16.6 14.46
9-Octadecenoic acid (Z)- (CAS) Oleic acid 1.35 -- 1.97
Octadecanoic acid (CAS) Stearic acid 1.93 -- --

Tim Orneklerde bulunan yesil, sitrus aromasina sahip 6-methyl-5-hepten-2-one, acilik
aromasina sahip heptanoik asit, sitrus aromasina sahip nonanal ve aci biber aromasina sahip benzoik
asit, cografi isaretli Tut kuru dutunun aromatik yapisini karakterize etmektedir. Adiyaman Tut Dutu’nun
karakterizasyonu agisindan ugucu bilesen dagilimi anlamli bulunmustur. Bu ¢ergevede aromatik yapisini
belirleyen ugucu bilesenler net olarak ortaya koyulmus ve cografi isaretli iiriin ile ilgili tanimlayici
gergeve oturtulmustur.

Gerek uluslararasi gerekse ulusal literatiir tarandiginda dut kurusunda ugucu bilesen dagilimi ile
ilgili ¢caligma bulunamamakla birlikte dut meyvesi, dut sarabi, dut yapragi ve dut yapragi ¢ayinda
gerceklestirilen bazi galigmalar oldugu goriilmiistiir. Choosung ve ark. (2019), taze dut meyvesinin
etanol salinimi ile ambalajlandiginda raf émriiniin arttigini ve aroma profilinin de iyilestigini ortaya
koymuslardir. Caligmalarinda dutun aroma profilini temsil eden temel 9 farkli ugucu aroma bileseni
tizerinde durmuslardir ve ¢alismamizdaki ugucu bilesenler ile karsilastirildiginda taze meyve aroma
profilinde badem aromasi veren benzaldehitin dut kurutuldugunda da iiriin bilesiminde bulundugu
gortilmistir. Bir diger ¢alismada JianCai ve ark. (2018), gaz kromatografisi tabanl farkli yontemler
uygulayarak taze dut meyvesinin aroma bilesenleri dagilimini karakterize etmis ve bu ¢ercevede 42
farkli ugucu aroma bileseni tanimlamislardir.

4. Sonuc¢

Bu calisma ile iilkemizin hemen her yerinde yetistirilebilen ancak ¢ogunlukla tiiketilmeden
bozularak ticari degerini yitiren tarimsal hammadde niteligindeki duta dikkat cekilmis ve dut
meyvesinin katma degerli iriinlere islenmesine yol gosterici olunmasi hedeflenmistir. Bu amagla
tarimsal ekonomisi dut {iretimine dayanan ve ismini de bu meyveden alan Adiyaman ili Tut ilgesi
merkez alinmis ve geleneksel yontemle giines altinda kurutulmus mahreg isaretli Adiyaman Tut Dutu
ornekleri analiz edilmistir. Analiz sonu¢larinda kuru dut 6rneklerinde pH degerleri 4.43-5.05 arasinda,
titrasyon asitligi 1.09-1.33 g malik asit/L araliginda, suda ¢6ztiniir kuru madde miktari (°Briks) %83.3-
88.8 arasinda, parlakligi tanimlayan L degeri, kirmizi rengi tanimlayan a degeri ve sar1 rengi tanimlayan
b degeri sirasiyla, 49.45-55.63, 5.47-6.22 ve 22.61-24.45 araliginda tespit edilmistir. Kat1 faz mikro
ekstraksiyonu ile kiitle spektrometreli gaz kromatografisinde (SPME/GC-MS) gergeklestirilen ugucu
bilesenlerin dagiliminda ise toplam 61 farkli ugucu bilegsen tanimlanmigtir. Tiim 6rneklerde bulunan
ucucu bilesenlerden, yesil, sitrus aromasina sahip 6-methyl-5-hepten-2-one, acilik aromasina sahip
heptanoik asit, sitrus aromasina sahip nonanal ve ac1 biber aromasina sahip benzoik asit, cografi isaretli
Tut kuru dutunun aromatik yapisini karakterize etmistir.

Cografi isaretli bir tarimsal iiriin olan Adiyaman Tut Ilgesi kuru dutunun karakterizasyonu
amaciyla yiiriitiilen bu ¢alisma ile kuru dut 6rneklerinin bilesimi ile u¢ucu bilesenlerinin dagiliminin
tamimlanmasi gergeklestirilmistir. Bu kapsamda c¢aligma konusunda literatiirde ulusal yayin
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bulunmamasi nedeniyle bu ¢alismanin yapilacak daha sonraki ¢aligmalara referans niteligi tagiyacagi ve
ayni zamanda liretim standardizasyonu ile kalite optimizasyonu noktasinda da yol gosterici olacagi
diistiniilmektedir.
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