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v

OZET

Bu calismada, materyal olarak Trabzon hurmast meyveleri kullanilmistir. Bu
meyvelerden elde edilen hurma pulpunun meyve suyuna islenerek degerlendirilmesi ve
farkli meyve suyu konsantreleri kullanilarak kalitenin arttirilmast amaglanmistir.
Ozellikle fenolik maddeler ydniinden zengin olan Trabzon hurmasmimn fonksiyonel
ozelliginin ve katma degerinin arttirilarak, daha genis bir tiiketici kitlesine ulasmasini

saglamak diger bir amactir.

Trabzon hurmasindan elde edilen pulpa katk: olarak, farkli oranlarda kan portakali
konsantresi, pembe greyfurt konsantresi ve mandalina konsantreleri katilmig; son iirliniin
suda ¢oziinlir kurumaddesi 14°, toplam asitligi 6 g / L olacak sekilde seker ve sitrik asit
ilavesi yapilmistir. On denemeler sonucu belirlenen regeteler uygulanarak, 10 cesit
hurma nektar1 karisimi olusturulmustur. Daha sonra iirtinler 200 mL’ lik cam siselere
doldurularak ta¢ kapak ile kapatilmig ve triinler 95 °C’ de 25 dakika pastorize

edilmistir.

Oda sicaklhiginda 3 ay siire ile depolanan hurma sularinda fiziksel, kimyasal ve
duyusal analizler yapilarak elde edilen sonuglar degerlendirilmistir. Hammaddelerle
kiyaslandiginda, iiriinlerin askorbik asit, toplam karoten, antioksidan aktivite ve fenolik
madde miktarlarinda azalmalar goriilmiistiir. Yapilan duyusal degerlendirme verilerine
gore renk, goriiniis, lezzet ve koku kriterleri agisindan en begenilen 6rnekler; Al (% 35
hurma pulpu + % 35 kan portakali konsantresi) ve A2 (% 40 hurma pulpu + % 30 kan
portakali konsantresi) olmustur. En az begenilen 6rnek ise % 70 hurma pulpundan

hazirlanan tanik kabul edilen D1 kodlu 6rnek olmustur.

Anahtar Kkelimeler: Trabzon Hurmasi, Diospyros kaki, Trabzon Hurmas1 pulpu,

meyve suyu konsantreleri



ABSTRACT

OPTIMIZATION of PERSIMMON NECTAR PRODUCTION by ADDITION of
DIFFERENT CITRUS JUICE CONCENTRATES

In this research, fruits of Trabzon hurmasi was used as a raw material. The pulp
obtained from this fruit was evoluated as a juice material. This fruit juice was enriched
by adding different citrus juice concentrates. The other aim was increasing the
functional properties and producting value - added form of this fruit. So it could be

consumed by more people.

The formula designated by pre-assay was used and 10 kind of persimmon nectar is
produced. Firstly, pulp of Trabzon hurmasi was prepared and then different
combinations of blood orange, grapefruit and mandarin concentrates were added. By
using sugar and citric acid, final acidity was 6 g / L and brix to 14°. The products were

filled into 200 mL glass bottles and pasteurised for 25 minutes at 95 °C.

After that, samples were stored at room temperature for 3 months. Then physical,
chemical and sensory analyses were applied and the results of these analyses were
interpreted. The quantity of ascorbic acid, total caroten, antioxidant activity and

lycopene were decreased as compared with raw materials.

The sensory analyses showed that Al samples (% 35 persimmon fruit pulp + % 35
blood orange concentrates) and A2 samples (% 40 persimmon fruit pulp + % 30 blood
orange concentrates) were acceptable. D1 samples (% 70 persimmon fruit pulp) were

not acceptable.

Key words: Persimmon, Diospyros kaki, Persimmon pulp, fruit juice concentrates
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1. GIRiS

Gliniimiizde gelisen yasam kosullar1 ve degisen beslenme anlayisina paralel olarak
islenmis gidalarin tiiketimi artmaktadir. Her gegcen giin viicudun ihtiyaci olan vitamin,
mineral, element ve bunlarin alinmasi gereken miktarlar konusunda yeni bilgiler ortaya
ctkmakta ve s0z konusu ihtiyacin karsilanmasi i¢in sebze ve meyvelere alternatif olarak;

meyve sulari, sebze sulari, meyve — sebze sular1 tiretilmektedir (Anonim 2000a).

Meyve ve sebze sular1 insan beslenmesinde esas olarak, mineral madde ve
vitaminlerin kaynagi olarak yer almaktadir. Ayrica meyve - sebze sular1 saglik ve
beslenme agisindan onem tasiyan karotenoidler, flavonoidler ve diger fenolik bilesikler
yoniinden olduk¢a zengindir. Bu fitokimyasallar serbest radikalleri baglayarak ya da
uzaklastirarak kronik hastaliklarin, kanser ve kardiyovaskiiler rahatsizliklarin,
yaslanmaya bagli sinir dejenerasyonunun onlenmesinde rol oynamaktadir (Steffen ve

ark. 2006).

Son yillarda tiiketiciler, besleyici degeri yiiksek olan ve fenolik antioksidanlarca
zengin trlnleri tiiketmek istemektedir. Dolayisiyla bu 6zellikte olan meyve - sebze
sularma olan talep giderek artmaktadir. Ulkemizde 2000 yilinda kisi bas1 4.4 litre olan
meyve suyu tikketimi, 2008 yilinda 11 litreye ulagsmistir (Eksi ve Akdag 2008).

Trabzon hurmasi (Diospyros kaki), meyvelerin cazip turuncu rengi, kendine 6zgii
tad1 ve yapisi, antioksidan ve fenolik bilesikler bakimindan zengin olmasi nedeniyle son

yillarda ilgi odagi haline gelmistir (Daood ve ark. 1992).

Trabzon hurmasmin kalp - damar sistemi hastaliklarmi tedavi edici etkisi
bulunmaktadir (Wright ve ark. 1997b, Ozen ve ark. 2004). Son yillarda yapilan
arastirmalar, meyvenin kolesterolii ve tansiyonu disiiriicii 6zelliginin oldugunu,
bagisiklik sistemini gili¢lendirdigini, sindirim sistemi rahatsizliklarindan ve giiniimiizde
yaygin olarak goriilen kanser hastaliklarindan korunmada 6nemli bir yer tuttu§unu
gostermistir (Wright ve Kader 1997b, Velioglu ve ark. 1998, Gu ve ark. 2008, Chen ve

ark. 2008). Genel olarak Trabzon hurmasi zayifligin giderilmesine, kansizliga, vitamin



eksikligine, mide - bagwsak hastaliklarina ve soguk algmligi rahatsizliklarina iyi
gelmektedir. Bu meyvenin ishali kesmede, istah1 agmada, gastriti, bagirsak iltthabini

tyilestirmede etkili oldugu da bildirilmektedir (Anonim 2007a, Chen ve ark. 2008).

Trabzon hurmalarinin buruk (tanenli) cesitleri yumusadiktan ve buruk tadi
giderildikten sonra yenilirken; buruk olmayan cesitler ise dogrudan ya da cesitli
sekillerde islenerek tiiketilebilir. Trabzon hurmasi meyveleri, taze tiiketim yaninda
kurutularak ve dondurularak da degerlendirilebilmektedir. Ozellikle Uzak Dogu
iilkelerinde, kuru maddesi yiiksek olan ve taze tiiketim i¢in uygun olmayan ¢ok buruk
cesitler kurutulmaktadir. Ayrica burada meyveler dondurularak, kis aylar1 boyunca da
pazarlanmaktadir. Yeterince olgunlasmamis Trabzon hurmalari1 ¢ok buruk lezzete sahip
olduklarindan, dondurulacak hurmalarin tam olarak olgunlasmis olmalar1
gerekmektedir. Trabzon hurmalar1 piire haline getirilip dondurulmakta ve bu piire daha
cok marmelat, jole, nektar, kek, sos, dondurma, krema ve muhallebi yapiminda
kullanilmaktadir (Gorinstein ve ark. 1999, Tuzcu ve Yildirim 2000, Cemeroglu ve ark.

2003).

Meyvelerin dayanikli hale getirilme yontemlerinden biri de meyve suyuna
islenmesidir. Ilk olarak ticari anlamda meyve suyu iiretimi pastdrize elma suyunun
piyasaya siiriilmesiyle 19. yiizyil sonlarma dogru isvigre’ de baslamistir. Daha sonra
diger Avrupa iilkelerine de gegerek hizli bir gelisim gdstermistir. Uretim teknigindeki
gelismeler, meyve suyunun beslenmedeki 6neminin benimsenmesi ve meyvelerin hasat
doneminde olusan iiretim fazlasinin degerlendirilme ihtiyaci, bu sanayinin gelismesinin

temel nedenleri arasindadir (Koksal 1986).

Son yillarda degisik meyvelerin ¢esitli {iriinlere islenmesi yayginlagmistir. Burada
temel amag, her yastan tiiketiciye hitap eden, besleyici degeri yiiksek, farkl lezzete
sahip yeni iirlinler yaratmaktir. Ayrica, giiniimiizde tiiketici zevklerinin giderek artmasi,
farkli tat arayislar1 icine girmesi nedeniyle, daha dnce denenmemis tatlar elde etmek

zorunlu hale gelmistir



Bu calismada, tiiketimi ve islenmesi yaygin olmayan Trabzon hurmasi
meyvelerinin, sadece yetistigZi mevsimde degil, her mevsimde tiiketilebilmesini
saglamak amaciyla, sofralik 6zelligi olmayan Trabzon hurmalarmin meyve nektari
olarak degerlendirilebilme olanaklar1 arastirilmistir. Bu amacla da 6zellikle, C vitamini,
flavonoidler, beta - karoten ve likopen yoniinden zengin meyveler arasinda yer alan;
kan portakali, greyfurt ve mandalina sular1 ile i¢ilebilirligini ve fonksiyonel 6zelligini
artirmak ve ayrica meyve suyu sektorii i¢in yeni bir Uiriin iireterek katma deger yaratmak
amactyla kullanilmistir. Ayrica ¢aligmanin 6nemi, farkli regeteler uygulanarak besleyici
degeri ve kalitesi yiiksek iirtin elde etmede optimizasyona gidilecek olmasi ve elde
edilen verilerin konu ile ugrasanlar i¢in kaynak ve sanayici i¢in yol gdsterici olmasi

acisindan artmaktadir.



2. KAYNAK OZETLERIi

Trabzon hurmasi Diospyros cinsinin Ebenales takiminin Ebenaceae familyasina ait
cok yillik bir bitki olup, subtropik bir iklim meyvesidir (Knight 1980, Siityemez ve
Ergenoglu 2000, Tuzcu ve Yildirim 2000, Durmus ve Yigit 2003, Ozen ve ark. 2004,
Gu ve ark. 2008). Bilinen 400 tiirii bulunan bu meyvenin ancak 4 tiirii ticari liretimi i¢in
kullanilmaktadir. Bunlar D. kaki L., D. lotus L., D. virginiana L. ve D. oleifera Cheng.’
dir (Aksu ve ark. 1994, Karkacier 1998, Nurdan 2006, Bibi ve Khattak 2007).

Trabzon hurmasmin bu 4 ticari tiiriine ait bilgiler asagida verilmistir.

1. Diospyros kaki L.: Meyveleri taze veya islenerek tiiketilen tiim Trabzon hurmasi
cesitleri bu tiir icerisindedir. Kokeni Cin' dir. Japonya ve Kore' de en yaygin oldugu
iilkelerdir.

2. Diospyros lotus L.: Kokeni Asya' dir ve sadece anag olarak degeri vardir. Tanen
kaynag1 olarak da kullanilmaktadir.

3. Diospyros virginiana L.: Kokeni Kuzey Amerika' dir. Sadece anag olarak degeri
vardir ve 6zellikle Amerika' da ana¢ olarak kullanim1 yaygindir. Tanen kaynagi olarak
da degerlendirilmektedir.

4. Diospyros oleifera Cheng.: Kokeni Cin' dir. Anag olarak kullanilan bu tiir, tanen

kaynagi olarak da degerlendirilmektedir (Tuzcu ve Yildirim 2000).

Trabzon hurmasi kiiltiirleri, genellikle meyvedeki olgunluk durumuna gore

(burukluk bakimindan) 4 gruba ayrilmaktadir.

1. Kararli dollenen ve buruk olmayan (pollination - constant and non - astringent -
PCNA),

2. Kararli dollenen ve buruk olan (pollination - constant and astringent - PCA),

3. Kararsiz dollenen ve buruk olmayan (pollination - variant and non - astringent -
PVNA),

4. Kararsiz dollenen ve buruk olan (pollination - variant and astringent - PVA)

(Iwanami ve ark. 2002, Nurdan 2006).



Tanrilarin gidas1 anlamina gelen Diospyros kaki, diinyanm biiyiik bir boliimiinde
“Kaki” olarak, Amerika’ da ‘Persimmon’, Tiirkiye’ de ise ‘Trabzon Hurmas1’, ‘Cennet
hurmas1’ ya da ‘Cennet Meyvesi’ olarak adlandirilmaktadir. Genellikle Cin ve Japonya’
da yetisen yerel bir meyvedir (Llacer ve Badenes 2002, Ozen ve ark. 2004, Nurdan
2006).

Trabzon hurmasinin anavatani Cin' dir (Tuzcu ve Yildirim 2000, Llacer ve Badenes
2002, Koca 2007, Luo 2007, Gu ve ark. 2008). Orta Asya’ da ¢ok eski zamandan beri
yetistiriciligi yapilmaktadir (Soriano ve ark. 2006). Daha sonra Kore, Japonya ve
Amerika Birlesik Devletleri’ ne yayilmistir (Tuzcu ve Yildirim 2000, Nurdan 2006,
Anonim 2006). Trabzon hurmasi, 1900 yilindan Onceki yillarda, Japonya' da
yetistiriciligi yapilan en onemli meyve grubunu olusturmaktaydi ve ticari bahgelerin
yani sira birgok evin bahgesinde de tek veya grup agaclar halinde bulunmaktaydi (Tuzcu
ve Yildirim 2000, Nurdan 2006).

Avrupa, 17. yiizy1l sonrasinda Trabzon hurmasi ile tamigsmustir (Llacer ve Badenes
2002). 19. yiizy1l sonundan itibaren Trabzon hurmas1 iliman iklim bdlgesinde yer alan
bircok iilkede de taninmaya baslamustir. Onceleri Japonya endiistrisinde hizli bir
gelisme gostermis ve son yillarda 6zellikle Kaliforniya' da, Italya, Brezilya ve Israil' de
modern Trabzon hurmasi bahgeleri kurulmustur (Tuzcu ve Yildirim 2000).

Tirkiye' ye hangi tarihte getirildigi bilinmemekle birlikte, cok eskiden beri
yetistiriciliginin yapildig1 diisiiniilmektedir (Siityemez ve Ergenoglu 2000, Koca 2007,
Anonim 2007b). Ozellikle Tiirkiye’> de Trabzon hurmasi standart cesitleri azdir
(Anonim 2004). Ulkemizde ticari olarak yetistirilen g¢esitlerin ¢ogu buruk bir tada
sahiptir (Giilcan ve ark. 2000).

Trabzon hurmasi iiretiminin yaklasik yaris1 Iskenderun korfezi kiyilar1 ile Hatay
yoresinin glineyinden saglanir. Cukurova ile birlikte Tiirkiye’ deki tiretiminin 2/3” i
Dogu Akdeniz bolgesinden karsilanir. Trabzon hurmasmin bir diger {iretim alan1 Dogu
Karadeniz kiyilaridir. Burada Tiirkiye iiretiminin yaklasik 1/5” 1 gergeklestirilir. Bu iki
alan disinda Bat1 Karadeniz kiy1 kesimi ile 6zellikle Adapazar1 ve Kocaeli ¢evresinde ve
Biiyilk Menderes olugu ile Antalya korfezi kiyilarinda da iiretimine rastlanmaktadir
(Durmus ve Yigit 2003).

Trabzon hurmasi Akdeniz Bolgesi’ nde genis bir alana yayilmis olmakla beraber,

iiretim merkezi olan iller bolgenin dogusunda yer almaktadir. Bat1 Akdeniz’ de Trabzon



hurmasi ev bahgelerinde tohumdan yetistirilmis kiigiik fidan seklinde yetistirilmektedir.
Dogu Akdeniz’ de ise diizenli bahgelerin sayis1t daha fazladir (Onur 1990, Giilcan
ve ark. 2000). Tirkiye’ de en cok Akdeniz Boélgesi' nde, Ozellikle Hatay ilinde
yetistirilmekte, bunu Adana ve Mersin illeri takip etmektedir (Anonim 2000b,
Ozdemiroglu ve ark. 2006).

Erkenci ¢esitler Akdeniz Bdlgesi’ nde Eyliil aymim igiincli haftasinda pazara
ctkmakta ve bu siire Kasim aymin ortalarma kadar devam etmektedir (Gorinstein ve ark.
1999).

Japon cesitleri iizerindeki ilk calismalar 1984 yilinda Turunggiller Arastirma
Enstitiisiinde baslamistir. Mersin Alata Bahge Kiiltiirleri Enstitiisiiniin de katilimiyla
Bat1 Akdeniz Bolgesi’nde alt1 tip selekte edilmistir. Cukurova Universitesi’ nde lokal
seleksiyonlar, italya, Japonya ve Pakistan’ dan ithal edilen 68 cesitten olusan bir
koleksiyon kurulmustur. Halen Giliney ve Giineydogu Anadolu’ da adaptasyon ve
Karadeniz Bolgelerinde seleksiyon caligmalar1 gergeklestirilmektedir (Giilcan ve ark.
2000).

Trabzon hurmasmin en fazla ihra¢ edildigi iilkeler siras1 ile Kuveyt, Urdiin,

Almanya, Isvigre ve Kibris’ dir (Anonim 2007b).

Cizelge 2.1. Ulkemizde Yillara Gére Trabzon Hurmasi Aga¢ Sayisi ve

Trabzon Hurmasi Uretim Miktar1

TRABZON HURMASI
Agac Sayisi (Bin) Uretim (Ton)

Yil Meyve Veren Meyve Vermeyen

1997 375 120 10 000
1998 400 116 10 500
1999 420 120 11 500
2000 500 165 12 000
2001 507 215 13 500
2002 550 193 15 000
2003 550 200 15 000
2004 570 195 17 000
2005 590 195 18 000
2006 589 213 19 297
2007 670 198 23713
2008 678 198 24 302

Kaynak: Anonim 2008c. Tarmm Istatistikleri Ozeti (www.tiiik.gov.tr)



1978 yilinda 3.500 ton olan Trabzon hurmasi iiretimi genelde diizenli bir artis
gostererek 1998 yilinda 10.500 tona ulagsmistir. Bugiin Tiirkiye’ de 40' m iizerindeki ilde
678 bin adet Trabzon hurmas1 agaci bulunmakta ve 2008 yilinda bu agaclardan yaklasik
25 bin ton civarinda iiriin alinabilmektedir (Anonim 2000b, Giilcan ve ark. 2000). Cin
diinya tiretiminin % 70,9’ unu karsilamaktadir (Chen ve ark. 2008). Cin’ e, Japonya ve
Kore de eklenince diinya iiretiminin % 95’ 1 bu iilkelerden saglanmaktadir (Soriano ve
ark. 2006). Akdeniz iilkeleri diinya tiretiminin % 5’ inden daha azimi liretmektedir
(Llacer ve Badenes 2002). Asya’ da tiretilen gesitler, Avrupa’ da iiretilen ¢esitlere gore
ticari liretime daha uygundur (Anonim 2001a). Sekil 2.1> de 2000 yilinda diinyadaki

Trabzon hurmasi iiretim alanlarinin ve lretim miktarlarmin tlkelere gore dagilimi

verilmistir.
2000 forail
2000 1 . Brezilya sra
T R ‘ 161%  059% .
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Sekil 2.1. 2000 Yilinda Trabzon Hurmasi Uretim Alanlarinin (A) ve
Uretim Miktarlarinin (B) Diinyadaki Dagilimi (Llacer ve Badenes
2002).

Sekil 2.2 de ise 2007 yilinda diinyadaki cesitli tilkelerdeki Trabzon hurmasi {iretim

miktarlar1 verilmektedir.
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Kaynak: Anonim 2007c. http://faostat.fao.org/site/339/default.aspx

Sekil 2.2. 2007 Yilinda Diinyadaki Cesitli Ulkelerdeki Trabzon Hurmasi Uretim
Miktar1

Trabzon hurmasi bir subtropik iklim meyvesi olmasina ragmen, sicak ve iliman
iklim kosullarina da uyum gostermektedir. Agaci kisimn yapragmi doktiigi i¢in, diisiik
kis sicakliklara diger subtropik meyve tiirlerine gore daha dayaniklidir. Genel olarak
- 12 °C’ ye kadar dayanabilmektedir (Onur 1990, Tuzcu ve Yildirim 2000).

Diinyada subtropik iklim kusagi, 1liman ve tropik iklim kusaklar1 arasinda yer aldig1
icin subtropik meyveler genel olarak diger meyve tiirlerine gore daha az liretilmekte ve
daha az taninmaktadir. Bu grup i¢inde incelenen incir, nar, yenidiinya ve Trabzon
hurmas: tiirlerinin toplam iiretim miktar1 320.000 tondur. Incir disinda diger tiirlerin
iretimleri ve ihracat degerleri fazla degildir (Anonim 2004).

Trabzon hurmasi kiigiik bir meyve agaci olup, kiigiik yerlesim yerlerinde evlerin
bahgelerinde yetistirilmektedir. Son yillarda bu meyveye olan ilgi artmakla beraber, su
anda Tirkiye’ de ihracati ve ithalat1 yapilmamaktadir (Llacer ve Badenes 2002).

Cizelge 2.2’ de Amerikan Ulusal Beslenme Veritabani’ na (USDA) gore Trabzon

Hurmasi’nin kimyasal bilesimi verilmistir.



Cizelge 2.2. Trabzon hurmasimin Kimyasal Bilesimi

‘ Bilesen HBirimHlOO g’ daki Deger‘
Su | 2 | 80.32 |
|[Enerji | keal | 70 |
‘Protein H g H 0.58 ‘
Vg e | on
Kil g || 033 |
[Karbonhidrat | 2 | 18.59 |
Lit (e 26
‘Toplam Seker H g H 12.53 ‘
‘Nisasta H g H 5.44 ‘
‘Kalsiyum, Ca H mg H 8 ‘
‘Fosfor,P H mg H 17 ‘
‘Potasyum,K H mg H 161 ‘
‘Magnezyum, Mg H mg H 9 ‘
Vitamin C | mg | 7.5 |
Vitamin A | | 1627 |
‘Likopen H mcg H 159 ‘
‘VitaminE(a-tokoferol)H mg H 0.73 ‘
Kolin | mg || 7.6 |

Kaynak: Anonim 2008b.USDA National Nutrient Database for Standard Reference 2008
www.nal.usda.gov

Trabzon hurmasi iyi bir kalsiyum, potasyum, fosfor, C vitamini, A vitamini
kaynagidir. Meyveler asir1 olgun iken, meyvenin karakteristik 6zelligi olan ve yiiksek
diizeyde bulunan tannik asit (tanen) kaybolmaktadir. Trabzon hurmasinin sahip oldugu
burukluk, igerdigi yiiksek miktardaki fenolik bilesiklerden kaynaklanmaktadir (Aksu
1994, Ahn ve ark. 2002, Asgar ve ark. 2003, Suzuki ve ark. 2005, Jung ve ark. 2005,
Kim ve ark. 2006, Bibi ve Khattak 2007, Sakanaka ve Ishihara 2008).

Duckworth (1979) Trabzon hurmasinda toplam kurumadde miktarin1 12 - 22 g /
100g, Acar (1990) 29 g/ 100g, Herrman (1994) 17 - 21 g/ 100g, Aksu ve ark. (1994)
18.03 - 23.95 g/ 100g, Giinhan (1998) 18.24 g / 100g, Kuzucu ve Kaynas (2004) 17.04
-20.70 g / 100g olarak bildirmistir.

Trabzon hurmasmin suda ¢oziiniir kurumadde miktari, Giinhan (1998) % 16.5,
Siityemez ve Ergenoglu (2000) 18.95 — 25.70 g / 100g, Kuzucu ve Kaynas (2004)

tarafindan ise % 14 - 18.9 olarak saptanmustir.
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Acar (1990) Trabzon hurmasinin toplam seker miktarint 14 - 19 g / 100g, Herrman
(1994) 13 - 15 g / 100g, Gilinhan (1998) 15.90 g / 100g olarak belirtmistir. Trabzon
hurmasinin indirgen seker miktar1 ise % 10.37 olarak saptanmustir (Giinhan 1998).

pH, meyve suyu iiretiminde meyve tat ve ¢esnisini degistiren 6nemli bir faktordiir.
Aksu ve ark.” nin (1994), 18 farkli ¢esit Trabzon hurmasinda yaptigi ¢aligmada, pH
degerlerini ortalama 6.03; Giinhan (1998), 5.28 olarak bildirirken; Siityemez ve
Ergenoglu (2000) 6.11 — 6.52, Kuzucu ve Kaynas (2004) meyvenin pH sim 5.90 -
6.42, Koca (2007) ise, 5.66 - 6.42 arasinda degistigini belirtmistir.

Trabzon hurmasinin toplam asit miktar1 (sitrik asit cinsinden) Acar (1990)
tarafindan % 0.2, Siityemez ve Ergenoglu (2000) % 1.34 — 1.76, Kuzucu ve Kaynasg
(2004) tarafindan % 0.06 - 0.14, Aksu ve ark. (1994) ve Koca (2007) tarafindan %
0.06 - 0.33 olarak bildirilmistir.

Meyve ve sebzelerin askorbik asit (C vitamini) miktar1 ¢esit, bolge, yetistirme sekli,
yetisme anindaki 151k yogunlugu, olgunluk durumu, hasat sonrasi bekleme siiresi ve
ortam sicaklig1 gibi faktorlere bagl olarak degisim gostermektedir. Gidalarin islenmesi
ve depolanmasi sirasinda fazlaca kayba ugrayan C vitamini, oksidasyonla ve 6zellikle
yiiksek sicakliklarda termik yolla ¢ok kolay parcalanmaktadir. Bu kadar duyarl olmasi
nedeniyle bircok islemin olumsuz etkisinin belirlenmesinde askorbik asitteki kayip
miktar1 bir 6l¢iit olarak kullanilmaktadir. Trabzon hurmasinin hava ortaminda birkag
dakikadan daha uzun siire tutulmasi ve sonrasinda uygulanan pastdrizasyon islemi bu
vitaminin kaybinda 6nemli etkenlerdir (Seniz 1992, Acar ve Cemeroglu 1998).

Trabzon hurmasinda toplam asit miktarin1t Duckworth (1979) 9 - 15 mg / 100g, Acar
(1990) ve Herrman (1994) 20 - 50 mg / 100g, Giinhan (1998) 4.07 mg / 100g, Kuzucu
ve Kaynas (2004) 6.8 - 19.85 mg / 100g, Nicoleti ve ark. (2007) 70 mg / 100g olarak
belirtmistir.

Giircistan’ da yetistirilen Fuyu cesidi hurmalar 97 mg / 100g indirgenmis askorbik
asit ve 218 mg / 100g toplam askorbik asit igermektedir. Demir emilimini arttirici,
antioksidan ve antiskorbiit 6zelligi bulunan bu bilesenin yiiksek miktarda bulunmasi,
meyveyi beslenme ve saglik agisindan 6nemli bir besin kaynagi yapmaktadir (Wright ve
Kader 1997b).

Trabzon hurmasi meyvesinin kiil miktarin1 Herrman (1994) % 0.30 - 0.70, Aksu
(1994) % 0.40 - 0.91, Giinhan (1998) % 0.34 olarak bildirmistir.
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Taze meyve ve sebzeler, A vitamini i¢in dnemli bir besin kaynagidir. ABD’ de
yapilan arastirmalar, bu vitaminin besinlerle % 50’ sinin karsilandigini ortaya
koymustur. A vitamini biiyiime, yenilenme, iireme ve enfeksiyonlara karsi direng i¢in
onemli bir vitamindir. Eksikliginde geri doniisii olmayan korliige neden olmaktadir.
Karotenoidler, bitkisel ve hayvansal kaynaklardan elde edilen ve pek ¢ok cesidi olan
renk maddeleridir. Bitkiler A vitamini igermez fakat beslenme sonrasinda sindirimle
beraber karotenoidler vitamin A’ ya doniisiir. Karotenoidler kronik hastaliklarin
tedavisinde ve kardio vaskiiler hastaliklardan korunmada rol almaktadir. Karotenoid
bilesikler, molekiiler yapilarinda bulunan konjuge cift bag sayesinde antioksidan 6zellik
gostererek, serbest radikal reaksiyonlarmim olusmasini 6nlemekte ve / veya iiretilen
serbest radikalleri ya da reaktif oksijen iirlinlerini baskilayarak, dokular1 oksidatif ve
fotooksidatif hasara karsi korumaktadir (Budak 1994, Wright ve Kader 1997b, Akdogan
ve ark. 2008). Bu nedenle potansiyel koruyucu maddeler olan karotenoidlerin
popiilaritesi giderek artmaktadir. Son yillarda yapilmis olan arastirmalar, bazi
karotenoidlerin A vitamininin 6n maddesi 6zelligi tasimasinin 6tesinde, pek cogunun da
hiicreler arasi iletisimi gelistirme, bagisiklik sistemini giiclendirme ve antioksidan
aktivite gosterme gibi saglik i¢in onemli diger bazi 6zelliklerini de ortaya koymustur
(Akdogan ve ark. 2008).

Trabzon hurmasi iyi bir provitamin A kaynagidir. Gilircistan’ da yetisen Fuyu
cesidinin 100 grami 158 mg f - karoten, 60 mg P - cryptoxanthin, 60 mg a - karoten
icermektedir. Hurmalar nispeten daha yiiksek miktarda likopen icermektedir (Wright ve
Kader 1997a). Acar (1990) Trabzon hurmasindaki 3 - karoteni 1500 pg / 100g olarak
bildirirken; Giinhan (1998) karoten miktarint 34.36 mg / kg, likopen miktarini
21.16 mg / kg olarak belirtmistir.

Trabzon hurmasi antioksidan niteligindeki fenolik bilesikler bakimimdan zengindir.
Bu bilesikler kronik hastaliklara karsi, hiicreleri serbest radikallerden korumaktadir.
Trabzon hurmasi tohumlar1 gii¢lii radikal aktiviteye sahiptir. Ayrica meyvede yiiksek
miktarda bulunan tanenler de antimutajenik, antikarsinojen ve antioksidant aktiviteye
sahiptir (Ozen ve ark. 2004).

Sakanaka ve Ishihara (2008) tarafindan yapilan bir ¢calismada, Trabzon hurmasindan

elde edilen hurma sirkesinin yiiksek miktarda fenolik bilesige sahip oldugu ortaya
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konmustur. Trabzon hurmasinda ve hurma agacinin yapraklarinda bulunan askorbik
asit, hurma sirkesinde saptanmamustir.

Gilinhan (1998) meyvede fenolik madde miktarmi 12.98 mg / 100g, Kuzucu ve
Kaynas (2004) ise 0.17 - 0.24 mg / 100g olarak bildirmistir. Gorinstein ve ark. (1999)
gallik asit cinsinden fenolik madde miktarim1 221.2 pg / 100g, Balasundram ve ark.
(2006) ise klorojenik asit cinsinden fenolik madde miktarmm1 1.45 / 100g olarak
saptamistir. Gorinstein ve ark. (2001) vyaptiklar1 bagka bir c¢alismada fenolik
maddelerden; epikatesini 1.4 mg / kg, ferulik asidi 10.3 mg / kg, gallik asidi 22.1 mg /
kg olarak belirtmistir.

Suzuki ve ark. (2005) tarafindan 5 ayr1 ¢esit Trabzon hurmasinin toplam fenolik
madde miktarina yonelik yapilan g¢aligmada, buruk cesitlerdeki miktarlar 68.3 -
84.6 mg / 100g arasinda belirlemis iken; buruk olmayan cesitlerde ise 14.8 -
18.4 mg / 100g arasinda bulunmustur.

Antioksidanlar oksidatif renk degisiklikleri ve besin kayiplarin1 engelleyerek gida
maddelerinin raf Omriinii uzatan maddelerdir. Dogal ve sentetik yiizlerce bilesigin
antioksidan ozellige sahip oldugu belirlenmistir. Dogal antioksidanlarin dezavantaji
oksijen, 151k, yliksek sicaklik ve kurutmaya kars1 diisiik direncli olmalaridir. Gidalarin
ve antioksidanlarmn oksidatif stabilitesini etkileyen baslica islemler 1sitma, kurutma,
evaporasyon, ekstriizyon, mikrodalga veya infrared 1sitma, fermantasyon, dumanlama
ve depolamadir. Oksidasyondan kaynaklanan degisiklikler en ¢ok 1s1l islemler sirasinda,
en az depolama esnasinda olusmaktadir (Vardin ve ark. 2008).

Gorinstein ve ark.” nin (1999) beslenme diyetinde Trabzon hurmasi bulunan fareler
iizerine yaptiklar1 bir ¢caligmada, bu meyvenin yiliksek polifenol icerigiyle iliskili olarak
onemli bir antioksidan kaynagi oldugu ortaya konmustur.

Gorinstein ve ark.” nin (2001) Trabzon hurmasi meyvesinin mineral madde icerigi
iizerine yaptig1 baska bir calismada; Na 4.91 mg / 100g, K 254 mg / 100g, Mg 8.22
mg / kg, Ca 9.35 mg / kg, Fe 101.4 ng / 100g, Mn 107.1 pg / 100g, Zn 13.9 pg / 100g,
Cu 9.76 pg / 100g olarak belirlenmistir. Nicoleti ve ark. (2007) ise Ca ve Fe miktarmni
sirastyla 9 mg / 100g, 0.2 mg / 100g olarak bildirmistir.

Cia ve ark.” nin (2006) Trabzon hurmasi lizerine yaptig1 bir arastirmada, meyvenin

fizyolojik zarara maruz kalmasi durumda et ve kabuk renginde solma goriildiigii, bu
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olumsuzlugun o6zellikle yetistirme faktorlerinden ve diisiik depolama sicakligindan
kaynaklanabildigi, uzun siire soguk depolamada ise don zararmin olustugu belirtilmistir.

Trabzon hurmalarinda buruk (tanenli) cesitler, yumusadiktan ve burukluklari
giderildikten sonra tiiketilirken ve buruk olmayan ¢esitler ise dogrudan yenilebilmekte
veya ¢esitli sekillerde hazirlanarak tiiketilebilmektedir (Parker 2003, Koca 2007).
Ozellikle Uzak Dogu iilkelerinde, kurumaddesi yiiksek olan ve taze tiiketim i¢in uygun
olmayan ¢ok buruk ¢esitler kurutulmaktadir. Meyveler sertken, kii¢iik olanlar ikiye,
biiyiik olanlar dorde boliinerek ipe dizilmekte ve gilineste kurutulmaktadir. Ayrica
kurutma tiinellerinde de kurutma islemi yapilabilmektedir. Uzak Dogu iilkelerinde
meyveler dondurularak, kis aylar1 boyunca da pazarlanmaktadir. Yeterince
olgunlasmamis Trabzon hurmalar1 ¢ok buruk lezzete sahip olduklarindan, dondurulacak
hurmalari tam olarak olgunlagsmis olmalar1 gerekmektedir. Trabzon hurmalar1 piire
haline getirildikten sonra dondurulmaktadir. Bu piire daha ¢ok recel, marmelat, pekmez,
jole, nektar, kek, sos, dondurma, krema ve muhallebi yapiminda kullanilmaktadir
(Gorinstein ve ark. 1999, Tuzcu ve Yildirim 2000, Cemeroglu ve ark. 2003, Nurdan
2006, Ozdemiroglu 2006, Koca 2007, Anonim 2008a).

Pulpa islenecek Trabzon hurmalar1 yikanir, saplar1 ayrilir ve bir palperden
gecirilerek ince bir pulp elde edilir. Bu piireye (pulp), 5 - 6 kisim piire : 1 kisim kristal
toz seker olacak sekilde seker eklenip iyice karistirilir. Renk ve aromayr korumak
amaciyla % 0.1 diizeyinde askorbik asit (veya izoaskorbik asit) eklenmesi yararlidir. Bu
sekilde hazirlanan piire ambalajlanip dondurulur (Cemeroglu ve ark. 2003).

Latince ismi “Citrus cinensis L. Osbeck” olan portakal meyvesinin anavatani kuzey
dogu Hindistan ve Cin olarak bilinmektedir. Genis iklim sartlarina uyum saglayabilmesi
ve c¢ok sayida ceside sahip olmasi portakalin pek ¢ok yetistirme bolgesine yayilmasini
saglamistir. Portakallar morfolojik Ozellikleri ve kimyasal bilesimleri bakimindan
yuvarlak portakallar, kan portakallari, gobekli portakallar ve tath portakallar gibi
gruplara ayrilmaktadir (Anonim 2009a).

Kan portakali subtropikal ve tropikal alanlarda 6zellikle de diinya iiretiminin iicte
ikisini birlikte karsilayan Brezilya ve ABD’ de yetistirilmektedir.

Kan portakallar1 i¢cinde Taracco, Sanguinelli ve Moro en 6nemli tiirlerdir. “Taracco”
Italya’ da yetisen bir kan portakalidir. Orta irilikte meyvelere sahip olup, meyve sekli;
yuvarlak - oval ve sap yoniinde hafif boyunlu sekildedir. Meyve etinde renklenme orta
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koyulukta ve ¢izgiler halindedir. Yiiksek aroma igerigine sahip olan meyve
cekirdeksizdir. Yetistigi ekolojik kosullara gore meyvenin olgunluk zamani, aralik
ayindan, ocak ayma kadar degisebilmektedir. Olgunlastiktan sonra meyveler agac
iizerinde brrakilmamali, aksi takdirde kalite azalmasi ve siddetli dokiimler
goriilebilmektedir. Taracco tasimaya ve muhafazaya elverigli bir tiir olup, kan
portakallari igerisinde en kaliteli ve verimli olanidir (Anonim 2009b).

Kan portakallar1 meyve suyu rengi, aromast ve ‘briks : asit’ orani agisindan taze
sikmalik olarak kullanilmaya ¢ok uygundur. Kan portakallarinin pembe - viole renkte
olanlar1 antosiyaninlerden dolayi 1s1ya ¢ok duyarhidir. Bu nedenle pastdrizasyon gibi bir
1s1] islem uygulamasi sonucunda ve depolama sirasinda meyve suyunun baslangictaki
cekici rengi, kahve renk tonu kazanir. Bu nedenle meyve suyuna islemeye ¢ok uygun
degildir. Ancak doldurulmus halde saklaninca meyve suyu rengi korunabilmektedir
(Cemeroglu ve Karadeniz 2001).

Farkli kan portakali tiirlerinden {iretilen meyve sular1 lizerine yapilan bir ¢alismada,
kan portakallarinin askorbik asit, toplam fenolik madde, antosiyanin igerikleri
belirlenmistir. Sonugta, polifenol icerigine bagli olarak yiiksek antioksidan aktivite
gosteren tiirlerin, fitokimyasallar yoniinden zengin olabilecegi bildirilmistir (Rapisarda
ve ark. 2009). Ayrica kan portakalinin sindirimi kolaylastirict ve kolesterol diisiiriicti
ozelligi bulunmaktadir (Anonim 2009c).

Latince ismi ‘Citrus paradisi’ olan greyfurt meyvesinin anavatan1 Cin ve Hindistan
olmasina ragmen en ¢ok tliretimini yapan iilke A.B.D’ dir (Anonim 2009d).

Greyfurtun Marsh-seedless, Star ruby (kirmizi greyfurt) ve Red-blush (pembe
greyfurt) gibi cesitleri bulunmaktadir. En 6nemli ¢esidi Marsh - seedless olup, bu ¢esit
taze tiikketime, meyve suyu, konsantre ve segment konservesi iiretimine uygundur
(Cemeroglu ve Karadeniz 2001).

Kan portakallarinda oldugu gibi pembe greyfurtun meyve et rengi icerdigi
antosiyaninlerden kaynaklanmaktadir. Bu gesitten, daha cok A.B.D ve Ingiltere’ de
segment konservesi tiretilmektedir (Cemeroglu ve Karadeniz 2001).

Latince ismi ‘Citrus reticulata’ olan mandalina meyvesinin anavatan1 kuzeydogu
Hindistan ve Cin olarak bilinmektedir (Anonim 2009¢).

Mandalina 1liman iklimde yetismekte olan turunggiller (Rutaceae) familyasina ait

bir meyve tiirii olarak bilinmektedir. Ulkemizde en ¢ok Akdeniz ve Ege bdlgesinin kiy1



kesimlerinde yetistirilmektedir. Nova, Kinnow, Fremond, Klausellina, Robinson,

Okitsu, Satsuma, Ankor, Clemantin, Fortune, Yerli, Lee, Fairchild Marisol, Minneola,

Ortanik, Kara, Ovari gibi ¢esitleri bulunmaktadir (Anonim 2009¢).

Cizelge 2.3’ de Amerikan Ulusal Beslenme Veritabani’ na (USDA) gore Mandalina

meyvesinin kimyasal bilesimi verilmistir.

Cizelge 2.3. Mandalina Meyvesinin Kimyasal Bilesimi

Bilesen
Su
Enerji
Protein
Yag
Kiil
Karbonhidrat
Lif
Toplam Seker
Kalsiyum, Ca
Demir, Fe
Magnezyum, Mg
Fosfor, P
Potasyum, K
Sodyum, Na
Vitamin C,
Thiamin
Riboflavin
Niacin
Vitamin A
Karoten, 3

Karoten, a

Birim 100 g’ daki deger

g
kcal

U
meg

meg

85.17
53
0.81
0.31
0.38
13.34
1.8
10.58
37
0.15
12
20
166
2
26.7
0.058
0.036
0.376
681
155
101

Kaynak: Anonim 2008b.USDA National Nutrient Database for Standard Reference
2008. www.nal.usda.gov
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Arastirma materyali olarak Akdeniz bdlgesinde yetistirilen Trabzon hurmalar:
kullanilmistir. Mersin ilinden temin edilen Trabzon hurmalari, bolim isletmesinde
once pulp haline getirilmis daha sonra meyve suyuna islenmistir. Besleyici degeri
yiiksek olan Trabzon hurmasinin bugiine kadar meyve suyuna islenmemis olmasi
nedeniyle i¢imi hos bir hale getirebilmek iizere katki olarak kan portakali konsantresi,
pembe greyfurt konsantresi ve mandalina konsantresi kullanimi diisiiniilmiis ve 6n

denemeler sonucu saptanan uygun karisim oranlar1 iiretime aktarilmastir.

3.2. Yontem
Arastirmada uygulanan hurma nektari liretim yontemi ile hammadde ve hurma

nektarlarinda yapilan analiz yontemleri asagida agiklanmistir.

3.2.1. Trabzon Hurmasi Nektar1 Uretim Yontemi

Arastirma materyalini olusturan Trabzon hurmalar1 béliim isletmesine getirildikten
sonra bekletilmeden tiretime alinmis ve hemen etkin bir sekilde yikanmistir. Elek
gozenek cap1 0,6 mm ve 0,3 mm olan palperden arka arkaya gecirilmis ve hurma
pulpu elde edilmistir. Bu pulptan, daha 6nceden planlanan regetelere gore % 70
meyve orani igerecek sekilde 10 farkli recete hazirlanmastir.

Meyve nektarlar1 tiretiminde toplam asit miktar (sitrik asit cinsinden) 6 g / L, suda
¢Oziinlir kurumadde (briks) degeri ise 14 g / 100 g olacak sekilde hurma pulpuna,
cesitli turunggil konsantreleri, seker, sitrik asit ve su ilave edilmistir. Her bir regeteden
3 L’ lik karisim olusturulmus ve hazirlanan meyve suyu karigimlart 200 mL> lik
siselere doldurulmustur. Siselenen hurma sular1 pastorizatorde, kaynar su (95 °C)
icinde 25 dakika pastorize edildikten sonra, kademeli olarak sogutulmus ve oda
sicakliginda depo edilmistir. Bu siirede meyve sularinin fiziksel, kimyasal ve duyusal

analizleri yapilmistir.
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Cizelge 3.1. Trabzon Hurmasi Nektarlarina Ait Kodlama

KODLAMA ORANLAR
A Kan Portakali Konsantresi
B Pembe Greyfurt Konsantresi
C Mandalina Konsantresi
D Hurma Pulpu
Al % 35 Hurma Pulpu + % 35 Kan Portakali
Konsantresi
A2 % 40 Hurma Pulpu + % 30 Kan Portakali
Konsantresi
A3 % 45 Hurma Pulpu + % 25 Kan portakali
Konsantresi
B1 % 35 Hurma Pulpu + % 35 Pembe
Greyfurt Konsantresi
B2 % 40 Hurma Pulpu + % 30 Pembe
Greyfurt Konsantresi
B3 % 45 Hurma Pulpu + % 25 Pembe
Greyfurt Konsantresi
C1 % 35 Hurma Pulpu + % 35 Mandalina
Konsantresi
C2 % 40 Hurma Pulpu + % 30 Mandalina
Konsantresi
C3 % 45 Hurma Pulpu + % 25 Mandalina
Konsantresi
D1 % 70 Hurma Pulpu




Cizelge 3.2. Trabzon Hurmasi Nektarlara Ait Receteler
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Hammadde Al A2 A3 B1 B2 B3 C1 C2 C3 D1

Konsantre (g) 169.61 145.38 121.15 152.07 130.34 108.62 153.25 131.36 109.47 -
Trabzon 735 840 945 735 840 945 735 840 945 1470
Hurmasi
Pulpu (g)

Sitrik Asit (g) 14.24 15.27 16.30 14.22 15.26 16.24 15.87 16.68 17.47 21.47
Seker (g) 170.56 161.13 151.70 170.58 161.15 151.71 168.93 159.73 150.52 104.53
Su (mL) 1910.59 1838.22 1765.85 1928.13 1853.25 1778.4 1926.95 1852.24 1777.53 1404

A: (Kan  Portakali  Konsantresi) B: (Pembe  Greyfurt  Konsantresi) C: (Mandalina ~ Konsantresi)
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3. 2. 2. Analiz Yontemleri

3.2.2.1. Meyve En — Boy ve Agirhik Ol¢iimii

Trabzon Hurmalarmin en ve boy 6l¢iimleri kumpas kullanilarak yapilmistir. 10 ar
adet meyvede Ol¢giilen en ve boy degerlerinin ortalamasi “mm” cinsinden saptanmistir
(Kilig ve ark. 1991).

Trabzon hurmasi meyvelerinin agirliklari, tesadiifi olarak alinan 16 adet meyvede
0.01 mg duyarhliktaki terazide ayr1 ayr tartilip, ortalamalarinin alinmasi ile gram olarak

bulunmustur (Bayraktar 1970).

3. 2. 2. 2. Toplam Kurumadde Tayini

Homojen hale getirilmis hurma, konsantreler ve cesitli regeteler uygulanarak elde
edilmis Trabzon hurmasi nektarlarindan 5 gram ornek, darasi belli kaplara 0,0001 g
duyarlhlikta tartilmis ve 70 °C’ de 700 mm Hg basingtaki Heraus marka vakumlu etiivde
agirhik sabitleninceye kadar (ortalama 8 saat) kurutma siirdiirtilmiistiir. Tartimlar
arasindaki farka dayanarak toplam kurumadde miktar1 “%” olarak hesaplanmistir

(Cemeroglu 2007).

3. 2. 2. 3. Suda Coziiniir Kurumadde (Briks) Tayini
Hurma, konsantreler ve hurma nektarlarmin briksi, 20 °C’ de refraktometrik
(INDEX Instruments Automatic refractometer GPR 11-37) yontemle “%” olarak

saptanmistir (Basoglu ve Uylager 2000, Cemeroglu 2007).

3.2. 2. 4. Indirgen Seker Tayini

Hurma, konsantreler ve hurma nektarlarindaki indirgen seker miktar1 Lane - Eynon
yontemi ile belirlenmistir. Bu amagla 5 g 6rnek 250 mL’ lik 6l¢li balonuna konulmus,
balon yarisma kadar damitik su ile doldurulmustur. Bunun iizerine durultmak amaciyla
Carrez I ve Carrez II ¢ozeltilerinden 10’ ar mL ilave edilmistir. Balon damitik su ile
hacme tamamlanmistir. Balon igerigi filtre edilmis ve filtrat biirete doldurulmustur. Ayri
bir yerde 250 mL’ lik erlenmayere 5 mL Fehling A ve 5 mL Fehling B c¢ozeltisi

eklendikten sonra kuvvetli bir alev iizerinde kaynatilmistir. Kaynamada 2 dakika
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dolmadan 2 - 3 damla metilen mavisi damlatilip, biiretteki ¢ozelti ile titre edilmistir.

Sonuglar ilgili formiil yardimiyla hesaplanmistir (Cemeroglu 2007).

3. 2. 2. 5. Toplam Asit Tayini

Hurma, konsantreler ve hurma nektarlar1 Orneklerinde toplam asit tayini,
homojenize edilmis 6rnekten 10 gram tartilip, 100 mL’ lik 6l¢ii balonunda saf su ile
hacme tamamlanmas1 ve siiziilmesinden sonra elde olunan filtrattan 10 mL alinarak
fenol fitalein indikatorligiinde 0.1 N NaOH ile titre edilerek yapilmis, sonuclar “sitrik
asit cinsinden g / 100 g ” olarak hesaplanmistir (Kili¢ ve ark. 1991).

3.2.2. 6. pH Tayini
Hurma, konsantreler ve hurma nektarlar1 pH 6lgtimleri 20 °C’ de Sartorius marka

pH - metre kullanilarak yapilmistir (Kili¢ ve ark. 1991).

3. 2. 2. 7. Askorbik Asit Tayini

10 gram tartilan hurma, konsantreler ve hurma nektarlari, 70 mL okzalik asit ile
stabilize edilmis; sonrasinda filtre edilerek, elde edilen filtrat 2-6 diklorofenolindofenol
boya ¢ozeltisiyle karistirilmistir. Ornegin boya ¢dzeltisini indirgemesi sonrasinda,
geriye kalan boya ¢ozeltisinin gecirgenliginin spektrofotometrik olarak saptanmasi yolu
ile ortamda bulunan askorbik asit miktar1 “mg / 100 g” olarak hesaplanmistir

(Cemeroglu 2007).

3.2. 2. 8. Kiil Tayini
Darast1 belli bir kroze i¢inde tartilan 5 g 6rnek 525 + 2 °C’ deki kiil firininda 6 saat

siire ile yakilmis ve Ornegin kiil igerigi tartim farkindan yararlanarak belirlenmistir

(Cemeroglu 2007).

3.2.2.9. Karoten Tayini

Hurma, konsantreler ve hurma nektarlarinda karotenoid renk maddeleri, aseton ve
petrol eter ile ekstrakte edilerek, spektrofotometrik yontemle tayin edilmistir. Bu amacla
50 mL’ lik santriftij tlipline 0.5 gram ornek tartilmis; tizerine 10 mL damitik su ve

10 mL aseton eklenmis, igerik kaynayana kadar kaynar su banyosunda cam bir bagetle
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karstirilarak tutulmustur. Tip 3000 devir / dakika’ da 5 dakika siireyle santrifiij
edilmis, icinde 50 mL damitik su ve 50 mL petrol eter bulunan 250 mL’ lik ayirma
hunisine aktarilmistir. Santrifiij tlipline 10 mL aseton eklenerek, drnek cam bagetle
karistirilmigs ve yeniden santrifiij edilmistir. Bu isleme aseton renksiz hale gelinceye
kadar devam edilmistir. Ayirma hunisindeki karigim c¢alkalanmis, faz olusumu igin
beklenmis, siire sonunda altta kalan kisim uzaklastirilmistir. Petrol eter fazi 25 mL
damitik suyla 3 kez yikanmis, siv1 faz atilmistir. Karotenoid maddeleri igeren petrol eter
faz1 cam yiinii iizerindeki susuz sodyum siilfat {izerinden 100 mL’ lik 6l¢ii balonuna
aktarilmig, aywrma hunisi igerigi tekrar petrol eterle yikanarak Ol¢ti balonuna ilave
edilmis ve petrol eterle 100 mL’ ye tamamlanmistir. Elde edilen bu petrol eter
ekstraktinin absorbanst Shimatzu UV 1208 marka spektrofotometre ile 452 nm’ de
Olciilmiistiir. Formiil yardimiyla toplam karotenoid madde miktar1 “mg / kg” cinsinden

bulunmustur (Kili¢ ve ark. 1991).

[E *** — (E ** x 1335/2000) ] x Vx 10 *

Toplam karoten =
(mg / kg) 1477 x W

E *?=452 nm’ de okunan absorbans degeri

E °® =505 nm’ de okunan absorbans degeri
V= Ornegin seyreltildigi balondaki toplam hacim
W= Ornek miktar1

3.2.2.10. Likopen Tayini
Toplam karoten tayininde elde edilen ekstraktin spektrofotometrede 505 nm dalga
boyunda okunmasi ile bulunan deger formiilde yerine konarak likopen degeri

“mg / kg” cinsinden bulunmustur.

3. 2. 2. 11. Antioksidan Aktivite Tayini

Hurma, konsantreler ve hurma nektarlarinda antioksidan aktivite analizinde, toplam
fenolik madde tayininde anlatildig1 sekilde hazirlanan ekstrakt kullanilmistir. Analiz
sonunda antioksidatif etkiye sahip bilesenlerin, DPPH (2,2 difenil - 2 - pikrilhidrazil)
aktif radikalini inhibe etme orami yiizde “%” olarak saptanmistir (Zhang ve Hamauzu

2004).
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Bunun i¢in santrifiij tiiptine 0.5 mL ekstrakt ve 1.5 mL DPPH c¢ozeltisi konmus,
karisim vortekslendikten sonra 1 saat karanlikta bekletilmistir. Ayni islem ekstrakt
yerine % 80’ lik metanolle hazirlanan tanik 6rnek i¢in de yapilmstir. Siire sonunda her
iki tlip iceriginin absorbans degerleri saf metanole kars1 570 nm’ de okunmus ve sonug

ilgili formiil yardimiyla “%” olarak hesaplanmustir.

Abs kontrol ~ Abs ornek
Antioksidan Aktivite= x 100
(%) Abs kontrol

ADS yontrol ='_Tan1k absorbans degeri
Abs smek = Ornek absorbans degeri

3.2.2.12. Toplam Fenolik Madde Tayini

Hurma, konsantreler ve hurma nektarlarinda toplam fenolik madde miktari,
Folin - Ciocalteu aymract kullanilarak saptanmistir. Ortamda bulunan fenolik maddeler
Folin - Ciocalteu aywracim indirgemis, kendileri oksitlenmis forma doniismiistiir.
Reaksiyon sonunda indirgenmis ayiracin olusturdugu mavi renk fotometrik olarak
Olciilmiistiir. Bunun i¢cin homojenize edilmis 6rnekten 50 mL’ lik santrifiij tiipiine 1
gram tartilmis, lizerine % 80’ lik metanolden 4.5 mL eklenerek, tiip igerigi 140 rpm ve
25 °C’ de 2 saat boyunca ¢alkalanmstir. Siire sonunda tiip, 10 000 rpm’ de ve 25 °C’ de
15 dakika santrifiijlenmistir. Tiipteki tist berrak kisim, ayr1 bir kapakh tiipe alinmis, alt
katt kisim tizerine yine 4.5 mL % 80’ lik metanol eklenerek ayni islemler
tekrarlanmustir. Ikinci santrifiij sonrasi elde edilen iist berrak kisim ilk ekstraktla
birlestirilmis ve bu karisim hem toplam fenolik madde tayininde, hem de antioksidan
aktivite analizinde kullanilmistir (Spanos ve Wrolstad 1990).

0.25 mL ekstrakt kapakli cam tiipe alinmais, tlizerine 2.3 mL damitik su ve 0.15 mL
Folin - Ciocalteu (FC) ayiraci (1 birim FC : 5 birim saf su kullanilarak hazirlanmistir)
eklenmis ve karigim 15 saniye siireyle vortekslenmistir. 5 dakika sonra iizerine 0.3 mL
doymus (% 35 konsantrasyonunda) Na,COj; c¢ozeltisinden katilmis ve tiip igerigi
calkalanarak karanlik ortamda 2 saat bekletilmistir. Siire sonunda tiipten alian 6rnegin
absorbansi, ekstrakt yerine damitik suyla hazirlanan tanik 6rnege karsit 725 nm’ de
okunmus ve sonu¢ hazirlanan gallik asit kurvesi yardimiyla elde edilen formiilden “mg

gallik asit esdegeri/ 100 g” olarak hesaplanmaistir.
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3. 2. 2. 13. Renk Tayini

Hurma, konsantreler ve hurma nektarlarinda renk tayini D 25 A - PC2A model
Hunterlab kolorimetresinde yapilmistir. Homojen hale getirilmis sebzeler 6.3 cm
capinda, 4.3 cm yiiksekliginde kristal kuvars cam tiiplere, hava boslugu kalmayacak
sekilde doldurulmus ve L, a ve b degerleri okunmustur.

Bu yontem “CIELAB {ii¢ nokta 6l¢lim yontemi” olarak da bilinmektedir (Mac
dougall 1984). Bu ii¢ nokta Olclim yonteminde L: 151k gecirgenlik degerini; 0
(gecirgenlik yok) ve 100 (tamamen gegirgen); a: kirmizilik (-a, yesillik); b: sarilik (-b,
mavilik) degerlerini belirtmektedir (Bakker ve ark. 1986).

3. 2. 2. 14. Pulp Verimi Tayini
Hammadde olarak kullanilan hurmalarin, kabuk ve sap kisminin uzaklastirilip
palperden gecirildikten sonra elde edilen miktari, baslangicta kullanilan Trabzon hurma

miktarina oranlanmis ve sonug “%” pulp oranini vermistir (Cemeroglu 2007 ).

3. 2. 3. Duyusal Analiz

TS 5525 ISO 5492:2001° de duyusal analiz, bir iirliniin organoleptik 6zelliklerinin
(tat, koku, tekstiir vb. gibi) duyu organlar1 yardimiyla muayenesi olarak
tanimlanmaktadir (Anonim 2001b). Tiiketici fiziksel ve kimyasal analiz yontemlerini
uygulayamadigi i¢in, tiikketicinin begenisi, liriin performansini etkileyen en 6nemli etken
olmaktadir. Insan, duyulari ile ¢ok kiiciik degisimleri bile fark edebilmektedir. Duyusal
analiz, Uriinlerin kalite kontroliinde erken uyari fonksiyonunu yerine getirmektedir
(Eksi 1993).

Hurma nektarlarinda duyusal analiz, 6 kisilik bir panelist grubu tarafindan
yapilmistir. Degerlendirme hurma nektarmnin goriiniis, renk, tat ve kokular1 dikkate
almarak bu amagla hazirlanmis 9 ifadeli hedonik skalali degerlendirme formu
kullanilarak yapilmistir. Hedonik skala sayesinde panelistlerin tercih veya begeni /
begenmeme durumlar1 degerlendirilmistir (Altug 1993).

Sekil 3.1 de Trabzon hurmasi nektar1 6rneklerine uygulanan duyusal degerlendirme

formu 6rnegi goriilmektedir.
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Sekil 3.1. Trabzon Hurmasi Nektar1 Orneklerine Uygulanan Duyusal Degerlendirme

Formu Ornegi

HEDONIK TEST
iSiMm:
TARIH:
DIREKTIFLER: Belirlenen parametreler, agsagidaki skalaya gore degerlendirilecektir.
Renk: Sari renkten portakal renge,renk agilmasi olup olmamasina goére degerlendirilecek
Goriinus: Pulplu meyve suyu gériiniminde olup olmamasina gére degerlendirilecek.

Koku: Trabzon hurmasi ve konsantre karigiminin kokusunun hissedilip hissedilmemesine gore degerlendirilecek.
Lezzet: Urline 6zgu tat yoniinden degerlendirilecek.

Ornek kodu | RENK GORUNUS | KOKU LEZZET | ACIKLAMALAR
A1

A2

A3

B1

B2

B3

C1

C2

C3

D1

: Cok fazla begendim 4 : Biraz begendim.

: Cok begendim 3 : Orta derecede begenmedim
: Orta derecede begendim. 2 : Gok begenmedim

: Az begendim. 1 : Hic begenmedim.

: Ne begendim, ne begenmedim

O O N o ©
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4. ARASTIRMA SONUCLARI ve TARTISMA
4.1. Hammadde Analiz Sonuglar ve Tartisma
4.1.1. Trabzon Hurmasina Ait Analiz Sonuclar ve Tartisma
Materyal olarak kullanilan Trabzon Hurmalarma ait fiziksel ve kimyasal analiz

sonuglarinin ortalama degerleri Cizelge 4.1 de verilmistir.

Cizelge 4.1. Trabzon Hurmasina Ait Analiz Sonuglar1

ANALIZLER SONUC
En - Boy (mm) 75.10 — 66.40
Agirhik (g) 230.39
Toplam Kurumadde (g /100 g) 22.45
Suda Coziiniir Kurumadde (g / 100 g) 20
(Briks)
Indirgen Seker (g /100 g) 13.86
Toplam Asitlik (sitrik asit cinsinden) 0.172
(g/100 g)
pH 5.43
Askorbik Asit (mg / 100 g) 6.49
Kiil (g /100 g) 0.52
Toplam Karoten (mg / kg) 59.09
Likopen (mg / kg) 50.04
Antioksidan Aktivite (%) 48.21
Toplam Fenolik Madde (mg GAE /100 g) 55.66
L 45.50
A 17.50
B 23.30
Pulp Verimi (%) 52.79

Cizelge 4.1.” de goriildiigli gibi Trabzon hurmalarinin en, boy ve agirliklar: sirasiyla
75.10 mm, 66.40 mm ve 230.39 g olarak belirlenmistir.

Trabzon hurmasmin agirliklarmi Herrman (1994) 150 - 300 g arasinda; Gilinhan
(1998) 266.30 g olarak saptamustir. Elde edilen meyve agirlhigi degerleri arastiricilarin
belirttigi degerler arasinda yer almaktadir.

Trabzon hurmalarinda toplam kurumadde 22.45 g / 100 g olarak bulunmustur.
Duckworth’ un (1979) (% 12 — 22), Herrman’ m (1994) (% 17 — 21), Glinhan’ m (1998)
(% 18.24), Kuzucu ve Kaynas (2004) (% 17.04 - 20.70), Aksu ve ark.” nin (1994) (%

18.03 - 23.95) belirtmis oldugu kurumadde degerlerinden, arastirmada materyal olarak
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kullanilan 6rnegin kurumadde degerinin farkli bulunmasinda; cesit 6zelligi, hasat
donemi - olgunlugu ve meyve bilesimi gibi faktorlerin rol oynadig: diisiiniilmektedir.

Trabzon hurmalarinin suda ¢Oziniir kurumadde degeri 20 g / 100g olarak
bulunmustur.

Giinhan (1998), Trabzon hurmasi meyvesinin briks degerini 16.5 g / 100g, Kuzucu
ve Kaynas (2004) ise 14 - 18.9 g / 100g arasinda oldugunu belirtmistir. Meyvelerin
hasat olgunlugu ve ¢esit 6zelligi ile ilgili olan briks degeri, Aksu ve ark’ larinin (1994)
yapmis oldugu calismada elde ettigi sonuglarla (% 15.6 - 22.6) uyumlu bulunmustur.

Trabzon hurmalarinm indirgen seker icerigi 13.86 g/ 100 g olarak belirlenmistir.

Elde edilen bu deger Giinhan’ m (1998) belirtmis oldugu (10.34 g / 100g) indirgen
seker iceriginden yiiksek bulunmustur. Kuzucu ve Kaynas (2004) ayni bileseni 10.3 -
16.5 g / 100g arasinda saptamistir. Aksu ve ark. (1994), Trabzon hurmasinda toplam
sekerin % 95 gibi 6nemli bir kisminin indirgen seker olusunun, meyvenin diger
meyvelere gore daha tathi ve karakteristik bir aromaya sahip olmasmi sagladigini
bildirmistir.

Trabzon hurmalarinin toplam asit miktar1 (sitrik asit cinsinden) 0.172 g / 100g
olarak saptanmustir.

Trabzon hurmalaridaki toplam asit miktarimi (sitrik asit cinsinden) Senter ve ark.
(1991), 0.12 - 0.29 g / 100g; Gilinhan (1998), 0.15 g / 100g; Kuzucu ve Kaynas (2004),
0.06 - 0.14 g/ 100g; Koca (2007), 0.06 - 0.33 g/ 100g olarak belirtmistir. Arastiricilarin
belirtmis oldugu toplam asit degerinden, arastirmada materyal olarak kullanilan
hurmanin toplam asit degerinin farkli degerde olmasinda; ¢esit 6zelligi, hasat donemi -
olgunlugu ve meyve bilesimi gibi faktorlerin rol oynadig: diistiniilmektedir.

Trabzon hurmalarinm pH degeri 5.43 olarak saptanmstir.

Aksu (1994) ortalama degerini 6.03, Giinhan (1998) 5.28 olarak bildirirken; Kuzucu
ve Kaynas (2004) pH’ nin 5.90 - 6.42, Koca (2007) ise 5.66 - 6.42 arasinda degistigini
belirtmistir. Arastirma materyalinin pH degeri, literatiir verileriyle uyum i¢indedir.

Trabzon hurmalarinin askorbik asit icerigi 6.49 mg / 100 g olarak belirlenmistir.

Duckworth (1979) Trabzon hurmalarinin askorbik asit igeriginin 9 - 15 mg / 100g,
Acar (1990) 20 - 50 mg / 100g, Aksu ve ark. (1994) 12 - 40 mg / 100g, Kuzucu ve
Kaynas (2004) ise 6.8 - 19.85 mg / 100g arasinda degistigini belirtirken, Giinhan (1998)
4.07 mg / 100g, Celik ve Ercisli (2008) ise 12 mg / 100g olarak saptamustir.
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Materyal olarak kullanilan Trabzon hurmalarinin askorbik asit igeriklerinin literatiir
bulgulariyla kiyaslandiginda daha diisiik bulunmasmin sebebi ¢esit 6zelligine ve hasat
donemine bagli olabilir.

Trabzon hurmalarmna ait kiil icerigi 0.52 g / 100g olarak saptanmustir.

Gilinhan (1998), meyvenin kiil icerigini % 0.34; Herrman (1994) % 0.30 - 0.70;
Aksu ve ark. lar1 (1994) ise % 0.40 - 0.91 arasinda bildirmistir. Cesit ve 6zellikle de
sulama ve giibreleme gibi kiiltiirel islemlerden onemli derecede etkilenen kiil miktari
arastirmacilarin belirttigi degerlere uygunluk gostermistir.

Trabzon hurmalarinin karoten ve likopen igerikleri sirasiyla 59.09 mg / kg ve
50.04 mg / kg olarak saptanmustir.

Gilinhan (1998) ¢alismasinda Trabzon hurmalarinda karoten ve likopen miktarini
sirasiyla 34.36 mg / kg ve 21.16 mg / kg olarak bildirmistir.

Bu ¢alismada elde edilen sonuglarm, s6z konusu c¢alismada belirtilen sonu¢lardan
daha yiliksek bulunmasi; ¢esit, olgunluk durumu ve ekolojik sartlarin farkliligi ile
acgiklanabilir.

Trabzon hurmasinda antioksidan aktivite, briks lizerinden ekstraktaki miktar:
3 mg / mL’ ye seyreltilen hammaddede % 48.21 olarak bulunmustur. Konuyla ilgili
yapilan literatiir taramasinda herhangi bir veriye rastlanamadig: i¢in elde edilen sonug
hakkinda bir yorumlama yapilamamastir.

Trabzon hurmalarmin fenolik madde miktar1 55.66 mg GAE / 100g olarak
belirlenmistir.

Gorinstein ve ark. (1999) fenolik madde miktarini gallik asit cinsinden 190.2 — 252.2
mg / 100g arasinda degistigini bildirmistir.

Trabzon hurmalarmm fenolik madde miktarinin literatiirde belirtilen degerlerden
diisiik olmasinin nedenini, materyal olarak kullanilan meyvenin buruk olmayan bir
Trabzon hurmasi cesidi olmasiyla aciklamak miimkiindiir. Fenolik madde miktar1
ozellikle duyusal degerlendirmede tat {izerine etkili olmaktadir.

Trabzon hurmasmda L (parlaklik) degeri 45.50, a (kwrmuzilik) degeri 17.50, b
(sar1lik) degeri 23.30 olarak bulunmustur.

Celik ve Ercisli (2008) yaptig1 bir aragtirmada Trabzon hurmasi meyvesi kabugunda
ortalama L, a, b degerlerini sirasiyla 63.39, 32.29, 62.04, meyve etinde ise 64.59, 10.42,
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55.87 olarak belirlemistir. Arastirma bulgularmin literatiir verilerinden farkli bulunmasi

cesit ve hasat olgunlugunun farkli olmasindan kaynaklanmis olabilir.

4.1.2. Konsantrelere Ait Analiz Sonuclar1 ve Tartisma

Materyal olarak kullanilan kan portakali, pembe greyfurt ve mandalina
konsantrelerine ait fiziksel ve kimyasal analiz sonu¢larinin ortalama degerleri Cizelge

4.2’ de verilmistir.

Cizelge 4.2. Konsantrelere Ait Analiz Sonuglar1

KONSANTRELER

ANALIZLER Kan portakah Pembe greyfurt Mandalina
Toplam 54.85 62.20 61.53
Kurumadde
(g/100 g)
Suda Coziiniir 52 58 57.55
Kurumadde
(g /100 g) (Briks)
indirgen Seker 20.16 23.89 22.93
(g/100 g)
Toplam Asitlik 5.01 5.6 4.48
(g/100 g)
pH 3.56 3.60 3.48
Askorbik Asit 162.12 223.76 215.88
(mg / 100g)
Kiil (g/100 g) 3.55 2.06 1.83
Toplam Karoten 41.29 67.30 75.63
(mg / kg)
Likopen (mg / kg) 37.40 144.87 48.72
Antioksidan 66.85 45.89 46.87
Aktivite (%)
Toplam Fenolik 176.45 179.54 187.86
Madde
(mg GAE / 100g)
L 20.50 22.50 42.90
a 19.50 22.70 15.70
b 9.20 12.80 27.60

Arastrmada materyal olarak kan portakali, pembe greyfurt ve mandalina

konsantreleri kullanilmistir. Yapilan literatiir arastirmasinda konsantrelerin bilesimi ile

ilgili verilere rastlanilmamis olmasindan dolayr yorumlama yapilamamistir. Ancak
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pembe greyfurt konsantresinin suda ¢oziiniir kurumadde miktar1 (briks) ile kan portakali
konsantresinin bazi sonuglar1 degerlendirilebilmistir.

Cemeroglu ve Karadeniz (2001) pembe greyfurt konsantresinin suda ¢6zlinebilir
kurumadde miktarinin, 38 - 42 g/ 100g arasinda degistigini bildirmistir. Acar (1990) ise
jellesmeyi Onlemek i¢in greyfurt suyunun en fazla 58 brikse kadar konsantre
edilebildigini belirtmistir. Arastirmada elde edilen sonucun literatiir verilerinden yiiksek
olmasi, pembe greyfurt meyvesinin konsantreye islenmesinde uygulanan teknolojik
islemlerin farkliligindan kaynaklanmis olabilir.

Yonak (2009)’ da yaptig1 ¢alismada kan portakali konsantresinin, toplam kuru
maddesini 54.96 g / 100g, suda ¢6ziiniir kurumaddesini 51.63 briks ve askorbik asit
miktarimi 159.98 mg / 100g olarak bulmustur. Calismadan elde edilen sonug, belirtilen
literatiirle uyum gostermektedir.

En yiiksek toplam kurumadde (62 g / 100g) ve suda ¢oziiniir kurumadde (58 briks)
miktarma pembe greyfurt konsantresinde rastlanirken; en diisiik degerler kan portakali
konsantresinde (54 g / 100g) — (52 briks) saptanmaistir.

Yapilan calismada toplam asitlik (sitrik asit cinsinden) (5.6 g / 100g) ile pH (3.60)
degerine en yiliksek pembe greyfurt konsantresinde ulasilirken; en disiik deger
mandalina konsantresinde (4.48 g/ 100g) - (3.48 pH) bulunmustur.

Konsantreler askorbik asit icerigi bakimindan en yiliksekten en diislige
siralandiginda pembe greyfurt, mandalina ve kan portakali konsantresi (223.76
mg / 100g —215.88 mg / 100g — 162.12 mg / 100g) seklinde saptanmistir

Toplam karoten igerigi en yiiksek mandalina konsantresi (75.63 mg / kg) iken,
likopen iceriginde ise pembe greyfurt konsantresi (144.87 mg / kg) bulunmustur.

Toplam fenolik madde miktar1 (176.45 mg GAE / 100g), toplam karoten (41.29
mg / kg) ve likopen icerigi (37.40 mg / kg) en diisiik kan portakali konsantresinde
saptanmis olup, ayn1 zamanda konsantreler arasinda en yiiksek antioksidan aktiviteye
(% 66.85) sahip oldugu goriilmektedir.

Kan portakali konsantresinde (20.50) rengin daha koyu olmasindan dolay1 L degeri
daha diisiik bulunmustur. Mandalina konsantresinde (42.90) ise rengin daha acik oldugu

goriilmiis ve buna bagli olarak da L degeri daha yiiksek bulunmustur.
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4.2. Farkh Turuncgil Meyve Suyu Konsantreleri Katkis1i ile Hazirlanan

Trabzon Hurmasi Nektarlarina Ait Arastirma Sonuclari ve Tartisma

Cizelge 4.3 te farkli turunggil meyve suyu konsantreleri katkisi ile hazirlanan
Trabzon hurmasi nektarlarma ait analiz sonuglar1 verilmistir.

Orneklere ait toplam kurumadde miktarlar1 14.65 - 15.36 g / 100g arasinda
degismistir. B1, 14.65 g / 100g ile kurumadde degeri en diisiik olan 6rnek; C2,
15.36 g/ 100g degeri ile kurumadde igerigi en yiiksek olan 6rnek olmustur. Hazirlanan
regete icerigine bagli olarak, bilesimindeki su miktar1 diisiik olan 6rneklerin kurumadde
degerleri yiiksek bulunmustur.

Orneklerin suda ¢dziiniir kurumadde miktarlar1 (briks) 14 g / 100g olarak ayarlanmis
olmasina ragmen, belirlenen sapmalar, liretim ya da 6lglim hatasindan kaynaklanmis
olabilir. Toplam kuru madde igerigi en yiiksek bulunan C2 kodlu 6rnegin ayn1 zamanda
suda ¢6ziiniir kuru madde miktar1 da ytiksek bulunmustur.

Uretilen hurma nektarlarina ait indirgen seker igerikleri incelendiginde, ‘A2’
orneginin en disiik (10.71 g/ 100g), ‘C3’ 6rneginin en yiiksek indirgen seker (13.36 g/
100g) icerigine sahip oldugu goriilmektedir. Orneklerin indirgen seker miktarindaki
farklilik, regete igerigindeki konsantre ¢esidine ve konsantre oranina baglanmistir.
Genel olarak, artan konsantre orani ile indirgen seker miktarmin da arttigi
goriilmektedir.

Hurma nektarlarina ait toplam asitlik miktarlarinin 0.57 - 0.68 g / 100g arasinda
degistigi saptanmistir. Hurma nektar1 orami artan Orneklerin toplam asitlik degeri
azalirken, turunggil konsantre orani fazla olan 6rneklerin toplam asitlik degeri yiiksek
bulunmustur.

Orneklerin pH degeri 3.20 - 3.33 arasinda degismistir (Cizelge 4.3). En diisiik pH
degeri, % 70 Trabzon hurmasi pulpundan iiretilen D1 kodlu 6rnekte saptanmistir. Genel
olarak Trabzon hurmasi pulp orani yiiksek olan Orneklerde pH degeri diisiik
bulunmustur.

Arastirmada {retilen hurma nektarlarinin askorbik asit miktarlar1 1.32 -
11.92 mg / 100g arasinda degisim gostermektedir (Cizelge 4.3.). Antioksidan aktivitesi
yiiksek ve fenolik maddelerce zengin olan hammaddelerin regetelerde bulunma

miktarlarina bagl olarak, askorbik asit miktar1 Al O6rneginde en diisiik (1.32 mg /
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100 g), B3 érneginde en yiiksek (11.92 mg / 100g) seviyede bulunmustur. Orneklerin
cogunda, Trabzon hurmasi pulpunun askorbik asit degerinden daha fazla askorbik asit
bulunmustur. Bunun nedeni karigimlara katilan turuncgil konsantrelerinin askorbik asit
iceriginin yiiksek olmasi ile agiklanmaktadir.

Trabzon hurmasi nektarlarmin kiil igerikleri birbirine olduk¢a yakin olup 0.18 —
0.21 g / 100g arasinda degismistir. B1 ve C2 kodlu ornekler en diisiik kiil miktarina
(0.18) sahipken; B2 kodlu ornekte kiil miktar1 yliksek (0.21) bulunmustur. Tim
nektarlarda, meyve suyu oram1 % 70 oldugu icin Cizelge 4.3 te de goriildigi gibi kiil
miktar1 degerleri birbirine yakin ¢ikmustir.

Cizelge 4.3 incelendiginde karoten igerigi ‘A3’ kodlu 6rnekte 26.74 mg / kg ile en
disiik, ‘C2’ kodlu 6rnekte 51.00 mg / kg en yiiksek diizeyde bulunmustur. Likopen
icerigi ise ‘A3’ kodlu 6rnekte 43.28 mg / kg ile en diisiik, ‘B2’ kodlu 6rnekte 79.48
mg / kg en yiiksek seviyede saptanmistir. Cogu hurma nektarmin likopen igerigi,
Trabzon hurmasindan elde edilen pulptan daha fazla bulunmustur. Bunun nedeni,
karigimlara katilan turunggil konsantrelerinin likopen miktarmin yiiksek olmasi ile
acgiklanabilir.

Hurma pulpu ve konsantrelerinin karoten ve likopen icerikleri dikkate alinarak,
meyve nektarlarindaki karoten ve likopen degerleri incelendiginde tiim sonuglarin
birbiriyle paralellik tasimadigi goriilmektedir. Bu durum iiretim veya analiz sirasinda
orneklerin oksidasyona ugramis olmasindan kaynaklanabilir.

Hurma nektarlarina ait antioksidan aktivite orani, C3 kodlu 6rnekte en diisiik
(% 29.82) iken, Al 6rneginde en yiiksek (% 54.19) degerde bulunmustur. Genel olarak
antioksidan aktivite hurma pulpundaki ve turuncgil konsantrelerindeki artistan olumlu
sekilde etkilemistir. Regete igerigine bagli olarak kan portakali konsantresinin en
yiiksek antioksidan aktiviteye sahip olmasi, konsantrenin en fazla bulundugu Al kodlu

ornegin antioksidan aktivitesi diger orneklere gore daha fazla bulunmustur (Sekil 4.1.).
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ANTIOKSIDAN AKTIVITE (%)

B8 8 8 & 8

Al A2 A3 B1 B2 B3 (&1 (02 c D1

Sekil 4.1. Hurma Nektarlarma Ait Antioksidan Aktivite (%) Orani
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Cizelge 4.3. Farkli Turuncgil Meyve Suyu Konsantreleri Katkis1 Ile Hazirlanan Trabzon Hurmasi Nektarlarma Ait Analiz Sonuglar1

Yapilan Analizler Sonuclar

Al A2 A3 Bl B2 B3 Cl C2 C3 Dl
Toplam 15.19 15.24 15.33 14.65 15.24 15.31 15.31 15.36 14.87 15.31
Kurumadde
(g/100 g)
Suda Coziiniir 13.90 13.66 13.83 13.83 13.50 13.53 13.86 13.96 13.56 13.53
Kurumadde
(g /100 g) (Briks)
Indirgen Seker 12.47 10.71 13.13 12.67 12.65 12.76 12.95 12.70 13.36 12.45
(g/100¢g)
Toplam Asitlik 0.63 0.60 0.61 0.68 0.66 0.64 0.66 0.67 0.65 0.57
(sitrik asit
cinsinden)
(8/100 g)
pH 3.30 3.27 3.26 3.33 3.32 3.30 3.23 3.23 3.24 3.20
Askorbik Asit 1.32 1.59 2.24 9.86 4.90 11.92 8.03 9.52 9.92 1.39
(mg / 100 g)
Kiil (g /100 g) 0.20 0.20 0.20 0.18 0.21 0.19 0.19 0.18 0.19 0.20
Toplam Karoten 27.27 29.50 26.74 42.80 46.58 35.49 31.62 51.00 36.02 46.66
(mg / kg)
Likopen (mg / kg) 47.96 56.44 43.28 67.91 79.48 50.51 46.72 73.74 64.43 63.62
Antioksidan 54.19 34.73 33.37 35.06 34.71 38.87 35.50 33.01 29.82 41.24
Aktivite
(%)
Toplam Fenolik 80.93 93.15 83.61 94.22 84.25 57.76 91.16 85.29 77.90 41.45
Madde
(mg GAE /100 g)
L 47.70 49.00 49.70 51.30 51.30 50.60 53.00 53.20 53.70 54.10
a 12.50 12.60 12.50 11.40 11.50 12.10 9.70 10.50 10.70 12.80
b 20.80 21.20 21.30 22.30 22.20 21.40 25.60 25.10 24.80 23.30
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Hurma nektar 6rneklerine ait toplam fenolik madde miktarlar1 gallik asit esdegeri
(GAE) olarak verilmistir (Cizelge 4.3). Ilgili ¢izelge incelendiginde hurma pulpu
orneklerinin toplam fenolik madde miktarlar1 41.45 — 94.22 mg GAE / 100g arasinda
bulunmustur. Fenolik madde miktar1 B1 kodlu 6rnekte en fazla (94.22 mg GAE / 100g)
bulunmustur. Orneklerin antioksidan aktivitelerine ait yapilan degerlendirme, toplam
fenolik madde miktarlar1 icin de gecerlidir. Bu nedenle turuncgil konsantreleri
bilesimini fazla miktarda i¢ceren hurma nektarlarinin, toplam fenolik madde miktar1 daha
yiiksek oranda bulunmustur (Sekil 4.2.). Konuyla ilgili olarak Velioglu ve ark. (1998)
ve Reyes ve ark.” nin (2007) yapmis olduklar1 ¢caligmada, fenolik madde igeridi ile
antioksidan aktivite degerleri arasinda pozitif korelasyon bulundugunu bildirmistir.

Yapilan arastirma sonuglar literatiir verisini destekler niteliktedir.

TOPLAM FENOLIK MADDE (mg GAE / 100g)

100+
P
-
o
-

O

Al A2 A3 B1 B2 B3 (o] 2 C3 D1

Sekil 4.2. Hurma Nektarlarina Ait Toplam Fenolik Madde Miktarlar1 (mg GAE /
100g)

Hurma nektarlarmna ait L degeri incelendiginde (Cizelge 4.3.), en yiiksek L degeri
54.10 ile D1 kodlu 6rnekte, en diisiik deger ise 47.70 ile Al kodlu 6rnekte bulunmustur.
Genelde orneklerdeki hurma pulp oraninin artmasi ve turunggil konsantreleri oraninin
azalmasiyla bu degerin arttig1 goriilmektedir.

Meyve ve sebzelerde gerceklesen esmerlesme diizeyiyle iligkili olarak, parlaklik
indeksi olan L degeri 100 ise renk beyaz; 0 ise renk siyahtir (Kaaber ve ark. 2002,
McConnell ve ark. 2005).
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Kan portakal konsantresi ile hazirlanan orneklerde (Al, A2, A3) konsantrenin
renginin daha koyu olmasindan dolay1r L degeri daha diisiik saptanmistir. Mandalina
konsantresinin katildig1 6rneklerde (C1, C2, C3) ise rengin daha ac¢ik oldugu goriilmiis
ve buna bagli olarak da L degeri daha yiiksek bulunmustur (Sekil 4.3.).

L Degeri

Al A2 A3 B1 B2 B3 1 c2 (05 D1

Sekil 4.3. Hurma Nektarlarina Ait L degerleri

Hurma nektar1 6rnekleri incelendiginde kirmizi - yesil rengi tanimlayan a degerinin
9.70 - 12.80 arasinda degistigi goriilmektedir (Cizelge 4.3.). En yiliksek deger D1 kodlu
ornekte (12.80), en diisiik deger ise C1 6rneginde (9.70) saptanmustir.

Hurma nektarlarmma ait sar1 - mavi rengi tamimlayan b degeri incelendiginde,
ozellikle sar1 renkli mandalina konsantresi kullamilarak elde edilen hurma nektari
karistmmin ‘C1° en yiliksek (25.60), kirmizi rengin baskin oldugu kan portakali
konsantresi igerigi fazla olan Al Orneginin en diisiik (20.80) degeri gdsterdigi

belirlenmistir.
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4.2.1. Farkh Turuncgil Meyve Suyu Konsantreleri Katkis1 ile Hazirlanan

Trabzon Hurmasi Nektarlarina Ait Duyusal Analiz Sonuclarn

Cizelge 4.4’ de duyusal analiz sonuglarinin ortalamalar1 verilmistir.

Cizelge 4.4. Duyusal Analiz Sonuglar1

RENK GORUNUS | KOKU LEZZET
Al 6.66 a 6.60 a 7.66 a 733 a
A2 6.66 a 533a 7.16 a 6.16 a
A3 6.33a 4.66 ab 6.83 a 550a
B1 6.00 a 6.50 a 6.50 ab 3.66 ab
B2 6.33a 6.00 a 6.50 ab 4.16 ab
B3 5.66 a 5.00 ab 6.83a 4.66 ab
C1 550a 5.66 a 6.33a 5.16 ab
C2 550a 5.00 ab 6.83a 4.50 ab
C3 5.33 ab 4.83 ab 6.33 ab 3.66 ab
D1 2.33b 1.16 b 3.50b 1.33b

* Ayni siitunda farklr harf tasiyan ortalamalar birbirinden farklidir (p<0.01).

Cizelge 4.4° de belirtildigi gibi, Orneklerin renk kriterine ait analiz sonuglari
incelendiginde; Al ve A2 kodlu 6rneklerin en ¢ok begenildigi, D1 kodlu 6rnegin renk
acisindan tercih edilmedigi goriilmektedir. Bunun nedeni; D1 kodlu 6rnekte hurma pulp
oraninin ¢ok yiiksek olmasi ve pastdrizasyon sirasinda uygulanan 1sil isleme bagl
olarak olumsuz renk degisimlerinin sonucu baslangictaki cazip turuncu rengin turuncu —
kahverengi renge doniismesiyle agiklanabilir.

Hurma pulplarina ait nektarlarin goriiniis kriteri yoniinden yapilan hedonik test
sonucunda, en ¢cok Al ve B1 kodlu 6rnekler begenilmistir. En az begenilen ise D1 kodlu
ornek olmustur.

Koku kriteri yoniinden yapilan duyusal test sonucunda, 6rneklerden en cok ‘Al’
begenilmis ve bunu srrasiyla A2, A3, B3, C2, B1, B2, C1, C3 kodlu 6rnekler takip
etmistir. En az begenilen 6rnek ise D1 kodlu 6rnek olmustur.

Lezzet kriteri, tiiketici tercihlerinin odak noktasi olup, {iriiniin kabul edilebilirligini
onemli derecede etkilemektedir. Buna gore, en fazla begenilen ‘Al’ kodlu 6rnek
(Trabzon hurmas1 ve kan portakali konsantresi karigimi), en az begenilen ise ‘D1’ kodlu
ornek (Trabzon hurmasi pulpu) olmustur. Trabzon hurmas1 konsantrasyonu artikga tatta
burukluk ve kivam artmistir.

Sekil. 4.4° te 10 6rnegin duyusal test grafikleri goriilmektedir.
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5. SONUC

Trabzon hurmasinin tiiketilmesinin en 6nemli nedenleri; mikkemmel bir lif kaynagi
olmasi, liflerin hem c¢oziinebilir formda hem de c¢oziinemeyen formda bulunuyor
olmasidir. Hurma ayni zamanda iyi bir A, C, Be vitamini, magnezyum ve potasyum
kaynagidir. Yapilan arastirmalarda ¢oziinebilen liflerin, kalp hastaligina yakalanma
riskini azalttig1 ve kan sekeri seviyesini diislirdiigii tespit edilmistir. Cozlinemeyen
liflerin, kolon kanseri riskini Onlemede etkin rol oynadigi, bagirsak sisteminin
calismasina yardimci oldugu belirtilmistir. Son yillarda halkin bilinglenmesi ile birlikte
bu meyvenin degeri daha da anlagilmaktadir ve kullanim miktar1 ve alanlar1 giderek
artmaktadir.

Meyvenin indirgen seker iceriginin yiiksek olmasi, kolay degerlendirilebilir bir
enerji kaynagi oldugunu gostermektedir.

Besleyici degeri yliksek ve saglik iizerinde olumlu etkileri bulunan Trabzon
hurmasinin iilke c¢apinda {iretiminin arttirilmasi; bu baglamda dayanikli ve yiiksek
performansli ¢esitlerin secimine yoOnelik c¢alismalara oOncelik verilmesi, sogukta
depolama ve tagima tekniklerinin gelistirilmesi gerekmektedir.

Trabzon hurmasindan iiretilen nektarlardan A1 (% 35 Hurma Pulpu + % 35 Kan
Portakali Konsantresi) ve A2 (% 40 Hurma Pulpu + % 30 Kan Portakali Konsantresi)
duyusal anlamda panelistler tarafindan en ¢ok begenilen 6rnekler olmus, ayrica A kodlu
orneklerin (A1, A2, A3) toplam fenolik madde icerikleri ve antioksidan aktivite oranlar1
diger drneklerden daha yiiksek bulunmustur.

Toplam fenolik madde igerigi en diisiik 6rnek D1 (% 70 Hurma Pulpu) olarak
belirlenmistir. Diger orneklerde ise turunggil konsantrelerinden gelen toplam fenolik
madde miktari, hurma pulpundan yapilan karisimlarin igerigine olumlu etkide
bulunmustur.

Trabzon hurmasi pulpu ve kan portakali konsantresi kullanilarak hazirlanan
nektarlarin ortalama askorbik asit icerigi diger turunggil konsantrelerinin kullanildig:
nektarlarin askorbik asit igerigi ortalamalarindan daha diisiik bulunmustur. Bunun
nedeni; kan portakali konsantresinde bulunan askorbik asit miktarmin diger
konsantrelerden daha diisiik olmasidir.

Kan portakali kullanilarak tiretilen hurma nektarlarmin toplam karoten ve likopen

icerigi ortalamalari, diger konsantreler ile hazirlanan hurma nektarlarindan daha diisiik



39

bulunmustur. Bu durum askorbik asitte de oldugu gibi konsantrelerin toplam karoten
icerigi farkliligindan kaynaklanmaktadir.

Antioksidan aktive oranlarmin ortalamalar1 en yiiksekten en diisiige dogru
siralandiginda, kan portakali ile hazirlanan Trabzon hurmasi nektarlarini sirasiyla
pembe greyfurt konsantresi ve mandalina konsantresi ile hazirlanan nektarlar izlemistir.

Genel olarak degerlendirildiginde turunggil konsantreleri ile hazirlanan Trabzon
hurmas1 nektarlari, duyusal anlamda tek basina Trabzon hurmasi pulpundan iiretilen
nektardan daha fazla begenilmistir. Ayrica konsantreler hurma nektarlarma besinsel
anlamda da deger kazandirmstir.

Gilintimiizde tiiketiciler besleyici ve fonksiyonel 6zellikler arttirilmis yeni lezzetlere
yonelmektedir. Bu a¢idan Trabzon hurmasmin farkli turunggil konsantreleri katkisi ile
nektara islenmesi, katma degeri yiliksek, duyusal ve besleyici 6zellikleri gelistirilmis

yeni Uriinlerin elde edilmesi bakimindan 6nem tagimaktadir.
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