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OZET

Yiiksek Lisans Tezi

BALKABAGINDAN (Cucurbita moschata) URETILEN RECEL, MARMELAT VE
PESTILIN KALITE OZELLIKLERININ INCELENMESI

Sezin SEYMEN

Bursa Uludag Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dal1

Danisman: Prof. Dr. Omer Utku COPUR

Balkabagi (Cucurbita moschata), 10.000 yildir {iretilen ve iliman iklimlerde yetisen bir
meyvedir. ilk olarak Amerika’da yetistirilmis, daha sonralari Asya ve Avrupa’da da
tarim1 yapilmaya baslanmistir. Diinya iliretimine bakildiginda en ¢ok iiretimin Cin’de
yapildig1 goriilmektedir. Ulkemizde en ¢ok tatli olarak tiiketilen balkabaginin hasadi
genel olarak Ekim ayinda yapilmakta olup, sonbahar ve kis aylarinda tiiketime
sunulmaktadir.

Balkabagi, direkt olarak tiiketilebilecegi gibi ¢esitli islemlerden gegirilerek ekmek,
corba, kurabiye, piire, recel ve surup yapiminda da hammadde olarak kullanilmaktadir.
Uygulanan bu iglemler ile balkabaginin kalitesi iyilesmekte ve raf omrii artmaktadir.
Yiiksek besin degerine sahip bu meyvenin, farkli donemlerde de tiiketilebilmesi igin
islenerek depolanmasi gerekmektedir.

Bu ¢aligmada balkabagindan laboratuvar 6lgeginde balkabagi regel, marmelat ve pestili
retilmistir. Recel, marmelat ve pestil ornekleri, toplam fenolik madde (TP),
antioksidan kapasite (TAC), HMF, toplam asitlik, toplam ve invert seker ve baz fiziksel
ozellikleri yoniinden incelenmistir.

Analiz sonuglarina goére pestilin toplam asit iceriginin (%4,29) marmelat ve regelden
daha yiiksek oldugu ortaya konmustur. Marmelat 6rneklerinin, pestil ve regele kiyasla
daha yiiksek diizeyde HMF(39,07 mg/kg) icerdigi belirlenmistir. Toplam fenolik
madde igerigi recel, marmelat ve pestilde sirasiyla 63,33 ug GAE/g, 71,92 ug GAE/g
ve 113,23 pg GAE/g olarak saptanmustir. Antioksidan kapasitesi en yiiksek olan 6rnegin
24,99 umoltroloks/g ile marmelat oldugu belirlenmistir. Sonug olarak, besin degeri
yiksek olan bu meyvenin, regel, marmelat ve pestil olarak islenmesi ve islem
kosullarinin optimize edilmesi 6nerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Balkabagi, marmelat, pestil, regel
2019, vii +52 sayfa.



ABSTRACT

MSc Thesis

INVESTIGATION ON QUALITY PROPERTIES OF JAM, MARMALADE AND
FRUIT LEATHER PRODUCED FROM PUMPKIN (Cucurbita moschata)
Sezin SEYMEN

Bursa Uludag University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor: Prof. Dr. Omer Utku COPUR

Pumpkin (Cucurbita moschata) is an agricultural product produced for 10.000 years. It
is a fruit that can be grown in temperate climate and it was first cultivated in America
and then spread to Asia and Europe. When the world production rate is evaluated, it is
seen that the most production is made in China. Pumpkin is consumed mostly as a
dessert in Turkey and is harvested generally in October, but released for consumption in
winter. Besides being consumed directly, pumpkin is used as a raw material for making
bread, soup, cookies, puree, jam and syrup, after being processed. This process
increases the quality and extends the shelf life of pumpkin. Alternative processing
methods should be developed to consume this high nutritive fruit in different periods of
time.

In this study, jam, marmalade and fruit leather is produced from pumpkin in laboratory
scale. Analysis of total phenolic (TP), total antioxidant capacity (TAC), HMF, total
acidity, total and invert sugar and some physical features of these products were carried
out.

In terms of total acidity (TA), higher acidic content is determined in fruit leather
(4,29%) than marmalade and jam. It is identified that the samples of marmalade (39,07
mg/kg) contain high level HMF in comparison with fruit leather and jam. While total
phenolic material composition of marmalade is observed as 71,92 ug GAE/g, it is 63,33
ug GAE/g in jam and 113,23 pg GAE/g in fruit leather. The highest value of
antioxidant amount (24,99) is detected in marmalade samples. As a result, it is
suggested that jum, marmalade and fruit leather.

Key words:Pumpkin, marmalade, fruit leather, jam
2019, vii +52 pages.
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1. GIRIS

Balkabagi, Cucurbitacea familyasina ait olan Cucurbita smifindandir. Latince adi
Cucurbita moschata olan balkabagi, ilk olarak Amerika’da yetistirilmistir. Daha sonra
Asya’da ozellikle de Cin’de yaygin olarak iiretimi yapilmaya baslanmustir.

Diinyadaki balkabagi tiretiminde Cin ilk sirada yer almaktadir. Hindistan, Ukrayna,
Amerika Birlesik Devletleri, Misir, iran ve Meksika ise sirastyla Cin’i izlemektedir.

Tiirkiye’de balkabagi tiretiminin yillara gore dagilimi Cizelge 1.1°de verilmistir.

Cizelge 1.1. Yillara gore balkabag iiretimi (TUIK 2018)

Yil Uretim miktar1 (ton)
2009 82,55
2011 93,09
2012 93,61
2013 95,07
2014 93,67
2015 95,36
2016 96,26
2017 89,73
2018 87,20

Kolay yetistirilebilen balkabagi, diger kabak g¢esitlerine ve birgok sebzeye oranla
oldukga kalin ve sert kabuklara sahip olmasi nedeniyle daha dayaniklidir. Balkabagi,
protein ile karbonhidrat igerigi agisindan besleyici bir gida olmakla birlikte, yiiksek
miktarda vitamin ve mineral icerigine de sahiptir. Balkabagi ozellikle kalsiyum,
potasyum, magnezyum ve fosfor agisindan zengindir. Ayrica igeriginde demir, ¢inko,
mangan ve bakir da bulundurur ve 6nemli diizeyde A,C ve B2 vitaminleri ile karotenoid
maddeler de bulunmaktadir (Kaya 2006).

Cin, Hindistan gibi iilkelerde balkabag: iiretimi yiiksek olup, s6z konusu meyve ticari

bir hammadde haline gelmis ve ticari pazarda yerini almistir (Kaya 2006).

Meyvelerin muhafaza edilme yontemlerinden biri de sekerle dayandirilarak
depolanmasidir. Bu yontemle; meyveye belli konsantrasyona ulasana kadar seker ilave
edilmesi sonucu bozulmaya neden olabilecek mikroorganizma faaliyetine engel
olunmaktadir. Regel ve marmelat sekerle dayandirilmis bu iirtinlerdendir (Cemeroglu

2003). Regeller en az %65 suda ¢oziinlir kuru madde icermesi sebebi ile 6nemli bir



enerji kaynagi olarak bilinmektedir (Ustiin ve Tosun 1998). Uretildikleri meyvelere
gore farkli ¢esit ve miktardaki besin maddelerini igermesi ise recelin besleyici degerini

arttirmaktadir.

Marmelat, meyve pulpuna (ezmesi) seker ilave edilerek hazirlanmis kivamli bir {iriin
olmakla beraber, i¢cinde meyve parcaciklart bulunmaz. Regel ve marmelat arasindaki

temel fark meyve pargalarinin biiyiikliigiinden kaynaklanmaktadir (Cemeroglu 2003).

Pestil, Tiirkiye’de tiretilen geleneksel gidalarimizdan biri olup, genellikle kis aylarinda
tiketilmek amaci ile hazirlanir. Vitamin, mineral ve enerji degerinin yiiksek olmasi
sebebiyle, beslenmede olduk¢a onemli bir yeri vardir. Pestilin iyi bir enerji kaynagi
olmasmin yani sira karbonhidrat, kalsiyum, demir, potasyum, fosfor, magnezyum gibi
mineraller, B6 vitamini ve tiamin igin de iyi bir kaynak oldugu bilinmektedir. Pestil
tiretiminde taze elma, dut, erik ve kayisi gibi tatli veya eksimsi meyveler ile kuru {iziim,
dut ve incir kullanilmaktadir. En yaygin kullanilan meyvenin iizim oldugu
bilinmektedir (Batu ve ark. 2007).

Tirkiye’de yetisen gesitli meyve ve sebzeler gida sanayinin ihtiyaci olan alternatif
trtinlerin  Uretilmesi i¢in gereken hammaddeyi karsilamaktadir.Bu dogrultuda
balkabagin1 yeni {iriin formiilasyonlarinda hammadde olarak kullanmak ve degisik
isleme tekniklerine uygunlugunun arastirilmast 6nem tasimaktadir. Bu g¢alismanin
amact; saglik iizerine olumlu etkileri olan balkabaginin iiretim mevsimi disinda da
tilketimini saglamak, taze balkabaklarindan yapilan iiriinlerin {retimine alternatif
gelistirmek ve duyusal kaliteyi arttirmak amaciyla targin aromali balkabagi regeli ve
marmelat: ile balkabag1 pestili {iretimi yapmaktir. Uriinlerin fizikokimyasal ve duyusal

ozellikleri belirlenerek degerlendirilmistir.



2. KURAMSAL TEMELLER ve KAYNAK ARASTIRMASI

2.1. Hammadde Olarak Bal Kabag

Balkabagi (Cucurbita moschata) , Kabakgiller (Cucurbitaceae) familyasindan olup,
lifli ve turuncu renkli bir meyvedir. Balkabaginin diinyada yaygin olarak tiiketildigi
basglica iilkeler Tirkiye, Cin, Amerika, Hindistan ve Misir’dir. Balkabagmin ve
balkabag1i yagimin sagliga olan faydalar1 yapilan arastirmalarla kanitlanmis olup,
potasyum ve kalsiyum gibi mineraller, fitosteroller, ¢oklu doymamis yag asitleri,
tokoferol ve karotenoid gibi antioksidan vitaminler ile ¢inko gibi iz elementler agisindan
oldukga zengin ve sodyum igeriginin oldukg¢a diisiik oldugu belirlenmistir. Giiniimiizde,
tilketicilerin fonksiyonel ve dogal gidalara yonelmeye baslamasiyla birlikte saglikli
beslenmeye verilen 6nemin arttigi goriilmektedir (Goziikara 2013). Balkabaginin lif ve
karotenoidler bakimindan zengin olmasi gibi saglik agisindan olumlu etkileri bulunmasi
sebebiyle gida endiistrisinde kullanim potansiyeli yiiksek olan onemli bir meyvedir.
Karotenoid igerigi bakimindan oldukg¢a zengin bir meyve olan balkabagi diyette yer
aldiginda, A vitamini eksikliginin sebep oldugu gérme bozuklugu gibi hastaliklarin
olusmasini da engelledigi saptanmistir (Seo ve ark. 2005). Yapilan c¢aligmalar
sonucunda, yiiksek oranda balkabag: tiiketerek yapilan diyetin akciger, mide, kolon ve
gogiis kanseri riskini azaltmasinin yani sira balkabagi yaginin da yiiksek kolesterol ve

hipertansiyon riskini azalttigi belirlenmistir (Xanthopoulou ve ark. 2009).

Sekil 2.1. Balkabag1 meyvesinden bir goriintii

Balkabaginin iyi bir hammadde olma 6zelligini arttiran etkenler lifli yapisi sebebiyle su
ve glikoz ile etkilesiminde yiiksek performans gostermesidir. Ancak balkabagi su
aktivitesi sebebiyle depolama boyunca, B-karoten ve kuru madde miktarinda azalma

meydana geldigi goriilmekte, buna bagl olarak da kalitesinin, raf émriiniin ve sagliga



olan olumlu etkilerinin azaldig1 goriilmektedir. Balkabagi, direkt olarak tiiketilmesinin
yant sira ¢esitli iglemlerden gegirilmesi sonucunda piire, regel, kurabiye, surup, ekmek
ve ¢orba yapiminda yaygin bir sekilde hammadde olarak da kullanildig1 bilinmektedir.
Balkabagma uygulanan bu islemler ile triin kalitesi iyilesmekte ayrica raf omrii de
artmaktadir. Genel olarak Ekim ayinda hasadi yapilan balkabagi, sonbahar ve kis
aylarinda tiiketime sunulur (Ptitchkina ve ark. 1998). Balkabagi meyvesinin igerigini

olusturan bilesenler Cizelge 2.1° de verilmistir.

Cizelge 2.1. Balkabag meyvesinin bilesimi (Ozel 2010)

| Birim | Miktar / 100g
Besin ogeleri
Enerji kcal | 26
Protein g 1
Toplam yag g 0,10
Kiil g 0,80
Karbonhidrat | g 6,50
Lif g 0,50
Mineraller
Kalsiyum mg 21
Demir mg 08
Magnezyum mg 12
Fosfor mg 44
Potasyum mg 340
Sodyum mg 1
Cinko mg 0,32
Bakir mg 0,13
Mangan mg 0,13
Selenyum mg 0,30
Vitaminler
C vitamini mg 9
Tiyamin mg 0,05
Riboflavin mg 0,11
Niasin mg 0,60
Pantotenik asit | mg 0,298
B6 vitamini mg 0,061
Toplam folat | mg 16
Folik asit mg 0
B12 vitamini | mg 0
A vitamini lu 1600
Retinol mg 0
Vitamin A ug 80
Vitamin E mg 1,06




Cizelge 2.1. Balkabag meyvesinin bilesimi (devam) (Ozel 2010)

Aminoasitler

Triptofan g 0,012
Treonin g 0,029
Izoleusin g 0,031
Leusin g 0,046
Lisin g 0,054
Metionin g 0,011
Sistein g 0,003
Fenilalanin g 0,032
Triosin g 0,042
Valin g 0,035
Arjinin g 0,054
Histidin g 0,016
Alanin g 0,028
Aspartik asit | g 0,102
Glutamik asit | g 0,184
Glisin g 0,027
Prolin g 0,026

Balkabagi vitamin, mineral, pektin, karotenoid, pektin, mineral, terpenoidler vefenolik
bilesikler agisindan iyi bir kaynaktir. EkKmek, makarna ve kek gibi iriinlerin besin
degeri ile lezzetini arttirmak amagh yapilan bir ¢alismada taze bal kabaginin toplam
fenolik madde igerigi 225,22 mg GAE/g taze kabak olarak bulunmustur (Dirim ve
Caligskan 2012).

2.2. Taze Balkabaginin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

100 grami 3,77 g sakaroz, 1,57 g glikoz, 1,06 g fruktoz, 88,6 g su, 0,20 g yag ve 0,46 g
protein icermektedir.Balkabagi ve c¢ekirdegi ozellikle g6z sagliginda, deri ve hiicre
yapisinin yenilenmesinde etkili olup A ve E vitaminleri igerir. Bir su bardagi pismis

balkabaginda 11,7 mg a-karoten bulunmaktadir (Y1ildiz 2017).

Dirim ve ark. (2015) yaptiklar bir ¢alismada taze balkabaginin nem igerigini %92,34
olarak, L degerini 47,75,a degerini 12,17 ve b degerlerini 31,31 olarak belirlemislerdir.
Taze balkabaginin C vitamini icerigini ise 20,20 mg/100g olarak bulmuslardir.



Roura ve ark. (2007) ise balkabaginda yaptigi bir ¢aligmasinda vitamin C degerini 22,90
mg/100g olarak saptamigstir.

Chun ve ark. (2005) ise incelemis oldugu balkabaklarinda toplam fenolik degerlerini
15,93+0,57 mg GAE/100 g olarak saptamustir.

Ozel (2015) ¢ig balkabaginda antioksidan kapasiteyi 11,36 TEAC mmol Troloks/g KM

ornek olarak saptamustir.

Dini ve ark. (2013) balkabagina uyguladiklar1 farkli proseslerden sonra DPPH
kullanarak TEAC belirlemislerdir. Sirke ile marinasyon ve liyofilizasyon islemleri
sonrasinda antioksidan aktiviteyi sirastyla 388,68+6,40 ve 295,51+1,0 pmol Troloks/10

g olarak bulmuslardir.

Taze balkabaginda yapilan bir ¢alismalayla ilgili kKimyasal ve fiziksel analiz sonuglarina

ait degerler Cizelge 2.2” de verilmistir.

Cizelge2.2. Taze balkabaginin kimyasal ve fiziksel 6zellikleri (Tamer 2010)

Toplam kuru madde (g/100 g) 12,81+ 0,04
Suda ¢6ziiniir kuru madde (g/100 g) 7,50+0,00
Toplam fenolik madde (mg GAE/100g) 476,63+0,91
Toplam karotenoid (mg/kg) 254,55+0,16
Antioksidan aktivite (%) 41,66+0,12

pH 5,80+0,15
Renk

L 49,6+0,00

a 21,9+0,00

b 31,040,00

2.3. Antioksidan Aktivite

Viicuda gidalarla alman antioksidanlar, oksidatif stres sonucu meydana gelen
hastaliklar1 6nlemedeki olumlu etkisi nedeniyle, son yillarda daha da ilgi gérmektedir.
Insan yasami igin gerekli olan oksijen ayn1 zamanda metabolizmada iiretilen bazi reaktif

oksijen tiirlerinden kaynakli olarak viicuda zararli olma potansiyeline sahiptirler.



Diyetle artan antioksidan alimi da oksidatif hasar1 Onlediginden hastalik risklerini
azaltmaktadir.

Fenolik bilesikler; serbest radikal temizleyici, hidrolitik ve oksidatif enzimleri inhibe
edici ve anti-inflamatuvar etkiye sahip olmasi sebebiyle sagliga faydali birgok 6zelligi

vardir ve antioksidan 6zellikleri yiiksek olan bilesiklerdir.

Yapilan arastirmalar da meyve ve sebzelerin fenolik bilesenler ve antioksidan aktivite
bakimindan zengin bir kaynak oldugunu gostermektedir. Fenolik bilesikler gida bileseni
olarak, insan sagligina olumlu etkileri, meyve ve sebzelerin kendilerine 6zgii buruk
tadin1 vermeleri, tat ve koku olusumuna katkilari, rengin olusumu ve degisimine olan
katkilar1, antioksidatif ve antimikrobiyal etkileri, fenoloksidaz enzimlerinin etkisiyle
renk esmerlesmelerine neden olmalart ve bir¢ok gidada saflik kontrol kriteri olmalari
yoniinden 6nem tagimaktadir. Balkabagi, onemli bir antioksidan etkiye sahip olan B-
karoten'in iyi bir kaynagidir ve fenolik bilesenler ile terpenoitler gibi insan sagligina
faydali biyoaktif maddelerce de zengindir. Balkabagi, fonksiyonel gida olarak siklikla
kullanilan bir gida olup, icerdigi alkoloidler, fenolik bilesenler ve flavanoidler
sayesinde, iltihaplanma Onleyici, anti-kanserojen, antioksidan, antitimor, antibakteriyel,
parazit Onleyici, kolesterol Onleyici, tansiyon Onleyici ve agri kesici 06zellik

gostermektedir (Aydin 2014).

2.4. Fenolik Bilesikler

Fenolik bilesikler ikincil metabolizma iirtinleri olarak bilinirler ve bir¢ok durumda
hayatta kalmak amaciyla reaktif oksijen tiirlerini etkisiz hale getirmek i¢in bitkilerin
savunma sistemi olarak gorevini yapmaktadir. Serbest radikal olarak isimlendirilen ve
zararl bilesenleri kendine baglama kabiliyetine sahip olan, antioksidan 6zellige sahip
olan bilesiklerdir. Ozellikle insan saglhig: {izerine olan olumlu etkilerinden dolay1 fenolik

bilesiklere duyulan ilgi son zamanlarda daha da artmistir (Batu 2015).

Fenolik asitler, bitkisel iiriinlerde, flavonoidler, alkoller, hidroksi yag asitleri ve steroller
gibi diger dogal bilesenlerle konjuge olmus esterler ya da glikozitler halinde
bulunmaktadir (Herrmann 1989).Gallik asit de 1iyi bilinen bir dogal fenolik
antioksidandir ve bitkilerde bol bulunan biyolojik olarak aktif bir bilesendir (Bozic ve
ark. 2012,Nicolescu ve ark. 2013). Gallik asit, siiperoksit ve hidroksil radikallerini



temizleyen giiglii bir antioksidan aktiviteye sahiptir. Bu antioksidan aktivite sayesinde,
insan hiicrelerini veya bitki dokularin1 oksidatif strese karst korur (Manach ve ark.

2005).

2.5. Regel, Marmelat ve Pestil Uretiminde Kullanilan Ingrediyentler

Regel, marmelat ve pestil tiretiminde kullanilan hammaddeler ile birlikte, kullanilan
katki maddelerinin iirlin kalitesini kalitesini olusturmada onemli etkileri vardir ve uygun
nitelikte olmalari gerekmektedir. Bu nedenle regel, marmelat ve pestili olusturan

hammaddeler ile katki maddeleri hakkinda kisaca bilgi vermekte fayda vardir.

2.5.1. Bitkisel dokular ve o6zellikleri

Recel, marmelat ve pestil tiretimi, iilkemizin gesitli bolgelerinde yetisen farkli tipte
meyveler, bazi sebzeler ve bitkisel dokular (giil yapragi, portakal, turung kabugu)
kullanilarak yapilmaktadir (Cemeroglu 1986). Uretimde kullanilan y&ntemlerin
cesitliligi ve farkli tipte hammaddelerin kullanilmasi sebebiyle de ¢ok farkli gesitte
rtinler elde edilmektedir(Cemeroglu ve ark. 2003).

Iyi nitelikli hammadde kullanimi ile en uygun receteyi hazirlamak ve en iyi teknolojiyi
uygulamak Kaliteli bir tretim i¢in gereklidir. (Broomfield 1996, Bilisli 1998).
Kullanilan meyvelerin iiretime uygun seg¢ilmesi de ¢ok oOnemlidir ve iyi nitelikli
hammadde kullaniminin, iiretimde ilk ve en énemli tercih olmasi gereklidir. Uriinlerin
icerdigi meyve oranlarinin gida mevzuatinca izin verilen miktarlarin altinda olmamasina
dikkat edilmelidir. Tiirk Standartlart Enstitiisii (TSE)’ne gore 1. sinif regel iiriinlerinde
kullanilmas: gereken meyve oram en az %40, Ikinci Simif Regel Uriinlerinde

kullanilmasi gereken meyve orani en az %33 olmalidir (Biligli 1998).

Taze meyvelerin kullanilmasinda meyvenin rengi, yapisi ve aromasi ¢ok Oonemlidir.
Meyve se¢iminin uygun tiir ve gesitlerden olmasina ve meyvelerin sekerle pisirme
sirasinda dayanikli olup pargalanmamasina dikkat edilmelidir. Uretim sirasinda meyve
biitiinligii ve yapisinin bozulmamasi, pargalanip dagilmamasi 6nemlidir. Kullanilan
meyveler parlak, kendine 6zgii renginde ayrica aroma bakimindan zengin olmalidir.
Saydigimiz tim ozelliklerin meyvenin gesit ve tiir 6zelliginin yani sira olgun olup

olmamasi durumuyla da yakindan ilgisi olmasi sebebiyle, regel liretimi yapilirken olgun



meyvelerin, marmelat iiretimi yapilirken ise asirt olgun meyvelerin kullanilmasi
gerekmektedir. Meyveler kiiflii, yarali, bereli, renk ve yapi olarak hasarli olmamali,
hastaliklara ve zararlilara maruz kalmamali, tizerinde ila¢ kalintilar1 ile toz veya toprak
olmamalidir. Meyvelerdeki sap, yaprak, diger bitki kisimlar1 ve yabancit maddelerle bir
arada bulunmamalidir. Meyvelere, segme isleminden sonra uygulanan gerekli 6n
islemler de iirlin kalitesini arttirmaktadir. Ciiriik meyvelerin ayiklanmasi, yabanci
maddelerin ve parcaciklarin (sap, yaprak vb.) ayiklanmasi, toz, toprak ve tim
kirliliklerin uzaklastiritlmasi1 etkili bir yikama islemi yapilabilmesinde Onemlidir.
Uretimde kullanilacak olan meyve tiiriine bagli olarak sap ayirma, kabuk soyma,
¢ekirdek ve tohum ¢ikarma, dilimleme, dograma gibi zorunlu on islemler de

uygulanmalidir (Biligli 1998).

2.5.2. Seker

Regellerde toplam agirligin yaklagik olarak % 40’tan fazlasini ve toplam kuru

maddenin ise % 80’lik kismin1 seker olusturur (Anonymous 1984).

Regel tipi iriinlerde meyvelerde bulunan kuru madde miktarina ilave olarak, pektin
jelinin olusmasi ve su aktivitesindeki diisme sebebiyle iiriinii daha dayanikli duruma
getirmek icin ortamda yaklasik %68 oraninda ¢oziiniir kuru madde olmahdir. Ilave
edilen seker iirlinde istenen tath tat ve aromanin saglanmasina da yardimci olmaktadir.
Ayrica kivam ve renk olusumu icin de seker katilmasinin etkisi onemlidir. Seker
ilavesiyle ortamdaki serbest suyun baglanmasina bagli olarak jellesmenin olugmasi
sonucu mikroorganizmalar gelisemez ve {iriin daha uzun siire muhafaza edilmis olur.
Ancak baz1 durumlarda yilizeyde nemlenme ve hava oksijeninin etkisiyle baz1 ozmofilik
mayalar ve kiifler geligebilir. Bunu dnlemek i¢in her zaman iiriinde istenen kuru madde
oraninin saglanmasi, pH’nin istenen diizeyde tutulmasi, uygun jel yapisinin
olusturulmasi ve nemlenmeye karsit tedbirlerin alinmast gerekir (Bilisli 1998,

Broomfield 1996).

Meyvelerin yapisinda dogal olarak glikoz, frikktoz, sakkaroz, invert seker gibi
tatlandiricilar bulunur. Bunlarin miktar1 meyve tiirii ve olgunluk seviyesine gore degisir.
Meyvelerdeki toplam seker miktar1 %0,1 den %20’ye kadar degisebilir. Kullanilan

bitkisel hammaddenin seker igerigine gore son lirlinde en az %68 kuru madde



saglayacak sekilde tatlandirict kullanilmalidir. Bu oran normal dayanikli pektin jelini
olusturmak i¢in zorunludur. Seker oraninin fazla olmasi {iretim sonrast {riinde
‘sekerlenme’ diye bilinen kristalizasyon probleminin olusmasina neden olur. Normal
kosullarda sakaroz 10°C sicaklikta suda %65 oraninda ¢oziiniir. Regel {iretimi sirasinda
yiiksek sicaklik ortaminda 1sinin etkisiyle sakkarozun suda doymus ¢ozeltisi elde edilir.
Uretim sonras1 sogumayla ise doymus ¢dzelti kristalizasyonla normal ¢dzelti haline
dontisiir. Bu sorunu asmak i¢in ortamdaki sakkarozun sudaki ¢oziiniirliigli daha yiiksek
olan invert sekere doniismesi gerekir. Bilindigi gibi invert seker sakkarozun kismi
hidroliziyle kendini olusturan monosakaritlerden (glikoz ve fruktoz) meydana gelen bir
karisimdir. Regel iiretimi isleminde ortamda gerek meyveden gelen, gerek katilan
organik asitler bulundugu ve pisirme sirasinda sicaklik yiikseldigi i¢cin dogal inversiyon
olusur. Ayrica invert sekerin tatlandirma giicliniin(130) sakkarozdan (100) daha yiiksek
oldugu bilinmektedir. Buna bagl olarak inversiyon sayesinde arzu edilen kuru madde
orani saglanmis olup daha yiiksek tatta bir tiriin tretilir (Broomfield, 1996; Cemeroglu
ve ark. 2005). Uriindeki kuru madde miktar1 %68 seviyesindeyken invert seker miktari
%11-38, kuru madde %70 miktar1 oldugunda ise invert seker oraninin %20-36

araliginda oldugu Cizelge 2.3’de goriilmektedir..

Cizelge 2.3. Regel ve marmelat tirtinlerindeki kristalizasyonu 6nlemek igin gerekli kuru
madde ve invert seker oranlari(Cemeroglu ve ark. 2005)

Uriiniin kuru madde orani (%) | Uriinde invert seker orani (%)
3-43 65
11-38 68
20-36 70
28-34 72

Bu ornekler dogrultusunda toplam kuru madde (TKM) orani distiikge bulunmasi
gerekli olan invert seker miktarinin da ayni oranda genis limitlerde oldugu
gorilmektedir. Bundan yola ¢ikarak, yiiksek miktarda kuru madde igerigine sahip
tiriinlerde kristalizasyonun onlenmesi i¢in daha fazla hassasiyet gerekmektedir ve
gergeklestirilmesi daha zor bir islemdir; ama, invert seker orani ¢cok yiiksek olursa seker
kristallesmesi yine de olusabilir. Uygulamalar sirasinda invert seker miktarin her
zaman tabloda verilmis olan simir degerlerden alt limit degerine yakin olmasina dikkat

edilmelidir. Ornek olarak %68 oraninda kuru madde igerigine sahip olan bir {iriinde
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%20-24 araliginda invert seker bulunmalidir. Ciinkii triinii sogutma ve depolama
stiresince inversiyonun devam etmesi sebebiyle ve bu deger artan bir sekilde {ist sinira
dogru yaklasir. Ulkemizde iiretimi yapilan ve invert seker oran1 %55-70 araliginda yer

alan regellerde glikoz kristalizasyonu gortilmiistiir (Cemeroglu ve ark. 2003).

Ulkemizde recel imalatinda en yaygin olarak kullanilan tatlandiric1 toz sekerdir (gay
sekeri veya sakaroz). Sakaroz 100°C sicaklikta %84,1 seviyesinde ¢oziiniirliige sahiptir,
bu seviyedeki ¢ozeltide %70 civarinda sakaroz bulunur ve kaynama noktas1 da 105,5°
C’dir. Sakaroz kullaniminda hem kristallesme hem de kaynama noktasi yiikselmesi
olaylarina dikkat etmek ve yeterli inversiyonu olusturmak gereklidir. Glikoz
suruplarinda en az %5-15 glikoz bulunur. Kristallesme problemi yoktur, iiriine parlak
goriintii saglarlar ve tatlilik giicleri de daha fazladir; ancak igerdikleri indirgen
sekerlerden dolay1 higroskobiktirler, DE (degree of esterification) degerleri 43
olmalidir, polisakkarit igerikleri sinirli, pH degerleri 4,5-5,5 arasinda ve renkleri beyaz
veya ¢ok acik sarimsi olmalidir. Suruplar iiriinde toplam su oranini da artiracagindan

ayrica dikkatli olunmalidir (Bilisli 1998).

2.5.3. Asitler

Regel ve benzeri trtinlerdeki jel olusumunu dolayisiyla arzu edilen kivami olusturmak,
irlinlin dengeli ve hosa giden bir tat ve lezzete sahip olmasi amaciyla asit ilavesi

genellikle zorunludur (Bilisli 1998, Cemeroglu ve ark. 2005).

Meyvelerde c¢esitli oranlarda asit bulunmasina ragmen recel ve marmelat liretimi
sirasinda meyvenin iceriginden gelen dogal asitler ortamin pH’sini1 jellesme i¢in gerekli
olan simirin altina diigiirmek igin genellikle yeterli olmadigindan daima asit ilave etmek
gerekir. Cok nadir durumlarda visne gibi bazi asitli meyvelerde yiiksek miktarda
bulunan dogal asitler sebebiyle ortam pH’s1 gerekenden diisiik olabilir. Bu durumda
tampon tuzlari(sodyum sitrat, sodyum karbonat ve sodyum bikarbonat) eklenerek

ortamin pH’s1 ayarlanir (Cemeroglu ve ark. 2003).

Ucuz olmasi ve kolay bulunmasi sebebi ile iilkemizde recel standartlarinda sitrik asit
kullanilabilecegi belirtilmis olup, marmelatlarda ise askorbik, sitrik, tartarik ve malik

asit kullanilabilecegi bildirilmistir (Kaplan 2006).
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Katilan asit pH ayar1 disinda ayrica ‘asit lezzeti’ olusumundan da sorumlu olup toplam
asiditeyi de arttirarak meyve lezzetini arttirir (Kaplan 2006). Regel, marmelat ve jole
tiretimide kullanilan asitlerin pH’1 disiirme ve eksilik degerleri Cizelge 2.4° de

verilmistir.

Cizelge 2.4. Asitlerin pH diisiirme ve eksiliklerine ait degerler (Cemeroglu ve ark.
2003)

Asit ¢esitleri pH seviyesini ayni oranda Ayni asit lezzeti elde etmek igin
diistirmede gerekli asit(kisim gereken asit (kisim olarak)
olarak)

Sitrik asit 1,00 1,00

Malik asit 1,00 0,80

Laktik asit 1,00 1,25

Tartarik asit 0,56 1,00

Fosforik asit 0,23 0,90

Cizelge 2.4’deki degerlerden anlasilacagi gibi, belli bir pH diismesi i¢in kullanilacak
asitlerden, en fazla lezzetli (eksilik) malik asitle olugsmakta, bunu sirasiyla sitrik, laktik,
tartarik ve fosforik asit izlemektedir. Daha acik bir ifade ile 6rnegin pH 3 olan bir
tiriinde, pH derecesini bu degerlere diisiirmede malik asit kullanilmigsa iiriin ¢cok eksi
lezzette oldugu halde, fosforik asit kullanilmigsa iirline daha az eksi lezzet
kazandirmaktadir. Buna gore, secilen asidin, iiriiniin lezzetine etkili oldugu ortaya

¢ikmaktadir (Cemeroglu ve ark. 2003).

Cizelge 2.5. Recel ve benzeri tiriinlerde KM ile pH arasindaki iligki (Cemeroglu ve ark.
2003)

KM (%) pH

75-85 3,235
72-75 3,134
68-72 3,033
64-68 2,9-3,1
60-64 2,8-3,0
55-60 2,6-2,8

Recel, marmelat ve jole {irlinlerinde iyi bir jel olusumunun saglanmasi i¢in pH

derecesinin 2,8-3,2 degerleri araliginda bulunmasi gerekir. Belirtilen bu degerler,
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tirtiniin kuru madde igerigine bagli olmaktadir(Cemeroglu ve ark. 2003). Cizelge 2.5’de
regel ve marmelatlardaki kuru madde miktarina bagl olan ve jel olugsmasi i¢in olan pH
degerinin  degisen araliklart Dbelirtilmistir (Cemeroglu ve ark. 2003). Tablo
incelendiginde, kuru madde orami yiikseldik¢e istenen pH derecesinin de yiikseldigi

goriilmektedir.

Gerekli asitler, Uriine ¢ozelti olarak ilave edilir. Genellikle kristal halde bulunan sitrik
tartarik ve malik asitler %50°lik bir ¢ozelti haline getirilerek kullanilirken, diger taraftan
baslangigta regete bilesenleriyle beraber katilir pisirilir veya pisirme sonrasi
ambalajlama oncesinde katilir. Ozellikle uzun siirecek bir pisirme sirasinda, asidin
pektinin jel yapma niteligini disiirmesi yiiziinden, iiriine ilave edilecek asidin
olabildigince ge¢ eklenmesi gerekir. Hatta, biiyliik ambalajlara doldurulacak riinlere
asit, doldurma sonunda eklenir ve bdylece jelin ambalaj icinde olugmasi saglanir.
Ancak, asidin ge¢ ilave edilmesinin, sakarozun beklenen inversiyonu saglayamayacagi

dikkate alinarak, regele invert seker ilave edilme yoluna gidilmelidir (Cemeroglu ve ark.

2003).

2.5.4. Nisasta

Nisasta besleyici degerinin yani sira jel olusturmasi, kivam vermesi ve su tutma gibi

bazi 6zellikleri nedeniyle gida endiistrisinde olduk¢a 6nem tasimaktadir (Mutlu 2015).

Nisasta, seliillozdan sonra dogada en yaygin var olan, bitkilerin tohum, sap, yumru, kok,
yaprak ve meyvelerinde, beyaz renkte, kismi-graniiler sekilde bulunan karbonhidrattir.
Yayginligi ve uygulama alanlariin genisligi ile nisastalar en ¢ok calisilan
biyopolimerlerden biridir, ayrica ucuz, yenilenebilir ve Kolay islenebilir ozellikleri
nisastanin diinya ¢apinda gida, kagit, tekstil ve plastik gibi ¢ok ¢esitli alanlarda

degerlendirilmesini saglamaktadir (Kahraman 2011).

Nisasta, endiistriyel anlamda bir¢ok amag¢ icin yaygin olarak kullamlabilmektedir.
Nisastanin; kalinlastirici, kolloidal stabilizator, jellestirme ajam, hacim arttirici, Su tutucu ve
yapistirict olarak kullanilabilmesi yaygin kullammina 6nemli 6rneklerdir (Candal ve

ark. 2016).
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Nisasta iceren sekerleme {irlinleri incelendiginde su miktarinin artmasi ve nisasta
oraninin azalmasiyla sertlik, sakizimsilik ve c¢ignenebilirlik gibi degerlerin azaldig
gozlemlenmistir. Nisasta sekerleme tipi triinlerin temel hammaddelerden biridir.
Viskozite, plastiklik, jel direnci gibi fiziksel 6zelliklerin ve iiriin yapisinin olusmasinda
etkili olup lokumun i¢ yapisin etkileyen faktorlerin basinda gelmektedir (Uslu ve ark.
2010).

2.5.5. Diger katki maddeleri

Regel ve marmelat tiretiminde suyun kullanimi sekerin surup sekline gelmesi igin veya
asit ve pektinin ¢oéziinmesi amaciyla olmaktadir. Regel iiretiminde kullanilacak su
icilebilir nitelikte su olmalidir. Uretimde kullanilan suyun bulanik olmamali, zararh
kimyasal maddeleri icermemeli, berrak, renksiz, kokusuz ve tortusuz olmasi, kendine
Ozgl bir tadi bulunmasi, hastalik yapici mikroorganizmalardan arindirilmis olmasi
gerekmektedir. Bunlara ek olarak diger tiim katkilar {ilke mevzuatlarinca belirlenmis ve
sinirlandirilmistir. Tiirkiye’de recellere renk ve aroma katkilar1 yapilmasi yasaktir.
Ayrica kimyasal koruyucu olarak benzoik asit ve tuzlari ve kiikiirt dioksit standartlarin
izin verdigi smirlar icinde kullanilabilir. Uriinde yumusak yapida olan meyve
dokularinda sertlik saglamak amaciyla (200 mg/kg’t asmayacak miktarda) kalsiyum
Kloriiriin (CaCl2) kullanilabilecegi belirtilmisir. Ayn1 amagla kalsiyum karbonat veya
kalsiyum glukonat da kullanilmaktadir. Diger katkilar 6zel izne tabi olarak (yapay
tatlandiricilar) veya iirlin standartlarina bagl olarak kullanilabilir. Bunun disinda izinsiz

veya belirtilen limitlerin disinda katki kullanmak kesinlikle yasaktir (Ozdogan 2006).

2.6. Recel, Marmelat ve Pestil

Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginde; recel, ekstra regel, geleneksel recel ve ekstra
geleneksel recel olacak sekilde dort farkli tanimlama yapilarak regeller bir
siniflandirmaya; marmelat ve geleneksel marmelat olmak {izere marmelatlarda
siniflandirmaya tabi tutulmustur (Anonim 2007). Buna gore geleneksel marmelat:
‘Meyve pulpu, piire, meyve suyu ve sulu ekstraktlarinin veya bitkilerin kok, yaprak,
cicek gibi yenilebilen kisimlarinin gerektiginde sekerler ve su ilave edilerek siiriilme
kivamina getirilmis karisimi1’ olarak tanimlanmistir. Geleneksel recel ise ‘su ile biitiin

veya parcali meyvelerin veya bitkilerin kok, yaprak, ¢igek gibi yenilebilen kisimlarinin
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seker ilave edilerek veya edilmeden belirli kivama getirilmis karisimi’ seklinde ifade

edilmistir(Anonim 2007).

Tiirk Gida Kodeksi Regel, Jole, Marmelat ve Tatlandirilmis Kestane Piiresi Tebligi’ nde
recel; ‘Bir veya birkag ¢esit meyvenin piiresinin, pulpunun veya bunlarin karigiminin, su
ve sekerlerle uygun bir jel kivamina getirilmis karisimi’ seklinde ifade edilmistir (T.C.
Resmi Gazete, 2006).

Regel, aslinda sekerle dayandirilmis bir meyve mamuliidir. Meyveye belirli
konsantrasyona ulasana kadar seker ilavesi yapilarak, {irliniin bozulmasina sebep olan

mikroorganizmalarin faaliyeti durdurulmaktadir (Cemeroglu ve ark. 2003).

Regel ve marmelat {irtinlerinin igerdigi seker miktrari, su aktivitesi degerini 0,75-0,82
araliginda tutmaya yetecek kadar yiiksek olup, bu sebeple bu iiriinlerdeki ozmofil ve
ozmotolerant mikroorganizma gelisimini de yiiksek seviyede engellendigi belirtilmistir
(Cemeroglu ve ark 2001).

Regellerin yapildiklart meyve ¢esidine bagl olarak farkli miktarlarda ve gesitlerde
mineral i¢cermesi sebebi ile besleyici degerleri daha fazla artmaktadir (Baysal 2000).
Cemeroglu (1986) marmelat, regel gibi islenmis tiriinlerin yapildigi meyvelerde vitamin
ve mineral igeriklerinin {iretilen triinlere nasil yansidiginin 6nemli oldugunu
belirtmistir. Recel ve marmelatlar enerji verici, tath yiyeceklerdir ve genellikle

kahvaltida tiiketilmek iizere hazirlanirlar (Baysal 2000).

Tiirk Gida Kodeksi Regel, Jole, Marmelat Ve Tatlandirilmis Kestane Piiresi Tebligi’'nde
marmelat ‘Turunggil meyvesinden elde edilen pulp, piire, meyve suyu, sulu ekstraktlari
ve kabuklarmin tek basma veya karistirilarak, su ve sekerlerle uygun jel kivamina

getirilmis karigimi1” seklinde tanimlanmugtir (T.C. Resmi Gazete, 2006).

Meyve ezmesine seker eklenerek hazirlanan marmelat, kivamli bir triindiir ve iginde

meyve parcalart bulunmamaktadir (Cemeroglu 2003).

Genel olarak kisin tiikketilmek iizere hazirlanan pestilin vitamin, mineral ve enerji degeri
yiiksek olup beslenmedeki 6nemi oldukga fazla olan geleneksel gidalarimizdandir.

Mineraller ve vitamin igerigi sebebiyle besleyici degerleri yiiksek ve enerji veren bir
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gidadir. Bundan dolay1 enerji tikketimi fazla olan kisilere onerilebilir. Besleyici degeri
olmayip, enerjisi fazla olan ve sagliksiz beslenmeye sebep olan hazir {iriinlere (cips,
sekerleme, biskiivi, sekerli igecek vb.) tercihen tiiketimi de onerilmektedir. Batu ve ark.
(2007) bilesimine giren pekmez ve nisasta sebebi ile pestilin iyi bir enerji ve
karbonhidrat, kaynagi olmasinin yani sira mineraller (fosfor, kalsiyum, demir,
magnezyum, potasyum) ve B vitaminleri (tiamin ve B6 vitamini) i¢in de iyi bir kaynak

oldugunu belirtmislerdir.

Degisik pestiller iizerinde yapilan bir aragtirmada bulunan degerler Cizelge 2.6’da

verilmektedir.

Cizelge 2.6. Degisik pestillerin bilesimi (Nas 1987)

Bilesenler (%) | Kayisi Pestili | Erik Pestili Dut Pestili | Uziim Pestili
Nem 17,30 19,50 14,30 11,30
Toplam KM | 82,70 80,50 85,70 88,70
Toplam seker | 80,10 79 83,40 87,60
Protein 1,90 2 2 4,10

Toplam kiil 3,50 1,60 1,40 1,60

Ham yag 2,60 0,10 0,40 0,60

Demir 46 11 14 13

Bakar 9 6 10 10

Toplam asit 6,20 2,30 0,20 0,70

2.6.1. Marmelat ile ilgili kaynak ozetleri

Ingiltere, Ispanya, Yunanistan ve Italya vb iilkelerde geleneksel yollarla marmelat
tiretimi  yapilmakta ve bu frlinler kahvaltilik olarak tiiketilmektedir. Marmelat
tiretiminde kullanilan meyve veya meyve kabugu tiirti iilkeler degisiklik gostermektedir

(Yurdagiil 2007).

Yoresel cakal ile yonuz erigi meyvelerini ve marmelatlarini baz1 meyve ve endiistriyel
yolla iiretilen marmelatlar ile karsilastirmak amaciyla yapilan c¢alismadaki sonuglara
gore, cakal erigi marmelatinin pH degeri 2,88 ve yonuz erigi marmelatinin pH degeri

3,48 olarak ol¢iilmistiir. Cakal erigi marmelati titrasyon asitligi degeri 1,69 olarak
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oOlgiilirken yonuz erigi marmelatinda bu deger 1,46 olarak o6l¢iilmiistiir. HMF diizeyi
yonuz erigi marmelatinda 0,097 mg/100g olup, ¢akal erigi marmelatinda bu deger 0,389
mg/100golarakbulunmustur. Taze meyvelerin  marmelata islenmesi sonucunda
antosiyanin igeriginde azalma miktar1 yonuz ve gakal eriginde sirasi ile %17,61-%32,96
seviyelerinde bulunmustur. Toplam fenolik madde miktarlarina bakildiginda cakal ve
yonuz erigi marmelatlarinda 36- 47,75 mg GAE/100garasinda degistigini, toplam renk
farkinin (AE) ve kroma renk yogunlugunun (AC) cakal erigi marmelatinda yonuz erigi

marmelatina oranla daha diistik oldugu belirlenmistir (Sezer ve ark. 2016).

Egbekunve ark. (1998) kabak meyvesi hamurundan iiretilen marmelatlarin kimyasal ve
duyusal 6zellikleri hakkinda bilgi vermek i¢in yaptiklari ¢alismada, Na, K, Fe, P, Mn ve
pektin agisindan zengin oldugunu (%21,01), ancak protein bakimindan diisiikk oldugunu
(% 0,86) belirlemislerdir. Duyusal degerlendirmede, yivli kabak marmelati ve ticari
portakal marmelati arasinda tat, kivam, yayilabilirlik ve genel olarak kabul gérme

bakimidan anlamli bir fark (p=0,05) gostermedigini saptamiglardir.

Taze ve 1smlanmis ¢ilekler ile bunlardan iiretilen ¢ilek marmelatlarindaki temel
bilesenlerin belirlenmesi amaciyla yapilan bir c¢alismada taze ¢ileklerden firetilen
ornekler, marmelata islenen Orneklerle karsilastirilmistir. Marmelatlardaki demir,
kalsiyum, bakir, nikel, sodyum, klor, kalay, c¢inko ve kobalt orani1 taze ve 1sinlanmig
cileklerle karsilagtirildiginda daha 6nemli miktarlarda bulunmus olup, potasyum miktari
daha diisiik seviyede saptanmustir. Orneklerde yer alan fosfor, silisyum, magnezyum,
mangan ve molibden miktarlarinda ise kayda deger bir degisiklik saptanmamistir
(Quaranta ve ark. 1986).

Depolama kosullar1 ve tiretim sekilinin eriklerdeki (pH 2,95) antosiyanin pigmenti
tizerindeki etkisi arastirmak amaciyla yapilan bir ¢alismada, kurutulmus eriklerden
tiretilen marmelatlar oda sicakliginda 90 giin siiresince depolanmistir. Bu siire zarfinda
antosiyaninlerde %27°1lik bir kayip goriiliirken, yikim indeksinin yavas arttigini
belirlemislerdir. Renk yogunlugu degerlerinin oldukca diisiik seviyede kaldigi ve
depolama periyodu boyunca erik marmelatlarinda mikrobiyolojik bozulma olmadig

gozlemlenmistir (Wesche-Ebeling ve ark. 1996).

17



Degisik oranlarda pektin igeren (%0,1; 0,5; 2,5; 5; 7,5 ve 10 w/w) ¢ilek
marmelatlarinda, {iriin yapisi ile ilgili 6zellikleri incelemis, pektin igeriginin renk ve
yapi ile iliskisini arastirmiglardir. %2,5 ve %35 pektin igeren marmelatlarin en iyi yapida
oldugu gozlemlenmistir. Ayrica pektin miktarindaki artigla birlikte, depolama siiresinin
de arttirdigt ve renk ozellikleri iizerinde etkisinin oldugu belirlenmis olup, renk
tizerindeki etkiye, absorbans siddetinin azalmasinin ve antosiyanin yikiminin sebep

oldugu saptanmistir (Dervisi ve ark. 2000).

Ticari bebek mamasi1 ve marmelat orneklerinde hidroksimetilfurfural (HMF), kuru
madde ve pH igerigini belirlemek amagl yapilan bir ¢alismada, orneklerin kuru madde
iceriginin ile pH degerlerinin standartlarda belirtilen degerlere uygun oldugu
saptanmistir. Marmelatlarin tiimiinde HMF bulunmus olup, marmelatlardaki ve bebek
mamalarindaki HMF degerlerinin arasinda farklilik oldugu bulunmustur. Bebek
mamalarinin daha diisik miktarda meyve igermesi ve iiretim kosullarindaki
farkliliklarin, HMF degerlerinin farkli ¢ikmasina sebep oldugu diistiniilmektedir (Rada-
Mendoza ve ark. 2002).

2.6.2. Recel ile ilgili kaynak 6zetleri

Koca ve Ustiin (2009) diisiik kalorili visne recelinde rengin korumasi iizerinde
depolama siiresinin etkisini degerlendirmislerdir. Numuneler oda sicakliginda (20°C)
ve buzdolabi sicakliginda (40°C) sekiz ay siiresince saklanmistir. Sonuglar; L, b, toplam
antosiyanin, renk yogunlugu, pH ve toplam asitlikdeki degisikligin depolama periyodu
boyunca 6nemli oldugunu gostermistir (p<0,05). Depo sicakliginin toplam antosiyanin,
pH, toplam asitlik tizerindeki etkileri de ayrica 6nemli bulunmustur (p<0,05). Oda
sicakliginda ve buzdolab1 kosullarinda depolanan orneklerdeki ortalama toplam
antosiyanin azalmasi sirasiyla %15,74 ve %6,91°dir. Toplam antosiyanin igeriginin

depolamadan 8 ay sonra da %28,21 azaldig1 goriilmiistiir.

Ahududu, erik ve visne meyvelerinin regele islenmesi sirasinda fenolik madde ve
antosiyanin igerigi ile antioksidan kapasitenin nasil degistigini incelendigi bir
calismada, en fazla kayip antosiyanin igeriginde goriilmiistiir. Uriinlerdeki fenolik
madde ve antosiyanin igerigi ile antioksidan kapasitedeki azalmaya 1sil islem

uygulamalarinin sebep oldugu belirlenmistir. Elde edilen bulgulara gore, meyvelerin
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toplam fenolik madde miktart 245,7- 398,5 mg GAE/100 g araliginda, antioksidan
kapasiteleri ise 354,8- 692,3 mg VCEAC/100 g araliginda olglilmiistiir. Meyvelerdeki
toplam antosiyanin miktar1 30,9- 67,1 mg CGE/100 g araliginda bulunmustur.
Regellerdeki fenolik madde miktar1 132,9- 218,9 mg GAE/ 100 g olarak, antioksidan
kapasite ise 205,6- 373,5 mg VCEAC /100 g olarak o6l¢iilmiistiir. Regellerdeki toplam
antosiyanin miktar1 5,4- 30,4 mg CGE/100 g olarak belirlenmistir (Kim ve ark. 2004).

Uc ay boyunca depolanmus ¢ilek regellerinde (karaklik ve florasan 1sik altinda, 4°C ve
20°C’de) yapilan bir arastirmada renk(L, a, b) degerleri ve antioksidan aktivitedeki
degisimler belirlenmistir. 4°C’de muhafaza edilen regellerin renk kalitesinin, 20°C’de
muhafaza edilen regellerden daha iyi oldugu goriilmiistiir. Sonu¢ olarak 4°C’de
muhafaza edilen, regellerin antioksidan kapasitesinin de daha fazla oldugu belirlenmistir
(Wicklund ve ark 2005).

Mendoza ve ark. (2003) yaptiklar1 ¢alismada, 12 ay siiresince regellerin (bir adet ticari
ve iki adet laboratuvarda hazirlanan) ve meyve bazli bebek mamalarinin20°C ve
35°C’de depolanmasi siiresince HMF ve furozin (Fu) olusumunu, her iki parametrenin
de kalite gostergesi olarak giivenilirligini degerlendirmek amach arastirmiglardir. HMF
miktarmin liretim sirasinda 1sitma miktarinin ve/veya uzun siireli depolama siiresinin
yetersiz sicakligin iyi bir gostergesi olup, furosinin de depolama kosullarinin yararli bir
gostergesi olabilecegini kanitlamiglardir. Her iki gdstergenin kombinasyonunun, isleme
ve depolama sirasinda {irlin  kalitesi hakkinda Onemli bilgiler sagladigim

belirlemislerdir.

Yazar (1991) vakum altinda ve agik kazanda pisirme teknikleri kullanarak tirettigi giil

ve ¢ilek regellerini4°C ve 20°C olmak iizere iki degisik sicaklikta {i¢ ay boyunca
depolamis; 0., 1., 2. ve 3. aylarin sonunda renk, HMF ve L-askorbik asit analizleri
yapmustir. Giil ve cilek regellerinin vakum altinda pisirilmesinin, pisirme sonrasi
sogutma isleminin ve 4 °C de depolamanin L-askorbik asit kaybi, inversiyon, HMF ve
esmerlesme olusumunu azalttigi belirlenmistir. Regellerin vakum altinda pismesi,
pisirme sonrast sogutulmasi ve soguk hava kosullarinda depolanmasi gerektigi

saptanmistir.
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2.6.3. Pestil ile ilgili kaynak 6zetleri

Nakilcioglu-Tas ve ark. (2018) bugday nisastasinin farkli oranlarda ke¢iboynuzu unu ile
ikame edilmesi sonucunda elde edilecek olan pestillerin basta protein igerikleri olmak
tizere besin iceriklerinin de gelistirilmesi ve geleneksel bir iiriiniin fonksiyonelliginin
artirtlmas1 amaciyla yaptiklar ¢aligmada, %25-%50-%75 oranlarinda kec¢iboynuzu unu
ile ikame edilerek tretilen dut ve hurma pestillerinin kimyasal kompozisyonlar1 (nem,
kiil, yag, protein, toplam karbonhidrat), enerji degerleri, kalinlik degerleri, pH, titrasyon
asitligi, HMF igerikleri, renk 6zellikleri (L, a, b degerleri), mineral igerikleri (Ca, Fe, K,
Mg, Na, Zn, P) ve duyusal analizleri gerceklestirilerek {irtinlerin besinsel 6zelliklerini
incelemislerdir. Calismanin sonucunda kec¢iboynuzu unu ile ikame edilen pestillerin
makro besin Ogelerinde belirgin bir artis meydana geldigi ve dolayisiyla {irliniin

besleyici degerinin arttig1 tespit edilmistir.

Suna ve ark. (2014) kayisi pestillerine uygulanan farkli kurutma yontemlerinin (giineste,
vakum altinda ve mikrodalgada) fizikokimyasal, antioksidan kapasitesi ve organoleptik
ozelliklere etkisini incelemek amaciyla yaptiklar1 ¢alismada, kayisi pestillerinin nem
iceriklerinin 13,12+1,35 ile 14,39+0,41 arasinda degistigini saptamislardir. Kurutma
yonteminin HMF igerigini etkiledigini ve en yliksek degerin giineste kurutma uygulanan
pestillerde oldugunu belirlemislerdir. Pestil orneklerinin mineral igeriklerinin KM
iceriginin artmasi nedeniyle daha yiiksek oldugu, kurutma yonteminin renk degisimini
onemli Ol¢iide etkiledigi ve kromatik parametrelerin en yiiksek degerinin mikrodalga ile

kurutma yonteminde oldugu saptanmuistir.

Gokge (2015) trabzon hurmasindan tiinel tipi kurutucuda(akis hiz1 0,6, 1, ,4 m/s ve
sicakligr 45°C,50°C,55°C) iirettigi li¢ farkli kalinliktaki(1,2,3 mm) pestilin toplam renk
farki, toplam asitlik miktari, askorbik asit miktari, toplam seker miktar1 ve tekstiirel
ozellikleri (kirilganlik, sertlik, elastiklik, esneklik, yapiskanlik) olmak iizere bazi kalite
Ozelliklerini degerlendirmistir. Yapilan tiretimde en uygun hava sicakligini(53°C),
havanin akis hizini(1,14 m/s), pestil kalinligin1 (2mm) belirlemis ve hava akis hiz1 ve
sicakligin artmasinin kuruma siiresini azalttigi saptanmistir. Pestil kalinhiginin da

kuruma stiresini ve rengi etkileyen en 6nemli faktor oldugu belirlenmistir.
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Yiiksekkaya (2013) nar meyvesinin pestil yapilabilirliginde uygun kurutucu tipi, uygun
sicakliklar ve uygun kalinliklarin belirlenmesi amagladig1 ¢alismada, uygulanan farkli
sicaklik degerleri (50°C, 60°C ve 70°C) ve farkli kalinlikta (Imm, 2mm ve 3mm)
iiretilen nar pestillerinde kurutma islemi sirasindaki agirlik degisimleri, su aktivitesi
degisimi, toplam antosiyanin igerigi, toplam fenolik madde miktari, antioksidan
kapasitesi, L-askorbik asit miktarlari hesaplanmis ve efektif nem difiizyonlar
belirlenmistir. En uygun kurutma kosullar1 70°C’de vakum kurutucuda kurutulan nar
pestillerinde saglanmis, en yiiksek fenolik madde miktar1 ve L-Askorbik asit miktar
Hicaz pestillerinde bunun yani sira en yiiksek antosiyanin miktari ve antioksidan
aktivitesi ise Zivzik pestillerinde bulunmustur. Pestiller fizikokimyasal o6zellikleri
baglaminda Kkarsilastirildiginda; pestil bilesenlerinin vakum kurutucuda iretilen
orneklerde daha yiiksek diizeyde korundugu tespit edilmistir. Hicaz nar pestillerindeki
toplam fenolik madde miktar1 9826-15925 mg GAE/kg, Zivzik nar pestillerindeki
toplam fenolik madde miktar1 3305-5742 mg GAE/kg araliginda bulunmustur. Hicaz
nar pestillerinde toplam antosiyanin miktar1 191-335 mg siyanidin-3glukozit/kg, Zivzik
nar pestillerinde antosiyanin miktarlar1 278-383 mg siyanidin-3-glukozit/kg araliginda
bulunmustur. Hicaz nar pestillerinde antioksidan aktivite degeri %48 - 69, Zivzik nar
pestillerinde antioksidan aktivite degeri %58-82 araliginda bulunmustur. Hicaz nar
pestillerinde askorbik asit miktar1 42 - 63 mg/gr, Zivzik nar pestillerinde askorbik asit

miktari 34 - 44 mg/gr aralifinda bulunmustur.

Kara (2014) altingilek meyvesini farkli nisasta konsantrasyonlarinda calisilarak
formiilasyon belirlendikten sonra kurutma kabininde farkl sicakliklarda (60°C, 70°C ve
80°C) ve giineste kurutma metodu ile trettigi pestillerin fizikokimyasal, mikrobiyal ve
duyusal oOzellikleri ve depolama stabilitelerini aragtirmistir. Kurutma kabininde
kurutulan pestillerde toplam fenolik bilesik miktarlarnin, pestillerin kurutma sicakliklari
yiikseldikge istatistiksel olarak oOnemli derecede (p<0,05) yiikseldigi ve giineste
kurutulan pestillerdeki toplam fenolik bilesik miktarlart da Kkurutma kabininde
iiretilenlerle yakin degerlerde bulunmustur. Toplam karotenoit miktarlar1 agisindan
kurutma kabininde 80°C’de kurutularak elde edilen pestillerin, 60°C ve 70°C’de
kurutularak elde edilen pestillere gore isleme sirasinda meydana gelen karotenoit
kayiplarinin daha fazla oldugu tespit edilmistir. Glineste kurutma metodu ile elde edilen

pestillerdeki toplam karotenoit miktarlarinin, kurutma kabininde iiretilen pestillere gore
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istatistiksel olarak onemli derecede (p<<0.05) daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. C
vitamini degerleri agisindan kurumadde bazinda, 70°C’de kurutulan orneklerin diger
orneklerle arasinda istatistiksel olarak dnemli derecede fark olmamakla birlikte 80°C’de
kurutulan pestillerin 60°C’de kurutulanlara gore C vitamini kaybinin istatistiksel olarak
onemli derecede (p<0.05) daha fazla oldugu ve antioksidan aktivite degerlerinin
kurutma kabininde iretilen pestillerde sicaklik diistiikkge istatistiksel agidan Onemli
miktarda distiigii belirlenmistir. Kurutma kabininde farkli sicakliklarda iiretilen
pestillerdeki vanilin, gallik asit, ferulikasit ve p-kumarik asit miktarlar istatistiksel
acidan farkli bulunmamistir (p>0.05). Giineste kurutma metodu ile iiretilen pestillerde
gallik asit ve vanilin miktarlar1 daha diigiik bulunmustur. Kurutma kabininde 70°C’de
iretilen pestillerin a-karoten ve B-karoten miktarlarinin 60°C’de ve 80°C’de firetilen
pestillere gore istatistiksel agidan Onemli derecede (p<0.05) daha yiiksek oldugu
saptanmistir. Glineste kurutma metodu ile iretilen pestillerin pB-karoten miktarinin
70°C’de kurutulan pestillerdeki ile istatistiksel ac¢idan farkli olmadigr (p>0.05), a-
karoten igeriginin daha diisik oldugu goézlenmistir. Kurutma kabininde {iretilen
pestillerde sicaklik derecesi arttikca glukoz ve fruktoz miktarlarinin istatistiksel agidan
onemli derecede (p<0.05) arttigi bulunmustur. Sakkaroz miktarlarinin ise 80°C’de
kurutulan pestillerde, 60°C ve 70°C’de kurutulanlara gore istatistiksel a¢idan onemli
derecede (p<0.05) daha diisiik oldugu belirlenmistir. Alti aylik depolama boyunca
tirinlerin mikrobiyolojik agidan stabil kaldiklari tespit edilmistir. a-karoten ve [3-karoten
ile fenolik bilesik miktarlarinda ise tiim Orneklerde O6nemli kayiplar gergeklestigi

saptanmistir.

Ertem (2003) ayiklama ve yikama islemlerinden gecirilmis kuru kayisilar1 pilot dlgekli
endistriyel mikrodalga(MD) firinda kurutma islemine tabi tutmus ve kurutmadan 6nce
ve sonra kayisidaki nem miktari, kiikiirtdioksit miktari, seker miktari, vitamin miktarini
tayin etmistir. Yikama isleminden gecirilmis kayisidan pestil harci hazirlanmistir. Bu
yas har¢ MD firinda ve kumas iizerinde Gilines'te kurutularak kayisi pestili elde edilmis,
bunlarin nem tayini yapilmistir. Pestil harcinin nem miktarim %66,6, MD firinda
kurutulmus pestilin nem miktarim1 %7,4 ve Giines'te kurutulmus pestilin nem miktarini
%13,9 diizeyinde bulunmustur. MD firinda kurutulan kayisinin nem, kiikiirtdioksit,
invert seker, sakkaroz ve C, B2 vitamini miktarinda degisim olmustur. Fakat bu degisim

her kurutma tiiriinde oldugu gibi 1siin etkisiyle olmustur. Sonug¢ olarak MD firm ile
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kurutmayla daha kisa siirede, daha temiz kayis1 ve kayis1i pestilinin kurudugu
saptanmigtir. Ayrica MD sisteminin {iirlin kalitesinde, renk ve tadinda herhangi bir

olumsuz etki yaratmadigi gozlenmistir.
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal

Bu tez calismasinda kullanilan hammaddeler Bursa’da yer alan yerel bir marketten
temin edilmistir. Balkabaginin kabuklar1 kesilip ve i¢indeki ¢ekirdekler ayrilmis ve daha
sonra dilimlenmistir. Regele islenecek olanlar dogranmis, marmelat ve pestile islenecek

kisim ise 6nce rendelenip sonra da blenderdan gegirilerek pulp haline getirilmistir.

3.2. Yontem

Bu arastirma kapsaminda regel, marmelat ve pestil recetelerinin ve pisirme tekniginin
optimizasyonu i¢in laboratuvarda 6n c¢aligmalar yapilmistir. Bu denemeler sonucunda
belirlenen regeteler (Cizelge 3.1, Cizelge 3.2 ve Cizelge 3.3) iretimde kullanilmustir.
Calismadaki pisirme islemleri acik kazanda pisirme yontemine (Sekil 3.1) gore

gerceklestirilmistir.

Cizelge3.1.Recel liretimine ait regete

Bilesenler Miktar () %
Kabak 2500 47,65
Seker 2500 47,65
Tar¢in 5 0,09
Sitrik asit 531 0,10
Su 236 4,49

Cizelge 3.2. Marmelat iiretimine ait regete

Bilesenler Miktar (g) %
Kabak 2500 47,65
Seker 2500 47,65
Tarcin 5 0,09
Sitrik asit 531 0,10
Su 236 4,49
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Cizelge 3.3.Pestil iiretimine ait regete

Bilesenler Miktar (Q) %
Kabak 2000 76,19
Seker 300 11,43
Tar¢in 5 0,19

Sitrik asit 20 0,76

Nisasta 100 3,8
Su 200 7,61

Sekil 3.1. Regel ve marmelat tiretiminde kullanilan agik kazan

Regel ve marmelat iiretimiuygun oranlarda (1/1) meyve ve sekerin karistirilmasindan
sonra ortama targin ve sitrik asit ilave edilmesi ve kuru madde igerigi %70 olana kadar
pisirilerek konsantre edilmesi asamalarindan olusmustur. Balkabagi receli ve

marmelatina ait tiretim akis diyagrami Sekil 3.2’de verilmistir.

Pestil iiretimi ise meyve, seker, nisasta ve sitrik asidinbelirli oranlarda karistirilmasiyla
elde edilen pulpun %45 kuru madde igerigine kadar pisirilmesi, daha sonra yagli kagit
lizerine diizgiin bir sekilde yayilarak 65°C’de kabin kurutucuda nem miktar1%15’in
altina diisecek sekilde kurutulmasi asamalarini kapsamistir. Pestil tiretimine ait akis

diyagrami Sekil 3.3’te gosterilmektedir.
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Sekil 3.2.Recel ve marmelat iiretim akim semasi
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Sekil 3.3.Pestil liretim akim semast

3.2.1. Deneme plani

Calisma 2 tekerriirlii olarak gergeklestirilmis ve iiriinler oda kosullarinda depolanmustir.

Her tekerriirde dl¢limler 2 paralel olarak yapilmistir.

Calismada verilerin istatistiki analizi JMP paket programi kullanilarak yapilmistir.

Coklu karsilagtirmalarda LSD testi (p<0.01) uygulanmustir.
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3.3. Analiz Yontemleri

3.3.1. Orneklerin analize hazirlanmasi

Cam ambalajlardaki marmelat, pestil ve regel ornekleri her analizden once iyice
karigtirilarak homojen hale getirilmis ve analiz edilmistir. Kapag1 acilan cam kavanoz

her bir analiz siireci sonuna kadar buzdolab1 kosullarinda (4°C’de) depolanmustir.

3.3.2. Suda ¢oziiniir kuru madde tayini

Homojen hale getirilmis 6rnekler kaba filtre kagidindan siiziilmiis, daha sonra Abbe
refraktometresi kullanilarak okuma yapilmistir. Elde edilen degerler g/100 g (%) olacak
sekilde verilmistir (Cemeroglu 2007).

3.3.3. pH tayini

10 gram homojen ornek, saf su ile 25 mL’ye seyreltilmistir. Daha sonra WTW marka

(330/Set-1) pH metre elektrodu 6rnege daldirilmis ve okuma yapilmistir (Cemeroglu
2007).

3.3.4. Toplam asitlik tayini

Blendir kullanilarak homojen hale gelen 6rneklerden bir miktar(10 gram) alinip, saf su
ile 25 mL’ye seyreltilmistir. Daha sonra, 0,1 N NaOH ile pH degeri 8,1 olana kadar
titre edilmistir. Toplam asit miktari; sitrik asit cinsinden g/100g olarak asagida yer alan
formiil kullanilarak belirlenmistir (Cemeroglu 2007).

Titrasyon asitligi (%) = V.F.E.100/ M

V=mL olarak sarf edilenNaOH (0,1 N) miktari

F= Faktor (Cozeltinin normalitesi 0,1 oldugunda F=1"dir)

E=1 mLNaOH (0,1 N)’ in esdeger asit miktar1 (susuz sitrik asit:0,006404)

M= mL veya g olarak titre edilen 6rnegin gergek degeri

3.3.5. Askorbik asit tayini (UPLC)

Marmelat, recel ve pestil 6rneklerinden 5 er gram alinip, %2,5’luk 10 mL metafosforik
asit igeren su eklenmis, blender yardimiyla pulp sekline getirildikten sonra elde edilen

pulp hizla santrifiij tiiplerine aktarilmistir. 4100 rpm de 5 dakika siireyle santrifiij islemi
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yapildiktan sonra santrifiij tiiplerinde faz ayrimi gergeklesmis ve iistte toplanan
supernatantlar amber siselere aktarilmistir. Amber siselerde biriken supernatantlar
UPLC cihazina enjekte etmeden 6nce membran filtrelerden (0,45um’lik ) gegirilmistir
(Glindogdu ve Y1lmaz2013, Demiray 2009). Daha sonra filtratlar asagidaki kosullarda
analiz edilmis; tanimlama ve hesaplama i¢in UPLC cihazi kullanilmigtir. Elde edilen
kromatogramlar Dionex UPLC (Yiiksek Basingli Sivi Kramatografisi) cihaz1 (Sekil 3.4)
“Chrolemenon LC solution” yazilim programi kullanilarak degerlendirmeye alinmistir.

Kolon ¢esidi: Acclaim organik asit kolonu

Akis hizi: 0,6 mL/dk

Yarilanma omrii: 20 dk.

Enjeksiyon hacmi: 20uL

Dalga boyu(4): 265 nm

Kolon firin sicakligi: 30°C

Mobil faz (haraketli faz): sodyum siilfatli 100Mm pH 2,65 MSA(metansiilfonik asit)

Kromatogram sonuglarindan elde edilen askorbik aside ait piklerin tanimlanmasi,
standartlarin gelis siireleri ve ultraviyole (UV) spektrumlarinin karsilastirilmasi ile
yapilmistir. Regel, marmelat ve pestil Orneklerindeki askorbik asit degeri, bu
bilesenlerden olusan standartlar ile hazirlanmis olan standart egriler kullanilarak

belirlenmistir.

Sekil 3.4. Dionex UPLC (Yiiksek Basingli S1vi Kramatografisi) Cihazi

3.3.6. Renk tayini

Orneklerin renk degerleri ii¢ boyutlu renk 6l¢iimii temeline dayanan minolta renk 6lgme
cihaz1 (Chroma Meter, CR- 300, Japan) kullanilarak belirlenmistir (Cemeroglu 2007).

Renk okumasi yapilmadan 6nce cihaza ait olan standart kalibrasyon skalasi kullanilarak
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siyah ve beyaz renk kalibrasyonu yapilmis, 6rnekler beyaz bir zemine yerlestirilerek

renk Ol¢iimii gergeklestirilmistir.

L: 100=beyaz O=siyah, (aciklik veya koyuluk), (YY) eksenindeki
a: +a kirmizi, -a yesil, (X) eksenindeki

b: +b sar1, -b mavi (Z) eksenindeki renk yogunlugunu belirtmektedir

3.3.7. Toplam fenolik madde tayini

Homojenize edilmis 6rneklerden 2 g alinip metanol, su ve HCI (80:10:1) ¢ozeltisi ile bir
saat siirecek sekilde fenolik ekstraksiyonu saglanmistir. Daha sonra ekstrakt iizerine,
Folin-Ciocalteu kimyasali ve saf su belirli oranlarda (1:1:20) eklenerek bekletilmistir
(8dk). Sonra 10 mL %35’ lik doymus sodyum karbonat ilave edilip, karigim
reaksiyonun gergeklesmesi i¢in 2 saat boyunca karanlik bir yerde oda sicaklifinda
bekletilmistir). Olusan mavi rengin absorbansi ornek yerine saf su kullanilarak
hazirlanan kontrol 6rnegine karst 725 nm dalga boyunda Shimatzu UV 1208 model
spektrofotometrede Slciilmiistiir. Orneklerin  fenolik madde igerigi, Standartlarla
hazirlanan grafikten yararlanilarak gallik asit esdegeri (ug GAE/g 6rnek)ya da mg/kg

cinsinden hesaplanmigtir (Singleton ve Rossi 1965).

3.3.8. Antioksidan kapasite tayini ( DPPH yontemi)

0,1 mL ekstrakt iizerine 3,9 mL DPPH (6x10° M) eklenmis ve karisim30 dk karanlik
ortamda bekletilir. Kontrol olarak ekstrakt yerine %80 metanol kullanilmistir. Her iki
karisimin absorbansi saf metanole karst 517 nm'de okunmustur. Antioksidan kapasite
kalibrasyonu igin 0,0256 g (1x10° M) troloks tartilip. saf metanol ile 100 mL'ye
tamamlanir. Antioksidan kapasite miktari, kalibrasyon denklemi kullanilarak kati
orneklerde pmol troloks/g Ornek, sivilarda ise pmol troloks/mL ornek cinsinden

belirlenmistir (Villano ve ark. 2007).

3.3.9. Hidroksimetilfurfural (HMF) tayini

Homojen hale getirilen 20 g 6rnek, isaretli 6l¢ii balonuna (100 mL’lik)aktarilir. Daha
sonra iizerine saf su (50 mL) ilave edilir. Daha sonra sirasiyla Carrez | ve Carrez 1l

¢ozeltilerinden 2 mL eklenip, saf su ile seyreltilip karigtirildiktan 10 dakika sonra

ornekler filtre edilir.
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Iki ayr1 deney tiipiine (A ve B) 2 mL filtrat aktarildiktan sonra,iizerine 5 mLp- toluidin
reaktifiilave edilir. Kapagi kapatilip ¢alkalandiktan sonra 2 dk beklenir.A tiiptintinesu 1
mL ilave edilip,calkalandiktan sonra Spektrofotometrik hiicre bu ¢ozelti ile doldurulur.
B tiipiiniineise 1 mLbarbiitirik asit  ¢ozeltisi ilave edilip calkalandiktan sonra
spektrofotometrik hiicre bu ¢6zelti ile doldurulur. Barbiitirik asit ¢6zeltisi ilave
edildikten sonra en fazla 3-4 dakikai¢inde referans ¢ozeltiye karsi absorbansdegeri 550
nm’de olgiiliir (TS 2002).

3.3.10. Seker tayini (Lane Eynon)

Omneklerin seker miktarlari Lane Eynon metodu ile belirlenmistir. Bu amagla, 2,5 ¢
ornek alinarak Carrez ¢ozeltileriyle durultulup, son hacim 250 mL’ye tamamlandiktan
sonra filtre edilir. Indirgen seker tayininde direkt olarak bu ¢ozelti kullanilirken, toplam
seker tayininde HCI ve sicaklik (67-70°C/5 dk) yardimiyla inversiyona ugratilan filtrat
kullanilir. Titrasyon yapilarak invert ve toplam seker @/100 mL olarak
hesaplanir(Dengiz ve Zengin 2016).

3.3.11. Toplam kuru madde tayini

65-67° C’de etiivde sabit tartimagetirildikten sonra daras1 alinmis kum + baget igerikli
nikel kaplarin igineparcalanan recel 6rneginden (3-5 g) konulur. Bu islem Ornek

agirliklari sabit tartima gelinceye sitirdiiriiliir (Kirk ve Sawyer 1991).

3.3.12. Nem tayini

Sabit tartima getirilen kurutma kaplarmin igerisine homojen hale getirilmis 6rnekten 4-
5¢g tartilarak alinir. Kurutma kabi etiive yerlestirildikten sonra etiiviin sicakligi yavasca
105£2°C’a getirilir. 3-4 saat sonunda kurutma kaplar1 desikatore alinir ve sogumasi

beklenir, soguduktan sonra tartim alinir (Cemeroglu 2007).

% Nem =[ (M1-M2) / m] x 100
MI1= Alinan 6rnek agirligi+sabit tartima getirilmis kurutma kabinin agirhig
M2= Kurutulmus &rnek+ sabit tartima getirilmis kurutma kabinin agirlig:

m= Alman 6rnek agirlig
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3.3.13. Duyusal analiz

Balkabagindan elde edilen iiriinlerde 9° lu hedonik skalaya gére puanlama yapilarak
duyusal analizgerceklestirilmistir. Uriinler “ renk ve goriiniis”, “kivam”, “koku”, ve “tat
ve lezzet” oOzellikleri bakimindan degerlendirilmistir. Puanlama testi ile driinlerin
begeni farkliliklar1 ve bu farkliliklarin 6nem derecesinin belirlenmesi amaglanmistir

(Tokbas 2009).

3.3.14. istatistiksel degerlendirme

Bulgularin istatistiksel olarak degerlendirilmesinde JMP yazilim paketi versiyon 5.0
(SAS Institue Inc. NC, 27513) bilgisayar paket programi kullanilmistir. Bulgulara
‘Varyans Analizi’ uygulanmis ve elde edilen degerler %1 6nem seviyesinde Duncan

Coklu Karsilasirma Testine (LSD) gore degerlendirilmistir.

32



4. BULGULAR ve TARTISMA

Yapilan ¢alismada materyal olarak kullanilan balkabagi meyveleri ve bu meyvelerden
tretilen regel, marmelat ve pestile ait fiziksel analizler (suda ¢oziinir kuru
madde,toplam kuru madde, renk, nem), kimyasal analizler (HMF, toplam fenolik
madde, antioksidan kapasite (TEAC), askorbik asit, toplam ve invert seker, toplam
asitlik tayiniveduyusal analize ait veriler asagida verilmis olup, istatistiksel agidan

degerlendirilerek yorumlanmistir.

4.1. Orneklerin Fiziksel Ozellikleri

Tiirk Gida Kodeksi 2006/55 sayili Regel, Jole, Marmelat ve Tatlandirilmis Kestane
Piiresi Tebligi’ne gore geleneksel marmelat iiretiminde kullanilan meyve pulpu, piire,
meyve suyu ve sulu ekstraktlarin miktarinin 1000g da en az 450 g olmas1 gerektigi ve
refraktometre ile tayin edilen ¢oziinebilir kuru madde miktarinin ise %55’den az
olmamasi gerektigi belirtilmistir. Tez kapsaminda iiretilen marmelat, iiretim teknigi ve
icermesi gereken meyve miktart agisindan degerlendirildiginde teblig ile uyum gosterse
de (500g piire/1000g marmelat), suda ¢oziiniir kuru madde igerigi agisindan(%48,5)
tebligin belirttigi degerin altinda kalmistir

Regel, marmelat ve pestil 6rneklerinintoplam kuru madde (TKM), suda ¢6ziiniir kuru

madde (SCKM), nem, pH, titrasyon asitligi, renk degerleri Cizelge 4.1’de verilmistir.
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Cizelge 4.1. Fiziksel analiz sonuglari

Sonuglar
Balkabagi Balkabagi Balkabagi

Analizler Birim Receli Marmeladi Pestili
Suda Coziinir Kuru
Madde 9 1000 71,14+0,5% |70,5+0,10° -
Toplam Kuru Madde - - 78,48+0,322
Nem % 7,68+0,10% |5,12+0,10° 5,09+0,03"
pH 4,76+0,01 2 | 4,77+0,01° 3,75+0,01°
Asitlik % 0,24+0,04% |0,24+0,03° 4,29+0,74°
Renk
L 43,55+0,72 | 44,6+0,15° 29,4+0,25°
a 17,4+0,3% [16,1£0,15° 15,8+0,26°
b 27,5+0,6% |25,2+0,22 8,2+0,2°

Sonuglar; ortalama+ Standart sapma (SS) (n=3) seklinde ifade edilmistir. Istatistiksel olarak 6nemli farkliliklar aym satirda kiigiik

harfler ile gosterilmistir(p<0.01).

Baslangigta taze balkabaginin suda ¢6ziiniir kati madde igeriginin 7,50 + 0,00 g / 100 g
oldugu goriilmektedir (Cizelge2.2). Regel, marmelat ve pestil tiretiminde seker ilavesi
ve 1s1l islem uygulanmasi sebebiyle orneklerin toplam kuru madde igeriklerinde artis
gozlenmistir. Analiz edilen orneklerde, suda ¢oziiniir kuru madde regelde %71,14 ve
marmelatta %70,6 olarak bulunmustur (Cizelge 4.1.). Egbekun ve ark. (1998),
balkabagi marmelatinda suda ¢oziiniir kuru madde miktarin1 %68,5 olarak bulmustur.
Tokbas (2009), dut regelinde suda ¢oziiniir kuru madde miktarin1 %68,5 olarak
saptamigtir. Sonuglarin, calismamizdaki sonuglarla benzerlik gosterdigi goriilmektedir.
Regel, marmelat gibi iriinlerin iiretiminde iyi bir jel olusumunu saglamak i¢in pH
derecesi onem arz etmektedir. Regel, Jole, Marmelat ve Tatlandirilmis Kestane Piiresi
Tebligi’ne gore iyi bir jel olusumu i¢in pH’nin 2,8-3,5 araliginda olmasi gerektigi

belirtilmektedir.
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Seker icerigi ve asitlik tat ve lezzet dengesinin olusumunu saglamaktadir. Arastirmada
titrasyon asitligi degerleri sitrik asit cinsinden sirasi ile regel, marmelat icin %0,24 ve
%0,24  olarak Ol¢iilmiistiir. Uriinlerin pH degerleri ise balkabagi receli icin 4,76,
balkabagi marmelati i¢in 4,77, balkabagi pestili i¢in ise 3,75 olarak saptanmistir
(p<0,01).

Calismada incelenen balkabagi pestillerinin pH ve asitlik degerlerinin, Nakilcioglu-Tas
(2017) tarafindan hurma pestilleri iizerinde yapilan arastirma sonuglar1 ile benzerlik
gosterdigi goriilmektedir. Ahmad ve ark.(2017) ananas pestilinde pH degerini 3,2 olarak
saptamistir. Regel ve marmelatlarin pH degerlerinin ise Batu'nun (2015) karayemis
meyvesinden elde edilen regel ve marmelatta yapmis oldugu arastirma sonuglart ile
benzerlik gosterdigi goriilmektedir. Jayanie (2008),dort farkli seker konsantrasyonunda
(%55,76-%55,91 arasinda) tiretilen balkabagi regellerindeki sitrik asit miktarini %0,24,
90,23, %0,22 ve %0,21 olarak saptamustir.

Ahmad ve ark. (2017) ananas pestillerindeki L, a ve b degerlerini sirasiyla 23,39, 9,43
ve 2,71 olarak belirlemislerdir. Suna ve ark. (2014) giineste kurutulmus kayisi
pestillerinde L degerini 49,06, a degerini 16,22 ve b degerini 8,31 olarak
saptamiglardir. Tamer ve ark. (2010) ise balkabagi tatlisinda yaptiklari bir ¢alismada
kontrol oOrneklerindeki L degerini 43,05, a degerini 16,40 ve b degerini 26,9

Olemiislerdir.

Marmelat oOrneklerinden elde edilen L degerleri recel orneklerinden elde edilen
bulgulardan yiiksek ¢ikmistir. L degeri renk parlakligini (agiklik-koyuluk) belirleyen bir
renk Olgiitiidiir. Meyvelerde islemeyle birlikte, bu renk degerleri daha da belirgin
degisikliklere ugrar. Bunun nedeni iiretim sirasinda sicakligin altinda tutulamamasidir

ve yliksek 1s1l islem esmerlesmeye sebep olabilir.

Marmelat ve pestil 6rneklerinde elde ettigimiz a degeri genel olarak regel 6rneklerinden
elde ettigimiz a degerlerinden diisiik ¢ikmistir. Uygulanan 1s1l islem her ti¢ 6rnek
tiretiminde de ayni oldugundan; marmelat ve pestil orneklerindeki a degerinin diisiik
olmasmin nedeninin {iiretimin ilk asamasinda balkabaginin pargalanmasi sonucunda

pigmentlerin oksidasyona ugramasi oldugu diistiniilmektedir.
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Marmelat ve pestil 6rneklerinden elde edilen b degeri recel 6rneklerinden elde ettigimiz
degerlerden diigiik ¢ikmistir. Bu farkliligin, meyvenin parcalanmasina bagli olmasinin
yani sira meyve ¢esidi, meyve olgunlugu, toplam asit, toplam seker ve su igeriginin de
bu farklilikla yakindan iliskili oldugu diistiniilmektedir.

4.2. Orneklerin Kimyasal Ozellikleri

Recel, marmelat ve pestil orneklerinin HMF, toplam fenolik madde, antioksidan

kapasitesi, organik asit dagilimi ve seker dagilimi1 degerleri Cizelge 4.2.’de verilmistir.

Cizelge 4.2. Kimyasal analiz sonuglar1

Sonuglar
Balkabag1 Balkabagi Balkabag1
Analizler Birim receli Marmelati Pestili
Toplam
g/100 mL
Seker 68,53+2,502 60,79+1,97° 42,17+2,82°
Invert Seker |g/100 mL 14,48+2.20% | 13,91+0,84° 17,25+0,01
Askorbik
) mg /100 g
Asit 13,0+1,60° 15,0+0,80° 30,1+0,80°
HMF mg/kg 17,56+0,90°  |39,07+1,86" 30,96+0,37°
Antioksidan
) umol TE /g dw
Kapasite 23,43+1,702 24,99+1,022 22.94+1,318
Toplam
) mg GAE /100g
Fenolik
dw
Madde 63,33+2,70* | 71,92+0,55" 113,23+8,56"

Sonuglar; ortalama+ standart sapma (N=3) seklinde ifade edilmistir; istatistiksel olarak onemli farkliliklar ayni satirda kii¢iik harfler

ile gosterilmistir(p<0.01) .

Meyvelerdeki sekerler, tat olusumunu etkileyen ana faktorlerdendir. Kabak receli,
marmelat ve pestilin toplam seker icerigi arasindaki farkliliklar istatistiksel agidan
o6nemli bulunmustur (p <0,01). Giizel ve Mercan (2004), ¢ilek regellerinin ortalama
seker miktarim 64,48 ¢/100 g, invert seker miktarimi ise 54,87 ¢/100 g olarak
belirlemislerdir. Invert seker miktarinin balkabagi recellerinden daha yiiksek oldugu
tespit edilmistir. Marmelat orneklerinin toplam ve invert seker miktari, Kokosman ve

Keles'in (2000)  kiziletk marmelatinda saptadiklart g¢alisma sonuglar1 ile yakin
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bulunmustur. Gupta ve ark. (2016)papaya pestillerinin toplam seker icerigini 13-18
0/100 g arasinda ve kabak pestillerinin toplam seker icerigini 11-12,5 g/100 g arasinda
saptamistir. Sonuclarin  kabak pestillerinin analiz sonuglarmma benzer oldugu

gorilmistir.

HMF miktarmin tespiti, gidalara uygulanan 1s1l islem kosullar1 hakkinda bilgi sahibi
olunmasini saglamasi nedeniyle énemlidir. Bununla birlikte HMF, enzimatik olmayan
esmerlesme reaksiyonunun (Maillard reaksiyonu) son evresinde sekerlerin
dehidrasyonuyla meydana gelmektedir. Ilgili tebligde recel, marmelat ve pestilde
bulunmasina izin verilen HMF miktarina iliskin herhangi bir sinirlandirmaya
rastlanmamugtir. Fakat literatiirde yer alan farkli recel, marmelat ve pestil iriinleri ile

karsilastirildiginda bulunan degerlerin uygun oldugu saptanmuistir.

Esin (2011) Frenk tiztimii regellerinde en diisiik 26,44 mg/kg, en yiiksek 51,22 mg/kg,
frenk liziimii marmelatlarinda ise en disik 29,59 mg/kg, en yiikksek 49,11 mg/kg
diizeyinde HMF bulundugunu saptamistir. Suna ve ark.(2014) mikrodalgada, vakumlu
firinda ve giineste kurutulan kayis1 pestillerindeki HMF igerigini sirast ile 13,62, 19,39
ve 45,64 mg/kg olarak saptamistir. Nakilcioglu-Tas ve ark.(2017) ke¢iboynuzu ikamesi
ile elde edilen dut pestillerinin HMF degerlerinin 11,62 mg/kg-26,55 mg/kg araliginda
degistigini bildirmistir.

Balkabagindan {iretilen regel, marmelat ve pestillerin toplam fenolik madde miktarlari
63,33-113,23 mg GAE/100g araliginda degistigi goriilmektedir(Cizelge 4.2) (p<0,05).
Ornekler arasinda en diisiik fenolik madde miktarina balkabag: regelinde rastlanmis
olup, en yiiksek deger balkabagi pestilinde dl¢iilmistiir. Literatiirde yer alan farkli regel,
marmelat ve pestil orneklerine ait degerler incelendiginde ¢aligmamizda kullandigimiz
ornekler ile benzer igerigine sahip oldugu goriilmektedir. Suna ve ark.(2014) kayisi
pestilinde yaptig1 bir ¢alismada vakumlu firinda kurutulan pestillerdeki toplam fenolik
madde igerigini 110,03 mg GAE/100g olarak; Kara (2014) %S5 oraninda nisasta igeren
(%5, %10, %15) altingilek meyvesinden elde edilen pestillerindeki fenolik madde
igerigini 114,8 mg GAE/100g olarak bulmuslardir. Esin (2011) regel 6rneklerinde
depolama baslangicinda toplam fenolik madde miktarini ortalama 62,57 mg GAE/100g

olarak, marmelat Orneklerinde ise depolama baslangicinda toplam fenolik madde
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miktarin1 ortalama 70,77 mg GAE/100 g olarak dlgmiistiir. Ozcan-Karabacak (2019),
hava, vakum ve mikrodalga ile kurutulan pestillerin toplam fenolik madde igerigini
14,79-159,61 mg GAE/100 g arasinda belirlemistir.

Balkabagi marmelatlarinin antioksidan kapasitesinin regellere gore daha yiiksek olup,
bu durum marmelat yapimi sirasinda 1s1l isleme bagli olarak olusan Maillard reaksiyonu

yan iirlinlerinin antioksidan 6zellik gostermesinden kaynaklanmis olabilir.

Tokbas (2009) vakum altinda iiretilen karadut recelinin antioksidan kapasitesini 28,36
uM trolox/g, acik kazanda pisirme teknigiyle tiretilenlerinkini ise 23,92 uM trolox/g
olarak belirlemistir. Uriinlerin antioksidan kapasite degerleri, Olszanska (2011)
tarafindan yapilan kabak piiresinde yapilan arastirmanin degerinden daha yiiksektir.
Ozel (2015) kabak tursusunda 19,97 uM troloks/g'lik troloks esdegeri belirlemistir.
Tamer ve ark.(2010) 63,15 g sakkaroz i¢eren balkabagi tatlisinda antioksidan kapasiteyi
111,64 uM trolox /g trolox esdegeri olarak saptamistir. Calismada kabakmeyvesinin
antioksidan aktivitesi belirlenmemis olmasina ragmen, 6nceki calismalarda tespit edilen
taze kabak meyvesinin antioksidan aktivite degerlerinin, mevcut arastirmada belirtilen
degerlerden (71,09-357,742 uM trolox / g) daha yiiksek oldugu goriilmiistiir (Priori ve
ark.2017). Kabak iirlinlerindeki diisiik antioksidan aktivitenin, tretim sirasinda
uygulanan kontrolsiiz 1s1l islem kosullarindan kaynaklandigi diisiiniilmektedir. Uzun
stiren 1s1l islemin sonucu olan kalite ve besin degeri kaybini sinirlamada yogunlastirma

islemi i¢in vakum kullanilmasi gerekmektedir (Tamer 2011).

C vitamini 1518a, sicaga ve oksijene karst hassastir. C vitamininin bozunmasi, isleme ve
saklama kosullarindan ve besin pH'sindan Onemli Olciide etkilenir. Askorbik asit
genellikle meyve ve sebzelerde diger besinlerden daha kararsiz oldugu igin besin
kalitesinin bir gostergesi olarak kullanilir (Polatoglu ve Bese 2017). Ornekteki askorbik
asit miktari, askorbik asit standart egrileri ile hesaplanmistir (Sekil 4.1.). Calismada
incelenen irilinlerin askorbik asit degerleri, Olszanska (2011) tarafindan calisilan
balkabagi piiresi aragtirmasindakine benzer bulunmustur. Awad ve ark. (2018) kabak

regellerinde askorbik asit degerini 16,76 mg / 1009 olarak belirlemislerdir.
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Sekil 4.1. Standart (A), regel (B), marmelat (C), pestil (D) 6rneklerine ait HPLC
kromatogramlari

4.3. Orneklerin Duyusal Ozellikleri

Recel orneklerinde orijinal meyve renginde herhangi sebeple bozulma (renk agilmasi,
kiiflenme v.b.), yanma sonucu kahverengilesme ve kararmalar ve disaridan olusabilecek
bulagsmalar nedeniyle farkli renklerin olugmasi kesinlikle istenmez ve {iiretimin her
asamasiyla, ambalajlama ve depolama siiresinde de kontrol edilmelidir (Ozdogan 2006).
Hedonik skalada koku, “tipik balkabagi aromasimi1 vermeli, yabanci koku
hissedilmemeli” seklinde tanimlanmistir.Genellikle regel benzeri {irlinlerde koku,
hammaddenin cinsi, kalitesi, isleme kosullar1 ve kullanilan diger katki maddelerinden

etkilenmektedir. Uzun siireli 1s1l iglem prosesi sonucu yanmadan kaynaklanan
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istenmeyen aroma olusumu meydana gelebilmektedir.Duyusalsonuglara bakildiginda

orneklerin koku yoniinden kabul gordiigii saptanmistir.

Regellerdeki koku, aromanin en 6nemli bilesenidir ve tat ile beraber lezzet kalitesini
belirler. HMF’den kaynaklanan yanmis koku regel ve benzeri iiriinlerde istenmeyenbir
durumdur; ama 1sil islem etkisiyle aromatiklerin olusmasi da s6z konusudur.
Dolayisiyla kontrollii uygulanan 1s1l islem iriinlerin koku kalitesini yiikseltmektedir.
Recellerde, iiretildigi meyvenin kokusunun algilanabilir ve diger olumsuz koku ve

aromalarin bulunmuyor olmasi istenir.

Akiskanlik, hedonik skalada“surup kismin viskozitesi ve kivamliligi optimum derecede
olmalidir” seklinde tanimlanmistir. Regel ve marmelat 6rneklerinin ortalama degerlerine

bakildiginda akiskanlik yoniinden begenildigi goriilmektedir.

Tat ve lezzet; hedonik skalada“kendine has, hosa giden tat ve lezzette olacak” seklinde

tanimlanmustir.

Regel, marmelat ve pestil 6rneklerin tat ve lezzet skorlarna ait ortalama degerler
strastyla8, 9, 5 ¢ikmistirve bu skorlara gore; regel ve marmelat 6rneklerinin tiiketiciler
tarafindan tat ve lezzet yoniinden yeterince begenildigi diisiiniilmektedir. Tiim iirlinler
yeterince tatli, pestil ise ortamdaki asitlikten dolay: hafif eksi ve balkabagi lezzetine

sahip bulunmustur.

Hedonik skalada tekstiir; “optimum sertlikte olmali; az veya ¢ok sertlik ve agizda
kumsuluk istenmemektedir” seklinde tanimlanmustir.

Orneklerinin tekstiir skorlarina ait ortalama degerleri 9, 9,5 ¢ikmistir ve bu skorlara
gore; recel ve marmelat drneklerinin tiiketiciler tarafindan tekstiir yoniinden yeterince

begenildigi diisiniilmektedir (Sekil 4.2).
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Sekil 4.2. Regel, marmelat ve pestil 6rneklerinin duyusal analiz sonuglari
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5. SONUC

Bu ¢alismada Bursa yoresinde yetistirilen Balkabagi (Cucurbita moschata) meyvesi ile
bu meyvelerden iiretilen regel,marmelat ve pestilin bazi fiziksel, kimyasal ve duyusal
ozelliklerinin belirlenmesi amaclanmistir. Balkabagi meyveleri agik kazanda pisirme ile
regel,marmelat ve pestile islenmis ve elde edilen bu iiriinler; briks, pH, titrasyon asitligi,
organik asit kompozistonu, seker bilesimi, fenolik madde miktari, antioksidan kapasitesi

ve duyusal 6zellikleri dikkate alinarakdegerlendirilmistir.

Yapilan analizler sonucunda en yiiksek titrasyon asitligi degerinin, balkabagi
pestillerinde oldugu goriilmiistiir. Bu sonuca iiretim sirasinda ilave edilen sitrik asit
miktarinin fazla olmasinin neden oldugu disiiniilmiistiir. Recel Orneklerindeki pH
sonuglarinin ortalama 4,76 oldugu belirlenmistir. 2006 yilinda yaymlanmis ‘Tiirk Gida
Kodeksi Regel, Jole, Marmelat ve Tatlandirilmis Kestane Piiresi Tebligi’ nde regellerde
SCKM miktarinin % 68’ den, marmelatlarda ise % 55’den daha az olmayacagi
bildirilmigtir. Bizim {rettigimiz recel ve marmelatlarin SCKM miktarlart teblige
uygundur. Regel ornekleri tebligde verilen SCKM oranina (>68) gore geleneksel regel
olarak smiflandirilabilir fakat pH degeri (2,8-3,5) bakimindan teblig ile uyum
saglanamamistir. Recel ve marmelatlarun pH degerlerinin literatiirdeki degerlerden
daha yiiksek ¢iktig1 goriilmektedir. Literatiirdeki regel ve marmelatlar endiistriyel tipte
uretilmistir, fakat bizim drettiimiz recel ve marmelatlar geleneksel yontemle
uretilmistir. pH degerindeki degisimlerin sebebinin  iiretim  yontemlerindeki

farkliliklardan kaynaklandig: diistintilmektedir.

HMF degeri, regel ve marmelatlarda kalite degerlendirmesinde 6nemli bir Kriter olarak
ele alinmaktadir. HMF miktarina ilgili standartlarda da birinci sinif regellerde en ¢ok 50
mg/kg; ikinci smif recellerde ise en c¢ok 100 mg/kg olarak simirlandirma

getirilmistir(Anonim 1989).

HMF miktar1 recel kalitesiyle yakindan ilgili olup, recel standartlarinda kisitlama
getirilmesine karsin Recel, Jole, Marmelat ve Tatlandirilmis Kestane Piiresi Tebligi’'nde

boyle bir kisitlama yapilmamis oldugu goriilmektedir. Buna bagli olarak regel
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orneklerindeki HMF miktarlar1 ilgili standartlar baz alinarak degerlendirilmis olup

balkabagi regellerinin 1. smif regel oldugu goriilmiistiir.

Fenolik madde miktarinin antioksidan kapasitesiyle dogru orantili olmasi nedeniyle
fenolik madde miktar1 fazla olan meyve ve recel benzeri {irlinlerin antioksidan

kapasitelerinin de fazla oldugu goriilmektedir.

Elde edilen bulgular dogrultusunda, Tiirk Gida Kodeksi Regel, Jole, Marmelat ve
Tatlandirilmis Kestane Piiresi Tebligi (2007/16) ve genel kalite kabul kriterlerine uygun
trtinler tretilmistir. Agik kazanda pisirilmesine ragmen, regete ve pisirme tekniginin
uygun olmasi nedeniyle HMF degerlerinde de bir sorunla karsilasilmamistir. Panelistler
tarafindan regel ve marmelat {irlinleri duyusal agidan kabul gormiis, pestil ise
begenilmemistir. Sonug olarak; {iretilen recel, marmelat ve pestillerin bazi fitokimyasal
ozelliklerinde iirline isleme siirecinde meydana gelen degisimlere ve etkilerine iliskin
onemli bulgular elde edilmistir. Elde edilen bulgularin, bundan sonra konuya iliskin
olarak yapilacak daha kapsamli caligmalara kaynak olusturacak nitelikte oldugu
diisiiniilmektedir. Ayrica, antioksidan bilesikler (fenolik maddeler, antosiyaninler vb.)
bakimindan olduk¢a zengin olan meyvelerin iiretiminin arttirilmast ve bdylece
tilkketicilerin besleyici degeri yiiksek bu meyveleri ve bu meyvelerden iiretilecek recel,
marmelat,pestil vb {iriinlerle bulusmalarinin saglanmasina yonelik calismalarin
yogunlastirilmasinin  saglikli beslenme acisindan 6nemli oldugu diisiiniilmektedir.
Ayrica lilkemizde endiistriyel olarak fazla islenmeyen balkabagi meyvelerinin cesitli
tiriinlere islendikten sonra, alternatif tilketime katki saglayarak endiistriyel alanda deger

kazanabilecegi diisiiniilmektedir.
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EK 1 Duyusal Hedonik Test Formu

Ad Soyad: .................. Tarih:..../..../o..... . Imza: Uriin: ..........

PANEL DEGERLENDIRME FORMU

OZELLIKLER
Goriiniis

9 8 7 6

Renk

Koku

Akiskanlik yogun kivamli

9 8 7 6

Tat ve Lezzet

9 8 7 6

Tekstiir
9 8 7 6

Maksimum Deger

cok 1yi
5

parlak kirmizi

5

5 4

5 4
hosa giden

5 4
diizgiin bir yap1

5 4

4

aromatik, hosa giden

Minimum Deger

cok kotii

kahverengi, esmer

yanik, koti
3 2 1

diisiik kivamli

3 2 1

hosa gitmeyen, yanik

pitiirlii, kumsu bir yap1
3 2 1
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Not:
Goriiniis: Parlak, doku biitiinliigli korunmus bir yapida olmali. Renk: Kirmizi veya
parlak kirmizi renkte olmali, karartilar olmamalidir.
Koku: Tipik karadut aromasini vermeli, yabanci koku hissedilmemeli.
Tekstiir: Optimum sertlikte olmali; az veya c¢ok sertlik ve agizda kumsuluk
istenmemektedir.
Tat ve Lezzet: Kendine has, hosa giden tat ve lezzette olmali.
Akiskanhik: Surup kismin viskozitesi ve kivamliligi optimum derecede olmalidir.

9:oereeeereeeCok Tyi

B Iyi
T Orta
G, Orta
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Ad1 Soyadi
Dogum Yeri ve Tarihi
Yabanci Dil

Egitim Durumu
Lise
Lisans
Yiiksek Lisans

Calistig1 Kurum/Kurumlar

[letisim (e-posta)

Yayinlart

OZGECMIS

: Sezin Seymen
: 1992/Bursa
. Ingilizce

: Sami Evkuran Anadolu Lisesi
: Ege Universitesi
:Uludag Universitesi

: Martas Yemek ve Gida San. Tic. A.S

: sezin_symn@hotmail.com
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BURSA ULUDAG UNIVERSITESI

TEZ COGALTMA VE ELEKTRONIK YAYIMLAMA [ZIN FORMU

Yazar Ad1 Soyadi Sezin SEYMEN

Tez Adi BALKABAGINDAN (Cucurbita moschata) URETILEN
RECEL, MARMELATVE
PESTILIN KALITE OZELLIKLERININ INCELENMESI

Enstitii Fen Bilimleri Enstitiisti
Anabilim Dali Gida Mithendisligi

Tez Tiirii Yiiksek Lisans

Tez Damsman(lar): Prof. Dr. O. Utku COPUR

Cogaltma (Fotokopi Cekim) izni
[J Tezimden fotokopi gekilmesine izin veriyorum

[[] Tezimin sadece igindekiler, 6zet, kaynakga ve iceriginin
% 10 bdliimiiniin fotokopi ¢ekilmesine izin veriyorum

B4 Tezimden fotokopi ¢ekilmesine izin vermiyorum

Yayimlama izni Tezimin elektronik ortamda yayimlanmasina izin
[] Veriyorum

Hazirlamis oldugum tezimin belirttigim hususlar dikkate alinarak, fikri miilkiyet haklarim
sakli kalmak {izere Bursa Uludag Universitesi Kitiiphane ve Dokiimantasyon Daire
Bagkanlig: tarafindan hizmete sunulmasina izin verdigimi beyan ederim.

Tarih:01.10.2019

Imza : @ %
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