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OZET
Yiiksek Lisans Tezi

TURK LOKUMU URETIMINDE KIZILCIK (ERGEN) MEYVESININ DOGAL
RENKLENDIRICI OLARAK KULLANILMASI VE DEPOLAMA STABILITESININ
ARASTIRILMASI

Emine AKPUNAR

Afyon Kocatepe Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dali
Damisman: Yrd. Dog. Dr. Dilek DEMIRBUKER KAVAK

Ulkemize 6zgii en eski sekerleme iiriinlerinden biri olan lokum; seker, nisasta, su ve
cesitli katki maddeleri ile hazirlanan lokum kitlesine gerektiginde ¢esni maddeleri, kuru
ve/veya kurutulmus meyveler ve benzeri maddelerin ilavesiyle teknigine uygun olarak
hazirlanan bir mamul olarak tanimlanmaktadir. Tiirk lokumu tiretiminde Afyonkarahisar
ilke ekonomisinde 6dnemli bir yere sahiptir. Sert ¢ekirdekli bir meyve tiirii olan kizileik
ise tilkemizin Ozellikle sahil bolgelerinde, daglik, ormanlik alanlarda ve iklimi uygun
vadi i¢lerinde yaygin olarak bulunmaktadir. Kizilcik halk tarafindan cesitli sekillerde
tikketilmektedir ve sahip oldugu bir¢ok 0Ozellikten dolayr saglikli bir iirtin oldugu
bilinmektedir. Kizilciga rengini veren antosiyanin grubu maddelerdir. Antosiyaninler,
yiiksek antioksidan kapasiteye sahip olup reaktif oksijen formlarmin veya serbest
radikallerin neden oldugu hastaliklarin gelismesinde veya dnlenmesinde olumlu yonde

etki ettikleri bilinmektedir.

Bu calismanin amaci kizilcik meyvesi katkilandirilmis Tirk lokumu {iretilmesi ve
gelistirilen bu trlinlin fiziksel, kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik kalite kriterleri
yoniinden incelenerek depolama stabilitesinin arastirilmasidir. Bu amagla agirlikca %4.4
ve %12.2 oranlarinda kizilcik pulpu ile katkilandirilmis lokum, fabrika sartlarinda
dretilmistir. Sade (katkilandirilmamis) lokum ise kontrol numunesi olarak
kullanilmistir. Ambalajlanarak 20 hafta siireyle depolanan bu lokumlarda zamanla

meydana gelen fiziksel, kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik degisiklikler izlenmistir.



Uretilen lokumlar igin yapilan fiziksel ve kimyasal analizler sonuglari, en son yiiriirliikte
olan Tirk Gida Kodeksi ile uyumludur. Duyusal analizlerde %12.2 kizilcik ilaveli
lokum c¢ok begenilmistir fakat bu Ornekte 6zellikle elastikiyet kriterinde 20 haftalik
depolama siireci sonunda biiyiik 6l¢iide kayip yasanmustir. Sonug olarak yapilan bu
calismayla, kizilcik pulpu ilave edilmis lokum iiretilerek endiistriyel Olgekte iiriin
gelistirme denemesi basarili  olmustur. Dolayisiyla saghkli  bir meyve ile
katkilandirilarak dogal bir tat ve renk kazandirilmis, tiikketici agisindan albenisi yliksek,

uygun depolama stabilitesine sahip Tiirk lokumu basari ile {iretilmistir.

2015,xii +69 sayfa

Anahtar Kelimeler: Kizilcik, Tiirk lokumu, Sekerleme, Dogal renklendirici madde



ABSTRACT
M.Sc Thesis

USAGE OF CORNELIAN CHERRY AS NATURAL COLORING AGENT FOR
PRODUCTION OF TURKISH DELIGHT AND INVESTIGATION OF THE
STORAGE STABILITY

Emine AKPUNAR
Afyon Kocatepe University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor: Asst. Prof. Dilek DEMIRBUKER KAVAK

Turkish delight, which is one of the oldest confectionery product specific to our
country, is prepared with sugar, starch, water and with various additives. If it is
necessary; flavoring agents, dry and / or dried fruits are added. So the delight is
produced by it’s unique technique with these raw materials. In Turkish delight
production, Afyonkarahisar has an important role in our economy. The cornelian cherry
which is hard-core type fruit, is widely available in coastal areas, mountainous, wooded
areas and in the appropriate climate valleys. Cornelian cherry is consumed by the people
in various ways and it is known as a healthy food due to having specific properties.
Cornelian cherry’s color is given by substances which are in anthocyanins’ group.
Anthocyanins have high antioxidant capacity therefore they are known to act positively
in the development or prevention of many diseases caused by the reactive oxygen

species or free radicals.

Aim of this study is to produce cornelian cherry added Turkish delight and to
investigate the storage stability of this new product according to the physical chemical,
microbiological and sensory characteristics. Therefore, 4.4 % and 12.2 % cornelian
cherry pulp added Turkish delights were produced at factory conditions. No pulp added

delight samples were used as control samples. Turkish delights were packaged and



stored for 20 weeks to observe the physical, chemical, sensory and microbiological
changes. Results of the physical and chemical analysis for the products met the
requirements of the Turkish Food Codex. Turkish delight, which contained 12.2 %
cornelian cherry pulp got the highest desirability in sensory analysis but elasticity
criteria of this sample was condireable reduced after 20 months storage. Consequently
with this study, cornelian cherry pulp added Turkish Delight production trial became
sucessfully at industrial scale. Thus Turkish delight, having natural taste and color with
addition of a healthy fruit, having enhanced desirability in terms of consumer appeal,

having appropriate storage stability is successfully produced.

2015,xii +69 pages

Key Words: Cornelian cherry, Turkish delight, Confectionary, Natural coloring agent
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1. GIRIS

Lokum Selguklulardan itibaren Tiirk insaniin severek tiikettigi geleneksel bir tathidir.
Ozel giinlerin vazgegilmezi olan lokum Tiirk Gida Kodeksi Lokum Tebligi’ndeki
tamimina gore; seker, nisasta, igme suyu ve sitrik asit velveya tartarik asitle veya
potasyum bitartaratin agik veya basingl kazanlarda pisirilmesi ile hazirlanan karigima
gerektiginde ¢esni maddeleri, kuru ve\veya kurutulmus meyveler ilave edilmesi, daha
sonra kaliba dokiilerek nisasta, Hindistan cevizi v.b. kaplama materyalleriyle

kaplanmasi ile iiretilen bir sekerleme tiiriidiir (Anonim 2013).

Kizileik, tilkemizde yaygin olarak bulunan, her yoreye 6zgii olarak farkl tiirleri olan ve
sahip oldugu o&zellikleriyle sagliga faydali bilesenler igeren bir bitkidir. Bilimsel
anlamda Latince ismi Cornus Mas. L. olan kizilcik yetistirildigi yore halki tarafindan
kiren, giiren, zuhal ve ergen seklinde farkli isimlerle anilmakta ve regel, marmelat,

meyve suyu vs. olarak tiiketilmektedir.

Kizileiga kirmizi-mor rengini antosiyanin grubu maddeler verir (Uygun ve Acar 1992).
Antosiyoninlar fenolik bilesenleridir ve yliksek antioksidan igerigine sahiptir. Bu
antioksian Ozelligi sayesinde aktif oksijen formlarinin neden oldugu kanser, kalp
hastaliklart gibi pek ¢ok hastaligin olusum ve gelisimini engellemektedir (Giildas ve
Turantag 2000, Wang vd. 1997, Nakajima vd. 2004). Antosiyaninler dogadaki pek ¢ok
bitkiye hos renk kazandirirlar ve ayni zamanda yiiksek antioksidan ozellige sahip

olmalari ile de dikkat ¢ekicidirler (Murkovic vd. 2001, Mazza vd. 2002).

Hastaliklarin tedavi maliyetlerinin ve is giinii kayiplarinin artmasi, yasam siiresinin
uzamasi, toplumdaki yasl insan sayisinin artmasi, insanlarin kaliteli bir yasam siirme
arzusu gibi nedenlerden otirii tiiketilen gida maddelerinden beklentiler artmigtir
(Nutrition Society 1999).Bu sebeple tiiketimi zevk veren gida maddelerinin daha

fonksiyonel hale getirilmesi 6nem kazanmastir.

Bu calismanin amaci kizilcik meyvesi katkilandirilmis Tirk lokumu dretilmesi ve
gelistirilen bu iirlinlin fiziksel, kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik kalite kriterleri
yoniinden incelenerek depolama stabilitesinin arastirilmasidir. Boylece kizilcigin
yukarida belirtilen faydalarinin yami sira; Tiirk lokumu hem daha faydali bir gida

maddesi haline gelecek, hem yapay renklendiriciler kullanilmadan renk kazanarak



albenisi artirilacak, hem de lokumun keskin tadi kizilcigin kendine has eksi tadiyla
kismen maskelenmis olacaktir. Bdylece bdlgemize has Suhut’'un Balgikhisar
kasabasinin bir ge¢im unsuru olan ergen ve geleneksel {iriiniimiiz lokum birlestirilerek
fonsiyonel bir iiriin gelistirilecek, Tiirk lokumu daha fazla kisiye hitap edebilecek bir

iirlin ile ekonomik anlamda sektore deger katilmis olacaktir.



2. LITERATUR BILGILERI

2.1 Lokumun Tanim ve Tarihcesi

Osmanlica rahat ul-hulkiim adi verilen ve glinlimiizde bogaz rahatlatan diye bilinen
lokum geleneksel bir Tiirk tatlisidir. Lokum, 15. yiizyildan itibaren Anadolu’da
sevilerek tiiketilmektedir ve 17. Yiizyildan itibaren de Osmanli imparatorlugu sinirlari
icinde yayginlasmistir. O tarihten beri tim Tiirkiye ve Ortadogu iilkelerinde
tilketilmekte ve tiiketildigi yorenin 6zelliklerine gore ¢esitlenmektedir. Avrupa’da bir
Ingiliz gezgin tarafindan “Turkish Delight” adiyla 18. Yiizyildan itibaren taninmaya
baslanmistir (Anonim 2004a). Baslarda bal ve/veya pekmez ile iiretilen lokum, 18.
ylizyil ortalarindan itibaren Osmanlilarin iilkeye rafine seker girisini saglamasindan
itibaren pekmez ve bal yerine seker kullanilarak tiretilmeye baslanmistir. 19. yiizyildan

itibaren giiniimiizdeki durumunu almis ve diger iilkelere de yayilmustir (Int.Kyn.1).

Lokum gida maddelerinin siniflandirilmasinda sekerli mamiiller igerisinde yer alir ve
sade, kaymakli, ¢esnili, sultan (¢oven ekstrakti ile agartilan seker surubunun, sade
lokum kitlesine karigtirilmasiyla elde edilen lokum), sucuk, fitil, vb. sekilleri vardir.
Selg¢uklulardan gilinlimiize en sevilen geleneksel tatlilarimizdan olan lokum, dogal ve
saglikli bir besin kaynagi olup, ozellikle karbonhidrat igerigi dolayisiyla bobrek
hastalarina devamli yemesi tavsiye edilen bir {irlindiir. Bunun disinda bazi yorelerde

lokumun hala yara ve ¢iban tedavisinde kullanildigi da bilinmektedir (Anonim 2004a).

Ulkemizde lokum iiretimi hemen hemen her ilde bulunan biiyiik kiiciik pek cok isletme
tarafindan yapilmaktadir. Baslarda imalathane tarzinda kiigiik isletmeler iilkemizin
talebini karsiliyor olsa da giiniimiizde artan tiiketimi ve gelisen ihracat sayesinde lokum
bliylik sekerleme fabrikalarinda iiretilmeye baslanmistir ve lilkemizin sembolii olarak

tiim diinyaya yayilmaya devam etmektedir (Int.Kyn.1).

2.2 Gidalarda Renk Maddeleri ve Katki Maddesi Olarak Renklendiriciler

Gilintimiizdeki en 6nemli konulardan ilki gida giivenligi ve giivencesinin saglanmasidir.
Gida giivenliginin saglanmasinda, gida liretiminde artis olmasi, gidanin besin dgelerinde
azalma olmamasi, gida maddesinin bol bulundugu mevsimden az bulundugu mevsime
kadar kalitesini koruyarak saklanmasi ve raf Omriiniin bu sekilde uzamasinin
saglanabilmesi dnem kazanmaktadir. Sayilan tiim bu durumlarin saglanabilmesi icin
gida katki maddelerinin kullanimi1 kaginilmaz olmustur (Yurttagiil ve Ayaz 2008).

Bunun disinda ev disinda ¢alisan insan sayisinin artmasi, evde yemek hazirlama i¢in az
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zamanin olmasi, beslenme aligkanliklarinin degismesi ve tiim bu sebepler yiiziinden
insanlarin hazir ya da yar1 hazir yiyeceklere yonelmesine sebep olmustur. Ticari olarak
tamamen hazirlanabilen yiyecekler insanlar1 bu yonde tesvik etmis, bu da gida katki
maddelerinin kullaniminin artmasina sebep olmustur (Angis ve Oguzhan 2008, Toprak
vd. 2002).

Gida maddelerini kimyasal madde ile daha lezzetli ve dayanikli hale getirme ile ilgili
tarihsel gelismeler incelendiginde, tespit edilen en eski katki kullanma ydnteminin
gidalara tuz ve odun dumaninin uygulanmasi oldugu goriilmiistiir. Gida katkilarindan
gida boyalarmin kullamina baktigimizda kokeninin ise M.O 3500 yillarinda Misirlilara
kadar dayandigi; M.O. 3000 yillarinda ise et ve su iiriinlerini saklamada tuzdan
yararlanildigi, M.O. 900 yillarinda ise hem tuz, hem de odun dumaninin gida saklama
yontemleri olarak kullanildigi goriilmektedir. Ortagagda tuz ve odun dumaninin yani
sira, etlere nitrat katkilanarak hem botilizm vakalari1 6nlenmeye calisilmis, hem de etin
renginin olumlu yonde degistirilerek daha saglikli goriinmesinin sagladig1 fark
edilmistir (Altug 2001). M.0O.50 yillarinda baharatlar gida maddelerinde lezzet verici
olarak kullanilmistir. Besinlerde kullanilan GKM (gida katki maddeleri)’nin beslenme
kalitesini saglamasi, kalite ve dayaniklilig1 gergeklestirerek, artik oraninda bir azalma
saglamasi, islenmeye Yrdimci olmasi aranan 6zelliklerdir. Bir GKM’si igleme ve iretim
hatalarin1 gizlememeli, tiiketiciyi aldatmamali ve bir besinin besleyici degerini

disiirmemelidir .

30 Haziran 2013 tarihli Resmi Gazete'de yayinlanan Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki
Maddeleri Yonetmeligi’'nde yer alan gida katki maddesi tanimi soyledir; Besleyici
degeri olsun veya olmasin, tek basina gida olarak tiiketilmeyen ve gidanin karakteristik
bileseni olarak kullanilmayan, teknolojik bir ama¢ dogrultusunda iiretim, muamele,
isleme, hazirlama, ambalajlama, tasima veya depolama asamalarinda gidaya ilave
edilmesi sonucu kendisinin ya da yan iriinlerinin, dogrudan ya da dolayl olarak o

gidanin bileseni olmasi beklenen maddelerdir (Anonim 2013).

Renk, gidalarin tercihinde insani cezbeden ilk 6zelliklerinden biridir. Tiiketilecek gida
maddelerinde dogada bulundugu sekliyle alisilagelmis bir renk istenir. Hammadde
islenirken az ya da ¢ok renk kaybi1 olmaktadir. Renklendiriciler gida iiretiminde, isleme
sirasinda, sonunda ya da depolamada renk kaybinin olusmasini 6nlemek, yani gidanin

rengini diizeltmek veya gidaya renk vermek amaciyla ilave edilen maddelerdir.



Teknolojik olarak iiriinde standart renk olusturmak acgisindan da renk maddeleri
onemlidir (Anonim 2002, Batu ve Molla 2008). Renk, gida kalitesi ve lezzeti ile ilgili
ilk dikkati ¢eken duyusal parametredir. Boyalarin gida katki maddesi olarak
kullanilmasmin gida maddelerini estetik ve psikolojik olarak daha c¢ekici yaptigi
yillardir bilinen bir gergektir. Ayrica boyalar, iiretim ve depolama sirasinda dogal
rengini kaybeden gida maddelerinde arzu edilen rengin saglanmasinda da yaygin olarak
kullanilmaktadir (Yentiir vd. 2009, Altinéz ve Toptan 2003, Tripathi vd. 2007).
Renklendiriciler, isleme ve depolama sirasinda kaybolan dogal rengi yeniden
kazandirmak, zayif olan rengi kuvvetlendirmek, gercekte renksiz olan besine renk
vermek, diisiik kaliteyi gizleyerek tiiketici begenisi kazanmak amaciyla katilirlar
(Topsoy vd. 1991). Katki maddeleri kimyasal maddeler oldugu igin fazlasi sagliga
zararlidir. Bu renklendiricilerin izin verilen miktarlardan fazla katilmasi saglik risklerini

arttirabilir (Batu ve Molla 2008).

Son yillarda gida isleme tekniklerine uygulanan ve buna bagl olarak ortaya ¢ikan renk
bozukluklarin1 gidermek amaciyla bazi gidalarda sentetik ve dogal renklendiriciler
kullanilmaktadir. Ayrica, iiriinde homojen renk dagilimini saglamak, gorinimiini
cekici hale getirmek ve yeni formulasyonlarla gidaya renk kazandirmak amaciyla da
renk maddeleri kullanilmaktadir (Saldamli ve Uygun 2004). Gida katki maddeleri
icerisinde 6nemli bir grubu olusturan gida boyalar1 sanayide, istenen ve tipik mevcut
rengi korumak, artirmak veya modifiye etmek, renk degisimini, bozulmasin1 kontrol
ederek goriinlisii  standart kilmak, siisleyici 0Ozellik kazandirmak, yeni iiriinler
olusturmak gibi ¢esitli amaclarla kullanilirlar (Yentiir vd. 1996, Newsome 1990,
Karaali ve Ozgelik 1993).

Uluslararas1 Gida Kodeks Komisyonu (CAC) tarafindan renklendiriciler “gidalarin
rengini diizelten ve/veya gidalara renk vermek amaciyla ilave edilen madde” olarak
tanimlamaktadir. Yapay renklendiricilerin, dogal renklendiricilere gore renk tonlarinin
ve renk siddetlerinin kuvvetli olmasi, farkli pH seviyelerinde stabilitelerinin yliksek
olmasi, uygulama kolayli§i ve wucuzlugu gibi 0zelliklerinden dolayr gidalarda
kullanimlar1 hizla artmis ve dogal renklendiricilere olan ilgi azalmistir. Dogal
renklendiriciler ise, teknolojik olumsuzluklarma ragmen saglik iizerine olumlu

etkilerinden dolay1 giiniimiizde bir¢ok tiriinde kullanilmaktadir.



Rengin, gidalarin karakteristik cesnilerinin algilanmasinda etkili oldugu bircok
arastirmact tarafindan ortaya konmustur. Gidalar, c¢esnilerine uygun sekilde
boyandiginda, tat genellikle dogru olarak algilanabilmekte; buna karsin tadin renkle
uyum saglamadigi durumlarda tadin dogru olarak algilanmasi giiglesmektedir (Kirca
2004). Stillman (1993) farkli renklerle (kirmizi, turuncu ve sar1) boyadigi ahududu ve
portakal aromali igeceklerde, rengin her iki meyve aromasinin algilanmasinda da ¢ok
onemli bir etkisinin oldugunu saptamistir. Benzer sekilde, kirmizi, turuncu ve yesil
renge boyanan kiraz, portakal ve laym (lime, Citrus aurantifolia) aromal1 icecek ve
keklerde de, rengin, tadin dogru olarak algilanmasinda etkili oldugunu belirlenmistir
(DuBose vd. 1980). Yapilan benzer bir ¢alismada ise, farkli gida boyalar1 uygulanmis
seftali, kivi, portakal ve ¢esitli liziimsli meyve aromali igeceklerde rengin, tat ve tatlilik
diizeyi tizerine etkisi incelenmistir (Bayarri vd. 2001). Bu aragtirmada meyve aromali
icecekleri renklendirmek amaciyla kosinal (kirmizi), tartarazin (sar1) ve klorofillin
(yesil), tatlandirict olarak ise sakkaroz kullanilmistir. Rengin, incelenen tiim i¢eceklerde
tiriinlerin tipik tadin yogunlugunun algilanmasini etkiledigi, portakal aromali igecekte

ise tatli tadin algilanma diizeyini arttirdigi saptanmistir (Bayarri vd. 2001).

Renklendiriciler elde edilis sekillerine gore dogal ve yapay renklendiriciler olmak iizere
ikiye ayrilirlar. Dogal renklendiriciler; mikrobiyal, bitkisel, hayvansal, mineral
kaynaklardan elde edilmektedirler. Dogal renklendiricilerin renk stabiliteleri fiziksel ve
kimyasal etkilere kars1 oldukca diistiktiir. Dogal renklendiricilerin biiylik ¢cogunlugunun
suda ¢oOziiniimii disiiktiir. Dogal renklendiricilere ornek olarak; anatto, antosiyonin,
kantaksantin, sade karamel, karotenler ve klorofiller verilebilir. Kimyasal yapilari
itibariyle dogada bulunmayan, kimyasal sentez yoluyla elde edilen maddeler ise yapay
renklendiricilerdir. Yapay renklendiriciler fizikokimyasal 6zellikleri bakimindan gida
sanayinde daha ¢ok tercih edilmektedirler. Yapay renklendiriciler, suda, yagda kolayca

¢ozliniirler (Altug 2001).

Gidalarin gekici hale getirilmesi igin renklendirilmesi ihtiyac1 yeni degildir. M.O. 400
yilinda Misirhilarin - sekerlemeleri renklendirmek ve sarabin rengini iyilestirmek
amaciyla renk maddesi olarak dogal ekstraktlar kullandiklar1 tespit edilmistir
(Downham ve Collins 2000). Sir William Perkin tarafindan 1856 yilinda ilk sentetik
boyanin (mauvine) kesfedilmesinin ardindan, boya maddeleri endiistrisi hizla gelismistir
(Henry 1992, Downham ve Collins 2000). Dogal kaynakli {iriinlere kiyasla daha ucuz

ve daha kolay elde edilebilmeleri nedeniyle, sentetik boyalarin kullanimi hizla artmistir.
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Kuskusuz rengin bu yolla saglanmasi saglik igin ¢esitli tehlikeleri de beraberinde
getirmistir. Bu nedenle, sentetik boyalarin giivenirliligi zaman icinde cok fazla
sorgulanmis ve kullanimina izin verilen boyalarin sayisinda azalmaya neden olmustur.
Yasal diizenlemeler ve tiiketicilerin gidalarda sentetik boyalarin kullanildiginin farkina
varmalar1 sonucunda, dogal boyalara olan ilgi artmistir (Giusti ve Wrolstad 2003).
Dogal renklendiriciler ise, teknolojik olumsuzluklarina ragmen saglik {izerine olumlu

etkilerinden dolay1 giiniimiizde birgok iiriinde kullanilmaktadir (Ozen 2008).

dogal
42%

sentetik
27%

Sekil 2.1 Gida Boyalarinin Diinya Genelinde Pazar Paylari(Downham ve Collins 2000).

Ulkemiz 10.000'e yaklasan bitki tiirii ile Avrupa ve Ortadogu'nun bitki ortiisii
bakimindan en zengin {ilkelerinden biridir. Bu zengin florasina paralel olarak dogal
boyacilikta kullanilan bitkilerin sayisi oldukg¢a fazladir. Ulkemizde dogal boya eldesinde
kullanilan 150" ye yakin bitki tiirii bulunmaktadir. Bu bitkilerden bir kismi; zerdecal,
andiz otu, meyan, adi ardig, adagayr’dir (Mert vd. 1992).

2.2.1 Antosiyaninler

Gida endistrisinde kullanilan baglica dogal gida boyalari, antosiyaninler, betalainler,
kosinal (karmin), annatto ve kurkumindir. Klorofiller, karotenoidler, kirmizibiber
ekstrakti (Oleoresin paprika), safran (krosetin) ve karamel de renklendirici olarak
kullanilmaktadirlar (Henry 1992, Askar 1993).



Cizelge 2.1 Avrupa Birligi Tarafindan Kullanimina izin Verilen Dogal Kaynakli Boyalar-1
(Henry 1992).

No Ad
E100 Kurkumin
E101 Riboflavin
E120 Kosinal/Karminin asit/Karmin
E140 Klorofil
E141 Klorofilin bakir kompleksleri ve klorofilinler
E150 Karamel
E153 Bitkisel karbon
(Eb1)60 (@) a-,p-,y- karoten
Anotto

ekstraktlari,biksin,norbiksin

(c)Paprika(biber ekstrakti), kapsantin, kapsorubin
(d) Likopen

(e) B-apo-8-karotenal (C30)

E161 (a)Flavoksantin
(b)Lutein

(c)Kriptoksantin

(d) Rubiksantin

(e)Violaksantin

(fH)Rodoksantin

(g)Kantaksantin

E162 Pancar kokii kirmizisi, betanin
E163 Antosiyaninler

Dogal renklendiriciler iginde yer alan en 6nemli grup, antosiyaninlerdir. Latince de
cicek ve mavi anlamina gelen Antosiyanin ve ilk olarak Marquant tarafindan 1835°te
tanimlanmustir (Kren vd. 1998). Antosiyaninler, ¢ilek, tiziim, erik, nar, kirmizilahana vb.
gibi bircok meyve ve sebzenin pembeden mora kadar degisen renklerini veren dogal
pigmentlerdir. Meyve, sebze ve iizlimsii bitkilerin bircogu gosterisli renklerini, hiicre

6zsuyunda bulunan ve suda ¢6ziinebilen bu bilesenlere bor¢ludur.

Antosiyanin kelimesi i¢in yapilan aragtirmalarda bulunan yaym sayilar1 1993’de 257
iken 2003 ‘de 790’dir (Kevin Gould). Bugiin diinyada 200’in iizerinde farkli
antosiyanin kaynagi bulunmustur (Hertog vd. 1993). Antosiyaninlerin renkleri yapiya
ve meyvenin asitligine de baglhidir. Cogu antosiyanin asidik kosulda kirmizi olur ve
diisiik asitli kosulda maviye doner. Bu 6zelliklerinden dolayr antosiyaninler, asit baz

indikatorii olarak da kullanilmaktadir (Ovando vd. 2009).

Flavilyum katyonu olarak da bilinen antosiyaninler, antioksidan, antikanser,

antibakteriyal, antiinflamator ve antianjijenik gibi biyolojik etkilerinin yaninda
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(Kowalczyk 2003), antosiyaninler gida boyasi, sa¢ boyasi, son yillarda giines pillerinde
hassaslastiric1 olarak kullanilmaktadir (Fermando vd. 2008). Bu 6zelliklerinden dolay1
giiniimiizde antosiyaninlere karsi olan ilgi artmistir. Antosiyaninler, neredeyse tiim bitki

familyalarinda bulunur.

Antosiyanin pigmentleri, hiicre sitoplazmasinda glikozit formda bulunmaktadir.
Bunlara flavonoidler denir. Antosiyaninler flavonoid grubunun biiyiik bir kismini
olusturur ki, bunlar genellikle ¢igekler, meyveler ve kapali tohumlularin yapraklarinda
pembeden kirmiziya ve mordan laciverte siyanik renk dizilisinden sorumludur (Kevin
Gould). Antosiyaninler, antosiyanidinler ve glikozitlerinden meydana gelir.
Antosiyanidinler yapilarindaki elektron eksikligi serbest radikallere karsi ¢ok aktiftir.
Antosiyaninlerin antioksidant aktivitesi onlarin yapisina bagl olarak degistigi ¢esitli

arastirmalar sonunda tespit edilmistir (Harborne 1988).

Antosiyaninler benzer olarak bitki aleminde yaygin olarak bulunan (Harborne 1988),
antioksidant (Hertog vd. 1993), hepatoprotektant (Kren vd. 1988), UV-isiga karsi
koruyucu (Markham vd. 1998), antibakteriyel ve antikanserojen (Harborne and Baxter
1999) gibi ¢ok farkli biyolojik etkiye sahip bilesiklerdir. Bitkilerde yaygin olarak
bulunmakla birlikte, miktarlarinin az olusu ve 6nemli farmakolojik aktivitelere sahip
olmalari, arastirmacilart bu bilesiklerin izolasyonu ve sentezine yoneltmistir.
Bilesimlerinde bazi sekerler ve seker olmayan maddelerde bulunmaktadir (Ovando vd.
2009).

Sekil 2.2 Antosiyaninlerin Numaralandirma Sistemi.

Kimyasal olarak antosiyaninler, polihidroksil veya polimetoksil glikozitleri,
acilglikozitleri ve glikozit grubu bagli olmayan antosiyanidinler seklinde dogada

bulunurlar. Biitiin antosiyaninlerin yaklagik % 90 yaygin olarak alti antosiyanidin
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tizerine kurulmustur. Antosiyaninlerin renkleri, halkalar tizerinde bulunan hidroksil
gruplarinin sayisina ve bu gruplara bagli seker gruplarina gore degismektedir.
Antosiyaninler, hiicre sitoplazmasinda glikozit formda bulunmaktadir. Antosiyaninlerin
aglikon kismini olusturan fenolik bilesiklerin molekiilinde —OH grubu sayis1 arttik¢a

renkte mavilik, -OCH3 grubu sayis arttik¢a kirmizilik artmaktadir.

R,
_ _?III t- d ~Rg
. i . -
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R, -E-...]E =" 3 TRy
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Sekil 2.3 Antosiyaninerin Kimyasal Yapilar1 ve Renkleri.

Cizelge 2.2 Avrupa Birligi Tarafindan Kullamimina izin Verilen Dogal Kaynakli Boyalar-2
(Henry 1992).

Antosiyanidin R: R2 R3 R4 Rs Re Ry Ana
renk
Apigeninidin -H -OH -H -H -OH -H -OH Turuncu
Aurantinidin -H -OH -H -OH -OH -OH -OH Turuncu
Capensinidin  -OCH; -OH -OCH; -OH  -OCHs; -H -OH Mavimsi
kirmiz1
Cyanidin -OH -OH -H -OH -OH -H -OH  Morumsu
kirmizi
Delphinidin -OH -OH -OH -OH -OH -H -OH Pembe
mavi
Europinidin  -OCH3  -OH -OH -OH -OCH3 -H -OH Mavimsi
kirmizi
Hirsutidin -OCH3 -OH -OCH3 -OH -OH -H -OCH3  Mavimsi
kirmizi
Luteolinidin -OH -OH -H -H -OH -H -OH Turuncu
Pelargonidin -H -OH -H -OH -OH -H -OH Turuncu
somon
Malvidin -OCH3 -OH -OCH3 -OH -OH -H -OH Pembe
Peonidin -OCH3 -OH -H -OH -OH -H -OH Morumsu
kirmiz1
Petunidin -OH -OH -OCH3 -OH -OH -H -OH Pembe
Pulchellidin -OH -OH -OH -OH -OCH3 -H -OH Mavimsi
kirmiz1
Rosinidin -OCH3 -OH -H -OH -OH -H -OCH3 Kirmizi
Triacetidin -OH -OH -OH -H -OH -H -OH Kirmizi
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Esas rengi veren baslica antosiyaninler; Siyanidin, seftali, kiraz, incir, erik, ahududu,
frenkiiziimii, kirmizilahanada, Malvidin baz1 {iziimlerde, Pelargonidin ¢ilek, kirmiziturp,
dut, Peonidin bataklik kizilciginda, Petunidin Amerikan iiziimlerinde bulunur.
Antosiyaninlerin ana kaynagi, bogiirtlen, liziim, yabanmersini gibi kii¢iik sulu ve taneli
meyveler, avakado, portakal ve patlican, zeytinler, kirmizi sogan, tatli patates, gibi bazi
sebzelerdir. Cizelge 2.3 de bazi bitkilerin antosiyanin igerikleri verilmistir (Lauro and
Francis 2000).

Cizelge 2.3 Baz1 Bitkilerin Antosiyanin Igerigi.

Gida Maddesi 100 gr gidadaki antosiyaninin mg
cinsinden degeri
Patlican(egg plant) 750
Black currant 130-400
Bogiirtlen 83-326
Cay liziimi 25-497
Kiraz 350-400
Chokeberry 200-1000
Yabanmersini 60-200
Elderberry 450
Portakal 200
Turp 11-60
Ahududu 10-60
Frenk tiziimii 80-420
Kirmizi grape 30-750
Kirmizi sogan 7-21
Kizileik 19-750
Kirmizi sarap 24-35
Cilek 15-35
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Esas rengi veren baglica antosiyanidinler:

Siyanidin (seftali, kiraz, incir, erik, ahududu, frenkiiziimii, kirmizi lahana)
Malvidin (bazi iiztimlerde)

Pelargonidin (¢ilek, kirmizi turp, dut)

Peonidin (bataklik kizilcig1)

Petunidin (Amerikan liziimleri)

Genellikle meyve ve sebzelerde bir kag¢ antosiyanidin ¢esidi bulunabilir.

= .
e o M
Y SRS § S S
o e % i
L o -
Pelargonidin Siyanidin Peonidin
CH,
= e, J -
L o | - Mo ) c J acm, RO, £, - {0,
. o~ = - o oy T o=
] L s
Delfinidin Malvidin Petunidin

Sekil 2.4 Bitkilerde en ¢ok bulunan antosiyanidinler.

Antosiyaninler, glikozit formundaki benzopirilum veya flavilyum tuzlaridir ve kimyasal
yapilart  ¢ok iyi bilindigi halde, degradasyonlar1 henliz tam anlamiyla
aydinlatilamamistir.  Antosiyaninlerde hidroksilasyon arttikca renk maviye doner.
Molekiildeki -OH sayisina gére mavimsi rengin sirasiyla pelargonidin, siyanidin ve
delfidin antosiyanidinlerinde artis1 s6z konusudur. Buna karsilik glikosillenme ve
metillenme ise rengin kirmiziya dénmesine neden olmaktadir. Buna ornek olarak
kirmiz1 rengin siyanidinden peonidine dogru artmasini verebiliriz. Antosiyaninlerde,
ticlincii bir kompanent de molekiile baglanabilir. Buna agillenme denir. Diger taraftan
bir veya daha fazla sayida p-kumarik, ferulik, kafeik ve vanilik asit veya asetik asit
seker molekiilii ile esterlesmis halde bulunur (Markham 1913). Cogu antosiyaninlerin
rengi ortamin pH degerine bagli olarak bir indikator gibi degisim gosterir. Diisiik pH

degerlerinde mor-kirmizi, daha yiiksek pH degerlerinde ise yesil-mavi bir renk alirlar.
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Antosiyaninlerin, gerek bircok gidada bulunmasi gerekse sagliga yararli etkilerinin
bulunmasi nedeniyle kimyasal stabiliteleri biiyilk 6nem tagimaktadir (Patras et al. 2010).
Bunun baglica nedeni, antosiyaninlerin renklerinin bir¢ok reaksiyondan kolaylikla
etkilenebilmesidir (Fossen et al. 1998, Eiro and Heinonnen 2002). Antosiyaninlerin
stabilitesini etkileyen faktorlerin basinda kimyasal yapilar1 gelmektedir (Jing 2006).
Aglikona bagl glikozil birimleri ile agil gruplar1 ve baglandiklar1 yerler, antosiyanin
molekiiliiniin stabilitesi {lizerine 6nemli etkiye sahiptir. Ayrica, aglikonda yer alan
hidroksil ve metoksil gruplarinin yeri ve sayisi da molekiiliin kimyasal ozelliklerini
etkilemektedir (Rein 2005, Matsufuji et al. 2007). Aglikonun hidroksilasyonunun
artmasi, antosiyanidinin stabilizasyonunu da arttirmaktadir. Fakat, antosiyanin stabilitesi
arasinda ayni iligki goriilememektedir (Cabrita et al. 2000). Bu pigmentlerin
stabiliteleri cevresel faktorler ile pH, sicaklik, oksijen, enzimler ve kondenzasyon

reaksiyonlar1 gibi proses faktorleri tarafindan etkilenir.

Hidroksil ve metoksil gruplari antosiyaninlerin sadece stabilitesini etkilemez, ayni
zamanda rengini de degistirmektedir. Antosiyaninlerin rengi, hidroksil sayisinin
artistyla birlikte makisimum absorbans verdigi dalga boyu artmakta ve renk pembeden
maviye dogru degismektedir. Metoksil gruplarinin hidroksil gruplariyla yer degistirmesi
durumunda, renkteki degisim tersi yonde olmakta ve metoksilasyon ile renk, sari-

turuncudan kirmiziya donmektedir (Acar 1998, Rein 2005, Janeiro and Brett 2007).

Antosiyanidinler dogada serbest halde bulunmazlar, mutlaka sekerlerle esterlesmis
olarak, vyani antosiyanin formunda bulunurlar (Cemeroglu vd. 2009).
Antosiyanidinlerin stabilitesi de birbirinden farklidir. Ornegin, siyanidinin renk
stabilitesi malvidinden daha yiiksek, malvidin-3-glukozid’den ise, daha disiiktiir.
Sekerin ¢esidi ve baglandig1 yerin de antosiyaninin stabilitesini etkiledigi bilinmektedir
(Rein 2005). Yapilan bir arastirmada, pelargonidinin C-3 pozisyonuna  seker
molekiiliiniin baglanmasiyla olusan glikozidinin, —5, —7/ ve —4 poziyonlarindakine
baglanmasiyla olusan glikozidlerinden daha stabil oldugu belirlenmistir (Leon et al.
1931). Star and Francis (1968), kizilcik antosiyaninlerine arabinoz yerine galaktoz
baglandiginda, stabilitenin arttigin1 saptamislardir. Antosiyanin molekiiliine eklenen
sekerin sayis1 ve eklendigi pozisyonun da antosiyanin pigmentinin rengini etkiledigi
bildirilmektedir. Ornegin antosiyanin molekiiliinde glukoz birimlerinin sayisinin
artmasiyla, sart rengin de artif1 ortaya konulmustur. Buna karsin antosiyanin-3-

glukozid; 3,5 ve 5- glukozid’den daha renklidir (Rein 2005).
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Antosiyanidinlere glukoz, galaktoz, rannoz, ksiloz ve arabinoz gibi sekerlerden biri
veya ikisi baglanmaktadir. Sekerler genellikle tiglincii karbon atomundaki hidroksil
grubuyla baglanmaktadir. Dogada bulunan 16 farkli antosiyanidine yukarida bahsedilen
sekerlerin baglanmasi ile olusan ¢ok farkli renklerde antosiyanin bulunabilmektedir. 140
adet antosiyanin bulundugu bilinmektedir. Bir¢ok meyve, sebze, bitki ve ¢igeklerin ¢ok

cesitli renklerde olmasinin nedeni de budur (Kowalczy 2003).

Antosiyaninlere seker diginda bazen dgilincii bir molekiilin de baglanmasi
sozkonusudur.  Bunlar, ¢ogunlukla p-kumarik, ferulik, kafeik, ve sinapik asittir
(Cemeroglu vd. 2009). Bu fenolik asitler, 3. poziyonundaki seker molekiillerine
asillenerek (R—C=0) baglanmislardir. Asilasyonun da antosiyanin stabilitesi {izerine
onemli etkiye sahip oldugu ve stabilitesini arttirdigi bilinmektedir (Kirca 2004, Rein
2005). Dogada bulunan bir¢ok meyve, sebze ve ¢igeklerin algilanan kirmiz1 renkleri ve
stabilitelerinin en 6nemli nedeni asillenmis antosiyaninlerdir. Sekerlerde oldugu gibi,
seker molekiiliine hangi asil grubunun baglandiginin da antosiyanin stabilitesi iizerine
etkisi bulunmaktadir. Ornegin, aromatik asitlerin asilasyonu sonucu olusan molekiil,
alifatiklerin asillenmesine gore daha yiiksek stabiliteye sahiptir. Benzer sekilde,
aromatik asit gruplarinin g¢esidi de antosiyanin stabilitesini etkilemektedir (Rein 2005).
Antosiyaninlerin aromatik asitlerle meydana gelen asilasyonu sonucu olusan di- veya
poli-asillenmis flavilyum katyonlarinin, sadece pH 4-5 degerlerinde degil, pH degeri
5¢in tizerindeki notr veya alkali ortamlarda bile renk kaybina ugramadigi ve dolayisiyla
asillenmemis olanlardan daha yliksek stabilite gosterdigi saptanmistir (Kirca, 2004,
Jing 2006). Garcia-Viguera and Bridle (1999), tampon ¢6zeltiye (pH 2.35) askorbik asit
(330 mg/L) ilave etmis ve askorbik asidin; malvidin-3-glukozid, malvidin-3,5-
diglukozid ve flavilyum tuzlari (5,7dihidroksi-4’-metoksiflavylium klorid, 5,7-
dihidroksi-4-methyl-4'-metoksi ~ flavilyum  klorid ve  5,7-dihidroksi-4-fenil-4'-
metoksiflavilyum klorid) iizerine etkilerini arastirmislardir. Bu antosiyaninler arasinda,
askorbik asidin malvidin-3,5-diglukozid iizerine malvidin-3-diglukozid’den daha fazla
etkisinin oldugunu; flavilyum tuzlarinda ise, bu etkinin sirasiyla 4-fenil>4-metil>4-H

seklinde arttigini1 saptamiglardir.

Antosiyaninlerle kompleks olusturarak, antosiyaninlerin stabilitelerini artiran maddelere
“kopigment” denir. Bir kopigment ¢ogunlukla kendi basina renksizdir, fakat antosiyanin
cozeltisine eklendiginde, ¢ozeltinin renk yogunlugunu arttirmaktadir (Kirca 2004).

Kopigmentasyon hem renk yogunlugunu artirir (hyperchromic effect) hem de
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antosiyaninlerin goriiniir bolgedeki maksimum absorbans gdsterdikleri dalga boyunun
(Amaks) artmasina neden olur (bathochromic effect, 'blueing' effect). Antosiyaninler
kopigment olusturarak, bir¢ok meyvenin bulundugu pH derecelerinde (3-5) renksiz
hemiketal formunun olusumunu Onlerler ve bdylece bu pH derecelerinde bile

antosiyaninlerin yogun renk igermesini saglarlar (Turfan 2008).

Bir ¢ok molekiil kopigment olarak davranabilmekle birlikte, en yaygin kopigment
bilesikleri flavonoidler, polifenoller, alkaloidler, aminoasitler ve organik asitlerdir
(Markovic et al. 2000). Antosiyaninler kopigmentasyon ile daha parlak, kuvvetli ve
daha stabil renklere sahip olurlar. Gidalarda ve meyve-sebzelerde kopigmentasyon,
tilkketici tercihini onemli derecede etkileyen kalite faktorlerinden biri olan renk icin
onemli bir etkilesimdir (Eiro and Heinonen 2002). Ozellikle iiziimsii meyvelerden elde

edilen meyve sulari igin biiyiikk 6nem tagimaktadir (Rein 2005).

Kopigmentasyon etkisi, antosiyanin renkli formlar1 ile kopigment arasinda meydana
gelen bir molekiiler interaksiyondur. Bir kopigment, flavilium katyonu ile renksiz
karbonil psddobaz arasindaki hidrasyon reaksiyonunun miktarini kontrol etmektedir
(Kirca 2004). Flavilium katyonunun stabilizasyonunu saglayan ii¢ farkli mekanizma
oldugu ileri siiriilmektedir (Kirca 2004, Jordheim 2007). Bu mekanizmalar
kendiliginden birlesme (self-association), molekiil i¢i kopigmentasyon (intermolecular
copigmentation) ve molekiiller aras1 kopigmentasyon (intramolecular copigmentation)
olarak siralanmaktadir (Jordheim 2007). Agillenmis antosiyaninlerin artan stabilitesini
saglayan asilasyon mekanizmasi da “intramolekiiler/intermolekiiler kopigmentasyon”
olarak adlandirilmaktadir (Jing 2006). Kendiliginden birlesme (self-association),
antosiyanidin ¢ekirdegi veya antosiyanidin ¢ekirdegi ile aromatik asil gruplari arasinda
molekiiler i¢i bir interaksiyonla gerceklesmektedir (Kirca 2004). Kendiliginden
birlesme oOzellikle saraplarin olgunlastirilmasinda 6nem tasimaktadir (Rein 2005).
Molekiil i¢i kopigmentasyon (intermolecular copigmentation), antosiyanidin ¢ekirdegi
ve molekiiliiniin kromoforik olmayan kisimlar1 (aromatik asit) arasinda bir
interaksiyonla gerceklesmektedir. Molekiiler aras1 kopigmentasyon (intramolecular
copigmentation) ise, iki veya daha fazla molekiil arasinda gerceklesmektedir (Kirca
2004). Intramolekiiler istiflenme daha c¢ok cicek vakuollerinde onem kazanirken,
intermolekiiler istiflenme ise, daha ¢cok meyveler ve genellikle {iziimsii meyvelerde

goriilmektedir (Eiro and Heinonen 2002).
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Antosiyanin pigmentlerinin flavilyum c¢ekirdeginde bir elektron eksik oldugundan c¢ok
reaktifdir. Reaksiyonlar genellikle pigment renginin agilmast seklindedir.
Antosiyaninlerin renkleri ortamin pH degerine bagimlidir pH yiikseldik¢e renk zayiflar
(Hertog vd. 2003).

Antosiyaninlerin SO ile renkleri degismektedir. Ancak bu reaksiyon geri doniistimlii
oldugu i¢in, ortamdaki SO> 1sitma gibi bir yontemle baglandig: bilesikten ayrildiginda
antosiyanin tekrar eski rengini almaktadir. Ortam pH min 1 e diisliriilmesi sonucunda
da antosiyaninler tekrar renkli hale donlismektedirler. Bu nedenle gida endiistrisinde
koyu renkli tizim vb gibi triinlerin SO2 ile muhafazasinda ortama askorbik asit veya

rutin ilave edilmelidir. Antosiyaninlerin bisiilfitlerle olusturduklari kompleksler ise gok

stabildir (Harborne 1988).

Antosiyaninlerin askorbik asit ile reaksiyonlar1 sonucunda hem antosiyanin, hem de
askorbik asit pargalanir.  Antosiyaninlerin enzimatik degradasyonlarinda rol alan
enzimlerin glikozidazlar veya fenolazlar oldugu sanilmaktadir. Glikozidazlarin 3-
glikozidik baglar1 hidrolize ederek stabil olmayan aglikonlar1 olusturduklari,
fenolazlarin ise antosiyaninlerin o-difenollerle interaksiyonunda rol aldiklar

distiniilmektedir.

Antosiyaninler, 1518a 120 °C ye kadar sicakliga dayaniklidir. Cok c¢esitli gida
irlinlerinde (yogurt, c¢orba, dondurma vb.) kullanilabilen antosiyaninler, bitkisel
materyalden alkol ekstraksiyonu ile daha sonrada ¢oziiciiniin (alkol) uzaklastirilmasi ile
elde edilmektedir. Elde edilen {iriin, baska maddeler ile saflastirilarak kullanilir.
Antosiyanin 510 - 530 nm. dalga araliinda maksimum absorbansa sahiptir ve asidik
cozeltide kirmizi renk vermektedirler (Mathley ve Buslig 1988).

Gida endiistrisi agisindan antosiyaninlerin katildiklari reaksiyonlardan en Onemlisi
teneke konserve kaplarinda yol acgtiklar1 korozyondur. Antosiyanin iceren visne ve erik
gibi koyu renkli iriin konservelerinde ambalaj olarak kalayli teneke kutular
kullanildiginda, zamanla {iriiniin renginde ac¢ilma olmaktadir. Bunun nedeni, bazi
antosiyaninlerin kalay gibi metallerle kompleks olusturmasidir. Bu bakimdan visne gibi

tirlinlerin ambalajinda mutlaka lakli tenekeler kullanilmalidir.

Antosiyaninler, uygun bitkisel materyalden ¢6ziicii olarak asitlendirilmis metanolle

ekstraksiyonu ile daha sonrada ¢oziiciiniin vakumla uzaklastirilmasi ve sonunda iyon
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degistirme kromotografisiyle saflastirilma ile elde edilir. Son iiriinde kalan tartarik asit,
kirmizi rengin olusumu istenen gidalar i¢in kullanilmaktadir. Dogal olarak 247

antosiyanin belirlenmistir (Ovando vd. 2009).

Meyvelerdeki  antioksidanlar  Ozellikle  biiylik  Olcide  antosiyaninlerden
kaynaklanmaktadir. Siyah, koyu kirmizi ve mavi renkler i¢eren meyvelerin antioksidan
degerleri ¢ok daha yiiksektir (Marja vd. 1999). Antioksidanlarin yaslanmanin Oniine
gectigi gercegi, bu maddelerin en dnemli aktivitesidir. DNA molekiillerine zarar veren
ve kansere yol agan serbest oksijen radikallerini nétralize etmektedirler (Rauha, J. P.
2001). Ayrica bunlar g¢evresel kanserojenleri etkisiz hale getirirken, kardiovaskiiler
rahatsizliklara karst koruyucu etki saglamakta, giines zararina karst savagmakta,
Alzheimer ve diger yasliliktan kaynaklanan hastaliklar1 engellemektedirler (Marianne
2002).

Antosiyaninlerin ticari kaynagi iiziim kabugu ve suyudur. Kirmizi yaban mersini,

ahududu suyundan elde edilen konsantreler de boya olarak kullanilmaktadir.

2.3 Kizileik Meyvesi

Ulkemizin cografi konumu ve sahip oldugu ¢ok degisik iklim 6zellikleri birgok meyve
tiiriinlin gen merkezi ile dogal yayilma alan1 olmasina ve gesitli ekolojik sartlara uygun
meyve formlarinin tesekkiil etmesine neden olmustur. Bu durum Anadolu’yu ¢ok
zengin meyve tir ve c¢esit populasyonuna sahip kilmistir. Anadolu bircok meyve
tirlerinin oldugu gibi, kizilcigin da anavatani ve en eski kiiltiir alanlarindan biridir
(Ulkiimen 1973, Ozbek 1977). Kizilcik kiiltiirii iilkemizde genis bir alana yayilmis
bulunmaktadir. Kizilcik, genelde bahce ve tarla kenarlarinda tek veya birkag agac
halinde ya da ormanlik alanlarda dogal olarak yetismektedir. Sert ¢ekirdekli bir meyve
tiirii olan kizilcik, tilkemizin 6zellikle sahil bolgelerinde, daglik, ormanlik alanlarda ve
iklimi uygun vadi i¢lerinde yaygin olarak bulunmaktadir (int.Kyn.2). Subat-Mart ayinda
acan sart renkli kii¢iik cigekleri vardir, meyveleri kirmiz1 renkli, eliptik sekillidir.
Kizileik agact kuru, balgikli topraklarda yetisir, ¢ogalmasi tohumlar Yrdimiyla
gerceklesir. Kizileitk meyvelerinin tadi eksi olup, taze ya da kurutulmus olarak
tiiketildigi gibi, tarhana, hosaf ve regel yapiminda da kullanilmaktadir. Odunu lifli olup
cok esnek ve dayaniklidir, yogunlugu fazla oldugundan suda batar. Baston ve sopa
yapiminda kullanilir. Bir zamanlarin meshur falaka araci olarak kullanilmistir.

Kabugundan boya, yapraklarindan tanen elde edilir.
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Resim 2.1 Kizilcik (Cornus Mas.L.).

Kizileik (Cornus mas L.), Umbelliflorae takimmin Cornaceae familyasindan, kigin
yapraklarini doken ¢ali veya 7-8 metreye kadar boylanabilen, govde ¢ap1 25-45 cm olan
bir agactir. Siirgilinlere karsilikli olarak dizilmis kisa sapli 3-10 cm boyundaki yapraklari
mizrak seklinden genis eliptige kadar degisir, 3-5 ¢ift damarlidir, sivri bir ucu vardir, st
yiizli parlak yesil, alt yilizii tiylidiir. Semsiye seklindeki ¢icek salkimi, 1.52.5 cm
boyunda ve 15-20 gigeklidir. Cigekler yesilimsiden mat sariya kadar renktedir, petaller
2-3 mm, sepaller 0.5 mm boydadir. Yash govdelerin koyu esmer renkteki kabugu
diizensiz catlaklidir. Yesilimsi-sar1 renkli geng siirgiinler dort koseli ve tiylidir. Yash
sirglinler silindirik, ince sik tiyliidiir. Yaprak tomurcuklar kiiclk, sivri uglu, karsilikli
kapanmis bir ¢ift pulla Otlilmiis, Ulizeri hafif tiylidir. Cigek tomurcuklari kisa
stirglinlerin ucunda yer almis olup, biiyiik, kiire ve ampul bi¢cimindedir ve karsilikl iki
cift pulla ortiilmiistiir. Cigek tomurcuklari yaprak tomurcuklarindan dnce agilir. Cornus
mas tiirii bu 6zelligi ile Cornus cinsinin diger tiirlerinden ayrilir (Akalin 1952, Wyman
1965, Kayacik 1966, Chamberlain 1972, Yaltirikk 1981, Baytop 1984, Browicz 1986).
Kizileik kurakliga dayanikli olup, golgeli yerlere gore giinesli yerlerde daha iyi yetisir.
Cesitli topraklarda biiyiimekle birlikte, kalsiyum iceren topraklarda daha verimli olur.
Ovalarda ve dag eteklerinde yayilis gosterir ve nadiren 1200-1300 metrenin {izerine
cikar. Kizilcik bitkisi kisin -35 °C ‘ye kadar diisen sicaklik derecelerine karsi
dayaniklidir. Cok sik ve yiizeysel olarak dagilmis bir kok sistemi vardir (Timm 1960,
Browicz 1986, Swatana et al. 1988).
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Cizelge 2.4 Yillara gore Kizilctk Agaci ve Uretim Miktarlari.

Yillar Agac Sayisi (Adet) Uretim(Ton)
2001 1324000 12000
2002 1270000 11000
2003 1270000 11900
2004 1230000 12000
2005 1204000 11500

Kizilcik, kalite ve renklenme bakimindan ¢ok degisik meyvelere sahip olmakla birlikte,
meyveler 12-15x7 mm ebadinda, elipsoidden silindirige kadar sekilli, baslangicta sari,
olgunlukta ise koyu kirmizi renklidir. Sulu, tatlimsi-eksi olan meyveler, % 7-8 seker ve
bol miktarda C vitamini ihtiva etmektedir. 97.4-120.4 mg/100 g arasinda degisen C
vitamini igerigi portakaldan 2 kat daha fazladir. Tabii yayilma alaninda taze olarak halk
tarafindan sevilerek yenir, ayn1 zamanda jel, komposto, meyve suyu, regel, surup ve
alkollii icki imalinde de kullanilmaktadir. Ayrica, meyve ve yapraklarinin peklik verici
ve ates diisiiriicii 6zellikleri nedeniyle tibbi bitki olarak da kullanilmaktadir (Kayacik
1966, Chamberlain 1972, Darrow 1975, Baytop 1984, Swatana et.al. 1988, Oztiirk ve
Ozgelik 1991) . Heniiz kesfedilmeyi bekleyen bu tarihi meyve igerdigi besleyici degere
bakildiginda ilerleyen yillarda besin ve besin destekleri pazarinda adindan soz ettirecek
meyvelerdendir. Ilk géze carpanlar kesinlikle antioksidan, antienflamatuar flavonoidler,
antosiyanidinler, ursolik asitdir. Vitamin igerigi bakimindan, C vitamini en yogun
olmakla beraber E vitaminide bulunmaktadir. Diger yandan mineral yelpazesi ise daha
genistir. Fakat mikro dozda; demir, magnezyum, potasyum, ¢inko ve siilflir icerir.
Direkt saglik faydalarini spesifik olarak ortaya koyan tek calismada bulgular kizilcik
igerisindeki antosiyanidin ve ursolik asitlerin asir1 kalorili beslenmenin devam ettigi
yaglanma siirecinde yag dokusu olusumunu %24 azalttigi, karacigerde yag birikiminin

azaldig1 ve karaciger trigliserol miktarini disiirdiigii yoniindedir (Anonim 2005).

Kizilcik insanlar tarafindan ¢ok eskiden beri bilinen ve farkli amacglarda kullanilan bir
meyvedir. Meyvesi, yapragi, agacinin kokii, govdesi, kabuguyla bir sifa kaynag olan

kizilcigin yararlar1 sunlardir:

- Antioksidan 6zellige sahiptir.
- Yaslanmay1 geciktirir.

- Melatonin icermektedir.

- Bagisiklik sistemini kuvvetlendirir.
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- C Vitamini deposudur.

- Hastaliklara kars1 viicudu korur.

- Viicut direncini arttirir.

- Kalp rahatsizliklarinin olusumuna engel olur.

- Prostat kanserinin olusumunu engeller.

- Meme kanserinin olusumunu engeller.

- Seker hastalar1 rahatlikla kullanabilir. Seker orani azdir.

- Ates dustiriicii etkiye sahiptir.

Kizilcik, bol miktarda (97.4-120.4 mg/100 g) C vitamini igeren, tanen, potasyum ve
organik asitler baki-mindan zengin bir meyvedir (Yalginkaya ve Kagka 1992). Kizilciga
ve bitkiye kirmizidan rnora degisen rengini veren kirmizi renk maddeleri, antosiyaninler

olarak bilinmektedir (Uygun ve Acar 1992).

Kiziletk meyvesinde kolay hazmolabilen sekerler, glikoz, fruktoz, organik asitler,
glikozit, fruktozit, aromatik bilesikler, tanen, salisilik asit, pektin ve mineral maddeler
bulunur. Meyvelerinde ayrica askorbik asit, kilcal damarlar1 giiclendiren polifenoller,
antosiyanin, flavanolin gibi biyolojik aktif maddelerde bulunur. Bu maddeler kan
damarlarinin elastikiyetini saglar ve kan basincini normal tutar. Halk hekimliginde deri

hastaliklarinda, metolik bozukluklarda ishale kars1 kullanilir (Klimenko 1990).

Kizilcik iilkemizde ve diinyada taze olarak tiiketildigi gibi, meyve suyu, recel,
marmelat, surup ve alkollii ickiler yapiminda da kullanilmaktadir. Diger yandan son
yillarda bazi isletmeler tarafindan sanayi amacgli olarak da islenmeye baslanmistir
(Karadeniz 1995). Kizilcikta ¢icek tomurcuklart diger meyve tiirlerinden farkli olarak
gozle kolayca goriilmektedir. Bu da bize meyve tutumunu dogrudan etkileyen sicaklik
ve nemin normal gitmesi halinde gelecek yilin iiriiniinii tahmin etme imkani verir

(Klimenko 1990, Yalginkaya 1999).

Kizileik zengin bir melatonin kaynagidir: Beynimizde bulunan epifiz bezi, hava
karardiktan sonra melatonin adi verilen bir hormon salgilar. Yasam ritmimizi ve
uykumuzu bu hormona bor¢luyuz. Uyku beyni dinlendirir, gili¢lendirir, hiicre
yenilenmesini saglar, bagisiklik sistemini, oksidasyonu onarir ve tiim yasam kalitesini
yiikseltir. Ote yandan &nemli hormonlarin salgilanmasina Yrdimei olur. Birgok bilim

adami melatonini en Onemli antioksidan olarak tanimlarlar. Melatonin takviyesi
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giinlimiizdeki temel anti aging tedavilerinden birisi olmustur. Bu hormonun doktor
kontroliinde kullanimi, bagisiklik sistemini ve yasam kalitesini etkili bir sekilde
yiikseltir. Melatonin ilaglarinin birgogu kizilciktan yapilir. Istatistiksel verilere gore
2000 yi1linda meyve veren 1.092.000 adet, meyve vermeyen 330.000 adet kizilcik agaci
bulunmaktadir. Toplam tiretim 14000 tondur (Anonim 2001).

Yurdumuzda kizilcikla ilgili yapilmis ¢alismalar diger meyve tiirlerindeki kadar fazla
olmamis ve belli bolgelerde yapilan ¢alismalarla sinirli kalmistir. Bu sinirh ¢aligmalara
ragmen, oldukea {imitvar tipler ortaya ¢ikmistir (Karadeniz 1995). Malatya’da yiiriitiilen
bir ¢alismada iizerinde calisilan 15 kizilcik tipinin meyve agirligr ve boyutlari, ¢ekirdek
agirligl ve boyutlari, et/cekirdek orani, meyve sekli, meyve list ve et rengi, meyve sap
uzunlugu, suda ¢oziinen kuru madde yilizdesi gibi ozellikler incelenmistir. Caligsmanin
sonucunda meyve agirligr 1.02-4.07 g arasinda olmustur. Meyve eni 9.46-16.42 mm
meyve boyu ise 14.09-23.51 mm olarak belirlenmistir. Ortalama et/¢ekirdek orani ise
2.79-7.25 arasinda bulunmustur. Suda ¢6ziinen kuru madde igerikleri ise; % 11.7-22.5
olarak saptanmistir. Yapilan calismada iizerinde ¢alisilan tiplerin meyve iist renkleri
kirmizi (%62.5), agik kirmizi (%31.25) ve koyu kirmizi (%6.25) olarak gézlemlenmistir
(Yalginkaya vd. 1999).

Konya’nin Derebucak ilgesinde dogal olarak yetisen 6nemli kizilcik tiplerinden {istiin
ozellik gosterenlerin selekte edilmesine yonelik yapilan 6n ¢alismada, bu amacla
onse¢meyle belirlenmis 10 degisik tip iizerinde calisilmis ve ¢alisma sonucunda meyve
agirhiklart 3.65-4.57 g, meyve boyu 18.31-21.23 mm, meyve eni 13.79-16.10 mm
arasinda meyve boyu/meyve eni orant 13.35 mm olarak tesbit edilmistir (Tiirkoglu vd.

1999).

Bat1 Karadeniz bolgesinin bazi illerinde dogal kizilcik populasyonlarinda ve {iretici
bahcelerinde, en iyi kizilcik tiplerinin belirlenmesi amaciyla 1996-1998 yillar1 arasinda
3 yil siireyle yiiriitiilen bir ¢aligmada, {i¢ yilin ortalamasi olarak meyve agirligr 1.02-
4.07 g, meyve eni 9.46-16.42 mm meyve boyu ise 14.09-23.51 mm olarak, ortalama
et/cekirdek orami ise 2.79-7.25 arasinda, suda ¢oOziinen kuru madde icerikleri %11.7-
22.5, C vitamini igerikleri ise 49.3-122.4 mg/100 g arasinda bulunmustur (Yalc¢inkaya
ve Eti 1999).

Yalova bahce kiiltiirleri merkez arastirma enstitiisii kizilcik gézlem bahgesinde farkl

yorelerden (Dogu Anadolu ve Giiney Marmara) seleksiyon yoluyla secilen farkli
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kizilcik tipinin morfolojik ve fenolojik ozelliklerinin belirlenmesi ile tipler arasi
farkliliklarin = ortaya konulmasi amaciyla yiiriitiilen bir ¢aligmada morfolojik
ozelliklerden, tiplere ait govde ¢aplari; 11.27-30.67 mm, agag yiikseklikleri 71.00177.66
cm, ta¢ yiikseklikleri 54.00-142.66 cm ve yaprak enleri 33.32-65.89 mm olarak
belirlenmistir. Tiplere ait fenolojik 6zelliklerden tomurcuk patlamasi, ilk ¢igeklenme ve
tam ¢igeklenme zamanlar1 degisiklik gdstermistir. Ilk tomurcuk patlamasi 21 subat, son
tomurcuk patlamasi ise 23 mart, tiplerde ilk c¢iceklenme tarihi 28 mart olarak
gozlenmistir (Tiurk vd. 2003). Yalova’da bulunan kizilcik tiplerinin morfolojik
Ozelliklerinin belirlenmesi amaciyla yapilan bir diger calismada segilen 9 kizilcik
tipinde govde ¢ap1 34.0-116.0 cm, bitki boyu 385.0-625.0 cm, tag¢ yiiksekligi 367.5-
665.0 cm arasinda ol¢iilmiistiir. Yaprak 6zellikleri incelenen tiplerde yaprak eni 27.09-
68.93 mm yaprak boylari ise, 61.16-119.08 mm olarak saptanmistir (Yalginkaya vd.
2003).

Glimiishane ve c¢evresinde 2002-2006 yillar1 arasinda yiiriitiilen seleksiyon caligmalari
sonucunda 6 kizilcik tipi meyve ozellikleri yoniinden iistiin bulunmus ve se¢ilmistir.
Segilen bu tiplerin meyve agirliklar1 2.11-2.93 g, meyve eti agirhig 1.892.40 g,
et/cekirdek oranmi 4.44-9.04, meyve boyu 15.12-20.10mm, meyve eni 12.1414.79 mm,
suda c¢oziinebilir kuru madde orami %12.0-19.5, pH 2.90-3.15 arasinda degisiklik
gostermistir (Karadeniz vd. 2007).

Dogu Toroslarin Mersin, Adana, Hatay ve Kahramanmaras illerinin kizilcik
populasyonlari bakimindan 6nemli olan ydrelerinde gercgeklestirilen bir g¢alismada
degerlendirmeye alinan kizilcik tiplerinin bazi pomolojik &zellikleri ile bazi morfolojik
ozellikleri incelenmistir. Inceleme sonucunda tiplerin meyve agirliklart 1.35-5.11 g,
meyve eni degerleri, 9.70-14.30 mm, meyve boyu degerleri ise 13.00-24.20 mm olarak
tespit edilirken, ¢ekirdek boyu degerleri 9.40-18.90 mm, suda ¢6ziinen kuru madde
oranlar1; %10.80-15.30 arasinda belirlenmistir. Meyveler iizerinde yapilan gozlemlerde
ise, meyve st rengi kirmizi ve kirmizinin tonlar1 ile sar1 renkli, meyve et rengi ise

kirmizi, pembe, krem ve sar1 renkli seklinde gézlemlenmistir (Yalginkaya vd. 2007).

Minovski ve Rizovski (1975), Yugoslavya’'nin Makedonya Bdlgesinde yetisen
kizilciklarin lizerinde yaptiklar: bir ¢caligmada, 100 metrenin altinda yetisen ve meyve
sekli ve rengi ile birbirinden ayrilabilen 5 form tespit etmislerdir. Arastiricilarin

menekse renkli ve oval sekilli olan meyvelerin %10.6 kuru madde ve 77.8 mg/100 g
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askorbik asit (C vitamini) ihtiva ettigi, kirmizi1 renkli ve oval sekilli olanlarin ise en iri

meyveler oldugu belirlenmistir.

Yugovlavya’da yapilan bir ¢aligmada Sirbistan ve Makedonya bolgelerinden selekte
edilen 28 kizilcik tipinin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri incelenmis arastirma sonucu 11
ve 12 nolu tiplerin en biiyiikk meyveli tipler oldugu (sirasiyla 3.598 ve 3.526 g) ayrica
her iki tipin meyve kalitelerinin de iyi oldugu bildirilmistir (Stankovic ve Savic 1976).

Oblak (1980), tarafindan Slovenya ve Hirvatistan’da tabii olarak yetisen kizilcik ve bazi
liziimsii meyveler tizerine yapilan bir ¢alismada, meyvelerin fiziksel ve Kimyasal
ozellikleri lizerinde durulmustur. Arastirma sonuglarina gore, kizilcikta 100 meyve
agirligr 178.2 g, 100 meyve hacmi 168.0 cm?, C vitamini igerigi 42.94 mg/ 100 g,
SCKM miktar1 %20.6, toplam seker %7.42 ve pH 3.38 olarak bulunmustur.

Bounous ve Zanini (1987), Italya’da farkli yetistirme alanlarinda kizilcik meyvelerinin
pomolojik ve kimyasal bilesimleri tespit etmek amaciyla yiiriittiikleri ¢alismada tam
olgunluktaki kizilctk meyvelerinde 100 meyve agirlhigi 373.2 g, pH 4.82 olarak

bulunmustur.

Krgovic (1987), Yugoslavya’nin Moraca bolgesinden secilen 7 ve Polimlje bolgesinden
secilen bir kizileik tipiyle yiiriittiigii ¢alismasinda, morfometrik ve kimyasal 6zellikleri
incelemistir. Buna gore tiplerin meyve agirliklarimi 2.51-3.31 g, meyve genisligini
13.14-16.44 mm, kuru madde miktarlarin1 %14.89 ile %19.08, asit igeriklerini % 1.17
ile %2.68 ve toplam seker iceriklerini %9 ile %13.80 arasinda belirlemistir.

Pirc (1990), 1984 yilinda Avusturya’da tabii olarak yetisen kizilciklar arasinda 3 tip
selekte etmis ve tiplerde meyve agirliginin 4.5-5.6 g arasinda SCKM (Suda C6ziinen

Kuru Madde) muhtevasinin ise %13.2-15.5 arasinda degistigi belirlenmistir.

Kizileik nektari {izerine yapilan ¢aligmalarin sayisi olduk¢a sinirlidir. Calismalar daha
cok dogal olarak yetisen kizilcigin ¢ogaltilmasi seleksiyonu ve uygun 6zellikteki tiplerin
1siahina yoneliktir (Klimenko 1985, Shalton vd. 1986, Ivanicha ve Cvopa 1988, Efiis
Vd. 1992, Yalginkaya ve Kaska 1992, Kalkisim ve Odabas 1994, Kalyoncu ve Ecevit
1995, Soylu ve Ertiirk 1995, Karadeniz 1996., Bostan VVd.1997).

Pirlak ve Giileryiiz (1993) tarafindan yapilan bir ¢calismada 16 farkl tipe ait kizilcik
meyvelerinin askorbik asit miktarlarinin  38.50-106.30rng/100g arasinda oldugu
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belirtilmistir. Bu durumun tiplerin farkliligi yanin- da ekolojik ve toprak

ozelliklerindeki farkliliklardan ileri gelebilecegi bildirilmistir.

Uygun ve Acar (1992) tarafindan oda kosullarinda ve soguk depolarda ii¢ ay siire ile
saklanan kizilcik nektarinda antosiyaninler incelenmistir. Sonuglar oda kosullarinda

depolanan o6rrneklerde antosiyaninlerin daha ¢ok indirgendigini gostermistir.

Kokosmanoglu ve Keles (1996), tarafindan yapilan bir ¢alismada dort degisik kizilcik
meyvesi marme-lat ve nektara islenerek oda kosullarinda ve soguk depoda muhafazaya
alimmustir. Farkli depolama sicakliklarinda muhafaza edilen pulp ve marmelatlarda,
depolama siiresince, kurumadde, suda ¢oziinlir kurumadde, toplamseker ve askorbik asit
iceriklerinde meyve ve iriin tiplerine bagli olarak onemli degisiklik olmadigi
belirtilmistir. Oda sartlarinda muhafaza edilen triinlerin invert seker miktarindaki artis
ve sakkaroz miktarindaki azalisin soguk depo kosullarima gore daha fazla oldugu
belirtilmistir. Pulplarin viskozitesi iizerine depolama sicakliginin énemli 6lgiide etkili
olmadigi, ancak degistigini beiirtmiglerdir. Depolama siiresince parlak kirmiziligin
azaldigini ve bu azalmanin buzdolabinda muhafaza edilenlerde daha az oldugunu

belirtmislerdir.

2.4  Fonksiyonel Gidalar

Diinya niifusunun hizla artmasi, smirli olan besin kaynaklarmin daha verimli
kullanilmasimi1 zorunlu hale getirmektedir. Beslenme ve tip bilimlerinin yaslanma
stiresini uzatmast ve son 20 yilda bir¢ok iilkede yasam standartlarinin yiikselmesiyle
birlikte insanlar, aldiklar1 besinlerin nitelikleri ve sagliga olan etkileri hakkinda ¢ok
daha duyarli ve bilin¢li olmaya basladilar. Fonksiyonel gidalar, viicudun temel besin
Ogelerini karsilamanin Gtesinde insan fizyolojisi ve metabolik fonksiyonlar: iizerinde
ilave faydalar saglayan, boylelikle hastaliklardan korunmada ve daha saglikli bir
yasama ulagmada etkinlik gosteren besinler ve besin bilesenleri olarak da

tanimlanmaktadir.

Literatlirde ¢ok sayida fonksiyonel gida tanimi olmakla birlikte en basit olarak “temel
beslenmenin otesinde saglik yarari saglayan gidalar” tanimindan daha ayrintili olarak
“normal bir diyetin bir pargasi olarak tiiketilebilen geleneksel gidaya benzer olan ancak
basit beslenme gereksinmelerinin saglanmasinin 6tesinde fizyolojik roller kazandirmak
tizere modifiye edilen gidalardir” tanimmna dogru gidebilir.  Fonksiyonel gida

tanimlarinda ortak nokta, fonksiyonel gidalardan beklenenin, insan sagligi ile ilgili
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olarak bir art1 saglamasi veya hastalanma riskini azaltmasi ile birlikte bir ya da daha
fazla sayida viicut fonksiyonunu hedefleyerek yararli sekilde etkilemesidir. Bu gidalar
dogaldir, sagliga olumlu bir etkide bulunan bir bilesen ilavesiyle ya da zararli bir
bilesenin uzaklastirilmasi elde edilebilir ve dogasinda mevcut bir ya da daha fazla

sayida bileseni degistirilmis olabilir (Boyacioglu 2013).

Fonksiyonel gida tiretiminde en temel nokta, negatif fizyolojik etkinligi olan bilesenin
gidadan kismen veya tamamen uzaklastirilarak, erine yararli fizyolojik etkinligi olan
bilesenin ilave edilmesidir. Son yillarda tarim-gida sektorii ve tiiketiciler gidalara temel
besin maddeleri olarak bakmanin yani sira saglik kazandirict 6zelliklerini de goz
oniinde bulundurmaktadirlar. Fonksiyonel gida tiretimi ilk kez 1980 yilinda Japonya’da

1990 yilinda ise ABD ve AB iilkelerinde baglamistir (Boyacioglu 2013).

Fonksiyonel gidanin tanimi iizerinde tartigmalar devam etmekle birlikte, Gida ve ilag
Teskilati’na (Food and Drug Administration-FDA) gore bu tarz gidalarin asagidaki

ozellikleri tagimalar1 gerekmektedir:

e Onemli diizeyde 6zel besin unsurlarmi igermeli.

e Bu unsurlarin yapisi ve viicuttaki fonksiyonu bilinmeli.

e Besin dgelerinin yani sira saglik kazanci da sundugu ispatlanmali,

e FDA tarafindan kabul edilen hastalik/diyet iliskisi konusunda iddasini

kanitlamis bilimsel ¢alismalar bulunmalidir.

Japonya’da fonksiyonel gidalar kavramini baslangici 1980°1i yillarda baslamis ve farkli
bir gida kategorisi olarak 1990 yilinda yasallastirilmistir (Food for Specified Health
Use-FOSHU). Bu nedenle Japonya fonksiyonel gidalar alaninda liderligini
sirdiirmektedir ve fonksiyonel gidalara yaklagimi ile diger iilkelere 6mek olmustur.
Avrupa Birliginde 1996 yilinda “Avrupa’da Fonksiyonel Gida Bilimi” projeleri ile
onemi kavranmistir. Halen AB’de yasal saglik iddialarimin {iriin etkiletlerinde
beyanlarinda sinirlamalar mevcuttur. Amerika Birlesik Devletlerinde ise fonksiyonel
gidalarin etiketlerinde saglik iddialar1 1993 yilinda baslamis ve 1998 yilinda Gida ve
llag Teskilati (Food and Drug Administration) bilimsel bulgulara dayali saglik
iddialarmin éniiniinii agmasi ile birlikte {irinlerin pazari artis gostermistir. Ornegin
A.B.D’de 1995 yilinda 7-10 milyar USD olan pazar 2000 yilinda 15 milyar USD’a yilda
yaklasik %10 biiyiime ile ulagsmistir. Ancak tiiketicilerin yasam kalitesi beklentilerinin

artis1 fonksiyonel gida pazarimin diinyanin tim gida pazarmin %5-20’1ik bir oranina
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ulasacagi beklenmektedir. Japonya’da 1988 ve 1998 yillar1 arasinda toplam 1700
fonksiyonel gida iirlinli piyasaya sliriilmiistiir. Subat 2000’de Japonya’da FOSHU
lisansina sahip lriinlerin sayist 174’e¢ ve tahmini pazar degeri 2 milyar USD’ma
ulasmistir. Avrupa’da (Almanya, Fransa, UK, Hollanda) fonksiyonel gida pazari 2
milyar USD’1n1 agmakta olup, toplam gida pazarinin %1’inden azdir. Ancak gelecek 10

yil icerisinde bu oranin % 5’e ulagacagi tahmin edilmektedir.

Kuskusuz bu biiyiimenin ve ilginin ¢ok &nemli nedenleri vardir. Ozellikle kronik
hastalanmalarin 6nlenmesi ve diyet arasindaki iligkiler iizerine yapilan aragtirmalar yeni
bulgular sunmaktadir. Gelismis toplumlarda 6liim yas1 giderek artis gdstermekte ve
dolayisiyla hastalanmalara kars1 daha duyarli bir niifus dilimi de giderek artmaktadir.
Bir diger neden de halk saglig ile ilgili biitce sinirlamalarinin bireylerin kendi sagliklar
ile ilgili sorumluklarini artirmasidir. Dogal olarak tiiketiciler sagliklar ile ilgili daha
bilin¢li olarak giinliikk gida tiiketimlerine de dikkat etmektedirler ve yeni iirlinlere ve
kaliteye gosterdikleri ilgi de artmaktadir. Gida bilimi ve teknolojisindeki gelismeler de
fonksiyonel gidalarin tiretimini kolaylastirmaktadir ve siirekli olarak yeni ingrediyenler
bulunarak etkileri saglikla iliskilendirilmektedir. Tiim bu gelismelere paralel olarak da

bu alandaki yasal mevzuatta diinyada degismektedir.

Fonksiyonel gidalarin potansiyelinin artirilabilmesi i¢in tarim ve gida sanayinin farkl
bir diisiince yapisina sahip olmasi gereklidir. Giiniimiize degin, tarimsal teknolojiler
verim artis1 ve maliyetin azaltilmasi {izerine kurulu olmustur. Oysa gelecekte tarim ve
gida sanayinde popiilasyonun belirli segmentleri icin fonksiyonel bilesenlerin
optimasyonu ve Uriiniin stirdiiriilebilirligi itici giic olacaktir. Eger gida popiilasyonun
simirl sayida segmentlerinin (6rnegin sadece Colyak hastalar1 icin ¢ikolata vb gibi)
ithtiyaclart i¢in uygun gida lriinleri liretmek amaclanacak olursa, biiylik miktarlarda
uretilen diger gidalar icin kullanilan metotlar uygun olmayacaktir. O halde bu iiriinler
icin prosesler nisbi olarak daha kii¢iik 6l¢ekte olmali, bliylik miktarlarda {iretilen gida
iriinlerinin iiretimini de saglayacak kadar esnek olmali, taginmasi ayr1 yapilabilmeli,
secilmig  Ozelliklere sahip hammaddeleri ayn1 kalitede siirdiiriilebilirligini

saglayabilmelidir (Boyacioglu 2013).
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Sekil 2.5 Gelecekteki ve Giinlimiizdeki Gida Saglama Zinciri.

2.4.1 Bitkisel Kaynaklarin Fonksiyonel Gida Uretiminde Kullanimi
Bitkisel kaynaklarin iiretilen gidalara fonksiyonellik katmasi amaciyla yapilan

calismalardan bazilar asagida verilmistir.

Selemoglu ve Yildiz (1983) yaptiklart bir ¢alismada kirmizi pancar(Beta vulgaris)in
icerdigi pigment maddeleri sayesinde ve toksisite agisindan giivenli olduklarindan
gidalara toz veya ekstrakti halinde dogal boya maddesi olarak katilabilecegini
belirtmislerdir. Kirmiz1 pancarin % 0.15 ‘e kadar bulunan renk maddeleri igerdigi
belirtilmistir. Kirmiz1 pancar ekstraktinin gidalarda yaygin kullanim miktar1 %0.2-
1.0’dir; yogurt, dondurma, sekerleme, puding, tatli vb.de kullanilabilecegi

vurgulanmistir.

Akbulut ve Ozen (2008) fonksiyonellik katmak amaciyla lokuma kayist
katkilamiglardir. Kayis1 diinyada en yaygin olarak Anadolu'da (6zellikle Malatya ve
cevresinde) yetistirilmektedir. Kayisinin en Onemli bileseni karotenoid grubu
maddelerdir. Bu maddeler organizmada antioksidan etkiye sahiptirler. Provitamin-A
etkisi gosteren karotenoidlerin en 6nemlisi olan -karoten; immiin sistem, gorme olayi
ve epitel dokunun sentezlenmesi ve yenilenmesinde etkinlik gosterir. Kayist lokumu
tiretiminde genel olarak giin kurusu olarak bilinen kiikiirtlenmemis ve dogal olarak
giineste kurutulan kayisilar kullanilir ve kuru maddesi % 70-75 olana kadar suyunun
uzaklastirilmasi ile elde edilmektedir. Bu kurutulmus kayisilar, usuliine uygun olarak
temizlenerek uygun bir mikserden gegirilir ve daha sonra bir kazanda yumusayincaya

kadar pisirilir. Elde edilen bu piire iizerine uygun miktarda nisasta, seker ve asit ilave
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edilerek yeterli bir ateste, istenilen kivama gelinceye kadar 1s1l isleme tabi tutulur.
Uriiniin igine katilmasi istenen ¢esni maddeleri ilave edilerek karistirilir. Kayisi lokumu
besin igerigi bakimindan olduk¢a zengin bir iiriindiir. Uriiniin besin igerigine
bakildiginda saglik acisindan faydali bir¢ok bileseni yliksek oranda igermesinin yani

sira, karbonhidrat i¢eriginin fazla olmasi, kayisi lokumu tiiketimini sinirlamaktadir.

Yapilmis olan bir baska arastirmada ise siyah havug¢ suyu pulpu ile Tiirk lokumu
renklendirilmis ve farkli depolama sicakliklarinda (12, 20 ve 30°C) antosiyanin
icerikleri 5 ay siire ile spektrofotometre ve HPLC Yrdimiyla izlenmistir. Bu aragtirmada
lokum ornekleri, 30kg lokum karigimina 198.15g siyah havug¢ suyu pulpu(62,8 Bx°)
ilave edilerek renklendirilmistir. Sonu¢ olarak yiiksek sicaklikta (30°C) depolama
muhtemel 1s1l degradasyona bagli olarak, diisiik sicaklikta depolama (12°C) ise nigasta
retrogrdasyonuna bagli olarak antosiyanin par¢alanmasini ve kaybini hizlandirmaktadir.

20°C’lik sicakligin ise optimal oldugu anlagiimaktadir.

Dirik (2009) tarafindan yapilan bir baska arastirmada ise yiiksek antioksidan igerigi
nedeniyle basta kanser, kolesterol, seker ve kalp damar hastaliklarina kars1 faydalari
bulunan ve Sanlurfa bolgesinde dnemli dlciide liretimi yapilan narin lokum yapiminda
kullanim olanaklar1 arastirilmistir. Boylece hem farkli bir lokum cesidi tiretilerek lokum
tireticilerine hem de nara farkli bir kullanim alani yaratarak nar ireticilerine arti bir
katma deger saglanmasi amaglanmistir. Sade lokumun nar ve nar suyu ilave edilerek
tiretiminin renk ve aroma kaybi nedeniyle beklentilere uygun sonug¢ vermemesi iizerine
sultan lokumu olarak bilinen lokum g¢esidi kullanilmis ve % 17- 19 arasi nar taneleri
ilave edilen lokumlarin en iyi sonucu verdigi goriilmiistiir. Narlt lokum orneklerinde
yapilan duyusal degerlendirmeler sonucunda hicaz nar ¢esidinin 6zellikle goriiniis
acisindan saray lokumu ile ¢ok iyi uyum sagladigi tat olarak da mayhos olmasinin
lokumdan gelen sekerli ve yakici tadi ¢ok 1yi dengeledigi belirtilerek boyle bir {irtiniin

rahatlikla tercih edilecegi ortaya ¢ikmaistir.

Kek treticileri icin en onemli problem olan yag oksidasyonu ve kiif gelisiminin
Onlenmesi amaciyla Lean LP, Mohamed S. (1999) tarafindan zerdagal, limon otu,
karanfil, Garcinia atriviridis bitkisi ve karabiber yapragindan elde edilen ekstraktlarin
keklerde kiif gelisimi {izerine etkisi arastirilmis ve boylece depolama kosullarina
dayanikli fonksiyonel bir iiriin olusturulabilecegi diisiintilmiistiir. Dort haftalik

depolama sonrasinda karabiber yapragi iceren keklerde antimikotik etki goriilmemis,
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hatta bu kek orneklerinde kiif gelisiminin arttig1 belirlenmistir. Kek igindeki
bilesenlerden ya da keke bulasan kiiflerden dolay1 bdyle sasirtict bir sonucun ¢iktigi
disiiniilmistiir. Tiyobarbitiirik asit (TBA) ve peroksit degeri zerdagal igeren keklerde,
kullanilan diger baharatlara gore en diisiik diizeydedir. Secilen baharatlar BHA ve
BHT’den daha yiiksek antioksidan etkiye sahiptir.

Bir diger calismada ise, Punica granatum L. (Punicaceae) “Nar”, Citrus paradisi Mc.
Fad. (Rutaceae)“Greyfurt”, Cydonia oblonga Miller (Rosaceae) “Ayva”, Musa
sapientum L. (Musaceae) “Muz” meyve sulari ile kabuk ekstraktlarinin antibakterial ve
antifungal aktiviteleri arastirilmistir. Elde edilen ekstratlarin antimikrobiyal etkisi;
Bacillus megaterium, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Micrococcus luteus,
Enterococcus faecalis bakterileri ve Rodotorula rubra, Saccharomyces cerevisiae
mayalar1 tizerinde test edilmistir. Sonuglar standart antibiyotiklerle karsilastirildiginda
calismada kullanilan test mikroorganizmalarinin nar ekstraktlarina karsi duyarli oldugu
tespit edilmistir. Ayrica, muz ekstraktlarina kars1 da genel olarak aragtirmada kullanilan

bakteri ve mayalarin duyarl oldugu da tespit edilmistir (Dirik 2009).

2.5 Sekerleme ve Lokum Sektoriiniin Durumu

Sekerleme; Seker ve glikozun veya sadece sekerin pisirilmesinden sonra sitrik asit,
tartarik asit veya potasyum bitartarat ilave edilerek kestirilmesi sonucu olusan hamura,
tiretilecek tirlinlin ¢esidine gore siit, siit tozu, jelatin, yag ve aroma gibi maddelerin

eklenmesi ve sekillendirilerek ambalajlanmasi sonucu elde edilen bir gida maddesidir.

Sekerlemeler yapi olarak bir karbonhidrattir. Sekerleme iiretiminde kullanilan seker
(sakaroz), seker pancari1 veya seker kamisinin 6zel yontemlerle islenerek rafine edilmesi
ile elde edilir. Sekerleme iiretiminde kullanilan bir diger 6nemli madde de misirdan elde
edilen nisastadan 6zel bir iiretim teknigi ile elde edilen glikozdur. Glikoz; sekerin
kristalize olmasina etki eder, islenmesine kolaylik saglayarak daha diizgiin olarak
sekillenmesine Yrdime1 olur. Seker ve glikoz yerine tatlandirict kullanmak suretiyle de

sekersiz triinler tiretilmektedir.

Sekerleme Cesitleri:  Sekerlemeler, Tiirk Gida Kodeksi’nde asagidaki sekilde gruplara

ayrilmistir:

e Sert sekerleme
e Yumusak sekerleme
e Jole sekerleme
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e Draje sekerleme

e Tablet sekerler

e Meyve sekerlemeleri

e Badem ezmesi ve benzerleri
e Koz helva, nuga ve benzerleri
e Fondan

e Krokan

e Dolgulu sekerleme iiriinleri.

Diger sekerli iiriinler;

e Helva

e (Ciklet

e Lokum

e C(Cikolata ve kokolinler

Cizelge 2.5 Yillara Gore Genel Sekerleme Sektorii Durumu.

Yillar isyeri Uretim ["Jretim(milyon Satis cirolari(Milyon Calisan
adedi kapasitesi(ton) TL) TL) sayisl
2006 873 1.307.709 3.308 3.442 18.123
2007 964 2.542.306 3.773 4.213 20.378
2008 899 2.616.136 4.605 5.099 20.176
2009 1116 - 5.271 5.718 23.319

Kaynak: TUIK , SEMAD verileri

Tiirkiye’de, sekerli ve ¢ikolatali mamuller sektoriinlin baslangici, yoreden saglanan
hammaddelerle kiigiik imalathanelerde lokum, helva ve akide sekeri gibi geleneksel
Tirk sekerlemelerinin iiretimine dayanmaktadir. Cumhuriyetin ilanindan kisa bir siire
sonra, 1926 yilinda Usak’ta acilan ilk pancar sekeri fabrikasi ile birlikte lokum, helva
gibi iirlinlerin iiretiminde yavas da olsa artis yasanmaya baglamistir. Bu artis iilkemizde
acilan diger seker fabrikalar ile devam etmis, buna paralel olarak geleneksel sekerleme
trlinleri tiretimi yapan atolye biiyiikliigiindeki isletmelerin sayisi da artmistir. Ayni
donemlerde iilkemizin ilk ¢ikolata fabrikasi da hizmete girmis ve tiiketici ¢ikolata ile
tamismistir. 1986 yilinda Adana’da kurulan ilk nisasta bazli seker fabrikasi ile sektoriin
ithtiyaci olan hammadde tiretiminde c¢esitlilik, ayn1 zamanda da bir artis yasanmustir.
Giliniimiizde ticaretin de serbestlesmesiyle birlikte, geleneksel olarak yapilan tiretimin
yaninda, modern {iretim teknolojilerinin de kullanildig: bir sektor haline gelmistir. 80°li
yillarla birlikte ticaretin gelismeye baslamasi, tesvik uygulamalarmin artmasi dogal
olarak yatirnmlarin da artmasina neden oldu. Bu gelismeler, sadece sektoriimiiziin degil
iligkili diger sektorlerin de biiylimesini sagladi. Bu sektorler arasinda ham madde,
Yrdimc1 madde ve ambalaj malzemeleri iireten sektdrleri sayabiliriz. Giliniimiizde,

geleneksel iiretim yontemleriyle birlikte modern iiretim teknolojisinin de kullanildig:
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sektor, gida sanayi i¢inde yer alan, iiretiminde kullanilan hammaddeler, Yrdimci
maddeler ve ambalaj malzemeleri ile yan sanayisini de gelistiren 6nemli sektorlerden

bir tanesi durumuna gelmistir.

Cizelge 2.6 Yillara Gore Sekerleme Cesitlerinin Uretimindeki Degisim Miktari.

% URETIM MiKTARI DEGIiSiMi

YILLAR Her c¢esit Ciklet Lokum Helva
sekerleme
1995 143 19,1 57 4,7
1996 7,0 3,0 14 44
1997 51 1,8 1,3 0,0
1998 4.9 4.4 1,3 2,3
1999 2,9 11,4 2,6 19
2000 53 13,5 6,3 6,1

Sektore ait tirlin yelpazesinin ¢ok genis olmasi, firmalarin ekipmanlarinda degisiklikler
yaparak cesitli Uriinleri degisik zamanlarda {retebilmeleri ve fabrikalarda {iretimin
genelde 3 vardiya, kiiciik tireticilerde tek vardiya hatta mevsimlik liretim olmasi s6z
konusu oldugundan, iiriin bazinda iiretici firma sayisin1 ve iiretim kapasitesiyle ilgili

rakamlari kesin olarak tespit etmek oldukea giictiir.

Yabanci sermayeli yatirim tesvik belgesi almis firmalarin da faaliyette bulundugu
sektorde, lokum, helva ve sekerleme {iretiminin biiyilk bir bolimi kiigiik oOlgekli
isletmelerce, ¢iklet, ¢ikolata ve c¢ikolata mamullerinin tamamina yakini ise 50 ve daha

fazla isci ¢alistiran isletmelerce gerceklestirilmektedir.

Sekerlemeler genellikle eritme, pisirme, sekillendirme, sogutma ve ambalajlama
islemlerinden gegirilerek {retilmektedir. Modern {iretim teknolojisi kullanan
isletmelerde her {iriin ¢esidi i¢in ayri1 liretim hattt kullanilmakta, bu durum sabit
yatirimlarin yliksek olmasini gerektirmektedir. Sekerli ve ¢ikolatali mamul satiglarinin
mevsimsel ozellikler gostermesi 6zellikle kis aylarinda ve dini bayramlarda talebin en
yiiksek seviyeye ulagsmasi nedeniyle, iiretici firmalar stoklar icin de Onemli
harcamalarda bulunmaktadirlar. Bu acidan bakildiginda, sekerli ve gikolatali mamuller
sermaye yogun bir iskolu olarak goze carpmaktadir. Ancak, sektoriin o6zelligi ve
geleneksel iiretimin emek gliciine dayaniyor olmasi nedeniyle, sektdr sermaye ve emek

yogun bir sektor olarak ele alinabilmektedir.
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Tiirkiye’nin 2010 y1li ¢ikolata ve sekerleme iiretimi yaklasik 760 bin tondur. Ulkemiz,
bu tiretim miktar1 ile diinya {iretiminden yaklasik %5 pay almaktadir. Pazarin yillik

degeri de yaklasik 5 milyar TL civarindadir.

Tiirkiye Gida ve Icecek Sanayii Dernekleri Federasyonu (TGDF)’nun TUIK
verilerinden derleyerek yaptigi 2011 yil1 gida ve igecek sektorii envanteri verilerine gore
sekerleme ve cikolata iireten is yeri sayist 1.116 olup, sektérdeki ¢alisan sayisi ise
23.319°dUr. Sektoriimiiziin iiretim kapasitesi 2.616.136 ton olup satis cirosu ise 5.718
milyon TL dir.

Gelismis iilkelerle karsilastirildiginda, Tiirkiye’de kisi basina sekerli ve c¢ikolatali
mamuller tiikketiminin oldukga diisiik oldugu bilinmekle birlikte, son yillarda tiiketimin
artmakta oldugu goriilmektedir. Tiirkiye’nin gen¢ bir niifusa sahip olmasi ve mevcut
tilketimin oldukca diisiik bulunmasi nedeniyle, sektor iirlinlerine olan talepte gelecek

yillarda diizenli artiglar olmas1 beklenmektedir.

Ozellikle, 1993 yilindan itibaren basta Bagimsiz Devletler Toplulugu iilkeleri olmak
tizere eski Sovyet Cumbhuriyetlerine bu iirlin grubunda meydana gelen ihracat artisi
paralelinde, liretimde de ani yiikselisler olusmus ve sektdrde pek ¢ok yeni yatirimlarin

gerceklestigi goriilmiistiir.

2011 yilinda 135 milyar dolar olarak gergeklesen Tiirkiye’nin toplam ihracatinin
yaklasik % 0,57’sini 762,8 milyon dolarla sekerli ve cikolatali mamuller ihracati

olusturmustur.

Sektoriin 2000’11 yillardaki en ciddi ihracat artist % 40.7 ile 2003 yili ihracatinda
gerceklesmistir. 2006 yilinda gergeklesen ihracat artis oram % 15.5, 2007 yilinda ise %
30 olmustur. 2008 yil1 ihracat artis1 6nceki alt1 yilin en diisiik orani olan % 13.7 olarak
gerceklesmistir. 2009 yilinda ise kiiresel krizin etkisiyle ihracatta % 9’luk bir azalma
meydana gelmesine ragmen 2010 yili ihracatt % 10, 2011 yili ihracati ise % 18.5 artis

gostermistir.
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Cizelge 2.7 Tiirkiyenin Sekerli ve Cikolatali Mamiiller hracat.

Tiirkiyenin Sekerli ve Cikolatali Mamuller 2009 2010 2011
Ihracat (Miktar:Ton, Deger: 1000 ABD $) Miktar Deger Miktar Deger Miktar Deger
Ciklet 10989 37721 13972 50075 17488 57825
Sakizh sekerler 721 1999 1305 3503 1236 3227
Joleli sekerler 26580 70655 25141 67767 31887 85053

Sakizh ve joleli diger seker
37966 93440 42360 35982 44001 101415

cesitleri
Helva 48300 14504 5429 15462 6661 19373
Lokum 4286 12840 4306 15347 5951 23554

Kakao icermeyen diger sekerli
8924 25307 10463 30821 13286 38478
mamuller

Cikolata ve kakaolu mamuller 122835 328641 137204 364398 149414 433952
TOPLAM 217131 585107 240180 643355 269924 762877

Kaynak: TUIK Not: 17.04 pozisyonunda tabloda ismi ge¢meyen iiriinler "kakao icermeyen diger sekerli
mamuller" icerisinde gosterilmistir.

Lokum iiretiminde faaliyet gosteren firmalar kiiciik atdlyeler seklinde olup, geleneksel
basit yontemlerle iiretim yapmaktadirlar. Geligmis iilkelerde lokum iiretimi olmadigi
icin sektorde kullanilan belirli bir teknoloji ile karsilastirma yapmak miimkiin degildir.
Az miktarda Ingiltere'de iiretilen lokum, kesintisiz hatlarda yapilmaktadir, ancak Tiirk
Lokumu yapisinda degildir. Ulkemizde lokum agik kazanda 45-90 dakika siiren sarjlar

halinde iiretilmektedir. Heniiz kesintisiz iiretim yapilmamaktadir.

Lokum fireten imalathaneler ayn1 zamanda seker ve helva da tiretmektedirler. Yurt
capina dagilmis kiiclik imalathanelerde iiretim gerceklestirildigi i¢in toplam firma sayisi
konusunda saglikli bilgi bulunmamaktadir. Lokum {iretimi yaklasik 40.000 tondur.
Yillik iiretim kapasitesi 70.000-75.000 ton olan lokum sektdriinde kapasite kullanim

oraninin %50 civarinda oldugu tahmin edilmektedir.

Lokum ve helva gibi geleneksel sekerli {iriinlerimizle baslayan Tiirk ¢ikolata ve sekerli
mamuller sektorii, sekerli ve ¢ikolatali mamuller Tiirkiye’nin hemen hemen her ilinde
ve ilgesinde iiretilmekte, sektorde biiylik, orta ve kiiciik isletmeler birlikte yer
almaktadir. Daha ¢ok Istanbul, izmir, Ankara, Afyon, Kocaeli, Antep ve Samsun

sektoriin yogun olarak yapildig: illerdir.
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Lokum denilince iiretim ve tiiketimi anlaminda ilk akla gelen Afyonkarahisar’dir.Afyon
il merkezi, otogar, civar konaklama ve dinlenme tesisleriyle ilgelerde yogun bir sekilde
satilan kaymakli seker, lokum ve diger sekerleme iiriinleri bolgede 6nemli bir Pazar
payina sahiptir.Gerek Afyon’da gerekse ilgelerinde sekerlemecilik imalathane ve kiigiik
isletmelerde aile isletmeciligi seklinde yapilmaktadir. Afyonkarahisar’da kaymakl
seker ve diger sekerlemelerin iiretimini yapan yaklasik 50, Afyonkarahisar’a baglh
Sandikli ilgesinde de 4 imalathane bulunmaktadir. Merkezdeki 50 isletmeden 10 tanesi
digerlerine gore daha biiyiik kapasiteli isletmelerdir. Bunlardan birkag¢ tanesi de yurt
disina ihracat yapmaktadir. Genel olarak Afyonkarahisar’da kurulu sekerleme sektorii
Tiirk gida sanayinin genel yapisini yansitmaktadir. Bilindigi gibi iilkemizdeki kayitli 26
civarindaki gida iiretim biriminin 20-22 bini imalathane hiiviyetinde olup daha ziyade i¢
pazara yonelik iiretim yapmaya calisan ve lretimdeki paylart %30 dolayinda olan
kuruluglardir. Sadece Afyonkarahisar ‘da degil iilkemizdeki sekerleme sektdriiniin

genel yapisi da bu sekildedir (Anonim 2014).

34



3. MATERYAL ve YONTEM

3.1 Materyal

3.1.1 Kizileik Meyvesi

Arastirmada pigment kaynagi olarak ve fonksiyonel dzelliginden yararlanilmak istenilen
meyve ¢esidi olarak kizilcik kullanilmistir. Kullanilan bu kizilciklarin Latince adi
Cornus mas L. olup familyas1 Cornaceae ’dir. Afyonkarahisar Balgikhisar Koyii igin ve
bol bulunabilir oldugundan bu yoreden temin edilmistir. Kizilciklar kullanima kadar

kizileik meyvesi igin optimum sicaklik olan +4-6°C de muhafaza edilmislerdir.

3.1.2 Lokum Uretim Hammaddeleri

Yapilacak arastirma i¢in hazirlanan lokum; belirlenen formiilasyona uygun olarak
Afyonkarahisar’da sekerlemecilik {izerine faaliyet gosteren oOzel bir isletmede
tiretilmistir. Lokum ftiretimi igin 6.5 kg nisasta, 50 kg toz seker,50 It su ve 50 gr limon

tuzu kullanilmistir.

3.1.3 Seker
Lokum fretiminde Afyonkarahisar Seker Fabrikasinda iiretilen kristal toz seker

kullanilmustir.

3.1.4 Nisasta
Lokumun istenilen jel yapisini saglamak amaciyla kivam verici olarak asit modifiye
nisasta kullanilmistir. Asit modifiye nisasta kullanimindaki amag¢ ise endiistriyel

anlamda daha verimli ¢alisabilmesidir.

3.1.5 Su
Lokum {iretimi ve iiretim sonrasi temizlik dahil tiim islemlerinde ters ozmoz yontemiyle
icme suyu kalitesine getirilmis olan kuyu suyu kullanilmistir. Kullanilan bu suyun

yapilan analizler ile igme suyu kalitesinde oldugu ispatlanmustir.

3.15.1 Sitrik Asit
Lokumun yapisin1 saglayan nisastanin jellesip kivam saglamasi, kristal toz sekerin
inversiyonun saglanmasi ve pH-tad1 ayarlamak amaciyla yerel piyasadan saglanan, Cin

menseli sitrik asit kullanilmistir.
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3.1.5.2 Ambalaj Materyali
Paketleme amaciyla polipropilen plastik ambalaj ile kaplanmis karton kutu

kullanilmistir.1 er kg lik ambalajlarda depolamaya hazir hale getirilmistir.

3.2 Yontem
3.2.1 Kiuzilcik Pulpu Eldesi
Arastirmada renk kaynagi olarak kullanilacak olan kizilciklar fonksiyonel lokum

tiretiminde optimum sekilde faydalanabilmek amactyla pulp haline getirilmiglerdir.

Olgunlasmis ve pH 1 3,175 £+ 0,06 (23.0°C) , rengi L;41.14, +a;12.93, +b;8.68 olan
kizilciklar 6ncelikle sap ve yapraklarindan ayrilip yikanarak temizlenmistir. Net miktar
6 kg olan kizilciklar sicakligr 3 It su ile birlikte 20 bar basinca sahip basingl bir ¢elik
kapta 60°C’de 75 dakika pisirilmistir. Pisme sonrasinda ¢ekirdeklerinden ayrilan
kizilciklar Imm gozenek ¢apindaki filtreden gegirilmis ve bdylece tim ¢ekirdekleri ve
posasindan ayrilmistir (posa ve cekirdek toplami 2 kg). Daha sonra kizileik pulpunun
blendirla daha homojen bir yapiya sahip olmasi saglanmistir(toplam kizilcik pulpu 4 kg,
pH 3.17 / 8.6°C). Kullanim anina kadar 34 saat 4 °C bekletildikten sonra lokuma

katkilama i¢in hazir hale getirilmistir.
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Hammaddelerin Temini (kizilcik-6 kg ve su-3 It)

l

Kizilcigin sap ve yapraklarindan yarilmasi ve yikama

l

Kizilcigin siiziilmesi

l

Basingli kaba su ve kizilcigin konulmasi
l
Pisirme (75 dk, 60-C, 20 bar)
l

Posa ve ¢ekirdeklerden ayirma

!

Blendirdan gegirme
!
Sogutma ( 4-C)

!
Depolama ( 4°C )

Sekil 3.1 Kizilcik Pulpu Eldesi Akis Diyagrami.

Resim 3.1 Kizilcik Pulpu.
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3.2.2 Lokum Uretimi

Lokum iiretimi i¢in kullanilan lokum pisirme kazani (Giirmaksan, Tiirkiye) 200 kg iiriin
kapasiteli, ¢ift cidarli ve 4-6 atli basingla buhar 1sitmali, 60-65 devir/hiz yapabilen
otomatik lokum pisirme kazanmidir. Bu kazanda oncelikle toz sekerin tamami ve bu
sekeri eritebilecek oranda su diisiik devirlerde karistirilmis ve toz sekerin eritilmesi
saglanmistir. Bu sirada sitrik asit (limon tuzu) de bir baska kapta bir miktar suda
coziindiiriilmiistiir. Lokum iiretimi esnasinda kullanilacak olan nigasta suyun geri kalan
kismu iginde siispanse hale getirilmistir. Daha sonra nisasta siispansiyonu ve asit, seker

¢Ozeltisine ilave edilmistir.

Hazirlanan lokum kitlesi 115°C de 1.5 saat pisirilmistir. Metal ¢ubuk Yrdimiyla yapilan
kivam muayenesinde pisirilmenin yeterli oldugu kanisina varilmistir. Bu lokum kitlesi 3
farkli kazana sade (kontrol), 1.deneme ve 2.deneme olarak cesitlendirilmek iizere
paylagtirilmigtir. Boylece farkli oranlarda katkilanan kizilcik pulpunun  lokum

tizerindeki etkilerinin net goriilebilmesi amaglanmistir.

Toplam calisilan lokum hacmi tiim denemelerde 23.5 kg dir. Katkilama miktarlari
belirgin renk farki elde etme amaci géz Oniine alinarak yapilmistir. Lokum {iretim

asamlar Sekil 3.2 de verildigi gibidir. Denemeler;

Kontrol: sade; kizilcik katilmayan lokum numunesidir.

1. deneme: Agirlikg¢a %4.4 kizilcik pulpu katkilanmig lokum numunesidir.
2.deneme: Agirlik¢a %12.2 kizileik pulpu katkilanmis lokum numunesidir.

Hazirlanan bu lokum o&rnekleri homojen bir karigim saglamak i¢in 15 dakika ve
lokumun sicakligi 80-C ye gelinceye kadar ayni sartlardaki lokum kazaninda tekrar
isitilmistir. Otomatik olan pisirme kazanlarinin kazan kismi siyrilarak lokum agma
tezgahina tasimak amaciyla nisastali “pasa” denilen tahta kasalara alinmistir. Tahta
kasalarda lokumun yapis1 geregi 3 saat kadar sogumaya birakilmigtir. Ardindan {izeri
nisasta ile kapli mermer tezgahlara dokiilmiis ve plastik merdanelerle 1.5 cm
kalinliginda acilmistir. Bu mermer tezgahlarda 24 saat dinlendirilen lokumlar 6nce
kesme makinesinin agiz kismina siacak sekilde 40 cm x 40 cm boyutlarinda keskilerle
pargalanmistir. Sonra iizeri igerisinde %60 nisasta ve %40 pudra sekeri olacak sekilde
hazirlanan toz karisim ile kaplanmig ve otomatik lokum kesme makinesi (Giirmaksan,

Tiirkiye) ile 1.5 cm X 1.5 cm boyutlarinda kesilmistir. Uzeri PP plastik ambalaj ile kapl
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karton kutuya 1 er kg seklinde doldurulmustur. 18-25 C sicaklik ve % 55-60 bagil
nemdeki normal lokum depolama sartlarindaki depoda analiz siiresine kadar muhafaza

edilmistir.

Hammaddelerin Temini (Seker, nisasta, sitrik asit ve su)

!

Karisim Eldesi (Seker surubu ve nisasta siitliniin hazirlanmast)

l
Pisirme (1.5 saat,115 °C, a¢ik kazanda) + Asit ilavesi

!

Kizileik pulpu ilavesi

l
Tekrar karistirma ve 1sitma(15 dk., 80°C)

l
Dokiim ve Agma (Nisasta)
!
Bekletme (Sogutma 18-24 saat)

!
KIZILCIKLI LOKUM

!

Kesime Hazirlama(Nisasta + Pudra Sekeri)

!

Kesim (kesme makinasi ile)

!

Ambalajlama

l
Depolama(18-25 C, %55-60 BN)

Sekil 3.2 Lokum Uretim Akis Diyagramu.
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Resim 3.2 Orneklerin Gorseli.

3.2.3 Fiziksel ve Kimyasal Analizler

Ambalajlanarak depolamaya alinan lokumlarda, bes ay boyunca, ilki depolamanin
basinda (0. ay) olmak {izere ve bunu takip eden 10.ve 20.aylarda, belirlenen tiim fiziksel
ve kimyasal analizler yapilmis, 4, 8, 12 ve 16. aylarda ise sadece renk analizi

yapilmugtir.

3.2.3.1 Fiziksel analizler

3.2.3.1.1 Kuru Madde Tayini

Numunenin yapisindaki suyun buharlastirilarak uzaklastirilmasindan sonra geriye kalan
katt maddeler toplam kuru maddeyi olusturur. Kurutulup darast alinmis kurutma
kaplarina 2-3 g Ornek tartilarak ve 70°C’deki kurutma dolabinda sabit agirliga
erigsinceye kadar kurutularak toplam kuru madde ve nem miktarlar1 hesaplanmistir
(Anonim, 1983).

3.2.3.1.2 Renk Analizi

Lokum orneklerinin renk analizi Minolta (CR-A70, Japan) renk Ol¢iim cihazi ile
yapilmistir. CIE L*a*b* sisteminde L* degeri parlaklik derecesi (lightness) olarak
tanmimlanmakta ve bu deger 0 (siyah) ile 100 (beyaz) arasinda degismektedir. CIE a*
degeri, 0 ile 60 arasinda degismekte olup, pozitif a* degerleri kirmizi, negatif a*
degerleri ise, yesil rengi gostermektedir. CIE b* degerleri de, 0 ile 60 arasinda
degismekte; pozitif b* degerleri sar1, negatif b* degerleri ise, mavi rengi gostermektedir.
a* ve b* degerlerinin 0 olmasi, cismin renksiz (akromatik) oldugunu gostermektedir.0°
ve 360° kirmizi, 90° sari, 180° yesil ve 270° mavi olarak degerlendirilmektedir. L*

degeri gidalarda esmerlesme indeksi olarak kullanilmaktadir (Aguilera vd. 1987).

Renk analizi yapilacak lokum 6rnegi bir eldiven ile alinmig ve lizerinde bulunan nigasta
ve/veya pudra sekeri bir firga Yrdimi ile uzaklastirilmistir. Lokum bir falgata Yrdimiyla

ortadan ikiye boliinlip, okuma yapilacak ylizey makasla traglanip temizlendikten sonra,
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renk analizi i¢in uygun hale getirilmis ve okuma bu ylizeyde yapilmistir. Her bir 6rnek

icin, aletin konumu degistirilerek 3 ayr1 okuma yapilmstir.

3.2.3.2 Kimyasal analizler

3.2.3.2.1 Toplam Seker Analizi

Seker miktarinin tayini i¢in Lane Eynon yontemi kullanilmistir. Toplam seker miktar1
tayini i¢in 50 ml berrak filtrattan alinarak tizerine 5 ml % 37’lik HCl eklenmis ve
67°C’deki su banyosunda 5 dakika siireyle tutulmustur. Birka¢ damla fenol fitalein
damlatilarak 5 N’lik NaOH ile pembe renk olusuncaya kadar titre edilmistir. Notrleme
islemi uygulanmis ¢6zelti 100 ml’ye tamamlanmistir. Diger taraftan 5 ml Fehling | ve 5
ml Fehling II ¢ozeltileri bir miktar saf su ile birlikte erlene konarak kaynama boncugu
eklenmis ve bek ilizerine yerlestirilmistir. Kaynama baslayinca pembe renkli ¢ozelti ile
titre edilmistir. Renk kiremit kirmizisina yaklastiginda birka¢ damla metilen mavisi
ilave edilerek kiremit kirmizisi renk olusana kadar titrasyona devam edilmistir. Elde
edilen bulgulardan yararlanilarak sakaroz cinsinden toplam seker miktarlar

hesaplanmistir (Acar vd. 1999).
3.2.3.2.2 Kiil Analizi

Lokum numunesinden daha once kiil firininda yakilip desikatdrde sogutulduktan sonra
darasi alinmig porselen krozelere yaklagik 3-5 g alinarak kiil firini igerisinde 500-550
°C’ de giimiis renginde kiil elde edilinceye kadar (yaklasik 3 saat) bekletilmis ve daha
sonra hafif sogutularak tamamen yanmast i¢in tizerine % 95’ lik etil alkol den 2-3 ml
ilave edilerek beyaza yakin kiil rengi elde edilinceye kadar kiil firininda tekrar yakilmis
ve desikatére alimmustir. Desikatérde sogutulan numune tartilarak % kil miktari
hesaplanmistir (Altug ve ark 1995).

3.2.3.2.3 pH

Blender Yrdimiyla yiiksek hizda par¢alanan lokumdan 10 g numune alinarak 100 ml saf
su igerisinde siispansiyon haline getirilmis ve pH metre ile [WTW (Microprocessor pH

meter, Germany) marka], oda sicakliginda 6lgtim yapilmustir.

3.2.4 Mikrobiyolojik analizler

Ornekler laboratuvara getirildikten sonra, ambalajindan steril bir spatiil ile alinarak
karigtiricinin (Stomacher Lab Blender 400) 6zel plastik torbasina 10 g. tartilmistir. 90
ml steril peptonlu su, plastik torbadaki Orne§in iizerine ilave edilmis, karisim

stomacher’de ezilerek 10 dilusyonu hazirlanmistir. Seyrelti peptonlu su kullanilarak
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10*ye kadar dilusyon edilmistir. Mikroorganizmalarin kolonilerinin sayisi, numunenin
her seyreltisinden birer ml kullanilarak ve {i¢ seri halinde ekim yapilarak, petri kutusuna

dokme plaka metodu ile saptanmustir.

3.2.4.1 Aerobik Koloni Saymmi(Toplam Canli)
Aerob genel canli koloni sayimi i¢in Oxoid firmasinin Plate Count Agar (PCA) besiyeri

kullanilmistir. 35 + 2 °C’de 48 saat inkiibe edilen plaklarda koloniler sayilarak
degerlendirme yapilmistir (1SO 4833-1,2013).

3.2.4.2 Koliform Bakteri Sayisi

Koliform grup mikroorganizma aramak i¢in ornek hazirlanip dilisyonlar1 yapildiktan
sonra ardisik 5 dilisyondan 3 er adet Lauril Siilfat Triptoz Broth (LST) besiyerine 1 er
ml ekim yapilmakta ve 37 C de 48 saat inkiibasyondan sonra pozitif sonug veren tiipler
muhtemel koliform olarak degerlendirilmistir. Bu yOntemlere gore muhtemel
koliformlarin sayisinit dogrulamak i¢in de Brillant Green Bile Broth(BGBB) besiyerine
ekim yapilmis ve 37 C de 48 saat inkiibasyondan sonra pozitif sonu¢ veren tiipler

koliform grup olarak dogrulanmistir (1ISO 4832, 2006).

3.2.4.3 Bacillus Cereus Sayimi

B.cereus sayiminda standart olarak kullanilan besiyeri Mossel tarafindan gelistirilmis
olan Mannitol Egg-yolk Polymyxine (MYP) Agar (Merck 1.05267) besiyeridir. Bu
besiyeri Cereus Selective Agar adi ile de bilinir. Sayim standart yayma kiiltiirel sayim
yontemi ile yapilmistir. Bu amagla analiz edilecek 6rnekte beklenen sayiya gore ardisik
2 veya 3 seyreltiden 2 ser petriye 0.1 er ml ekim yapimig,30-32 C de 18-40 saat inkiibe
edilmistir (1ISO 7932,2004).

3.2.4.4 Staphylococcus Aureus Sayimi
Staphylococcus Aureus sayimimda Baird Parker (BP)-(Oxoid) besiyeri kullanilmigtir.
Dokme yontemiyle ekim yapilan petriler 300C’de 72 saat inkiibe edildikten sonra

olusan koloniler sayilmigtir (ISO 6888-1,2001).
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3.2.45 Escherichia coli

Escherichia coli aranmasinda analize koliform grupta oldugu gibi 6rnegin hazirlanip
dilisyonlarinin yapilmasindan sonra ardigik 5 dilisyondan 3 er adet LTS besiyerine 1 er
ml ekim yapilmis ve tiipler 37 C de 48 saat inkiibasyona birakilmistir. Burada pozitif
sonu¢ veren tiiplerden su banyosunda 44,5 C de tutulan E.coli Broth besiyerine ekim
yapilmis ve gaz olusumu i¢in yine 44.5 C de 48 saat inkiibe edilmistir (ISO 16649-
2,2001).

3.2.4.6 Osmofilik Maya Sayisi

Maya ve kiif sayiminda Potato Dextrose Agar (PDA) (Oxoid) besiyeri kullanilmistir.
Dokme yontemiyle ekim yapilan petriler 20-25°C’de 5-7 giin inkiibe edildikten sonra
olusan koloniler sayilmistir (FDA/ CH 18:2001).

3.25 Duyusal Analiz

Calismada kullanilan kizilcik pulpu katkilanmis lokum 6rneklerinin duyusal analizleri
on egitim verilmis 12 si erkek 8 i bayan 20 Kisiyle yapilmustir. Uretilen ilk lokum
orneginde yapilan analiz, 0. ,10. ve 20. aylarda da tekrarlanmistir. Panelistlere lokum
orneklerinin goriiniis, tat-koku, tekstiir, renk 6zelliklerini 1-5 arasinda puan verilmek
suretiyle degerlendirmeleri amaciyla hazirlanan formu doldurmalari istenmistir.
Panelistlere lokum o&rnekleri beyaz tabak ve su esliginde sunulmustur. Duyusal

degerlendirmede kullanilan form EK-1’de verilmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1 Tiirk Lokumunda Kullanilan Kizileigin Ozellikleri

Cizelge 4.1’ de materyal olarak kullanilan kizilciga ait kuru madde, pH ve sakkaroz
degerleri verilmistir. Kizilcik asidik gidalar grubundadir. Asidik bir gida olmasinin
sebebi igerdigi yiiksek C vitamininden kaynaklanmaktadir. Yalg¢inkaya ve Kaska (1992)
yaptiklar1 bir ¢alismada kizilcigin bol miktarda (97.4-120.4 mg/100 g) askorbik asit yani
C vitamini i¢erdigini, bunun yani sira tanen, potasyum ve organik asitler bakimimdan

zengin bir meyve oldugunu belirtmislerdir.

Cizelge 4.1 Kullamlan Kizilciga Ait Bazi Kimyasal Ozellikler.

Bilesenler Ortalama Deger
Kuru madde(%) 18.5+ 1,05
pH 3.08 £0,17
Sakkaroz(g/100 g) 1.45+0,46

4.2  Uriin Gelistirme Denemeleri ve Sonuglar

Lokum iiretiminde kullanilacak kizilcigin nasil ve hangi miktarda kullanilabilecegini
arastirmak i¢in bazi 6n denemeler yapilmistir. Kizilcigin lokumda kullanim amacinin
baslica olarak renk elde etmek olmasindan dolay1 optimum rengi saglamak ana hedef
olmustur. Lokumda istenilen kivami saglamak, jelimsi yapiy1 kaybetmemek ve gerekli
olan kuru madde miktarin1 stabil tutmak i¢in kizileigin pulp halinde lokuma
katkilanmasina karar verilmistir. Bu amagla fabrika ortaminda yapilan ilk iiriin

gelistirme denemeleri ve sonuclar1 asagida siralanmaistir:

On Deneme 1: Oncelikle daha cok tiiketildigi diisiiniilerek sultan lokum dedigimiz,
¢ogen ekstrakti ile hazirlanan ve diger lokum c¢esitlerine gore daha hafif tatta olan
lokum c¢esidinde denenmek istenmistir. Kizilcik pulpu sarim i¢in hazirlanan sultan
lokum yapraginin igine siiriilmiis ve rulo haline getirilmistir. Uzeri Hindistan cevizi ile
kaplandiktan sonra 6zel lokum kesme makaslari ile kesilmistir. Kesme sirasinda kizilcik
pulpunun yaklasik %60 1 lokum disina sizmig ve istenmeyen bir goriintii olugturmustur.
Bir giin bekletilmesi sonucunda da kizilcik pulpunun lokum rengini bozdugu ve
lokumda yapisma oldugu gozlenmistir. Bunun disinda yapilan duyusal degerlendirme
sonucunda da lokum tadinin ¢ok eksi oldugu yorumlart alinmistir. Bu uygulamadan

vazgecilmistir.
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On Deneme 2: Olumsuz olan bu ilk denemenin sonucunda kizilcik pulpunun sultan
lokum hamurunun dogrudan igerisine katilmasi planlanmistir. Béylece kizileik pulpunin
hem dogal bir renklendirici olarak kullanilabilmesi hem de farkli ve fonksiyonel bir
lokum ¢esidi elde edilmesi amaclanmistir. Kizilcik pulpu lokum pisirmenin son
asamasinda pisirme kazanma ilave edilmis ve lokum Kkitlesi ile homojen karigsmasi
saglanmistir. Pisirme kazanindan alinan lokum merdanelerle acilmis ve dinlenmeye
birakilmigtir. Dinlendirme sonunda lokum yapisinin kopuk kopuk oldugu gozlenmistir.
Bunun sebebinin ise zaten ¢dgen ekstrakti sayesinde daha puf bir yapiya sahip olan
sultan lokumunun kizilcik marmelat1 ilavesi ile de olusan asitlikle daha zayif yapiya

kavusmasi olmustur. Bu uygulamadan vazgecilmistir.

On Deneme 3: Son olarak sade lokum igerisine kiziletk pulpunun uygulanmasi
kararlagtirllmistir. Saglam bir yapiya sahip olan sade lokum kizilcik pulpu ile muamele
edilmesi ile yapisal olarak etkilenmemistir. Sade lokumun keskin tadi eksi olan
marmelat sayesinde dengelenmis, daha yensel bir hal almistir. Ayn1 zamanda alternatif
dogal bir renklendirici olarak kullanilma imkéani saglanmig ve fonksiyonel bir {iriin elde

edilmistir. Calismalara bu uygulama ile devam edilmesi sonucuna varilmaistir.

4.3 Kizileikhh Lokumda Yapilan Analizler

4.3.1 Renk Analizi Sonuglar1

Yapilan ¢alismada kizilcik ilavesiye lokuma kazandirilan renk, bir ¢ok gida iiriiniinde
oldugu gibi tiiketiciyi etkileyen en O6nemli kalite parametrelerinden birisidir. Renk
kriteri, tirtine ilk bakildig1 anda tiiketici tarafindan algilanabilen bir 6zelliktir dolayisiyla
ilk begeni anlaminda tiiketici lokumu rengi ile degerlendirmektedir. Depolamaya bagl

olarak lokumlardaki renk degisimleri Sekil 4.1-4.2-4.3 de verilmistir.
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70
60
50
40
30
20
10

-10

mL*
ma*
mb*

Sade(Kontrol) Lokum

57.3+2.6

13.5+0.8

0.hafta
57,3
-1,7
13,5

62.3+1.8

9.7+1.0

10.hafta
62,3
-1
9,7

HL* ma* mb*

Sekil 4.1 Sade Lokumda (kontrol) Renk Analizi Sonuglari.

61.7+2.1

8.3+0.9

1.3+0.2 [0

20.hafta
61,7
-1,3
8,3

Sonuglara bakildiginda sade lokum (kontrol) 6rneklerinde L* degerleri daha yiiksek

bulunmustur (Sekil 4.1). L* degeri tristimulus reflektans kolorimetresinde karanlik-

aydinlik yogunlugunu temsil etmekte ve sirasiyla 0 -100 arasinda sayisal degerlerle

ifade edilmektedir. Kizilcik ilavesi konsantrasyona bagli olarak renk yogunlugunu

arttirmis dolayisiyla L* degerlerinde diisiis yaratmustir. En yiliksek kizilcik pulbu katkili

numunelerde (Sekil 4.3) baslangi¢ L degeri 30.67° ye kadar diistiigii tespit edilmistir.

60
50
40
30
20
10

mL*
Ha*

mb*

36+1.8

12.5+0.9

8.2+0.6
B

0.hafta
36
12,5
8,2

1.deneme

47.3+2.1

10.1+1.1 75+0.4

10.hafta
47,3
10,1
7,5

HL* ma* mb*

48.3+1.6

410.7 78405
20.hafta

48,3

9,4

7,8

Sekil 4.2 1.Deneme (%4,44 kizilcik pulpu igeren) Lokumda Renk Analizi Sonuglari.

Yalginkaya ve Kaska (1992) degerler a ve b skalasi i¢in sirasiyla kirmizilik ve sariligi

belirtmektedir. Uriinlerdeki renk farklihig: ile paralel olarak ozellikle a* degeri yiiksek
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konsantrasyonlu pulp igeren drnekte 14.14 bulunmus, sade lokumda ise sonuglar negatif
degerlere diimiistiir. Hem a hem de b degerlerinde aynen L degerlerinde oldugu gibi

zamana bagli azalma yoniinde degisimler tespit edilmistir.

2.deneme
60,00
48.50+2.1
20,00 41.30+1.6
40,00
30.70+1.8
30,00
20,00 4.1020.9 .60%0.8 20405
10,00 . 7.30:0.5 5.0+0.6 5.30+0.5
0,00 -
0.hafta 10.hafta 20.hafta
mL* 30,70 41,30 48,50
ma* 14,10 7,60 7,20
b* 7,30 5,00 5,30

HL* ma* mb*

Sekil 4.3 2.Deneme(%12,24 kizilcik pulpu)Lokumda Renk Analizi Sonuglari.

Kizilcik ilavesinin lokuma verdigi renk, literatiir kisminda da belirtildigi tizere yogun
olarak icerdigi antosiyaninlerden kaynaklanmaktadir. Antosiyaninlerinin stabilitesinin
ise bulunduklar1 gida matrisine ve dopalama kosullarindan sicakliga bagli olarak biiyiik

Olctlide degistigi bilinmektedir.

Her ii¢ denemede de ozellikle kirmizilik ve karanlifin yani renk pigmentlerince
yogunlugu belirten a* ve L* degerleri zamanla diislis gostermektedir. Zamana bagli bu
degisimin antosiyaninlerin stabilitelerini yitirmelerinden kaynaklandig1
diistiniilmektedir. Gida matrisi ile antosiyaninler zamanla etilesime ugramakta ve
depolama  kosullarinda  (20-250C) antosiyaninlerin  muhtemel degredasyonu
gerceklesmektedir. Nitekim Marti vd. (2001) yaptiklart bir ¢aligmada 25°C” de 2 aylik
depolama sonunda nar suyundaki antosiyaninlerin % 99’ unun pargalandigini tespit

etmislerdir.

Gida matrisinin 6zelligi stabiliteye cok etki etmektedir. Bu 0zellikler igerisinde
lokumun pH s1 biiyiikk 6nem kazanmaktadir. Fossen vd. (1998), mor patatesten izole
ettikleri antosiyaninler ile yaptiklar1 bir ¢alismada farkli pH araligiklarinda (pH:1-9) iki
ayr1 antosiyaninin renk stabilitesini incelemisler ve pH degerindeki degisimin

antosiyaninlerde renk yogunlugunu etkiledigini bulmuslardir. pH’nin 1°den 5’e
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yiikselmesi her iki antosiyaninin renk yogunlugunda azalmaya tespit etmislerdir. Kirca
(2004) tarafindan yapilan bir ¢aligmada siyah havu¢ antosiyaninlerinin 1s1l
degradasyonu iizerine pH ve askorbik asidin etkisi incelenmistir. Sonug olarak ise
askorbik asidin siyah havug antosiyaninlerinin par¢alanmasi {izerine 6nemli bir etkisinin
bulunmadigini, buna karsin pH degeri yiikseldikce antosiyaninlerin stabilitesinin
azaldigin1 tespit etmislerdir. Bir sonraki bolimde verilen kizileik pulbu ilavesinin pH’
ya etkisi sonuglarindan da goriilecegi gibi lokumun pH degeri depolamaya bagl olarak
artmaktadir. Dolayisiyla renk degerlerindeki bu degisimin 20-25°C’lerde lokumun uzun

siire depolanmas1 ve pH daki artisla ilgili oldugu diisiiniilmektedir.

4.3.2 Toplam Seker, Kiil, pH ve Kuru madde Analizi Sonuclari
Toplam seker, kiil, pH ve kuru madde miktarlar1 lokum i¢in Onemli Kkalite
kriterlerindendir. Bu ozelliklerin zamana bagli degisimleri analizlenmis ve sonuglari

Sekil 4.4-4.5-4.6’ da verilmistir.

Sade(Kontrol)

95.23+1.8 98.6+1.8

94.70+1.9

100 83.30+1.2

90 77.40+0.9 79.93+1.4
80
70
60
50
40
30
20
10
0
0.hafta 10.hafta 20.hafta
M toplam seker(%) 77,4 83,3 79,93
| kil(%) 0,2 0,26 2,16
pH 4,11 4,05 4,13
M kuru madde(%) 95,23 94,7 98,6
m toplam seker(%) mkil(%) pH  mkuru madde(%)

Sekil 4.4 Sade Lokumda(kontrol) Toplam Seker, Kiil, pH ve Kuru Madde Analizi Sonuglart.

Sekil 4.4’de sade lokum (kontrol) 6rnegi i¢in toplam seker, kiil, pH ve kuru madde
analizi sonuclar1 yer almaktadir. Toplam seker oranlar1 %77.4 ile %83.3 arasinda
degismektedir Kiil orani ise lokumun firetildigi 0.haftada %0.2 iken 20.haftada %2.16

diizeyine diismiistiir. Kuru madde miktari, lokumdaki nemin buharlasmasinda baglh
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olarak haftalar gegtikge artis gostermis ve %95.23 seviyesinden %98.6 seviyesine

cikmigtir. Bu artig kiil degerine de yansimistir. pH degerleri ise 4,1 seviyelerindedir.

1.Deneme
98.80+0.2
100 95.2040.2 90.33:0.2
76.40+0.1 82.26+0.3 77.1040.2
80
60
40
20
0.
0
0.hafta 10.hafta 20.hafta
M toplam seker(%) 76,4 82,26 77,1
| kil(%) 0,3 0,3 0,07
pH 3,7 3,57 5,87
B kuru madde(%) 95,2 90,33 98,8
m toplam seker(%) mkil(%) pH  ®kuru madde(%)

Sekil 4.5 Deneme (%4,44 kizilcik pulplu) Lokumda Toplam Seker, Kiil, pH ve Kuru Madde
Analizi Sonuglari.

Sekil 4.5°de 1.deneme (%4.4 kizilcik pulpu) lokum 6rnegi i¢in toplam seker, kiil, pH ve
kuru madde analizi sonuglar1 yer almaktadir. Sade lokum O6rnegindeki gibi lokumun
depolamaya bagli olarak nem degerleri diismekte, kuru maddesi artmaktadir. Toplam
seker orani sade lokum Orneginde oldugu gibi yine aym seviyelerde, %76-78
civarindadir. Kizilcik pulpu ilavesi lokumda pH degerlerinde zamana bagl olarak hafif

bir artis s6z konusudur.
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2.deneme

98.8+£1.8
100 95.20£L5 90.33£2.1
76.96+0.8 81.83+0.1
80
60
40
3.62%
20
0.0
0
0.hafta 10.hafta 20.hafta
H toplam seker(%) 76,96 80 81,83
W kiil(%) 0,3 0,3 0,07
pH 3,63 3,62 3,55
B kuru madde(%) 95,2 90,33 98,8
H toplam seker(%) | kil(%) pH M kuru madde(%)

Sekil 4.6 Deneme (%12,2 kizileik pulpu) Lokumda Toplam Seker, Kiil, pH ve Kuru Madde
Analizi Sonuglart.

Sekil 4.6°da 2.deneme (%12.2 kizilcik pulpu) lokum 6rnegi i¢in toplam seker, kiil, pH
ve kuru madde analizi sonuglar1 yer almaktadir. Toplam seker oran1 % 76.96 ile %81.83
arasinda degismektedir. Kuru madde oranindaki artis toplam seker oraninda da artiga
neden olmustur. Kiil miktar1 0. ve 10.haftalarda degismemis ve 20.haftada 0.07 ye
diismiistiir. pH degeri genel anlamda pek degismemis ve 3.55 ile 3.63 seviyelerinde
izlemigtir. Nem miktarindaki artisa bagli olarak ise kuru madde oraninda genel bir artis

gozlenmis ve degerler %90.33 ile %98.8 arasinda degismektedir.

Yapilan her ti¢ denemeki kuru madde, toplam seker, ve kiil sonuglar1 literatiirle
benzerlik gostermektedir. Literatiirde lokumda seker, kuru madde ve nem tayini
analizleri ile Goniil ve Altug (1987) tarafindan yapilan bir ¢aligmada kuru madde
miktar1 %79.8-85.6; invert seker miktar1 %37.5-42.8; toplam seker miktar1 %88.2-89.8
arasinda tespit edilmistir. Cetin (2003) tarafindan yapilan bir ¢alismaya gore ise
piyasadaki lokum o6rnekleri incelenmis ve formiilasyonlari belirli lokum 6rneklerine 1.,
8. ve 20. haftada yapilan analizler sonucu, 6rneklerin kurumadde miktarlarinin %62-77
arasinda degistigi ve zamanla artis gosterdigi bulunmus toplam seker miktarlarinin ise
%60-77 arasinda oldugu tespit edilmistir. Cetin (2003) tarafindan piyasadaki farkli
lokum Orneklerine dair yapilan bu ¢aligma ile lokum 6rneklerinden bazilarinin depolama

stiresince nem degerinde artis oldugu tespit edilmistir. Bunun nedenlerinden birisi
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olarak formiilasyona giren asidin bu siire zarfinda g¢alismaya devam ederek sekeri
hidrolize etmis olmas1 gosterilmistir. Sekil 4.4-4.5-4.6’ da verilen analiz sonuglarinda
lokum 6rneklerinde depolama siiresince nem kaybi devam etmistir. Ayrica toplam seker
miktarlari dalgalanmakta veya artis yonde egilim gostermektedir. Elde edilen kuru
madde ve sekerle ilgili sonuglar Ipek (2009) tarafindan yapilan calismayla benzerlik
gostermektedir. Ipek (2009) yaptign calismada numuneleri inkiibatdrde kontrollu
kosullarda depoladigint belirtmistir. Nitekim yapilan bu c¢aligmada da her ili¢ lokum
denemesi kontrollu depoda (sicaklik ve nem kontrolu) depolanmistir. Dolayisiyla
zamanla lokum icerisindeki nem, ortamin daha diisiik olan bagil rutubetinin etkisiyle
kiitle transferine bagl olarak diismektedir. Toplam seker miktarindaki artisin ise nem
miktarindaki azalmaya bagli olarak lokumun toplam kiitlesinin azalmasi ve buna bagh
olarak da toplam kiitle igerisindeki sekerin paymin artmasindan kaynaklandig

diistiniilmektedir.

Sade lokum 6rnekleri ile diger kizilcik ilaveli lokum 6rnekleri kiyaslandiginda en temel
degisiklik pH degerlerinde goriilmistir. pH degerleri kizileik ilavesi diisme
egilimindedir. Biitiin lokumlar ayni formulasyonla iiretilmekte oldugu i¢in bunun
nedeninin kizilei@in sahip yiiksek C vitamini degerinden oldugu diisiiniilmektedir. Diger
bir husus ise kizileik ilaveli lokumlarda pH degerinin zana bagl olarak yiikselme
egiliminde olmasidir. Bunun nedeninin, antosiyaninlerin parcalanmasi sonucu olusan

parcalanma iiriinlerinin pH degerini yiikseltmesi oldugu diisiiniilmektedir (Ozen 2008).

4.3.3 Mikrobiyolojik Analiz Sonuglari

Sektorde lokum iiretimi geleneksel yontemlerle, yani insan giiciiniin 6ne ¢iktigr ve
mekanizasyonun ikinci planda kaldig: tekniklerle iiretilmektedir. Dolayisiyla 6zellikle
personel hijyeni tiretimde son derece énemlidir. Bu anlamda lokumda Staphylococcus
aureus, koliform bakteri sayist ve Esherichia coli tespiti 6nem kazanmaktadir. Ayrica
sekerli igerigi yiiksek oldugu i¢in osmofilik maya tespiti de iiriiniin mikrobiyolojik
kalitesi agisindan onemlidir. Asagida yer alan grafikler 20 hafta boyunca depolanan

lokum 6rneklerindeki mikrobiyolojik analiz sonuglarini gostermektedir.
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Sade Lokum (kontrol)

300 716
700
600
500 1
400
300 1
200
100 000 000 000 000 000
0
Toplam = Bacillus  E.coli(kob  Koliform( Staphiloc = Ozmofilik
Canli(kob | cereus /8) kob/g) occus  Maya(kob
/8) (kob/g) aureus /8)
(kob/g)
M 0.hafta 716 0 0 0 0 0
W 10.hafta 351 0 0 0 0 0
20.hafta 51 0 0 0 0 0

W 0.hafta ®10.hafta 20.hafta

Sekil 4.7 Sade Lokumda (deneme) Mikrobiyolojik Analiz Sonuglart.

Sade lokum (kontrol) i¢in hazirlanan Sekil 4.7 incelendiginde toplam canli miktarinda
haftalar gectikge azalma goriilmiis ve O.haftada 716 olarak gozlenen canli sayisinin

20.hafta sonunda 51 e distiigii gézlenmistir. Diger mikroorganizmalarda ise lireme

gbzlenmemistir.
1.Deneme
136
140
120
100
80
60
40
20 0 000 000 000 000 000
0
Toplam Bacillus | E.coli(kob = Koliform( | Staphiloc = Ozmofilik
Canli(kob = cereus /g) kob/g) occus  Maya(kob
/8) (kob/g) aureus /8)
(kob/g)
MW 0.hafta 136 0 0 0 0 0
MW 10.hafta 0 0 0 0 0 0
20.hafta 0 0 0 0 0 0

H 0.hafta ™ 10.hafta 20.hafta

Sekil 4.8 1.Deneme (%4,4 kizilcik pulpu) Lokumda Mikrobiyolojik Analiz Sonuglari.

Sekil 4.8 den de goriilebilecegi gibi;1.deneme lokum ¢esidinde toplam canli 0.haftada
136 olarak tespit edilmis fakat haftalar gegtikge azalma gozlenerek 10.ve 20. haftalarda

0 seviyesine diigmiistiir. Diger mikroorganizmalarda ise lireme gézlenmemistir.
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2.Deneme

160 136
140
120
100
80
60
40
20 00 000 000 000 000 00O
0
Toplam Bacillus . . Staphilococ  Ozmofilik
Canli(kob/g  cereus E'COII()kOb/g KOI”;O/rgT(ko cus aureus | Maya(kob/
) (kob/g) (kob/g) g)
H 0.hafta 136 0 0 0 0 0
M 10.hafta 0 0 0 0 0 0
20.hafta 0 0 0 0 0 0

m 0.hafta ®10.hafta 20.hafta

Sekil 4.9 2 Deneme (%12,2 kizilcik pulpu) Lokumda Mikrobiyolojik Analiz Sonuglart.

Sekil 4.9 da, 2.deneme lokum ¢esidinde toplam canli yine 0.haftada 136 olarak tespit
edilmis fakat haftalar gectikge azalma gozlenerek 10.ve 20. haftalarda O seviyesine
diismiistiir. Diger mikroorganizmalarda ise ilireme gozlenmemistir. Her ii¢ grafige
bakilacak olura kizileik ilavesinin lokumun toplam ylikiinde bir azalmaya yol actigi
goriilmektedir. Nitekim Vivian C.H.Wu vd.,(2008) tarafindan yapilan bir arastirmaya
gore kizilcigin antimikrobiyal etkisi oldugunu ve E.coli O157:H7 sayisini azalttigini

gbzlemlemislerdir.

Lokum iiretimiyle ilgili Ipek ve Zorba (2008)’nin yaptiklari bir calismada paketleme
yapilmis lokum o6rneklerinde aerobik mezofilik bakteri sayis1 7.0x 101kob/g, kiif-maya
ve osmofilik maya sayisi 1.0x 101kob/g olarak bulunmus, koliform bakteri, E.coli,
B.cereus, Staphylococcus spp. ve Salmonella spp ise tespit edilememistir. Siriken ve
Cadirci (2006) ise yaptiklart ¢alismada tarafindan yapilan ¢aligmada piyasada satilan 21
lokum 6rnegi incelenmis, bir drnekte aerobik mezofilik bakteri sayisinin 10*kob/g’dan
daha yiiksek degerler aldig1 tespit edilmistir. Ayrica, Orneklerin % 9.5’inin
10*kob/g’dan yiiksek diizeyde Koliform bakteri ve Enterobacteriaceae igerdigini ayrica

kiif maya sayilariin da 103- 10%kob/g arasinda oldugunu bildirmislerdir.

Mikrobiyolojik kalite kriterler tebligine gore lokum; Aerobik mezofilik bakteri (kob/g)
say1st 5 drnegin 2’sinde 1.0 x 103-1.0 x 10, koliform say1s1 5 drnegin 2’sinde 9-95, E.
coli 5 6rnegin hi¢ birinde bulunmamalidir, Bacillus cereus 5 &rnegin 3’iinde 1.0x10%-

1.0x10?%, Staphylococcus aureus 5 dérnegin 2’sinde 1.0x10%-1.0x10%, osmofilik maya 5
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ornegin 2’sinde 1.0 x 102-1.0 x 103, kiif-maya 5 6rnegin 2’sinde 1.0x 10%-1.0 x 103

degerleri arasinda olmalidir (Anon, 2011).

Dolayisiyla elde edilen sonuglar TGK Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi (2011)’i referans
alan 2013 yili TGK Lokum Tebiligi’ne uygundur. Fakat 2015 yili itibariyle lokum

tebligi diizenlemeye girdiginden giincel bir teblig ile sonuglar kiyaslanamamaktadir.

4.3.4 Duyusal Analiz Sonuglari

Yapilan duyusal analiz sonucu (bkz.EK 1) toplam begeni skorlarinin grafiksel gosterimi
Sekil 4.44-14 de verilmistir. Lokumda duyusal kalite kriterleri agisindan en 6nemli
kriterler 6rneklerin yumusaklig1 ve elastikiyetidir. Ureticiler uygun yumusaklikte lokum
icin temel bir Ol¢iit olmamakla birlikte ne ¢ok sert, ne de ¢ok yumusak olmamasi
gerektigini belirtilmistir (Batu, 2006). Elastikiyet olarak teknik anlamda duyusal
analizlerde irdelenen bu kavramin yaninda ¢ig nisasta tadi olmamasi, lokumun agiza

stvanmamasi, seklini kaybedip yayilmamasi gibi unsurlar da 6nem arz etmektedir.

Sekil 4.10 den de goriilecegi gibi; renk kriteri gdz Oniine alindiginda panelistler
tarafindan 0. ve 20. haftalarda en begenilen lokum c¢esidi 2.deneme dedigimiz %12.2
kizileik pulpu igeren lokum olmus, 10.haftada ise %4.4 kizilcik pulpu igeren 1.deneme
lokum olmustur. Burada tiiketicinin genel anlamda 2.denemeyi begenmesinin sebebi
renginin daha yogun kirmizi olmasindan dolayr albenisinin artmasi olarak

yorumlanmustir.

0.hafta 20 hafta

Sekil 4.10 Duyusal Analiz Renk Kriteri Grafikleri.

Skorlar: begeni puanlarimin toplami olarak verilmistir.

Sekil 4.11 den de goriilecegi gibi; ¢ig nisasta tadi Kriteri 0.haftada 2.deneme (%12.2)
lokumda; 10.ve 20.haftalarda ise 1.deneme (%4.4) lokumda daha fazla hissedilen bu tat
2.denemede kizilcik tadinin ¢ig nisasta tadin1 baskilamasindan dolay:1 daha az ¢ikmustir.
Sade lokumda panelistlerin ¢ig nisasta tadi hakkinda diger lokumlara oranla daha

olumlu cevap vermelerinin sebebinin ise sade lokumda belirli bir tat algilayamadiklari
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icin yorum yapmakta giiclendikleri olabilir diye diisiiniilmektedir. Bilindigi iizere ¢ig
nisasta tadi lokum sektorii icin olumsuz bir durumdur ve sade lokumda bu tat tiiketici

tarafindan yorumu gii¢lestirebilir.

0_hafta 10.hafta 20_hafta

= SADE(ROMTROL] = 1.OEMEME|Ma,a) = SADE{RONTROL] = LOENEME(%4.4) = SADE[KDNTROL) = 1LOEMEME(R4A]

= I EMERE|R1T T = 2 DEMEME|R1X T] = J.OEMEME[%12,2)

Sekil 4.11 Duyusal Analiz Cig Nisasta Tad1 Kriteri Grafikleri.

Skorlar: begeni puanlarimin toplam olarak verilmistir.

Sekil 4.12 den de goriilecegi gibi; meyvemsi tat kriteri panelistler tarafindan tiim
haftalarda yapilan analizlerde meyve oraninin yiiksekliginden dolayr %12.4 kizileik

iceren lokum denemesi begenilmistir.

0.hafta 10.hafta 20.hafta

= SADERONTROL] = LOENEME(H4,4) = TADE(RONTROL) = L.OEMEME[%4.4])

mSADE(HOMTROL] = LODENEME[®4.4)

= I DEMEME|®12,7] = TDEMEME(%12. 2] = 2 ENEME|%12 2]

Sekil 4.12 Duyusal Analiz Meyvemsi Tat Kriteri Grafikleri.

Skorlar: begeni puanlarimin toplami olarak verilmigtir.

Sekil 4.13 den de goriilecegi gibi; elastikiyet kriteri bakimindan sade lokum tiim analiz
haftalarinda panelistler tarafindan olumlu yorumlanmistir. Elastikiyet 1.ve 2.deneme
lokumlarda azalmistir. Bunun nedeninin, lokuma katkilanan kizilcik pulpu etkisiyle

nisasta jelini olusturan baglarin olumsuz etkilenmesi oldugu diisiiniilmektedir.
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0.hafta 10.hafta

» SADE[KOMTROL)  » 1OEMEME{%AA] = SADE|RONTROL] » 1.OEMEME|%8,8] " SADE[KCMTROL) * L.DENEME{%4.4}

" 2.DEMEME[ 12,2} = 1 EMEME|%13 T] = L.OEMEME[%12.2]

Sekil 4.13 Duyusal Analiz Elastikiyet Kriteri Grafikleri.

Skorlar: begeni puanlarinin toplami olarak verilmistir.

Sekil 4.14 den de goriilecegi gibi; genel begeni olarak tiiketicilerin yorumlari
alindiginda, 2.deneme olan %12.2 kizilcik pulpu iceren lokum daha ¢ok begenilmistir.
Yapilan duyusal analizde test edilen diger kriterlerin de olumlu sonucuna paralel olarak,
2.deneme(%12.2) lokum sahip oldugu mayhos tadi dolayisiyla tiiketiciler tarafindan
daha ¢ok tercih edilmistir. Bunu etkileyen en 6nemli sebep ise sade lokumun sahip

oldugu keskin seker tadinin kizilcigin verdigi eksi tat ile baskilanmasi olmustur.

0. hafta 10.hafta 20.hafta

= SADE(KOMTROL] = 1.0 EMEME|%4.4] = SADE[KONTROL) = 1.DEMEME|%S.2] = SADE{EOMTAOL] = LOENEME(H4,4)

= 3. OEMEME[H12.2) = L.DENEME[%12,2) = T IVEMERAE|%12,7]
Sekil 4.14 Duyusal Analiz Genel Begeni Kriteri Grafikleri.

Skorlar: begeni puanlarinin toplami olarak verilmistir.

Basta genel begeni kriteri olmak iizere tim duyusal kriterlere bakildiginda depolama
stiresindeki artisa bagli olarak tiim Orneklerin toplam begeni puanlarinda énemli bir
azalis s6z konusudur. Bunun temel sebebinin depolama siiresince lokumun kimyasal
bilesiminde olan degisimlerden kaynaklandig1 diisiiniilmektedir. Ozellikle nisasta, su,
seker arasinda meydana gelen etkilesimler ve (Dirik 2009) tarafindan da belirtilen
depolamaya bagl sekerin zamanla yapidaki suyun plastiklestirici Ozelligini azaltma
etkisi gibi nedenlerden dolay1 drneklerin elastikiyet gibi en temel 6zelligini kaybetmesi
s0z konusu olmaktadir. Dolayisiyla zaman igerisinde stabilitesini koruyamadigi ve soz

konusu degerlerin zaman icerinde azaldigi belirtilmektedir.
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5. TARTISMA ve SONUC

Ulkemiz ve Afyonkarahisar’in gida sanayinin en énemli iiretim ve ihracat iiriinii olan
lokum genel olarak Tiirk halkinca ¢ok sevilen ve 6zellikle 6nemli giinlerde tiiketilen bir
tirtiindiir. Lokum Tebligine gore lokum; Seker, nisasta, igme suyu ve sitrik asit veya
tartarik asit veya potasyum bi tartarat ile hazirlanan lokum Kkitlesine gerektiginde ¢esni
maddeleri, kuru ve/veya kurutulmus meyveler ve benzeri maddelerin ilavesiyle

teknigine uygun olarak hazirlanan iiriindiir.

Uretilen lokum ¢esidinde kizilcik pulpunun kullanim amaci renk vermek oldugu igin
kizilcik pulpu kullanimi agisindan sinirlama yoktur. Ancak farkli oranlardaki kizilcik
pulpu kullanimin depolama stabilitesi {izerine etkilerinin farkli olacagi diisiiniilmiistir.
Bu sebeple %12.2 oraninda ve %4.4 oraninda kizilcik pulpu ilave edilmis lokumlar
aragtirtlmistir. Bu oranlarin segilmesinde ise duyusal degerlendirmeler sonucu tat ve
goriintli acgisindan minimum ve maksimum kabul edilebilirlik seviyeleri dikkate
alimmustir. Farkli oranlarda pulp igeren lokumlar i¢in depolama stabilitesini gdsteren
analizler yapilmis ve hangi oranda kizilcik pulpu kullaniminin stabilite agisindan uygun

oldugu belirlenmeye ¢aligilmistir.

Tiirk Gida Kodeksi Lokum Tebligi (2013)’ne gore lokumda toplam seker (meyve ve
kaymak kismi ayrilmis, sakkaroz cinsinden kuru maddede kitlece en az %) miktar
minimum %75 ve rutubet(kiitlece en ¢cok %) maksimum %16 olmasi zorunlulugu vardir.
Bu teblig 2014 yilinda revizyon amaciyla yiiriirliikten kaldirilmistir fakat yerine heniiz
herhangi bir yasal mevzuat getirilmedigi i¢in degerlendirmeler bu teblig dikkate

alinarak yapilmistir. Bulunan temel sonuglar asagida 6zetlenmistir:

- Bu calismada “iirtin gelistirme” basarili olmus, antosiyanince zengin kizilcik
meyvesi kullanimi ile albenisi yiiksek fonksiyonel lokum iiretimi basariyla
gerceklestirilmistir.

- Kiuzilcigin, lokum 6rneklerindeki muhtemel antimikrobiyel etkisi ile, kizilcik pulpu
ilave edilmis Orneklerde iiretimin basindaki ( 0. Hafta) toplam canli miktarinda
azaltma oldugu gozlenmistir.

- ki farkli oranda kizilcik pulplu ilavesi ile gelistirilen lokum &rnekleri igin yapilan
analiz sonuglari, Tiirk Gida Kodeksi Lokum Tebligi (2013) ile uyumludur. Bu

teblig 2014 yilinda revizyon amaciyla yiiriirliikkten kaldirilmistir fakat yerine heniiz
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herhangi bir yasal mevzuat getirilmedigi icin degerlendirmeler bu teblig dikkate
alinarak yapilmistir.

Duyusal analizlerde %12.2 kizilcik ilaveli lokum ¢ok begenilmistir.

Ancak yapilan analizler dogrultusunda lokumlarda 20.hafta sonunda yapisal
bozulmalar meydana geldigi gdzlenmistir. Ozellikle duyusal analizlerde elastikiyet
kriterinde, kizilcik ilavesi ile birlikte depolamanin 20. haftasinda kontrol 6rnegine
kiyasla kayip yasanmistir. 20 hafta gibi uzun depolama siiresi kizlcik ilaveli lokum

icin ¢cok uygun bulunmamustir.

Yapilan bu ¢alismayla; kizilcik pulpu ilave edilmis lokum iiretilerek endiistriyel
Olcekte {irlin gelistirme denemesi basarili olmus, dolayisiyla endiistride de
kolaylikla tiretilebilecek, saglikli bir iiriin ile katkilandirilarak dogal bir tat ve renk
kazandirilmus, tiiketici agisindan albenisi yiiksek, depolama agsamasinda stabilitesi
yiiksek bir iirlin basar ile gelistirilmistir. Ayrica, Afyonkarahisar’in Balgikhisar
Beldesi i¢in ozellikle eski yillarda bir gecim unsuru olan kizilcik yani yoresel
ifadesi ile ergen meyvesi, lokum iiretimi i¢in katma deger arttirict bir tiriin olarak

ekonomik deger kazanma olanagi bulabilir.
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EKLER
EK 1 Duyusal Analiz Formu

DUYUSAL ANALIiZ FORMU

Litfen size sunulan 6érnekleri tadarak asagidaki formu doldurunuz.

Tarih:
Panelist:
Degerlendirme
Kriterler 1 2 3 q 5
RENK

CiG NISASTA TADI

MEYVEMSI TAT

ELASTIKIYET

GENEL BEGENI

ACIKLAMA: 1 2 3 q 5
Hig begermedan Bra: Emin degilim  Biraz begendim  Gok begendim
begenmedan
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