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OZET

Bu ¢alismada iki farkli tiir karayemis (Laurocerasus officinalis) meyvesi kullanildi.
Bu meyveler temizlenip, ayiklanip, ¢ekirdekleri ¢ikartildiktan sonra regel ve marmelata
islendi. Regel ve marmelatlar, kaliteli bir tirlin elde etmek i¢in %72 brikse ulasincaya kadar
pisirildi. Analiz yapilmak tizere mayseden, pisirme isleminin ortasindan ve pisirme isleminin
sonundan Ornekler alindi. Daha sonra 6rneklerimizde meyve/¢ekirdek orani, TKM (Toplam
Kuru Madde), % Kiil, SCKM (Suda Coziiniir Kuru Madde), TFM (Toplam Fenolik Madde),
epikatesin, klorogenik asit, p-kumarik asit ve vanilin miktarlari, ayrica pH, su aktivitesi,
renk, DPPH Radikali Temizleme Aktivitesi degerleri ve Reolojik Degerler belirlendi. HMF
(Hidroksi metil furfural) ve fenolik bilesiklerin miktarlart HPLC cihazi kullanilarak
belirlendi. Egitilen panelistler ile Duyusal Analiz yapildu.

Yapilan calismada kullanilan meyvelerin meyve/¢ekirdek oranlar1 arasinda fark
bulundu. Regel ve marmelat iiretimi sirasinda toplam kuru madde miktarlarinda artis
goriildii, recellerdeki kuru madde miktar1 % 95.60-98.51 arasinda, marmelatlarda ise %
98.34-99.44 arasinda degisim gosterdigi tespit edildi. Kiil degeri biitiin {iriinlerde % 0.269-
0. 737 arasinda bulundu. SCKM degeri regellerde % 70.94-72.21 arasinda, marmelatlarda
ise % 70.77-72.43 arasinda bulundu. Orneklerimizin pH degerleri 6.60-5.07 arasinda tespit
edildi. Regel ve marmelat iiretimi sirasinda su aktivitesi degerlerinde diisiis goriildii, regel
ve marmelat {iriinlerinin su aktivitesi degerleri 0.754-0.810 arasinda belirlendi.

Recel ve marmelat iiretimi sirasinda kullanilan meyve tiiriine gore renk degerlerinde
artis veya azalig goriildii ve L* degerleri 20.78-30.99, a* degerleri -0,367-8.08, b* degerleri
2.27-9.82, ve a*/b* degerleri ise -0.149-1.78 arasinda degisim gosterdi.

Regel ve marmelat iiretimi sirasinda HMF miktarinda biiyiik bir artis saptandi ve bu
artis en ¢ok regel iiretiminde goriildii. Recel ve marmelat iirinlerinde HMF miktarlarinin
20.11-203.79 arasinda oldugu saptandi. Yapilan calismada pisirme islemi siiresinde TFM
miktarinin 6nemli Olgiide yiikseldigi belirlendi ve {irtinlerde TFM miktarinin 373.82-
1638.35 mg/kg araliginda oldugu belirlendi. DPPH Radikali Temizleme Aktivitesi Degerleri
ise pisirme islemi ile artis gosterdi ve bu deger iirlinlerde % 46.55-88.17 arasinda oldugu
goriildi.

Yapilan calismada recel ve marmelat iiretimi sirasinda K (Akis Kivam Indeksi)
degerlerinde artis, n (Akis Davranis Indeksi) degerlerinde ise azalma goriildii. Recel ve
marmelatlarin K degerlerinin 1.11-64.39 Pa.s arasinda, n degerlerinin ise 0.369-0.718
arasinda oldugu belirlendi.

Yapilan ¢alismada analizi yapilan fenolik bilesik miktarlarinin meyve tiiriine ve {iriin
tiirline gore degisim gosterdigi belirlendi. Epikatesin miktar1 1.32-4.79 mg/kg, klorogenik
asit miktar1 13.62-120.61 mg/kg, p-kumarik asit miktar1 0.027-0.484 mg/kg, vanilin miktari
ise 36.34-661.07 mg/kg araliginda bulundu, fakat naringin varlig: tespit edilemedi.

Anahtar Kelimeler: Karayemis, Yeni Uriin, Recel, Marmelat, Antioksidan, Renk, HMF


http://www.agaclar.net/forum/meyve-agaclari/786.htm

ABSTRACT

RESEARCH OF PROCESSABILITY OF CHERRY LAUREL FRUIT INTO JAMS
AND MARMALADES AND ANALIZE OF SOME PARAMETERS

In this study, two different cherry laurel varietes were used. These fruits were
processed into jam and marmalade after washing, boulting and pitting. Jams and marmalades
were cooked until reaching to 72% brix to achieve quality products. Samples was taken to
make analysis in mash, the middle time of the cooking process and the time of the end of the
cooking process. After than fruit seeds rate, TDM (Total Dry Matter), Ash (%), Brix (%),
TPM (Total Phenolic Matter),epicatechin, chlorogenic acid, p-coumaric acid and vanilin
contents, in addition to pH values, water activity values, color values, DPPH radical
scavenging activity values and Rheological Values were measured in our samples. Content
of Hydroxymethylfurfural and phenoliccompounds were determined by HPLC. Sensory
analysis was performed by trained panelists.

Differences were found significantly between fruit seeds rate which were used in that
study. Increases in the total solids content was observed during the production of jams and
marmalades, the amount of dry matter has been found to vary between 95.60-98.51% in jams
and 98.34-99.44% in marmalades. Ash values were between 0.269-0.737% on all products.
Brix values were found in jams between 70.94-72.21% and in marmalades 70.77-72.43%.
The pH values of our sample was found between 6.60-5.07. During the production of jams
and marmalades, decreases were seen in water activity value, water activity values of jam
and marmalade products were identified between 0.754-0.810. During the production of
jams and marmalades increases or decreases were seen in the color values according to the
type of fruit used, L* values between 20.78-30.99, a* values between -0,367-8.08, b* values
between 2.27-9.82 and a*/b* values showed variation between -0,149-1,78.

A large increase in the amount of HMF was detected during the production of jams
and marmalades and this increase was seen in most jam production. HMF of the jam and
marmalade product was found to be between 20.11-203.79. In this study, during the cooking
process, markedly increase in the amount of TPM were determined and 373.82-1638.35
mg/kg TPM range were determined in our products. DPPH radical scavenging activity
values increased by the cooking process and this values were observed between 46.55-
88.17% our products.

In this study, during the production of jams and marmalades K values (Flow
Consistency Index) increased, but n values (flow behavior index) decreased. K and n values
of jam and marmalade was identified between 1.11-64.39 Pa.s and 0.369-0.718
(dimensionless). In this study, analyzes made of quantities of phenolic compounds were
determined to vary according to the type of fruit and the product type. Epicatechin amount
1.32-4.79 mg/kg, chlorogenic acid amount 13.62-120.61 mg/kg, p-coumaric acid amount
0.027-0.484 mg/kg and vanilin amount 36.34-661.07 mg/kg were determined. Yet narigin
could not be detected.

Keywords: Cherry Laurel, New Product, Jam, Marmalade, Antioxidant, Colour, HMF
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1. GIRIS

Insanlar, yasam siiresini ve kalitesini arttirmak igin saglik sorunlarini tedavi etmek
yerine, sorunun kaynagini ¢6zmeyi amaglayan onleyici tedbirler almayi tercih etmektedirler.
Beslenme sekli ve tercihi bu onleyici tedbirlerin en dnemlisidir (Roberfroid, 2000).

Beslenme; insanin en temel ihtiyaclarindan birisi olup biiylime, yasamin
stirdiiriilmesi ve sagligin korunmasi i¢in besin 6gelerinin viicutta kullanilmasidir. Bu
Ogelerden herhangi biri alinmadiginda ya da gereginden az veya ¢ok alindiginda saghigin
bozuldugu bilimsel olarak ortaya koyulmustur (Baysal, 2007).

Beslenirken ayn1 zamanda da saglig1 koruyan, gelistiren ve hastalik olugma riskini
azaltic1 etkisi olan fonksiyonel gidalar tercih edilmektedir (Roberfroid, 2000). Giinliik diyet
ile gida formunda tiiketilen, sentetik bilesen igermeyen, besleyici etkisinin yaninda, degisik
etkenlerle hastalik olusma riskini azaltici, sagligi ve iyi hali gelistirici 6zelliklere sahip
gidalar, fonksiyonel gidalar olarak tanimlanmaktadir (Erbas, 2006). Baska bir kaynakta
yapilan bir tanima gore besleyici 6zelliklerinin yani sira viicudumuza fizyolojik yararlar
saglayan ve kronik hastalik riskini azaltabilen besinlere fonksiyonel gidalar denilmektedir
(Haschke vd., 2001; Charalampopoulos, 2002; Hasler, 2002). Gida teknolojisindeki
yenilikler ve beslenme aliskanliklarinin degismesi, gida ve saglik iligkisi konusunda yeni
aragtirmalarin yapilmasi ve ortaya konmasi, fonksiyonel gida pazariin ¢ok hizl bir sekilde
gelismesine yol agmstir (Uygun ve Ozbey, 2008). Ticaret hacmi 50 milyar dolar1 agmis olan
fonksiyonel gidalar Amerika Birlesik Devletleri, Avrupa Birligi ve Japonya gibi gelismis
iilkelerde hem miktar hem de gesitlilik yonleriyle siirekli artan oranlarda tiiketilmektedir
(Menrad, 2003; Stanson vd., 2005).

Fonksiyonel gidalar 6zel beslenme amagli besinler ve farmakolojik besinler anlamina
da gelen besinlerdir. Cok fazla miktarda bilimsel calismada gida bilesenlerinin saglik
tizerinde olumlu etkilerinin olduguna, osteoporoz, kanser ve kardiyovaskiiler hastaliklar ve
buna benzer hastaliklarin 6nlenmesine biiyiik oranda katki sagladigi tespit edilmistir (Hasler,
2002). Giintimiizde bu konu ile ilgili bilimsel ¢aligmalar yapilmaktadir ve insanlarin kendi
saglik kosullarini diizenlemesi, kontrol etmesi ve tamamen saglikli bir yasama kavugmasi
igin yeterli bilgiye sahip olmasi amaglanmaktadir (Ayaz vd., 2005).

Kronik hastaliklarin 6nlenmesi ve diyet arasindaki iliskilere bakildiginda meyve-

sebze tiiketimi ile kanser riskinin azaldig1 otoritelerce de kabul edilen bir gida — saglik iliski-



sidir (Marchand, 2002). Meyve ve sebze tiikketiminin artmasinin, kanser, kroner kalp
rahatsizliklar, Parkinson ve Alzheimer gibi hastaliklarin onlenmesinde etkili oldugu
diistiniilmektedir. Meyve ve sebzelerin bu gibi yararl etkileri ihtiva ettikleri ¢esitli beslenme
unsurlarina baghdir. Bitki flavonoidleri bu yararl bilesikler i¢cinde en 6nemli bir grubu
olusturmaktadirlar (Boer vd., 2004).

Sebzeler ve ozellikle koyu renkli meyvelerin insan sagligi i¢in ¢cok faydali olduklari
bilinmektedir. Son zamanlarda bilim adamlar1 meyvelerin faydalarin1 ve 6zellikle tiziimsii
meyvelerin insan sagligina olumlu katkilar1 iizerine daha ayrintili bir sekilde caligmalar
yapmaktadirlar. Meyve ve sebzelerde bulunan bazi elementlerin bir araya gelmesiyle olusan

bitkisel kimyasallar hastaliklara kars1 koruyucu bir potansiyel olusturmaktadir (Rossi, 2000).

1.1. Karayemis Meyvesi ve Ozellikleri

Tiirkiye, gerek cografi yapisi, gerekse degisik ekolojik kosullari nedeniyle, diinyanin
onemli gen merkezlerinden biridir. Bu nedenle iilkemiz bir¢ok meyve tiiriinlin anavatani ve
diinyada meyvecilik kiiltiiriiniin énemli bir merkezi durumundadir. Ulkemizde ekolojik
kosullarin uygunlugundan dolayr zengin dogal kaynaklara ve cesitlilige sahip Snemli
yerlerden biri de Karadeniz Bolgesi’ dir. Bolgede degisik meyve ve bitki topluluklar:
bulunmaktadir. Bunlarin en 6nemlilerinden biri olan karayemis (Laurocerasus officinalis
Reomer) bolgede dogal olarak yetisen bir tiirdiir (Islam ve Deligdz, 2012).

Karayemis, Laurocerasus officinalis Roemer, Spermatopyta  bdoliimi,
Angiospermaea alt bolimii, Magnoliatae (Dicotyledones) sinifi, Rosaceae familyasi
Prunoideae alt familyas1 ve Laurocerasus Duhamel cinsine ait bir tiirdiir. Ulkemizde ise bu
bitkinin, karayemis disinda en yaygin kullanilan ismi “taflan” dir. Ordu'da “tahnal”, Rize’de

“karamis” gibi yoresel isimlerle de bilinmektedir (Islam vd., 2010).



Resim 1.1. Dalinda karayemis meyvesi

Diinyada bu tiir daha ziyade siis bitkisi olarak kullanilmaktadir. Diger yandan
eczacilikta degisik kullanim alanma sahiptir (Baytop, 1999). Ulkemizde ise hem meyve tiirii
hem de siis bitkisi olarak degerlendirilebilecek potansiyele sahip olan karayemis ile ilgili
caligmalar sinirh sayidadir (Islam ve Deligoz, 2012).

Avrupa’ nim giiney dogusu, Balkanlar ve Kuzey Iran basta olmak iizere diinyanin
degisik yorelerinde karayemis tiirlerine rastlanmaktadir. Karayemis, iilkemizin dogal florasi
icerisinde 6nemli bir tiir olarak yer almaktadir. Bitkinin tabii yayilma alan1 Karadeniz’ in
dogu bolgeleri, Kafkaslar, Toroslar, Kuzey ve Dogu Marmara'dir. Karayemisin yabani tipleri
Rize, Trabzon (Magka-Meryemana Vadisi), Giresun, Samsun, Sinop (Ayancik), Zonguldak
(Devrek), Kastamonu, Bartin, Bolu, izmit (Keltepe), Adapazari, istanbul (Belgrat Ormani,
Alemdag), Bursa (Uludag), Hatay (Amanos daglar1) ve Osmaniye (Gavurdaglari)’ de orman
veya orman kiyilarinda bulunmaktadir (Zeybek, 1960; Davis, 1978).

Karayemis bitkisi, yaz-kis yapragini dokmeyen (her zaman yesil), boylu ¢ali veya
aga¢ halinde bulunur. Yetistiriciligi yapilan karayemisler 5-8 m kadar boya sahip
olabilmektedir. Yapraklari elips bigiminde, 5-25 cm uzunlukta, gigekleri beyaz renkli olup
5-15 cm boyunda bir eksen iizerinde dik duran salkim seklindedir. Meyveleri 6-25 mm
boyundadir. Onceleri yesil renkte olan meyveler olgunlasinca tiplere gore kirmizi, mor, sari
renk almakla beraber ¢ogu zaman siyaha yakin koyu bir renk almaktadir (Kasapligil, 1947;
Hilger, 1988; Islam, 2002).



Buruk tadi nedeniyle yabani olarak yetigen tiirlerin meyveleri tercih edilmemektedir.
Bununla beraber, ekimi yapilmis ve agilanmus tiirleri biiyiik ve tatli oldugundan bu meyveler
taze veya kuru olarak tiiketilebilir (Ayaz vd., 1998).

Karayemis meyvesinin sindirimi kolay ve insan1 tok tutma 6zelligi vardir. Genellikle
sofralik olarak tiiketilmekte olup kurutularak veya kavrularak da yenmektedir. Regel ve tursu
olarak kullanilan meyveler; pasta, kek ve Ozellikle hosaf ve kompostolara koku ve tat
kazandirmak i¢in ilave edilmektedir (Baytop, 1999). Karayemis meyveleri taze olarak ve
kurutularak tiiketildigi gibi; regel, marmelat, pulp ve meyve suyuna islenerek de
tilkketilmektedir (Kolayli vd., 2003). Karayemis meyvesi ¢ogu zaman yerel marketlerde taze
meyve olarak tiiketiciye sunulmaktadir (islam, 2002).

Karayemis meyvelerinin basta mide tlseri ve bagirsak tembelligi olmak iizere,
sindirim sistemi rahatsizliklari, idrar tutukluklari, seker hastaligl, egzama, bronsit,
Alzheimer, doku ve cilt bozukluklari, kanser gibi ¢esitli hastaliklara iyi gelmekte ve sigaraya
kars1 isteksizlik meydana getirdigi ifade edilmektedir. Karayemis yapraklari ¢ay gibi
demlenip tiiketilerek sinir bozukluklarina faydali olmakla birlikte, Oksiiriik dindirici ve
spazm kesici zelliktedir. Taze yapraklarindan elde edilen suyu, spazm ¢oziicii ve bulanti
kesici olarak kullanilmaktadir (Baytop, 1999). Diiiretik ve anti-diyabetik 6zelliklerinden
dolay1r ve ayni zamanda mide ilseri, sindirim sistemi problemleri, bronsit, egzama ve
hemoroide 1yi geldigi i¢in karayemis meyveleri ve yapraklari tedavi amacli kullanilmaktadir
(Baytop, 2001).

Karayemisin, iyi bir besin kaynagi olmasmin yani sira antioksidan maddelerce
zengin oldugu bildirilmistir. Toplam fenolik iceriginin radikal yakalama kapasitesi, bazi

referans bilesiklerden (askorbik asit gibi) daha fazla bulunmustur (Kolayli vd., 2003).

1.2. Fenolik Bilesikler ve Antioksidanlar

Bitkiler sekonder metabolitlerin yanisira baska savunma yollar1 gelistirmislerdir.
Bunlar dehidrin veya patojen bagintili proteinler gibi spesifik proteinler, fenilpropanaoid
yolunun aktivasyonu, reaktif oksijen tiirlerin olusumu, antioksidanlarin aktivasyonu patojen
bagintili proteinler, fitoaleksinler, diisiik molekiil agirlikli fenolikler, savunma enzimleri ve
diisiik sicaklik, agir metaller, ozmotik stres, ozon ve patojen gibi stres faktorlerine karsi
sentezlenen diger savunma faktorleri, programlanmis hiicre 6liimii olan HR (hiperduyarli),

SAR (sistemik direng kazanimi) vs.” dir (Plazek ve Zur, 2003).
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Oksidatif reaksiyonlar sonucu meydana gelen ve yasam igin gerekli olan serbest
radikaller (hidroksil radikali, siiperoksit radikali vs.) organizmada ¢esitli hasarlara neden
olabilmektedirler. Serbest radikallerin olusumu ve yikimlari bitki hiicresi i¢inde
gerceklesmektedir. Cevresel etkiler (1s1k, herbisitler, hava kirliligi vs.) antioksidan aktivite
ile serbest radikaller arasindaki dinamik dengeyi bozabilmekte ve protein denaturasyonu,
DNA hasari gibi ¢esitli ciddi hasarlara sebep olabilmektedir (Poontariga vd., 2003).

Bitkiler, sekonder metabolitler olarak ifade edilen biyotik (hastalik ve zararlilar gibi)
ve abiyotik (kuraklik, tuzluluk, UV gibi) stres faktorlerine kars1 korunmalarinda etkileri olan
bilesikleri i¢cermektedirler (Saldamli, 2007). Sekonder metabolitler igerisinde en yaygin
bilesikler fenolik bilesikler olup, bitkinin meyve, tohum, yaprak ve gdovde gibi farklh
kisimlarinda bulunabilmektedirler (Coskun, 2006). Biitiin bitki metabolizmalarinda,
sekonder metabolit olarak bulunan ve bitkilerin kendilerini zarar verici etmenlere karsi
savunmada rolleri oldugu diisiiniilen ¢ok sayida farkli nitelik ve miktarlarda fenolik
bilesikler bulunmaktadir (Saldamli, 2007).

Fenolik bilesikler ikincil metabolizma iirlinleri olarak bilinirler ve giiniimiizde
binlerce fenolik bilesigin yapisi tanimlanmistir (Kafkas vd., 2006). Bunlara devamli olarak
bulunan ve yapilan yeni calismalarla tanimlanan fenolik bilesikler eklenmektedir
(Cemeroglu, 2004).

Fenolik bilesikler bitkilerin ikincil metabolizma iirlinlerinin en genis simifini teskil
etmektedirler. Fenolik bilesikler bircok durumda hayatta kalmak amaciyla reaktif oksijen
tiirlerini etkisiz hale getirmek i¢in bitkilerin savunma sistemi olarak gorevini yapmaktadir
(Kolayl1 vd., 2003). Ayn1 zamanda fenolik bilesikler insan sagligina yararli etkileri olan
dogal antioksidanlardir (Stratil vd., 2007).

Fenolik bilesikler agisindan zengin olan meyveler, bu bilesiklerin gosterdikleri
antioksidatif, antimikrobiyal ve saglik iizerine pozitif etkilerinden dolay1 fonksiyonel gida
olarak degerlendirilmektedir (Pehluvan ve Giileryiiz, 2004). Fenolik bilesikler, beslenme
fizyolojisi acisindan pozitif etkileri nedeniyle "biyoflavonoid" olarak da adlandirilmaktadir.
P faktorii (permeabilite faktorii) veya P vitamini olarak da adlandiran bilim insanlar1 vardir
(Cemeroglu, 2004; Saldimli, 2007).

Fenolik maddeler meyve ve sebzelerin lezzetine, 6zellikle agizda buruk bir tat
birakma yoniinde ve meyve sebzelerin rengine etki eder. Meyve ve sebzelerde ¢ogu zaman
¢ok az miktarlarda bulunmaktadir. Shahidi ve Naczk (1995), fenolik maddeleri ‘‘aromatik

halkasinda bir veya daha fazla hidroksil grubu ihtiva eden bilesiklerdir’” seklinde
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tanimlamiglardir. Buna dayanarak en basit yapidaki fenolik maddenin bir tane hidroksil
grubu ihtiva eden ‘benzen’ yani ‘fenol’ oldugu ve diger fenolik maddelerin bundan tiiredigi
bilinmektedir (Cemeroglu ve Acar, 1986).

Genel olarak meyvedeki fenolik madde igerigi ile antioksidan madde igerigi arasinda
baglanti oldugu tespit edilmistir (Cevallos-Cassals vd., 2002; Chun ve Kim, 2004).

Fenolik bilesiklerin 6zellikle insan sagligi lizerine olan olumlu etkilerinin bulunmasi
ile bu bilesiklere olan ilgi son zamanlarda artis gostermistir. Fenolik bilesikler, serbest
radikaller olarak isimlendirilen ve zararli bilesenleri kendilerine baglama kabiliyetinde olan
antioksidan 6zellige sahip olan bilesiklerdir. (Sgambato vd., 2001).

Bazi fenolik maddelerin (p-hidroksibenzoik asit, gallik asit vb.) Clostridium
botulinum’un A ve B tiplerinin sporlarina karsi etki gosterdigi, bu sporlarin oraninda azalma
goriildiikce  fenolik  maddelerin  aktivitelerinde artis  goriildigii  bildirilmistir.
Hidroksisinematlarin uygun sartlarda kiiflere ve Pseudomonas fluorescens, Saccharomyces
cerevisiae vb. mikroorganizmalara kars1 antimikrobiyal etki gosterdigi belirtilmistir. Shahidi
ve Naczk (1995), fenolik maddelerin antiviral etkide olduklar1, 6rnegin kuersetinin Herpes
simplex tip 1, Polio tip 1, ve Parainfluenza tip 3 viriislerini, ¢ilek tanenlerinin ise Polio,
Enterik ve Herpes viriislerini inaktive ettikleri bildirilmistir.

Insan viicudunda fizyolojik eylemler sirasinda ve dis faktorlerle etkilesim sebebiyle
serbest radikaller ve diger aktif oksijen formlar1 meydana gelmektedir. Serbest radikaller ve
aktif oksijen formlarinin kanser, kardiyovaskiiler hastaliklar vb. gibi hastaliklarin
ilerlemesinde 6nemli bir faktor oldugu diistiniilmektedir. Epidemiyolojik ¢aligmalar, dogal
antioksidanlarca zengin olan meyve ve sebzelerin bu hastaliklara karsi koruyucu etki
saglayabilecegini belirlemistir. Ozellikle iiziimsii meyveler yiiksek miktarda dogal
antioksidan i¢ermekte olup yiiksek antioksidan kapasiteye sahiptirler (Tosun ve Yiksel,
2003). Tiim tiziimsi meyvelerde gallik asit, rutin, izokuersitin ve ellagik asit igerikli fenol
ve flavonoid bilesiklerin yiiksek oranlarda oldugu bilinmektedir (Pehluvan vd., 2004).

Aktif oksijen ve radikaller, insan viicudunda pek ¢ok hastaliga neden olmaktadir ve
dokularin zarar gérmesine sebebiyet verdigi ileri siirilmistiir (Slaga vd., 1982; Cerultti,
1985). Antioksidanlar, viicudumuzda hiicre i¢cinde ve disinda gerceklesen oksidasyon
islemlerini azaltmakta, cilt sagligi agisindan oldukca 6nem arz etmektedir. Cilde esneklik
kazandiran bu maddeler, ciltte parlak ve saglikli bir goriintiiye sebebiyet vermekte, Herpes
simplex viriisiiniin sebep oldugu deri yaralarimi da kismen onlemektedir. Bu sebeple

antioksidanlarin deri kanserine karsi koruyucu etki gosterdigi saptanmistir (Wetherilt, 1996).
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Fenolik maddelerin giiclii antioksidan kaynagi olduklar1 ve viicutta olusan serbest
radikalleri nétralize ederek kalp ve damar hastaliklarin1 engelledikleri belirlenmis ve
yaslanmayi geciktirdikleri ileri stiriilmiistiir (Shukit vd., 2006).

Kalp hastaliklar1, kanser, ve beyin damarlariyla ilgili hastaliklarda, meyve sebze
tilkketimi arttik¢a Oliim oraninda azalma goriildiigi tespit edilmistir. Yeterli miktarda meyve
ve sebze tiiketen insanlarda meyve ve sebzelerin yapisindaki antioksidanlar sayesinde kan
basincinin distiigii, bu etkinin fenolik maddelerden kaynaklandig1 yapilan arastirmalar
sonucu tespit edilmistir (Hertog, 1993; Wang vd., 1996; Wetherilt, 1996).

Uziimsii meyvelerde tat duyusu ve lezzet gelisimiyle fenolik bilesiklerin aralarindaki
iliski bircok arastirma sonucunda kanitlanmistir (Jongen, 2002). Uziimlerde genel olarak
basit fenoller eksilik, kondanse fenoller ise burukluga sebep olmaktadirlar (Harmankaya,
2003).

Bitkisel materyallerde bulunan fenolik bilesikler, fenolik asitler ve flavonoidler

olarak iki gruba ayrilirlar (Cemeroglu, 2004).

1.2.1. Fenolik Asitler

Fenolik asitler, serbest ve bagli yapida bulunurlar. Bagli fenolikler ester, eter ve
asetal baglari ile ¢esitli bitkisel bilesiklere baglanmis olarak bulunabilirler (Xu vd., 2007).
Hidroksibenzoik ve hidroksisinamik asitler olarak iki gruba ayrilirlar. Hidroksibenzoik
asitler C6-C1 fenilmetan yapisinda olup, bitkisel gidalarda genelde iz miktarda bulunurlar.
Bunlar salisilik asit, hidroksibenzoik asit, gallik asit, vanilik asitler gibi asitlerdir.
Hidroksisinamik asitler ise C6-C3 fenilpropan yapisindadirlar. Fenilpropan halkasina
baglanan OH grubunun konumu ve yapisina gore farkli ozellik gosterirler. Cok yaygin
bulunanlari; kafeik asit, ferulik asit, p-kumarik asit ve o-kumarik asitlerdir (Balasundram
vd., 2006; Saldamli, 2007).



HO \
COOH

3-(4-Hydroxy-phenyl)-acrylic acid
(p-coumaric acid)

Sekil 1.1. P-kumarik asidin kimyasal formu (URL-1, 2015)

Sekil 1.2. Gallik asit (URL-2, 2015)

1.2.2. Flavonoidler

Flavonoidlerin karbon iskeleti, iki fenil halkasinin propan zinciri ile birlesmesinden
olusan ve 15 karbon atomu igeren, difenilpropan (C6-C3-C6) yapisindadir. Flavonoidlerin
yapisindaki OH gruplari, reaktif 6zelliklerinden dolayi1 kolaylikla glikozitlenir (Bilaloglu ve
Harmandar, 1999). Flavonoidler gidalarda en yaygin bulunan polifenollerdir. Yaklasik 6500
farkli flavonoid bilinmektedir (Saldamli, 2007). Yapisal olarak; antosiyanidinler, flavonlar
ve flavonollar, flavanonlar, Kkatesinler ve lokoantosiyanidinler ve son olarak
proantosiyanidinler olmak iizere bes gruba ayrilirlar.

Flavonoidler, yiiksek antioksidan aktiviteye sahip olmalar1 ve serbest radikal
yakalama aktivitesinin yiiksek olmasi nedeniyle bir¢ok kronik hastaliga yakalanma riskini
diistiriicii etki gdstermekte, bazi kardiyovaskiiler diizensizlikleri ve kanseri onleyici etkiye
sahip olduklar1 tespit edilmistir. Ayrica, kanser nedeni oldugundan siiphe edilen
nitrosaminlerin viicutta olugsmasinin sinamik asitler tarafindan engellendigi fikri ortaya
atilmistir. Flavonoidler antiviral, antimikrobiyal ve iltihap olusumunu 6nleyici faaliyetleri
gerceklestirmekte, kilcal damar kirilganlhigi konusunda engelleyici etkiler sagladigi ve
trombosit kiimelesmesini inhibe edici ozellikler gosterdigi belirtilmistir (Proteggente vd.,
2003; Cemeroglu, 2004).



Sekil 1.3. Flavonoidlerin genel yapis1 (URL-3, 2015)
1.2.2.1. Antosiyanidinler

Dogada serbest halde bulunmazlar, sekerlerle glikozit yapmis olarak bulunurlar ve
antosiyanin adini alirlar. Antosiyaninler meyve ve sebzelerin pembe, kirmizi ve mor tondaki
cesitli renklerini veren suda ¢oziinebilir 6zellikteki renk pigmentleridir (Cemeroglu, 2004).

Antosiyaninler baglanan sekerlere ve baglanma pozisyonuna gore adlandirilirlar (Shahidi ve

Naczk, 1995).

B R, Antosiyanidinler | Ry Ry
P OH Pelargomidin (Pg)| H H

Siyanidin (Cy) OH H

H

Petunidin (Pt) OCH, | OH
Malvinidin (Mv) | OCH, | OCH,

HO - s Dx,., ,-‘/\\\.\_;:::::’ ., '
- L I Rs Peonidin (Pn) OCH,
< e
] OH Delfimdin (Dp) OH OH
OH

Antosiyanidinler : Pg. Cy. Pn. Dp. Pt. Mv

R3 : o-glukozit
RS : o-glukozit

Sekil 1.4. Antosiyanidinlerin ve antosiyanidin pigmentlerininin genel yapisi (Fernema, 1985)

Pelargonidin turuncu, siyanidin kirmizi-turuncu, delfinidin mavi, peonidin kirmizi,
petunidin mavimsi kirmizi ve malvidin ise kirmizimsi mavi renkleri olusturmaktadir.
Antosiyanidinler 3., 5. ve nadiren 7. karbona bagl bulunan eksilen miktarlarda ksiloz,

arabinoz, galaktoz, glikoz ve ramnoz gibi sekerler icermektedirler (Kamiloglu, 2007).
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1.2.2.2. Flavonlar ve Flavonollar

Flavon ve flavonollar, antosiyanidinler gibi sekerlerle glikozit halinde baglanmis

olarak bulunurlar (Saldamli, 2007).

Flavonollar Flavonlar
x=0H) |Rl |R2 |\x=p | Rl | R2
Kamferol H H | Apigenin H H
Kuersetin OH H Luteolin OH H
Mirisetin OH |OH |Krmsoeriol|OCH;| H
isoramnetin |[OCH; | H Trisin OCH, | OCH,

Sekil 1.5. Flavonollar ve flavonlarin kimyasal yapilar1 (Cemeroglu, 2004)

1.2.2.3. Flavanonlar

Flavonlardan farkli olarak ortadaki halkada c¢ift bag bulunmaz. Bu glikozitler

ozellikle turunggillerde yaygin olarak bulunurlar (Cemeroglu, 2004). En 6nemlileri naringin,

hesperidin ve naringenindir. Ozellikle elma ve armutlarda bulunan dihirokalkon yapisindaki

bilesiklerden floretin ve floridzin 6nemlidir (Saldamli, 2007).

'\nj\:x
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Sekil 1.6. Flavanonun kimyasal yapisi (Cemeroglu, 2004)
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1.2.2.4. Katesinler ve Loykoantosiyanidinler

Katesinler iiclincii karbon atomunda bir OH grubu igerirler. Kimyasal yapilari,
flavon-3-ol’diir. Katesinler gidalarda yaygin olarak bulunan flavonoid grubunu olustururlar.
Hem kimyasal hem de enzimatik olarak hava oksijeni ile kolaylikla kondanse olarak

proantosiyanidinleri olustururlar (Saldamli, 2007).

(-)-Epikatesin: (R=H) (+)-Katesin: (R=H)
(-)-Epigallokatesin: (R=OH) (+)-Gallokatesin: (R= OH)
OH
OH OH
OH

HO 0

R Ho

O~ R
\'\
OH OH OH
OH

Sekil 1.7. Katesinlerin kimyasal yapilar1 (Shahii ve Naczk,1995)

1.2.2.5. Proantosiyanidinler

Katesinlerden veya ldykoantosiyanidinlerden olusan polimerik yapilara
proantosiyanidinler denir. Sadece epikatesin/katesin kondensasyonu ile olusuyorsa
prosiyanidin, katesin/gallokatesin kondensasyonu ile olusuyorsa prodelfinidin denir.
Bitkisel gidalarda yaygin olarak bulunan proantosiyanidinler; (-)-epikatesin ve (+)-katesin

kombinasyonlarindan olusan dimerlerdir (Shahidi ve Naczk, 1995; Saldamli, 2007).

11



OH
— OH
HO /I'i"ﬂ- Iﬁ
-0 w R
i OH
OH
| H |
= ~0OH
HO e 8 /"’.":'-C".:-_\-_'_,_,.,-" "'HR
!
" TOoH
O H |
O H
ff-.:__ﬂ/__.GH
HO -
- 0 = -
"‘-H.\_\_\_l
T OH
OH
R =H :Prosiyvanidin
R = OH : Prodelfinidin

Sekil 1.8. Proantosiyanidinlerin kimyasal yapisi (Shahidi ve Naczk, 1995)

1.3. Recel ve Marmelat

Meyveler, yiiksek oranda sekerle dayanikli hale getirilerek, cogu zaman kahvaltida
tilketilmek amaciyla, ¢ogu nitelikleri agisindan ftiretildigi meyve ile dogrudan bir ilgisi
bulunmayan, cesitli iiriinler elde edilmektedir. Uretimde sadece meyveyle smirli kalmayip
bazen uygun bir sebze veya bir ¢icek; drnek vermek gerekirse giil, portakal kabugu gibi
cesitli bitkisel dokular kullanilmaktadir. Bu kadar farkli ham madde kullanilmasi ve
iiretimde ¢ok cesitli yontemler uygulanmasi, bu firiinlerde ¢ok fazla iiriin ¢esitliligi
olusturmaktadir. Ancak bu iiriinler genel olarak, recel, marmelat ve jole gibi ili¢ gruba
ayrilirlar. Adi gecen her grup iiriin, temelde birbirine benzese de bazi farkliliklar1 vardir
(Cemeroglu, 2004).

Tirk Gida Kodeksi ‘‘Regel, Jole, Marmelat Ve Tatlandirilmis Kestane Piiresi
Tebligi’’ ne gore regel; “‘Bir veya birkag ¢esit meyvenin piiresinin, pulpunun veya bunlarin
karigiminin, su ve sekerlerle uygun bir jel kivamina getirilmis karisimi’’ seklinde ifade

edilmistir (T.C. Resmi Gazete, 2006).
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Tirk Gida Kodeksi ‘‘Regel, Jole, Marmelat Ve Tatlandirilmis Kestane Piiresi
Tebligi”’ ne gore marmelat ‘‘Turunggil meyvesinden elde edilen pulp, piire, meyve suyu,
sulu ekstraktlar1 ve kabuklarinin tek basina veya karistirilarak, su ve sekerlerle uygun jel
kivamina getirilmis karisimi’” seklinde tanimlanmastir (T.C. Resmi Gazete, 2006).

Kisaca “‘regel ve benzeri tirlinler’” olarak tanimlanan regel ve marmelatin en 6nemli
ozelliklerinden birisi bunlarin kivamidir. Regel ve marmelatin kismen akigkan bir yapida
olmalarina karsin, ekmek dilimine siiriiliince, dilim tizerinden akmadan bir tabaka halinde

kalabilecek olmasi gerekmektedir (Cemeroglu, 2004).

1.3.1. Recel Uretim Asamalan

1.3.1.1. Recel Uretiminde Kullanilacak Hammaddeler

1.3.1.1.1. Meyve

Hig¢ kusku yok ki recel ve marmelatlarin tiretiminde taze meyvelerin kullanilmasi
oncelikli tercihtir. Taze meyve se¢ciminde uygun tiir ve gesitler, kaynamaya dayaniklilik,
biitiinliglinii ve yapisint korumasi, ¢eside 0zgii renk ve aroma Ozelliklerine dikkat
edilmelidir. Bununla birlikte meyvenin hasat olgunlugu iiriin kalitesini dogrudan etkileyen
faktorlerin basinda gelmektedir. Asir1 olgun meyvelerde dogal pektinin yapisi
bozuldugundan, jel olusumu, biitlinliigiin korunmasi ve asit dengeleri ideal dengelerin digina
cikarir (Inan, 2009).

Tirk Gida Kodeksi ‘‘Recel, Jole, Marmelat Ve Tatlandirilmis Kestane Piiresi
Tebligi”’ ne gore meyve; ‘‘Taze, saglam, kusurlarindan arindirilmig, kullanim igin yeterli
olgunlukta ve gerekli tiim bilesenleri iceren, saplari ve yapraklar1 ayrilmis, lekelerinden
temizlenmis, domates, ravent saplarinin yenilebilen kisimlari, havug, tath patates, salatalik,
patlican, bal kabagi, kavun, karpuz dahil tim meyveleri kapsar’’ seklinde tanimlanmistir
(T.C. Resmi Gazete, 2006).

Recel ve marmelatta kullanilacak meyveler kiiflii, glines yanig1, kurt yenigi, yarali,
bereli, biitlinliigii bozulmus, yetersiz kiiltiirel tedbirlerde olumsuz etkilenmemis, tizerlerinde
ila¢ kalintisi, sap, ¢op, yapraklar ve diger yabanci maddelerinden arindirilmis olmalidir.
Meyveler islenmeden 6nce titizlikle ayiklanmali ve etkili bir yikama yapilmalidir. Islenecek

meyve tiiriine gore sap ayirma, c¢ekirdek ¢ikarma, pargalama, dilimleme, dograma, ezme
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(pulp haline getirme), On 1sitma gibi 6n islemler uygulanmalidir. Meyvelerin taze, kaliteli,
saglikli ve giivenilir olmasi iiriin kalitesi acisindan 6nemlidir. Uretimde kullanilacak
meyveler yeterli olgunlukta olmali, ham meyve olmamalidir. Meyveler fazla bekletilmeden
tiretim gerceklestirilmelidir ya da uygun kosullarda muhafaza edilmelidir. Aksi halde regelin

baz1 6zelliklerinde olumsuz durumlar gézlenmektedir (Inan, 2009).

1.3.1.1.2. Seker

Tirk Gida Kodeksi ‘‘Regel, Jole, Marmelat Ve Tatlandirilmis Kestane Piiresi
Tebligi’’ne gore seker; ““Tiirk Gida Kodeksi Seker Tebligi’ ne uygun sekerlerle, fruktoz
surubu, meyvelerden ekstrakte edilen sekerler ve kahverengi seker’” olarak tanimlanmistir
(T.C. Resmi Gazete, 2006).

Regel ve marmelatlarda kullanilan seker cesitleri; rafine toz sakkaroz, kristal glikoz,
kristal friikktoz, glikoz surubu, fruktoz surubu, meyve suyu konsantreleri ve bal seklinde
belirtilmistir (Inan, 2009).

Regel iiretiminde meyvenin ihtiva ettigi kuru maddeye ek olarak seker ilave edilerek
tiriiniin kuru madde igerigi %68 dolaylarina yiikseltilir. Ayrica seker, tirlinlin rengi ve
aromasini koruma ve gelistirmede 6nemli rol oynar. Diger taraftan iiriin mikrobiyolojik yolla
bozulmaya kars1 biiyiik diren¢ kazanir. Bilindigi gibi %68 dolaylarinda kuru madde iceren
iriinler mikrobiyolojik yolla bozulmamaktadir. Bu tiir iirlinlerde seker konsantrasyonunun

bu sinirin biraz tizerinde tutulabilir (Cemeroglu, 2004).

1.3.1.1.3. Su

Recel tiretiminde kullanilacak su i¢ilebilir nitelikte su olmalidir. Bulanik olmamali,
berrak, renksiz, kokusuz ve tortusuz olmali, kendine has bir tad1 bulunmali, zararl kimyasal
maddeleri icermemeli, hastalik yapici mikroorganizmalardan aridirilmis olmalidir (M.E.B.,

2007a).
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1.3.1.1.4. Pektin

Pektin, tiim kara bitkilerinde bulunan dogal bir polisakkarittir. Molekiil agirligi
30000-100000 birim arasinda degisir. Pektinin temel yapitasi a-D-galakturonik asittir. Gida
endiistrisinde kullanilmak tizere iiretilen pektinin baslica hammaddeleri; turunggil kabuklari
ve elma posast gibi meyve suyu iiretiminde olusan artiklardir. Ancak, pancar kiispesi ve
aycicegi tablalarinda da onemli diizeyde pektin bulunmaktadir. Turunggiller i¢inde en
kaliteli pektin limeden (bir nevi limon) elde edilir ve bunu limondan elde edilen pektin izler.
Pektinin kalitesini belirleyen en 6nemli 6zellik jel yapma giictidiir. Yiiksek molekil agirlig
nedeniyle elma pektini, turunggil pektinlerine gore daha yiiksek viskozite saglar ve daha iyi
jel performansi gosterir (Cemeroglu, 2004).

Pektin belli kosullar altinda giiclii jel yapar. Regel ve marmelat iiretiminde kullanilma
amaci da olusturdugu bu jeldir. Pekitinin jel yapma kosullar1 esterlesme derecesiyle ilgilidir.
Yiiksek esterlesme dereceli pektinlerin jel olusturmasi igin seker oraninin en az % 60 ve
ortamin pH derecesinin 3.0 civarinda bulunmasi gerekmektedir (Cemeroglu, 2004).

Yukarida aciklandigi gibi regel ve benzeri iiriinlerde ¢ogunlukla az veya cok
kullanilmak zorunlulugu olan pektin, ticarette ‘sivi pektin’ veya daha ¢ok ‘toz pektin’ olarak
piyasaya sunulmaktadir. Pektinin dogru olarak kullanilabilmesi, ancak eldeki preparatin
Ozelliklerinin tam olarak bilinmesiyle olanaklidir. Pektinin bu husustaki baslica 6zellikleri
‘jel derecesi’ ve ‘jellesme siiresi’ dir. Jel derecesi; pektinin ‘jel yapma giiciiniin’ bir
Ol¢iistidiir. Jellesme siiresi ile jellesme sicakligi birbirine bagli iki onemli 6zelliktir

(Cemeroglu, 2004).

1.3.1.1.5. Asit

Uriiniin belli bir kivam kazanmasi yani jel olusumu igin, ortamin pH derecesinin
belirli sinirlarda bulunmasi gerekir. Her ne kadar meyvede degisik miktarlarda asit bulunsa
da regel iiretiminde meyveden gelen dogal asit ¢ogunlukla yeterli olmayabilir. Bu yiizden
daima asit ilavesi gerekir. Cok seyrek durumlarda visne gibi baz1 meyvelerde bulunan asir
asitlik nedeniyle ortam pH derecesi gereginden diisiik olabilir. Boyle durumlarda sodyum
sitrat gibi baz1 tampon tuzlari ilave edilerek pH’ 1 ayarlanmalidir (Cemeroglu, 2004).

Asit ilavesi sadece pH degerini ayarlamay1 saglamaz, iiriiniin dengeli ve hosa giden

bir lezzet kazanmasmi da saglar. Ilave edilecek asit cesitleri her iilkenin mevzuatinda
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belirlenmigse de, ¢ogunlukla sitrik, malik, tartirik, laktik ve fosforik asit kullanilmaktadir
(Cemeroglu, 2004).

Recgel tiretiminde iyi bir jel olusumu i¢in pH derecesinin normal olarak 2,8-3,2
arasinda bulunmasi1 gerekir. Ancak bu simirlar iirliniin kuru madde igerigine baghdir.
Ozellikle uzun siireli pisirme islemleri sirasinda asidin pektin iizerine yaptig1 olumsuz etkiye
bagli olarak jel yapma niteligini diisiirmesi yiiziinden, iiriine ilave edilecek asidin
olabildigince ge¢ ilave edilmesi gerekmektedir. Hatta biiyilk ambalajlara doldurulacak
tirlinlere asit, doldurma sonunda eklenir ve bdylece jelin ambalaj i¢cinde olusmasi saglanir

(Cemeroglu, 2004).

1.3.1.2. Recel Uretimi

1.3.1.2.1. Atk Kazanda Recel Uretimi

Arzu edilmemesine ragmen hala sik¢a kullanilan bir yontemdir. Belirli bir 1s1 kaynagi
kullanilarak normal atmosfer basincinda seker meyve karisiminin istenilen yogunluga kadar
kaynatilmasidir. Kaynama siiresinin kisa olusu, pisirme siiresince liriine ve 1siya goézlemler
paralelinde daha kolay miidahale edilmesi, yiliksek 1sinin inversiyona olumlu katkisi,
kimyasalla korunmus hammadde kullanimlarinda koruyucu faktorlerin yapidan daha kolay
ayrilabilmesi gibi nedenler yontemin yararlar1 gibi goriinse de tercih nedeni sayillmamalidir.
Zira avantaj gibi goriinen bu 6zellikler sakincalarindan daha fazladir. Bilindigi gibi proses
sirasinda uygulanan 1sinin siddeti; tirliniin renk ve aroma kaybina, vitamin ve faydal iz
elementlerin etkilerinin azalmalarina, istenmeyen tat ve kokunun olugmasina, meyve
dokusunun bozulmasima, HMF gibi istenmeyen olusumlara katki saglamasina ve toplam
kaliteyi dogrudan etkileyen olumsuzluklara da neden olmaktadir (inan, 2009).

M.E.B. (2007a)’ e gore, acik kazanda regel {iretimi i¢in meyvelerin 6nce yikanmasi,
ayiklama, simiflama, kabuk soyma ve ¢ekirdek c¢ikarma islemlerinden sonra bir kez daha
yikanarak pisirme islemi gerceklestirilir.

Agik kazanlarda pisirme islemi uygulanirken pisirme islemi son bulunca {iriiniin
sicaklign 103-106 °C olmaktadir. Uriin sogutulmadan bu sicaklikta ambalajlanirsa konsis-
tensine bagli olarak 1s1 iletiminin kotii olmasi yiiziinden ¢ok ge¢ sogur. Ozellikle cam
kavanozlar ve bilyiik ambalajlarda soguma uzun siirer. Uriiniin uzun siire yiiksek

sicakliklarda kalmasi nedeniyle seker karamelizasyona ugrar. Bunun sonucunda renk ve
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aroma bozulur, Yiiksek miktarda hidroksi metil furfural olusur ve asir1 diizeyde inversiyon
meydana gelir. Ayrica recellerde meyve veya pargaciklari tepede toplanir. Biitiin bu
nedenlerle, pisirilmesi sona ermis iirtin hizlica 85-88 °C’ ye sogutulur ve ambalajlara bu
derecede doldurulur. Bu isleme sicak dolum denmektedir. Bu asamadan sonra iiriinii
pastorizasyon iglemine tabii tutmaya gerek yoktur. Hidroksi metil furfural olusumu sadece
pisirme sirasinda degil, sogumanin yavas siirmesi sirasinda gerceklesir. Bu yiizden
ambalajlanan tiriinler hizli bir sekilde sogutulmalidir (Cemeroglu, 2004).

Normal atmosfer basincinda kaynatma, genellikle paslanmaz celikten yapilmis ¢ift
cidarli, yarim kiire seklinde 200-300 kg tirtinii kaynatabilecek hacimde, genelde 1s1 kaynagi
olarak buharin kullanildig1 kazanlarda gergeklestirilmektedir. Baz1 ilkel isletmelerde bakir
ipli kazanlar halen kullanilmaktadir. Bu kazanlarda agir metal 6zellikle bakir kontaminasyon
riski oldukea fazladir. Kizgin yagla calisan acik kazanlarda 1s1ya miidahale zor olmaktadir.
Buharin kullanildigi kazanlarda buhar basincinin ¢ogu kez dogru kullanilmadigi, yiiksek
basingli buhar kullanildiginda kaynatma siiresinin kisa olusu zaman kazanci gibi goriinse de
asir1 1sidan kaynaklanan kalite kayiplarinin goz ardi edildigi unutulmamalidir. Yine bir¢ok
acik kazanlarda karigtirma paletlerinin bulunmayisi iiriine 1smin mutedil ve homojen
yayilimin1 olumsuz etkilemektedir (Inan, 2009).

Acik kazanlarda pisirmede kaliteli bir iiriin elde edebilmek i¢in kazan hacmi kiigiik
olmalidir. Kiiglik hacimli kazanlarda pisirme islemi daha ¢abuk gergeklesebildiginden dolay1
daha kaliteli iiriin elde edilmektedir (M.E.B., 2007a).
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Resim 1.2. Regel vb. iiriinleri pisirmek i¢in kullanilan agik kazan sistemi

1.3.1.2.2. Endiistriyel Regel Uretimi

Regel, marmelat ve benzeri diger iriinlerin pisirilmesinde vakum altinda diisiik
sicakliklar uygulanir. Uriinleri yiiksek 1s1dan kaynaklanan olumsuz etkenlerden korumak ve
toplam kalite lizerinde belirgin iyilestirme i¢in mutlak gerekli olan dnemli ve Oncelikli
proses asamasidir. Vakum altinda pisirme islemi genellikle 60-65 °C derecelerde 500-600
mm Hg basinci altinda gerceklestirilmektedir (Inan, 2009).

1.3.1.2.2.1. Vakum Altinda Pisirme

Vakum altinda pisirme igin yukarda agik kazan yonteminde yapilan hazirliklar
yapildiktan sonra uygun formiilasyon uygulanarak vakum kazaninda pisirme islemi
uygulanir. Vakum altinda pisirme vakum kazaninda 60-65 °C’ de gergeklestirilir. Refrak-
tometre ile kuru madde miktar: Slgiilmeli, degerler % 68’ in altinda olmamalidir. Pigsme
sonrast regelin 85-88 °C’ de pastorize edilerek sicak dolum islemi uygulanmalidir. Ancak
recel ve marmelatin pigsme isleminin tamamlanmasindan 5 dakika nce organik asit ve pektin

ilave edilmelidir. Vakum altinda pisirmede regelin renk, tat ve aromasi daha iyi korunur.
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Mineral, vitamin ve diger iz elementlerin 1sidan kaynaklanan tahribatlar1 en aza indirilir.
Isinin etkisiyle sekerlerde olusan karamelizasyon biiyiik dl¢lide engellenir. Gida giivenligi
acisindan hayati dnem tastryan HMF gibi bazi zararli olusumlarin 6niine gecilir (Inan, 2009).
Vakum altinda pisirme isleminde yavas veya orta hizda jellesen pektinlerin kullanilmasi
sarttir. Hizli jellesen pektin kullanildigi zaman, jel daha pisirme islemi sirasinda olusacagi

i¢in Uriinde istenmeyen pihtilagsamalar olusabilir (M.E.B., 2007a).

1.3.1.2.2.2. Dolum, Kapama ve Sogutma

Uriiniin sicaklig1 pisirme islemi sonunda 60 °C civarinda oldugu igin, iiriin ya son
pisirme kazanina alinir veya vakum kaldirildiktan sonra vakum kazaninda 85-88 °C’ ye
isitthir. Boylece iiriin dolum sicakligina erigmekte, fakat sogutmada 6nemli bir sorun
dogmamaktadir. 85-88 °C’ ye 1sitilan tirlin hizli bir sekilde hermetikli kapanabilen kavanoz
veya kutulara doldurulup hemen kapatilir ve sonra ambalajlar hizli bir sekilde sogutulur

(Cemeroglu, 2004).

Resim 1.3. Regel, marmelat vb. pisirmek i¢in kullanilan kapali vakumlu pisirme sistemi.

Recel ve benzeri iirlinlerin pisirme isleminden sonra uygun tekniklerle temiz ve

mikroorganizma kontaminasyonlarina kars1 steril hale getirilen ambalajlara doldurulmasi
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gerekmektedir. Dolum sirasinda dolum 1sisina ve taneli iiriinlerde tanelerin homojen olarak
yayilmis olmasina dikkat edilmelidir.

Dolum asamasindan sonra iiriiniin ¢ok hizli bir sekilde kapatilmasi ve 1s1l islem
uygulanmasi gerekmektedir. Ideal olan kapamanin vakum yaratabilen kapama makineleri ile
gerceklesmesidir. Uriin giivenligi ve raf omrii siiresince saglikli kalabilmesi agisindan
vakumlu kapatmanin 6nemi ¢ok biiyiiktiir. Vakumlu kapama makinelerinin ¢aligma prensibi
irlinlin tepe boslugunun kapama esnasinda buharla dolarak sogutuldugunda vakum yapmasi
prensibine dayanmaktadir. Doldurulup kapatilan tiriinler vakum dedektoriinden gegirilerek

hatal1 kapatilmis iiriinlerin ayrilmasi saglanir (Inan, 2009).

1.3.1.3. Marmelat Uretimi

Marmelat iiretimi genel olarak; gerekli oranlardaki meyve ve sekerin karistirilmasi
daha sonra pektin ve gerekirse asit eklenip pisirilerek % 68 kuru madde igerigine kadar
konsantre edilmesi gibi agsamalar1 kapsamaktadir (M.E.B., 2007b).

Regel tiretiminde kullanilan meyveler ve yardimer maddeler marmelat iiretimi i¢in
de kullanilabilir. Marmelat iiretiminde gergeklestirilen islemler ile regel iiretiminde
gerceklestirilen 6n islemlerin birgogu aynidir. Marmelat {iretiminde ek olarak meyvenin
haslanmasi, par¢alamasi ve pulp elde etmesi gibi islemler vardir. Pulp haline getirilecek olan
meyvelere, Oncelikle pargalanip kiyilma islemi uygulanir. Yumusak meyvelerin
parcalanmasi isleminde doner bigaklardan yararlanlir. Sert yapidaki meyveler ise meyve
degirmenlerinde pargalanir. Elde edilen par¢alanmis meyve kitlesine mayse denir. Mayse bu
islemlerden sonra haslama {initesine aktarilir. Maysenin palperlere verilmeden once etkili
bir sekilde yumusayincaya kadar haglanmasi saglanir. Haglanan meyveler kolayca ezilerek
piire haline getirilebilir olmalidir. Haglama ile meyvede hem mikrobiyal yonden gelisim
engellenir hem de haglanip iyice yumusayan mayse kolay bir sekilde palperlerden gecer ve
iistiin nitelikte pulp elde edilir (M.E.B., 2007b).

Tirk Gida Kodeksi ‘‘Regel, Jole, Marmelat Ve Tatlandirilmis Kestane Piiresi
Tebligi’” ne gore meyve pulpu, ‘Tiim meyvelerin kabuk, zar, tohum, kiigiik ¢ekirdek ve
benzerlerinden miimkiin oldugunca uzaklastirilmis, piire haline getirilmeden dilimlenmis

veya par¢alanmis yenilebilen kisimlar1’ seklinde tanimlanmistir (T.C. Resmi Gazete, 2006)
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2.MATERYAL VE METOT
2.1. Materyal
Bu aragtirmada karayemis (Laurocerasus officinalis) meyvesinin iki tiirii kullanilmis

olup, bu tiirler Samsun Karadeniz Tarimsal Arastirma Enstitiisii'nden temin edildi.

Calismada kullanilan karayemis meyveleri Tiir-1 ve Tiir-2 seklinde siniflandirildi.

A i I e

Resim 2.1. Aragtirmada kullanilan karayemis Tiir-1 (soldaki) ve Tiir-2 (sagdaki) karayemis meyveleri

Iki farkli tiirii alman karayemislerin; ezilmis, bozulmus ve renkleri farkli olan
meyveleri 6zenle ayiklandi. Ayiklanan meyveler yikandi, gekirdekleri ¢ikartildi ve 1 kg
cekirdeksiz meyve ve 1 kg seker bir kapta birlestirilerek meyvenin suyunu salmasi amaciyla
1 gece bekletildi. Ertesi giin laboratuvar ortaminda acik kazan sisteminde recel ve
marmelatlar yaklasik 20 dakika pisirilerek {iretildi. Ornekleme islemi meyvelerin
cekirdeklerinin ¢ikartilip mayse haline getirilmis halinden, pisirme isleminin ortasindan
(pisirmeye bagladiktan 10 dakika sonra) ve pisirme isleminin sonundan (pisirmeye
basladiktan 20 dakika sonra) analizler yapilmak {izere 6rnekler alindi ve 4+2°C de tutuldu.
Pisirme isleminin ortasindan alman numuneler PIO, pisirme isleminin sonundan alinan

numune ise PIS olarak kodlandi.



2.2. Metot

2.2.1. Meyve Cekirdek Orani Tayini

Karayemis meyveleri hassas terazide (Radvag AS220/C/2) 100 g kadar tartild1. Sonra
meyvelerin ¢ekirdeklerinde meyve eti kalmayacak sekilde g¢ekirdekler 6zenle ¢ikartildi,
kurutulan ¢ekirdekler tartildi. Meyve - Cekirdek oran1 “‘g/ 100 g’” meyve olarak belirtildi.

2.2.2. Toplam Kuru Madde Tayini

Toplam kuru madde; suyun gesitli yontemler ile numuneden uzaklastirilmasindan
sonra geriye kalan kisimdir. Suda ¢6ziinen ve ¢oziinmeyen kisimdan olusur. Suda
¢oziinmeyen maddeler seliiloz, nisasta gibi polisakkaritlerdir. Gidalarda toplam kuru madde
tayinin yapilmasimin sebepleri; gidanin standartlara uygun olup olmadigir hakkinda bilgi
sahibi olunmasi, gidanin ticari degerinin belirlenmesi, gidanin stabilitesinin veya raf
omriiniin belirlenmesi ve gidanin duyusal kalite 6zelliklerinin belirlenmesi gibi sebeplerdir
(URL-4, 2015). Sekerce zengin iiriinler 70 °C’ den fazla sicaklikta kurutulmamali, vakumlu
firinda kurutulmalidir. Her gidanin parcalandigi belli bir sicaklik derecesi vardir. Fruktoz
gibi sekerler 70 °C’ nin lstiinde yapisal olarak parcalanirlar. Sekerlerin yapisal olarak
parcalanmis olmasi suyun ¢ikisini engeller (M.E.B., 2007c).

Onceden daras1 alinmus petri kaplarina 3° er gram mayse, regel ve marmelat 6rnekleri
tartilarak vakumlu etiivde (ViseVan, Fuzzy Control System) 70 °C’ de (200 mm Hg) sabit
tartima gelene kadar islem uygulandi. Etiivden ¢ikarilan numuneler bir desikatorde sabit

sicakliga gelene kadar bekletildi ve son tartimlar yapildi. Toplam kuru madde miktart ‘g /
100 g’’ olarak ifade edildi.
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Resim 2.2. Toplam kuru madde tayinin yapildigi vakumlu etiiv (ViseVan, Fuzzy Control System)

2.2.3. Toplam Kiil Tayini

Gidalarin ytliksek sicaklikta anmasi sonucu arta kalan inorganik maddelere kiil
denilir. Kisaca organik bilesiklerin haricindeki gida bilesenleridir. Insan, hayvan ve
bitkilerin hayatlarin1 devam ettirebilmeleri i¢cin mineral maddelere gereksinimleri vardir.
Mineral maddeler viicudumuzdaki asit-baz ve elektrolit dengesinin olusumunda
onemlidirler. Metabolik faaliyetler i¢in de kullanilirlar. Gidalarin standartlara uygunlugunun
kontrolii amagli, mikrobiyal stabilite ve beslenme agisindan gidalarda kiil analizi
yapilmaktadir (URL-4, 2015).

Daras1 onceden alinmig porselen kroze igerisinde 3’ er gram mayse, regel ve
marmelat 6rnekleri tartildi. Krozelerin igerisine belli miktarda %95° lik etil alkol eklenerek
ornekler komiirlesinceye kadar yakildi. Komiirlesen 6rnek kiil firininda (Niive Fiirnace,
MF110) 550 °C’ de beyaz kiil haline gelinceye kadar yakildi. Toplam kiil miktart ‘g / 100
g’ olarak ifade edildi.
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Resim 2.3. Toplam kiil tayininin yapildigi kiil firrn1 (Niive Fiirnace, MF110)

2.2.4. pH Tayini

Dil lizerinde algilanan eksilik, dissosiye olmus H* iyonlar1 konsantrasyonlarindan
kaynaklanmaktadir ve bu da pH ile ifade edilmektedir (Yavas, 1972). pH derecesi 3.5’ in
altina diismeden pektin jeli olusmaz. pH derecesi 3.5 in altina diistiik¢e jelin kivamu artar,
jelde bir katilasma ve gelisme goriiliir. Fakat pH belli bir noktaya diistiikten sonra jelde
akigkanlagma ve sulanma yani sineresis meydana gelir. pH’ 1n jel kivamina etkisi, pektin
agmi olusturan liflerin belli pH sinirlarinda esneklik kazanmasi seklinde agiklanmaktadir.
Buna gore pH 2.8-3.2 arasindayken pektin lifleri maksimum esneklik kazanmakta ve iyi bir
jel olusmaktadir (Ustiin ve Tosun, 1998).

Mayselerden 5’ er g tartilarak tizerine 25 mL saf su eklendi. Ultra turrax ile homojen
hale getirilip 20 °C’ de pH metrenin (Termo Scientific, Orion3Star, Singapur) cam elektrotu

ornege daldirilarak dl¢tim yapildi.
2.2.5. Suda Coziiniir Kuru Madde (Briks) Tayini
Mayse, recel ve marmelat drneklerinin suda ¢ézlinmeyen kisimlari siiziilerek ayrild

ve Orneklerin briks degerleri 20 °C’ de refraktometre (Atago Refraktometre, Tokyo, Japan)

ile tayin edildi, sonuglar ““g/ 100 g’ olarak verildi.
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Resim 2.4. Suda ¢6ziiniir kuru madde tayini i¢in kullanilan cihaz (Atago Refraktometre, Tokyo, Japan)
2.2.6. Su Aktivitesi Tayini

Su aktivitesi (aw) nem igerigine kiyasla gidalarin fiziksel, kimyasal ve biyolojik
ozellikleri iizerinde daha dnemli bir etkiye sahiptir. Nem (su) igerigi tek basina mikrobiyal
ve kimyasal olaylarda kullanilabilecek bir parametre degildir, iiriin iceresindeki toplam su
miktar1 hakkinda bilgi verir. Su aktivitesi ise, ayn1 sicakliktaki saf suyun buhar basincinin
tiriin icerisindeki suyun buhar basincina oranini ifade etmektedir. Baska bir deyisle 6rnekteki
nem degerinin havanin bagil nemi ile dengeye geldigi noktadir. Bu noktada {iriin ile hava
arasinda herhangi bir nem alis verisi ger¢ceklesmemektedir (Fontana, 2000).

Su aktivitesi sadece mikrobiyal bulagmayi degil, ayn1 zamanda kimyasal ve
enzimatik reaksiyonlar1 da etkilemektedir. Su, kimyasal reaksiyonlar1 farkli yollarla
etkileyebilmektedir; ¢oziicii olabilmekte, tepki veren olabilmekte ya da ortamin viskozitesini
degistirerek tepki verenlerin hareketini degistirebilmektedir. Su aktivitesi enzimatik
olmayan kahverengilesme, yag oksidasyonu, vitaminlerin ve diger besinlerin par¢calanmasi,
enzimatik reaksiyonlar, protein bozulmasi, nisastanin jel haline gelmesi ve nisasta
par¢alanmasinda etkilidir. Maillard tepkimesinde su aktivitesinin Onem tasidig
bilinmektedir. Ozellikle kurutulmus ve konsantre edilmis gidalar agisindan su aktivitesine
bagli olusan enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonlari depolamada onemlidirler

(Telatar, 1985). Kimyasal ve enzimatik reaksiyonlarn yaninda, su aktivitesi gidalarin
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dokusal 6zellikleri iizerinde de etkilidir. Su aktivitesi degeri yiiksek olan gidalar nemli, sulu,
yumusak olarak tanimlanirlar. Bu gidalarin su aktivite degerleri diisiiriildiigiinde sertlesme,
kuruma, bayatlama gibi istenmeyen 6zellikler gézlenebilir. Su aktivite degeri yiiksek olan
bir iirlin sulu bir yapidayken, bu deger dusiiriildiigiinde kirilgan gevrek bir yapiya sahip
olmaktadir (Kog vd; 2011).

Mayse, recel ve marmelat 6rneklerinden yeterli miktarda alindi ve su aktivitesi tayin

cihazi (Novasina, Labmaster) ile 25 °C’ de 6l¢lim yapildi.

Resim 2.5. Su aktivitesi tayin cihaz1 (Novasina, Labmaster)

2.2.7. Renk Tayini

Blender ile homojen hale getirilen mayse, regcel ve marmelat 6rneklerinin renk
Olctimleri, Hunter (L*, a*, b*) renk 6l¢iim sisteminde renk 6lcer (Konica, Minolta, CR-400,
Japan) ile oda sicakliginda, 6rnekler renk 6l¢iim haznesine koyulup uygun 151k ortaminda

yapildu.
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2.2.8. Hidroksi Metil Furfural (HMF) Tayini

Recelde renk, tat ve aroma bakimindan 6nemli bir kalite kriteri olarak bilinen
Maillard tepkimesi ve heksozlarin asidik ortamda isitilmalari ile olusan hidroksi metil
furfural (HMF), tiretim sirasinda uygulanan yiiksek sicakligi ortaya ¢ikaran bir indikator
olarak degerlendirilmektedir (Giilpek ve Basoglu, 1989). Hidroksimetilfurfural, 1s1l igslem ile
muamele sonucu indirgen sekerler ve aminoasitler arasindaki reaksiyon ile meydana gelen
ve birgok mamulde asir1 1s1 uygulamasini engellemek amaciyla miktar1 sinirlanan bir
bilesiktir. Gida da kalite degismesini yansitan bir bilesik olmasi nedeni ile HMF, recel ve
marmelatlarda kalite derecelendirmesinde kriter olarak ele alinan bilesiklerden biridir (Eksi
ve Velioglu, 1990).

Ik asamada mayse, recel ve marmelat &rneklerinden 10” ar gram alinarak ultra saf
su ile 50 mL ye tamamlandi. Kati 6rneklerin ultra turrax (Ika, Almanya) ile tamamen
parcalanmasi saglandi. Elde edilen ¢ozeltiler vorteks (Ika, Almanya) ile homojenize edildi.
Uzerine 0.75 mL Carrez 1 ve 0.75 mL Carrez 2 ¢ozeltileri eklendi. Makro molekiillerin
tamamen ¢Okmesi icin ¢ozeltiler 5000 rpm’ de 15 dakika santrifiij cihazinda (Centurion
Scientfic K3 Series) santrifiij edildi. Enjektor ile alinan 6rnekler 0.45 um’ lik filtreler ile
filtre edildi ve daha sonra 1 mL’ lik 6rnekler vial tiiplerine alindi. HMF analizi i¢in Shimadzu
marka HPLC (Shimadzu, LC20AT, Japonya) cihazi kullanildi. HMF analizinde C 18
(Intersil ODS-3 Ters Faz) kolon kullanildi (kolon boyutu 4.6x150 mm, 5 pm olan).
Kromatogramlar Diode Array Detector (SPD-M20A, DAD)’da 284 nm dalga boyunda elde
edildi. Hareketli faz olarak %1’ lik asetik asit igeren ultra saf su ve asetonitril (95:5)
kullanildi. Enjeksiyon hacmi 10 pL, hareketli fazin akis hizi dakikada 1 mL ve kolon

sicakligi ise 25 °C olarak ayarlandi.

mAU
28manm{100; =)
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00 05 10 15 20 25 ao 35 40 45 50 65 &0 65 70 75 80 a5 a0 as min

Sekil 2.1. 26.7 ppm’ lik HMF standardinin HPLC Kromatogrami
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2.2.9. DPPH Radikali Temizleme Aktivitesi Tayini

Mayse, recel ve marmelat 6rneklerinin antioksidan kapasitesi Frankel vd. (1998) ve
Chen vd. (2000) tarafindan gelistirilen metotlar kullanilarak tayin edildi. Antioksidanin
bulundugu ortamda DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl)’ m rengi degismektedir.
Absorbans degisimi 517 nm dalga boyunda spektrometre ile 6l¢iiliip hesaplandi. 5’er gram
tartilan 6rnekler metanol ve saf su ile (1:1) 25 mL’ ye tamamlandiktan sonra 5000 rpm’de
20 dakika santrifiij edildi ve sliziildi. Daha sonra 1 mL &rnek 1,5 mL DPPH
(SigmaCompany, St. Louis, USA) ile karistirildi. Elde edilen karigimin absorbansi karanlikta
ve oda sicakliginda 30 dakika bekletildikten sonra spektormetrede (UV-1601, Shimadzu,
Kyoto, Japan) 517 nm dalga boyunda 6lgiim yapildi. Sonuglar % DPPH Temizleme
Aktivitesi olarak verildi.

% DPPH Temizleme Aktivitesi = (Tanik Absorbansi — Ornek Absorbansi / Tanik
Absorbans1)*100

2.2.10. Toplam Fenolik Madde Tayini

Mayse, recel ve marmelat orneklerindeki toplam fenolik madde miktari, Folin-
Ciocalteu reaktifi ile Singleton vd. (1999) metoduna gore belirlendi. Standart fenolik bilesik
olarak gallik asit kullanildi. Oncelikle kalibrasyon egrisi ¢izmek amaciyla 25 mg gallik asit
alinip son hacim saf su ile 25 mL’ye tamamlanarak stok ¢ozelti hazirland1 ve bu stok
cozeltiden farkli konsantrasyonlarda ¢ozeltiler hazirlandi ve bu farkli konsantrasyonlardaki
gallik asit ¢ozeltilerinden 1000 pL alinip 100 mL lik erlenlere koyuldu. Toplam hacim saf
suyla 46 mL ye tamamland: ve erlene sirasiyla 1 mL Folin-Ciocalteu reaktifi ve 3 dakika
sonra da %3 ’lik Na,COs ¢ozeltisinden 3 mL ilave edildi. Toplam hacim 50 mL ye
tamamlandi. Karisim 2 saat boyunca oda sicakliginda ¢alkalanmis, daha sonra absorbanslar
spektrometrede (UV-1601, Shimadzu, Kyoto, Japan) 720 nm’ de okundu.
Konsantrasyonlara karsilik gelen absorbans degerleri grafige gecirildi. Ayni islemler mayse,
recel ve marmelat numunelerine de uygulandi. Cizilen grafige gore mayse, regel ve marmelat
ekstraktlarinin toplam fenolik madde miktar1 bulunarak, asil numunelerin mg GAE (gallik

asit esdegeri) / kg ornek olarak fenolik madde miktar1 hesaplandi.
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Absorbans = (0,00209)x(Mikrogram Gallik asit)+0,00466

Resim 2.6. Toplam fenolik madde ve toplam DPPH raikali temizleme aktivitesi analizlerinin yapildig
spektrometre cihazi (UV-1601, Shimadzu, Kyoto, Japan)

2.2.11. Duyusal Analiz

Karayemis meyvesinin 2 tiiriinden iiretilen recel ve marmelatlar (4 ¢esit), pisirme
isleminden sonra uygun bir siire dinlendirildikten sonra degerlendirilmek i¢in duyusal analiz
diizeninde hazirlandi. Ornekler uygun kaplara konularak beyaz bir zemin iizerine konuldu,
ortamda iyi bir aydinlatilma saglandi ve her bir 6rnek 3 numarali kodlarla kodlandi. Duyusal
analiz igin 11 panelist secildi ve panelistler duyusal analizde verecekleri skorlar i¢in egitildi.
Panelistlere 6rnekler tattirildi, her bir 6rnek i¢in panelistlere 1’den 10’a kadar puan verilmesi
istendi. Duyusal analizde puanlanan parametreler; goriiniim, renk, koku, kivam, tatlilik,
aroma ve genel kabul edilebilirlikti. Panelistlere sunulan skala; 1 koti, 2-3 zayif, 4-5 orta, 6-

7 1yi, 8-9 ¢ok iyi, 10 miikemmel seklinde idi.
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Resim 2.7. Duyusal analiz yapilmadan 6nce hazirlanmig numunelerden bir kesit

2.2.12. Reolojik Degerlerin Olciimii

Yatigkan faz reolojik 6zellikleri paralel plaka ( plaka ¢ap1: 25 mm ; gap : 0,5 mm)
konfigiirasyonuna sahip peltier sistemli Anton Paar Marka MCR 102 Reometre cihazi ile
olgiimler gergeklestirildi. Olgiimler 2 tekerriir 4 paralelli olacak sekilde 25 °C’ de ger-
ceklestirildi. Paralel plaka igerisindeki 6rnekler 0,1-100 s araliginda kesmeye tabi tutuldu
ve her 10 s siiresinde 1 6l¢iim alinacak sekilde 250 s boyunca dl¢limler yapildi. Calismada
Ostwald-de-Waele (Ostwald, 1925) akis modeli kullanild. liskili parametreler olan kivam
katsayisi (K) ve akis davranis indeksi (n) asagidaki formiille hesaplandi:

o= K()"
(2.1)

o: Kayma gerilmesi (Pa), K: Kivam Katsayis1 (Pa sn), Y: Kayma hiz1 (s1), n: Akiskanlik

Indeksi (birimsiz).
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Resim 2.8. Reoloji analizlerinin yapildigi reometre cihazi

2.2.13. Fenolik Bilesiklerin Tayini

Analizi yapilacak olan meyve, recel ve marmelatlardan 5’ er gram Ornek tartilip
tizerine 25 mL metanol eklendi. Karisim karistirtlip 5000 rpm’ de 15 dakika santrifiij
cihazinda (Centurion Scientfic K3 Series) santrifiij edildi. Elde edilen ekstraktlar 0.45 um’
lik filtreler ile filtrelerden gecirildi ve HPLC ile analiz edili.

HPLC’nin ekipmanlar1 ve kullanilan kimyasallar asagida verilmistir:

Marka: Shimadzu

Degazor: DGU-20 A5 Promience

Pompa: LC-20 AT Promience

Kontrol Unitesi: CIL-20A HT Promience

Dedektor: SPD-M10AVP DAD

Otomatik Ornek Enjeksiyon Unitesi: SIL-10AXL

Kolon Firin1: CTO-10AS VP

Kolon: Intersil ODS-3 Ters Faz ( 5um-25x4.6 mm)

Coziiclii A: Metanol Coziicii B: %2 Asetik Asit

Kullanilan Metanol G Chomasolv ve asetik asit (%100) Sigma-Aldrich (Almanya)’den

temin edilmistir.
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Tablo 2.1. Fenolik bilesiklerin analizinde kullanilan ¢6ziicli programlamasi

Siire (dk) A Konsantrasyonu (%) B Konsantrasyonu (%)

0 0 100
3 5 95
18 20 80
25 20 80
30 25 75
35 30 70
40 40 60
55 50 50
65 60 40
67 0 100
68 0 100

2.2.14. Seker Kompozisyonu Tayini

Oncelikle kalibrasyon dogrularmi olusturmak icin glikoz, fruktoz ve sakkaroz
sekerler standartlarinin %0.5, %1, %5 ve %10’ luk c¢ozeltileri hazirlanip analiz edildi ve
kalibrasyon dogrulari olusturuldu. Daha sonra 5” er gr 6rnek tartilip {izerine 45 er mL saf
su eklendi. Daha sonra 15 dakika 5000 rpm’ de santrifiij edilen 6rnekler 0.45 um’ lik filtreler
ile filtre edildi ve ornekler HPLC’ de analiz edildi. Kullanilan mobil faz asetonitril-su
(80:20), kullanilan kolon amin fazli 250x4.6 mm kolon, kolon sicakligi 30°C, akis hizi
ImL/dk’ dir.

2.2.15. istatistiksel Analizler

Numuneler en az yedi tekrarli olarak yapildi. Iki grubun karsilastirilmasi igin
bagimsiz iki Ornek T-Testi, tiim gruplar arasinda farkliliklarin olup olmadigini
belirleyebilmek i¢in parametrik testlerden ii¢ veya daha fazla grup i¢in varyans analizi (One
Way Anova) uygulandi. Goériilen farkliliklarin hangi gruplar arasinda gergeklestiginin
belirlenmesinde Duncan testinden yararlanildi. Regel ve marmelat {iretiminde Olciilen
parametreler arasindaki iliski korelasyon analizi yapilarak belirlendi. Veriler SPSS 22
istatistik paket programi kullanilarak analiz edildi (Norusis, 1993). Reolojik degerlerin
belirlenmesi i¢in ise STATISTICA 8 programi kullanildi.
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3. BULGULAR

3.1. Meyve-Cekirdek Orani

Yapilan ¢alismada kullanilan meyvelerin ¢ekirdek oranlari Tablo 3.1.” de verildi.
Tiir-1 meyvesinin ¢ekirdek oran1 % 13.49 iken Tiir-2 meyvesinin ¢ekirdek orani ise % 10.83’
tir. Bu oranlar arasinda istatistiksel olarak fark bulunarak, Tiir-1 meyvesinin g¢ekirdek
oraninin Tiir-2 meyvesinin ¢ekirdek oranindan daha yiiksek oldugu tespit edildi (P<0.01).
Yani Tiir-1 meyvesinin meyve eti oran1 Tiir-2 meyvesinden 6nemli miktarda (P<0.01) daha

yiiksek bulundu.

Tablo 3.1. ki ayn tiir karayemis meyvesinin bazi parametrelerinin bagimsiz iki &rnek T-Testi ile
karsilagtirilmasi

ANALIZLER

Tiir-1 Mayse Tiir-2 Mayse
Toplam Kuru Madde (%0) 35.93+0.654** 31.80+0.365
Kiil (%) 0.603+0.005 0.737+0.004**
pH 4.94+0.013** 4.86+0.012
Briks (%) 30.814+0.3467** | 23.93+0.215
Su Aktivitesi 0.949+0.002 0.954+0.001*
Meyve-Cekirdek Oram (%) 13.49+0.118** 10.83+0.175
L* 21.19+0.262 30.99+0.115**
ax 1.86+0.057 4.99+0.175**
b* 2.27+0.108 9.82+0.121**
a*/b* 0.833+0.159** 0.509+0.059
Antioksidan Aktivite (%) 54.91+0.621 54.73+1.05
Toplam Fenolik Madde (mg/kg) | 373.82433.02 421.67+97.38
Glikoz (g/100g) 6.47+0.018 6.50+0.009
Fruktoz (g/100gq) 9.22+0.122** 6.71+£0.026




Meyve Cekirdek Orani (g/100g)

16
14
12

10

Tiir-1 Tar-2

Sekil 3.1. iki farkl: tiir karayemis meyvesinin meyve ¢ekirdek oranlar

3.2. Toplam Kuru Madde Miktarindaki Degismeler

Toplam kuru madde (TKM) miktarlari meyvenin tiiriine ve uygulanan isleme gore
degisiklik gostermektedir. TKM miktarinda meyveler arasinda 6nemli derecede (P<0.01)
farkli bulunmus, Tiir-1 meyvesinin TKM miktarinin Tiir-2 meyvesinin TKM miktarindan
daha yiiksek oldugu tespit edildi (Tablo 3.1.). Meyveler, recel ve marmelata islenirken 1s1l
islemin etkisiyle TKM miktarlar1 nemli dl¢iide (P<0.01) arttig1 belirlendi.

Tiir-1 maysesinin TKM miktar1, Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIO recel numunesinin
TKM miktarindan énemli 6l¢iide (P<0.05) daha diisiik oldugu bulundu (Tablo 3.2.). Tiir-1
meyvesinden iiretilen P10 recel numunesinin TKM miktar1, Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIS
recel numunesinin TKM miktarindan 6nemli diizeyde (P<0.05) daha diisiik oldugu bulundu
(Tablo 3.2.). Tiir-2 maysesinin TKM miktari, Tiir-2 meyvesinden iiretilen PIO regel
numunesinin TKM miktarindan 6nemli derecede (P<0.05) daha diisiik bulundu (Tablo 3.2.).
Tiir-2 meyvesinden iiretilen PIO recel numunesinin TKM miktar1, Tiir-2 meyvesinden
iiretilen PIS recel numunesinin TKM miktarindan énemli oranda (P<0.05) daha diisiiktiir
(Tablo 3.2.).

Recel iiretiminin islem basamaklart meyve tilirleri arasinda karsilastirilirsa, Tiir-1
meyvesinden iiretilen PIO recel numunesinin TKM miktar1, Tiir-2 meyvesinden iiretilen PIO
recel numunesinin TKM miktarindan 6nemli diizeyde (P<0.01) daha yiiksek bulundu (Tablo

3.3.). Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIS recel numunesinin TKM miktar1 ise Tiir-2
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meyvesinden iiretilen PIS regel numunesindeki TKM miktarindan énemli diizeyde (P<0.01)

daha yiiksek oldugu tespit edildi (Tablo 3.4.).

Tablo 3.2. iki ayn tiir karayemis meyvesinin regel ve marmelata islenme asamalarindaki toplam kuru madde,
kiil ve suda ¢oziiniir kuru madde miktarlarindaki, pH ve su aktivitesi degerlerindeki olusan degisimler

RECEL MARMELAT

Analiz Ig:;ﬁ? Mayse Pil:ll:nn:ie ) Pisi.rme Pilsll:;lie ) Pisi.rme
Ortas Islemi Sonu Ortas Islemi Sonu
TKM Tir-1 |35.93+1.73a |96.8+0.333b [98.51+1.12¢c |97.02+0.41b |98.34+0.440c
(%) Tir-2 |31.80+0.96a |91.61+0.23b |95.60+0.615c | 97.37+0.194d | 99.44+0.028e
KUL Tir-1 | 0.603+0.013c {0.338+0.019b | 0.314+0.056b | 0.114+0.006a | 0.129+0.006a
(%) Tir-2  10.737+0.009d | 0.394+0.067¢ | 0.269+0.034b | 0.212+0.009a | 0.266+0.003b
oH Tir-1  |4.9440.034c |4.90+0.016b |4.66+0.013a |4.98+0.006d |5.07+0.019e
Tir-2 |4.86+0.032e [4.68+0.017b |4.60+0.014a |4.83+0.014d |4.77+0.012c
BRiKS | Tir-1 [30.81+0.917a|66.63+0.668b | 72.21+0.212e | 67.69+0.255¢ | 70.77+0.215d
(%) Tir-2 | 23.93+0.568a | 63.20£0.815b | 70.94:£0.244d | 67.82+0.34c | 72.43+0.180e
Tir-1  10.949+0.005d | 0.788+0.008c | 0.773+0.008b | 0.768+0.008b | 0.754+0.008a
aw Tir-2  10.954+0.003e | 0.867+0.005d | 0.810+0.012c | 0.802+0.001b | 0.761+0.002a

Tiir-1 maysesinin TKM miktari, Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIO marmelat
numunesinin TKM miktarindan 6nemli miktarda (P<0.05) daha diisiik oldugu belirlendi
(Tablo 3.2.). Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIO marmelat numunesinin TKM miktari, Tiir-1
meyvesinden iiretilen PIS marmelat numunesinin TKM miktarindan 6nemli diizeyde
(P<0.05) daha diisiik oldugu bulundu. Tiir-2 maysesinin TKM miktari, Tiir-2 meyvesinden
iiretilen PIO marmelat numunesinin TKM miktarindan énemli miktarda (P<0.05) daha
diisik oldugu tespit edildi (Tablo 3.2.). Tiir-2 meyvesinden iiretilen PIO marmelat
numunesinin TKM miktar1, Tiir-2 meyvesinden iiretilen PIS marmelat numunesinin TKM
miktarindan 6nemli oranda (P<0.05) daha diistik oldugu belirlendi (Tablo 3.2.).

Marmelat iiretiminin islem basamaklari meyve tiirleri arasinda karsilastirilirsa, Tiir-
1 meyvesinden iiretilen PIO marmelat numunesinin TKM miktar1, Tiir-2 meyvesinden
iiretilen PIO marmelat numunesinin TKM miktarina benzerlik gostermektedir (Tablo 3.5.).
Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIS marmelat numunesinin TKM miktar1 ise Tiir-2
meyvesinden iiretilen PIS marmelat numunesindeki TKM miktarindan énemli diizeyde

(P<0.01) daha diisiik oldugu tespit edildi (Tablo 3.6.).

35



Toplam Kuru Madde (g/100g)

Pisirme islemi Ortasi Pisirme islemi Sonu Pisirme islemi Ortasi Pisirme islemi Sonu
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Sekil 3.2. Iki farkl tiir karayemis meyvesinden recel ve marmelat iiretimi sirasinda toplam kuru madde
miktarlarindaki degisimler

Tablo 3.3. iki ayr tiir karayemis meyvesinden pisirme isleminin ortasinda alinan regel numunelerinin bagimsiz
iki 6rnek T-Testi ile bazi parametrelerinin karsilastirilmast

ANALIZLER Tiir-1 PiO Recel | Tiir-2 PiO Regel
Toplam Kuru Madde (%) 96.8+0.333** 91.61+0.23

Kiil (%) 0.338+0.019 0.394+0.067**
pH 4.9+0.016** 4.68+0.017

Briks (%) 66.63+0.668** 63.2+0.815

Su Aktivitesi 0.778+0.008 0.867+0.005**
L* 25.49+3.50 29.8+3.72**

ax 8.08+1.76** 4.68+0.511

b* 4.49+0.587** 3.35+£0.210
a*/b* 1.78+0.148** 1.39+0.137

HMF (mg/kg) 25.26+0.181 49.74+0.166**
Antioksidan Aktivite (%) 59.59+3.16 70.54+0.795**
Toplam Fenolik Madde (mg/kg) | 421.67+58.13 1320.51+137.73**
K (Pa.s?) 2.19+0.149** 1.11+0.168

n 0.718+0.014** 0.567+0.035
Glikoz (g/100g) 14.224+0.497** 7.95+0.044
Fruktoz (g/100g) 13.544+0.411** 6.35+0.046
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3.3. Toplam Kiil Miktarindaki Degismeler

Toplam kiil miktar1 meyve tiirleri arasinda 6nemli derecede (P<0.01) farkli bulundu,
Tiir-2 meyvesinin kiil miktar1 Tiir-1 meyvesinin kiil miktarindan daha fazla oldugu tespit
edildi (Tablo 3.1.). Karayemis meyvesi regel ve marmelata islenirken kiil miktar1 kismen
azalmakta oldugu goriildii.

Tiir-1 maysesinin kiil miktari, Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIO regel numunesinin
kiil miktarindan 6nemli diizeyde (P<0.05) daha yiiksek bulundu (Tablo 3.2.). Tiir-1
meyvesinden {iretilen PIO regel numunesinin kiil miktar1, Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIS
recel numunesinin kiil miktarindan 6nemli oranda (P<0.05) daha yiiksek oldugu tespit edildi
(Tablo 3.2.). Tiir-2 maysesinin kiil miktar, Tiir-2 meyvesinden iiretilen PIO regel
numunesinin kiil miktarindan énemli diizeyde (P<0.05) daha yiiksek oldugu belirlendi. Tiir-
2 meyvesinden iiretilen P10 regel numunesinin kiil miktar1 ise Tiir-2 meyvesinden iiretilen
PIS regel numunesinin kiil miktarindan énemli oranda (P<0.05) daha yiiksek oldugu tespit
edildi (Tablo 3.2.).

Regel iiretiminin islem basamaklar1 meyve tiirleri arasinda karsilastirilirsa, Tiir-1
meyvesinden iiretilen PIO recel numunesinin kiil miktar1, Tiir-2 meyvesinden iiretilen PiO
recel numunesinin kiil miktarindan 6nemli oranda (P<0.01) daha diisiik oldugu tespit edildi
(Tablo (3.3.). Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIS recel numunesinin kiil miktar1 ise Tiir-2
meyvesinden iiretilen PIS regel numunesinin kiil miktaridan daha fazla (P<0.05) oldugu
yapilan analiz sonucunda belirlendi (Tablo 3.4.).

Tiir-1 maysesinin kiil miktar;, Tiir-1 meyvesinden {iretilen PIO marmelat
numunesinin kiil miktarindan énemli diizeyde (P<0.05) daha yiiksek bulundu (Tablo 3.2.).
Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIO marmelat numunesinin kiil miktari, Tiir-1 meyvesinden
iiretilen PIS marmelat numunesinin kiil miktarindan énemli miktarda (P<0.05) daha diisiik
oldugu belirlendi (Tablo 3.2.). Tiir-2 maysesinin kiil miktari, Tiir-2 meyvesinden {iiretilen
PIO marmelat numunesinin kiil miktarindan énemli diizeyde (P<0.05) daha yiiksek oldugu
tespit edildi. Tiir-2 meyvesinden iiretilen PIO marmelat numunesinin kiil miktar1, Tiir-2
meyvesinden iiretilen PIS marmelat numunesinin kiil miktarindan énemli miktarda (P<0.05)
daha diisiik oldugu tespit edildi (Tablo 3.2.).

Marmelat iiretiminin islem basamaklari meyve tiirleri arasinda karsilastirilirsa, Tiir-
1 meyvesinden iiretilen PIO marmelat numunesinin kiil miktar1, Tiir-2 meyvesinden iiretilen

PIO marmelat numunesinin kiil miktarindan énemli miktarda (P<0.01) daha diisiik oldugu
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tespit edildi (Tablo (3.5.). Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIS marmelat numunesinin kiil

miktari ise Tiir-2 meyvesinden iiretilen PIS marmelat numunesinin kiil miktarindan énemli

diizeyde (P<0.05) daha diisiik oldugu yapilan analiz sonucunda belirlendi (Tablo 3.4.).
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Sekil 3.3. iki farkl tiir karayemis meyvesinden recel ve marmelat {iretimi sirasinda kiil miktarlarindaki
degisimler

Tablo 3.4 ki ayn tiir karayemis meyvesinden pisirme isleminin sonunda alian recel numunelerinin bagimsiz
iki 6rnek T-Testi ile bazi parametrelerinin kargilagtirilmasi

ANALIZLER Tiir-1 PiS Recel | Tiir-2 PIS Recel
Toplam Kuru Madde (%0) 98.51+1.12** 95.6+0.615

Kiil (%) 0.314+0.056** 0.269+0.034

pH 4.66+0.013** 4.6+0.014

Briks (%0) 72.21+£0.212** 70.94+0.244

Su Aktivitesi 0.773+0.008 0.81+0.012*

L* 27.07+5.34 28.81+1.33

a* 6.62+0.259** 5.29+0.44

b* 3.93+£0.032** 3.64+0.065
a*/b* 1.69+0.053** 1.45+0.114
HMF (mg/kg) 509.47+0.142** | 205.34+0.267
Antioksidan Aktivite (%) 88.17+0.811 87.91+1.30
Toplam Fenolik Madde (mg/kg) | 1973.27+184.51 3453.11+240.03**
K (Pa.s?) 24.28+1.39** 9.26+0.112

n 0.393+0.014 0.463+0.022**
Glikoz (g/100g) 10.12+0.311** 7.44+0.025
Fruktoz (g/100g) 8.67+0.386** 6.39+0.021
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3.4. pH Degerinde Olusan Degismeler

Meyve tiirlerinin pH miktarlar1 arasinda 6nemli derecede (P<0.01) fark oldugu, Tiir-
1 meyvesinin pH degerinin Tiir-2 meyvesinin pH degerinden daha yiiksek oldugu tespit
edildi (Tablo 3.1.).

Tiir-1 maysesinin pH degeri, Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIO regel numunesinin pH
degerinden 6nemli miktarda (P<0.05) daha yiiksek bulundu (Tablo 3.2.). Tiir-1 meyvesinden
iiretilen PIO recel numunesinin pH degeri, Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIS regel
numunesinin pH degerinden énemli diizeyde (P<0.05) daha yiiksek olarak belirlendi (Tablo
3.2.). Tiir-2 maysesinin pH degeri, Tiir-2 meyvesinden iiretilen PIO regel numunesinin pH
degerinden 6nemli miktarda (P<0.05) daha yiiksek oldugu tespit edildi (Tablo 3.2.). Tiir-2
meyvesinden iiretilen PIO regel numunesinin pH degeri ise Tiir-2 meyvesinden iiretilen PIS
recel numunesinin pH degerinden 6nemli miktarda (P<0.05) daha yiiksek oldugu tespit
edildi (Tablo 3.2.).

Regel iiretiminin islem basamaklar1 meyve tiirleri arasinda karsilastirilirsa, Tiir-1
meyvesinden iiretilen PIO regel numunesinin pH degeri, Tiir-2 meyvesinden iiretilen PIO
recel numunesinin pH degerinden 6nemli derecede (P<0.01) daha yiiksek oldugu bulundu
(Tablo 3.3.). Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIS regel numunesinin pH degeri ise Tiir-2
meyvesinden iiretilen PIS recel numunesinin pH degerinden énemli diizeyde (P<0.01) daha
yiiksek oldugu tespit edildi (Tablo 3.4.).

Tiir-1 maysesinin pH degeri, Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIO marmelat numunesinin
pH degerinden o6nemli diizeyde (P<0.05) daha diisiik oldugu tespit edildi. Tiir-1
meyvesinden iiretilen PIO marmelat numunesinin pH degeri, Tiir-1 meyvesinden iiretilen
PiS marmelat numunesinin pH degerinden énemli miktarda (P<0.05) daha diisiik oldugu
bulundu. Tiir-2 maysesinin pH degeri, Tiir-2 meyvesinden iiretilen PIO marmelat
numunesinin pH degerinden 6nemli miktarda (P<0.05) daha yiiksek oldugu tespit edildi.
Tiir-2 meyvesinden iiretilen PIO marmelat numunesinin pH degeri ise Tiir-2 meyvesinden
iiretilen PIS marmelat numunesinin pH degerinden énemli diizeyde (P<0.05) daha yiiksek
oldugu belirlendi (Tablo 3.2.).

Marmelat iiretiminin islem basamaklari meyve tiirleri arasinda karsilastirilirsa, Tiir-
1 meyvesinden iiretilen PIO marmelat numunesinin pH degeri, Tiir-2 meyvesinden iiretilen
PIO marmelat numunesinin pH degerinden énemli derecede (P<0.01) daha yiiksek oldugu

bulundu (Tablo 3.3.). Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIS marmelat numunesinin pH degeri ise
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Tiir-2 meyvesinden iiretilen PIS marmelat numunesinin pH degerinden 6nemli diizeyde

(P<0.01) daha yiiksek oldugu tespit edildi (Tablo 3.4.).
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Sekil 3.4. Iki farkli tiir karayemis meyvesinden recel ve marmelat iiretimi sirasinda pH degerlerindeki
degisimler

Tablo 3.5. Iki ayn tiir karayemis meyvesinden pisirme isleminin ortasinda alinan marmelat numunelerinin
bagimsiz iki 6rnek T-Testi ile baz1 parametrelerinin karsilastirilmast

ANALIZLER Tiir-1 PIO Tiir-2 PIO
Marmelat Marmelat
Toplam Kuru Madde (%) 97.02+0.41 97.32+0.194
Kiil (%) 0.114+0.006 0.212+0.009**
pH 4.98+0.006** 4.83+0.014
Briks (%) 67.69+0.255 67.82+0.34
Su Aktivitesi 0.768+0.008 0.802+0.001**
L* 23.23+1.04** 20.78+0.049
ax 2.2+0.049** -0.367+0.045
b* 3.26+0.039** 2.46+0.023
a*/b* 0.674+0.068** -0.149+0.018
HMF (mg/kg) 22.73+0.126** 20.11+0.116
Antioksidan Aktivite (%) 46.55+0.779 73.61+0.686**
Toplam Fenolik Madde (mg/kg) | 469.51+82.54 572.04+94.55**
K (Pa.s?) 35.07+2.87** 7.39+0.366
n 0.384+0.012 0.541+0.011**
Glikoz (g/100g) 15.514+0.173** 9.25+0.067
Fruktoz (g/100g9) 15.08+0.512** 8.99+0.043
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3.5. Suda Coziiniir Kuru Madde Miktarinda Meydana Gelen Degismeler

Meyve tiirlerinin suda ¢6ziiniir kuru madde (SCKM) miktarlar1 arasinda 6nemli
derecede (P<0.01) fark bulunmus olup, Tiir-1 meyvesinin SCKM miktar1 Tiir-2 meyvesinin
SCKM miktarindan 6nemli diizeyde (P<0.01) daha yiiksek oldugu belirlendi (Tablo 3.1.).

Toplam kuru madde miktarlari meyvenin tiiriine ve uygulanan isleme gore degisiklik
gostermektedir. Toplam kuru madde miktarinda meyveler arasinda 6nemli derecede
(P<0.01) farkli bulundu, Tiir-1 meyvesinin toplam kuru madde miktarinin Tiir-2 meyvesinin
toplam kuru madde miktarindan daha yiiksek oldugu tespit edildi (Tablo 3.1.). Meyveler,
recel ve marmelata islenirken 1s1l islemin etkisiyle kuru madde miktarlar1 6nemli diizeyde
(P<0.01) artt1g1 gézlendi.

Tiir-1 maysesinin SCKM miktar1, Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIO regel
numunesinin SCKM miktarindan 6nemli diizeyde (P<0.05) daha diisiik oldugu bulundu
(Tablo 3.2.). Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIO regel numunesinin SCKM miktar1, Tiir-1
meyvesinden iiretilen PIS recel numunesinin SCKM miktarindan énemli diizeyde (P<0.05)
daha diisiik oldugu belirlendi (Tablo 3.2.). Tiir-2 maysesinin SCKM miktar1, Tiir-2
meyvesinden iiretilen PIO recel numunesinin SCKM miktarindan énemli derecede (P<0.05)
daha diisiik bulundu (Tablo 3.2.). Tiir-2 meyvesinden iiretilen PiO recel numunesinin SCKM
miktar1, Tiir-2 meyvesinden iiretilen PIS recel numunesinin SCKM miktarindan 6nemli
oranda (P<(0.05) daha yiiksek oldugu tespit edildi (Tablo 3.2.).

Regel iiretiminin igslem basamaklar1 meyve tiirleri arasinda karsilastirilirsa, Tiir-1
meyvesinden iiretilen PIO recel numunesinin SCKM miktar1, Tiir-2 meyvesinden iiretilen
PIO regel numunesinin SCKM miktarindan énemli diizeyde (P<0.01) daha yiiksek bulundu
(Tablo 3.3.). Tiir-1 meyvesinden iiretilen PiS recel numunesinin SCKM miktar1 ise Tiir-2
meyvesinden {iretilen PIS recel numunesindeki SCKM miktarindan &nemli diizeyde
(P<0.01) daha yiiksek oldugu tespit edildi (Tablo 3.4.).

Tiir-1 maysesinin SCKM miktar1, Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIO marmelat
numunesinin SCKM miktarindan 6énemli diizeyde (P<0.05) daha diisiik oldugu bulundu
(Tablo 3.2.). Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIO marmelat numunesinin SCKM miktari, Tiir-1
meyvesinden iiretilen PIS marmelat numunesinin SCKM miktarindan 6nemli diizeyde
(P<0.05) daha diisiik oldugu bulundu (Tablo 3.2.). Tiir-2 maysesinin SCKM miktari, Tiir-2
meyvesinden iiretilen PIO marmelat numunesinin SCKM miktarindan énemli miktarda

(P<0.05) daha diisiik oldugu belirlendi (Tablo 3.2.). Tiir-2 meyvesinden iiretilen PiO
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marmelat numunesinin SCKM miktari ise Tiir-2 meyvesinden iiretilen PIS marmelat SCKM
miktarindan énemli oranda (P<0.05) daha diisiik oldugu belirlendi (Tablo 3.2.).

Marmelat iiretiminin islem basamaklar1 meyve tiirleri arasinda karsilastirilirsa, Ttir-
1 meyvesinden iiretilen PIO marmelat numunesinin SCKM miktari, Tiir-2 meyvesinden
iiretilen PIO marmelat numunesinin SCKM miktarina benzerlik gdstermektedir (Tablo 3.5.).
Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIS marmelat numunesinin SCKM miktar1 ise Tiir-2
meyvesinden iiretilen PIS marmelat numunesindeki SCKM miktarindan énemli diizeyde

(P<0.01) daha diisiik oldugu tespit edildi (Tablo 3.6.).
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Sekil 3.5. iki farkh tiir karayemis meyvesinden regel ve marmelat iiretimi sirasinda suda ¢dziiniir kuru madde
miktarlarindaki degisimler

3.6. Su Aktivitesi Degerlerinde Meydana Gelen Degismeler

Meyve tiirlerinin su aktiviteleri (aw) miktarlar1 arasinda 6nemli derecede (P<0.05)
fark oldugu Tiir-1 meyvesinin aw degerinin Tiir-2 meyvesinin aw degerinden daha diisiik
oldugu tespit edildi (Tablo 3.1.).

Tiir-1 maysesinin aw degeri, Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIO regel numunesinin aw
degerinden 6nemli miktarda (P<0.05) daha yiiksek bulundu (Tablo 3.2.). Tiir-1 meyvesinden
iiretilen PIO regel numunesinin aw degeri, Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIS recel
numunesinin aw degerinden 6nemli diizeyde (P<0.05) daha yiiksek olarak belirlendi (Tablo
3.2.). Tiir-2 maysesinin aw degeri, Tiir-2 meyvesinden iiretilen PIO regel numunesinin aw

degerinden 6nemli miktarda (P<0.05) daha yiiksek oldugu tespit edildi (Tablo 3.2.). Tiir-2
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meyvesinden iiretilen P10 regel numunesinin aw degeri ise Tiir-2 meyvesinden iiretilen PIS
regel numunesinin aw degerinden 6nemli miktarda (P<0.05) daha yiiksek oldugu tespit edildi
(Tablo 3.2.).

Tablo 3.6. Iki ayr tiir karayemis meyvesinden pisirme isleminin sonunda alinan marmelat numunelerinin
bagimsiz iki 6rnek T-Testi ile baz1 parametrelerinin karsilastirilmasi

ANALIZLER Tiir-1 PIS Tiir-2 PIS
Marmelat Marmelat
Toplam Kuru Madde (%0) 98.34+0.44 99.44+0.028**
Kiil (%) 0.129+0.006 0.266::0.003**
pH 5.07+0.019** 4.77+0.012
Briks (%0) 70.77+0.215 72.43+0.18**
Su Aktivitesi 0.754+0.008 0.761+0.002**
L* 22.01+0.481 23.87+0.259**
ax 1.33+0.718** -0.043+0.067
b* 3.244+0.039** 2.69+0.027
a*/b* 0.395+0.169** -0.016+0.025
HMF (mg/kg) 35.83+0.081 51.23+0.486**
Antioksidan Aktivite (%) 54.59+0.656 87.38+0.842**
Toplam Fenolik Madde (mg/kg) | 701.91+58.6 1638.35+74.93**
K (Pa.s?) 64.39+0.66** 37.08+3.12
n 0.369+0.006 0.428+0.021**
Glikoz (g/100g) 16.04+0.347** 9.80+0.232
Fruktoz (g/100gq) 15.13+0.363** 9.04+0.024

Regel iiretiminin igslem basamaklar1 meyve tiirleri arasinda karsilastirilirsa, Tiir-1
meyvesinden iiretilen PIO regel numunesinin aw degeri, Tiir-2 meyvesinden iiretilen PIO
recel numunesinin aw degerinden 6nemli derecede (P<0.01) daha diisiik oldugu bulundu
(Tablo 3.3.). Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIiS recel numunesinin aw degeri ise Tiir-2
meyvesinden iiretilen PIS recel numunesinin aw degerinden énemli diizeyde (P<0.01) daha
diisiik oldugu tespit edildi (Tablo 3.4.).

Tiir-1 maysesinin aw degeri, Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIO marmelat numu-nesinin
aw degerinden 6nemli diizeyde (P<0.05) daha diisiik oldugu belirlendi. Tiir-1 meyvesinden
iiretilen PIO marmelat numunesinin aw degeri, Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIS marmelat
numunesinin aw degerinden 6nemli miktarda (P<0.05) daha diisiik oldugu bulundu. Tiir-2

maysesinin aw degeri, Tiir-2 meyvesinden iiretilen PIO marmelat numunesinin aw degerinden
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onemli miktarda (P<0.05) daha diisiik oldugu tespit edildi. Tiir-2 meyvesinden iiretilen PIO
marmelat numunesinin aw degeri ise Tiir-2 meyvesinden iiretilen PIS marmelat numunesinin
aw degerinden 6nemli diizeyde (P<0.05) daha diisiik oldugu tespit edildi.

Marmelat iiretiminin islem basamaklar1 meyve tiirleri arasinda karsilastirilirsa, Tiir-
1 meyvesinden iiretilen PIO marmelat numunesinin aw degeri, Tiir-2 meyvesinden iiretilen
PIO marmelat numunesinin aw degerinden énemli derecede (P<0.01) daha diisiik oldugu
bulundu (Tablo 3.3.). Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIS marmelat numunesinin Aw degeri ise
Tiir-2 meyvesinden iiretilen PIS marmelat numunesinin aw degerinden énemli diizeyde

(P<0.01) daha diisiik oldugu tespit edildi (Tablo 3.4.).
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Sekil 3.6. Iki farkl tiir karayemis meyvesinden recel ve marmelat {iretimi sirasinda su aktivitesi degerlerindeki
degisimler

3.7.CIA-Lab L*, a*, b* ve a*/b* Renk Degerlerinde Meydana Gelen Degismeler

Meyveler arasinda Tiir-2 meyvesinin L*, a* ve b* degerleri Tiir-1 meyvesinin L*,
a*, b*degerlerinden 6nemli derecede (P<0.01) daha yiiksek oldugu, a*/b* degerinin ise
onemli derecede (P<0.01) daha diistik oldugu belirlendi (Tablo 3.1.). Dolayis1 ile meyvelerin
L* degerinden anlasilacagi iizere Tiir-2 meyvesinin Tiir-1 meyvesinden daha agik bir renge
sahip oldugu goriildii. Tiir-1 meyvesinden elde edilen regelin L* degeri meyveye nazaran
pisirme islemi ile artarken Tiir-2 meyvesi ile lretilen regelde bu durumun tam tersi, yani
azaldig goriildii (Tablo 3.7.). Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIO ve PIS recel numunelerinin

L* degerleri istatistiksel olarak benzerlik gostermektedir. Ayrica Tiir-2 meyvesinden
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iiretilen PIO ve PIS recel numunelerinin de L* degerleri istatistiksel olarak benzer bulundu.
Tiir-1 meyvesinden iiretilen P1O regel numunesinin L* degeri, Tiir-2 meyvesinden iiretilen
PIO recel numunesinin L* degerinden énemli 6l¢iide (P<0.01) daha diisiik iken, Tiir-1
meyvesinden iiretilen PIS regel numunesinin L* miktar1 ise Tiir-2 meyvesinden iiretilen PiS

recel numunesinin L* degerine istatistiksel olarak benzerlik gostermektedir (Tablo 3.7.).

Tablo 3.7. iki ayr1 karayemis meyvesinin recel ve marmelata islenme asamalarindaki L*, a*, b* ve a*/b* renk
degerlerindeki degismeler

RECEL MARMELAT

CIE %?{Zfi Ham Meyve Pisirme Pigirme Pisirme islemi Pigirme
islemi Ortasi | islemi Sonu Ortasi islemi Sonu

L+ Tir-1 [21.194£0.692a |25.49+3.50bc|27.07£5.34c |23.231£1.04ab |22.01+0.481a
Tir-2 [30.994£0.304d |29.8+3.72cd |28.81+1.33c |20.78+0.049a |23.87+0.259b

o Tir-1 |1.86+0.151a [8.08t1.76¢c |6.62+0.259b |2.21+0.221a 1.33+0.718a
Tir-2 |4.994£0.463bc |4.68+0.511b |5.2940.44c |-0.36710.045a |-0.043+0.067a

b Tir-1 {2.2740.284a |4.49+0.587d |3.931£0.032c |3.261£0.039b |3.24+0.039b
Tir-2 {9.8210.32e 3.35£0.210c |3.64+0.065d |2.46+0.023a |2.69+0.027b
a*/b* Tir-1 |0.833+£0.159¢ |1.78+0.148d |1.69+0.053d |0.674+0.068b |0.395+0.169a
Tir-2 |0.509£0.059¢ |1.39+0.137d |1.45+0.114d |-0.149+0.018a |-0.016+0.025b

Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIO marmelat numunesinin L* degeri ile PIS marmelat
numunesinin L* degeri istatistiksel olarak benzerlik gosterdigi belirlendi (Tablo 3.7.). Fakat
Tiir-2 meyvesinden marmelat {iretimi sirasinda L* degeri artis gosterdigi, PIS marmelat
numunesinin L* degeri PIO marmelat numunesinin L* degerinden &nemli miktarda
(P<0.05) daha fazla oldugu belirlendi (Tablo 3.7.). Yani marmelat iiretimi sirasinda pisirme
islemi ile daha acik renkli bir iiriin elde edildi. Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIO marmelat
numunesinin L* degeri, Tiir-2 meyvesinden iiretilen PIO marmelat numunesinin L*
degerinden istatistiksel olarak (P<0.05) daha biiyiik bulundu, PIS marmelat numunelerinde
ise durum tam tersi, yani Tiir-2 meyvesinden iiretilen PIS marmelat numunesinin L*
degerinin Tiir-1 meyvesinden {iretilen PIS marmelat numunesinin L* degerinden daha
onemli miktarda (P<0.01) daha biiyiik oldugu belirlendi (Tablo 3.5., Tablo 3.6.). Yani PiO
marmelat numunelerinden Tiir-1 daha agik renkli iken, PIS marmelat numunelerinde ise Tiir-

2 daha acik renklidir.
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Sekil 3.7. iki farkli tiir karayemis meyvesinden recel ve marmelat {iretimi sirasinda L* degerlerindeki
degisimler

Tiir-1 meyvesinin a* degeri, recelin pisirilmesi ile 6nemli derecede (P<0.05) artig
gostermis, ancak pisirme isleminin sonuna dogru Onemli derecede (P<0.05) azaldig:
saptand1. Tiir-2 meyvesinden iiretilen PIO recel numunesinin a* degeri, Tiir-2 meyvesinden
iiretilen PIS regel numunesinin a* degerinden 6nemli oranda (P<0.05) daha diisiik olarak
tespit edildi. Yani pisirme islemi ile renkte agilma oldu (Tablo 3.7.). Tiir-1 meyvesinden
iiretilen PIO ve PIS recel drneklerinin a* degerlerinin Tiir-2 meyvesinden iiretilen PIO ve
PIS recel orneklerinin a* degerinden nemli derecede (P<0.01) daha biiyiik olduklari
saptandi (Tablo 3.3., Tablo 3.4.).

Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIO ve PIS marmelat numunelerinin a* degerleri
istatistiksel olarak birbirine benzemekte olup, ayn1 sekilde Tiir-2 meyvesinden iiretilen PIO
ve PIS marmelat numunelerinin de a* degerleri istatistiksel olarak birbirine benzemektedir
(Tablo 3.7.). Regel numunelerinde oldugu gibi, Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIO ve PIS
marmelat drneklerinin a* degerlerinin Tiir-2 meyvesinden iiretilen PIO ve PIS marmelat
orneklerinin a* degerinden 6nemli derecede (P<0.01) daha biiyiik olduklar1 belirlendi (Tablo
3.5, Tablo 3.6.).
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Sekil 3.8. iki farkln tiir karayemis meyvesinden recel ve marmelat iiretimi sirasinda a* degerlerindeki
degisimler

Tiir-1 meyvesinden recel iiretimi sirasinda, PIO regel numunesinin b* degeri pisirme
islemine baglanmasi ile meyveye nazaran 6nemli 6l¢iide (P<0.05) artis goriildii, nihai regel
iiriiniinde (PIS) ise b* degeri 6nemli dl¢iide (P<0.05) diisiis gosterdi, yani rengin koyulastig
goriildii. Tiir-2 meyvesinden iiretilen PIO regel numunesinin b* miktari, pisirme islemi ile
mayseye nazaran dnemli dlgiide (P<0.05) diisiis gdsterdigi, PIS regel numunesinin b* degeri
PiO regel numunesinde gére énemli dlgiide (P<0.05) artis gdsterdigi belirlendi, yani renkte
bir agilma oldugu saptand1 (Tablo 3.7.). Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIO ve PIS regel
numunelerinin b* degerleri, Tiir-2 meyvesinden iiretilen PIO ve PIS regel numunelerinin b*
degerlerinden 6nemli 6l¢iide (P<0.05) daha yiiksek oldugu belirlendi (Tablo 3.3., Tablo
3.4.).

Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIO ve PIS marmelat numunelerinin b* degerleri
istatistiksel olarak benzerlik gdstermektedir. Tiir-2 meyvesinden iiretilen PIO marmelat
numunesinin b* degeri ise Tiir-2 meyvesinden iiretilen PIS marmelat numunesinin b*
degerinden 6nemli oranda (P<0.05) daha diisiiktiir (Tablo 3.7.). Tiir-1 meyvesinden iiretilen
PIO ve PIS marmelat numunelerinin b* degerleri, Tiir-2 meyvesinden iiretilen PiO ve PIS
marmelat numunelerinin b* degerlerinden 6nemli 6l¢iide (P<0.05) daha yiiksektir (Tablo

3.5., Tablo 3.6.).
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Sekil 3.9. iki farkhn tiir karayemis meyvesinden recel ve marmelat iiretimi sirasinda a* degerlerindeki
degisimler

Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIS regel numunesinin a*/b* degeri, recele isleme
sirasinda Tiir-1 maysesine kiyasla onemli derecede (P<0.05) artis gosterdigi, PIO ve PIS
recel numunelerinin a*/b* degerleri ise birbirine benzerlik gosterdigi bulundu. Tiir-2
meyvesinden iiretilen, P10 ve PIS regel numunelerinin a*/b* degeri, Tiir-2 maysesinin a*/b*
degerinden 6nemli derecede (P<0.05) daha fazla bulundu ve pisirme asamasinin ortasinda
ve sonunda alinan regel Orneklerinin a*/b* degerleri ise birbirine benzerlik gosterdigi
belirlendi (Tablo 3.7.). Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIO ve PIS recel numunelerinin a*/b*
degerleri, Tiir-2 meyvesinden iiretilen PIO ve PIS recel numunelerinin a*/b* degerlerinden
o6nemli dl¢iide (P<0.05) daha yiiksek olduklar tespit edildi (Tablo 3.3., Tablo 3.4.).

Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIO marmelat numunesinin a*/b* degeri, Tiir-1
maysesine gdre 6nemli derecede (P<0.05) diisiis gosterigi, nihai iiriin (PIS) ise PIO
numuneye gore daha diisiik a*/b* degerine (P<0.05) sahiptir (Tablo 3.7.). Tiir-2
meyvesinden liretilen marmelat 6rneklerinde ise marmelatin a*/b* degeri, meyveye gore
onemli derecede (P<0.05) diisiis gostermistir. Meyve tiirii bazinda degerlendirilirse, Tiir-1
meyvesinden iiretilen marmelatin a*/b* degerleri, Tiir-2 meyvesinden {iretilen marmelatin
a*/b* degerlerinden 6nemli diizeyde (P<0.05) daha yiiksek oldugu tespit edildi (Tablo 3.4.,
Tablo 3.5.).
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Sekil 3.10. iki farkli tiir karayemis meyvesinden recel ve marmelat iiretimi sirasinda L* degerlerindeki

degisimler

Tablo 3.8. Iki ayr1 Karayemis meyvesinin regel ve marmelata islenme asamalarindaki HMF, Antioksidan
Aktivite ve Toplam Fenolik Madde Miktar1 degerlerindeki degismeler

RECEL MARMELAT
. Me Ve . . . .

ANALIZ .. y .| Mayse P.lslrm.e Pisirme P.lslrm.e Pisirme

Turleri Islemi o emiSonu | ™ | jijemi Sonu
Ortasi 3 Ortasi 3

HMF Tiir-1 - 25.26+0.181b | 203.79+0.057d |22.73+0.126a | 35.83+0.081c

(mg/kg) Tiir-2 - 49.74+0.166b | 82.14+0.107d | 20.11+0.116a |51.23+0.486¢

DPPH Tiir-1 |54.91+0.621b |59.59+3.16¢ 88.17+0.811d | 46.55+0.779 | 54.59:0.656b

TEMIZLEME -

AKT. (%) Tiir-2 |54.73+1.05a | 70.54+0.795b 87.91+1.30d 73.61+0.686c | 87.38+0.842d

TEM Tiir-1 |373.82+33.02a | 421.67+58.13a | 789.31+73.81c | 469.51+82.54a | 701.91+58.6b
(ma/kg) Tiir-2 |421.67+97.38a | 1320.51+137.73b | 1381.20+96.01b | 572.04+94.55a | 1638.35+74.93c

3.8. HMF Miktarlarindaki Degismeler

Meyve tiirlerinden {iretilen recel ve marmelatlarin HMF miktarlar1 arasinda

istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05) farklar bulundu. Her iki meyve tiirlinden recel ve

marmelat tiretimi sirasinda 1s1l iglem siiresi arttikca recel ve marmelatlarda olusan HMF

miktar1 da 6nemli diizeyde (P<0.05) artis gosterdi. Tiir-1 ve Tiir-2 meyvelerinden {iretilen

recel ve marmelatlarin PIS numunelerinin HMF miktarlari, PIO numunelerinin HMF

miktarlarindan 6nemli miktarda (P<0.05) daha fazla bulundu. Ancak HMF olusumunda

meyve ¢esitleri arasinda bir iligki bulunamadi (Tablo 3.8.).
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Sekil 3.11. iki farkli tiir karayemis meyvesinden regel ve marmelat iiretimi sirasinda HMF miktarlarindaki
degisimler

3.9. DPPH Radikali Temizleme Aktivitesi Degerlerindeki Degismeler

Tiir-1 ve Tiir-2 mayselerinin DPPH Radikali Siiptirme (DPPH) degerleri istatistiksel
olarak benzer bulundu (Tablo 3.1.). Tiir-1 meyvesinden regel iiretimi sirasinda pisirme
islemi siiresince DPPH degeri 6nemli derecede (P<0.05) giderek artmakta, nihai iiriinde en
yiiksek degere ulastig1 goriildii. Tiir-2 meyvesinden regel iiretiminde ise benzer bir durum
gerceklesmekte, yani PIS recel numunesinin DPPH degerinin PO regel numunesinin DPPH
degerinden 6nemli diizeyde (P<0.05) daha fazla, PIO recel numunesinin DPPH degeri ise
Maysenin DPPH degerinden 6nemli oranda (P<0.05) daha fazla oldugu saptand: (Tablo
3.8.). Meyve tiirleri {iriin bazinda iiriinler karsilastirilirsa, Tiir-2 meyvesinden iiretilen PIO
recel numunesinin DPPH degeri, Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIO regel numunesinin DPPH
degerinden 6nemli Olgiide (P<0.01) daha yiiksek oldugu, Tiir-1 ve Tiir-2 meyvesinden
iiretilen PIS regel numunelerinin DPPH degerlerinin istatistiksel olarak benzer oldugu
saptandi1 (Tablo 3.3., Tablo 3.4.).

Tiir-1 meyvesinden marmelat iiretim asamasinda, PIO marmelat numunesinin DPPH
degeri maysenin DPPH degerine gore 6nemli derecede diisiis gostermis, fakat nihai {iriinde
(PIS marmelat numunesi) DPPH aktivite degeri maysenin DPPH degerine istatistiksel olarak
benzerdir. Tiir-2 meyvesinden iiretilen marmelatta ise DPPH degeri regellerdeki gibi
yiikselis gosterdi. Yani PIS marmelat numunesinin DPPH degeri, PIO marmelat

numunesinin DPPH degerinden onemli oranda (P<0.05) daha yiiksek bulundu, PIO
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marmelat numunesinin DPPH degerinin ise maysenin DPPH degerinden 6nemli oranda
(P<0.05) daha yiiksek oldugu tespit edildi (Tablo 3.8.). Meyve tiirleri bazinda triinler
karsilagtirldiginda  goriilmektedir ki; Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIO marmelat
numunesinin DPPH degerinin Tiir-2 meyvesinden iiretilen PIO marmelat numunesinin
DPPH degerinden énemli oranda (P<0.05) daha diisiik oldugu, PIS marmelat iiriinlerinde de
bu durumun benzer oldugu saptandi (Tablo 3.5., Tablo 3.6.).
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Sekil 3.12. ki farkl tiir karayemis meyvesinden recel ve marmelat iiretimi sirasinda DPPH radikali temizleme
aktivitesi degerlerindeki degisimler

3.10. Toplam Fenolik Madde Miktarlarindaki Degismeler

Meyve tiirleri arasinda TFM miktarlar1 bakimindan istatistiksel olarak énemli bir
farkin olmadig belirlendi (Tablo 3.1.).

Tiir-1 meyvesinden regel iiretimi asamasinda, P1O recel numunesinin TFM miktar
maysenin TFM miktarma benzerlik gosterdigi, fakat PIS regel numunesinde TFP miktar
onemli oranda (P<0.05) artis oldugu bulundu. Tiir-2 meyvesinden regel iiretimi asamasinda
ise PIO ve PIS marmelat numunelerinin TFM miktarlar1 istatistiksel olarak benzerlik
gostermis, ayni zamanda bu degerlerin TFM miktarinin maysenin TFM miktarindan 6nemli
diizeyde (P<0.05) daha ytiiksek oldugu bulundu (Tablo 3.8.). Meyve tiirleri bazinda iirlinler
karsilastirildig1 zaman Tiir-2 meyvesinden iiretilen PIO regel numunesinin TFM miktarinin

Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIiS recel numunesinin TFM miktarindan &nemli diizeyde
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(P<0.01) daha yiiksek bulunmus, bu durumun PIS regel iiriinlerinde benzer oldugu tespit
edildi (Tablo 3.3., Tablo 3.4.).

Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIO marmelat numunesinin TFM miktar1 ile maysenin
TFM miktar1 istatistiksel olarak benzerlik gdstermekte olup PIS marmelat numunesinin
TFM miktar1 bu degerlere gore 6nemli dlgiide (P<0.05) daha yiiksektir. Tiir-2 meyvesinden
tiretilen marmelattaki TFM degisimleri Tiir-1 meyvesi agsamalar1 ile benzerlik gosterdi
(Tablo 3.8.). Meyve tiirleri arasinda iiriin bazinda degerlendirme yapilirsa; Tiir-2
meyvesinden iiretilen PIO marmelat numunesinin TFM miktarmin Tiir-1 meyvesinden
iiretilen PIO marmelat numunesinin TFM miktarindan 6nemli diizeyde (P<0.01) daha
yiiksek oldugu, PIS marmelat numunelerinde ise bu durumun benzer oldugu tespit edildi

(Tablo 3.5., Tablo 3.6.).
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Sekil 3.13. iki farkli tiir karayemis meyvesinden recel ve marmelat iiretimi sirastnda TFM miktarlarindaki
degisimler

3.11. Duyusal Analiz Degerleri

Tiir-1 ve Tiir-2 meyvesinden tiretilen regel ve marmelatlara yapilan duyusal analizin
sonuglart Tablo 3.9.” da verilmistir. Goriinlim bakimindan en az begenilen iirlin Tiir-1
meyvesinden iiretilen marmelat olmakla birlikte diger iiriinler Tiir-1 meyvesinden lretilen
marmelattan 6nemli diizeyde (P<0.05) daha ¢ok begenilmis ve bu iirlinler goriiniim
bakimindan benzer bulundu. Uriinlerin renk bakimindan kiyaslanmasi, gériiniim bakimindan

kiyaslanmas1 gibidir. Tiir-1 meyvesinden firetilen regelin kokusu, Tiir-2 meyvesinden
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tiretilen recelin kokusu ve Tiir-2 meyvesinden iiretilen marmelatin kokusu istatistiksel olarak
birbirine benzer bulundu. Uriinlerin kivamlar karsilastirilirsa, Tiir-2 meyvesinden iiretilen
trlinlerin kivamlarinin Tiir-1 meyvesinden Tlretilen iriinlere gore daha kivamli oldugu
sOylenilebilir (P<0.05). Tiir-1 meyvesinden iiretilen marmelatin tatlilik derecesi ile Tiir-2
meyvesinden liretilen marmelatin tatlilik derecesinin benzer oldugu belirlendi. Panelistlere

gore biitlin iirlinlerin aromasinin benzer oldugu belirlendi.

Tablo 3.9. Regel ve marmelatlarin duyusal analizinin bazi parametreleri

Tiir-1 Tiir-1 Tiir-2 Tiir-2
PARAMETRELER Recel |Marmelat| Regel | Marmelat
Goriiniim 7.8£1.87b |5.2+2.82a |8.7+£2.02b | 7.5+£2.07b
Renk 8.2+1.14b [4.842.09a |8.2+1.98b | 6.8+1.98b
Koku 5.6£2.06b |3.7+1.49a |5.6+£1.42b |4.9+1.45ab
Kivam 5.1+2.18a |3.8+1.93a |7.4+1.58b|6.9+2.02b
Tathhk 6.4+1.89ab | 5.0+1.94a | 7.6+1.26b | 5.9+1.79a
Aroma 5.6£2.76a |4.9+1.52a |6.8+2.35a |5.0+1.83a
GKE 6.2+£1.75b |4.6£1.96a |6.9+1.1b |6.5£1.17b

Genel kabul edilebilirlik puanlarina bakildigi zaman, panelistler Tiir-1 meyvesinden
tiretilen marmelatin orta kalitede oldugunu belirtmisler, diger 3 iirline ise benzer puanlar

vermisler ve bu 3 {iriiniin ise iyi kalitede oldugunu belirtmislerdir.

3.12. Akis Kivam Indeksi ve Akis Davramis indeksinde Meydana Gelen

Degismeler

Yapilan analizlerden elde edilen Akis Kivam Indeksi (K) ve Akis Davranis indeksi
(n) degerleri Tablo 3.10.” da verildi. Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIS recel numunesinin K
degerinin P10 recel numunesinin K degerinden 6énemli oranda (P<0.05) daha yiiksek oldugu
tespit edildi. Yani pisirme siiresi arttikga K degerinin artis gdsterdigi, bu sebeple PIS recel
numunesinin daha kivamli oldugu gériildii. Tiir-2 meyvesinden iiretilen PIS regel
numunesinin K degeri ise PIO recel numunesinin K degerlerinden énemli oranda (P<0.05)
daha yiiksektir. Meyve tiirleri {irtin baz1 degerlendirildiginde, Tiir-1 meyvesinden liretilen
PIO ve PIS regel iiriinlerinin K degerleri, Tiir-2 meyvesinden iiretilen PIO ve PIS recel
numunelerinin K degerlerinden 6nemli diizeyde (P<0.01) daha ytiksektir (Tablo 3.3., Tablo
3.4.).
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Tablo 3.10. Karayemis meyve tirlerinden iretilen recel ve marmelatlarin reolojik analizlerinin bazi

parametreleri.

RECEL MARMELAT
Degerler M(.e.y\./.e P.isirm-e Pisirme P.isirm-e Pisirme
Tira Islemi Islemi Sonu Islemi Islemi Sonu
Ortasi Ortasi

Tir-1 [2.1940.149a |24.28+1.39b |35.07+2.87c |64.39+0.66d
K Tir-2 |1.11+0.168a [9.26+0.112¢ |7.39+0.366b |37.08+3.12d

Tir-1 | 0.718+0.014d | 0.393+£0.014b | 0.495+0.012¢ | 0.369+0.006a
" Tir-2 | 0.567+0.035d | 0.395+0.022a | 0.541+0.011c | 0.428+0.021b
R2 Tiir-1 | 0.986 0.984 0.984 0.986

Tiir-2 {0.994 0.996 0.991 0.976

K: Akis kivam indeksi (Pa.sn) , n: Akis davranig indeksi (birimsiz).

Tiir-1 meyvesi ile marmelat iiretiminde ise durum regel tiretimindeki gibidir. Tiir-1
meyvesi ile iiretilen PIS marmelatin K degerleri PIO marmelatin K degerinden 6nemli
derecede (P<0.05) daha yiiksek olup, bu durum Tiir-2 meyvesinden iiretilen marmelatta da
gecerlidir. Meyve tiirleri bazinda tiriinler karsilastirildiginda ise Tiir-1 meyvesinden iiretilen
PiO ve PIS marmelatlarin K degerleri Tiir-2 meyvesinden iiretilenlere gore énemli diizeyde

(P<0.05) daha ytiksektir (Tablo 3.5., Tablo 3.6.).

K (Pa.sn)

70
60
50
40
30
20
10

Pisirme islemi Ortasi Pisirme islemi Sonu Pisirme islemi Ortasi Pisirme islemi Sonu

RECEL MARMELAT

Tir-1 Tir-2

Sekil 3.14. iki farkh tiir karayemis meyvesinden regel ve marmelat {iretimi sirasinda K degerlerindeki
degisimler
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Tiir-1 ve Tiir-2 meyvesinden iiretilen biitiin recel ve marmelat iiriinlerinde PIO
numunesin n degeri PIS numunesinin n degerinden énemli derecede (P<0.05) daha yiiksek
bulundu. Meyve tiirii bazinda {iriinler karsilastirildiginda ise Tiir-1 meyvesinden liretilen
PIO regel numunesinin n degerinin Tiir-2 meyvesinden iiretilen PIO regel numunesinin n
degerinden dnemli diizeyde (P<0.01) daha yiiksek oldugu, Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIS
recel numunesinin n degeri ile Tiir-2 meyvesinden iiretilen PIS recel numunesinin n
degerinin istatistiksel olarak benzer oldugu, Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIO ve PIS
marmelat numunelerinin n degerinin Tiir-2 meyvesinden iiretilen PIO ve PIS marmelat
numunelerinin n degerinden énemli diizeyde (P<0.05) daha diisiik oldugu belirlendi (Tablo

3.3-Tablo 3.6.).

n (birimsiz)
0,8
0,7
0,6
0,5
0,4
0,3
0,2
0,1
0
Pisirme Islemi Ortasi Pisirme Islemi Sonu Pisirme Islemi Ortasi Pisirme Islemi Sonu
RECEL MARMELAT

WTOr-1 mTir-2
Sekil 3.15. iki farkli tiir karayemis meyvesinden regel ve marmelat iiretimi sirasinda n degerlerindeki
degisimler

3.13. Fenolik Madde Miktarinda Meydana Gelen Degismeler

3.13.1. Epikatesin Miktarinda Meydana Gelen Degismeler

Tiir-2 meyvesinin epikatesin miktarinin Tiir-1 meyvesinin epikatesin miktarindan
daha 6nemli miktarda (P<0.01) daha yiiksek oldugu belirlendi (Tablo 3.1.). Epikatesin
miktar1, Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIO recel ve marmelat numunelerinde Tiir-1 maysesine
gore dnemli derecede (P<0.05) azaldig1 tespit edildi. PIS recel ve marmelat numunelerinin

epikatesin miktarinin ise PIO recel ve marmelat numunelerinin epikatesin miktarlarindan
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onemli derecede (P<0.05) daha diisik oldugu goriildii. Epikatesin miktarinin Tiir-2

meyvesinden {iretilen {riinlerdeki degisim miktari, iiriin bazinda Tir-1 meyvesindeki

degisimlerle ayn1 6zeligi gosterdi (Tablo 3.11.).

Tablo 3.11. Mayse, regel ve marmelat numunelerinde analiz edilen baz1 fenolik maddelerin miktarlari

MEYVELER VE PISIRME TURLERI

RECEL MARMELAT
Fenolik | Meyve Pisirme
Maddeler |Tiirleri Mayse Jatrm Pisirme Pisirme Pisirme
(mg/kg) Islemi Islemi Sonu | islemi Ortas1 | islemi Sonu
Ortasi
Evikatesin Tir-1 [4,68+0,017¢ |1,91+0,051¢ |1,36+0,011b 1,96+0,033d 1,324+0,009a
PRATESI " Tiir-2 [4,7940,025¢ |2,07+0,06b | 1,7540,033a  |3,76+0,024d | 3,61+0,029¢
Klorogenik | Tiir-1 |25,69+0,189¢ | 15,424+0,091b | 38,88+0,177¢ | 13,624+0,081d |32,29+0,317d
Asit Tiir-2 |83,85+0,174b | 74,08+0,249a | 110,194+0,367d | 87,6+0,175¢ 120,61+0,585¢
p-Kumarik | Tir-1 |0,286+0,005¢ |0,228+0,001b | 0,076+0,001a |0,249+0,079bc | 0,048+0,001a
Asit Tiir-2 |0,484+0,004¢ | 0,155+0,003d | 0,129+0,003¢ |0,069+0,002b |0,027+0,002a
Vanilin Tir-1 |276,47+3,59¢ |46,97+1,63b |342,814+2,57d |36,34+2,07a |275,57+3,66¢
Tiir-2 |395,04+2,23b|326,49+1,72a | 661,07+£2,29¢ | 518,91+2,23¢ | 650,03%1,94d
Naringin Tir-1 |n/a n/a n/a n/a n/a
g Tiir-2 |n/a n/a n/a n/a n/a
Epikatesin (mg/kg)
6
5
4
3
2
1
0
Pisirme islemi Ortasi  Pisirme islemi Sonu = Pisirme islemi Ortasi  Pisirme islemi Sonu
Mayse RECEL MARMELAT
Tur-1 Tir-2

Sekil 3.16. iki farkl1 tiir karayemis meyvesinden recel ve marmelat iiretimi sirasinda epikatesin miktarlaridaki
degisimler
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3.13.2. Klorojenik Asit Miktarinda Meydana Gelen Degismeler

Recel iiretim asamasinda, Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIO recel numunesinin
klorojenik asit miktarinin Tiir-1 maysesine gore onemli derecede (P<0.05) daha diisiik
oldugu, fakat nihai recel numunesinde (PIS recel) klorojenik asit miktar1 6nemli bir
buytikliikte (P<0.05) artis gosterdigi saptandi. Tiir-2 meyvesinden regel liretiminde bu
durum islem basamaklari bazinda aynidir (Tablo 3.11.). Meyve tiirleri arasinda iiriin bazinda
recel numuneleri karsilastirildiginda, Tiir-2 meyvesinden iiretilen PIO ve PIS regel
numunelerinin klorojenik asit miktarlarinin Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIO ve PIS regel
numunelerinin klorojenik asit miktarlarindan 6nemli diizeyde (P<0.01) daha yiiksek oldugu
belirlendi (Tablo 3.3., Tablo 3.4.).

Tiir-1 meyvesinden marmelat iiretiminde, mayse 1s1l islem ile PIO marmelat
numunesine islenirken klorojenik asit numunesinden 6nemli derecede (P<(0.05) azalma
olmus, fakat PIS marmelat numunesi elde edildiginde klorojenik asidin énemli diizeyde
(P<0.05) artis gosterdigi bulundu. Tiir-2 meyvesinden marmelat liretimi gergeklestirilirken
ise mayse 1s1l islem ile PIO marmelat numunesine islenirken klorojenik asit miktar1 5Snemli
derecede (P<0.05) artis gostermis, pisirme islemi sonlandiginda klorojenik asit miktar1 daha
da artmis, yani PIS marmelat numunesinin klorojenik asit miktarinin ise PIO marmelat
numunesinin klorojenik asit miktarindan 6nemli derecede (P<0.05) daha yiiksek oldugu
tespit edildi. Meyve tiirleri iirlin bazinda karsilastirildig1 zaman, Tiir-2 meyvesinden tiretilen
PIO ve PIS marmelat numunelerinin klorojenik asit miktarlari, Tiir-1 meyvesinden iiretilen
PiO ve PIS marmelat numunelerinin klorojenik asit miktarindan énemli diizeyde (P<0.01)

daha yiiksek bulundu (Tablo 3.5., Tablo 3.6.).

Klorojenik Asit (mg/kg)

140
120
100
80
60
40
20

Pisirme islemi Ortasi  Pisirme islemi Sonu | Pisirme islemi Ortasi  Pisirme islemi Sonu
Mayse RECEL MARMELAT
Tir-1 W Tiir-2
Sekil 3.17. iki farkl tiir karayemis meyvesinden regel ve marmelat iiretimi sirasinda klorojenik miktarlarindaki

degisimler
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3.13.3. p-Kumarik Asit Miktarinda Meydana Gelen Degismeler

Isil islem uygulanmasi siiresine bagli olarak biitiin tirlinlerde p-kumarik asit miktari
diisiis gosterdi. Tiir-1 ve Tiir-2 meyvelerinden recel ve marmelat tiretimi sirasinda p-kumarik
asit miktarinin onemli diizeyde (P<0.05) diisiistiigii, mayseler 1s1l islemle PIO recel
numunesine iglenirken p-kumarik asit miktarinda 6nemli diizeyde (P<0.05) diisiis goriildi,
bu diisiis nihai iiriin iiretimine kadar devam etti. Bundan dolay1 PIS regel ve marmelat
numunelerinin p-kumarik asit miktarlarinin PIO recel ve marmelat numunelerinin p-kumarik
asit miktarlarindan 6nemli diizeyde (P<0.05) daha diisiik olduklari tespit edildi (Tablo 3.11.)

Meyve tiirleri iiriin bazinda karsilastirildiginda goriilmektedir ki; Tiir-1 meyvesinden
iiretilen PIO recel numunesinin p-kumarik asit miktar1, PIS recel numunesinin p-kumarik
asit miktarindan 6nemli derecede (P<0.01) daha yiiksek oldugu tespit edildi, fakat farkl
meyve tiirlerinden iiretilen PIS recel numunelerinde bu durumun tam tersi oldugu tespit

edildi (Tablo 3.3., Tablo 3.4.).

p-Kumarik Asit
0,6
0,5
0,4
0,3
0,2

0,1

Pisirme islemi Ortasi  Pisirme islemi Sonu = Pisirme islemi Ortasi  Pisirme islemi Sonu

Mayse RECEL MARMELAT

Tir-1 mTar-2

Sekil 3.18. iki farkh tiir karayemis meyvesinden regel ve marmelat iiretimi sirasinda p-kumarik asit
miktarlarindaki degisimler

3.13.4. Vanilin Miktarinda Meydana Gelen Degismeler

Tiir-1 meyvesinden regel iiretimi sirasinda, mayse 1s1l islem ile PIO recel numunesine
islenirken vanilin diizeyinde 6nemli diizeyde (P<0.05) diisiis goriildii, fakat nihai regel

numunesine islendigi zaman vanilin miktarinda 6nemli diizeyde (P<0.05) artis goriildii. Ttir-
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2 meyvesinden regel iiretimi asamalarinda ve Tir-1 meyvesinden marmelat {iretim
asamalarinda ise Tiir-1 meyvesinden iiretilen regelin islem basamaklarinda benzer azalis ve
artiglar saptandi. Tir-1 meyvesinden marmelat {iretim asamalarinda ise vanilin miktarinin
siirekli artis gosterdigi, yani mayse 1s1l islem ile PIO marmelat numunesine islenirken vanilin
miktar1 énemli diizeyde artis goriildiigii, nihai iiriiniin vanilin miktarinin PIO marmelat
numunesinin vanilin miktarindan 6nemli diizeyde (P<0.05) daha fazla oldugu belirlendi
(Tablo 3.11.).

Meyve tiirleri {iriin bazinda karsilastirildiginda Tiir-2 meyvesinden {iretilen liriinlerin
vanilin miktarinin Tiir-1 meyvesinden {iretilen iirlinlerin vanilin miktarlarindan 6nemli
diizeyde (P<0.01) daha yiiksek olduklar tespit edildi (Tablo 3.3., Tablo 3.4., Tablo 3.5.,
Tablo 3.6.).

Vanilin (mg/kg)
700
600
500
400
300
200
100

Pisirme islemi Ortasi  Pisirme islemi Sonu = Pisirme islemi Ortasi  Pisirme islemi Sonu

Mayse RECEL MARMELAT

Tur-1 ®Tar-2
Sekil 3.19. iki farkli tiir karayemis meyvesinden regel ve marmelat iiretimi sirasinda vanilin miktarlarindaki
degisimler

3.13.5. Naringin Miktarinda Meydana Gelen Degismeler

Mayse, recel ve marmelat numunelerinde naringin varligi arastirildi, fakat naringin

varlig tespit edilemedi.
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3.14. Seker Miktarlarindaki Degismeler

Tablo 3.12. Mayse, recel ve marmelatin seker miktarlarindaki degisimler

RECEL MARMELAT
Seleer Meyve |y i ” — —
Tiirleri Tiirleri ayse . Pisirme _ Pisirme . Pisirme _ Pisirme
Islemi Ortasi | Islemi Sonu | Islemi Ortas1 | Islemi Sonu
GLIKOz | Tirl [647:0018a |14.22:0.497c |10.12:0311b |15.51+0.173d | 16.0420.347e
(Mg/1000) | Tir2 |6.50£0.009a |7.95:0.044c |7.44£0.025b |9.25£0.067d | 9.80+0.232
FRUKTOz | Tirl | 9.22:0.122b |13.54+0.411c |8.67+0.386a |15.08:0.512d | 15.13+0.363d
(MY/1009) | T2 |6.71£0.026c |6.35£0.046a |6.39+0.021b |8.99+40.043d | 9.04:0.024e
SAKKAROZ Tir-1 - - 1048i0834 - -
(Mg/1000) | Tijrp : 17.28£0.209¢ |17.81£0.104d |16.04£0.177a | 16.7720.218b

Tiir-1 maysesinin glikoz miktar1 ile Tiir-2 maysesinin glikoz miktarlar: istatistiksel

olarak benzer bulundu (Tablo 3.1.). Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIO regel numunesinin

glikoz miktarinin PIS regel numunesinin glikoz miktarindan énemli diizeyde (P<0.05) daha

yiiksek oldugu tespit edildi. Tiir-2 meyvesinde {iiretilen regel iiriinlerinde ise bu durumun

benzer oldugu goriildii. Fakat Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIS marmelat numunesinin glikoz

miktart PIO marmelat numunesinin glikoz miktarindan énemli 6lgiide (P<0.05) daha yiiksek

bulundu ve bu durumun Tiir-2 meyvesinden marmelat {iretimi agsamasinda da ayn1 oldugu

tespit edildi (Tablo 3.13.). Uriinler meyve tiirii bazinda karsilastirildiginda ise Tiir-1

meyvesinden iiretilen PIO recel numunesinin glikoz miktarmin Tiir-2 meyvesinden iiretilen

PIO regel numunesinin glikoz miktaridan énemli diizeyde (P<0.01) daha yiiksek oldugu

tespit edildi, ayrica bu durumun tiirler arasinda PIS recel, PIO marmelat ve PIS marmelat

tirtinlerinde de ayn1 oldugu belirlendi (Tablo 3.3.-Tablo 3.6.).
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GLIKOZ (g/100g)

Pisirme Islemi Ortasi Pisirme islemi Sonu | Pisirme islemi Ortasi Pisirme islemi Sonu

el el
O N B O

o N B~ OO 0

Mayse REGEL MARMELAT

W Tir-1 mTar-2

Sekil 3.20. Iki farkli tiir karayemis meyvesinden recel ve marmelat iiretimi sirasinda glikoz miktarlarindaki
degisimler

Tiir-1 maysesinin fruktoz miktarmin Tiir-2 maysesinin fruktoz miktarlarindan 6nemli
diizeyde (P<0.01) daha yliksek oldugu belirlendi (Tablo 3.1.). Tiir-1 meyvesinden iiretilen
PIO regel numunesinin fruktoz miktarinin PIS recel numunesinin fruktoz miktaridan
onemli derecede (P<0.05) daha yiiksek oldugu tespit edildi, fakat Tiir-2 meyvesinden
iiretilen PIO ve PIS iiriinlerinde bu durumun tam tersi goriildii. Tiir-1 meyvesinden iiretilen
PIO ve PIS marmelat numunelerinin fruktoz miktarlar1 benzer bulunurken, Tiir-2
meyvesinden iiretilen PIS marmelat numunesinin fruktoz mktarinin Tiir-2 meyvesinden
iiretilen PIO marmelat numunesinin fruktoz miktaridan énemli diizeyde (P<0.05) daha
yiiksek oldugu belirlendi (Tablo 3.13.). Uriinler tiir bazinda incelendigi zaman, Tiir-1
meyvesinden iiretilen PIO regelin fruktoz miktarinin Tiir-2 meyvesinden iiretilen PIO regeli
fruktoz miktarindan daha yiiksek oldugu tespit edildi ve bu durumun biitlin iiriinler igin

gegerli oldugu belirlendi (Tablo 3.3.-Tablo 3.6.).
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FRUKTOZ (g/100g)

Pisirme islemi Ortasi Pisirme islemi Sonu  Pisirme islemi Ortasi Pisirme islemi Sonu

e e
o N B O

o N B OO

Mayse REGEL MARMELAT

W Tur-1 mTar-2

Sekil 3.21. Iki farkli tiir karayemis meyvesinden recel ve marmelat iiretimi sirasinda fruktoz miktarlarindaki
degisimler

Tiir-1 ve Tiir-2 mayselerinin sakkaroz miktarlari belirlenemedi. Tiir-1 meyvesinden
iiretilen PIS regel numunesinin sakkaroz miktarmin PIO recel numunesinin sakkaroz
miktarindan daha yiiksek oldugu tespit edildi ve bu durumun marmelat numunelerinde de
gecerli oldugu belirlendi (Tablo 3.13.). Tiir-2 meyvesinden iiretilen PIS re¢el numunesinin
sakkaroz miktarinmn Tiir-1 meyvesinden iiretilen PIS regel numunesinin sakkaroz

miktarindan énemli diizeyde (P<0.01) daha yiiksek oldugu belirlendi (Tablo 3.4.).

3.15. Analizi Yapilan Parametrelerin Korelasyon Analizi

Yapilan korelasyon analizinin sonuglar1 Tablo 3.12.” de verildi. TKM miktari ile kiil
miktar1 arasinda ¢ok yiiksek pozitif (r=0.896, P<0.01), TKM miktar1 ile SCKM miktar1
arasinda ¢ok yiiksek pozitif (r=0.992, P<0.01), TKM miktar1 ile aw degeri arasinda ¢ok
yiiksek negatif (r=-0.929, P<0.01), TKM miktari ile b* degeri arasinda orta pozitif (r=0.542,
P<0.01), TKM miktar1 ile DPPH degeri arasinda zayif pozitif (r=0.411, P<0.01), TKM
miktar1 ile TFM miktar arasinda zayif pozitif (r=0.442, P<0.01), TKM miktar1 ile K degeri
arasinda orta pozitif (r=0.594, P<0.01), TKM miktar1 ile n degeri arasinda zay1f negatif (r=-
0.354, P<0.01), TKM miktar1 ile epikatesin miktar1 arasinda yliksek negatif (r=-0.773,
P<0.01), TKM miktariyla p-kumarik asit miktar1 arasinda ise yiiksek negatif (r=-0.804,

P<0.01) bir iligki vardir. Diger parametreler arasindaki iligkiler tabloda goriilmektedir.
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Tablo 3.13. Regel ve marmelat iiretiminde 6lgiilen parametreler arasindaki korelasyon (** P<0.01, * P<0.05 ve N=35)

TKM |Kil  |pH SCKM | aw L* a* b* a*b* |HMF |DPPH [TFM |K n Epikatesin | |90 | PRUMArK | \ranitin | Glikoz | Fruktoz
TKM |1
Kl -0.896** | 1
pH  [-0213 [-0103 |1
SCKM [ 0,992 |-0.897%* | 0.239% |1
Aw -0.929%* | 0.911** | -0.014 -0.937%* | 1
L* -0.142 0.388** | -0.522%** | -0.165 0.270* 1
a* -0.029 0.289* -0.368** | -0.045 0.111 0.571** |1
b* -0.542%% | 0.622** | -0.009 -0.581%% | 0.479** | 0.572%* | 0.453%* |1
a*/b* 0.106 0.124 -0.418** | 0.112 0.023 0.417*%* 1 0.901** | 0.516 1
HMF 0.171 0.324* -0.576%* | 0.485** | -0.078 0.352%* 1 0.438** | 0.325% 0.478** |1
DPPH | 0.411** |-0.161 -0.789%* | 0.463** | -0.290* | 0.216 0.026 -0.245* 1 0.093 0.490** | 1
TFM 0.442%* | -0.254* | -0.638** | 479%* -0.300% | 0.264* -0.111 -0.280* | 0.003 0.169 0.740%* |1
K 0.594%* | -0.686** | 0.625%* | 0.556** | -0.750** | -0.403** | -0.476** | -0.258 -0.465%* | -0.013 -0.297* | -0.052 1
n -0.354** | 0.368** | 0.121 -0.727** | 0.375%* | 0.028 0.325%* 0.296* 0.241 -0.465%* | -0.321* | 0.393** | -0.643** | |
Epikatesin | -0.773%% | 0.689** | 0.151 -0.775%** | 0.718** | -0.087 -0.384** | 0.300* -0.541%* | -0.404** | -0.145 -0.224 -0.204 0.202 1
fl;);(i)tjeni 0.054 0.092 -0.605** | 0.077 0.054 0.285%* -0.259* | 0.107 -0.350** | 0.013 0.689** | -0.552** | -0.211 -0.310% | 0.304* 1
pomarik | 0,804 | 0.745%% [0.221 [ -0.842%% [ 0.758%F |0.323%F |0.326%* |0.734%* |0.114 | -0.280% |-0.572%% | -0.552%* | -0.381%* | 0.579%* |0.509** |-0.218 |1
Vanilin | 0.046 0.048 -0.586** | 0.103 0.016 0.139 -0.322%* | -0.051 -0.343** | 0.199 0.757** | 0.676** | -0.073 -0.501** | 0.270* 0.932%* | -0.359%* | 1
Glikoz | 0.579** | -0.706** | 0.589** | 0.548** | -0.726** | -0.347** | -0.030 -0.232 -0.007 -0.339* | -0.381** | -0.241* | 0.605** | 0.113 -0.621%* | -0.586** | -0.290* | -0.606** | 1
Fruktoz | 0.335*%* |-0.554** | 0.786** | 0.312** |-0.535%* | -0.500** | -0.132 -0.250% | -0.098 -0.400%* | -0.558** | -0.443** | 0.585%* | 0.142 -0.395%* | -0.712** | -0.128 -0.691%* | 0.939%* | ]

63




4. TARTISMA

Karadeniz ve Kalkisim (1996), Akgaabat yoresinden temin ettikleri 20 karayemis
tipinde meyve eti/cekirdek oranlarmimn % 4.75-16.52 arasinda, Islam ve Odabas (1996),
Vakfikebir ve ¢evresinde yiiriittiikleri karayemis seleksiyonu ¢alismasinda, segtikleri tiplerin
meyve eti/cekirdek oranlarinin % 4.39-7.35 arasinda, Bostan ve Islam (2003), Trabzon'da
sectikleri karayemis tiplerinde meyve eti/¢ekirdek oranlarinin % 6.30-13.14 arasinda, Macit
(2008), 2005-2006 yilarinda Karadeniz Tarimsal Arastirma Enstitiisii Cinarlik deneme
alaninda 4 karayemis tipinde yapmis oldugu calismada meyve eti/¢ekirdek oranlarinin %
5.23-7.78 arasinda ve Islam ve Deligdz (2012) ise inceledikleri karayemis tiplerin meyve
eti/cekirdek oranlarinin % 2.11-27.00 arasinda oldugunu tespit etmislerdir.

Yaptigimiz calismada Karayemis meyve tiirlerinin meyve eti/¢ekirdek orant %
10.83-13.50 arasinda degismektedir. Bizim sonuglarimiz, Karadeniz ve Kalkisim (1996),
Bostan ve Islam (2003) ve Islam vd. (2010)’ un sonuglarina benzemekte olup, Islam ve
Odabas (1996) ve Macit (2008)’ in sonuglarindan ise daha yiiksektir.

Yaptigimiz caligmada meyvelerdeki kuru madde miktarlar1 % 31.80-35.93 arasinda,
recellerdeki kuru madde miktar1 % 95.60-98.51 arasinda ve marmelatlarda kuru madde
miktarlar1 ise % 98.34-99.44 arasinda degismektedir. Ustiin ve Tosun (2003) yaptiklar1 bir
calismada karayemis meyvesinin toplam kuru madde miktarimi % 15.54-24.29 arasinda
tespit etmislerdir ve bu degerler bizim sonuglarimizdan daha diisiiktiir. Islam ve Deligoz
(2012) yapmis olduklart kapsamli bir karayemis projesinde karayemis tiplerin ortalama
toplam kuru madde miktarint % 21.15 olarak bulmuglardir. Biitiin tiirler dikkate alindiginda
minimum toplam kuru madde miktarini % 2.71 ve maksimum toplam kuru madde miktarini
ise % 34.45 olarak saptamislardir. Bizim yaptigimiz ¢alismada meyvelerin toplam kuru
madde miktar literatiire benzerlik gostermektedir.

Literatiirde karayemis receli ve marmelatinin kuru madde miktarinin belirlendigi bir
calisma heniiz bulunmamaktadir. Ustiin ve Tosun (1998), yaptiklar1 arastirmada visne
recelinin TKM miktarin1 % 69.20-86.34 araliinda, ¢ilek regelinin TKM miktarin1 % 71.50-
86.51 araliginda, kayisi regelinin TKM miktari % 71.59-88.64 araliginda, giil regelinin
TKM miktarini ise % 71.11-86.43 araliginda olduklarini ortaya koymuslardir. Kaplan (2006)
yapmis oldugu analizler sonucunda, ¢ilek recelinin TKM miktarint % 74.4-82.8 araliginda,
kayis1 regelinin TKM miktarin1 % 74.8-86.48 araliginda, giil recelinin TKM miktarini %



74.5-84.8 araliginda ve visnhe recelinin TKM miktarini % 75.15-85.09 araliginda bulmustur.
Bizim recel 6rneklerimizin TKM degerleri ise % 95.60-98.51 araligindadir. Kokangiil ve
Fenercioglu (2014) Trabzon hurmasi meyvelerinden dogrudan veya elma/armut katkili
marmelat liretmisler, irettikleri marmelatin TKM miktarim1 % 69.14-72.66 arasinda
belirlemiglerdir. Bizim marmelatlarimizin TKM miktarlart ise % 98.34-99.44 arasindadir.
Sonuglarimiz literatiirden daha yiiksek ¢ikmistir. Literatiirde tiretilen recel ve marmelatlar
endiistriyel iiretim yontemine gore pektin kullanilarak iiretildigi i¢in daha diisik TKM
degerinde istenilen degere ulasilmaktadir, fakat bizim iirettigimiz regel ve marmelatta pektin
kullanmadigimiz i¢in istenilen kivam yliksek TKM degerinde elde edildigi i¢in sonuglarimiz
literatlirden daha yiiksek ¢ikmustir.

Ustiin ve Tosun (2003) yaptiklar1 bir ¢aligmada karayemis meyvesinin kiil miktarimi
% 0.39-0.67 arasinda bulmuslardir. Yaptigimiz ¢alismada ise karayemis meyvelerinin kiil
miktarlart % 0.603-0.737 arasinda, regellerin kiil miktarlar1 % 0.269-0.314 arasinda ve
marmelatlarda ise % 0.129-0.266 arasinda olduklar1 saptanmigtir. Yapmis oldugumuz
caligmadaki karayemis meyvelerinin kiil miktarlar1 Ustiin ve Tosun (2003)’ iin buldugu
sonuglara benzerlik gostermektedir. Karayemis regeli ve marmelat: ile ilgili literatiirde
yapilmis hicbir calisma bulunmamaktadir. Kaplan (2006) piyasadaki recellerin kodekse
uygunlugunu arastirdig1 bir calismasinda bazi regel tiirlerinin kiil miktarinin sirasiyla ¢ilek
regelinde % 0.10-0.26 (ortalama 0.18), giil regelinde % 0.01-0.05 (ortalama 0.03), kayisi
regelinde % 0.12-0.31 (ortalama 0.20) ve visne % 0.07-0.32 (ortalama 0.21) arasinda
oldugunu tespit etmistir. Yapmis oldugumuz ¢alismadaki recellerin kiil miktarlar1 Kaplan
(2006)’ 1 sonuglarma benzerlik gostermektedir. Tokbas (2009) karadut meyvesinden
marmelat {iretmis ve Urettigi marmelatin kiil miktarin1 % 0.35-0.39 arasinda belirlemistir.
Bizim sonuglarimiz literatiirle benzerlik gostermektedir. Recel ve marmelatlarin kiil
miktarlariin meyveye gore daha diisiik olmasinin sebebinin pisirme isleminde bir kg meyve
ve bir kg seker kullanilmasi ve bu sekerlerin kiil analizi yapilirken yliksek sicaklikta
tamamen yanmasindan kaynakli oransal bir azalmadan dolay1 oldugu diisiiniilebilir.

Suda ¢6ziintir kuru madde (SCKM) miktarini sekerler, asitler, 15 ¢6ziiniir proteinler,
aminoasitler, mineral maddeler ve tuzlar olusturmaktadir (Cemeroglu, 2004).

Bostan (2001), yiiriittiigii bir calismada Trabzon’ da yetisen su Karayemis ¢esidinin
suda ¢oziiniir kuru madde miktarim1 % 15.92 olarak saptamistir. Islam (2002), kiraz
karayemisinin SCKM degerini incelemis ve bu meyvenin SCKM miktarini % 15.4 olarak
belirlemistir. Akbulut vd. (2007), Karadeniz Tarimsal Arastirma Enstitiisii (Samsun)

65



arazisinde bulunan Karadeniz Bdlgesine ait 28 karayemis tipinde yaptiklari calismada
SCKM miktarin1 % 8.6-21.3 arasinda bulmuslardir. Macit (2008), 2005 - 2006 yillarinda
Karadeniz Tarimsal Arastirma Enstitiisii Cinarlik deneme alaninda yiiriitiilen ¢alismada 4
karayemis tipinin analizleri yapilmis, elde edilen sonuglarin ortalamalarina gére SCKM
icerikleri % 14.00-16.95 arasinda tespit etmistir. islam ve Vardal (2009), 2005-2006
yillarinda Rize ilinin Pazar il¢esinde yerel karayemis tiplerini belirlemek amaciyla yaptiklar
calismada sectikleri tiplerin SCKM miktarlarin1 % 15.7-23.1 araliginda bulmuslardir. Islam
ve Deligéz (2012) yapmis olduklar1 kapsamli bir karayemis projesinde ¢ok fazla tip
karayemisin ortalama SCKM miktarin1 % 18.84, en diisiik ve en biiyiik oranlar1 ise % 12.30
ve % 32.0 olarak tespit etmislerdir. Beyhan (2010), Sakarya ilinde yetisen 10 farklh
karayemis tiirii ile ¢alismis ve meyvelerin SCKM miktarinin araligini % 17-22, ortalamasini
% 18.80 olarak tespit etmistir. Yapmis oldugumuz c¢aligmada ise karayemis meyvelerinin
SCKM miktarlart % 23.93-30.81 arasindadir. Arastirmamizin sonuglari; Bostan (2001),
Islam (2002), Akbulut vd. (2007), Macit (2008) ve islam ve Vardal (2009)’ in sonuglarindan
daha yiiksektirler ve Islam ve Deligdz (2012)’ iin sonuglarina benzerdirler. Sonuglarimizin
literatiirle farklilik géstermesinin sebebi analiz edilen meyve tiirlerinin ekolojik olarak farkli
bolgelere ait olmasindan dolay1 olabilir.

2006 yilinda yaymlanan ‘‘Tirk Gida Kodeksi Regel, Jole, Marmelat ve
Tatlandirilmis Kestane Piiresi Tebligi’’ ne gore recellerde SCKM miktariin % 68’ den,
marmelatlarda ise % 55’den daha az olmayacag: bildirilmistir. Bizim iirettigimiz regellerin
SCKM degerleri % 70.94-72.21 arasinda, marmelatlarin SCKM degerleri ise % 70.77-72.43
arasinda bulunmustur. Recel ve marmelatlarin SCKM miktarlar: teblige uygundur.

Bostan (2001), yiiriittiigii bir calismada, Trabzon’ da yetisen su karayemis ¢esidinin
pH degerini 4.55 olarak belirlemistir. Islam (2002), kiraz karayemisinin bazi pomolojik
ozelliklerinin belirlenmesi amaciyla Trabzon'da bir ¢aligma yapmis ve bu meyvenin pH
degerinin 4.8 oldugunu belirlemistir. bulmustur. Islam ve Deligdz (2012) yapmis olduklar
kapsamli bir karayemis projesinde ¢ok fazla tip karayemisin ortalama pH degerini 6.13, en
diisiik pH degerini 3.59, en yiiksek pH degerini ise 6,98 olarak tespit etmislerdir. Beyhan
(2010), Sakarya ilinde yetisen 10 farkli karayemis tiirii ile ¢alismis ve meyvelerin pH
degerlerinin araligin1 4.63-4.92, ortalama pH degerini ise 4.76+£0.9 olarak belirlemistir.
Bizim yaptigimiz ¢alismada karayemis meyvelerinin pH degerleri 4.86-4.94 arasinda

bulunmustur ve bulgularimiz literatiire benzerlik géstermektedir.
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Literatiirde karayemis meyvesinin recel ve marmelatinin pH degerleri ile ilgili
caligmalar bulunmamaktadir. Ustiin ve Tosun (1998), regeller iizerinde yaptiklar: kapsamli
bir incelemede visne recelinin pH degerini 3.12-3.76 araliginda, ¢ilek regelinin pH degerini
2.47-3.89 araliginda, kayisi recelinin pH degerini ise 3.38-4.23 araliginda belirlemislerdir.
Egbekun vd. (1998), yivli kabak meyvesinden marmelat iiretmisler ve marmelatin pH
degerininin ortalamasin1 3.15 olarak bulmuslardir. Tokbas (2009) karadut meyvesinden
recel ve marmelat tiretmis trettigi regelin pH degerini 3.55-3.65 araliginda, marmelatin pH
degerini ise 3.56-3.61 araliginda belirlemistir. Bizim {iriinlerimizin pH degerleri literatiirden
daha yiiksektir. Literatiirdeki recel ve marmelatlar endiistriyel tipte iiretilmistir, fakat bizim
tirettigimiz regel ve marmelatlar geleneksel yoOntemle iretilmistir. pH degerindeki
degisimlerin sebebi iiretim yontemlerindeki farkliliklardan olabilir.

Ozay vd. (1993)’ e gére meyveler recel ve marmelata islendiginde aw degeri 0.80
veya daha kiiciik degerlere inmektedir. Yaptiklari calismada; ayva, incir, seftali, kayisi, giil,
cilek ve visne gibi ¢esitli regellerin aw degerlerinin 0.655-0.797 araliginda oldugunu
belirlemistir. icer ve Sabanci (2013) genel olarak recel ve marmelatlarin aw degerinin 0.75-
0.80 arasinda oldugunu belirtmistir. Bizim iirettigimiz recel ve marmelatlarin aw degeri ise
0.754-0.810 arasinda belirlenmistir. Buldugumuz sonuclar literatiirle benzerlik
gostermektedir.

Arastirmamizda regel ve marmelatlarin renk degerleri belirlenirken CIE-L*a*b* renk
sistemi kullanmilmistir. L* parlaklik-koyuluk degerdir (agik — koyu), a* kirmiz1 ve yesillik,
b* sar1 ve mavilik degerlerini verir (Uren, 1999).

Islam ve Deligdz (2012), secilen karayemis tiplerinin meyve renklerinin kirmizi
basta olmak iizere siyah ve kirmizi-siyah oldugunu ve L* degerinin 17.63-25.10 araliginda,
a* degerinin 0.90-11.52 araliginda ve b* degerinin ise 0.01-2.58 araliginda oldugunu
belirlemislerdir. Kasim vd. (2011), karayemislerde antosiyanin ve renk arasinda bir
korelasyon olup olmadigini arastirdiklar1 c¢alismalarinda karayemis meyvesinin renk
degerlerini arastirmiglar ve L* degerinin ortalamasini 22.09, a* degerinin ortalamasini 10.36
ve b* degeninin ortalamasini 1.92 olarak belirlemiglerdir. Bizim meyvelerimizin L* degeri
21.19-30.99 araliginda, a* degeri 1.86-4.99 aralifinda, b* degeri ise 2.27-9.82 aralifinda
oldugu belirlenmis olup sonuglarimiz literatiire benzer bulunmustur.

Literatiirde karayemis recel ve marmelati iizerine yapilmis renk c¢alismasina
rastlanilmamistir. Tokbag (2009), karadut meyvesinden regel ve marmelat {iretmis, regelin

L* degerinin 18.81, a* degerinin 6.47, b* degerinin 2.22 oldugunu ve marmelatin L*
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degerinin 21.38, a* degerinin 2.38 ve b* degerinin 0.54 oldugunu belirlemistir. Aslanova
(2005) yapmis oldugu aragtirmada ¢ilek recelinin L* degerini 28.17 olarak, a* degerini 12.81
olarak ve b* degerini 7.32 olarak, visne recelinin L* degerini 22.09 olarak, a* degerini 13.45
olarak ve b* degerini 4.01 olarak belirlemistir. Bizim regel ve marmelatimizin L* degerleri
22.01-28.81 araliginda, a* degerleri -0.043-6.62 aralifinda, b* degerleri ise 2.69-3.93
araliginda bulunmustur. Bizim iriinlerimizin L* degeri literatiire benzer bulunmustur.
Uriinlerimizin a* degeri Tokbas (2009)’ un iirettigi karadut iiriinlerininkine benzer, fakat
Aslanova (2005)’ nin arastirdigi cilek ve visne regelinin a* degerinden daha diisiik oldugu
tespit edilmistir. Uriinlerimizin b* degeri literatiirle benzerlik gostermektedir.

Minolta a* degerinin, minolta b* degerine boliinmesiyle elde edilen minolta a*/b*
degerindeki artis gidalardaki kirmiziligin artisimn  gostermektedir (Batu vd., 1997).
Urettigimiz recellerin a*/b* degerleri 1.39-1.78 aralifinda, marmelatlarin a*/b* degerleri ise
-0.016-0.395 araligindadir. Yani regellerin kirmizilik derecesi marmelatlarinkinden daha
yiiksektir.

Karayemis meyvesinin regel ve marmelatinin HMF miktarlar ile ilgili literatiirde
calisma bulunamamustir. Farkli meyvelerden {iretilen regellerin HMF miktarlarim
inceleyecek olursak; Ustiin ve Tosun (1998), yaptiklari ¢alismada 5 farkli ¢gilek recelinin
HMF miktarmi 163.43-348.26 mg/kg arasinda tespit etmisleridir. Tokbas (2009), karadut
meyvesinden recel ve marmelat iiretmis, regelin HMF miktar1 21.33-29.99 mg/kg araliginda,
marmelatin HMF miktarini ise 14.56-19.71 mg/kg araliginda oldugunu belirlemistir. Bizim
tirettigimiz recel ve marmelatlarn HMF miktarlar1 35.83-203.79 mg/kg araliginda
bulunmustur. Sonuglarimiz Tokbas (2009)’ un sonuglarindan yiiksek, Ustiin ve Tosun
(1998)’ in sonuglarima benzerdirler. HMF olusumunu 1s1l islem siiresi ve iiretim sekli
belirlemektedir ve regel drneklerimizdeki yliksek HMF miktarinin olusma sebebi iiriiniin
istenilen kivama normal pisirme siiresinden daha uzun siirede gelmis olmasindan yani daha
fazla 1s1l islem uygulanmasindan dolay1 olabilir.

Alasalvar vd. (2005) tarafindan daha 6nce karayemiste yapilan bir ¢alismada iki
farkli tiir meyve i¢in toplam fenolik madde igerigi ferulik asit cinsinden 454 ve 651 mg/100g
olarak bildirilmistir. Uygun ve Ozbey (2008) karayemis meyvelerini Tip A, Tip B, Tip C ve
Tip D olarak isimlendirip bu meyvelerin toplam fenolik madde miktarini incelemisler ve su
ile ekstraksiyon islemi uyguladiklar1 Tip A karayemisinin toplam fenolik madde miktarin
311.33 mg GAE/100g, Tip B karayemisinin toplam fenolik madde miktarin1 ise 235.22 mg
GAE/100g, Tip C karayemisinin toplam fenolik madde miktarin1 84.08 mg GAE/100g ve
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Tip D karayemisinin toplam fenolik madde miktarint ise 205.70 mg GAE/100g olarak
bulmuslardir. Karahalil ve Sahin (2013), karayemis meyvesinde toplam fenolik bilesik
miktar1 ve antioksidan kapasite analizlerini yapmislar ve toplam fenolik madde miktarini
1.194+0.06 mg GAE/100 g DW olarak bulmustur. Celep vd. (2012), karayemis meyvesi de
dahil i¢ meyvenin toplam fenolik madde analizini yapmis ve karayemis meyvesinin toplam
fenolik madde miktarini 23,64+0,84 mg GAE/g ekstrakt olarak tespit etmislerdir. Bizim
yaptigimiz c¢alismada karayemis meyvelerinin TFM miktarlarinin 373.82-421.67 mg
GAE/kg arasinda oldugu belirlenmistir. Sonuglarimiz literatiirle benzerlik gostermektedir.

Karayemis meyvesinin regel ve marmelatinin TFM miktar1 hakkinda literatiirde hig
calisma bulunmamaktadir. Tokbas (2009), karadut meyvesinden regel ve marmelat tiretmis,
recelin TFM miktarin1 1881.01-1966.92 ng GAE/g araliginda, marmelatin TFM miktarini ise
2104.65-2156.99 ng GAE/g araliginda oldugunu tespit etmistir. Bizim lrettigimiz recel ve
marmelatin TFM miktart 789.31-1638.35 mg GAE/kg arasindadir. Sonuglarimiz literatiire
benzer bulunmustur.

Literatiirde karayemis meyvesinin recel ve marmelati {izerine yapilmig duyusal
analizler bulunamamistir. Tokbas (2009), karadut meyvesinden tiirettigi recel ve marmelatlar
tizerinde duyusal degerlendirme yapmis, panelistler tarafindan recellere goriiniim igin 5.99-
6.04 arasinda, renk i¢in 6.23-6.96 arasinda, koku i¢in 6.26-6.35 arasinda, akiskanlik (kivam)
i¢in 5.35-7.43 arasinda, tat ve lezzet i¢in 6.78-6.93 arasinda ve tekstiir i¢in ise 6.34-6.41
arasinda puanlar verilmistir. Marmelatin puanlar1 ise goriiniis i¢in 5.75-7.18 arasinda, renk
igin 6.18-6.94 arasinda, koku i¢in 6.43-6.55 arasinda, akiskanlik (kivam) i¢in 6.63-7.47
arasinda, tat ve lezzet i¢in 6.09-7.21 arasinda ve tekstiir igin ise 5.71-6.92 arasindadir. Bizim
trettigimiz regellere panelistlerin verdigi puanlar goriiniim i¢in 7.8-8.7 arasinda, renk icin
8.1-8.2 arasinda, koku i¢in 5.5-5.6 arasinda, kivam i¢in 5.1-7.4 arasinda, tatlilik i¢in 6.4-7.6
arasinda, aroma i¢in 5.6-6.8 arasinda ve genel kabul edilebilirlik i¢in 6.2-6.9 arasindadir.
Urettigimiz marmelatlarda ise puanlar goriiniim igin 5.2-7.5 arasinda, renk icin 4.8-6.8
arasinda, koku i¢in 3.7-4.9 arasinda, kivam icin 3.8-6.9 arasinda, tathilik i¢in 5.0-5.9
arasinda, aroma icin 4.9-5.0 arasinda ve genel kabul edilebilirlik i¢in 4.6-6.5 arasindadir.
Sonuglarimiz literatiire benzer bulunmustur. Yapilan duyusal analiz haricinde panelistlere
en ¢ok ve en az hangi {irlinii begendikleri soruldugunda, panelistler en ¢ok begendikleri
triiniin Tiir-2 meyvesinden iiretilen regel ve en az begendikleri iriiniin ise Tiir-1

meyvesinden tiretilen marmelat oldugunu belirtmislerdir.
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Ostwald - de Waele akis modelinde K degeri akiskanlik sabitini, n degeri ise akis
tipini  belirtmektedir. K degerinin yiiksek olmasi {riiniin kivamli olmasi anlamina
gelmektedir (Ostwald, 1925). Urettigimiz K degerleri recellerde 9.26-24.28 Pa.s arasinda,
marmelatlarda ise 37.08-64.39 Pa.s arasinda degismektedir. Uriiniin n degeri birden biiyiikse
(n>1) dilanant akigkani, bire esitse (n=1) newton akiskani, birden kiigiikse (n<1) pseudo
plastik akiskani oldugu anlamina gelmektedir (Ostwald, 1925). Bizim iiriinlerimizin n
degerleri regel tiriinlerinde % 0,393-0.395 arasinda, marmelat iiriinlerinde ise % 0.369-0,428
arasindadir. Uriinlerimizin tiimiiniin n degeri birin altindadir, yani iiriinlerimiz pseudo
plastik akiskan o6zelligi gdstermektedir. Uriinlerin akiskanhik indeksi (n degeri) sifira
yaklastik¢a pseudo plastik oOzelliklerinde artis meydana gelmektedir. Biitiin recel ve
marmelatlarda pisirme islemi ile n degerinde Onemli derecede azalmis, yani sifira
yaklagmistir. Bu azalis ortamdaki viskoz kuvvetlerin daha etkin olmasina sebep olmustur.

Literatiirde karayemis regeli ve marmelatinin reolojik analizleri bulunmamaktadir.
Gao vd. (2011), degisik recel numunelerinden yaptiklari reolojik c¢alismalarda visne
regelinin K degerini 4.77 Pa.s ve n degerini 0.63 olarak, yabanmersini regelinde K degerini
3.61 Pa.s ve n degerini 0.57 olarak, ¢ilek regelinde ise K degerini 2.02 Pa.s ve n degerini ise
0.71 olarak bulmuslardir. Bizim recel drneklerimizin K degerleri Gao vd. (2011)’in regel
orneklerinin K degerlerinden daha yiiksek ¢ikmis, n degerlerimiz ise Gao vd. (2011)’in regel
orneklerinin n degerlerinden daha diisiik c¢ikmustir. Uriinlerdeki akiskanlik sabiti
degerlerinde bir artis gdzlenmesinin sebebi, 1s1l islem etkisiyle iiriinlerin icerdikleri su
miktarinin buharlagsma yoluyla azalmasi, buna bagli olarak SCKM miktarinin artig
gostermesi olabilir.

Ayaz vd. (1997), karayemis meyvesinin tiirlerinde fenolik asit kopozisyonunu
arastirmiglar ve L. Officinalis cv. Oxygemmis tiiriinde vanilik asit miktarin1 4.46+0.016 (%
w/w), protokatesik asit miktarin1 0.85+0.003 (% w/w), kafeik asit miktarin1 0.37+0.07 (%
w/w) olarak bulmuslar, p-hidroksi-benzoik asit ve p-kumarik asidin varligini tespit
edememislerdir. Ayaz (2001) Oxygemmis karayemisinin meyvelerinin olgunlasmasi
esnasinda fenolik asit icerigindeki degisiklikleri incelemis ve meyvede p-kumarik, kafeik
asit, ferulik asit, benzoik, 4-hidroksibenzoik, vallik ve 3,4 hidroksibenzoik asit tayin
edilmistir. Cigeklenmeden 40 giin sonra baslayan calismada bakilan asitlerde istatistiksel
yonden Onemli farkliliklar olmadigini saptayan arastirici; benzoik, kafeik ve wvanilik
asitlerinin yliksek deger gosterdigini saptamistir. Bu asitlerin sirasiyla 2.53 mg/100 g, 1.05
mg/100 g ve 0.86 mg/100 g oldugunu tespit etmistir. Karahalil ve Sahin (2013), karayemis
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meyvesi lizerinde yaptiklar: arastirmada 18 farkli fenolik bilesen i¢in analiz yapmiglar ve
gallik asit miktarini 0.02+0.01 mg/100g, protokatesik asit miktarini 3.72+0.50 mg/100g, p-
hidroksibenzoik asit miktarin1 8.34+0.42 mg/100g, klorogenik asit miktarini 33.00+1.23
mg/100g, vanilik asit miktarin1 7.69+0.45 mg/100g, p-kumarik asit miktarin1 2.55+0.60
mg/100g, ferulik asit miktarini ise 0.58+0.01 mg/100g olarak bulmuslar, ayrica kafeik asit,
benzoik asit, o-kumarik asit, absisik asit ve trans-sinnamik asit varligin1 da arastirmiglar
fakat 6rneklerde bu asitler tayin edilememistir.

Bizim yaptigimiz ¢alismada, iirettigimiz recel ve marmelatin epikatesin miktarinin
1.32-3.61 mg/kg arasinda, klorojenik asit miktarmin 32.29-120.61 mg/kg arasinda, p-
kumarik asit miktarmin 0.027-0.129 mg/kg arasinda, vanilin miktarinin ise 275.57-661.07
mg/kg arasinda oldugu belirlenmistir. Isil islem uygulamasi ile birlikte bircok fenolik
maddenin miktarlarinda 6nemli diizeyde azalmalar tespit edilmistir. Fenolik bilesikler 1s1ya
duyarli bilesikler oldugu icin bu bilesikler 1sil islem ile muameleleri sonucunda Snemli
miktarda azalmaktadirlar (Spanos vd., 1990). Fakat vanilin miktar1 1s1l islem siiresinde 6nce
azalmis, nihai liriinde artis gostermistir. Bunun sebebi vanilinin erime noktasinin 82°C
olmasidir (URL-5, 2015) ve pismis recel ve marmelat {irlinlerinin sicakligi bu sicakligin
tizerinde oldugu i¢in vanilin miktarinda artis gézlenmistir.

Ayaz vd. (1996), karayemis meyvesinin seker tiirlerinin miktarlarini incelemisler ve
glikoz miktarin1 7.57+0.22 g/100g, fruktoz miktarini ise 8.044+0.02 g/100g olarak tespit
etmislerdir. Var ve Ayaz (2004) karayemis meyvesinin seker tiirlerinin miktarlarini
meyvenin gelisme siiresince arastirmislar ve 44. Gilinde meyvenin glikoz miktarin1 5.94+0.6
g/100g ve fruktoz miktarini ise 7.0+£1.3 g/100g olarak belirlemislerdir. Literatiirde karayemis
meyvesinden iiretilen recel ve marmelatinin seker tiirlerinin belirlenmesi ile ilgili bir calisma
bulunamamaistir. Garcia-Martinez vd. (2002), geleneksel yontemle {iretilen portakal ve kivi
regel ve marmelatlariin sakkaroz miktarin1 10.0 g/100g olarak belirlemislerdir. Bizim
yaptigimiz ¢alismada glikoz miktar1 maysede 6.47-6.50 g/100g arasinda, recel ve marmelat
orneklerinde ise 7.44-16.04 g/100g arasinda belirlenmistir. Fruktoz miktarlari maysede 6.71-
9.22 g/100g arasinda, regel ve marmelatta ise 6.35-15.13 g/100g arasinda tespit edilmistir.
Sakkaroz varlig1 meyve tiirlerinde belirlenememis, regel ve marmelatlarda ise 10.48-17.81
g/100g arasinda belirlenmistir. Sonuglarimiz literatiire benzer bulunmustur. Cemeroglu ve
Acar (1986), regel ve marmelat iiretiminde sakkarozun (halk dilinde ¢ay sekeri) kullanilmasi
halinde pisirme sirasinda sicaklik derecesi, pH ve siireye bagli olarak sakkarozun bir

kisminin inversiyona ugrayacagini bildirmektedirler. Eklenen rafine toz sakkaroz pisirme

71



islemi ile inversiyona ugramig, bu sayede glikoz ve fruktoz miktarlarinda artiglar

gorilmistir.
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5. SONUCLAR

Bu calismada iki farkli tiir karayemis meyvesi ve bunlardan firetilen regel ve
marmelatlarin bazi fiziksel, kimyasal, biyokimyasal, reolojik ve duyusal o6zellikleri
arastirildi. Yapilan analizlere gore asagidaki sonuglara ulasildi.

Yapilan analizlere gore regel ve marmelat iiretiminde toplam kuru madde miktar1
artarken kiil miktarinda azalma goriildii. En yiiksek toplam kuru madde miktar1 Tiir-2
meyvesinden iiretilen marmelatta bulunmakta iken en diisiik toplam kuru madde miktari ise
Tiir-2 maysesinde bulundu. En yiiksek kiil miktar1 Tiir-2 maysesinde bulunmasina karsin en
diisiik kiil miktar1 Tiir-1 meyvesinden iiretilen pisirme isleminin ortasinda alinan marmelat
numunesinde bulundu.

Recel ve marmelat iiretimi, meyvenin seker ve gerekli diger maddelerin ilavesiyle
konsantre edilmesi islemi oldugu igin toplam kuru madde ve suda ¢oziiniir kuru madde
miktarlarinda artis oldugu tespit edildi.

Uretim sonrasinda meyveye nazaran toplam fenolik madde miktarinda ve DPPH
radikali temizleme aktivitesi degerinde 6nemli diizeyde artig goriildii. En yiiksek toplam
fenolik madde miktar1 Tiir-2 meyvesinden liretilen marmelatta bulundu ve en yiiksek DPPH
radikali temizleme aktivitesi degeri ise Tiir-1 meyvesinden tiretilen regcelde bulundu.

Recel ve marmelat iiretimi sirasinda pisirme islemi ile kivam arttigi i¢in akis kivam
indeksi degerinde artig goriildii, buna bagl olarak akis davranis indeksinde de azalma oldugu
tespit edildi.

Isil islem ile fenolik bilesik miktarlarinin bazilarinda azalma goriiliirken bazilarinda
ise artig goriildii. Duyusal olarak en ¢ok begenilen {iriin Tiir-2 meyvesinden iiretilen regel

oldu.



6. ONERILER

Karayemis meyvesi hassas bir meyve oldugu i¢in ¢ok kisa bir siire i¢erisinde yapisal
degisimler gecirmektedir. Her ne kadar dondurarak depolama ile muhafaza islemi uygulansa
da en iyi kalite yeni hasat edilmis karayemis meyvesinden elde edildigi icin meyveler hasat

edildikten en geg bir hafta sonrasina kadar gerekli islemler ve analizler yapilmalidir.
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