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OZET

Bu calismada, Cardinal (kirmizi) ve Italia (beyaz) cesit ¢ekirdekli iiziimler
kullanilmistir. Bu tliziimler parcalandiktan sonra birisi kabuksuz ve ¢ekirdeksiz digeri ise
kabuklu ve g¢ekirdekli iki farkli iirline islemek {izere yas degirmende 6giitiildii. Elde edilen
ezme; 65, 75, 85 ve 100 °C’de ¢ekirdekli tiziim 6zleri %44 brikse, ¢ekirdeksiz {iziim ozleri
ise %78 brikse ulagincaya kadar konsantre edildi. Baslangicta elde edilen ezmenin ve dort
farkli vakumda (sicaklikta) konsantre edilen tiziim 6zlerinin pH degeri, %TA (Titrasyon
asitligi), TKM (Toplam Kuru Madde), %Kiil, Briks, TFM (Toplam Fenolik Madde), IC50,
HMF, rutin, kuersetin, katesin, epikatesin ve gallik asit miktarlar1 ve renk degerleri
belirlendi. HMF ve fenolik bilesiklerin miktarlart HPLC cihazi kullanilarak tespit edildi.

Yapilan ¢alismada {iziim 6zl liretiminde pH degerlerinin baslangi¢ pH degerlerine
gore diistiigii, %TA degerlerinin ise arttig1 belirlendi. pH degeri 3.51-4.05 arasinda %TA
degerinin ise 1.047-1.532 arasinda degistigi bulundu. Toplam kuru madde miktari
cekirdekli liziim 6zlerinde %44.70-45.22 arasinda ¢ekirdeksiz tiziim 6zlerinde ise %79.80-
80.18 arasinda belirlendi. Briks degerleri ¢ekirdeksiz liziim 6ziinde 78.20-78.58 arasinda
bulunurken ¢ekirdekli tiziim 6zlerinde ise 43.58-44.09 arasinda belirlendi. Kiil degerleri ise
%1.956-2.358 arasinda belirlendi.

Yapilan ¢calismada iiretim sirasinda TFM miktarinin 6nemli 6l¢iide diistiigii tespit
edildi. En fazla diigme tiim tiziim 6zlerinde 100 °C’de meydana geldigi tespit edildi. TFM
miktar1 20126 mg/kg KM-7204 mg/kg KM arasinda belirlendi. 1C50 degerinin ise 38.36-
94.18 pg/ml arasinda degistigi belirlendi.

Uziim 6zii {iretimi sirasinda HMF olusumunun énemli miktarda arttig: tespit edildi.
HMF miktar en yiiksek 100 °C’de iiretilen beyaz ¢ekirdeksiz iiziim 6ziinde en diisiik ise 65
°C’de tretilen kirmiz1 ¢ekirdekli tiziim 6ziinde belirlendi.

Uziim &zii iiretimi sirasinda L* degerlerinde 6nemli oranda diisme tespit edildi.
Ancak a* ve b* degerlerinde belirli bir diisme veya yiikselme trendi bulunmadi. L*
degerleri 21.95-40.54 arasinda degistigi gortldii.

Yapilan ¢aligmada, analizi yapilan fenolik bilesikler miktarinin, tiziim 6zii liretim
sicakliginin artmasiyla azaldigi belirlendi. Rutin miktar1 0.25-73.48 mg/kg KM, kuersetin
miktar1 0.34-87.28 mg/kg KM, katesin miktar1 0-197.6 mg/kg KM, epikatesin miktar1 O-

24.5 mg/kg KM, gallik asit 0-185.8 mg/kg KM arasinda belirlendi.
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SUMMARY

In this study, two different grape varieties being the Cardinal (red) and the Italian
(white) were used. After the grapes minched were divided in two groups; the first one was
seedless and skinless and the second one was having skin and seed, then they were
processed as wet-milled age. The resulting milled grape paste was concentrated until
reaching to 78% brix in seedless tiziim 6zii and 44% brix in iziim 6zii with seed at 65, 75,
85 and 100 °C. After then pH value, TA (Titration Acidity) (%), TDM (Total Dry Matter),
Ash (%), Brix (%), TPM (Total Phenolic Matter), IC50, HMF, rutin, quercetin, catechin,
epicatechin and gallic acid content and color values of the initial product and the tiziim 6zii
concentrated at four different temperatures (vacuum) were measured. Lastly, amount of
HMF and phenolic compounds were determined by HPLC.

In this study, the pH value in the production of {iziim 6zii compared to the initial pH
value decreased, on the contrary the TA% values increased were determined. While pH
value was determined between 3.51-4.05, titration acidity was determined between 1.047-
1.532. In liztim 6zii with seed total dry matter content was found between 44.70-45.22% in
spite of the fact that in seedless liziim 6zii total dry matter was found between 79.80-
80.18%. Brix value was determined 78.20-78.58 in seedless tiziim 6zii while in tiziim 6zii
with seed brix value was determined 43.58-44.09. Ash content was found between 1.956-
2.358%.

In this study, total phenolic content was importantly decreased during production of
iziim ozi. It was found that all grape extracts the maximum reduction occured at 100 °C.
Total fenolic content was determined between 7204 -20126 mg/kg DM. IC50 value was
found between 38.36-94.18 pg/ml.

During process, occuring of HMF was significantly increased. The highest amounts
of HMF were found in iiziim 6zii which product at 100 °C. The highest amount of HMF
was found in white seedless tiziim 6zii which product at 100 °C while the lowest amount of
HMF was found in red iiziim 6zii with seed which product at 65 °C.

During production of lizim 6zii L* values were significantly decreased. However in
a* and b* value were no found specific increase or decrease. L* value was determined to
range from 21.95 to 40.54.



In this study, during production of iiziim 6zii, when process temperature increased
the amount of phenolic compounds analyzing decreased was determined. Rutin amount
0.25-73.48 mg/kg DM, quercetin amount 0.34-87.28 mg/kg DM, catechin amount 0-197.6
mg/kg DM, epicatechin amount 0-24.5 mg/kg DM, gallic acid amount 0-185.8 mg/kg DM
were determined.

Keywords: Grape, Uziim Ozii, Antioxidant, Fenolic Compounds, Colour, HMF
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1. GIRIS

Yeni gida {irilinii; belirli gereksinimleri giderecek bir sekilde hazirlanmis, fonksiyon
ve yarar bakimindan eski triinden daha iyi olup onun yerini alabilen yeni bir
organizasyonla iiretilen fakat tiiketici i¢in yeni olmayan triinlerdir (Stanton vd., 1994).
Gelisen diinyanin yiiksek rekabet¢i pazarinda basariya ulasmak i¢in daha kaliteli, yeni
Ozelliklere sahip, benzersiz ve kullanim degeri daha yiiksek bir iiriin gelistirmekle
miimkiindiir (Avsar, 2006; Giiler ve Tokusoglu, 2009).

Gidalarin saglik amagli olarak ¢esitli hastaliklarin tedavisinde veya 6nlenmesinde
kullanim1 ¢ok eskilere dayanmaktadir. Son yillarda ise, tliketicinin hayat beklentisinin
artmasi, saglikli beslenme bilincinin gelismesi gibi nedenlerle tiiketiciler gidalardan
beslenmenin de dtesinde, birtakim faydalar saglamay1 beklemektedir (Ozgelik, 2003). Bu
durum fonksiyonel gidalara temel olusturur. Geleneksel gidalara benzeyen ancak besinsel
ozelliklerinin yaninda diizenli olarak tiiketildiginde saglik iizerine 6zel bir etki gdsteren
gidalara fonksiyonel gida denmektedir (Espin vd., 2007).

Gelisen diinyada, hava ve su kirliligi, yasam tarzi, hazir gidalar, stres gibi faktorler
insan sagligini tehdit etmektedir. Bu etkenler sonucunda viicudumuzda serbest radikaller
olugsmaktadir. Serbest radikaller; DNA zararina sebep olan, hiicre i¢inde yapilar1 bozan ve
biyokimyasal bilesiklerin hasarma sebep olan maddelerdir (Bagchi vd., 2000).
Antioksidanlar, serbest radikallerin biyolojik sistemlerde sebep olabilecegi oksidasyonu
geciktiren veya tamamen engelleyen maddelerdir (Kim vd., 2003). Tiim antioksidanlar
serbest radikallere ayni Olglide etki etmez. Serbest radikal yakalama kapasitesi olarak da
tanimlanabilecek antioksidan aktivitesi, antioksidanlarin serbest radikallerin ne kadarimi
etkisiz hale getirebildiginin bir 6lgiisiidiir (Kumarasamy vd., 2007).

Flavonoidler ve dogal antioksidanlarin, reaktif oksijen tiirleri (ROS) aracilig1 ile
olusan oksidasyonlara karsi koruyucu etkilerinin bulundugu bilinmektedir. Bu reaktif
oksijen tiirler, viicutta metabolik yolla olusabildigi gibi UV 1sinlar1, hava kirliligi, sigara
dumanina maruz kalinmasi, alkol ve bazi ilaglarin alimi ile de meydana gelebilmektedir.

Meyve ve sebzeler antioksidan 6zellik gdsteren maddelerce olduk¢a zengindirler.
Meyve ve sebzelerin antioksidanca zengin olmalari C ve E vitamini, karotenoidler, folik

asit ve fenolik bilesikler gibi antioksidan 6zellige sahip maddelerden kaynaklanmaktadir



(Rice-Evans vd., 1997; Pelli ve Lyly, 2003). Fenolik bilesikler meyve ve sebzenin duyusal
oOzellikleri lizerine de etkilidir. Yapilan ¢aligmalar, fenolikge zengin gidalarin kanser, kalp
ve damar hastaliklar1 gibi pek¢ok 6nemli hastaligi onleyici etki gosterdigi ve yaslandirmay1
geciktirdigini gostermistir (Gil vd., 2000; Aviram vd., 2004).

Uziim, fenolik maddelerce zengin bir gidadir. Polifenoller, iiziimde seker ve meyve
asitlerinden sonra en fazla bulunan maddelerdir (Singleton vd., 1978). Sinamik asit, kafeik
asit, klorojenik asit, kumarik asit iiziimde en fazla bulunan fenolik asitlerdir. Uziimiin
flavonoid miktar1 portakal, elma, greyfurt, seftali gibi meyvelerden fazladir ve yaklasik 50-
450 mg/kg araligmdadir (Rho ve Kim, 2006). Uziim, iiziim suyu ve kirmizi sarap;
antosiyaninler, flavonoller ve flavan-3-oller gibi flavonoidleri ve hidroksisinamik ve
hidroksibenzoik asitler gibi flavonoid olmayan bilesikler gibi fenolik maddeleri
icermektedir (Orak, 2007). Uziimiin antioksidan aktivitesi ile ilgili bircok calisma
yapilmistir. Bozan vd. (2008) yaptiklar1 g¢alismalarda 11 c¢esit arasinda en yiiksek
antioksidan aktiviteye sahip tiziim ¢esidi olarak papazkarasi tiziimiini bulmuslardir.
Uziimlerde antioksidan aktivitesi {iziim rengine gore de degismektedir. Dani vd. (2007)
yaptiklar1 bir calismada kirmizi ve beyaz iiziim c¢esitlerinin eritrositler iizerine antioksidan
aktivitesini karsilastirmis ve kirmizi tiziim ¢esidinin antioksidan aktivitesini daha yiiksek
bulmuglardir.

Pekmez tlkemizde geleneksel olarak iiretilen ve yaygin bir sekilde tiiketilen
tiriinlerden biridir. Andiz, incir, harnup, elma, armut, sekerpancari, tatlh sorgum, kavun,
karpuz gibi ¢esitli meyvelerden de pekmez iretilse de daha ¢ok iiziim ve dut meyveleri
pekmez tiretiminde kullanilmaktadir (Akbulut vd., 2006; Akbulut vd., 2007).

Gecmis yillarda insanlarin tiikettigi temel gida maddelerinden biri olan pekmez,
tilke kosullarinin degismesiyle birlikte daha az tiiketilen bir iiriin haline gelmistir (Batu ve
Yurdagel, 1993).

Diisik meyve suyu veya pekmez tiketimi; iskemik kalp hastaliklari,
gastrointestinal kanser, kardiyovaskiiler hastaliklar, kanser ve inme gibi saglik sorunlarina
yol acabilmektedir (Stefani vd., 2007; Cal vd., 2003).

Fenolik bilesikler genel olarak aromatik bir halkaya baglanmis hidroksil grublar
ihtiva eden sekonder metabolitler olarak tanimlanmaktadir ve fenolik bilesikler iki sinifa
ayrilmaktadirlar (Aras, 2006; Kayisoglu, 2001). Bunlar flavonoidler ve nonflavonoid

(flavonoid olmayan)’lerdir. Flavonoid grubu; flavonoller, antosiyanin ve flavanollerden



meydana gelmektedir. Nonflavonoidler ise hidroksisinamatlar, hidroksibenzoatlar ve
stilbenlerden olusmaktadir (Lopez-Velez vd., 2003).

Kanner vd. (1994) yapmis olduklar1 bir ¢alismada uygun hasat zamaninda hasat
edilmis 7 farkli saraplik (Calzin, Petite Sirah, Merlot, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc,
Sauvignon Blanc ve Chardonnay) ve 7 farkli sofralik (Miabell, Concord, Flame Seedless,
Emperor, Thomson Seedless, Red Globe ve Red Malaga) iiziim ¢esidini kullanmis ve
toplam fenolik bilesik miktarlarinin saraplik tiziimlerde 230-1236 mg/L; sofralik
tiziimlerde 176-738 mg/L arasinda tespit edildigini belirtmiglerdir.

1.1. Uziim Ureticiligi ve Uziimiin Yapisi

Uziim diinyada genis alanlarda yetistiriciligi yapilan meyve tiirlerinden birisidir.
Diinyada 15.000’den fazla ¢esidi oldugu tahmin edilen iiziimiin tarihi milattan énce 5000
yillarina dayanmaktadir (URL-1, 2013). 2011 yil1 istatistiklerine gore 4.296.351 ton {iziim
tiretimi ile diinyada 6. sirada yer alan iilkemiz {iziim iiretimi i¢in uygun bir ekolojiye sahip
olup hemen hemen tiim bolgelerde tiziim tiretimi yapilabilmektedir (URL-2, 2013).

2011 yilinda diinyada toplam 69.093.293 iiziim iiretilmis olup bunun yaklagik
%6.22’si1 lilkemizde tretilmistir. Diinyanin en fazla {iziim tiretilen iilkeleri ise sirasiyla Cin,
Italya, A.B.D., Fransa, ispanya ve Tiirkiye olmustur (URL-2, 2013) (Tablo 1.1.).

Tablo 1.1. Diinyada en ¢ok iiziim iireten iilkelerinin tiziim {iretim miktar1 ve toplam tiretim miktar: (ton)
(URL-1, 2013b).

2007 2008 2009 2010 2011

ULKELER

Cin 6.786.895 | 7.236.140 | 8.038.703 | 8.651.831 | 9.174.280
italya 7.392.543 | 7.793.301 | 8.242.500 | 7.787.800 | 7.115.500
A.B.D. 6.402.277 | 6.639.960 | 6.629.198 | 6.777.731 | 6.756.449
Fransa 6.019.056 | 6.019.149 | 6.101.525 | 5.794.433 | 6.588.904
Ispanya 5.962.643 | 5.951.581 | 5.535.333 | 6.107.617 | 5.809.315
Tiirkiye 3.612.781 | 3.918.440 | 4.264.720 | 4.255.000 | 4.296.351
Toplam Uretilen Uziim | 65.432.019 | 67.451.540 | 67.852.451 | 66.920.682 | 69.093.293
Miktari




Ulkemizde iiretilen {iziimlerin yaklasik %30’u sofralik, %37’si kurutmalik, %30°u
pekmez, pestil, sira tiretimi ve %3’l de saraplik olarak degerlendirilmektedir (Tiifekgi ve
Tiifekei, 2006).

Saraplk
3% Sofralik

30%

Pekmez

|
4

Sekil 1.1. Tiirkiye’de tiziimiin degerlendirilme sekilleri (Tiifekgi ve Tiifekgi, 2006)

Kurutmalik
37%

Salkim halinde olan {iziim, yenilebilir kisim olan dane ile saptan olusmaktadir. Sap
kismi yaklagik olarak %3-7 arasinda degismektedir. Uziimiin yenilebilir kismi olan dane,
distan ice dogru kabuk, et ve varsa c¢ekirdek kisimlarindan olusmaktadir. Danenin %4-
20’sini kabuk kismi, %75-85’ini et kism1 ve %0-6’sin1 ¢ekirdek kismi olusturmaktadir
(Akman ve Yazicioglu, 1960).

Tablo 1.2. Uziim kisimlarinin bilesimi (Akman ve Yazicioglu, 1960).

Dane Kismi
Bilesenler Cekirdek Kabuk Et
Su (g/100g) 30-45 65-75 65-85
Seker (g/100g) eser Az 15-30
N’suz kuru madde (g/100g) 15-25 15-30 15-35
N’lu maddeler (g/100g) 6 2 0.2-0.5
Ham seliiloz 28 4 Cok az
Kiil (g/100g) 1.0-2.0 0.5-1 0.2-0.6
Tanen (g/100g) 2.0-8.0 0.4-4 Eser
Tartarik asit - - 0.4-0.8
Malik Asit (g/1009) - Az 0.3-1.2
Yag (9/100g) 8.0-15.0 0.1 -




1.2. Uziimde Bulunan Fenolik Bilesikler

Fenolik bilesikler, bitkilerde aromatik aminoasit metabolizmasi sirasinda
sentezlenen yan bilesiklerden olusan ikincil metabolitlerdir (Saldamli, 1998). Tim
bitkilerde bulunan fenolik bilesikler, meyve ve sebzelerin karakteristik tat, koku, renk ve
dokuya sahip olmalarin1 saglarlar ve bitkide meydana gelen birgok metabolik olayda
onemli rol tstlenirler (Burns vd., 2001; Aras, 2006). Hayvansal veya bitkisel olmayan
gidalarda bulunan polifenoller bitkisel gidalarin tiiketilmesinden kaynaklanan gecislerdir
(Shahidi ve Naczk, 1995).

Tiim fenolik bilesikler aromatik bir halka ¢evresine bir ya da daha fazla hidroksil
(OH) baglanmasiyla meydana gelir. Polifenol olarak da adlandirilan fenolik bilesikler;
fenolik asit, antosiyaninler, basit ve kompleks flavonoidler gibi bircok bilesik grubunu
igerirler (Shi vd., 2003).

Fenolik bilesikler, govde uzamasinin diizenlenmesi ve meyve olgunlagsmasi gibi
onemli olaylarda gorev almaktadir (Park ve Cha, 2003). Ayn1 zamanda bitkinin UV
1sinlarindan korunmasinda ve hastaliklara karsi direng kazanmasinda fenolik bilesiklerin
rolii vardir (Burns vd., 2001).

Polifenoller gii¢lii antioksidan aktivisine sahip bilesiklerdir. Antioksidan etki, fenol
halkasinda —OH grubu sayis1 artmakla artmakta ve ayni bilesikte ise bu etki, meta-, orto-,
ve para- sirasi ile artmaktadir. Fenolik bilesikler icerisinde en fazla antioksidan etkiyi
gallik asit, floroglusinik asit, kafeik asit ve gensitik asit gostermektedir (Saldamli, 2007).
Meyve ve sebzeler arasinda en fazla antioksidan aktivitiye sahip olanlar ise sirasiyla iizlim,

greyfurt, domates, portakal ve elma sularinda oldugu tespit edilmistir (Karadeniz, 1994).
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Sekil 1.2. Uziim tanesinin yapis1 (Kennedy vd., 2006)

Bitkilerde polifenol igerigi iklim kosullarina, olgunluk doénemine ve ¢eside gore
degismektedir. Uziim, iiziim gekirdegi ve saraptaki fenolik bilesik kompozisyonunun
cesitli nedenlerden dolay1 degistigi bilinmektedir. Arozarena vd. (2002) {iziimlerin i¢ermis
oldugu polifenollerin toprak yapisi ve uygulanan kiiltiirel islemlere gore de degistigini
belirtmigtir.

Uziimde ekstrakte edilebilir fenolikler homojen bir sekilde dagilmamustir. Bunlarin
%60-70’1 ¢ekirdekte, %28-35’i kabukta ve sadece %10’u da pulpta bulunmaktadir (Shi vd.,

2003).
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Sekil 1.3. Polifenollerin kimyasal yapis1 (Manach vd.,2004)

1.2.1. Flavonoidler

Bitkilerde bulunan en onemli fenolik bilesikler flavonidlerdir. Flavonoidler c¢ok
genis bir aile olup yaklasik olarak 4000 bilesik bu ailenin {iyesidir (Casagrande ve Darbon,
2001; Hallag Tiirk, 2009).

Ismini Latince sar1 anlamma gelmekte olan flavustan alan flavonoid kelimesi
baslangicta sadece flavon (sar1 renkli) fenolik bilesikleri tanimlamaktayken, giiniimiizde
flavan-3-ol (renksiz), flavanon (az renkli) ve antosiyaninleri (kirmizi-mavi) igeren genis bir

grubu tanimlamaktadir (Shi vd., 2003; Gokalp vd., 2002; Séylemezoglu 2003).



Sekil 1.4. Flavonoidlerin genel yapisi

Flavanoidler Cg-C3-Cs difenilpropan yapisindadir ve fenil gruplar arasindaki ti¢li
karbon kopriisii oksijenle koprii olusturarak flavan halkasini meydana getirir. Degisik
flavanoidler; baglanmis olan hidroksil grublarinin sayisindan, doymamislik derecesinden
ve ticlli karbon segmentinin oksidasyon diizeyinden kaynaklanan farklardan dolay1 olusur
(Spanos ve Wrolstad, 1992). Flavonoidler temel olarak 3 halkadan olusmaktadir.
Bunlardan A ve B (aromatik) ve C ise (O-heterosiklik) aromatik halkalardir (Sekil 1.4.).
Flavonoidlerdeki C halkasinda meydana gelen degisimlere bagli olarak yapisal olarak 6
gruba ayrilirlar (Watzl ve Rechkemmer, 2001; Saldamli, 2007).

Bunlar; antosiyanidinler (kirmizi ve mavi renkli), flavonoller (agik sari renkli),
flavonlar (agik sar1 renkli), flavanonlar (bitter lezzetli), flavanoller (buruk lezzetli) ve

izoflavonoidlerdir.
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Sekil 1.5. Flavonoidlerin yapist (Manach vd., 2004)

1.2.1.1. Antosiyanidinler

Antosiyanidinler; meyve, sebze ve ¢igek dokularina kirmizi, mavi ve mor tondaki
cesitli renklerin olusmasindan sorumludur ve suda ¢oziinebilirler. Antosiyanidinler dogal
olarak genellikle antosiyanin adi verilen glikozit formunda bulunmaktadir (Saldamli,
2007).



Gidalarda serbest halde bulunmayan antosiyanidinler; ramnoz, glukoz, galaktoz,
ksiloz ve arabinoz, baz1 disakkaritler veya trisakkaritlerle veya bunlara ilaveten {igiincii bir
bilesen olarak vanilik, kafeik, ferulik, malonik, asetik veya p-kumarik asit molekiillerinden
sadece biri veya birden fazlasiyla bag yapmis olarak bulunurlar (Watzl vd., 2002; Koca
vd., 2006).

Antosiyaninlerin aglikon kismin1 meydana getiren fenolik bilesiklerin molekiiliinde
—OH grubu sayisi arttik¢a renkte mavilik meydana gelirken, -OCH3 grubu sayisi arttik¢a
kirmizilik artmaktadir (Saldamli, 2007).

R
O H

HO O"\.C Rl
|
c ¢ ~<on
" HO H

Sekil 1.6. Antosiyanidin (Aglukon) genel yapisi (Maier vd., 1990 ; S6ylemezoglu, 2003)

Tablo 1.3. Antosiyanidinlerin yapilar1 (Maier vd, 1990).

Antosiyanidin R R
Pelargonidin Mavi
Siyanidin OH H
Delfinidin I OH OH
Peonidin OCHjs; H
Petunidin OCHjs OH
Malvidin Kirmizi OCHg OCHg

Uziimlerde bulunan baslica fenolik bilesik antosiyaninlerdir. Uziimiin kabuk rengi
icerdigi antosiyanin miktaria gore degisiklik gosterir (Kanellis ve Roubelakis-Angelakis,
1993). Kirmiz1 ve siyah {iziim c¢esitlerinde degisik miktarlarda antosiyanin bulunurken,
beyaz iiziimlerde ise antosiyanin bulunmaz (Macheix vd., 1990). Uziimde en fazla bulunan
antosiyanini siyah tiziimlerde rengin temelini olusturan malvidin monoglikozit meydana

getirmektedir (Ribéracu-Gayon vd., 2000).
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Uziim ¢esitlerinde antosiyanin miktar1 ceside, olgunluk derecesine, mevsim
sartlarina, iiretim alan1 ve sartlarina gore degisiklik gostermektedir (Soylemezoglu, 2003).
Ornegin, Meyer vd. (1997) yaptiklari calismada Petit Syrah cesidinde antosiyanin
konsantrasyonu 1708 mg/L antosiyanin belirlerken, Flame Seedless ¢esidinde ise 73 mg/L

belirlenmistir.

1.2.1.2. Flavanoller (Katesinler)

Katesinler, flavan-3-ol’lerin, C3 atomunda bir OH grubu i¢eren monomerlerdir ve
flavonoidlerin gidalardaki en yaygin grubunu olustururlar (Akpinar Borazan, 2008). Genel
olarak flavanoidlerin ¢ogu glikozit olarak bulunurken flavanoller ise genellikle serbest
halde bulunur.

Flavanoller, C; atomunda bir —OH grubu ihtiva ettigi i¢in flavan-3-ol olarak
adlandirilir. Flavanoller iki adet asimetrik karbon atomu bulundurmaktadir. Bu yiizden dort
adet izomeri vardir. C; ve Cjz atomlarma bagli hidrojen (+)-gallokatesin ve (+)-katesin
molekiillerinde trans iken (-)-epikatesin ve (-)-epigallokatesin molekiillerinde ise Ccis
yapisindadir (Maier vd., 1990; Karadeniz, 1994). Uziimde yogun olarak bulunan flavan-3-
ol monomerler ise (+)-katesin, (-)-epikatesin ve (-)-epikatesin-3-0-gallatin gallik
esterleridir (Su ve Singleton 1969).

N OH R R’ Katesin
OH OH  (-)- epigallokatesin(Cis)
HO O R (+)- gallokatesin(trans)
H H (-)- epikatesin(cis)
."”O H (+)-katesin(trans)
OH

Sekil 1.7. Flavanollerin yapisi (Maier vd., 1990)

Bir¢ok meyve tiirii flavanolleri igermektedir. Kirmizi sarapta 300 mg/kg, kayisida
250 mg/kg ve yesil ¢ayda 200 mg/kg flavanol bulunmaktadir. Meyvelerde bulunan baslica
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flavanoller katesin ve epikatesindir. Ayrica gallokatesin, epigallokatesin ve epigallokatesin
gallat; cayda, baklagillerde ve iiziim ¢ekirdeginde bulunur (Manach, 2004).

Katesinler, hem enzimatik hem de kimyasal olarak havadaki oksijenle ¢ok kolay bir
sekilde reaksiyona  girerler. Reaksiyon sonunda kondanse olarak olarak
proantosiyanidinleri olustururlar (Saldamli, 2007).

Proantosiyanidinler, flavan-3-ol (katesin) iinitelerinden olusan oligomerik veya
polimerik formlardir. Katesinler kimyasal veya enzimatik olarak proantosiyanidinlere
kondense olurlar (Santos-Buelga ve Scalbert, 2000; Saldamli, 2007). Proantosiyanidinler
onu olusturan flavanollere gore ikiye ayrilirlar. Katesin/gallokatesin kondensasyonu ile
olusan bilesige prodelfinidin, katesin/epikatesin initelerinin kondensasyonu ile olusan
bilesige ise prosiyanidin adi verilir (Saldamli, 2007).

Uziimlerde genelde sap, ¢ekirdek ve kabuktan ekstrakte edilen proantosiyanidinler,
sarap gibi liziim driinlerinde act ve burukluga neden olur (Kennedy vd., 2006).
Proantosiyanidinlerin buruk veya aci tadi molekiil agirliklarina baghdir. Kisa zincir
uzunlugundaki molekiiller renksiz oldugu halde polimerizasyon dereceleri yiikseldikce
renkleri saridan kahverengiye donligmektedir. Ancak asidik ortamda 1sitildiklarinda

antosiyanidinlere doniiserek tipik kirmizi mor renk alirlar (Saldamli, 2007).
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Sekil 1.8. Proantosiyanidinler (Maier vd., 1990)

Sekil 1.8.’de goriilen proantosiyanidinlerin (B1, B2, B3 ve B4) diaizomerleri

proantosiyanidin B5, B6, B7 ve B8’i olusturmaktadir (Saldamli, 2007).

Uziimde genel olarak proantosiyanidinler g¢ekirdekte parankimada ve kabukta

bulunan hipodermal tablada bulunurlar (Adams, 2006).

Bircok polimerik proantosiyanidinin ince bagirsaga kadar herhangi bir sekilde
sindirilemedigi ancak buradan sonra ¢ekum ve kalin bagirsaktaki mikroflora tarafindan

sindirilerek kiigiik fenolik asitlere pargalandig iddia edilmistir (Manach vd., 2004).
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1.2.1.3. izoflavonoidler

Fitoostrojenler, kimyasal agidan polifenol bitkisel kaynakli dogal bilesiklerdir.
Insan 6stradiol hormonuna yapisal benzerliklerinden dolay1 6strojenik &zelliklere
sahiptirler. Genel olarak ii¢ farkli yapisal sinifta incelenen fitodstrojenler; izoflavonoidler,

lignanlar ve kumestonlar olarak ayrilmaktadir (Saldamli, 2007).

B=H Daidzein

R=0H | Genistein

HO

Sekil 1.9. izoflovanoidlerin yapis1 (Maier vd., 1990)

1.2.1.4. Flavonlar

Flavon ve flavon glikozidleri hemen hemen her bitkide bulunan agik sar1 renkli
bilesiklerdir. Flavonlarda flavan halkasi C4 halkast okside olmus durumdadir ve cift bag
(C2=C3) igermektedir. C3z atomuna —OH grubu baglanmasi ile ise flavonoller olusmaktadir
(Sekil 1.4.) (Saldamli, 2007).

1.2.1.5. Flavonoller

Flavonoller 3-hidroksiflavon omurgasina sahip olan flavonoidlerin bir smnifidir.
Meyve ve sebzelerde oldukca fazla bulununan flavonoller, bati toplumlarinda giinliik 20-
50 mg arasinda tiikketilmektedir. Bu miktar diyet tiiriine gore degigsmektedir (Cermak ve
Wolffram, 2006).

Uziimde bulunan flavonoller, kabuk kisminda epidermal ve hipodermal bolgede
bulunur ve meyveyi UV isinlarinin zararh etkisine kars1 korumaktadir (Spayd vd., 2002).
Kirmiz1 iiziim ¢esitlerinde bulunan baglica flavonoller; kamferol, mirisetin, kuersetin ve

izoramnetin’in 3-glikozidleridir (Cheynier ve Rigaud, 1986).
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5 7 3’ 4’ 5

kmersetin OH OH OH OH

kamferol OH OH OH

mirisetin OH OH OH OH OH
izoramnetin OH OH OH OCHs

Sekil 1.10. Flavonollerin kimyasal yapisi (Maier vd., 1990)

1.2.2. Fenolik Asitler

Fenolik asitler, hidroksisinamik asitler ve hidroksibenzoik asitler olmak tizere iki
grupta incelenmektedir.

Genellikle serbest halde bulunmayan fenolik asitlerin karboksil gruplari;
karbonhidratlar, glikozitler, aminoasitler veya proteinlerle reaksiyona girebilirler ve
alkollerle fenol esterler ve amino bilesikleri ile de amidleri olustururlar. Fenolik asitlerin
bliylik bir kismi bitkilerde organik asitler veya sekerler ile esterlesmis halde bulunurlar

(Saldamli, 2007).
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R1 R1
RZAQ—CDDH REAQCH=CH —CO0H
R3 (a) R3 (b)

Asit Rl R2 R3 Asit Bl R2 R3

p-Hidroksibenzoik H OH H F- Kumarik H OH H

Pirokate suik H OH| OH | Kafeik H |OH | OH
Vanilik CH,O |oH| H | Femlik CH,O|OH | H

Siringik CH,0 |OH|[CH,0| Sinapik CH,0| oH | CH,O
Gallik OH |OH| OH

Sekil 1.11. Fenolik asitlerin yapisi a) hidroksibenzoik asit b) hidroksisinamik asit (Shahidi ve Naczk, 1995)

Fenolik asitlerin bir grubu olan hidroksisinamik asitler Cg-C3 fenilpropan
yapisindadir. Hidroksisinamik asitler bitkisel gidalarda yaygin olarak bulunurlar ve
fenilpropan halkasina baglanan —OH grubunun konumu ve sayisina gore farkli 6zellik
gosterirler. En yaygin olan hidroksisinamik asitler; kafeik, p-kumarik, ferulik ve sinapik
asitlerdir (Bravo, 1998). Genellikle hidroksisinamik asitler, bitkilerde sekerler, organik
asitler veya yaglarla birlesmis halde veya esterleri halinde bulunurlar (Wallace ve Fry,
1994). Hidroksisinamik asitler fenilaleninin biyosentez tiirevileridir. Ayrica bitkilerin
fenolik metabolizmasinda kilit rol oynarlar ve klorojenik asit gibi tiirevleri flavonoidlerin,
lignin ve hidroksibenzoik asitlerin sentezlerinde rol alirlar. Ayrica bazi gidalardaki ugucu
bilesiklerin olusumunda da rol alirlar (Heller ve Forkmann, 1993; Saldamli, 2007).

Hidroksibenzoik asitler, hidroksisinamik asitlerin -oksidasyonu ile analog olan bir
reaksiyon zinciri sonucunda olusmaktadir (Saldamli, 2007). Bitkisel gidalarda genellikle iz
miktarda bulunan veya hi¢ bulunmayan hidroksibenzoik asitlere 6rnek olarak; salisilik asit,
gallik asit, elaik asit, vanilik asit, p-hidroksibenzoik asit, m-hidroksibenzoik asit gibi
fenolik asitler sayilabilir (Maier vd., 1990; Karadeniz, 1994).
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1.3. Serbest Radikaller ve Antioksidanlar

1.3.1. Serbest Radikal Kavramm

Atomik veya molekiiler yapilarda ¢iftlenmemis elektron iceren molekiillere serbest
radikal denir. Diger molekiillerle ¢ok kolay bir sekilde elektron aligverisine giren bu
molekiiller ‘‘reaktif oksijen partikiilleri’’olarak da adlandirilmaktadirlar (Cavdar vd.,
1997).

Biyolojik sistemlerde serbest radikallerin meydana gelisi; elektron alimi veya
elektron kaybedilmesi, kovalent baglarin kopmasi gibi durumlarda goriilmektedir
(Halliwell, 2006). Serbest radikaller ¢ok stabil olmayip Omiirleri ¢ok kisadir. Fakat sebep
oldugu zararlar bir zincir reaksiyonu seklinde devam eder (Pala ve Tabakgioglu, 2007).
Insan viicudu tarafindan zaten iiretilmekte olan serbest radikaller uygun miktarlarda
bulunduklarinda viicut icin faydali olan bilesiklerdir. Ornegin, hiicrelerde meydana gelen
fagositoz gibi yararli faaliyetlere etki edebilmektedirler. Ayrica serbest radikaller
bagisiklik sistemi hiicrelerinden olan noétrofil ve makrofaj gibi hiicrelerin savunma
mekanizmasi igin gereklidirler (Altan vd., 2006). Ancak serbest radikaller gerekli
miktardan fazla bulunduklart zaman lipit ve glikoprotein gibi bilesikler basta olmak iizere
hiicresel yapilar tizerinde toksikolojik etkiye sebep olmaktadirlar (Derin vd., 2001).

Viicutta farkli tip radikaller mevcuttur. Serbest radikal sistemlerinin temel
bilesenleri reaktif oksijen tiirleri (ROS) ve reaktif nitrojen tiirleri (RNS)’dir. ROS’nin
temel elemanlar1 olan siiperoksit O, ve hidroksil OH" iki tane eslenmemis elektron igeren
molekiiler oksijenden tiirerler (Halliwell, 2006). RNS’nin en yaygin tiirii ise nitrik oksit
(NO)’dir.

Serbest radikallerin viicutta artmasiyla asagidaki zararlar ortaya ¢ikabilir. Bunlar;
- Hiicre i¢i yararli enzimlerin etkisiz hale gelmesi,
- Mitokondrideki aerobik solunumun bozulmasi,
- Hiicre organelleri ve membranlarindaki lipit ve protein yapisinin bozulmast,
- Hiicre disindaki kollojen doku komponentlerinin, savunma enzimlerinin Ve
transmitterlerinin yikilmasi,
- Trombosit agregasyonunun artmasi,
- DNA’nin tahrip edilmesi,
- Hiicrenin potasyum kaybinin artmasidir (Cavdar vd., 1997).
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1.3.2. Antioksidanlar

Canli hiicrelerde bulunan protein, lipit, karbonhidrat ve DNA gibi okside olabilen
bilesiklerin oksidasyonunu onleyen veya geciktiren maddelere antioksidanlar denmektedir
(Cavdar vd., 1997). Yapilan pek ¢ok caligmaya goére antioksidanlar, serbest radikallerin
olusturacagr hasara karsit hiicreleri koruyabilme kabiliyetindedirler (Saint-Cricq de
Gaulejac vd., 1999).

Antioksidanlar serbest radikaller ile etkilesime girerler ve bunlar1 hiicrelere zarar
vermeden durdururlar. Antioksidanlarin etkinlikleri kendi elektronlarini serbest radikallere
vermelerinden kaynaklanmaktadir. Serbest radikal, antioksidandan elektron aldiginda
Omriinii hiicrelere zarar verecek kadar siirdiirememektedir. Bu durumun sonucu olarak da
zincir reaksiyonu kirilmaktadir. Elektronunu kaybeden antioksidan elektronlar1 arasinda bu
duruma uygun degisiklikler yaparak bir serbest radikal gibi zararli hale gelmemektedir
(Pala ve Tabakgioglu 2007).

Antioksidan koruma sistemleri farkl sekillerde faaliyet gdsterebilmektedir. Bunlar;

- Aktif oksijen tiirlerinin ve serbest radikallerin inhibisyonu,

- Radikal siipiiriicii etki,

- Oksidatif olarak hasar gérmiis bolgeleri onarma, yeniden yapma ve temizleme,

- Uygun antioksidan enzimleri {iretip bunlart dogru zamanda ve dogru
konsantrasyonlarda uygun yere transfer etmedir.

Gilintimiizdeki pazar dinamikleri hizli bir sekilde degismektedir. Ayrica son yillarda
rekabet¢i avantaj ve basar1 ancak yeni veya mevcut pazarlara farkli ve orijinal {irtinler
siirmekle elde edilebilmektedir. Yeni {iriin gelistirme kavramina isletmelerin bakis agilar
zaman i¢inde 6nemli farkliliklar gdstermistir. Bu donemde yeni {irlin gelistirme firmalar
tarafindan bir maliyet unsuru olarak goriilmektedir. Ancak iyi AR-GE faliyetleri olan firma
kendisini kisa siire icinde yenileyebilmekte ve uzun siire ayakta kalabilmektedir.
1990’larin ortasina kadar olan siirede ise miisterileri ve takimlar1 yeni {iriin gelistirme
stirecine katan ve hiza dnem veren yeni {irlin gelistirme anlayis1 hakim olmustur. Yeni {iriin
kavramu, orijinal iirlin, gelistirilmis iiriin, degistirilmis {iriin olgularini iceren oldukga genis
kapsamli bir terimdir. Yeni {iriin gelistirme ise firmanin yeni Uriin olusturmak amaciyla
giristigi uzun ve risklerle dolu bir siiregtir. Bu siireg, gerek firmanin kontrol edemedigi dis

cevresel faktorler, gerekse firma i¢i faktorler tarafindan etkilenebilir (Cengiz vd., 2005).
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Giliniimiizde sosyal ve ekonomik durumun degisim gostermesi ile birlikte pazar
kosullart ve yapist dahi degismistir. Teknolojik gelismelerin de etkisiyle her firma benzer
kalitede ve miisterilerin ihtiyaglarini karsilayabilecek iirlinleri sunabilmektedirler. Yasanan
bu degisimler sonucu talepde meydana gelen daralmayi da g6z oniinde bulundurursak, bir
firma rakiplerinin 6ne gegebilmek icin yapmasi gereken; farklilasma ve miisteriye
maksimum fayday1 saglayabilmektir. Farklilasmanin saglanabilmesi igin siirekli yeni
fikirler ve tirtinler tiretilmesi gerekmektedir.

Bu calismanin amaci; geleneksel iiriinlere ve dogal meyve kaynakli alternatif
gidalara olan ilgi ve talebin giderek artmasi piyasada bu tiir iiriinlerin artisina neden
olmustur. Ayrica lilkemizde liziim {iiretiminin oldukc¢a fazla olmasi ve iliziimiin saglik
bakimindan da ¢ok faydali bir meyve olmasi nedeni ile yeni bir iirlin gelistirmeye gerek
duyulmustur. Ayrica iiziimiin kabuk ve ¢ekirdeginin polifenol icerigi bakimindan c¢ok
zengin olmasi boylesi bir yeni {irlin gelistirme i¢in yeni bir arastirma yapmaya gerek
duyulmustur. Boylece farkli isleme yontemleri kullanilarak iki ayri ¢ekirdekli tiziim ¢esidi
kullanilarak iiztimiin fenolik maddelerce en zengin kisimlar1 olan ¢ekirdek ve kabugunu
ihtiva eden meyve ezmeleri ve aymi {iziim g¢esitlerinin sadece et kismindan olusan
¢ekirdeksiz ve kabuksuz tiziim siralart belirli sicakliklar (65, 75, 85, 100 °C) ve vakum
altinda konsantre edilerek iiziim 6zii adi altinda yeni bir iiriin elde edilmis bu iriinlerin

biyokimyasal kalite degerleri karsilagtirilmistir.
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2. MATERYAL VE METOT

2.1. Materyal

Bu arastirmada kullanilan {iziim 6rnekleri Ozbir Gida San. Tic. Ltd. Sti. (istanbul-
Tiirkiye)’den temin edildi. Bu tiziim 6rnekleri kirmizi (kardinal) ve beyaz (Italia) tizim

cesitleridir.

2.1.1. Cekirdeksiz ve Kabuksuz Uziim Oziiniin Eldesi

Cekirdeksiz liziim 6zii eldesi i¢in tiziimler yikanip ayikland1 daha sonra Philips-HR
158/80 marka kat1 meyve sikacagi ile liziimiin Suyu alinmis posa ve g¢ekirdekleri atilarak
sira elde edildi. Elde edilen ¢ekirdeksiz ve kabuksuz sira; 65 °C (350 mmHg)’de 20 dk, 75
°C (450mmHg)’de 18 dk, 85 °C (525 mmHg)’de 15 dk rotari evaporatorde (Heidolf
Advantange-Almanya) ve 100 °C’de normal basing altinda agik kazan yontemiyle 30 dk
konsantre edilerek 78-80 brikse ayarlanmis olup her bir gesitten 4 farkli sicaklikta analize

yetebilecek miktarda yaklasik 500 g tiziim 6zii elde edildi.

Resim 2.1. Cekirdeksiz siranin elde edilmesinde kullanilan kati meyve sikacagi



2.1.2. Cekirdekli Uziim Oziiniin Eldesi

Cekirdekli tiziim 6zii eldesi igin tizimler yikanip ayiklandi daha sonra Waring
blander (Amerika) ile tiziim kabuk ve g¢ekirdekleri ile beraber pargalanarak meyve ezmesi
elde edildi. Elde edilen g¢ekirdekli meyve ezmesi; 65 °C (350 mmHg)’de 16 dk, 75 °C
(450mmHg)’de 10 dk, 85 °C (525 mmHg)’de 8 dk rotari evaporatérde (Heidolf
Advantange-Almanya) ve 100 °C’de normal basing altinda agik kazan yontemiyle 24 dk
konsantre edilerek 43-45 brikse ayarlanmis her bir ¢esitten 4 farkli sicaklikta analize

yetebilecek miktarda yaklasik 500 g tiziim 6zii elde edildi.

Resim 2.2. Cekirdekli meyve ezmesinin elde edilmesinde kullanilan Waring blander
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Resim 2.3. Uziim &zlerinin eldesinde kullanilan déner evaporator

Tablo 2.1. Uziim 6zii iiretimi kodlar1

Uziim Ozii Uziim Oziiniin I¢erigi

Beyaz Cekirdeksiz Yanlizca beyaz iizim sirasinin konsantre edilmesiyle elde edilen
uzim O0zu

Beyaz Cekirdekli Beyaz {iiziimiin kabuk ve c¢ekirdegi ile beraber parcalanip
konsantre edilmesi ile elde edilen liziim 6zii

Kirmuz1 Cekirdeksiz | Yanlizca kirmizi iiziim sirasinin  konsantre edilmesiyle elde
edilen iiziim 6z

Kirmuzi Cekirdekli | Kirmizi {iziimiin kabuk ve c¢ekirdegi ile beraber parcalanip

konsantre edilmesi ile elde edilen tizim 6zi
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2.2. Metot

2.2.1. pH Tayini

Uziim 6zlerinin pH degeri, 5 gr 6rnek 25 mL saf su ile seyreltilerek 20 °C’de pH
metrenin (Thermo Scientific, Orion3Star, Singapur) cam elektrodu 6rnege daldirilarak
Olctildii (Cemeroglu, 2010).

2.2.2. % Titrasyon Asitligi Tayini

pH i¢in hazirlanan 6rneklerden 10 mL alinarak 0.1 N NaOH ile pH 8.1 olana kadar
titre edildi ve sonuglar tartarik asit cinsinden verildi (Cemeroglu, 2010).

2.2.3. Toplam Kuru Madde Tayini

Onceden daras1 alimmis petri kaplar1 igerisine 3 g 6rnek tartilarak vakumlu etiivde
70 °C (200 mgHg)’de sabit tartima gelene kadar bekletilerek yapildi. Toplam kuru madde
miktar1 g/100 g olarak ifade edildi (Cemeroglu, 2010).
2.2.4. Toplam Kiil Tayini

Daras1 dnceden alinmis porselen kroze igerisine 2 g drnek tartildi. Krozelerin igine
daha sonra %95’lik etil alkol dokiilerek komiirlesinceye kadar yakildi. Komiirlegsen 6rnek
kiil firninda 550 °C’de siyah nokta kalmayincaya kadar yakildi. Toplam kiil miktar1 g/100
g olarak ifade edildi (Cemeroglu, 2010).
2.2.5. Suda Coziiniir Kuru Madde (Briks) Tayini

Uziim 6zlerinin briks tayinleri érneklerin suda ¢dziinmeyen kisimlari siiziilerek

ayrilmis ve Orneklerin briks degerleri 20 °C’de refraktometre (Atago Refraktometre,

Tokyo, Japan) ile tayin edildi (Cemeroglu, 2010).
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2.2.6. Toplam Fenolik Madde Tayini

Ornekler Cemeroglu’a (2010) gore ekstrakte edildi. 50 g drnek 100 mL %80’lik etil
alkol iginde bir Waring blanderda yiiksek devirde 2 dk siire ile homojenize edildi.
Homojenat beherde 5 dk kaynatildi. Ekstrakt Whatman 4 filtre kaginda filtre edildi.
Beherdeki kalint1 tizerine tekrar 100 mL %80’lik etil alkol eklenip 10 dk daha kaynatildi ve
filtre edildi. Her iki ekstrakta 250 mL’lik balon jojede birlestirilip sogumaya birakildi.
Soguduktan sonra balon ¢izgisine kadar saf su ile tamamlanarak Ornekler analize
hazirlandi.

75 mL su ve 1 mL ekstrakt igeren balona 5 mL Folin-Ciocalteu ayraci eklenip
calkalandi. 3 dk sonra 10 mL doymus sodyum karbonat ¢ozeltisi eklendi ve balon 100
mL’ye damitik su ile tamamlandi. Karisim 2 saat boyunca oda sicakliginda c¢alkalanmis
daha sonra numunelerin absorbansi spektrometrede (UV-1601, Shimadzu, Kyoto, Japan)
720 nm’de ayn1 sekilde hazirlanan sahide kars1 okundu.

Numunelerin absorbans degerlerine karsilik gelen gallik asit miktarlar1 standart
grafik denklemi kullanilarak tespit edildi ve sonuglar gallik asit esdegeri seklinde ifade
edildi.

absorbans=0.0016x gallik asit+0.0805

2.2.7. Toplam Antioksidan Madde Tayini

Uziim 6zlerinin toplam antioksidan madde tayini Cemeroglu’ndan (2010) modifiye
edilerek yapildi. Santrifiij tiiptine 0.5 g 6rnek 9.5 mL %80’lik metanol eklenerek iyice
calkalandi. Daha sonra karisim santrifiijde 20 dk 6000 rpm’de santrifiij edildi. Tiipilin
tizerindeki s1vi kisim alinarak kalan kalintiya ayni islem 3 kez daha uygulandi. Ekstraktlar,
50 mL’lik &l¢ii balonuna koyularak balon hacmine tamamlandiktan sonra filtre edilerek
ornekler hazirlandi.

Tiipler i¢ine Oncelikle 600 uL DPPH (Sigma) radikali konuldu. Daha sonra farkli
tiiplere 6rnek ekstraktindan 20, 60, 100 pL ilave edildi. Daha sonra tiipler metil alkol ile 6
mL’ye tamamlandi. Daha sonra oda sicakliginda 15 dk siire ile karanlik bir ortamda
inkiibasyona birakildi. Sahit olarak kullanilmak iizere bir tiipe 600 uL. DPPH {izerine 5.4
mL metil alkol ilave edildi. 15 dakika tutulduktan sonra, 517 nm’de, spektrometre, (UV-
1601, Shimadzu, Kyoto, Japan) ile dl¢iim yapildi. Elde edilen sonuglar IC50 (radikalin

%50’sinin inhibisyonunu saglayan konsantrasyon) degeri olarak hesaplanip verildi.
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2.2.8. HMF Tayini

Omneklerin ilk olarak %10’luk ¢dzeltileri hazirlandi. Kat1 6rneklerin ultraturaks
(Ika, Almanya) ile tamamen pargalanmasi saglandi. Daha sonra elde edilen cozeltiler
vorteks (lka, Almanya) ile homojenize edildi. Orneklerin yagmnm ayrilmas: ve bazi
makromolekiillerin ¢okmesi i¢in, 6rnekler 9000 rpm’de 10 dakika santrifiij edildi. Yagsiz
kistmdan 1.5 mL ependorf tiiplerine alindi. Uzerine 0.15 mL carrez | ve Il ¢ozeltileri
eklendi. Makromolekiillerin tamamen ¢okmesi i¢in 8000 rpm’de 20 dakika santrifiij edildi.
Daha sonra 1 mL 6rnek vial tiiplerine alinarak HPLC’ye enjekte edildi. HMF analizi i¢in
autosampler (SIL-10AXL)’a sahip Shimadzu marka HPLC (Schimadzu LC 20A, Japonya)
cihaz1 kullanildi. HMF analizinde C 18 (Intersil ODS-3 Ters Faz) kolon kullanildi. Kolon
boyutlar1 4.6x150 mm ve kolon i¢ ¢ap1 5 um’dir. Kromatogramlar Diode Array Detector
(SPD-M10AVP DAD)’da 284 nm dalga boyunda tespit edildi. Enjeksiyon hacmi 20
uL’dir. Hareketli faz olarak %1’lik asetik asit igeren ultra saf su ve asetonitril (95:5)
kullanildi. Hareketli fazin akis hizi dakikada 1 mL’dir. Kolon sicakligi 25 °C olarak

ayarlandi.

ChLabSolutions\DataData\HMF method 250-ppm.led
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Sekil 2.1. 250 ppm’lik HMF standadinin HPLC Kromatogrami

2.2.9. Renk Tayini

Uziim 6zlerinin renk dlgiimleri, Hunter (L*, a*, b*) renk &lgiim sisteminde renk
6lger (Konica Minolta, CR-400, Japan) ile oda sicakliginda renk 6l¢iim kabina doldurulup
uygun 151k ortaminda yapildi.
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2.2.10. Fenolik Bilesiklerin Analizi

Analizi yapilacak {liziim Ozleri Orneklerinden 50 mL alindi. Daha sonra 6rnek
lizerine sirasiyla 25 mL etil eter ve 25 mL etil asetat ilave edilip sivi-sivi ekstraksiyon
yapildi. Daha sonra elde edilen ekstraktlar karistirilip konsantre hale getirildi ve HPLC’ye
enjekte edildi (Kelebek, 2009).

HPLC’nin ¢aligma kosullar1 asagidaki gibidir.
Ekipman: Shimadzu

Degazor: DGU-20 A5 Prominence (gradient valf)
Pompa: LC-20 AT Prominence

Kontrol Unitesi: CIL-20A HT Prominence
Dedektor: SPD-M10AVP DAD

Otomatik Ornek Enjeksiyon Unitesi: SIL-10AXL
Kolon Firini: CTO-10AS VP

Kolon: Intersil ODS-3 Ters Faz (5 pm-25x4.6 mm)
Cozici A: Metanol  Coziicii B: %2 Asetik Asit
Kullanilan Metanol G Chromasolv ve Asetik Asit (%100) Sigma-Aldrich (Almanya)’den

temin edildi.
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Tablo 2.2. HPLC Coziicii Akig Konsantrasyonu

A B
Siire(dk) Konsantrasyonu(%) Konsantrasyonu(%o)
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
il-INJ (1 0 R
175
100]
]
Rutin Kuersetin
2]
IIGallik asit
] | J[ Epikatesin Katesin |
Ul L.
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Sekil 2.2. Fenolik Bilesiklerin 280 nm’deki HPLC Kromatogrami
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Sekil 2.4. Fenolik Bilesiklerin 360 nm’deki HPLC Kromatogrami
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2.2.11. istatistik Analizler

Incelenen parametreler bakimindan gruplar arasinda farkliliklarin olup olmadigini
belirleyebilmek i¢in parametrik testlerden yedi veya daha fazla grup igin kullanilan One
Way Manova uygulandi. Uygulanan One Way Manova sonucunda p<0.05 diizeyinde
anlaml farklilik bulunan gruplarda; farkin hangi gruplar arasinda oldugunu tespit etmek
icin Duncan Coklu karsilagtirma testi uygulandi. Ayrica analizi yapilan parametrelerin
birbiri arasindaki iliskilerin belirlenmesi i¢in korelasyon analizi Yyapildi. Uygulanan
parametrik testlerin istatistik analizlerinde Spss 18.0 paket programindan yararlanildi
(Norusis, 1993).
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3. ARASTIRMA BULGULARI

3.1. pH Degerinde Olusan Degismeler

Uziim 6zii iiretiminde kullanilan iiziimlerin pH degerleri 4.07 ile 3.60 arasinda
degismektedir. En yiiksek baslangic pH degerlerine sahip olan iiziim g¢esitleri beyaz
cekirdeksiz (4.07) sira iken en diisiik pH degerlerine (3.60) ise kirmizi ¢ekirdekli meyve
ezmesi sahip olup aralarindaki fark istatistiksel olarak onemlidir (Tablo 3.1.).

Tiim Orneklerde iiretim sirasinda pH azalmis olup, {iretim sicakliginin artmasiyla
pH’da meydana gelen azalma artti. Beyaz ¢ekirdeksiz sira ile lretilen liziim 6zlerinin
tiretim sicakligiin artmasiyla pH bir miktar azaldi. Ancak 65 °C, 75 °C ve 85 °C’deki
azalma istatistiksel olarak 6nemsiz iken (p>0.05), 100 °C’de iiretilen liziim Ozlerinde
meydana gelen azalmanin istatistiksel olarak énemli oldugu belirlendi (p<0.05).

Beyaz c¢ekirdekli meyve ezmesi ile elde edilen iizim o6zlerinde pH degerinin
istatistiksel olarak 6nemli bir miktarda azaldigi belirlendi (p<0.05). Ayrica azalma miktari
iiretim sicakliina bagl olarak degismektedir. En diisiik pH degeri 100 °C’de iiretilen tiziim
oziinde en yiiksek pH degeri ise 65 °C’de iiretilen {iziim 6ziinde tespit edildi.

Kirmiz1 ¢ekirdeksiz sira ile iiretilen iiziim 6zlerinde de istatistiksel olarak 6nemli
pH diististi goriildi (p<0.05). En az pH diisiisii 65 ve 75 °C’de olurken en fazla pH diisiisii
ise 100 °C’de iiretilen {iziim 6zlerinde tespit edildi.

Kirmizi ¢ekirdekli meyve ezmesinden elde edilen iiziim 6zlerinin pH degerlerinin
istatistiksel olarak Onemli miktarda distigii saptandi (p<0.05). Elde edilen {iziim
Ozlerinden 65, 75 ve 85 °C’de iretilen iiziim 6zlerinin pH degerleri arasinda istatistiksel
olarak onemli bir fark yok iken (p>0.05), 100 °C’de iiretilen iiziim 6zlerin pH degeri ise
diger liziim Ozlerine gore istatistiksel olarak onemli miktarda diisiik oldugu belirlendi
(p<0.05).

Tiim sicakliklarda iiretilen iiziim 6zlerinin pH degerleri biiyiikten kiigiige dogru;
Beyaz c¢ekirdeksiz>kirmizi ¢ekirdeksiz>beyaz ¢ekirdekli>kirmizi ¢ekirdekli seklinde

siralandig belirlendi.



Tablo 3.1. iki farkli iiziimden farkli isleme sicakliklarina gore elde edilmis iiziim 6zii drneklerinin pH
degerleri (Her satirda kii¢iik harflerdeki, her siitiinda biiyiik harflerdeki farkliliklar istatiksel
olarak énemlidir p<0.05)

Uretim Sicakhg (°C)
PH 25 65 75 85 100 |Standart
Hata
Beyaz cekirdeksiz  [4.07Aa |4.03Aab |4.04Aa |4.05Aa 3.89Ac 0.005

Beyaz cekirdekli 3.85Ca |3.81Cb |3.75Cc |3.74Cc 3.69Cd 0.002

Kirmuz Cekirdeksiz [3.91Ba |3.88Bb |3.88Bb [3.85Bc 3.79Bd 0.004

Kirmuz1 Cekirdekli |3.60Da [3.55Db |3.56Db |3.56Db 3.51Dc 0.008
Standart Hata 0.01 0.004 0.003 0.007 0.002
4,2

M Beyaz gekirdeksiz

M Beyaz cekirdekli

m Kirmizi Cekirdeksiz

B Kirmizi Cekirdekli

Baslangig 65 2C 752eC 852C 100 eC

Sekil 3.1. iki farkli iiziimden farkli isleme sicakliklarina gore elde edilmis iiziim 6zii 6rneklerinin pH
degerleri

3.2. Titrasyon Asitliginde Olusan Degismeler

Yapilan bu arastirmada tiziim 6z iiretimi Sonrasinda titrasyon asitliginde meydana
gelen degismeler Tablo 3.2.°de verildi. Uziim 6zii {iretiminde kullanilan hammaddelerin
titrasyon asitliginin birbirlerinden farkli oldugu tespit edildi. En diisiik %TA degeri beyaz
cekirdeksiz sirada (1.060), en yiiksek %TA degeri ise kirmizi ¢ekirdeksiz sirada (1.167)
belirlendi. Kirmiz1 ¢ekirdekli meyve ezmesinin %TA degeri beyaz cekirdekli meyve
ezmesine gore daha yiiksek olmasima ragmen istatistiksel olarak oOnemli bir fark

belirlenmedi (p>0.05).
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Beyaz ¢ekirdeksiz siradan 75, 85 ve 100 °C’de iiretilen liziim Gzlerinin titrasyon
asitligi degerinin hammaddeye gore istatistiksel olarak 6nemli sekilde arttigi belirlendi
(p<0.05). 65 °C’de fretilen iiziim Oziinde ise hammaddeye gore %TA degerinde
istatistiksel olarak 6nemsiz bir azalma meydana geldi (p>0.05). Beyaz ¢ekirdekli tiziim
ozlerinin %TA degerleri birbirlerinden farkli bulundu. En yiiksek %TA degeri 100 °C’de
tiretilen tiziim Oziinde bulunup onu 85 °C’de iretilen iiziim o6zl izlemektedir ve
aralarindaki fark istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05). 85 °C’de iiretilen iiziim ezmesinin
%TA degeri 75 °C’de iiretilene gore daha yiiksek oldugu ve aradaki farkin istatistiksel
olarak 6nemli oldugu belirlendi (p<0.05). 65 °C’de iiretilen tiziim 6zlerinin %TA degerinin
75 °C’de iiretilen liziim 6zline gore istatistiksel olarak 6nemli miktarda daha diisiik oldugu
belirlendi (p<0.05).

Beyaz cekirdekli meyve ezmesinden elde edilen {iziim 6zlerinde titrasyon asitligi
hammaddeye gore istatistiksel olarak 6nemli bir sekilde artt1 (p<0.05). En yiiksek %TA
degeri 100 °C’de iiretilen tiztim 6ziinde (1.310), en diisiik %TA degeri ise 75 °C’de liretilen
liziim 6ziinde (1.165) belirlendi. 65 °C’de iiretilen iiziim Oziiniin %TA degeri 75 °C’de
tiretilen liziim Oziine gore bir miktar daha yiiksek bulunmasina ragmen istatistiksel olarak
onemli bir fark belirlenmedi (p>0.05). 85 °C’de iiretilen liziim Oziiniin %TA degeri 65
°C’de tretilen lizlim 6ziine gore daha yiiksek olarak belirlenmis olup istatistiksel olarak
onemlidir (p<0.05). 100 °C’de iiretilen tiziim 6ziiniin %TA degeri 85 °C’de iretilen {iziim
Oziine gore daha yiiksek olarak belirlenmis olup fark istatistiksel olarak onemlidir
(p<0.05).

Kirmiz1 ¢ekirdeksiz siradan 75 ve 85 °C’de liretilen iiziim 6zlerinin %TA degerleri
hammaddeye gore istatistiksel olarak 6nemsiz bir azalma (p>0.05), 65 ve 100 °C’de
tiretilen liziim Ozlerinde ise istatistiksel olarak onemli bir artma belirlendi (p<0.05). En
yiiksek %TA degeri 65 °C’de iiretilen liziim 6ziinde en diisilk %TA degeri ise 75 °C’de
tiretilen liziim 6ziinde belirlendi. 65 °C’de iretilen {iziim 6ziiniin %TA degeri 100 °C’de
tiretilen tiziim Oziine gore daha yiiksek belirlenmis olup istatistiksel olarak 6nemlidir
(p<0.05).

Kirmiz1 c¢ekirdekli meyve ezmesinden elde edilen {iziim o6zlerinde titrasyon
asitliginin hammaddeye gore istatistiksel olarak onemli bir sekilde arttigi tespit edildi
(p<0.05). En yiiksek %TA degeri 100 °C’de iiretilen {iziim 6ziinde (1.532), en diisiik %TA

degeri 65 °C’de iretilen {iziim o6ziinde (1.233) belirlendi. Kirmizi ¢ekirdekli {iziim
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0zlerinde iiretim sicakliginin artmasiyla %TA degerinde artma belirlenmis olup bu artma
istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05).

65 °C’de iretilen iiziim Ozlerinde en yiiksek %TA degeri kirmizi g¢ekirdeksiz
(1.252), en diisiik %TA degeri ise beyaz gekirdeksiz iiziim 6ziinde (1.047) belirlendi.
Kirmizi gekirdeksiz tiziim 6ziiniin %TA degeri kirmizi gekirdekli iziim 6ziinden bir miktar
yiiksek belirlenmesine ragmen istatistiksel olarak énemsizdir (p>0.05). Beyaz ¢ekirdeksiz
liziim 6zlintin %TA degeri beyaz ¢ekirdekli tiziim 6ziline gore istatistiksel olarak dnemli bir
miktarda diisiik belirlendi (p<0.05).

75 °C’de iiretilen liziim 6zlerinde en yiiksek %TA degeri kirmizi ¢ekirdekli (1.312),
en diisiik %TA degeri ise beyaz ¢ekirdeksiz tiziim 6ziinde (1.086) belirlendi. Her iki tiziim
cesidinde de ¢ekirdekli tiziim ozlerinin %TA degeri ¢ekirdeksiz iiziim 6zlerine gore daha
yiiksek bulunup istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05).

85 °C’de iiretilen liziim 6zlerinde en yiiksek %TA degeri kirmizi ¢ekirdekli (1.374),
en diisiik %TA degeri ise beyaz ¢ekirdeksiz liziim 6ziinde (1.111) tespit edildi. Her iki
lizim ¢esidinde de cekirdekli liziim 6zlerinin %TA degeri ¢ekirdeksiz iliziim 6zlerine gore
daha yiiksek bulunmus olup istatistiksel olarak énemlidir (p<0.05).

100 °C’de diretilen iiziim Ozlerinde en yiliksek %TA degeri kirmizi g¢ekirdekli
(1.532), en diisiik %TA degeri ise beyaz ¢ekirdeksiz tiziim 6ziinde (1.229) belirlendi. Her
tiziim ¢esidinde de ¢ekirdekli izim 6zlerinin %TA degeri ¢ekirdeksiz iliziim 6zlerine gore

daha yiiksek bulunmus olup istatistiksel olarak énemlidir (p<0.05).

Tablo 3.2. iki farkli iiziimden farkli isleme sicakliklarina gore elde edilmis {iziim 6zii rneklerinin %TA
degerleri (Her satirda kiigiik harflerdeki, her siitiinda biiyiik harflerdeki farkliliklar istatiksel
olarak 6nemlidir (p<0.05).

Uretim Sicakhig (°C)

WTA 25 65 75 85 100 |Standart
Hata

Beyaz cekirdeksiz 1.060Aa | 1.047Aa |1.086Ab |1.111Ac 1.229Ad |.017

Beyaz cekirdekli 1.103Ba |[1.170Bb |1.165Bb |1.249Cc 1.310Bd |.005

Kirmizi Cekirdeksiz |1.167Ca |1.252Cc |1.150Ba |1.161Ba 1.231Ab |.003

Kirmizi Cekirdekli |1.122Ba |1.233Cb |1.312Cc |1.374Dd 1.532Ce |.002

Standart Hata 0.019 0.003 0.003 0.002 0.102
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Kirmizi Cekirdeksiz

B Kirmizi Cekirdekli

Baslangic 65 9C 75 oC 85 oC 100 oC

Sekil 3.2. iki farkli iiziimden farkli isleme sicakliklara gore elde edilmis iiziim 6zii drneklerinin %TA
degerleri

3.3. Toplam Kuru Madde

Yapilan galismada elde edilen toplam kuru madde miktarlar1 (TKM) Tablo 3.3.’de
verilmistir. Uziim 6zii {iretmek icin kullanilan {iziimlerin TKM icerigi birbirinden farklidur.
En yiliksek TKM’ye beyaz ¢ekirdekli meyve ezmesi (22.18) sahipken en diisiik TKM’ye
kirmiz1 ¢ekirdeksiz sira (19.71) sahiptir. Her iki tiziim ¢esidinde de g¢ekirdekli meyve
ezmeleri cekirdeksiz siralardan daha yiiksek kuru maddeye sahip olup bu yiikseklik
istatistiksel olarak onemlidir (p<0.05).

Uretim prosesine bagli olarak cekirdeksiz {iziim 6zlerinin TKM igerigi ¢ekirdekli
olanlara gore daha yiiksektir. Uretim sicaklignt TKM igerigine dnemli bir etki etmezken
sadece 65 °C’de iiretilen beyaz gekirdekli tiziim 6zii (45.22) ile 75 °C’de iiretilen tiziim 6zii
(44.80) arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05).

Tablo 3.3.iki farkli iiziimden farkli isleme sicakliklarma gore elde edilmis {iziim 6zii 6rneklerinin TKM
degerleri (Her satirda kiiciik harflerdeki, her siitiinda biiyiik harflerdeki farkliliklar istatiksel
olarak dnemlidir p<0.05)

Uretim Sicakhg (°C)
TKM(%) o5 65 75 85 100 Standart
Hata

Beyaz c¢ekirdeksiz 20.40Cc | 79.90Ab [80.18Aa |79.97Aab |79.80Ab 0.09
Beyaz cekirdekli 22.18Ac |45.22Ba |44.80Bb |44.92Bab |44.98Bab 0.13
Kirmuzi Cekirdeksiz |19.71Db |79.80Aa |80.02Aa |79.94Aa |80.02Aa 0.11
Kirmiz1 Cekirdekli 21.09Bb |44.70Ca (44.81Ba |44.92Ba |44.94Ba 0.11
Standart Hata 0.08 0.12 0.09 0.12 0.13
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Sekil 3.3. Iki farkli {iziimden farkli isleme sicakliklarina gore elde edilmis {iziim 6zii 6rneklerinin TKM
degerleri

3.4. Uretim Sonunda Brikste Meydana Gelen Degismeler

Yapilan ¢alismada elde edilen briks degerleri Tablo 3.4.’te verilmistir. Uziim 6zii
tiretilen hammaddelerin briks degerleri birbirinden farklidir. En yiiksek briks oranina beyaz
cekirdekli meyve ezmesi (20.36) sahipken en diisiik briks oranina kirmizi gekirdeksiz sira
(18.73) sahiptir. Beyaz ¢ekirdekli meyve ezmesinin briks degeri kirmizi ¢ekirdekli meyve
ezmesinden, beyaz ¢ekirdeksiz siranin briks degeri de kirmiz1 ¢ekirdeksiz siradan yiiksek
olup bu fark istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05).

Uretim prosesi briksi arttirmaya yonelik oldugu igin elde edilen iiziim &zlerinin
briksi hammaddelerden daha yiiksektir. Uretim sicakliginin artmasi beyaz iiziim ¢esidinde
istatistiksel olarak onemli bir fark yaratmaktadir (p<0.05). 75 °C’de iiretilen beyaz
cekirdeksiz tiziim 6zii 65 °C’de iiretilen izim 6ziinden daha yiiksek briks degerine sahip
olup fark istatiksel olarak onemlidir (p<0.05). Beyaz ¢ekirdeksiz siradan elde edilen tiziim
oziindeki diger farklarin istatistiksel olarak 6nemli olmadigi belirlendi (p>0.05).

Beyaz ¢ekirdekli iiziim ozlerinde, en yiiksek briks degerine 85 °C’de iiretilen
(44.09) tiziim Ozleri sahipken en diisiik briks degerine 75 °C’de iiretilen tiziim 6zt (43.68)
sahiptir. Bunlar arasindaki fark istatistiksel olarak onemlidir (p<0.05). Ancak diger
sicakliklarda iiretilen {iziim 6zleri bu iki tiziim 6ziine de benzer olup istatistiksel olarak bir

oneme sahip degildir (p>0.05).
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Tablo 3.4. iki farkln iiziimden farkli isleme sicakliklara goére elde edilmis iiziim 6zii drneklerinin briks
degerleri (Her satirda kiiciik harflerdeki, her siitiinda biiyiikk harflerdeki farkliliklar istatiksel
olarak 6nemlidir (p<0.05).

Uretim Sicakhg (°C)
Briks(%) o5 65 75 85 100 Standart
Hata

Beyaz ¢ekirdeksiz  [19.41Cc |78.30Ab |78.58Aa [78.37Ab |78.20Ab 0.06
Beyaz ¢ekirdekli 20.36Ac |44.01Bab |43.68Bb [44.09Ba |43.86Bab 0.13
Kirmzi Cekirdeksiz | 18.73Db |78.34Aa |78.42Aa |78.42Aa |78.42Aa 0.02
Kirmmuzi Cekirdekli |19.64Bb |43.58Ca |43.69Ba [43.80Ba |43.82Ba 0.11
Standart Hata 0.11 0.09 0.12 0.12 0.13

Ayni sicaklikta iretilen farkli g¢esit iizim Ozlerinin briks degerlerinde iiretim
yontemine bagli olarak istatistiksel olarak 6nemli farkliliklar vardir (p<0.05). Cekirdeksiz
liziim Ozlerinin briks degeri ayni sicaklikta iiretilen ¢ekirdekli iiziim 6zlerine gore daha

yiiksek olup bu fark istatistiksel olarak énemlidir (p<0.05).

90

B Beyaz gekirdeksiz

M Beyaz cekirdekli
= Kirmizi Cekirdeksiz

B Kirmizi Cekirdekli

65 eC 75¢C 85¢C 100 eC

Baslangic

Sekil 3.4. Iki farkli {iziimden farkli isleme sicakliklarina gore elde edilmis iiziim 6zii drneklerinin briks
degerleri

Ayni sicakliklarda iiretilen g¢ekirdeksiz tizim o6zlerinin briks degerleri arasinda
onemli bir fark yoktur (p>0.05). Genel olarak ayni sicaklikta iiretilen g¢ekirdekli {iziim

Ozlerinde 6nemli bir fark yokken (p>0.05), sadece 65 °C’de iiretilen kirmiz1 ¢ekirdekli
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lizim Oziiniin briks degeri daha diisiik bulunmus olup fark istatistiksel olarak 6nemlidir

(p<0.05).

3.5. Kiil igerigi

Yapilan ¢alismada elde edilen kiil miktar1 degerleri Tablo 3.5.’te verilmistir. Kiil
igerigi hammaddenin ¢esidine ve ¢ekirdekli olup olmamasina goére istatistiksel olarak
onemli sekilde degismektedir. Hammaddelerin iginde en yiiksek kiil igerigine kirmizi
cekirdekli (0.469) meyve ezmesi, en diisiik kiil igerigine kirmiz1 ¢ekirdeksiz (0.321) sira
sahip olup iiriin hammaddelerinin kiil igerikleri arasindaki fark istatistiksel olarak
onemlidir (p<0.05).

Beyaz ¢ekirdeksiz liziim sirasindan elde edilen {iziim 6zlerinde en yiiksek kiil
igerigi 100 °C’de elde edilmis olup en diisiik deger ise 65 °C’de tespit edildi. 75 °C’de
iretilen tliziim Oziinilin kil icerigi 65 °C’de lretilen iliziim 6ziine gore bir miktar yliksek
olmasina ragmen fark istatistiksel olarak 6nemli degildir (p>0.05). 85 °C’de iiretilen tiziim
Oziintin kil icerigi 75 °C’de iiretilen liziim 6ziine gore bir miktar yiiksek olmasina ragmen
fark istatistiksel olarak 6nemli degildir (p>0.05). 100 °C’de iiretilen iiziim Oziintin kiil
icerigi 85 °C’de iretilen izim Oziine gore istatistiksel olarak onemli seviyede yiiksektir
(p<0.05).

Beyaz cekirdekli meyve ezmesinden iiretilen liziim Ozlerinde kiil miktar1 en
yiiksek 100 °C’de iretilen tiziim 6zlerininde bulunurken en diisiik kiil miktar1 75 °C’de
bulundu. 75 °C’de iiretilen lizim 6zliniin kil igerigi diger sicakliklarda firetilen {iziim
Ozlerine gore istatistiksel olarak 6nemli bir diizeyde daha diisiik olarak tespit edildi
(p<0.05). Diger sicakliklarda iiretilen iiziim 6zlerinin kiil igeriklerinin arasindaki farklar ise

istatistiksel olarak onemli degildir (p>0.05).
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Tablo 3.5. iki farkl iiziimden farkli isleme sicakliklarina gore elde edilmis iiziim 6zii 6rneklerinin kiil
degerleri (Her satirda kiiciik harflerdeki, her siitunda biiyiik harflerdeki farkliliklar istatiksel
olarak 6nemlidir p<0.05).

Uretim Sicakhg (°C)
Kiil (%) o5 65 75 85 100 Standart
Hata

Beyaz cekirdeksiz  [0.341Cc |2.105Bb |2.107Ab 2.117Bb |2.317Aa 0.13
Beyaz cekirdekli 0.425Bc |1.991Da |1.956Bb 1.984Da |2.095Ba 0.02
Kirmuzi Cekirdeksiz | 0.321Dc |2.268Ab |2.253Ab 2.262Ab |2.358Aa 0.026
Kirmuzi Cekirdekli |0.469Ac |2.055Cb |2.076Bb 2.051Cb |2.157Ba 0.001
Standart Hata 0.004 0.002 0.089 0.003 0.022

Kirmiz1 ¢ekirdeksiz iiziim 6zlerinin tiim kiil icerikleri baglangi¢ kiil i¢erigine gore
istatistiksel olarak farkli olarak belirlendi (p<0.05). En yiiksek kiil miktar1 100 °C’de
tiretilen iiziim 6zlerinde bulunurken en diisiik miktar1 75 °C’de iiretilen {iziim 6zlerinde
belirlendi. 65, 75 ve 85 °C’de iiretilen {iziim Ozlerinin kil icerikleri arasindaki farklar
istatistiksel olarak 6nemli olarak belirlenmemesine ragmen (p>0.05), 100 °C’de iiretilen
tiziim Ozlerinin kil igerigi digerlerine gore istatistiksel olarak onemli seviyede yiiksek
bulundu (p<0.05).

Kirmizi ¢ekirdekli tizim 6ziinde tiim kiil igerikleri hammaddeye gore istatistiksel
olarak farklidir (p<0.05). En yiiksek kiil miktar1 100 °C’de iiretilen iiziim ozlerinde
bulunurken en diisiik miktar 85 °C’de tretilen 6zlerde bulundu. 65, 75 ve 85 °C’de iiretilen
tiziim 6zlerinin kiil i¢erikleri arasindaki farklar istatistiksel olarak onemli belirlenmemesine
ragmen (p>0.05), 100 °C’de iiretilen iiziim 6zlerinin kil i¢erigi digerlerine gore istatistiksel
olarak 6nemli seviyede yiiksek bulundu (p<0.05).

65 °C’de iiretilen {liziim oOzlerindeki kiil icerigi iliziim Ozlerinin gesitlerine ve
cekirdekli olup olmamasina gore istatistiksel olarak onemli bir miktarda degismektedir
(p<0.05). Uziim ozleri kiil icerigi bakimindan kiigiikten biiyiige dogru; beyaz
cekirdekli<kirmizi ¢ekirdekli<beyaz c¢ekirdeksiz<kirmizi ¢ekirdeksiz seklindedir.

75 °C’de dretilen lizim ozlerinde kil igerigi liziim oziiniin c¢ekirdekli olup
olmamasi durumuna gore istatistiksel olarak onemli miktarda degismektedir (p<0.05).
Beyaz c¢ekirdeksiz iiztim 6ziiniin kiil icerigi beyaz ¢ekirdekli iiziim 6ziiniin kiil igerigine
gore istatistiksel olarak daha yiiksek bulundu (p<0.05). Ayn1 zamana kirmizi ¢ekirdeksiz
liziim Oziintin kil igerigi de kirmizi ¢ekirdekli {iziim 6ziine gore daha yiiksek bulunup
istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05). Beyaz ¢ekirdeksiz {iziim 6ziiniin kiil igerigi kirmizi

¢ekirdeksiz tlizlim Oziine gore daha diisikk bulunmasina ragmen fark istatistiksel olarak
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onemli degildir (p>0.05). Kirmiz1 ¢ekirdekli iiziim 6ziintin kiil igerigi beyaz ¢ekirdekli
liziim Oziine gore daha yiiksek bulunmasina ragmen fark istatistiksel olarak 6nemli degildir
(p>0.05).

85 °C’de iiretilen iizim Ozlerinin kiil igerigi cesit ve ¢ekirdek durumuna gore
istatistiksel olarak onemli diizeyde degismektedir (p<0.05). En yiiksek kiil igerigi kirmizi
cekirdeksiz iiziim 6ziinde en diisiik kiil igerigi ise beyaz ¢ekirdekli iziim 6ziinde belirlendi.
Uziim 6zleri kiil igerigi bakimindan kiigiikten biiyiige dogru; beyaz gekirdekli<kirmizi
cekirdekli<beyaz gekirdeksiz<kirmizi ¢ekirdeksiz seklinde siralanmistir.

100 °C’de firetilen iizim 6zlerindeki kil igerigi c¢ekirdekli olup olmamasina gore
degismektedir (p<0.05). Beyaz ¢ekirdeksiz liziim 6ziiniin kiil i¢erigi beyaz ¢ekirdekli {iziim
oziinden, kirmizi ¢ekirdeksiz tiziim 6zlintin kil igerigi kirmizi ¢ekirdekli tiziim 6ziinden

daha yiiksek bulunmus olup farklar istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05).

2,5
2 .
1,5 W Beyaz cekirdeksiz
M Beyaz cekirdekli
1 4 = Kirmizi Cekirdeksiz
B Kirmizi Cekirdekli
0,5 -
0 .
Baslangig 65 2C 75¢9C 852eC 100 °C

Sekil 3.5. iki farkli {iziimden farkli isleme sicakliklarina gore elde edilmis {iziim &zii orneklerinin kiil
degerleri

3.6. Toplam Fenolik Madde Miktar:

Toplam fenolik madde (TFM) miktar1 sonuglarin daha iyi anlasilabilmesi i¢in kuru
maddede TFM olarak verilmistir (Tablo 3.6.).
Uziim 6zii tretiminde kullanilan hammaddelerin TFM miktarlar1 arasinda 6nemli

farklar belirlendi (p<0.05). En yiiksek TFM miktar1 kirmizi ¢ekirdekli meyve ezmesinde,
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en diisik TFM miktar1 beyaz ¢ekirdeksiz sirada belirlendi. TFM miktar1 biiyiikten kiiglige

dogru; kirmizi ¢ekirdekli>beyaz ¢ekirdekli>kirmiz1 c¢ekirdeksiz>beyaz ¢ekirdeksiz
seklinde bulunmus olup tiim farklar istatistiksel olarak onemlidir (p<0.05).

Beyaz c¢ekirdeksiz iiziim 0Ozii iiretiminde 1siya bagli olarak TFM miktari
hammaddeye gore onemli miktarda azaldig: tespit edildi (p<0.05). En fazla azalma 100
°C’de, en az azalma ise 75 °C’de iretilen tizim ozlerinde belirlendi. 75 °C’de uretilen
lizlim 6ziinlin TFM igerigi 85 °C’de liretilen tiziim 6zline gore daha yiliksek bulunmus olup
fark istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05). 65 °C’de iiretilen {iziim 6zii 85 °C’de tiretilen
tirline gore daha diisiik bulunmus olup fark istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05). 100
°C’de iiretilen iiziim 6zl 65 °C’de iiretilen iliziim 6ziine gore daha diisiik bulunmus olup
fark istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05).

Beyaz ¢ekirdekli tiztim 6zt iiretiminde TFM miktart hammaddeye gore istatistiksel
olarak 6nemli bir seviyede azaldi (p<0.05). En fazla diisme 100 °C’de iretilen {liziim
Oziinde en az diisme ise 75 ve 85 °C’de iiretilen iiziim 6ziinde meydana geldi. 75 °C’de
tiretilen liziim 6zlinlin TFM miktar1 85 °C’de iiretilen iiziim 6ziine gore daha yiiksek
bulunmasina ragmen fark istatistiksel olarak onemli degildir (p>0.05). 100 °C’de {iretilen

tiziim 6zleri 65 °C’de tretilen liziim 6ziine gore daha diisiik belirlenmis olup fark istatiksel

olarak 6nemlidir (p<0.05).

Tablo 3.6. iki farkli iiziimden farkli isleme sicakliklarina gore elde edilmis {iziim 6zii drneklerinin TFM
degerleri (Her satirda kiiciik harflerdeki, her siitiinda biiyiik harflerdeki farkliliklar istatiksel
olarak onemlidir p<0.05)

Uretim Sicakhg (°C)

TFM (mg/kg KM) o5 65 75 85 100 at:tr:idart
Beyaz cekirdeksiz 9421Da |8118Dd |8524Db |8417Dc 7204De 13.67
Beyaz cekirdekli 15032Ba |13622Bc |14261Bb |14186Bb |12925Bd 90.31
Kirmuz1 Cekirdeksiz |11379Ca [9847Cd |10529Cb |10156Cc |9648Ce 67.27
Kirmiz1 Cekirdekli |21454Aa |18554Ad [20126Ab |19072Ac |17893Ae | 209.10
Standart Hata 40.93 90.25 56.138 57.23 28,01

Kirmizi ¢ekirdeksiz {iziim Ozii tretiminde kuru maddede TFM miktarinin
hammaddeye gore énemli miktarda diistiigii belirlendi. Uretim sicakligi ve siiresi TFM
miktarii 6nemli bir sekilde etkiledi. Uretilen {iziim dzlerinden en yiiksek TFM miktar1 75
°C’de tretilen tiziim Ozleri, en diisiik TFM miktar1 ise 100 °C’de iiretilen iiziim 6ziinde
belirlendi. 85 °C’de iiretilen {iziim 6ziinin TFM miktar1 75 °C’den daha az olup fark
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istatistiksel olarak onemlidir (p<0.05). 65 °C’de iiretilen {iziim 6ziiniin TFM miktar1 100
°C’den yiiksek olup fark istatistiksel olarak énemlidir (p<0.05).

Kirmizi ¢ekirdekli tiziim 06zii tiretiminde kuru maddede TFM miktarinda iiretim
sirasinda 6nemli bir miktarda azalma belirlendi. Uretim sicakhigi ve siiresinin TFM
miktarmi énemli bir sekilde etkiledigi belirlendi. Uretilen iiziim 6zlerinden en yiiksek TFM
miktarina 75 °C’de tretilen liziim 6zleri, en diisik TFM miktarina ise 100 °C’de tretilen
iziim 6zlinde belirlendi. 85 °C’de iiretilen {iziim 6ziiniin TFM miktar1 75 °C’den daha az
olup fark istatistiksel olarak onemlidir (p<0.05). 65 °C’de iiretilen {izim 6ziinin TFM

miktar1 100 °C’den yiiksek olup fark istatistiksel olarak 6énemlidir (p<0.05).

25000
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15000 - M Beyaz cekirdeksiz

B Beyaz cekirdekli

10000 B Kirmizi Cekirdeksiz
m Kirmizi Cekirdekli

5000 -

Baslangic 65 oC 75 oC 85 eC 100 oC

Sekil 3.6. Iki farkli iiziimden farkli isleme sicakliklarma gore elde edilmis i{iziim 6zii drneklerinin TFM
degerleri

Tim sicakliklarda tiretilen iiziim Ozlerinin TFM miktarlarinin {iziim ¢esidine ve
¢ekirdekli olup olmamasina gore istatistiksel olarak 6nemli bir miktarda degistigi belirlendi
(p<0.05). Her iki tiziim gesidinde de g¢ekirdekli iiziim Ozlerinin ¢ekirdeksiz {iziim
ozlerinden daha yiiksek TFM miktarina sahip oldugu belirlendi. Kirmizi ¢ekirdekli izim
oziiniin TFM miktarinin beyaz g¢ekirdekli tizim 6ziine gore istatistiksel olarak 6nemli bir
miktarda daha yiliksek oldugu belirlendi. Kirmizi ¢ekirdeksiz {iziim 6ziiniin TFM
miktarinin da beyaz ¢ekirdeksiz iiztim 6ziinden istatistiksel olarak énemli miktarda daha

yiiksek oldugu belirlendi (p<0.05).
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3.7. Toplam Antioksidan Kapasitesi

Yapilan ¢alismada toplam antioksidan kapasitesi 1C50 degeri olarak verilmistir.
IC50 degeri ne kadar diisiikse antioksidan kapasitesi o kadar yiiksektir.

Uziim 6zii iiretiminde kullamlan hammaddelerin IC50 degeri birbirlerinden farkli
bulundu. En diisiik 1C50 degeri kirmizi gekirdekli meyve ezmesinde en yiiksek 1C50 degeri
ise beyaz ¢ekirdeksiz sirada belirlenmis olup farklar istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05).

Beyaz c¢ekirdeksiz siradan iretilen izim 6ziiniin 1C50 degerinin sicakliga bagl
olarak onemli miktarda diistiigli saptandi. En diisiik IC50 degeri 100 °C’de iiretilen {iziim
6ztinde belirlenirken en yiiksek 1C50 degeri 65 °C’de iretilen {izim 6zlerinde bulundu. 75
°C’de tiretilen {izim 6ziiniin 1C50 degeri 85 °C’de iiretilen iiziim Oziine gore daha diisiik
belirlenmis olup fark istatistiksel olarak onemlidir (p<0.05). 75 °C’de iiretilen {iziim
6ziinlin 1C50 degerinin 100 °C’de iiretilen {iziim 6ziine gore daha yiiksek oldugu belirlendi.
Tiim sicakliklarda iiretilen {iziim 6zlerinin 1C50 degerleri birbirlerinden farkli olup farklar
istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05).

Beyaz ¢ekirdekli meyve ezmesinden iiretilen tiziim 6zlerinin 1C50 degerinin {iretim
sonunda 6nemli miktarda diistiigii saptandi (p<0.05). En yiiksek IC50 degeri 65 °C’de
iiretilen liziim 6zlerinde belirlenmisken en diisiikk 1C50 degeri 100 °C’de iiretilen iiziim
ozlerinde belirlendi.

Kirmiz1 ¢ekirdeksiz iiziim 6zlerinde iretim ile birlikte IC50 degeri istatistiksel
olarak 6nemli bir miktarda azald1 (p<0.05). En diisiik 1C50 degerine 100 °C’de iiretilen
iziim 6zii sahipken en yiiksek 1C50 degeri ise 85 °C’de iiretilen iiziim 6zlerinde saptandi.
75 °C’de tiretilen tiziim 6ziiniin 1C50 degeri 85 °C’de liretilen iizlim 6ziine gore bir miktar
daha diisiik bulundu. Ancak fark istatistiksel olarak 6nemli degildir (p>0.05). 65 °C’de
tiretilen tizim Ozlinlin 1C50 degeri ile 75 °C’de iiretilen ilizlim 6zl arasindaki fark ise
istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05). 100 °C’de iiretilen iiziim 6ziinin IC50 degeri 65
°C’de tretilen liziim Ozline gore daha disiiktiir ve fark istatistiksel olarak onemlidir
(p<0.05).

Kirmiz1 g¢ekirdekli liziim O6ziiniin IC50 degeri iiretim sicakligl ve siiresine gore
degismektedir. En yiiksek IC50 degeri 85 °C’de iiretilen iiziim 6ziinde, en diisiik ise 1C50

degeri ise 100 °C’de firetilen iiziim 6ziinde belirlendi.
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Tablo 3.7. iki farkli iiziimden farkli isleme sicakliklarina gére elde edilmis iiziim 6zii drneklerinin 1C50
degerleri (Her satirda kiiciik harflerdeki, her siitiinda biiyiik harflerdeki farkliliklar istatiksel
olarak énemlidir p<0.05)

Uretim Sicakhg (°C)

IC50 (ng/ml) o5 65 75 85 100 IS—It:tr;;ldart
Beyaz c¢ekirdeksiz 164.21Aa |94.18Ab |81.87Ad |91.85Ac 74.75Ae 3.51
Beyaz ¢ekirdekli 136.37Ba |57.04Cb |54.31Cc |53.18Cd 45.55Ce 0.75
Kirmuz1 Cekirdeksiz |92.60Ca [60.16Bc |61.93Bb |62.05Bb 55.87Bd 0.21
Kirmuzi Cekirdekli |87.00Da [47.82Dc |46.60Dd |49.03Db 38.36De 0.47
Standart Hata 2.54 5.16 2.75 1.75 2.21
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Sekil 3.7.1ki farkli iiziimden farkli isleme sicakliklarina gore elde edilmis iiziim &6zii 6rneklerinin 1C50

degerleri

Tim sicakliklarda tretilen iizim oOzlerinin IC50 degerinin iiziim ¢esidine ve

o

¢ekirdekli olup olmamasina gore istatistiksel olarak 6nemli bir miktarda degistigi saptandi

(p<0.05). Her iki iiziim ¢esidinde de ¢ekirdekli tiziim 6zlerinin ¢ekirdesiz tiziim 6zlerinden

daha disiik 1C50 degerine sahip oldugu belirlendi. Kirmiz1 gekirdeksiz {iziim 6ziiniin 1C50

degeri beyaz c¢ekirdeksiz liziim 6ziine gore istatistiksel olarak onemli bir miktarda daha

disiik bulundu. Kirmizi ¢ekirdekli iiziim 6ziiniin 1C50 degeri de beyaz gekirdekli {iziim

ozlinden istatistiksel olarak 6nemli miktarda daha diisiik olarak belirlendi (p<0.05).
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3.8. HMF I¢erigi

Yapilan c¢alismada elde edilen HMF icerigi Tablo 3.8.°de verildi. Uzim 6zii
tiretiminde kullanilan hammaddelerin HMF miktarlar1 arasinda istatistiksel olarak bir fark
belirlenmemis olup, tiim oOrneklerin baslangic HMF miktar1 sifir denecek kadar az bir
miktardadir.

Uziim 6zii iiretimde ise sicakligin artmasiyla HMF miktar1 da artmistir. En yiiksek
HMF igerigi en yiiksek iiretim sicakligi olan 100 °C’de iiretilen beyaz ¢ekirdeksiz {izim
Ozlerinde en diisik HMF igerigi ise 65 °C’de tretilen kirmiz1 ¢ekirdekli iiziim 6zlerinde
bulundu. Tim {iziim g¢esitlerinde en yiiksek HMF miktar1 100 °C’de iretilen {iziim
Ozlerinde, en diisiik ise 65 °C’de iiretilen {iziim 6ziinde belirlemis olup farklar istatistiksel
olarak onemlidir (p<0.05). Tiim iiziim ¢esitlerinde vakum altinda tiretilen iiziim 6zlerinin
HMF miktar1 10 mg/kg’dan daha diisiik bulunmasina ragmen, normal atmosfer
kosullarinda iiretilen iiziim 6zlerinde HMF miktarinin keskin bir artis gosterdigi tespit
edildi.

Sicakliga gore karsilastirma yapildiginda ise tiim sicakliklarda iiretilen {iziim
0zlerinde en yiiksek HMF miktar1 beyaz ¢ekirdeksiz iiziim 6z, en diisiik HMF miktar ise
kirmizi ¢ekirdekli {iziim 6ziinde belirlendi. Her iki tiziim ¢esidinde de ¢ekirdeksiz tiziim
6zlerinin HMF miktar1 ¢ekirdekli {iziim &zlerine gore daha yiiksek belirlendi (p<0.05).
Uziim gesitlerine gore kiyaslama yapildiginda ise kirmizi gekirdeksiz iiziim 6ziiniin HMF
miktar1 beyaz ¢ekirdeksiz iliziim 6ziinden; kirmizi ¢ekirdekli iiziim 6ziiniin HMF miktari

ise beyaz ¢ekirdekli liziim 6ziinden daha diisiik olarak tespit edildi (p<0.05).

Tablo 3.8. iki farkli iiziimden farkli isleme sicakliklarina gore elde edilmis iiziim 6zii 6rneklerinin HMF
degerleri (Her satirda kii¢iik harflerdeki, her siitiinda biiyiik harflerdeki farkliliklar istatiksel
olarak 6nemlidir p<0.05)

Uretim Sicakhg (°C)
Standart
HMF (mg/kg) 25 65 75 85 100 Hata

Beyaz ¢ekirdeksiz  |0.06Ae |5.41Ad |5.68Ac |9.79Ab |31.88Aa 0.009
Beyaz cekirdekli 0.03Ae |3.35Cd |4.83Bc 9.12Bb |29.13Ca 0.008
Kirmizi Cekirdeksiz | 0.15Ae 4.09Bd 4.58Cc 7.71Cb |30.39Ba 0.006
Kirmizi Cekirdekli |0.04Ae 2.11Dd 3.53Dc 7.04Db | 24.56Da 0.006
Standart Hata 0.018 0.061 0.077 0.064 0.104
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Sekil 3.8. ki farkli iiziimden farkli isleme sicakliklarina gore elde edilmis {iziim 6zii 6rneklerinin HMF
degerleri

3.9. Renk Degerlerinde Meydana Gelen Degismeler

3.9.1. L* Degerinde Meydana Gelen Degismeler

Yapilan ¢alismada iiretilen {iziim dzlerinin L* degerleri Tablo 3.9.’da verildi. Uziim
0zl tretiminde kullanilan hammaddelerin L* degerlerinde 6nemli fark tespit edildi
(p<0.05). En yiiksek L* degeri beyaz ¢ekirdekli meyve ezmesinde en diisiik L* degeri ise
kirmizi ¢ekirdeksiz sirada belirlendi.

Beyaz ¢ekirdeksiz {iziim 6zii iiretiminde L* degerinin istatistiksel olarak onemli
miktarda distiigii tespit edildi (p<0.05). Diisme miktar1 sicakliga gore degismektedir. En
yiiksek L* degeri 85 °C’de firetilen iizim O6ziinde, en diisiik L* degeri ise 100 °C’de
tiretilen iiziim 6ziinde bulundu. 65 ve 75 °C’de iretilen ziim o6zlerinin L* degerleri
arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir fark tespit edilmedi (p>0.05).

Beyaz ¢ekirdekli iziim 6zl tiretimi sirasinda L* degeri bir miktar azaldi. 65 ve 75
°C’de {iretilen iiziim 6zlerinde bu diisme istatistiksel olarak 6nemsiz iken (p>0.05), 85 ve
100 °C’de iiretilen {iziim Ozlerinde ise istatistiksel olarak onemlidir (p<0.05). 65 ve 75
°C’de tiretilen lizim 6zlerinin L* degerleri arasinda istatistiksel olarak onemli bir fark
bulunmadi (p>0.05). Ancak 85 °C’de firetilen {iziim Oziiniin L* degeri 100 °C’de iiretilen

iziim Oziine gore istatistiksel olarak dnemli bir miktarda daha diisiiktiir (p<0.05).
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Kirmiz1 ¢ekirdeksiz iiziim Ozlerinde iiretim sirasinda L* degerinin onemli bir
miktarda diistiigii saptandi. En diisiik L* degerine 75 °C’de iiretilen iiziim 6zii sahipken en
yiiksek L* degeri ise 65 °C’de {iretilen liziim 6ziinde belirlendi. 100 °C’de iiretilen tiziim
Ozilintin L* degeri 75 °C’de iiretilen {iziim o6zlerinin L* degerinden bir miktar yiliksek
olmasma ragmen istatistiksel olarak onemli degildir (p>0.05). 85 °C’de iretilen iiziim
Oziinlin L* degeri 100 °C’de iiretilen iizim Ozliniin L* degerinden istatistiksel olarak
onemli miktarda yiiksek belirlendi (p<0.05). 65 °C’de iiretilen {iziim 6zliniin L* degeri 85
°C’de iiretilen liziim O6ziiniin L* degerinden bir miktar yliksek bulunmasina ragmen fark
istatiksel olarak 6nemli degildir (p>0.05).

Kirmizi gekirdekli tiziim 6zi iiretimi sirasinda L* degeri bir miktar azaldi. 65 °C’de
meydana gelen diisme istatistiksel olarak onemli degilken (p>0.05), diger sicakliklarda
tiretilen {izim 6zlerinde meydana gelen azalmalar istatistiksel olarak énemlidir (p<0.05).
En disiik L* degeri 75 °C’de iiretilen iizim 6ziinde en yiiksek L* degeri ise 65 °C’de
tiretilen {iziim 6ziinde saptandi. 65 °C’de tiretilen iiziim Oziinin L* degeri 100 °C’de
tiretilen tizim 6zilinlin L* degerine gore bir miktar daha yiiksek belirlenmesine ragmen fark
istatistiksel olarak 6nemli degildir (p>0.05). 100 °C’de iiretilen tiziim 6ziiniin L* degeri 85
°C’de tretilen tiziim Oziiniin L* degerine gore istatistiksel olarak 6nemli miktarda daha
yiiksek belirlendi (p<0.05). 85 °C’de iiretilen lizim Oziiniin L* degeri 75 °C’de iiretilen
liziim 6zlinin L* degerinden bir miktar daha yiikksek olmasina ragmen fark istatistiksel

olarak 6nemli degildir (p>0.05).

Tablo 3.9. ki farkli iiziimden farkli isleme sicakliklarina gore elde edilmis iiziim &zii 6rneklerinin L*
degerleri (Her satirda kiigiik harflerdeki, her siitiinda biiyiik harflerdeki farkliliklar istatiksel
olarak 6nemlidir p<0.05)

L* Uretim Sicakhg (°C)
25 65 75 85 100 |Standart
Hata

Beyaz Cekirdeksiz | 32.56Ca | 26.69Cc | 26.76Cc | 28.92Cb |21.95Dd|  0.75
Beyaz Cekirdekli  |4081Aa  |4054Aa |40.24Aa | 35.00Ac |38.02Ab| 0.67
Kirmizi Cekirdeksiz | 30.36Da | 26.05Db |23.61Dc |2557Db |23.90Cc| 111
Kirmizi Cekirdekli | 33.67Ba | 33.51Bab |31.72Bc |32.00Bc |33.30Bb| 0.12
Standart Hata 0.45 011 | 114 | 123 | 075
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Sicakliga gore karsilastirma yapildiginda ise tiim sicakliklarda iiretilen iiziim
0zlerinde en yliksek L* degeri 65 °C’de liretilen beyaz ¢ekirdekli iiziim 6ziinde en diisiik
ise 100 °C’de iiretilen beyaz cekirdeksiz liziim 6ziinde belirlendi. Tiim sicakliklarda
iretilen liztim 6zlerinde; beyaz ¢ekirdekli liziim 6zilinlin L* degeri beyaz ¢ekirdeksiz iizim
Oziiniin L* degerinden, kirmizi g¢ekirdekli {iziim 6ziiniin L* degeri kirmiz1 ¢ekirdeksiz
liziim 6zlnlin L* degerinden daha yiiksek belirilendi. 65, 75 ve 85 °C’de iiretilen beyaz
cekirdekli {izlim ozlerinin L* degerleri ayni sicaklikla iretilen kirmizi ¢ekirdeksiz tiziim
Ozlerinin L* degerlerinden daha yiiksek olarak belirlenmesine ragmen, 100 °C’de firetilen
liziim Ozlerinde tam tersi bir durum tespit edildi. Beyaz ¢ekirdekli iiziim 6zlerinin L*
degerleri tiim sicakliklarda kirmizi g¢ekirdekli iizim Ozlerinin L* degerlerinden daha

yiiksek belirlendi.
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B Beyaz Cekirdeksiz

M Beyaz Cekirdekli
= Kirmizi Cekirdeksiz

B Kirmizi Cekirdekli

Baslangic 65 9C 75 oC 85 oC 100 °C

Sekil 3.9. iki farkli iiziimden farkli isleme sicakliklarina gore elde edilmis iiziim 6zii &rneklerinin L*
degerleri

3.9.2. a* Degerinde Meydana Gelen Degismeler

Yapilan galigmada {iiretilen tiziim ozlerinin a* degerleri igerigi Tablo 3.10.’da
verildi. Uziim 6zii iiretiminde hammadde olarak kullanilan iiziimlerin a* degerlerinde
onemli fark bulundu (p<0.05). En yiiksek a* degeri kirmizi ¢ekirdekli meyve ezmesinde
belirlenirken en diisiik a* degeri ise beyaz ¢ekirdeksiz sirada belirlendi.

Beyaz ¢ekirdeksiz siradan iiretilen {iziim 6zlerinde {iretim sicakliginin artmasiyla a*
degerinde istatistiksel olarak 6nemli diisme tespit edildi (p<0.05). Ancak 65 °C’de iiretilen

tiziim Ozlerinde meydana gelen diisme istatistiksel olarak 6nemli degildir (p>0.05). 75
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°C’de tiretilen liziim ozleri 65 °C’de iiretilen liziim 6zlerine gore bir miktar daha diigiik
olmasina ragmen fark istatistiksel olarak 6nemli degildir (p>0.05). 85 °C’de iiretilen {iziim
Oziiniin a* degeri 75 °C’de {iretilen {iziim 6zlerinin a* degerinden daha diisiik, 100 °C’de
tiretilen tiziim 6zlerin a* degerlerinden daha yiiksek olarak belirlendi ve farklar istatistiksel
olarak 6nemli bulundu (p<0.05).

Beyaz ¢ekirdekli meyve ezmesinden iretilen lizim Ozlerinde a* degeri {iretim
sicakligi ve iiretim tipine gore istatistiksel olarak 6nemli miktarda degisti (p<0.05). 65, 75
ve 85 °C’de iiretilen {iziim 6zlerinde a* degeri hammaddeye gore istatistiksel olarak énemli
derecede artarken, 100 °C’de iiretilen {iziim 6zlerinde de ise istatistiksel olarak onemli
derecede azaldig tespit edildi (p<0.05). En yiiksek a* degerine sahip olan 75 °C’de firetilen
lizim Oziinlin a* degeri 85 °C’de iiretilen {izim Gzlerine gore bir miktar daha yiiksek
olmasina ragmen fark istatistiksel olarak 6nemli degildir (p>0.05). 85 °C’de iiretilen tiziim
Oziinlin a* degeri 65 °C’de iretilen iiziim 6zliniin a* degerine gore daha yiiksek olup fark
istatistiksel olarak onemlidir (p<0.05).

Kirmiz1 ¢ekirdeksiz siralardan iiretilen iiziim 6zlerinde a* degeri hammaddeye gore
65 °C ve 75 °C’de iiretilen iliziim 6zlerinde daha yiiksek iken 85 °C ve 100 °C’de iiretilen
tiziim Ozlerinde ise daha disiik belirlendi. En yiiksek a* degerine 65 °C’de iiretilen tizim
Ozleri sahip iken en diisiik a* degeri 100 °C’de tiretilen tiziim 6zlerinde belirlendi. 65 °C’de
tiretilen iiziim 6zlerinin a* degeri 75 °C’de firetilen iiziim 6zlerinden, 85 °C’de fiiretilen
liziim Ozlerinin a* degeri de 100 °C’de {iretilen iiziim 6zlerinden daha ytliksek bulunmus
olup farklar istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05).

Kirmiz1 ¢ekirdekli meyve ezmesinden elde edilen {iziim 6zlerinin a* degeri tim
sicakliklarda hammaddeye gore istatistiksel olarak 6nemli miktarda daha yiiksek belirlendi
(p<0.05). En yiiksek a* degeri 75 °C’de iiretilen iiziim 6ziinde, en diisiik a* degeri ise 100
°C’de iretilen iiziim 6ziinde belirlendi. Tim tziimlerinin a* degerleri istatistiksel olarak
onemli miktarda farklidir (p<0.05).

Sicakliga gore karsilastirma yapildiginda ise tiim sicakliklarda {iretilen iiziim
ozlerinde en diisiik a* degeri beyaz ¢ekirdeksiz liziim 6ziinde, en yiiksek a* degeri ise
kirmiz1 ¢ekirdekli iiztim 6ziinde belirlendi. Her iki iiziim ¢esidinde de ¢ekirdeksiz {iziim
ozlerinin a* degerleri cekirdekli iiziim ozlerine gore daha diisiik belirlendi. Uziim
cesitlerine gore kiyaslama yapildiginda ise kirmizi g¢ekirdeksiz iiziim Oziinlin a* degeri
beyaz ¢ekirdeksiz liziim 6ziinden; kirmizi ¢ekirdekli liziim 6ziiniin a* degeri ise beyaz

¢ekirdekli tiziim 6ziinden daha yiiksek olarak belirlendi (p<0.05).

48



Tablo 3.10. iki farkli iiziimden farkli isleme sicakliklarina gore elde edilmis iiziim 6zii 6rneklerinin a*
degerleri (Her satirda kii¢iik harflerdeki, her siitiinda biiyiik harflerdeki farkliliklar istatiksel
olarak 6nemlidir p<0.05)

Uretim Sicakhg (°C)
a* 25 65 75 85 100 |Standart
Hata
Beyaz cekirdeksiz 2.39Da 2.17Dab |2.03Db 1.96Cc 0.92Dd 0.09
Beyaz cekirdekli 3.58Cc |3.77Cb |4.15Ca |3.93Ba 1.33Cd 0.12
Kirmizi Cekirdeksiz |4.27Bc 6.22Ba 5.06Bb 3.94Bd 2.42Be 0.55
Kirmuz1 Cekirdekli |8.08Ae 9.56Ac 12.12Aa |11.48Ab 8.98Ad 0.24
Standart Hata 0.25 0.54 0.77 1.10 0.17
14
12
10
o B Beyaz gekirdeksiz
M Beyaz cekirdekli
6 Kirmizi Gekirdeksiz
4 H Kirmizi Cekirdekli
2 .
O .
Baslangig 65 2C 75°C 85¢eC 100 eC

Sekil 3.10. iki farkli iiziimden farkli isleme sicakliklarina gore elde edilmis iiziim 6zii 6rneklerinin a*
degerleri.

3.9.3. b* Degerinde Meydana Gelen Degismeler

Yapilan galismada iretilen iiziim ozlerinin b* degerleri Tablo 3.11.°de verildi.
Uziim 6zii iiretiminde kullanilan hammaddelerin b* degerlerleri arasinda sadece beyaz
cekirdekli meyze ezmelerinde istatistiksel olarak onemli fark tespit edildi (p<0.05). En
yiiksek b* degeri beyaz ¢ekirdekli meyve ezmesinde bulunurken en diisiik b* degeri ise
beyaz ¢ekirdeksiz sirada bulundu.

Beyaz ¢ekirdeksiz tiziim 6zl 6rneklerinde b* degeri hammaddeye gore 65 °C, 75 °C

ve 85 °C’de onemli miktarda artarken 100 °C’de istatistiksel olarak onemli miktarda
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azaldig1 tespit edildi (p<0.05). En yiiksek b* degeri 75 °C’de belirlenmis olup 65 °C’de
tiretilen liziim 6ziiniin b* degerine gore istatistiksel olarak 6nemli seviyede daha yiiksektir
(p<0.05). 65 °C’de iiretilen tizlim Ozlerinin b* degeri 85 °C’de iiretilen liziim 6zlerine gore
bir miktar daha yiiksek olmasina ragmen istatistiksel olarak Onemli bir fark yoktur
(p>0.05).

Beyaz ¢ekirdekli siradan yapilan 6zlerde ise 75 ve 85 °C’de 6nemli bir artma
olurken 65 ve 100 °C’de ise onemli bir miktarda azalma meydana geldigi tespit edildi
(p<0.05). En yiiksek b* degeri 85 °C’de iretilen liziim 6ziinde belirlenmis olmasina
ragmen 75 °C’de {iretilen iiziim Ozlerinden istatistiksel olarak onemli bir fark yoktur
(p>0.05). 100 °C’de iiretilen {iziim 6zlerinin b* degerleri en diisikk deger olup, 65 °C’de
tiretilen tiztim 6zlerinin b* degerlerine gore fark istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05).

Kirmiz1 ¢ekirdeksiz siradan yapilan iiziim 6zlerinde tiim sicaklik degerlerinde b*
degerinde istatistiksel olarak 6nemli bir azalma goriildii (p<0.05). En yiiksek b* degeri 85
°C’de iretilen iiziim 6zlerinde belirlenirken, en diisiik b* degeri 75 °C’de belirlendi. 85
°C’de iiretilen tliziim 6zlerinin b* degeri, 65 °C’de iiretilen iizim 6zlerinin b* degerinden
bir miktar yiiksek olmasina ragmen fark istatistiksel olarak 6nemli degildir (p>0.05). 65
°C’de iretilen liziim 6zlerinin b* degeri, 100 °C’de firetilen {iziim 6zlerinin b* degerinden
bir miktar yiiksek olup fark istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05). 100 °C’de iiretilen tizim
0zlerinin b* degeri, 75 °C’de tretilen liziim 6zlerinin b* degerinden bir miktar ytliksek olup
fark istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05).

Kirmizi ¢ekirdekli siradan yapilan iiziim 6zlerinde b* degerlerinde artma goriildii.
Ancak 65, 85 ve 100 °C’de iiretilen iiziim O6zlerinde meydana gelen artma istatistiksel
olarak onemli iken (p<0.05), 75 °C’de iretilen iiziim 6zlerinde ise meydana gelen artma
istatistiksel olarak 6nemli degildir (p>0.05). En yiiksek b* degeri 100 °C’de iiretilen izim
0zlerinde, en diisiik b* degeri ise 75 °C’de iiretilen {iziim 6zlerinde tespit edildi. 100 °C’de
tiretilen iiziim Oziliniin b* degeri 65 °C’de iiretilen iiziim 6ziinden, 65 °C’de iiretilen liziim
Oziinlin de 85 °C’de diretilen {iziim oziinden yiiksek olup farklar istatistiksel olarak
onemlidir (p<0.05). 85 °C’de iiretilen {liziim Oziiniin b* degeri 75 °C’de {iretilen {iziim
0zlinliin b* degerinden bir miktar yiiksek olmasina ragmen fark istatistiksel olarak 6nemli

degildir (p>0.05).
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Tablo 3.11. iki farkli iiziimden farkli isleme sicakliklarina gére elde edilmis iiziim 6zii drneklerinin b*
degerleri (Her satirda kiiciik harflerdeki, her siitiinda biiyiik harflerdeki farkliliklar istatiksel
olarak énemlidir p<0.05)

Uretim Sicakhg °C

*
b 25 65 75 85 100 E'ta”da”
ata

Beyaz cekirdeksiz 11.17Bb 13.24Cd |15.91Be |12.61Bd |8.52Ca 0.54

Beyaz ¢ekirdekli 23.27Ac 20.42Ab |25.51Ad |25.92Ad |10.64Ba 0.72

Kirmuzi Cekirdeksiz | 11.29Bd 8.76Dc  |6.73Da |8.94Dc |8.36Cb 0.15

Kirmiz1 Cekirdekli |11.42Ba 14.75Bc |11.88Cab |12.33Cbh |15.16Ad 0.27

Standart Hata 0.77 0.53 0.75 0.12 0.89

Sicakliklara gore kiyaslama yapildiginda, 65 °C’de iiretilen {iziim Ozlerinde en
yiiksek b* degeri ise beyaz cekirdekli iiziim 6ziinde belirlendi. Uziim &zlerinin b* degeri
kiiglikten bliylige dogru kirmizi g¢ekirdeksiz<beyaz ¢ekirdeksiz<kirmizi ¢ekirdekli<beyaz
cekirdekli seklinde siralandig1 saptanda.

75 °C’de iiretilen {iziim Ozlerinde en yiiksek b* degeri beyaz cekirdekli tiziim
oziinde dl¢iiliirken, en diisiik b* degeri kirmiz1 cekirdeksiz iiziim 6ziinde belirlendi. Uziim
Ozlerinin b* degeri kiigiikten biiylige dogru kirmizi ¢ekirdeksiz<kirmizi ¢ekirdekli<beyaz
cekirdeksiz<beyaz ¢ekirdekli seklinde tespit edildi

85 °C’de iiretilen liziim O6zlerinde en yiiksek b* degeri beyaz g¢ekirdekli {iziim
oziinde dlgiiliirken, en diisiik b* degeri kirmiz1 cekirdeksiz iiziim 6ziinde belirlendi. Uziim
Ozlerinin b* degeri kiigiikten biiylige dogru kirmizi ¢ekirdeksiz<kirmizi ¢ekirdekli<beyaz
cekirdeksiz<beyaz ¢ekirdekli seklinde siralandi.

100 °C’de iiretilen iliziim 6zlerinde en yiiksek b* degeri kirmiz1 ¢ekirdekli iiziim
oziinde dl¢iiliirken, en diisiik b* degeri kirmiz1 ¢ekirdeksiz iiziim 6ziinde belirlendi. Uziim
Ozlerinin b* degeri kiigiikten bliyiige dogru kirmiz1 ¢ekirdeksiz<beyaz cekirdeksiz<beyaz
cekirdekli<beyaz cekirdeksiz seklinde siralandi. Beyaz ¢ekirdeksiz {iziim 6ziiniin b* degeri
kirmizi ¢ekirdeksiz liziim 6ziiniin b* degerinden bir miktar daha yiiksek bulunsa da bu fark

istatistiksel olarak onemli degildir (p>0.05).

51



30

M Beyaz c¢ekirdeksiz

M Beyaz cekirdekli
= Kirmizi Cekirdeksiz

B Kirmizi Cekirdekli

Baslangig 65 2C 75¢°C 852C 100 eC

Sekil 3.11. iki farkl iiziimden farkli isleme sicakliklarma gore elde edilmis {iziim 6zii 6rneklerinin b*
degerleri

3.10. Fenolik Madde Miktarinda Meydana Gelen Degismeler

Yapilan bu c¢alismada iiziimde yiiksek bulunan fenolik maddelerden; rutin,
kuersetin, katesin, epikatesin ve gallik asit miktarindaki degismeler kuru maddede olarak

incelendi.

3.10.1. Rutin Miktarinda Meydana Gelen Degismeler

Rutin miktarinda meydana gelen degismeler Tablo 3.12.°de gésterildi. Uziim 6zii
tiretimi sirasinda kullanilan hammaddelerden gekirdekli olanlarin rutin igerigi ¢ekirdeksiz
hammaddelerden daha yiiksek olarak belirlendi. En yiiksek rutin igerigi kirmiz1 ¢ekirdekli
meyve ezmesinde en diisiik rutin icerigi ise beyaz cekirdeksiz sirada tespit edildi. Uretim
esnasinda iiziim Ozleri sahip oldugu rutin miktarin1 6nemli miktarda kaybetmislerdir. Elde
edilen {iziim o6zlerinden en yiiksek rutin miktarina 65 °C’de iiretilen kirmizi ¢ekirdekli
tiziim 6zt sahip iken en diisiik rutin igerigine ise 100 °C’de beyaz ¢ekirdeksiz tiziim 6ziinde
belirlendi. Uretim sicakligmin artmasi ile rutin miktar1 tiim {iziim &6zii cesitlerinde

istatistiksel olarak 6nemli miktarda azaldig1 saptandi (p<0.05).
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Tablo 3.12. iki farkl iiziimden farkli isleme sicakliklarina gore elde edilmis iiziim 6zii 6rneklerinin rutin
miktarlari (Her satirda kiiglik harflerdeki, her siitiinda biiyiik harflerdeki farkliliklar istatiksel
olarak énemlidir p<0.05)

Uretim Sicakhg (°C)
Standart
Rutin (mg/kg KM) | 2 65 s 8 | 10 ot
Beyaz c¢ekirdeksiz 86.37Da |21.53Db |[15.24Dc |2.76Dd |0.25Dd 0.12
Beyaz ¢ekirdekli 198.80Ba |45.54Bb |35.05Bc |31.18Bc |8.52Bd 1.13
Kirmuz1 Cekirdeksiz |123.17Ca |32.98Cb [30.30Cb |25.57Cc |5.48Cd 2.14
Kirmzi Cekirdekli 372.54Aa | 73.48Ab |[53.61Ac |41.91Ac |15.66Ad 5.26
Standart Hata 10.26 5.14 2.10 1.25 0.15
400,00
350,00
300,00
250,00 M Beyaz cekirdeksiz
200,00 B Beyaz gekirdekli
H Kirmizi Cekirdeksiz
150,00
m Kirmizi Cekirdekli
100,00
50,00
,00
Baslangic 65 eC 75 °C 85 2C 100 eC

Sekil 3.12. iki farkli iiziimden farkli isleme sicakliklarina gore elde edilmis iiziim 6zii 6rneklerinin rutin

miktarlar1

3.10.2. Kuersetin Miktarinda Meydana Gelen Degismeler

Yapilan ¢alismada iiztim Ozii ekstraktlarinin Kuersetin miktarlar1 Tablo 3.13.’de

verildi. Uziim 6zii iiretimi sirasinda kullamlan hammaddelerin Kkuersetin igerikleri

birbirlerinden farklidir. En yiiksek kuersetin miktar1 kirmizi ¢ekirdekli meyve ezmesinde

belirlenirken en diisiik kuersetin miktar1 ise beyaz cekirdeksiz sirada tespit edildi. Uziim

ezmesi uretiminde kullanilan kirmizi ¢ekirdekli meyve ezmesinin Kuersetin miktari,

kirmiz1 ¢ekirdeksiz siradan; beyaz g¢ekirdekli meyve ezmesinin Kuersetin miktarinn beyaz
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cekirdeksiz siradan istatistiksel olarak Onemli miktarda yiiksek olarak tespit edildi
(p<0.05).

Uziim 6zii iiretimi sirasinda sicaklik uygulamasindan dolay1 toplam fenolik madde

miktar1 azaldigr gibi kuersetin miktarinin da 6nemli miktarda azaldigi saptandi1 (p<0.05).

Disiik tiretim sicakliginda azalma daha az iken iiretim sicakliginin yiikselmesi ile kuersetin

miktarindaki azalma ¢ok daha fazladir.

Tablo 3.13. iki farkl {iziimden farkl isleme sicakliklarina gore elde edilmis iiziim 6zii drneklerinin kuersetin
miktarlari(Her satirda kiigiik harflerdeki, her siitunda biiyiik harflerdeki farkliliklar istatiksel
olarak 6nemlidir p<0.05).

Uretim Sicakhg (°C)
Kuersetin (mg/kg Standart
KM) 25 65 75 85 100 Hata
Beyaz ¢ekirdeksiz | 51,56Da 24,37Db |13,05Dc |0,65Cd 0,44Cd (0,14
Beyaz ¢ekirdekli 157,2Ba 36,35Cb |24,9Cc 15,97Bd 0,34Ce |0,24
Kirmizi Cekirdeksiz | 95,95Ca 40,20Bb |34,26Bc |22,25Ad 7,60Be |4,32
Kirmiz1 Cekirdekli |261,83Aa [87,28Ab |65,46Ac |[24,91Ad 14,35Ae 4,17
Standart Hata 1,94 2,14 2,37 0,10 0,24
300,00
250,00
200,00
B Beyaz cekirdeksiz
150,00 - B Beyaz gekirdekli
Kirmizi Cekirdeksiz
B Kirmizi Cekirdekli
100,00 -~
50,00 -
,00 -+
Baslangic 65 °C 75 C 85 C 100 oC

Sekil 3.13. ki farkli {iziimden farkl1 isleme sicakliklarina gore elde edilmis {iziim 6zii drneklerinin kuersetin

degerleri

54




3.10.3. Katesin Miktarinda Meydana Gelen Degismeler

Yapilan ¢alismada iiziim 6zii ekstraktlarindan belirlenen katesin miktarlar1 Tablo

3.14.°de verildi. Uziim &zii iiretimi sirasinda kullanilan hammaddelerin katesin icerikleri

birbirlerinden farklidir. En yiiksek katesin miktar1 kirmizi ¢ekirdekli meyve ezmesinde

belirlenirken en diisiik katesin miktar1 ise beyaz cekirdeksiz sirada tespit edildi. Uziim

ezmesi tretiminde kullanilan kirmiz1 ¢ekirdekli meyve ezmesinin katesin miktari, kirmizi

cekirdeksiz siradan, beyaz ¢ekirdekli meyve ezmesinin katesin miktar1 beyaz cekirdeksiz

siradan istatistiksel olarak 6nemli miktarda yiiksektir (p<0.05). 100 °C’de iiretilen beyaz

¢ekirdeksiz ve kirmizi ¢ekirdeksiz tiziim 6zlerinde katesin miktarlart istatistiksel olarak

ayni olup neredeyse hepsi tlikenmistir.

Tablo 3.14. iki farkl1 {iziimden farkli isleme sicakliklarina gére elde edilmis iiziim &zii drneklerinin katesin
miktarlari(Her satirda kiigiik harflerdeki, her siitunda biiyiik harflerdeki farkliliklar istatiksel
olarak 6nemlidir p<0.05).

Uretim Sicakhg (°C)
Katesin (mg/k Standart
SKI\/(I) g’kg 25 65 75 85 100 |2

Beyaz ¢ekirdeksiz | 45,29Ca 4,59Cb 1,01Cc 0,15Cc 0,00Cd |0,05
Beyaz ¢ekirdekli 437,64Ba |110,93Bb |23,68Bc |23,54Bc 9,65Bd |1,47
Kirmizi1 Cekirdeksiz | 33,42Da 4,02Cb 1,84Cc 0,47Ccd 0,15Cd |0,07
Kirmizi Cekirdekli |486,72Aa |197,64Ab |134,15Ac |55,76Ad 35,01Ae 4,47
Standart Hata 6,17 1,47 0,24 0,07 0,12
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600,00

500,00

400,00 -
M Beyaz gekirdeksiz

300,00 - M Beyaz ¢ekirdekli

Kirmizi Cekirdeksiz

m Kirmizi Cekirdekli

200,00 -

100,00 -

0,00 -
Baslangig 65¢eC 75°C 85¢eC 100 eC

Sekil 3.14. iki farkli iiziimden farkli isleme sicakliklarina gore elde edilmis iiziim 6zii drrneklerinin katesin
degerleri

3.10.4. Epikatesin Miktarinda Meydana Gelen Degismeler

Yaptigimiz ¢alismada elde edilen {iziim Ozlerinin epikatesin miktarlar1 Tablo 3.
15.’te verildi. Uziim 6zii iiretiminde kullanilan {iziim &zlerinin epikatesin miktarlari
birbirinden farkli olup bu farklar istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05). Beyaz ¢ekirdeksiz
siranin epikatesin miktar1 kirmizi c¢ekirdeksiz siranin epikatesin miktarindan, beyaz
cekirdekli meyve ezmesinin epikatesin miktar1 kirmizi cekirdekli meyve ezmesinin
epikatesin miktarindan daha diisiiktiir. Hammaddelerin ¢ekirdekli olup olmamasina gore de
epikatesin miktarlarinda istaktiksel olarak 6nemli farklar vardir (p<0.05). Cekirdeksiz
iziim siralarmin epikatesin miktar1 ¢ekirdekli meyve ezmelerine gore istatistiksel olarak
onemli miktarda disiiktiir (p<0.05).

Beyaz cekirdeksiz {iziim siralarindan elde edilen iiziim 6zlerinde iiretim sirasinda
epikatesin tamamen pargalanmis olup hig tespit edilmedi.

Beyaz ¢ekirdekli tizim 6zii iiretimi sirasinda epikatesin miktarinin istatistiksel
olarak 6nemli miktarda diistiigii tespit edildi (p<0.05). Uretim sicakligmin artmasi
epikatesin miktari tizerine negatif etki yapmaktadir. En yiiksek epikatesin miktar1 65 °C’de
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tiretilen tliziim 6zlerinde belirlenmis olup 75 °C’de iiretilen {iziim 6zlerine gore istatistiksel
olarak dnemli miktarda yiiksektir. 75 °C’de iiretilen {iziim 6zlerinin epikatesin miktar1 85
°C’de tiretilen liziim Ozlerinin epikatesin miktarindan daha fazla olmasina ragmen fark
istatistiksel olarak 6nemli degildir (p>0.05). 85 °C’de iiretilen {iziim ozlerinin epikatesin
miktar1 100 °C’de firetilen iizim 6zlerine gore daha yiiksek olup fark istatistiksel olarak
onemlidir (p<0.05).

Kirmiz1 ¢ekirdeksiz liziim Ozlerinde ise sadece 65 °C’de iiretilen lizim Oziinde
epikatesin saptanmis olup digerlerinde tamamen parcalanmaistir.

Kirmiz1 ¢ekirdekli iziim 6zlerinde en yliksek epikatesin miktar1 65 °C’de iiretilen
tiziim Oziinde belirlenirken en diisiik epikatesin miktar1 100 °C’de {iretilen tiziim 6zlerinde
belirlendi. 75 °C’de iretilen iiziim Ozlerinin epikatesin miktar1 65 °C’de iretilen {iziim
Ozlerinden daha diisiik olup fark istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05). 85 °C’de {iretilen
lizim Ozlerinin epikatesin miktart 75 °C’de iiretilen {iziim 6zlerinden daha diisiik olup fark
istatistiksel olarak onemlidir (p<0.05). 100 °C’de fiiretilen iiziim Ozlerinin epikatesin
miktar1 85 °C’de iiretilen iliziim 6zlerinin epikatesin miktarindan bir miktar diisiik olmasina
ragmen fark istatiksel olarak 6nemli degildir (p>0.05).

Tablo 3.15. iki farkli iiziimden farkli isleme sicakliklarma gore elde edilmis iiziim 6zii orneklerinin

epikatesin miktarlari(Her satirda kii¢iik harflerdeki, her siitunda biiyiik harflerdeki farkliliklar
istatiksel olarak 6nemlidir p<0.05).

Uretim Sicakhg (°C)
Epikatesin (mg/k Standart
p KSM)( gkg 25 65 75 85 100 |2

Beyaz ¢ekirdeksiz | 5,95Da 0,00Db 0,00Cb 0,00Chb 0,00Cb 0,00
Beyaz ¢ekirdekli 75,28Ba 14,30Bb |9,30Dc 9,22Bc 3,87Bd |1,45
Kirmizi Cekirdeksiz | 12,70Ca 1,49Cb 0,00Cc 0,00Cc 0,00Cc |0,00
Kirmiz1 Cekirdekli |129,18Aa |24,54Ab |1595Ac |11,36Ad 10,79Ad |1,17
Standart Hata 1,14 0,45 2,14 0,75 0,89
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Sekil 3.15. iki farkli {iziimden farkli isleme sicakliklarina gore elde edilmis {iziim 6zii 6rneklerinin epikatesin
degerleri

3.10.5. Gallik Asit Miktarinda Meydana Gelen Degismeler

Yapilan ¢alismada elde edilen gallik asit miktarlar1 Tablo 3.16.’da verildi. Uziim
0zil Uretiminde kullanilan hammaddelerin gallik asit icerigi birbirlerinden farkli olup en
yiiksek gallik asit icerigine beyaz cekirdekli meyve ezmesi sahiptir. Kirmizi ¢ekirdekli
meyve ezmesinin gallik asit igerigi beyaz ¢ekirdekli meyve ezmesinden daha diisiik olup
istatistiksel olarak énemlidir (p<0.05). Kirmiz1 ¢ekirdeksiz siranin gallik asit igerigi beyaz
¢ekirdeksiz siradan daha yiiksek olup fark istatistiksel olarak énemlidir (p<0.05).

Beyaz cekirdeksiz {iziim 6zlerinin iiretimi sirasinda gallik asit miktarinin 6nemli
miktarda azaldig: tespit edildi. 65 ve 75 °C’de iiretilen iiziim 6zlerinde bir miktar gallik asit
belirlenirken 85 ve 100 °C’de iiretilen tiztim ezmelerinde gallik asit belirlenmedi. 65 °C’de
tiretilen tizim 6ziiniin gallik asit miktar1 75 °C’de {iretilen {iziim 6ziinden daha yiiksek olup
fark istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05).

Beyaz ¢ekirdekli tiziim 6zlerinde de gallik asitin dnemli miktarda diistiigli saptandi.
65 °C’de iiretilen iiztim 6zl en yiiksek gallik asit i¢erigine sahipken en diisiik gallik asit
miktar1 100 °C’de iiretilen tiziim 6zlerinde belirlendi. 65 °C’de iiretilen iiziim 6ziiniin gallik
asit miktar1 75 °C’de iiretilen {iziim 6ziinlin gallik asit miktarindan daha ytiksek olup fark

istatistiksel olarak onemlidir (p<0.05). 75 °C’de firetilen {iziim 6ziinlin gallik asit miktari
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85 °C’de iiretilen liziim 6ziinden daha yiiksek olup fark istatistiksel olarak onemlidir
(p<0.05). 85 °C’de iiretilen iiziim Oziiniin gallik asit miktart 100 °C’de tretilen {iziim
Oziinden daha yiiksek olmasina ragmen fark istatistiksel olarak 6nemli degildir (p>0.05).

Kirmiz1 ¢ekirdeksiz iiziim 6zl tretimi sirasinda gallik asit miktar: istatistiksel
olarak onemli miktarda azaldi (p<0.05). En yiiksek gallik asit 65 °C’de iretilen iiziim
Ozlerinde en diisiik gallik asit miktar1 ise 85 °C’de belirlenmistir. 100 °C’de iiretilen tiziim
Ozlerinde ise gallik asit tespit edilmedi.

Kirmizi gekirdekli liziim Ozlerinde gallik asit miktar1 liretim sirasinda azalda.
Uretim sicaklig1 arttik¢a gallik asit miktar1 azalmaktadir. En diisiik gallik asit igerigi 100
°C’de iiretilen liziim 6ziinde belirlenmis olmasina ragmen 85 °C’de iiretilen {iziim 6ziine
gore istatistiksel olarak 6nemli degildir (p>0.05). En yiiksek gallik asit miktar1 65 °C’de
tiretilen {iziim 6ziinde belirlenmis olup 75 °C’de {iretilen {iziim 6ziine gore fark istatistiksel

olarak 6nemlidir (p<0.05).

Tablo 3.16. iki farkli iiziimden farkli isleme sicakliklara gére elde edilmis iiziim &zii 6rneklerinin gallik
asit miktarlari(Her satirda kiigiik harflerdeki, her stitunda biiyiik harflerdeki farkliliklar istatiksel
olarak 6nemlidir p<0.05).

Uretim Sicakhig (°C)
Gallik asit (mg/k Standart
KM)( g’kg 25 65 75 85 100 |2

Beyaz c¢ekirdeksiz 79.49Da 9.54Db 6.68Cc 0.00Dd 0.00Cd 0.14
Beyaz cekirdekli 1466.16Aa |175.94Bb |123.16Ac |87.69Bd |83.3Bd 1.32
Kirmuzi Cekirdeksiz | 128.47Ca |19.27Cb |13.49Bc |9.60Cd 0.00Ce 2.16
Kirmuzi Cekirdekli |1238.65Ba |185.8Ab |[130.06Ac |92.6Ad |87.97Ad 2.74
Standart Hata 10.74 1.24 1.47 2.14 1.14
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Sekil 3.16. Iki farkli {iziimden farkl isleme sicakliklarina gére elde edilmis {iziim dzii drneklerinin gallik asit
degerleri

3.11. Analizi Yapilan Parametrelerin Korelasyon Analizi

Uziim 6zii iiretiminde olgiilen parametrelerin korelasyon grafigi Tablo 3.17.’de
gosterildi. Uziim 6zii iiretiminde L* degeri ile a* degeri arasinda yiiksek pozitif (r=0.833,
P<0.05), L* degeri ile TKM arasinda yiiksek negatif (r=-0.737, P<0.01), *L degeri ile briks
arasinda yiiksek negatif (r=-0.736, P<0.01), L* degeri ile TFM arasinda orta dereceli
pozitif (r=0.553, P<0.05) korelasyon belirlendi. Yapilan analiz sonuglarina gore tiziim 6zii
tiretiminde kirmiziligi gosteren a* degeri ile pH arasinda yiiksek negatif (r=-0.776,
P<0.01), a* degeri ile %TA arasinda orta dereceli pozitif (r=0.563, P<0.05), a* degeri ile
TFM arasinda yiiksek pozitif (r=0.838, P<0.01), a* degeri ile rutin miktar1 arasinda orta
dereceli pozitif (r=0.645, P<0.05), *a degeri ile kuersetin miktar1 arasinda orta dereceli
pozitif (r=0.677, P<0.05), a* degeri ile katesin miktar1 arasinda orta dereceli pozitif
(r=0.625, P<0.05), a* degeri ile epikatesin miktar1 arasinda orta dereceli pozitif (r=0.521,
P<0.05) ve a* degeri ile gallik asit miktar1 arasinda orta dereceli pozitif bir iliski vardir
(r=0.595, P<0.05). Analiz sonuglarina gore pH ile %TA arasinda yiiksek negatif (r=-0.752,
P<0.01), pH ile TFM miktar1 arasinda yiiksek negatif (r=-0.882, P<0.01), pH ile IC50
miktar1 arasinda orta dereceli pozitif (r=0.638, P<0.05), pH ile rutin miktar1 arasinda orta
dereceli negatif (r=-0.609, P<0.05), pH ile kuersetin miktar1 arasinda orta dereceli negatif
(r=-0.635, P<0.05) ve pH ile katesin miktar1 arasinda orta dereceli negatif (r=-0.531,
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P<0.05) korelasyon vardir. %TA degeri ile HMF miktar1 arasinda orta dereceli pozitif
(r=0.500, P<0.05) bir iliski varken %TA degeri ile IC50 miktar1 arasinda orta dereceli
negatif bir korelasyon vardir (r=-0.690, P<0.05).

Analiz sonuglarina gore TKM ile kiil miktar1 arasinda pozitif yiiksek (r=0.796,
P<0.01), TKM ile briks arasinda pozitif yiiksek (r=1.000, P<0.01), TKM ile TFM arasinda
ise orta dereceli negatif bir korelasyon vardir (r=-0.624, P<0.05). Kiil miktar1 ile briks
arasinda pozitif yiiksek bir korelasyon var iken (r=0.800, P<0.01), IC50 miktar1 ile negatif
yiiksek bir korelasyon vardir (r=-0.744, P<0.01). Briks ile TFM arasinda negatif orta
dereceli bir korelasyon vardir (r=-0.623, P<0.05).

TFM miktar ile fenolik bilesikler arasinda pozitif korelasyon vardir. TFM miktar1
ile rutin ve kuersetinin arasinda pozitif yliksek, katesin, epikatesin ve gallik asit ile ise orta

dereceli pozitif korelasyon vardir.
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Tablo 3.17. Uziim &zii iiretiminde 6lgiilen parametreler arasindaki korelasyon (** p<0.01 ve * p<0.05 N=140).

L* a* b* pH %TA TKM Kul Briks | HMF TFM IC50 | Rutin | Kuersetin | Katesin | Epikatesin | Gallik Asit

L* 1

a* 0,158 1

b* 8337 | -0,137 1

pH -375| -,776" -,180 1

%TA 0,097 563 | 0,038| -752" 1

TKM - 737" -,319 -415 381 -0,076 1

Kiil -378| 0,023| -0,098| -0,128 390| ,796" 1

Briks -736" -317 -414 ,379| -0,071|1,000"| ,800" 1

HMF 277 -300| -0,076| -0,144 500*| ,378| ,502| ,380 1

TFM 553" | 838" 259 | -882" 488 | -624"| -203| -623"| -242 1

IC50 0,042 -414| -0,064 638"| -690| -316| -744"| -321| -393| -333 1

Rutin 0,161 645" -0,135| -609°| 0,137 -397| -281| -399| -258| ,764"| -0,152 1
Kuersetin 0,109 677" -186| -635 ,204| -370| -249| -371| -228| ,7617| -200| ,978" 1

Katesin 0,077 625" -186| -531 231| -266| -0,16| -267| -179| ,656 | -179| ,895 920" 1
Epikatesin 0,131 521" -0,135 -477| 0,066| -338| -288| -340| -224| ,650 | -0,069| ,955 947" ,955” 1
Gallik Asit 0,104 595 | -0,146 -470| 0,124 -289| -183| -290| -233| ,638 | -0,118| ,866 867" | 952" 925" 1
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4. TARTISMA

4.1. pH

Dil {izerinde algilanan eksilik, dissosiye olmus H iyonlar1 konsantrasyonu olup, bu
da pH ile ifade edilir (Yavas, 1972).

Uziim pekmezi iiretiminde elde edilen sira, ¢ogunlugu tartarik asidin olusturdugu
serbest asitligin etkisiyle pH 3.0-4.0 arasinda degigsmektedir (Batu ve Gok, 2006). Yapilan
caligmada {izim 6zl iretiminde kullanilan siralarn pH degeri 3.6 ile 4.07 arasinda
degismekte olup litaratiirde verilen degerler ile benzerlik gostermektedir.

Alpar (2011) yaptig1 ¢alismada pekmez iiretiminde kaynatma siiresince iiriin pH
degerinin distiigiini belirtmistir. Yaptigimiz ¢alismada da buna paralel olarak tiziim 6z
tiretimi prosesi sonunda iirtin pH degeri 6nemli derece diismistiir.

Yapilan ¢alismada {iziim 6zleri 65 °C, 75 °C ve 85 °C’de vakum altinda 100 °C’de
ise acik kazan yontemiyle tretildi. Batu (1991) yapmis oldugu ¢alismada iiretmis oldugu
vakum ve ag¢ik kazan pekmezlerini pH agisindan kiyaslamis agik kazan yontemi ile iiretilen
pekmez pH’sinin daha diigiik oldugunu belirtmistir. Ayrica Batu ve Aktan (1993) yaptiklari
bir caligmada pH’s1 5.42 olan siranin briksinin %25°den %76’ya ¢ikarilmasiyla elde edilen
acik kazan pekmezlerinin pH’sinin 4.42°ye, vakum kazan pekmezlerin ise 4.90’a diistiigi
belirtilmistir. Buna paralel olarak yaptigimiz ¢alismada 100 °C’de yapilmis olan iiziim
Ozlerinin pH’s1 diger sicakliklarda iiretilen tizim 6zlerinin pH’sindan daha diisiik bulundu.

Uziim siralarindaki pH; tiir, cesit, mevsimsel ozellikler ve olgunlasmaya gore
onemli Olgiide degismektedir. Bu ylizden siralarin pH’s1 {iziim ¢esidine gore farklilik
gostermektedir. Ancak siranin c¢ekirdekli olup olmamasina gére pH’nin farkli olmas ile
ilgili bir ¢alisma yoktur. Ancak Giiler (2010) yaptig: siyah iliziim posasi katkili misir cipsi
eldesi caligmasinda kullandig1 Alicante Bouchet cinsi iiziim posasinin pH’sin1 3.82+0.04
olarak belirtmistir. Ayrica yapmis oldugu musir cipslerinde islem sicakligi ve {izim posasi
katkis1 arttikga pH’da diisme meydana geldigini belirtmistir. Ozvural ve Vural (2008)
yaptig1 ¢aligmada kirmizi {iziim ¢ekirdegi unu katkili sosis elde etmis ve kontrol grubunun
pH’s1 6.02 iken %5 kirmizi iiziim ¢ekirdegi unu igeren sosisin pH’sinin 5.92’ye diistiigiinii

belirtmistir.



2007 yilinda yaymlanan 2007/27 nolu Uziim Pekmezi Tebligi’'nde tatl {iziim
pekmezi icin istenen pH aralig1 >5.0-6.0 belirtilmisken, eksi liziim pekmezi i¢in pH aralig1
3.5-5.0> olarak belirtilmistir. Uziim 6zii iiretiminde pekmez iiretiminden farkli olarak
topraklama (asit giderme islemi) yapilmadigi icin pH degeri pekmezlere gore daha

diistiktiir.

4.2. Titrasyon Asitligi

Yapilan ¢alismada tiztim 6zii iiretiminde kullanilan siralarin %TA degerleri, 1.06 ile
1.122 arasmda degismektedir. Uziimdeki titrasyon asitliginden baskin olarak tartarik asit
ve diger organik asitler sorumludur (Batu ve Gok., 2006). Titrasyon asitligi tizimiin
¢esidine, olgunlagma seviyesine gore degismektedir. Tam bir korelasyon olmasa da
titrasyon asitligi ile pH arasinda ters bir iliski vardir. Yani pH diistiik¢e titrasyon asitligi
artmaktadir. Buna gore lretilen iizim 6zl cesitlerinde de pH’nin diismesiyle titrasyon
asitliginde artma goriildii. Uziim 6zii prosesinde topraklama islemi olmadig1 igin pekmez
caligmalarinda bulunan asitlik derecesinden daha yiiksek asitlik bulundu.

Toker ve Hayoglu (2003) tarafindan yapilan bir ¢alismada Sanliurfa yoresinin
geleneksel bir {irlinli olan Giin pekmezinin incelenmesine yonelik olarak piyasadan 10 adet
ornek almis ve ayrica kontrollii sartlarda yoresel teknikler kullanarak Giin pekmezi
tiretmistir. Yapilan analiz sonucunda titrasyon asitligini %0.08-1.18 arasinda buldugunu
belirtmistir..

Kaya (2002) tarafindan yapilan aragtirmada; 3 ayr1 yontem kullanilarak 4’er farkl
pekmez iiretilmis ve titrasyon asitliginin %0.14-0.65 arasinda oldugunu belirtmistir.

Ustiin ve Tosun (1997) 11 adet pekmez 6rnegini incelemis ve % titrasyon asit
degerlerini 0.08-0.97 arasinda bulmuslardir.

Batu ve Aktan (1993) tarafindan yapilan bir c¢alismada pekmez iiretiminde
koyulastirma islemi sirasinda {irlinlin briksinin artmasi ile pekmezin asit igeriginin de
oransal olarak arttigi belirtilmistir. Yapilan ¢alismada %76 kuru madde igeren pekmez
orneklerinde titrasyon asitligini agik kazanda yapilan pekmezde %]1.15; vakum altinda
yapilan pekmezde ise %0.68 olarak belirlemistir.

Yapilan bir aragtirmada ticari ve laboratuvar yontemiyle iiretilen beyaz {iziim suyu
konsantrelerinin titrasyon asitligi %0.6-2.2 arasinda belirlenmistir (Haight ve Gump,
1995).
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Uziim 6zii prosesinde topraklama islemi olmadigi icin pekmez calismalarinda

bulunan asitlik derecesinden daha yiiksek asitlik bulundu.

4.3. Toplam Kuru Madde

Suyun bubharlastirilarak uzaklastirllmasindan sonra geri kalan kisim gidalarda
toplam kuru madde olarak ifade edilir. Yapilan ¢alismada kuru madde sonuglari Tablo
3.3.’de verilmistir. Cekirdekli tiziim o6zlerinde TKM %44.70 ile %45.22 arasinda
bulunmusken ¢ekirdeksiz tizim 6zlerinde ise %79.8 ile %80.18 arasinda degismektedir.
Cekirdekli tiziim 6zlerin daha diisiik olmasinin sebebi ¢ekirdekli tiziim ozlerinin istenilen
kivama bu kuru madde miktarinda gelmesidir.

Ozkok (1989) yaptig1 galismada izmir ili cevresinde piyasadan toplanan 20 farkl
pekmez orneklerinde toplam kuru maddenin %65.08 ile %77.51 arasinda degistigini
belirtmistir. Samsun ilinde yapilan bir ¢calismada 11 farkli pekmezin kuru madde miktari
ortalama olarak %76.07 olarak bulunmustur (Ustiin ve Tosun, 1997). Kayisoglu (2001)
yapmis oldugu bir arastirmada modern pekmez iiretim yontemi ile klasik tiretim yontemi
arasinda toplam kuru madde miktarin1 kiyaslamig sirasiyla ortalama %80.96 ile %82.45
oldugunu belirtmistir. Bizim c¢alismamizda ¢ekirdeksiz liziim 6zlerinin kuru maddesi
modern yontem ile iiretilen pekmez ile benzerken bu degerler ¢ekirdekli iiziim 6ziine gore
cok yiiksektir. Cekirdekli liziim 6zlerinde ise iliziim 6zlerinin istenilen kivama daha diisiik
briks degerlerinde geldigi i¢in toplam kuru madde miktar1 dogal olarak daha disiik

bulundu.

4.4. Briks

Yapilan bu ¢alismada ¢ekirdeksiz tiretilen tiziim 6zlerinde briks oranlarinin %78.20
ile %78.58 arasinda degistigi tespit edildi. 2007 yilinda yayimlanan {iziim pekmezi
tebliginde s1vi pekmezlerde en az %68 briks kat1 pekmezlerde ise en az %80 briks olmasi
gerektigi belirtilmistir. Ancak yapilan {iziim 6zlerinde durultma islemi uygulanmadigi igin
stvi pekmezlere gore daha kivamli bir iiriin elde edildi.

Ustiin ve Tosun (1997) 11 pekmez 6rnegi iizerine yapmis olduklar1 ¢alismada briks

oranlarinin %68.50 ile %78.30 arasinda bulmustur. Bu ¢alismada yalniz bir 6rnegin briks
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degeri calismamizda iirettigimiz ¢ekirdeksiz {iziim 6zlerine benzerken diger tiim 6rneklerin
briks degerleri daha diisiik ¢ikmustir.

Karakaya ve Artik (1990) Zile Pekmezi lizerine yaptiklar1 bir aragtirmada briks
degerlerini %70.6 ile %82.4 arasinda bulmustur.

Cekirdeksiz liziim 6zlerinde bulunan briks degeri genel olarak sivi pekmezlere gore
daha yiiksek iken kat1 pekmezlere gore daha diisiik bulundu

Akaydin (2009) yaptigr bir arastirmada 11 ¢esit sivi pekmez Orneginde briks
degerlerini %69.1-74.4 arasinda belirlemigtir. Ayni arastirmada 3 adet kati pekmez
orneginde briks degerlerini %80.50-83.50 arasinda belirlemistir.

Uziimlerdeki baslangig siralarin ve meyve ozlerinin briks degerleri geside gore
degismektedir. Alpar (2011) yaptig1 arastirmada farkli {izim tiirlerinden geleneksel olarak
liziim pekmezi yapmis ve beyaz ilizim sirasinin briksini %13.50, kirmizi iiziim sirasini
%14.75 ve siyah {iziim sirasini ise %12.50 olarak belirtmistir. Ayni ¢alismada elde edilen
pekmezlerin briks degerleri; beyaz iiziim pekmezlerinde %61.00, kirmizi {iziim
pekmezlerinde %64.75 ve siyah {iziim pekmezlerinde ise %67.0 olarak bulmustur.

Cekirdekli iiziim Ozlerinde ise briks degerleri %43.58 ile %44.06 arasinda
bulunmustur. Cekirdekli {izim 6zlerinde briksin bu seviyede birakilma nedeni istenilen

kivama bu briks degerinde gelmesidir.

4.5 Kiil Miktan

Gidalardaki madensel maddelere, mineral madde veya yakma sonucu arta kalan
inorganik maddelere kiil denilir. Kisaca organik bilesiklerin haricindeki gida bilesenleridir.
Uziimdeki kiil miktar1 iizerinde {iziim ¢esidi, {iziimiin olgunluk derecesi, iklim kosullar1 ve
yagislarin dagilisi, toprak cinsi ve giibreleme etkili olmaktadir. Kurak iklim bdlgelerinde
ve kurak yillarda koklerin topraktan mineral madde alma imkan1 daha az olacagindan
tizimlerde bulunan mineral maddelerin miktar1 daha az olmaktadir. Yaptigimiz ¢calismada
da 1lziim Orneklerinin kiill miktar1 ¢eside ve ¢ekirdekli olup olmamasina gore
degismektedir.

Yapilan ¢alismada elde edilen kiil degerleri Tablo 3.5.’te verildi. Kiil orani olarak
cekirdeksiz iizim Ozlerinin daha yiliksek kiil oranina sahip oldugu goriinmesine ragmen

kuru maddede kiil oran1 olarak bakildiginda g¢ekirdekli tiziim &zlerinin kiil miktar1 daha
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yiiksektir. Bunun nedeni liziim ¢ekirdeginin kiil oraninin yiiksek olmasindan dolayidir.
Giiler (2011) yaptig1 bir ¢alismada iiziim posasinda kiil miktarin1 %4.91 olarak belirtmistir.

Tiim {iiziim ¢esitlerinde 100 °C’de yapilan iiziim 6zii iiretiminde daha yiiksek kiil
orani bulunmaktadir. Batu (1991) yapmis oldugu bir ¢alismada agik kazanda yapilan
pekmezin kiil igeriginin %2.02, vakum pekmezin ise %1.86 olarak belirtmistir. Kayisoglu
(2001) yapmis oldugu c¢alismada agik kazanda yapilan pekmezlerde %2.101, modern

yontemle iiretilen 6rneklerde ise %1.889 olarak bulmustur.

4.6. Toplam Fenolik Madde Miktar:

Yapilan ¢alismada tiretim sonunda elde edilen toplam fenolik madde miktar1 Tablo
3.6.’da verildi. Toplam fenolik madde miktarinda meydana gelen degismeler daha iyi
anlasilmasi i¢in kuru maddede verilmistir.

Salkimin degisik kisimlarinda bulunan fenolik maddelerin miktarlar1 degisik olup,
taze lizimlerin kabuklarinda ortalama %1-2, c¢ekirdeklerinde %2-9, yesil sap ve ¢oplerde
ise %5 kadardir (Akman ve Yazicioglu, 1960). Ticari ve laboratuvar yontemiyle iiretilen
beyaz liziim suyu konsantrelerinin toplam fenolik madde miktar1 (mg/L): 1320-4150 olarak
bulunmustur (Haight ve Gump, 1995).

Toplam fenolik madde miktar1 {iziim ¢esidine gore degismektedir. Natividade vd.
(2013) yaptiklar1 bir ¢alismada 7 farkli {iziim cesidinden {iretilen {iziim sular1 {izerine
yaptig1 ¢caligmada toplam fenolik madde miktarin1 7.60-1268.73 mg/L olarak belirlemis ve
en diisiik toplam fenolik madde miktarina beyaz {liziim ¢esidi olan Moscato Canelli
¢esidinde bulmustur.

Rockenbach vd. (2011) yaptiklar1 bir ¢alismada 6 {iziim c¢esidinin kabuk ve
cekirdek ekstraktlarinin toplam fenolik madde miktarint incelemis kabuk ekstraktinda
toplam fenolik madde miktarin1 660-1839 mg CE/100 g, ¢ekirdek ekstraktinda ise 2128-
16518 mg CE/100 g arasinda oldugunu belirtmistir.

Santos vd. (2010) 4 farkli tizim ¢esidinin kabuk, pulp ve ¢ekirdeklerin toplam
fenolik madde miktarini incelemis ve kabuk kisminda 1.43-2.46 mg EAE/g arasinda, pulp
kisminda 0.04-0.11 mg EAE/g ve cekirdek kisminda 89.83-122.35 mg EAE/g arasinda
bulduklarimi belirtmislerdir.
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Lima vd. (2014) yaptiklar1 bir calismada 4 farkli siyah iiziim ¢esidinden elde
ettikleri {iziim sularinin toplam fenolik madde miktarin1 779-2712 mg GAE/L arasinda
oldugunu belirtmistir.

Davalos vd. (2004) yaptiklar1 bir ¢alismada yerel marketlerden topladigi 5 cesit
kirmiz1 ve 5 ¢esit beyaz {iziim suyunun toplam fenolik madde miktarin1 incelemistir. Bu
caligmada kirmizi {izim sularinin toplam fenolik madde miktarin1 705-1177 mg GAE/L,
beyaz liziim sularinda ise 151-474 mg GAE/L olarak bulduklarini belirtmislerdir.

Dani vd. (2007) yaptiklari {iziim sularinin toplam fenolik madde miktar1 tizerine bir
arastirma yapmis ve toplam fenolik madde miktarinin iiziim ¢esidine, liziimiin yetistirme
sekline gére ve lizim suyu tiretim yontemine gore degistigini belirtmistir. Buna gore siyah
lizim ¢esidi olan Bordo {iziim ¢esidinin toplam fenolik madde miktarnin beyaz iiziim
cesidi olan Niagara {liziim c¢esidinin toplam fenolik madde miktarindan oldukca yiiksek
oldugunu belirtmistir. Bu ¢alismada, geleneksel yolla iiretilen ticari bordo iiziim suyunun
toplam fenolik madde igerigi 125 mg CE/mL, pilot dlgekli iiretilen ticari bordo iiziim
suyunun toplam fenolik madde igerigi 280 mg CE/mL, geleneksel yolla iiretilen organik
bordo iiziim suyunun toplam fenolik madde miktar1 260 mg CE/mL ve pilot Slgekli
tiretilen organik bordo {iziim suyunun toplam fenolik madde miktar1 425 mg CE/mL olarak
belirtilmistir. Ayn1 calismada Niagara iiziim ¢esidinden ayni1 yontemlerle elde edilen iiziim
sularinin toplam fenolik madde miktar: sirasiyla 45 mg CE/mL, 32 mg CE/mL, 68 mg CE
/mL ve 58 mg CE/mL olarak belirtmistir.

Uziime yapilan islemler toplam fenolik madde miktarmi 6nemli 6lgiide
etkilemektedir. Capanoglu vd. (2013) yaptiklar1 ¢aligmada bir beyaz iiziim cesidi olan
Patlak {iztim ¢esidinden tiziim suyu konsantresi yapimi sirasinda toplam fenolik madde
miktarindaki degismeleri incelemis ve taze {iziimiin toplam fenolik madde miktar1 1619 mg
GAE/100 g KM iken, pastorizasyondan sonra toplam fenolik madde miktar1 323 mg
GAE/100 g KM olarak belirtilmistir. Ayn1 ¢alismada toplam fenolik madde miktar
klarifikasyondan sonra 276 mg GAE/100 g KM, filtrasyondan sonra 259 mg GAE/100 g
KM, konsantrasyon isleminden sonra ise 252 mg GAE/100 g KM olarak belirtilmistir.
Ayni1 ¢aligmada presleme isleminden sonra kalan {iziim ¢ekirdegi ve kabugunu igeren kekin
toplam fenolik madde miktar1 2494 mg GAE/100 g KM olarak belirtilmistir.

Gollucke vd. (2009) yaptiklar1 ¢alismada iki farkli iiziim ¢esidinden yapilan iiziim
suyu konsantresi yapimi sirasinda toplam fenolik madde miktarinda meydana gelen

degismeleri incelemis ve bir miktar azalma oldugunu belirtmistir.
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Alpar (2011) yaptig1 calismada pekmez 6rneklerinin toplam fenolik madde igerigi
bakimindan incelendiginde son iiriin olan pekmezin toplam fenolik madde degerleri
kirmizi iiziim pekmezi i¢in 20.447 mg/L, siyah liziim pekmezi i¢in 25.813 mg/L, beyaz
tiziim pekmezi i¢in 24.188 mg/L olarak bulmustur.

Giiler (2010) yaptig1 c¢alismada kullandigr liziim posasi tozunun toplam fenolik
madde miktarini1 470.1 mg GAE/g gibi yiiksek bir miktarda oldugunu belirtmistir.

Yaptigimiz c¢alismada yukaridaki caligmalara paralel olarak {liziim o6zlerindeki
toplam fenolik madde miktar1 islem sicakligi, siire, liziim c¢esidi ve c¢ekildekli olup

olmamasina gore onemli miktarda degismektedir.

4.7. Toplam Antioksidan Aktivite

Yapilan ¢aligmada toplam antioksidan aktivite IC50 kapasitesi olarak Tablo 3.7.’de
verildi. 1C50 kapasitesi DPPH radikalininin belirlenen zamanda %50 sinin siipiiriilmesi
i¢in gerekli olan konsantrasyonu belirtir.

Taze iiztim ve ticari olarak lretilen ilizim suyu fenolik antioksidanlarinin énemli
kaynagidir. Meyer vd. (1997) ve Frankel vd. (1998) yaptiklar1 c¢alismalarda LDL
oksidasyonunun Onlenmesinde taze iiziim ekstratlarinin %22 ile %60 arasinda ticari tizim
suyunda ise %68 ile %75 arasinda oldugunu belirtmistir.

Frankel vd. (1998) yaptigi bir galigmada toplam fenolik madde miktar1 ile
antioksidan kapasite arasinda yiiksek bir korelesyon oldugunu belirtmistir. Calismamizda
da baslangic Orneklerinde ve tiim sicakliklarda {iretilen iiziim Ozlerinde fenolik madde
miktar1 yiiksek olan 6rneklerin antioksidan kapasiteleri de yiiksek ¢cikmustir.

Cekirdekli iizim oOzlerinin daha yliksek antioksidan kapasiteye sahip olmasinin
sebeplerinden bir tanesi de iiziim ¢ekirdegi yaginin igerdigi beta karoten ve E vitaminin de
neden oldugu diistiniilmektedir.

Davalos vd. (2004) yaptiklar1 bir ¢alismada yerel marketlerden topladigi 5 ¢esit
kirmiz1 ve 5 ¢esit beyaz liziim suyunun antioksidan madde miktarmni incelemistir. Bu
calismada kirmizi iiziim sularinin antioksidan madde miktarin1 14.6-25.0 pmol TE/mL,
beyaz tiziim sularinda ise 3.5-11.1 umol TE/mL olarak bulduklarini belirtmislerdir.

Rockenbach vd. (2011) yaptiklar1 bir ¢alismada 6 {iziim ¢esidinin kabuk ve

cekirdek ekstraktlarinin toplam antioksidan madde miktarini incelemis kabuk ekstraktinda
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toplam antioksidan madde miktarini 1113-3640 pmol TE/100 g KM, ¢ekirdek ekstraktinda
ise 925-2694 umol TE/100 g KM arasinda oldugunu belirtmistir.

Dani vd. (2007) yaptiklar1 tiziim sularmin IC50 yiizdesi {izerine bir arastirma
yapmis ve IC50 yiizdesinin iiziim ¢esidine, liziimiin yetistirme sekline gore ve iiziim suyu
liretim yontemine gore degistigini belirtmistir. Buna gore siyah {iziim ¢esidi olan Bordo
lizim ¢esidinin 1C50 yiizdesi beyaz liziim c¢esidi olan Niagara iiziim ¢esidinin 1C50
yiizdesinden oldukega yiiksek oldugunu belirtmistir. Bu ¢alismada, katesinin IC50 ytizdesi
%7.5 iken geleneksel yolla iiretilen ticari bordo tiziim suyunun IC50 yiizdesi %15, pilot
Olgekli tretilen ticari bordo iiziim suyunun IC50 yiizdesi %5.2, geleneksel yolla {iretilen
organik bordo tiziim I1C50 yiizdesi %4.9 ve pilot Glgekli iiretilen organik bordo iiziim
suyunun IC50 yiizdesi %35,5 olarak belirtmistir. Ayn1 ¢calismada Niagara {iziim ¢esidinden
ayni yontemlerle elde edilen iiziim sularmin 1C50 yiizdesini sirasiyla %12.5, %35, %5.3 ve
%19 olarak belirtmistir.

Yaptigimiz calismada iiziim 06zl dretiminde dretim sicakligimin artmasiyla
antioksidan kapasitesin de arttig1 tespit edildi. Bu durumun konsantrasyonun artmasiyla
birlikte maillard reaksiyonu ile olusan {irtinlerin 6zellikle de melanoidininlerin olusumu ile
ilgili oldugu diisiiniilmektedir. Yiiksek sicaklik ve pH degerleri maillard reaksiyonu ile
ortaya ¢ikan antioksidan maddelerin antioksidatif etkilerini artirdig1 yapilan arastirmalarla
ortaya konmustur (Alais ve Linden, 1991; Manzocco vd., 2001; Bressa vd., 1996).

Alpar (2011) yaptig1 calismada siyah, kirmizi ve beyaz liziimlerden pekmez yapmis
ve tiim yapim agsamalarinda antioksidan aktivite degerlerini analiz etmistir. Buna gore
kirmizi tiziim sirasinin antioksidan aktivite degeri %12.2 iken yapmis oldugu pekmezde ise
bu deger %93.4’e ¢ikmustir. Ayni sekilde siyah liziimde %23.5°ten %86.4°¢, beyaz liziimde
ise %30.7°den %92.8’e yiikselmistir.

4.8. HMF I¢erigi

Yapilan calismada HMF sonuglari Tablo 3.8.’de verildi. Maillard reaksiyonuna
bagl olarak olusan en Onemli bilesiklerden biri HMF (Hidroksimetilfurfural)’dir. Bu
durum, aminoasitlerle reaksiyona giren sekerlerin Amadori doéniisiimiinden sonra
enolizasyona ugramasi ile agiklanmaktadir (Yaylayan, 1990). Meyve suyu, regel, jole gibi
tirtinlerde HMF olusumuna Maillard reaksiyonu disinda asidik ortamda heksozlarin 1s1

etkisi ile doniistimii de etkili olmaktadir (Resnik ve Chirife, 1979; Eksi ve Artik, 1986).
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Meyvelerinin dogal bilesim unsurlar1 igerisinde (Telatar, 1985) ve 1sil iglem
uygulanmamis meyve sularinda (Aksar, 1984) HMF bulunmamaktadir. Isil islem
uygulanan meyve suyu, recel, marmelat, jole, pekmez, bal ve domates salcasi gibi birgok
meyve ve sebze bazli gida maddelerindeki HMF miktarin belli bir diizeyde bulunmasi
halinde rengin esmerlesmesine, iirliniin tat ve kokusunda 6nemli bozulmalara, besleyici
degerinde azalmalara neden olmakta ve dolayisiyla {irliniin pazarlanabilme olanaklar
kismen veya tamamen ortadan kalkmaktadir (Telatar, 1985). Yapilan c¢alismada da
cekirdeksiz iiziim 6zleri daha fazla siire 1s1l isleme maruz kaldig1 icin HMF miktarlar1 daha
yiiksektir.

2006 yilinda yayinlanan TURK GIDA KODEKSI MEYVE SUYU VE BENZERI
URUNLER TEBLIGI (TEBLIG NO: 2006/56) ve TURK GIDA KODEKSI RECEL,
JOLE, MARMELAT VE TATLANDIRILMIS KESTANE PURESI TEBLIGI (TEBLIG
NO: 2006/5), tebliginde tiziim regeli ve konsantresinde HMF igerigi ile herhangi bir
smirlandirma bulunmamaktir. Ancak 2007 de yaymnlanan TURK GIDA KODEKSI UZUM
PEKMEZI TEBLIGI (TEBLIG NO: 2007/27)’nde ise sivi pekmezlerde HMF miktar1 en
fazla 75 mg/kg kat1 pekmezlerde ise en fazla 100 mg/kg olarak belirtilmistir.

Yaptigimiz ¢alismada ise baslangi¢ orneklerinde iz miktarda HMF tespit edildi.
Bunun nedeni de sira elde edilirken par¢alamadan sonra HMF olusumunun hemen
bagladig1 diisiiniilmektedir. Alpar (2011) yilinda yaptig1 ¢alismada kirmizi, Siyah ve beyaz
tiziimlerden pekmez yapmadan once siralarda HMF miktari analiz etmis ve sirasiyla
0.480 mg/kg, 0.288 mg/kg ve 2.016 mg/kg bulmustur. Elde ettigimiz sonuglar verilerle
uyumludur.

Farkli meyvelerden yapilan pekmezlerin HMF miktarlar1 da birbirlerinden farkli
bulunmustur. Simsek (2000) yilinda yaptig1 ¢calismada iiziim, kegiboynuzu, dut ve incirden
pekmez yapmis ve HMF miktarlarini sirasiyla 18.5-23.4 mg/kg, 4.1-7.0 mg/kg, 17.8-21.4
mg/kg, 27.5-33.6 mg/kg olarak bulmustur. Alpar (2011) yaptigi ¢alismada iiziim g¢esitlerin
de HMF {izerine etkili oldugunu belirtmis ve kirmizi, siyah ve beyaz iizim pekmezlerinin
HMF miktarlarii sirastyla 2.078 mg/kg, 4.566 mg/kg ve 4.77 mg/kg olarak bulmustur.
Simsek vd. (2007) yaptiklart bir ¢calismada kirmizi ve beyaz {iziim konsantrelerinde HMF
olusumu {iizerine ¢alismis ve HMF olusumunun beyaz iiziim konsantresinde daha fazla
oldugunu belirtmistir.

Akozli (2012) yaptigr ¢alisgmada 100 farkl iziim pekmezinin HMF miktari iizerine
calismis ve 1.6-183.8 mg/kg gibi genis bir aralikta bulmustur.
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Uretim sicakhiginin yiikselmesi HMF miktarmi 6nemli dlgiide degistirmektedir.
Batu (1991) yaptig1 ¢aligmada agik kazan pekmezinde HMF miktarini 681.4 mg/kg, vakum
pekmezinde ise 35.3 mg/kg olarak bulmustur. Kayahan (1992) yaptig1 bir ¢alismada agik
kazanda HMF miktarin1 458.8 mg/kg, vakum pekmezini ise 21.7 mg/kg olarak belirtmistir.
Kayisoglu (2001) yaptig1 calismada ise agik kazan pekmezinin HMF miktarin1 61.93
mg/kg, vakum pekmezini ise 29.53 mg/kg olarak bulmustur. Yaptigimiz ¢aligmada da

vakumda {iretilen tiziim 6zlerinin daha diisiik HMF miktarina sahip oldugu goriildii.

4.9. Renk Degerlerinde Meydana Gelen Degismeler

Yapilan c¢alismada L* degerleri Tablo 3.9.’da verildi. L* degeri orneklerin
aydinlik/karanlik durumlarini belirtmektedir ve 0-100 arasinda degisiklik gostermektedir. 0
degeri siyah, 100 degeri beyaz anlamina gelmektedir (Dobrzansk ve Rybcyzynsk, 2002).
Bilindigi gibi L* degeri, gidalarda esmerlesme indeksi olarak kullanilmaktadir (Aguilera
vd., 1987; Lozano ve lbarz, 1997). Piva vd. (2008) de {iziim sirasinda evaporasyon iglemi
sonucu Maillard reaksiyonu ile renkteki degisimi incelerken L* ve h degerlerinden
yararlanmiglardir. Baslangig L* degeri 28.77 olan iiziim sirasini bakir kaplarda 1s1l islem
sonucu %35 konsantre edilmis tiriinde 23.40, %60 Konsantre edilmis {irtinde 18.98, %70
konsantre edilmis iirlinde ise 14.3 degerine, celik kap kullanildiginda ise 20.26 degerine
diistiiglinli saptamiglardir. Yaptigimiz calismada da iiziim 6zii tiretiminde L* degeri 6nemli
Olciide diismiistiir. Her iki ¢esidin ¢ekirdeksiz iiziim 6zlerinde de en diisiik L* degerine 100
°C’de Tretilen tliziim 6zleri sahiptir. Cekirdekli tiziim 6zlerinde daha yiiksek L* degerinin
sebebini ¢ekirdekli {iziin 6ziine gore daha az konsantre edilmesinden dolayidir.

Akaydin (2010) yaptig1 caligmada 12 farkli pekmez Ornegini incelemis ve L*
degerlerini 21.60-29.90 olarak bulmustur.

Aslanova (2005) 10, 20 ve 37 °C olmak fiizere 3 farkli sicaklikta 6 ay boyunca
depolanan 4 c¢esit recelde (¢ilek, kayisi, vishe ve giil) enzimatik olmayan esmerlesme
reaksiyonunu incelemis ve vigne receli harig tiim recel gesitlerinde her 3 sicaklikta da L*
degerinin azaldigini tespit etmistir.

Yaptigimiz ¢alismada renk degerleri oldukg¢a yiiksek ¢ikmistir. Karaca (2011)
yaptig1 calismada nar suyu konsantresi iiretim prosesleri sirasinda renk degismelerini

incelemis ve tiim renk degerlerinin ultrafiltrasyon asamasindan sonra onemli miktarda
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diistiigiinii belirtmistir. Uziim 6zii iiretimi sirasinda bulaniklik giderme islemi yapilmadig:
icin renk degerleri yiiksek bulundu.

Yapilan ¢alismada a* degerleri Tablo 3.10.’da verildi. Renk analizlerinde pozitif
(+) a* degeri kirmizilik, negatif a* (-) degeri ise yesillik oranin1 vermektedir (Dobrzansk
ve Rybcyzynsk, 2002). Yapilan iiziim 6zlerinde a* degeri liziim ¢esidine ve ¢ekirdekli olup
olmamasina gore degismektedir. Uziimde yesil olgunlukta klorofil miktar1 cogunlukta olup
kirmiz1 iizlimlerde yerini antosiyanin grubu renk maddeleri, beyaz {iziimlerde ise
karotenoid grubu renk maddeleri almaktadir (Parlak ve Bilisli, 2004). Yaptigimiz
calismada kirmizi iizim Ozlerinin a* degeri beyaz iliziim Ozlerine gore oldukca yiiksek
bulundu.

a* degeri lizerine liziim kabugunun 6nemli etkisi vardir. Kabuk iceren ¢ekirdekli
lizim Ozlerinin a* degeri kabuk icermeyen cekirdeksiz {iziim 6zlerine gore daha yiiksek
bulunmustur. Uziimlerdeki antosiyaninler genelde kabugun dis kisimda bulunan 3—4 sira
hiicre tabakasinda yer almaktadir. Gerek beyaz, gerek renkli {iziim c¢esitlerin, renk
pigmentleri nadiren kabuk altindaki yumusak dokuya uzanmaktadir (Winkler vd., 1974).

Antosiyanin igeren ¢ogu gida tiiketilmeden once 1s1l islem gormektedir ve bu
islemler son iriiniin antosiyanin igerigini 6nemli derecede etkilemektedir (Giusti ve
Wrolstad, 2003). Yaptigimiz ¢alismada da toplam fenolik maddenin azalmasina paralel
olarak kuru maddede antosiyanin miktarinin da azaldig: diisiiniilmektedir. 85 ve 100 °C’de
tiretilen kirmiz1 ¢ekirdeksiz iiziim 6ziinde yiiksek sicakliktan ve antosiyanin miktarinin az
olmasindan dolay1 a* degeri onemli miktarda digmistir. Ayni sicakliklarda iiretilen
kirmiz1 ¢ekirdekli iizim Oziinde ise kalan antosiyanin miktarinin yine de yiliksek
olmasindan dolay1 ve islemin konstare etme islemi olmasindan a* degerinin bir miktar
arttigr disiiniilmektedir. Diger sicakliklarda iiretilen {iziim Ozlerinde ise kuru maddede
antosiyanin miktarinin azalmasina ragmen, toplam antosiyanin miktarinin artmasindan
dolayr a* degerinin arttig1 diisliniilmektedir.

Yapilan calismada b* degerleri Tablo 3.11.°de verildi. Renk analizlerinde pozitif
(+) b* degeri sarilik, negatif (-) b* degeri ise mavilik oranin1 vermektedir (Dobrzansk ve
Rybceyzynsk, 2002). Uziimlerde b* degeri tiir, gesit olgunluk derecesi gibi faktdrlere gore
oldukca fazla degismektedir. Sicakligin ve c¢ekirdegin b* degerine etkisi iizerine herhangi

bir ¢calisma yoktur.
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4.10. Fenolik Madde Miktarinda Meydana Gelen Degismeler

Yapilan ¢alismada rutin miktar1 Tablo 3.12., kuersetin miktar1 Tablo 3.13., katesin
miktart Tablo 3.14., epikatesin miktar1 3.15. ve gallik asit miktar1 3.15.’te verildi. Sicaklik
uygulamasi ile birlikte fenolik madde miktarlarinda ¢ok Onemli azalmalar tespit edildi.
Fenolik bilesikler 1s1ya duyarl bilesikler oldugu i¢in 1s1l islem sirasinda 6énemli miktarda
azalmistir (Spanos vd., 1990).

Uziime yapilan 1s1l islemler ve 1s1l islem metodu fenolik madde miktarini oldukga
fazla degistirmektir. Capanoglu vd. (2013) yaptiklar1 bir ¢alismada Patlak iiziim ¢esidinden
lizim suyu konsantresi yapmis ve iiretim asamalar1 sirasinda fenolik madde miktarinda
meydana gelen degismeleri incelemistir. Yapmis oldugu calismada baslangigta 147.4
mg/100 g KM olan toplam katesin miktar1 pastdrizasyondan sonra 7.3 mg/100 g KM’ye
baslangigta 874.3 mg/100 g KM olan toplam epikatesin miktar1 18.3 mg/100 g KM’ye
diismiistiir.

Dani vd. (2007) yaptiklari {iziim sularmin flavonoid madde kompozisyonu iizerine
bir aragtirma yapmis ve flavonoid madde kompozisyonun iiziim cesidine, {izlimiin
yetistirme sekline gore ve {liziim suyu lretim yontemine gore degistigini belirtmistir. Bu
caligmada, geleneksel yolla iiretilen ticari bordo iiziim suyunun katesin miktarini 2.06 ppm
ve epikatesin miktarinm1 22.13 ppm, pilot Slgekli iiretilen ticari bordo {iziim katesin
miktarin1 86.43 ppm ve epikatesin miktarin1 2.11 ppm, geleneksel yolla {iretilen organik
bordo iiziim suyunun katesin miktarin1 33.89 ppm ve epikatesin miktarin1 2.72 ppm ve
pilot olcekli iiretilen organik bordo liziim suyunun katesin miktarim1 76.69 ppm ve
epikatesin miktarin1 4.91 ppm olarak belirtmistir. Ayni ¢calismada Niagara {iziim ¢esidinden
ayni yontemlerle elde edilen i{iziim sularinin katesin miktarini sirasiyla 7.39 ppm, 0.79
ppm, 0.90 ppm ve 0.38 ppm olarak belirtmisken epikatesin miktarini ise sirasiyla 5.95
ppm, 0.97 ppm, 1.81 ppm ve 0.97 ppm olarak belirtmistir.

Alpar (2011) yilinda yapmis oldugu bir arastirmada kirmizi iiziim pekmezinin
fenolik bilesiklerden katesin miktart 59.4 mg/100 g, epikatesin miktar1 34.25 mg/100 g, B1
dimer miktar1 61.20 mg/100 g, B2 dimer miktar1 32.68 mg/100 g, gallik asit miktar1 12.18
mg/100 g, pasit miktar1 2.62 mg/100 g, trans-kaftarik asit miktar1 5.72 mg/100 g, trans-
kutarik asit miktar1 24.98 mg/100 g olarak; siyah iiziim pekmezinde katesin miktarini 54.80
mg/100 g, epikatesin miktar1 23.10 mg/100 g, B1 dimer miktar1 93.66 mg/100 g, B2 dimer
miktar1 27.50 mg/100 g, gallik asit miktar1 12.46 mg/100 g, protokatesik asit miktar1 2.19
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mg/100 g, trans-kaftarik asit miktart 49.51 mg/100 g, trans-kutarik asit miktar1 18.10
mg/100 g olarak, beyaz iiziim pekmezinde ise katesin miktarin1 67.90 mg/100 g, epikatesin
miktarini 44.70 mg/100 g, B1 dimer miktarin1 117.40 mg/100 g, B2 dimer miktarin1 49.10
mg/100g, gallik asit miktarin1 13.12 mg/100 g, protokatesik asit miktarin1 0.56 mg/100g,
trans-kaftarik asit miktar1 65.53 mg/100 g, trans-kutarik asit miktarin1 12.01 mg/100 g
olarak tespit edildigini belirtmistir.

Karaca (2011) yilinda yaptig1 ¢alismada nar suyu konsantresi iiretim asamalari
sirasinda fenolik madde miktarindaki degismeleri incelemis ve pastdrizasyon sirasinda
onemli miktarda azalma oldugunu belirtmistir. Bu ¢alismada pastorizasyon asamasinda
rutin miktart 21.73 mg/L’den 9.62 mg/L’ye, kuersetin miktart 26.42 mg/L’den 22.85
mg/L’ye ve gallik asit miktar1 109.76 mg/L’den 52.27 mg/L’ye diismiistiir. Ancak katesin
miktarmin ise 15.15 mg/L’den 18.37 mg/L’ye yiikseldigini belirtmistir.

Yaptigimiz c¢alismada da fenolik bilesen miktarinin 1s1 uygulamasi ile birlikte
Oonemli miktarda azaldig1 goriildii ve yapilan ¢alismalarla uyumludur.

Uziimlerde bulunan fenolik madde miktari {iziim cesidi, iklim ve toprak gesitlerine
gore ¢ok onemli miktarda degismektedir. Rockenbach vd. (2011) yaptiklar: bir ¢aligmada 6
tizlim ¢esidinin kabuk ve ¢ekirdek ekstraktlarinin fenolik kompozisyonunu incelemis ve
fenolik madde miktarim1 ¢ok genis bir aralikta bulmustur. Bu calismada kabuk
ekstraktinda; rutin miktarint 57.05-14.95 mg/100 g DM, kuersetin miktarimi 40.03-15.19
mg/100 g DM, katesin miktarint 13.2-0 mg/100 g DM arasinda g¢ekirdek ekstraklarinda ise
rutin miktarin1 9.05-0 mg/100 g DM, kuersetin miktarin1 3.68-0 mg/100 g DM, katesin
miktarmi 117.0-24.12 mg/100 g DM, epikatesin miktar1 47.5-17.78 mg/100 g DM arasinda
oldugunu belirtmistir. Yaptigimiz calismada elde ettigimiz degerler buna benzer olup,
kabukta bulunan fenolik maddelerin iiziim suyuna gectigi diistiniilmektedir.

Lima vd. (2014) yaptiklar1 bir ¢aligmada 4 farkli siyah iiziim ¢esidinden elde
ettikleri fenolik bilesenlerini incelemis ve katesin miktarinin 4.7-19.2 mg/L, epikatesin
miktarmin 0.6-1.4 mg/L ve gallik asit miktarinin 1.8-13.6 mg/L arasinda degistigini
belirtmistir.

Rosso vd. (2014) yaptig1 ¢alismada 22 ¢esit kirmizi {iziim ve 14 gesit beyaz iiziim
¢esidin flavonol miktarini incelemis ve kuersetin miktarmi kirmizi tiziimlerde 13.60-
152.02 mg/kg arasinda, beyaz iiziimlerde ise 3.67-37.63 mg/kg arasinda oldugunu
belirtmistir.
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Montealegre vd. 6 farkli beyaz {iziim ve 4 farkli kirmizi tiziim ¢esidinin ¢ekirdek ve
kabuklarmin fenolik bilesenlerini incelemis ve beyaz {iziim ¢esitlerin kabuklarinin katesin
miktarinin 0-23 mg/kg arasinda epikatesin miktarinin 0-8.6 mg/kg arasinda degistigini,
siyah liziim c¢esitlerinin kabuklarinda ise katesin ve epikatesin miktarinin sirasiyla 8.5-25
mg/kg ve 6.2-13 mg/kg arasinda degistigini belirtmistir. Ayn1 ¢alismada beyaz iiziim
cesitlerinin g¢ekirdeklerindeki katesin miktarinin 120-500 mg/kg, epikatesin miktarinin
110-310 mg/kg arasinda degistigini, siyah iiziim gesitlerinde ise gallik asit, katesin ve
epikatesin miktarlarinin sirasiyla 6.8-9.8 mg/kg, 82-270 mg/kg ve 60-210 mg/kg arasinda
degistigini belirtmistir.

Yaptigimiz ¢alismada iiziim 6zlerinin fenolik bilesenlerinin miktar1 liziim ¢esidine
ve c¢ekirdek ve kabuk kismini igerip icermemesine gére 6nemli miktarda degismektedir.
Fenolik bilesence zengin olan kabuk ve cekirdek ihtiva eden {izim 6zii ¢esitlerinin fenolik
bilesen miktarinin oldukg¢a yiiksek olmasi yapilan ¢aligmalarla ile benzerdir. Ayrica {iziim
cesidi de fenolik bilesenlerin miktarim1 6nemli miktarda etkilemektedir. Kirmizi {iziim

¢esidinin fenolik bilesen miktarinin daha yiiksek olmasi litaratiirle benzerdir.
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5. SONUC

Bu c¢alismada iki farkli iizim c¢ekirdekli iiziim c¢esidinden farkli sicakliklarda
tretilmis lizim Ozlerinin bazi fiziksel, kimyasal ve biyokimyasal 6zellikleri incelendi.
Calismada kullanilan iiziimler Ozbir Gida San. Tic. Ltd. Sti. (Istanbul- Tiirkiye)’den temin
edildi ve tiztim 6zleri laboratuar sartlarinda tiretildi. Yapilan analizlerin sonuglart 1s18inda
asagidaki sonuclara ulasildi.

Elde edilen bulgulara gore iliziim 06zii iretiminde pH degeri azalirken %TA
degerinde artma meydana geldi. En diisiik pH degeri 100 °C’de iiretilen kirmiz1 ¢ekirdekli
lizlim 6zlinde bulunurken, en yiiksek pH degeri ise 65 °C’de iiretilen beyaz g¢ekirdeksiz
tiziim oziinde belirlendi. Ayni sekilde en yiiksek %TA 100 °C’de firetilen kirmizi
¢ekirdekli tiziim 6ziinde bulunurken en diisiik %TA ise 65 °C’de iiretilen beyaz ¢ekirdeksiz
tiziim Oziinde tespit edildi.

Uziim 6zii {iretimi bir konsantre etme islemi oldugu icin TKM, % kiil ve briks
degerlerinin arttig1 tespit edildi. TKM ve briks degerleri tiim {izim 6zlerinde benzerlik
gosterirken. % kiil degerleri iiziim Oziliniin ¢ekirdekli olup olmamasina gore ve lizlim
cesidine gore farklhiliklar gostermektedir. Tiim cesitlerde {tiretilen iizlim O6zlerinin kiil
oranlari en yiiksek 100 °C’de firetilen iziim 6zlerinde belirlendi.

Yapilan analizlere gore tiziim 6zl iiretiminde kuru maddede TFM miktar1 6nemli
miktarda azaldi. Uretim sicakliginin artmasi diisme miktarin1 énemli miktarda artti. TFM
miktar1 onemli miktarda azalmasina ragmen antioksidan kapasite dnemli miktarda artt1.
Bunun sebebi fenolik maddelerin pargalanma iirlinlerinin de antioksidan 6zellige sahip
olmasiyla agiklanabilir. En yiiksek TFM miktar1 ve antioksidan kapasitesi kirmizi
cekirdekli tiziim 6zlerinde belirlendi.

Uziim 6zii iiretiminde asitliginin de yiiksek olmasindan dolayi tiim iiziim 6zlerinde
HMF tespit edildi. Ancak vakum altinda diisiik sicakliklarda tiretim HMF miktarin1 6nemli
derecede diisiik kalmasmi sagladi. Yapilan tiim iiziim 6zlerinin HMF miktarinin TURK
GIDA KODEKSI UZUM PEKMEZI TEBLIGI (TEBLIG NO: 2007/27) ne uygun oldugu
gorildi.

Uziim 6zii iiretimi sirasinda parlaklik degeri olan L* degerinden bir miktar azalma
belirlenirken a* ve b* degerlerinde belli bir standart yoktur. En yiiksek L* degeri 65 °C’de

tiretilen beyaz ¢ekirdekli tiziim 6ziinde belirlenirken en diisiik L* degeri 100 °C’de iiretilen



beyaz ¢ekirdeksiz {iziim oziinde belirlendi. En yiiksek a* degeri ise 75 °C’de
tiretilen kirmizi ¢ekirdekli tiziim o6ziinde belirlenirken en diisiik a* degeri 100 °C’de
tiretilen beyaz ¢ekirdeksiz tizim 6ziinde bulundu. En yiiksek b* degeri ise 85 °C’de
tiretilen beyaz ¢ekirdekli tiztim 6ziinde tespit edildi.

Yaptigimiz ¢alismada yliksek sicaklikta iiretimin fenolik madde miktart ve HMF
miktart agisindan negatif etkileri oldugu goriildii. Ancak antioksidan aktivite de sicakligin
artmasiyla artti. Yapilan caligmada iiziim 6ziiniin, iiziimiin ¢ekirdekli ve kabuklu sekilde
tiikketilmesinde iyi bir alternatif olabilecegi belirlendi. Uziim o6zii iiretiminde diisiik
sicakliklarda tretilen kirmizi cekirdekli {iziim Ozlerinin daha fazla faydali olabilecegi
disiiniilmektedir. Ancak ileriki ¢alismalarda iirtiniin raf dmriiniin incelenmesi ve iiriiniin

mikrobiyolojik giivenliginin arastirilmasi gerekmektedir.
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