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Uzun yillar evlerde iiretilen Giimiishane dut pestili  kis aylarmin vazgecilmez
yiyecegi olarak kullanilir, ese dosta hediyelik olarak gonderilirdi. Artik daha saglikli
kosullarda ve ticari amaglarla seri bicimde iiretilmeye baglanan pestil 10 — 15 yilda
Oonemli bir ticari {lirlin haline gelmistir. Bu siire¢ igerisinde Giimiishane’ de faal olarak
tiretim yapmakta olan 23 igletme kurulmus olmasina ragmen aile ihtiya¢larin1 kargilamaya
yonelik olarak evde pestil iiretimi yapilmakta ve ticari olarak igletme sayilar1 her gecen

giin de artmaktadir.

Bu aragtirmada dut pestilinin liretiminde farkli ¢esni maddeleri kullanilarak ve sivi
seker kullanilarak elde edilen iiriiniin besinsel 6zellikleri ortaya konulmak ve maliyet

miktarinin belirlenmesi amaglanmistir. Bunun i¢in bes farkli ¢esni maddesi (aygekirdegi
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i¢i, badem, hindistancevizi, yerfistigi, susam) kullanilarak pestil iiretimi
gerceklestirilmistir. Hammadde olarak un, sivi seker, pekmez, siit, ¢esni maddesi, su
kullanilmistir Endiistriyel boyutta glikoz surubu yerine invert seker surubu kullanilarak

tiretim yapilmigtir.

Elde edilen {iriinlerin duyusal analizler, kalinlik, c¢esni miktart % (m/m), toplam
kat1 madde % (m/m), rutubet % (m/m), asitlik (ssa cin.) % (m/m), pH, HMF (mg/kg),
protein % (m/m), toplam kiil % (m/m), % 10 HCI ¢dziinmeyen kiil % (m/m), toplam seker
% (m/m), glikoz % (m/m), friiktoz % (m/m), sakaroz % (m/m), renk, seliilloz % (m/m),
mineral analizleri (mg/kg), toplam yag§ % (m/m) ve tiirk gida kodeksine gore
mikrobiyolojik  analizleri yapilmistir. Ayrica kullanilan hamadelere gore maliyet

hesaplamasi yapilmistir.

Elde edilen pestillerin duyusal analizlerinde hindistan cevizli ve susamli olalar
tad ve aroma bakimindan begenisi yiiksek olmustur. Besin icerikleri bakimindan
protein, yag ve karbonhidrat oranlar1 yiiksek c¢ikmistir. Enerji degerleri hesaplanan
pestillerin enerji degerleri oldukca yiiksektir. Mineral analizleri yapilan pestillerin
icerik bakimindan Na, K, Ca, Fe, Zn, P, Mg ve Mn yo0niinden zengin olduklar tespit
edilmistir. Ayrica Cu, Mn ve Ni gibi elementlerde pestillerde tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Badem, Herle, Hindistan Cevizi, Pestil, Susam, Yer Fistig1
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ABSTRACT
MS THESIS

DETERMINATION OF SENSITIVE, PHYSICALCHEMICAL,
MICROBIOLOGICAL AND COST ANALYSIS OF GUMUSHANE PESTILES
ENCOURAGED WITH ALTERNATIVE FLAVOR

Burak GULER

Gilimiishane University
The Graduate School of Natural and Applied Sciences

Department of food Engineering

Supervisor: Do¢.Dr. Cemalettin BALTACI
2019, 57 pages

Gilimiigshane mulberry pestil, which has been produced in houses for many years,
was used as the indispensable food of the winter months and it was sent to the friend as a
souvenir. Now the pesticide, which has been started to be produced in more healthy
conditions and commercial purposes, has become an important commercial product in 10 -
15 years. Although 23 companies are active in Glimiishane in this process, production of
pesticides is made at home in order to meet the family needs and the number of enterprises

is increasing day by day.

In this study, it is aimed to determine the nutritional properties of the product

obtained by using different flavoring substances and the amount of the cost of the mulberry
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pestilin production. For this purpose, pestil production was performed by using five
different flavors (sunflower seeds, almonds, coconut, peanuts, sesame). Flour, liquid sugar,
molasses, milk, condiment, water were used as raw materials. In industrial size, glucose

syrup was replaced by invert sugar syrup.

Sensory analysis of the obtained products, thickness, content (% m / m), total solids%
(m / m), moisture% (m / m), acidity (ssa cin.)% (M / m), pH, HMF (mg / kg), protein% (m
/ m), total ash% (m / m), 10% HCI insoluble ash% (m / m), total sugar% (m / m), glucose%
(m / m), fructose% (m / m), sucrose% (m / m), color, cellulose% (m / m), mineral analyzes
(mg / kg), total fat% (m / m) and turkish food codex microbiological analyzes were

performed. In addition, the cost calculation was made according to the raw materials used.

In the sensory analysis of the obtained pestil, coconut and sesame cases were high
in taste and aroma. Food, protein, fat and carbohydrate rates were high. The energy values
of the calculated energy values are quite high. Mineral analyzes were found to be rich in
terms of content of Na, K, Ca, Fe, Zn, P, Mg and Mn. In addition, elements such as Cu, Mn

and Ni have been detected in pestil.

Keywords: Almond, Coconut, Herle, Pestil, Sesame, Peanut,
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1. GENEL BiLGILER
1.1. Giris

Pestil iilkemizin cesitli bolgelerinde {iretilen ve keyifle tiiketilen Onemli bir
geleneksel gida iiriiniidiir. Ozellikle yakin zamana kadar aile isletmeleri tarafindan
geleneksel yontemlerle iiretilirdi. Simdi ise fabrika 6l¢eginde iiretilen iirlinler arasinda yer
almaktadir. Pestil ve kome Giimiishane’de 1970-80 ’li yillarda bir girisimci vasitasiyla
ekonomiye kazandirilmis olup giiniimiizde 6nemli bir istihdam ve gelir kaynag: olmustur.
Bugiin Giimiishane’de 25’iizerinde iizerinde pestil-kdme fabrikas1 bulunmaktadir. Isletme
sayilar1 ve kapasiteleri ise her gecen giin artmakta olup Giimiishane’de 2017 yilinda 3000
tonun iizerinde bir iiretim gergeklestirmislerdir. Bu bicimde pestil ve kome iiretimi
Glimiighane ekonomisine O6nemli katkida bulunmaktadirlar. Pestil genel literatiirde
yenilebilir bir film olarak, kabul edilmektedir. Klasik pestiller bazi iilkelerde farkli
isimlerle anilsa da Giimiishane pestilinin fiziko-kimyasal ve duyusal 6zellikleri itibariyle
tiretilen diger pestillerden oldukca farkli bir iirtindir (Yildiz, 2013, Kaya ve Maskan,
2003).

Anadolu'da pekmez disinda meyve suruplarindan elde edilen diger iiriinler de vardir.
Bu iiriinlerin en {inliilerinden bazilar1 "bast1" olarak bilinen "Pestil" dir. Pestilin disinda,
Anadolu lehgelerinde "muska" ve "kdme "olarak da isimlendirilirler. Pestil diinyada dut,
lizim, elma, kayisi, hurma, seftali gibi pek c¢cok meyveden pestil iiretilebilmektedir.
Ulkemizde ise genel olarak iiziim ve dut pestili ok yaygindir (Nas ve Nas, 1987, Ercisli
ve Orhan, 2007). Pestiller yapildigi meyvenin kendine has o6zelliklerini yansitmakla
birlikte tiretim bicimine gore de farklilik gostermektedir (Eksi ve Artik, 1984).

Gida Maddelerinin ve Umumi Saghgm Ilgilendiren Esya ve Levazimin Hususi
Vasiflarim1 Gosteren Tiiziik’e gore: Bu  Tiiziikk™lin 474. maddesinde “Pestil; erik, kayist,
dut ve sair tatli veya eksimtirak meyvelerinin ezmelerinin kabuk, ¢ekirdek ve posalarinin
ayrilmasiyla elde edilen kesif usarelerinin Giineste veya sair surette koyulastirilarak
kurutulup levha haline getirilmesiyle elde edilen maddeye denir. “Pestil hangi meyveden
yapilmis ise o meyvenin adi ile satilir.” Gida Maddeleri Mevzuatinda “ Erik, kayisi, dut ve

sair tatli veya eksimtirak meyvelerin ezmelerinin kabuk, c¢ekirdek ve posalarinin



ayrilmasiyla elde edilen kesif usarelerinin giineste veya sair surette koyulastirilarak
kurutulup  levha haline getirilmesiyle elde edilen maddeye denir.” seklinde
actklanmaktadir. Yoresel Anlamda Pestilin Tanimi ise Dut, bal, siit ve un karisiminin
herle haline getirilip findik veya ceviz katilarak bezlere serilip kurutulduktan sonra elde

edilen besin degeri yiiksek bir gida maddesi olarak tanimlanmistir.

Pestil, herle olarak isimlendirilen sicak karigimin ¢esni veren maddelerinin (Findik
ve Ceviz gibi) ilave edilmesi diiz bir zemin {iizerindeki beze serilerek nemi
uzaklastirilincaya kadar kurutulmasiyla elde edilen iirlin olarak bazi g¢aligmalarda
tanimlanmaktadir (Cagindi ve Otles 2005). Pestil bagka bir literatiirde ise konsantre meyve
suyunun ¢ok ince bir tabaka bi¢ciminde kurutularak yumusak deri benzeri ¢ignenebilir
dokusu olan atistirmalik olarak bir iiriin tiiketilir biciminde tanimlanmistir. TS 12677 Dut
pestili; taze olgun dutlarin (TS 11127) cekirdekleri ayrilip pulp haline getirildikten sonra
nisasta (TS 2970), beyaz seker (TS 861) ve katilmasi kabul edilen katki maddelerinin
ilavesi ile teknigine uygun olarak koyulastirildiktan sonra belli kalinlikta yayilmasi ve
gerektiginde kuru meyve ilavesi ile katlanmas1 sonucu tiretilen geleneksel bir gida maddesi

olarak tanimlanmistir (Y1ildiz, 2009).

Pestil normalde besleyici degeri yiiksek olan saglikli beslenme bakimindan 6nemli
bir gida {iriinii olarak goriilmektedir. Ancak usuliine uygun olmayan {iretim yontemi ve
katkilarla dretildigi zaman faydasi bir yana beslenme acisindan zararli bir gida
olabilmektedir. Glinlimiizde baz1 pestil iireticilerinin pestil iiretiminde maliyeti yiiksek olan
meyve sirast veya pekmez yerine daha ucuz sakaroz ve misir nisastasindan elde edilen
glikoz surubu kullandiklar1 bilinmektedir. Diger taraftan iiretimde kullanilan pisirme
sicakligi ve siiresinin de pestil kalitesi ve besin bilesimini 6nemli seviyede

etkilemektedir(Nas ve Nas 1987).

Insanlar arasinda insan saghgmni olumlu ydnde etkiledigine inanilan pestil pek ¢ok
meyveden yapilabildigi halde iilkemizde kabul goren yaygin {iretilen dut ve iiziim

pestilleridir (Batu vd. 2007).

Glimiishane pestili diger bolgelerde iiretilen pestillerden daha parlak yumusak bir
yapidadir. Diger bolgelerde iiretilen pestillerden farkli olarak igerigine bal ve siit

katilmakta ayrica diger bolgelere gore ceviz ve findik oram1 da oldukg¢a fazladir. Bu



calismada findik ve ceviz haricinde kuru meyve olarak susam, badem, aycekirdegi, yer

fistig1 ve Hindistan cevizi ilavesi yapilarak elde edilen pestil tirlinleri ¢aligilmistir.

1.1.1 Dut ve Dut Pekmezi

Dut (Morus spp.) Moraceae tamilyasinin Morus cinsine ait olan, toprak 6zellikleri
acisindan secici olmamasi nedeniyle farkli iklim ve toprak kosullarina adaptasyon
yetenegi oldukga yiiksek, 1liman, tropik ve suptropik iklim bdlgelerinde yetisebilen bir
meyvedir. Ulkemizde meyvesinden yararlanilan ve yaygm olarak yetistiriciligi yapilan
dut tiirleri Morus alba (beyaz dut), Morus nigra (karadut) ve Morus rubra (kirmizi veya
mordut) dir (Karadeniz vd. 2003).

Dut meyveleri lilkemizde daha cok geleneksel olarak pekmez iiretiminde ve
kurutularak kuru dut iiretiminde kullanilmaktadir. Bunun yani sira karadut ve kirmiz dut
cesitleri geleneksel ve az da olsa ticari olarak regel endiistrisinde kullanilmaktadir(Akbulut
vd, 2006). Pekmez iilkemizde geleneksel olarak {iretilen ve yaygin bir sekilde tiiketilen
iiriinlerden biridir. Ulkemizde andiz, incir, harnup, elma, armut, sekerpancari, tatli sorgum,
kavun, karpuz gibi cesitli meyvelerden iiretilse de en yaygin olarak iiziim ve dut
meyvelerinden tretilmektedir. Dut meyveleri mineral bakimindan da oldukg¢a zengin
meyvedir ve  potasyum, kalsiyum, fosfor, magnezyum, kiikiirt ve demir bakimindan

zengindir.

Dut meyvesinde oldugu gibi dut pekmezi de besin icerikleri bakimindan oldukga
onemli degerlere sahip oldugu goriilmektedir. Dut pekmezinde suda ¢dziinlir kuru madde
(Briks) oldukca yiiksektir (Aksu ve Nas, 1996). Dut pekmezi iizerinde yapilan genis bir
calismada toplam kuru madde miktarinin % 63.1-%76.0 arasinda degistigini, ortalama %
70.0 olarak tespit edilmistir. Dut pekmezi seker bakimindan da oldukg¢a zengindir. Dut
pekmezinin toplam seker miktarinin % 60.2 oldugunu, bu sekerinde yaklasik % 91.0 ’inin
indirgen sekerlerden ibaret oldugunu vurgulamislardir (Sengiil vd., 2005). Yabanci
maddelerden arindirilmis taze dut (TS 11127) veya dut kurusu (TS 3570) sirasinin agikta
ve/veya vakumda belirli bir kivama kadar koyulastirilmasiyla elde edilen bir mamul olarak
TS 12001 de dut pekmezi tanimlanmistir. Dut Pekmezinin Kimyasal Ozellikleri tablo 1. 1

de verilmistir.



Tablo 1.1: Dut Pekmezinin Kimyasal Ozellikleri (TS 12001)

Ozellikler (g/100g) Tip I Tip I
pH, 20°C’da, 5,0-55 50-55
Refraktometrik kuru madde, Briks, (g/100 g), en az 72 65
Invert seker, (g/100 g), 45.0-54.0 36.0-45.0
Toplam seker (invert seker cinsinden), (g/100 g), en ¢ok 66.0 60.0
Sakaroz, (g/100 g), en ¢ok 14 17
%10’luk HCI’de ¢oziinmeyen kiil, (g/100 g)m ,en ¢ok 0.3 0.3
Toplam kiil, (g/100 g), en ¢ok 4,0 3.0
Hidroksimetilfurfural (HMF), mg/1, en ¢ok 75 150
Metalik maddeler, mg/kg, en ¢ok

Arsenik (As) 0.2 0.2
Bakir (Cu) 5.0 5.0
Cinko (Zn) 5.0 5.0
Demir (Fe) 15.0 15.0
Kalay (Sn) 50.0 50.0
Kursun (Pb) 0.3 0.3
Bakir, Demir ve Cinko toplami, mg/kg, en ¢ok 20.0 20.0

Pekmez, nisastanin ve sekerin bilegsene girmesi nedeniyle iyi bir enerji kaynagidir.
Ayni zamanda igerdigi demir, kalsiyum, fosfor, potasyum, magnezyum mineralleri ve
Ozellikle B grubu vitaminleri acisindan c¢ok Onemli bir gida maddesi olarak

tanimlanmaktadir (Giines ve Cekig, 2003).

1.1.2 Badem

Badem, Amerika, Iran, Suudi Arabistan, Liibnan, Tiirkiye, Suriye, Urdiin ve Israil
gibi iilkelerde tarimi yapilmaktadir. Tatli ve ac1 bademler kolayca elde edilebilir.
Geleneksel olarak, tatli badem yenilebilirken, ac1 olan1 badem yag1, gidaya aroma eklemek
icin kullanilan ortak bir yag yapmak icin kullanilir. Genellikle ¢ig yemislerdir, ancak
bir¢cok kisi bunlar1 salatada, gilivecte ve diger yemeklere de ekler. Badem siitii ayrica
lezzetli bir icecektir ve daha az besleyici inek siitiine alternatiftir. Bademlerin sagliga olan
faydalar1 genistir ve kabizlik, solunum bozukluklari, oksiiriik, kalp rahatsizliklari, anemi,
iktidarsizlik ve seker hastaligindan kurtulmak icin siklikla saglikli bir ¢6ziim olarak
kullanilirlar. Ayrica saglikli sa¢ bakimi, cilt bakimi (sedef hastaligi) ve dis bakimi
konularinda yardimci olur. Badem, son derece besleyici bir iiriin olup ve zengin E vitamini,

kalsiyum, fosfor, demir ve magnezyum kaynagidir. Ayrica ¢inko, selenyum, bakir ve



niasin igerir . Diger tiim fistiklarla karsilastirildiginda, besin 6geleri ve faydali bilesenlerle

yoniinden en fazla 6zellige sahip olan bademdir (Blomhoff vd., 2006).

1.1.3 Yer Fistig1

Yer fistig1 binlerce yildir var olan Giiney Amerika kaynakli ve Meksika'daki
Aztekler ve diger yerlilerin diyetlerinde yer alan bir yiyecek olmustur. Yeni Diinya'da
fisig1 taniyan Ispanyol ve Portekizli kasifler onlar1 Afrika'ya yaptiklar seferlerinde
tasimiglardir. Birgok Afrika iilkesinde gelisip yerel geleneksel gida diyetine girmistir. 19.
yiizyilda yer fistig1, iki spesifik insanin ¢abalar1 sayesinde ABD'de biiyiik bir popiilerlik
kazandi. Birincisi, George Washington Carver, sadece i¢ savasi takiben kurt yavrusu
tarafindan tahrip edilen pamuk tarlalarini yerine ¢iftcilerin yerfistig1 yapmasini degil, ayni
zamanda bu baklagil i¢in 300'den fazla kullanmayi ortaya koymustur. 19. yiizyilin
sonunda, Missouri'de bulunan St. Louis'de calisan bir doktor, yerfistifi yapraklarini
besleyici yiiksek proteinli, diisiik karbonhidratl yiyecekleri hastalarina recete etti. Bugiin
fistigin 6nde gelen ticaret lreticileri Hindistan, Cin, Nijerya, Endonezya ve Birlesik
Devletler'dir. Yer fistig1 miikemmel bir biyotin kaynagidir. Ayn1 zamanda bakirin yani sira
1yl bir manganez, niasin, molibden, folat, E vitamini, fosfor, B1 vitamini ve protein
kaynagidirlar. Yer fistig1 besin Ogelerine ek olarak, karbonhidratlar, seker, ¢Oziiniir ve
¢oziinmez lif, sodyum, vitaminler, mineraller, yag asitleri ve amino asitleri igerir (Talcott

vd.,2005).

1.1.4 Susam

Susam tohumlari, tarih Oncesi zamanlardan beri tropik bolgelerde diinyada
yetisirken, geleneksel efsaneler kokleri daha da geriye gittiklerini gostermektedir. Asur
efsanesine gore, tanrilarin diinyay1 yaratmak i¢in bir araya geldikleri zaman, susam
tohumlarindan yapilmis sarap igtiler. Bu tohumlarin ilk olarak Hindistan'da oldugu ve ilk
Hindu efsanelerinde s6z edildigi diisiintiliyordu. Bu efsanelerde, susam tohumlariin
Oliimsiizliiglin semboliinii temsil ettigi sdylenir. Hindistan'dan susam tohumlar1 Orta Dogu,
Afrika ve Asya'da tanitildi. Susam tohumlari, ilk akici lezzetlerin yani sira yag igin
islenmis ilk iirlinlerden biriydi. Ekmek hamuruna tohum ekleyen bir firinciy1 resmeden
eski bir mezar tablosundan pismis mallara susam tohumu eklenmesi eski Misir donemine

kadar uzanir. Susam tohumlar1 17. yiizyilin sonlarinda Afrika'dan Amerika'ya getirildi. Su



anda, susam tohumlarimin en biiyiik ticari tireticileri arasinda Hindistan, Cin ve Meksika
yer almaktadir. Susam tohumlari miikemmel bir bakir kaynagi, ¢ok iyi bir manganez
kaynag1 ve iyi bir kalsiyum, fosfor, magnezyum, demir, ¢inko, molibden, B1 vitamini,
selenyum ve diyet lifi kaynagidir. Temel besin maddesi olarak karbonhidratlar, seker,
¢Oziiniir ve ¢oziinmez lif, sodyum, vitaminler, mineraller, yagl asitler, amino asitler ve

protein igerir (Hirata vd.,1996).

1.1.5 Hindistan Cevizi

Daha ¢ok Hindistan ve o bdlgede yetistirilen bu otantik meyvenin ylizlerce ¢esidi
vardir. Hindistan cevizinin dig goriiniigii ve tadi yetistigi topraga gore degisir. Hindistan
cevizinin dis kismi olgunlastik¢a kahve rengine donen yesil renklidir. Hindistan cevizinin
sert kabugu altinda beyaz yenilebilir bir tabaka vardir ve bu beyaz tabakanin icerisinde de
bir miktar su vardir. Hindistan cevizi tiiketilmesi saglik uzmanlar tarafindan her yastan
insana tavsiye edilmektedir ve gebelik doneminde de tiiketilebilen besin maddelerinin
arasinda gosterilir. Hindistan cevizi karbonhidratlar agisindan zengindir ¢ok etkili ve fazla
miktarda doymamus yaglar igerir ve aymi sekilde tam bir lif deposudur. Bol miktarda
protein icermektedir. Niasin, Pantotenik asit, Piridoksin, Riboflavin, Tiamin yaninda, C, E
ve K vitaminleri i¢cermektedir. Sodyum ve potasyum acisindan oldukc¢a zengin olan
hindistan cevizi, kalsiyum, bakir, demir, magnzeyum, manganez, fosfor, selenyum, ¢inko
icermektedir. Ozellikle manganez ve fosfor acisindan olduk¢a zenginidir. Bunun
disinda saglik agisindan bir ¢ok faydasi olan bilesenler icermektedir. Hindistan cevizi
doymamis yaglar disinda, doymus yaglar yiiksek miktarda igerir, ancak bunlar zararsizdir.
Bu yaglar, orta derecede yag asitleri, trigliseritler igerir. Bu yag asitleri viicut tarafindan
emilir. Bu yaglarin epilepsi ve Alzheimer gibi beyin bozukluklar: {izerinde tedavi edici
etkilere sahip oldugu diisiiniilmektedir. Hindistan cevizi diyet lifini yiiksek diizeyde
icermektedir ve bu oran ortalama %61 dir. Bu 6zelligi sayesinde glikoz salgilanmasini
yavaglatir ve enerjiye doniistiirerek hiicrelere aktarir, bu durum da diyabet gelisim riskini
azaltir ve enzim sistemi iizerinde stres gidermeye yardimei olur. Hindistan cevizi kanda
insiilin salgilamasin1 ve glikoz diizeyini azaltir. Bu durum diyabetin kontrol altinda
tutulmasini saglar. Bunun disinda kanda seker seviyesini diisliren ve arttiran glasemik

indeks seviyesinin dengelenmesine yardimci olur.



1.1.6 Aycekirdegi

Aycekirdegi beslenme diinyasinin degeri bilinmeyen kahramanlarindan biridir;
ucuzdur, erisilebilirdir, y1l boyunca mevcuttur ve son derece besleyicidir. Zengin bir E
vitamini kaynagidir ve E vitaminin en dnemli 6zelligi kalp ve damar sistemini dolayisiyla
kalbi korumasidir. E vitaminin bedendeki serbest radikallerle savasan ve sonug¢ olarak
kanser ile damar sertligi, kalp krizi ve fel¢ dahil diger rahatsizliklarin gelisim riskini
azaltan giliclii bir antioksidan olarak islev gormektedir. Aycekirdegi fitosteroller de
icermektedir, bu, ¢ok ilgingtir, c¢ilinkii fitosteroller yapi agisindan kolesterole ¢ok
benzemektedir. Yani fitosteroller aslinda, ince bagirsakta emilecek kolesterolle rekabet
etmektedir. Boylece daha az kolesterol emilmekte ve bedenin kan kolesterolii seviyesi
diismektedir. Bu mucizevi besin, kaslar1 ve sinirleri rahatlatmak gibi son derece ihtiyag
duyulan bir hizmeti géren bir mineral olan magnezyum dahil ¢ok 6nemli mineraller de
icermektedir. Folat da aygekirdeginde bulunmakta ve RNA, DNA ve hemoglobin
olusumunu kolaylastirmaktadir. Aycekirdegi bagisiklik sistemini giiclendirmeye yardimci
olan ve her tiirlii infeksiy6z ajana karsi kahramanca savasan bir mineral olan ¢inko

acisindan da zengindir.

1.2 Onceki Cahsmalar

Glimuighane pestili hakkinda yapilan calismalar olduk¢a azdir. Bu yapilan az
sayidaki caligmalardan  bir tanesi az sayida numune ile igerige uygunluk “Dut
Uriinlerinin(Giimiishane ~ Pestil ve Komesinin) Fiziko-kimyasal ve Duyusal
Ozelikleri”bashig1 ile yapilmis olan ¢alisma olup igerik amach iiriin analiz yapilmustir
(Yildiz, 2013). Pestil ve komenin Glimiishane’ de ilk yapildig: tarih bilinmemekle birlikte
yiizyillar 6ncesine dayandigi tahmin edilmektedir. Geleneksel yontemlerle bircok evde
kendi ihtiyac1 i¢in iiretim halen devam ederken, sektor son yillarda ¢cok hizli gelismekte ve
bliylimektedir.  Evlerde iiretilen pestiller kurutulur ve soguk aylarda cerez amagh
tiketilirdi. Glinlimiizde pestil ve kdme Giimiishane'de en Onemli ticaret ve istihdam
tirtinleri haline gelmistir. Ana hammaddesini dut ve cevizin olusturdugu pestil ve kdme
Ulkemizde hatta yurt disinda aranan bir lezzet haline gelmistir. Pestil ve komedeki lezzetin
sirrt hammadde kalitesi ve liretim agamasindaki calisan ustalarimizin bilgi ve siiregelen

tecriilbesinden kaynaklanmaktadir. Mevsimine gore yas veya kurutulmus olarak kullanilan



dut, bal, siit, ceviz, findik gibi maddelerle karistirilarak pestil ile kdomenin {iretimi

yapilmaktadir.

Pestil; iizlim, erik (TS792), kayist (TS 791), duttan elde edilen pulp veya meyve
sulariin gerektiginde yenilebilir nigasta (TS 2470), beyaz seker (TS 861), ¢esni ve katki
maddeleri ilavesi ile teknigine uygun olarak yogunlastirilmasindan sonra usuliine

uygun sekilde yapilip kurutulmasi ile elde edilen bir mamul olarak tanimlanmaistir.

Geleneksel gidalar ve beslenme aligkanliklari, toplumlarin yasayis sekli ve sartlar
ile ilgili en 6nemli ipuglarindan olup, kiiltiirel mirasin da birer pargasini olusturmaktadir.
Geleneksel irlinlerimizin yok olmamasi, geleneksel beslenme aliskanliklarimizin
stirdiiriilmesi insan saglig1 acisindan da biliyilk onem arz etmektedir. Ulusal gida
kiiltliriimiiziin korunmasi, gida cesitliligimizin artmasi ve bdylece insanlarimizin daha
saglikli beslenebilmesi i¢in yoresel ve geleneksel tatlarimiza Onem verilmesi
gerekmektedir (Kara ve Cakal 2010). Geleneksel iiriinlerimizin, iiretim kosullarinin
tyilestirilmesi ve optimize edilmesi, modern isletmelerin kurulmasi ve mevcut
isletmelerin  modernlestirilmesi, denetim mekanizmasinin ~ saghkli  bir  sekilde
olusturulmasi1 ve pestil gibi geleneksel gidalarin gelecek nesillere aktarilmasi iizerinde
durulmasi gereken oldukca 6nemli sorunlar olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu sorunlarin
¢Oziimii bilesim ve kalite farkliliklarinin ortadan kaldirilmasi, daha saglikli ve hijyenik
ortamlarda iiretim yapilabilmesi ve f{iriinlere standardizasyon kazandirilabilmesiyle

miimkiin olacaktir (Capuano ve Fogliano, 2011).

Pestil ve benzeri iriinlerin iiretiminde {izlim, dut, elma, kayis1 ve hurma gibi
cesitli meyveler diinyada kullanilmaktadir. Uziim ve dut meyveleri genelde iilkemizde
kullanilan meyvelerdir. Bu nedenle pestil igerisinde bulunan karbonhidrat, mineral ve
vitamin kaynagi olarak bilinmektedir (Yildirim ve Koyuncu 2009). Uziim, dut ve kayis
pestili 6rneklerinde karbohidrat ve enerji degerleri lizerine yapilan bir ¢aligmada dut
pestilinde iizim ve kayist pestillerine oranla enerji degerinin daha yiiksek oldugu

belirlenmistir(Cagindi ve Otles, 2005).

Yapilan bir c¢alismada iiziim pestili  pisirilmesi, kaynatilmasi ve kurutulmasi
islemleri esnasinda renk parametrelerini incelemislerdir. Calisma sonucunda elde edilen
bulgulara gore en belirgin renk degisiminin {izim suyunun kaynatilmasi esnasinda

olustugunu tespit etmislerdi (Maskan vd., 2002).



Besinsel igerik bakimindan pestil oldukea yiiksek enerji 6zelligine sahip bir {irlindiir.
Vitamin ve mineral bakimindan onemlidir. Kalsiyum (Ca), Fosfor (P), Demir (Fe),
Potasyum (K) mineraller ile A, Bi, B2, Bs, C ve E vitaminleridir. Ayrica igerisine susam,
fistik, ceviz, tar¢in ilavesiyle besinsel igerigin artirilabilecegi belirtilmistir(Parlak ve

Bilisli, 2004; Ozer ve Yagmur, 2004).

Pestil tiretiminde ilave edilen findik, ceviz gibi yagh tohumlardan dolay1 protein,
doymamis yag asitleri ve antioksidan oOzelligi olan yagda eriyen E vitamini,
mineraller ve diger vitamin icerikleri ile besleyici degeri oldukg¢a yiiksek bir gida tirtintidiir

(Ozer ve Yagmur 2004).

Uziim pestili drneklerinin pisirme, kaynama ve kurutma islemleri sirasinda Hunter
Lab renk degerleri arastirilmistir. Calismadan elde e dilen verilere gore en belirgin renk
degisiminin {iziim suyunun kaynatilmasi esnasinda meydana geldigini tespit etmislerdir.

(Maskan vd., 2002)

Yapilan arastirmada susamli, bademli, Hindistan cevizli, yer fistikli ve aygekirdekli

pestiller iizerine bir ¢aligma yapilmamistir.

1.3 Calismanin Amaci

Ulkemizin her ydresinde farkli bigimde iiretilen iiriinler yiizyillardan beri halkimiza
degisik lezzet, tat, ve orama sunmaktadir. Glimiishane’de, yetisen meyvelerden uzun
yillardan beri evlerde iiretilen kome ve pestil kis aylarinin vazgecilemeyen bir yiyecegi
olarak kullanilmistir. Her hanede iiretilen bu gida ese dosta gonderilirdi. ilimizde pestil ve

kome artik daha hijyenik kosullarda tiretilen ticari bir {iriin haline gelmistir.

Tezin amaci pestil iiretiminde ¢esni maddesi olarak kullanilan findik ve cevizin
disinda badem, susam, hindistan cevizi, aycekirdegi, yer fistig1 gibi farkli ¢esni veren
maddeleri kullanilarak iiriin gelistirilmesidir. Ayrica glikoz surubu yerine sivi seker

kullanarak iiriin elde etmek ve maliyet hesabin1 ortaya koymaktir.



1.4 Calismanin Kapsami

Pestilin ¢esitliliginin artirilmasi, Pestil iiretiminde kullanilan findik, ceviz gibi
hammaddelerin fiyatlarinin ¢ok yliksek olmasi nedeniyle iiretim maliyetinin diisiiriilmesi
amactyla iiretim maliyeti daha ucuz olan tek yillik bitkiler (aygekirdegi i¢i, susam gibi)

alternatif olarak kullanilmas1 olusturmaktadir.

Ulkemizde zaman zaman yasanan findik ve ceviz iiretimindeki diisiislere ve talep
arttimina bagli yasanan fiyat artislar pestil iiretiminde de 6nemli maliyet artislarina neden
olmaktadir. Ayrica findik ve ceviz gibi iiriinler normal sartlarda bile oldukg¢a pahali olan
tirtinlerdir. Bu nedenle bu iirtinlerin yerine iiretim maliyeti daha ucuz olan tek yillik bitkiler
(aycekirdegi ici, susam gibi) alternatif olarak kullanilacaktir. Bu iiriinler tek yillik bitkilerin
iiriinli olmast nedeniyle tretimi nispeten kontrollii olarak piyasadaki talebe gore

uretilmektedir.

Pestilin yerel bir {iriin olmasi nedeniyle ve daha 6nce bu iiriinlerin pestil liretiminde
kullanilmamis olmasi nedeniyle bu Tez bu alanda ilk olacaktir. Besin degeri acisindan da
degerlendirildiginde bu yeni iiriinlerle iiretilen pestil findik ve cevizle iiretilene yakin bir

besin degerine sahip olacagi diigiiniilmektedir.
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2. YAPILAN CALISMALAR

2.1 Herlenin Hazirlanmasi

Herle hazirlanmada kullanilan madde miktarlar1 tablo 2.1 de verilmistir. Bunun
icin Once su kaynatildi. Kaynayan suya; sivi seker, pekmez ilave edilerek 20 dakika
civarinda  tutuldu. Bagka bir kapta, sit ve az miktarda su ile
un cirpildi ve siradan da bir iki kepce ¢irpilan una ilave edildi. Un iyice yedirildikten
sonra kaynayan siraya aktarildi. Bu sekilde sira herleye doniistii. Herlenin Briksi % 30
olarak olarak el refraktometresi ile Olgiildii. Herle tam kaynamaya baslayinca ocagin alti
kisildi ve 15 dk kadar tutuldu. Kaynama bittikten sonra herle 60—65 derece civarina kadar
sogutuldu. Diger taraftan sergi bezi hazirlandi. Icerisine ¢esni maddesi ilave edildi. Herle
kepceyle sergi bezinin iizerine dokiildii. Bez iizerinde esit ve ince bir tabaka olusturacak
sekilde herle bir yayici ile dagitildi. Herle pestil olmak iizere 60 °C de etiivde hava akimi
yardimiyla kurumaya yaklasik 10 saat siireyle kurumaya birakildi. Kuruyan pestili bezden
cikarmak i¢in bezin arka kismi su ile nemlendirildi. 40—50 saniye bekledikten sonra bezden

gevseyen pestil ¢ikartildl ve tekrar 2 saat kadar kurumaya birakildi.

Sekil 2.1. Herlenin hazirlanmasi



Yapilan c¢aligmada toplamda 2.734 kg’lik kuru meyve ilave edilmis bir herle
karigimindan kurutma iglemi sonunda genel olarak 0.900 kg civarinda pestil elde edildi.
Uste verilen modelden anlasilacagi iizere karisima konulan maddelerin KM igerikleri
ile elde edilen pestilin miktar1 ve su igerigi ile birlikte 0.900 kg iiriin elde edilmesi

normaldir.

Sekil 2.2. Pestillerin kurutulmasi

Tablo 2.1. Hazirlanan herlede kullanilan igerigin fomiilii

Hammadde Miktar (Kg) KM (Kg)
Un 0.268 0.229
Siv1 Seker 0.543 0.407
Pekmez 0.081 0.060
Stit 0.130 0.016
Su 1.620 0.002

Badem, Susam,
Hindistan cevizi, Yer
fistig1, Ay cekirdegi 0.092 0.072

Toplam 2.734 0.786
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2.2 Cesni Maddeleri

Cesni maddesi olarak Badem, Hindistan Cevizi, Susam, Aycekirdegi i¢i, Yer

Fistig1, Findik, Ceviz yerel marketten alindi. Ayrica karsilastirma amaciyla sade pestil

tiretimide yapildi.

-~

Sekil 2.3. Pestillerin kurutulmasi

2.3 Kullanilan Cihazlar ve Kimyasallar

Tim kimyasallar ve ¢oziiciiler (analitik saflik veya HPLC safligi), Merck'ten
(Darmstadt, Almanya) satin alindi. Kimyasal standartlar, Sigma-Aldrich'den (St. Louis,
MO, ABD) satin alindi. Agilent Marka 7700 Serisi ICP-MS cihaz1 Mineral Analiz igin,
Agilent marka 1200 Serisi HPLC Sistemi seker analizleri ve HMF analizi i¢in, Behr
Labortechnik cihazi Azot proteini tayini, Renk analizi i¢in Minolta Chromameter (CR-
200) kullanilmistir. Nem ve kiil gibi analizler Dahian marka firin ve kiil firininda

gergeklestirildi. Biriks Abbe refraktometre (Atago Rx-5000\, Japan kullanildi. Tartimda
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Shimadzu marka hassas terazi kullanildi. Kullanilan hacimli cam malzemeler A sinif olup

ve otomatik pipetlerin kalibrasyonlar1 yapilmistir.

Sekil 2.4. Pestillerin bezden siyrilmasi

2.4 Pestil Orneklerinde Yapilan Duyusal, Fizikokimyasal ve Mikrobiyolojik

Analizler

Duyusal Analizler, Renk, Kalinlik, Cesni Miktar1 % (m/m), Toplam Kati Madde %
(m/m), Rutubet % (m/m), Asitlik (SSA cin.) % (m/m), pH, HMF (mg/kg), Protein %
(m/m), Toplam Kiil % (m/m), % 10 HCI Coziinmeyen Kiil % (m/m), Toplam Seker %
(m/m), Glikoz % (m/m), Friikktoz % (m/m), Sakaroz % (m/m), Renk, Seliiloz % (m/m),
Toplam Yag % (m/m), Mineral Analizleri (mg/kg), Mikrobiyolojik analizler (Maya ve Kiif,

Toplam Bakteri, E. coli) analizleri yapilmistir.

2.4.1 Titrasyon Asitligi Tayini

Titrasyon asitligi, pH ile izlenerek yiiriitiilen titrasyonla saptanmis ve tiim 6rneklerde
susuz sitrik asit (SSA) cinsinden % (m/m) olarak hesaplanmistir. Numune homojen hale
getirilerek 10.0 g bir behere tartildi, 75 mL saf su ilave edildi ve manyetik karistiricida
karigtirillarak ¢oziildii. pH metrenin elektrotlart ¢ozelti igerisine daldirildi. Siispansiyon

magnetik balik ile karistirilmaya devam edilerek 0.1 N sodyum hidroksit ¢ozeltisi ile pH
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degeri 8.3’e eriginceye kadar 60 saniye icerisinde titre edildi. Hizli titrasyondan dolay:
titrasyon sonu noktasi asilabilecegi i¢in sodyum hidroksit ¢ozeltisi ilaveleri yavas yavas
yapildi. Kullanilan sodyum hidroksit ¢ozeltisi miktar1 not edildi. Hesaplamasi susuz sitrik

asit cinsinden yapildi (TS 1125 ISO 750).

2.4.2 Duyusal Analizler

Bir gida {iriiniiniin piyasaya girebilmesi ve tutabilmesi i¢in; liriiniin giizel goriiniimlii
olmasi, kullanim rahatligina sahip olmasi ve toplumun ihtiya¢ duydugu bir yana sahip
olmast gerekir. Yapilacak duyusal analiz bize bu konular hakkinda bilgi verecektir.
Panelistler, iiriinlerin duyusal 6zelliklerini incelemekte ve sonuclar1 yazili olarak ifade
etmektedir. Hedonik derecelendirme 6lcegi ile her bir 6rnek i¢cin Elde edilen sonuglar,
radar grafigine cizilerek degerlendirildi. Duyusal analiz icin pestillerin renk, goriiniis, tat
ve koku analizi yapildi. Renk i¢in; Pestiline 6zgii renk, renk esmerlesmesi yok, Cok hafif
renk esmerlesmesi mevcut, Renk koyu kahverengi, esmerlesme mevcut, Cok koyu
kahverengi ve asir1 esmerlesme mevcut biciminde sirasiyla 4, 3, 2, ve 1 puan iizerinden
degerlendirme yapildi. Goriiniis icin; Seffaf, kalinlik yeknesak (2 mm), Mat ve kalinlik
yeknesak, Mat ve ylizeyde nisasta topaklasmasi mevcut, kalinlik yeknesak degil, Kalinlik
diizensiz, mat, topaklasma ve dilizensiz partikiiller mevcut sirasiyla 4, 3, 2 ve 1 puan
tizerinden degerlendirme yapildi. Tat ve koku analizi i¢in; Pestiline 6zgii aromatik tat —
koku, Pestiline 6zgii koku tat - koku, yabanci tat - koku mevcut degil, Pestiline 6zgii koku
tat - koku, ¢cok az yabanci meyve tadi mevcut, Yabanci tat - koku mevcut sirasiyla 4, 3, 2,

ve 1 puan lizerinden degerlendirme yapildi (TS 12677, TS 5525).

2.4.3 Kalinlhik Tayini

Dijital kumpas kullanilarak pestillerin kalinliklar1 6l¢iildii (TS 12677).

2.4.4 Cesni Miktar Tayini

Numuden 100.0 tartildi. Numunede bulunan ¢esniler bigak, makas vs kullanilarak

tek tek ayrilip tartimlart yapildi (TS 9776).
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2.4.5 Toplam Kati Madde ve Rutubet Tayini

Bu analiz TS 9131 Cezeriye (Turkish Special Carrot Sweet) standartina gore yapildi.
Analiz numunesi olarak haz:rlanan deney numunesi olarak 10 g, 100 ml'lik bir behere 0,01
g hassasiyetle tartildi. Uzerine bir miktar damitzk sicak su konur ve cam bagetle iyice
¢Oziinmesi temin edildi, soguduktan sonra 200 ml'lik 6l¢iilii balona beherde bakiye
kalmayacak sekilde aktarildi ve isaret ¢izgisine kadar su ile tamamlandi. Cozelti katlamal:
ve kiitlesi belli siizge¢ kagidindan siiziildii. Siiziintii 20°C'da Refraktometre de okundu.
Stizge¢ kagidi lizerinde kalan bakiye 130°C'lik kurutma dolabinda sabit tartzma gelinceye
kadar kurutuldu ve tartildi.

Rutubet (%)= 100-(Suda Coziniir Kuru Madde %+ Suda Cézinmeyen Kat Madde %) 2.1)

Bu deger seyreltme faktorii (20) ile carpilarak numunedeki suda ¢oziiniir katt madde
miktar1 bulundu. Bulunan degerden siizge¢ kagidinin kiitlesi ¢ikartilarak 10 g analiz
numunesinde suda ¢oziinmeyen kati madde miktar1 bulundu. Bu deger 10 ile ¢arpilir ve
yiizde katt madde miktar1 bulundu. Bu degerden kati miktar1 asagidaki formdiille

hesaplandi.

TKM=%Suda Coziiniir Kuru Madde+ %Suda Coziinmeyen Kat1 Madde (2.2)

formiiliiyle hesaplandi (TS 9131).

2.4.6 Kiil Miktar1 Tayini

Kiil tayini, TS 2131°e ( Baharat ve ¢esni veren bitkiler- Toplam kiil tayini)gore
yapildi. Porselen kapsiil kiil firninda yaklasik 2 saat tutuldu. 200 °C civarinda soguduktan
sonra desikatore alindi. Kiil tayini i¢in 2 g (0.0001 g hassasiyetinde) numune krozelere
tartildi. Bek alevinde duman ¢ikmayincaya kadar 6n yakma yapildi. Kiil firininda 525+10
OC ‘da beyaz veya kiil rengi alip sabit tartima gelinceye kadar yakildi, desikatdrde 20
dakika bekletildikten sonra hemen tartildi, kapsiiliin daras1 ¢ikarildiktan sonra kiil miktar

bulundu ( TS 2131).
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2.4.7 % 10 HCI Coziinmeyen Kiil Tayini

HCl1 c¢ozeltisinde ¢oziinmeyen kiil tayini, TS 1566 ISO 1577°e (Cay- Asitte
cozlinmeyen kiil tayini ) gore yapildi. Porselen kapsiil kiil firininda yaklasik 2 saat tutuldu.
200 °C civarinda soguduktan sonra desikatére alindi. Kiil tayini i¢in 2 g (0.0001 g
hassasiyetinde) numune krozelere tartildi. Bek alevinde duman ¢ikmayincaya kadar 6n
yakma yapildi. Kiil firminda 525+10 °C ‘da beyaz veya kiil rengi alip sabit tartima
gelinceye kadar yakildi, desikatorde 20 dakika bekletildikten sonra hemen tartildi,
kapsiilin darasi ¢ikarildiktan sonra kiil miktar1 bulundu. Elde edilen kiilden HCI’ de
coziinmeyen kiil analizi yapildi. Bunun i¢in krozeye 25.0 mL % 10 HCI ilave edildi.
Uzerine saat cami1 kapatirak 10 kadar kaynayan su banyosunda tutuldu. Soguduktan sonra
kiilstiz siizge¢ kagidindan siiziildii. Sicak saf su ile yikanarak  tamamen HCL ° nin
uzaklagmasi saglandi. Bunu kontrol etmek icin bir tiipe bir miktar 0.1 N AgNO; ¢ozeltisi
ilave edildi. Beyaz ¢okelek olusmayincaya kadar yikamaya devam edildi. Siizge¢ kagidi
ayni krozeye konarak su banyosunda kurutuldu. Alevde yakildiktan sonra kiil firinina
kondu 525+10 °C ‘da sabit tarima getirildi. Sogutulup desikatdre alindi. Tartim
sicakligina geldikten sonra tartimi1 yapildi (TS 1566 ISO 1577).

2.4.8 Renk Analizi

Renk analizi, numunelerde herhangi bir seyreltme islemi yapilmaksizin dogrudan
MINOLTA CR-300 (Minolta Osaka, Japan) renk 6l¢iim cihazi kullanilarak belirlenmis ve
parlaklik degeri olan L* ile renk koordinatlar1 olan a* ve b* degerleri saptanmistir.
Kolorimetre cihazi her dl¢glimden 6nce kalibrasyonu i¢in L = 97.96, a = 0.08 ve b = 1.78
beyaz fayans kullanildi. Parlaklik degeri olan L* (aydinlik/karanlik) ile a*(kirmizi/yesil) ve
b*(sari/mavi) renk koordinatlarinin degerleri belirlenmistir. AL: parlaklik farki (L — Lo),

Aa: Kirmizilik farki (a — ao), Ab sarilik farki (b — bo) olup

AE=\/(AL? + Aa? + Ab?) (2.3)

AE renk farkinin tekli olarak ifadesidir. Renk analizi i¢in yaklasik 20 ml sirke

ornegi, 151k kaynaginin oniindeki numune kabina yerlestirildi (Quek vd., 2007).
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2.4.9 pH Tayini

pH olctimii TS 1728 ISO 1842°e(Meyve ve sebze iiriinleri- pH tayini) gore yapildi.
20 gr numuneye 50 mL saf su ilave homojen hale getirilinceye kadar homojenizatorde
isslem tabi tutuldu. pH metre cihazinin kalibrasyonu 4:00 ve 7:00 tampon cozeltilerle
yapildi. Cihaz elektrodu homojen hale getirilmis numuneye daldirildi. Okuma 20+2 °C de
yapildi (TS 1728 ISO 1842).

2.4.10 Mineral Madde Analizi

Mineral analizleri NMKL 170 ve NMKL 161 e gore yapildi. Yaklasik 2.0 g 6rnegi
daha 6nce 550 °C’de kurutulup, sogutulan ve darasi alinan krozelere tartildi. Kroze etiive
kondu. 105 °C’lik etiivde 1-2 saat kurutuldu. Kurutulan 6rnek kiil firinina alindi ve 500—
550 °C’lerde beyazlasincaya kadar yakildi. Kiil firinindan alinan kroze iizerine birkag
damla hidrojen peroksit (H202) damlatildi.  Krozelerde kalan kalinti % 20 HNO; ile
¢Oziilerek hacimleri 50 ml’ tamamlandi. Fe, Mn, Cu, Al, Zn, Co, Ni, Cr, Cd, Pb, Na, K,
Ca, Mg 1000 ppm’lik cozeltilerinden pg/ml ¢ozeltiler hazirlandi. ICP-MS cihaz1 ile
okumasi yapildi. Ayn1 sekilde numuneler 0.45 mikron filtreden gegirilerek okumasi yapildi

(NMKL 170 ve NMKL 161).

2.4.11 Ham Protein Tayini

Protein analizi TS 1620 ye gore yapildi. Homojenize edilmis 1 gr numune kuru
Kjeldahl balonuna kondu. Uzerine 1 adet katalizor eklendi. 20 ml derisik H2SO4 yavasca
dondiiriilerek ilave edildi. Kaynama tasi veya cam boncuk konularak hazirlanan Kjeldahl
balonu yakma setine yerlestirildi. Once 200250 °C’de 15 dakika daha sonra 350-380
°C’de 3045 dakika siyah nokta kalmayincaya kadar yakildi (yakma sonunda renk sarimsi
yesildir). Kjeldahl balonu sogutulduktan sonra iizerine 150-200 ml saf su, balon
dondiiriilerek ilave edildi. Destilasyon (damitma) islemi Kjeldahl balonundaki ¢ozelti
damitma diizenegine aktarildi. Uzerine 75 ml % 40’lik NaOH ¢dzeltisi eklendi (patlamalart
onlemek i¢in 1-2 parga ¢inko (Zn) graniilii konulabilir). 500 ml’lik erlene 50 ml % 2’lik
H3BO4 ¢ozeltisi ve iizerine 5—-6 damla indikatér kondu. Erlen sogutucunun altina ve
sogutucunun ucu H3BO4 ¢ozeltisine sadece bir ka¢ ml girecek sekilde yerlestirildi. 10-20

dakika kadar yaklasik 150 ml damitik toplanacak kadar damitma islemi yapildi. Damitma
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sonunda mavi-mor renkli borik asit ¢ozeltisi yesil renge dondii. 0.1 N HCl ile titre edildi

(TS 1620).

2.4.12 Ham Seliiloz Tayini

Ham seliiloz tayini; TS 6932° e ( Gida Maddelerinde Ham Seliiloz Tayini) gore
yapildi. 1 g 6rnek 250 mI’lik behere tartilir. Uzerine 100 ml %1.25 lik siilfiirik asit ¢ozeltisi
eklenip 1sitildi. Kaynamaya basladiktan sonra 30 dakika kaynatildi. Kaynama aninda
hacmin sabit tutulmasi i¢in beher iizerine sogutma diizeni (igerisinde soguk su dolagimi
saglanan 500 ml’lik dibi yuvarlak balon gibi) veya saat cami ile kapatildi. Siire bitiminden
sonra 10 ml %28’lik potasyum hidroksit ¢ozeltisi eklendi. 30 dakika daha kaynatildi. Diger
tarafta cam siizgec¢ (icerisinde kuvars kumla 8-10 mm yiiksekliginde dolduruldu. Filtre
isleminden 6nce kuvars kumu sicak saf su ile iyice nemlendirilip su trompu ya da vakum
pompastyla emilerek siki bir kuvars kum tabakasi olusturuldu. Kaynatilan 6rnek sicak
olarak hazirlanmig cam siizgecten filtre edildi. Siizme islemine kuvars kum tabakasinin
tizerindeki kalint1 iki defa sicak saf su, sonra 10 ml %]1°lik siilfiirik asit ¢ozeltisi, tekrar
sicak saf su, sonra 10 ml %1’lik sodyum hidroksit ¢ozeltisi, tekrar sicak saf su ve 10 ml
%1°lik stlfiirik asit ¢dzeltisi sonunda iki defa daha sicak saf su ile siizme iglemine devam
edildi. Sonugta aseton ile tekrar yikandi. Yikama ve siizme islemi bittikten sonra, cam
stizgecteki kalintilar 1 saat 130 °C sicaklikta otomatik kurutma dolabinda kurutuldu.
Deksikatorde sogutulduktan sonra tartildi. Tartilan cam siizgeg¢, yakma firinina konarak

550-600 °C sicaklikta 30 dakika yakildi. Deksikatorde sogutulur ve tartildi (TS 6932).
2.4.13 HMF Tayini

HMF tayini; TS 6178 ISO 7466’¢ gore (Meyve ve sebze driinleri- 5-
Hidroksimetilfurfural (5- HMF) igeriginin tayini) yapildi.
— Mobil faz: 90-10 (Su-Methanol)
— Akis Hizi: 1ml/dakika
— Dalga Boyu: 285nm
Biitlin numuneler homojen bir hale getirildi.  pestil  numuneleri karistiricida
tamamen parcalandi. Numune hazirlamada belirtilen sekilde hazirlanmis: 5 g numune
tartilarak 50 ml balonjojeye kondu 25 ml saf su ilave edilerek numunenin ¢oziilmesi

saglandi. HMF nin bozulmasini onlemek amaciyla 0,5 ml Karrez I ve 0,5 Karrez II ml
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cozeltileri ilave edildi. Huni yardimiyla hazirlanan 6rnek siiziildii. Cozelti 0.45 mikronluk
filtreden gecilerek viallere alinir ve sartlanmis olan HPLC sistemine enjekte edilir.
Kalibrasyon egrisinin hazirlanmasinda 1.0, 2.0, 4.0, 8.0 ve 12.0 mg/L HMF standarti
kullanildi (IHC, 2009).

2.4.14 Toplam Seker, Glikoz, Friiktoz ve Sakaroz Tayini

3

Toplam seker, glikoz, druktoz ve sakkaroz analizleri IHC 2009 a gore yapildi
250x4.6 mm ebadinda, 5-7 mikron capinda amin gruplu modifiye edilmis silikajel
icermelidir. Analizlere baslamadan 6nce biitiin sekerlerin ayriminin yapildiginin kontrol
edilmesi gerekir. Tespit edilecek her seker tiirii asagida gosterilen miktarlarda tartilarak
yaklasik 40 ml suda ¢oziiliir ve 100 ml balon jojeye konur. Balonjojeye 25 ml metanol

ilave edilip hacmi 100 ml’ ye tamamlandi.

e Fruktoz :2.0000 g
e Glukoz :1.5000 g
e Sakaroz :0.2500 g

Standart ¢ozeltiler, buzdolabinda 4 °C de 4 hafta, - 18 °C de 6 ay kadar muhafaza
edilebilirler. Temsili deney numunesinden 5.0000 g cam behere tartildi. 40 ml damitik
suda 1sit1lmadan ¢oziiliir. I¢inde daha onceden 25 ml Metanol bulunan balon jojeye

aktarildi. Cozelti mebran filtreden siiziiliir ve viallere aktarildi.

2.4.14.1 Yiiksek Performansh Sivi Kromatografisi (HPLC) uygulamasi

HPLC cihazi ¢alistirilir. Analitik kolon ve Eliisyon ¢6zeltisinin kullaniminda asagida

Ornegi verilen ancak amaca uygun parametrelerin se¢imi yapildi.

Akis hizi : 1.3 ml/dk
Hareketli Faz : Asetonitril/su (80:20) hacimsel olarak
Kolon Sicaklig :30°C £1°C

Enjeksiyon Hacmi  : 20 pl

Biitiin standartlar ve numuneler icin pikler teshis edildi ve pik alanlar1 veya pik
yiikseklikleri 6l¢iildii (alan tercih edilir). Pik alanlarina veya yliksekliklerine kars1 standart

derigimlerini (mililitrede mikrogram) gosteren dogrusal kalibrasyon grafigi olusturuldu ve
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bir veri toplama/hesaplama sistemi kullanilarak otomatik olarak veya kalibrasyon

grafiginde secilen bir noktadan elle cevap faktorii (RF) elde edilir.

Cihaz c¢iktilarinda bulunan % Glukoz, % Fruktoz ve % Sakkaroz miktarlari

hesaplandi(IHC, 2009).

2.4.15 Maya ve Kiif Tayini

Maya ve kiif analizi ISO 21527-1, ISO 21527-2> e gore yapildi. Tim gida
numunelerinde Kiif ve Maya aranmasi amacin tasir. Kiifler ve Mayalar, gidada degisen
diizeylerde bozulmaya, yap1 degisikligine neden olur. Gidalarin, maya ve kiiflerle
kontaminasyonu sonucu, {iretici, isletici ve tiiketiciyi ekonomik zarara ugratir. Kiif ve
mayalar iretim teknolojisi gere8i acik hava ile temasi fazla olan, yikama islemi
yapilmadan ogiitiilerek paketlenen, sogutma ya da dondurma gibi islem goren gidalar

acgisindan 6nemli bir kalite kriteridir.

Kiif maya sayiminda mikroorganizmalarla birlikte 6rnekte bulunabilecek bakterilerin
gelisimini engellemek amaciyla besi yerinin pH s1 3,5-5,4 diizeyine diisiiriildii ve besiyeri
icerigine Rose Bengal gibi inhibitor bir madde katildi. Funguslar bakterilerden farkli

olarak inorganik tuzlarla karbonhidrat i¢eren hafif asidik besiyerinde iyi gelisirler.

25 g(ml) 6rnek 225 ml (ya da x numune miktar1 x9 diliisyon sivisi) Maximum
Recovery Diluent ile gida mikrobiyolojisi laboratuvar kurallarina uygun olarak homojenize
edildi. 1/10’luk seri diliisyonlar olmak iizere numunede beklenen sayiya gore dillisyonlar
hazirlandi. Son diliisyondan ilk diliisyona dogru gitmek kosulu ile ayni pipetle her
diliisyondan 0.1ml 6nceden hazirlanmis DRBC agar besiyeri bulunan petrilere paralelli
olarak 0,1 ml yayma yontemiyle besiyerinin ylizeyine ekim yapildi. 25+1°C de 5 giin

inkiibasyona birakildi. Petrilerin inkiibasyon sirasinda hareket ettirilmemesi 6nemlidir

Koloniler ¢iplak gozle veya koloni sayact ile sayildi. 10 - 150 koloni arasindaki

petriler hesaplamaya alind1 (ISO 21527).
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2.4.16 Mezofilik Aerobik Bakteri Sayim

Mezofilik aerobik bakteri sayimi ISO 4833-1, TS EN ISO 4833-1 ¢ e gore
yapildi.Tiim gida numunelerinde Mezofilik Aerobik Bakteri aranmasi amacini tasir.
Mezofilik Aerobik Bakteri aranmasi numunenin mikrobiyolojik kalitesinin, {iretim
asamasinda hijyen kosullarina uyulup uyulmadiginin, {iiretim sonrasi depolanma
kosullarinin  uygun olup olmadigmin ve tiiketiciye gereken kalitede sunulup
sunulmadiginin arastirilmasi i¢in yapilir. Gida numunesindeki mikroorganizmalarin uygun
besi yerinde 48+2 saat inkiibasyondan sonrasi olusturduklari kolonilerin sayimi esasina

dayanir.

25 g(ml) ornek 225 ml (ya da x numune miktar1 x9 diliisyon sivis1) Maximum
Recovery Diluent ile gida mikrobiyolojisi laboratuar kurallarina uygun olarak homojenize
edildi. 1/10’1luk seri diliisyonlar olmak tizere numunede beklenen sayiya gore diliisyonlar
hazirlandi. (Or. 1/10,1/100,1/1000) Son diliisyondan ilk diliisyona dogru gitmek kosulu
ile ayn1 pipetle her diliisyondan 2 steril petri kutusuna 1’er ml konur. ~45 ° C sicakliga
getirilen PCA, diliisyon konulmus petri kutularina dokiildii ve hemen sonra petri kutusu
sekiz rakami ¢izecek sekilde hareket ettirilerek besiyeri ile diliisyonun homojen sekilde
karigmasi saglandi. Besiyeri katilastiktan sonra petriler 35+1 ° C de 48+ 2 saat inkiibasyona

birakildi. Siire sonunda sayimlar1 yapilarak hesaplamalar1 yapildi (ISO 4833).

2.4.17 Koliform Bakteri Tayini

Tim gida numunelerinde kati besiyerinde koliform bakteri aranmasi amacini tasir.
Koliform grup fakiiltatif anaerob, Gram negatif, spor olusturmayan, 35 °C de ve 48 saat
icinde laktozdan gaz ve asit olusturan cubuk seklindeki bakterilerdir. Enterobacteriaceae
familyasi iiyelerinden Citrobacter, Enterobacter, Klebsiella cinslerinin bazilar1 ve E.coli,
koliform bakteri grubuna girer. Koliform grubu bakterilerin bir kism1 digki kdkenli iken
digerleri toprak/bitki kokenlidirler. Digk1 kokenli olan koliformlar fekal koliform olarak
adlandirilir. Metodun prensibi; koliform grubu bakterilerin laktozu fermantasyonu sonucu
olusturdugu, kati besiyerinde ki pembe renkli kolonilerin sayimi esasina dayanir(ISO
4832). Kullanilan aletlerin gostergelerinin istenilen degerleri gosterip gostermedigi kontrol

edilir. Inkiibasyon sirasinda inkiibatoriin istenilen 35°C’de, Sterilizasyon islemi sirasinda
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Otoklavin 121 °C 2 atm basingta, Sterilizatér ise 175 °C’de olmasina, tartim islemleri

sirasinda Analtik terazinin denge ayarinin yapilmis olmasina dikkat edildi.

Numuneden steril ortamda (Ekim Kabini i¢inde bek alevi yaninda) 10g-ml alindi.
90ml Maximum Recovery Diluent’li numune sisesine aktarilir stomacherde homojenize

edildi,20 dakika oda kosullarinda beklemeye alindi.

Ekim kabini i¢inde bek alevi kenarinda numuneli MRD erleni 10 'lik ¢dzeltimizdir

bundan Spor iizerindeki tiip MRD” lere 10>-10~ seyreltimleri yapild.

Yeni hazirlananan VRBA besiyeri ~45 °© C ye sogutularak petriye 10 ml dokiildii
karistirilldi, katilasmasi beklendi, ikinci bir kat daha 5 ml VRBA besiyeri dokiildii.
Katilastiktan sonra 35+1°C de 18-24 saat inkiibasyona birakildi. Inkiibasyon sonunda
safra asidinden dolay1 etrafinda zonlu ¢okelti olusan 0,5 mm ya da daha biiyiik captaki
parlak pembe-kirmizi koloniler siipheli koliform olarak kabul edildi. Bu siipheli
kolonilerden petriyi temsil etmesi igin ortalama 10 koloniden BGBB bulunan durham tiiplii

tiiplere inokiile edildi, 24 ve 48 saat 35+1°C de inkiibe edildi.

Gaz olusumu gozlenirse koliform i¢in pozitif sonug verildi. Koliform sayis1 petriden
say1 ile seyreltim katsayisi carpilarak bulundu. Sonu¢ kob/g ya da kob/ml olarak verildi
(ISO 4832).

2.4.18 Toplam Yag Tayini

Blenderde ogiitiilen numuneden 5 g sokselet kartusuna doldurulup agzi hidrofil
pamuk ile kapatilmigtir. Toplama balonu 103 °C’da sabit agirliga getirilip, tartilmis ve
dara olarak kaydedilmistir. Su sogutucusu, 1sitici iinite baglantilar1 yapilarak 6 saat siire ile
ekstraksiyona tabi tutulmustur. islem bittiginde balondaki sokselet cihazinin orta kisminda
toplanmistir. Toplama balonunda kalan ¢oziicii tamamen uzaklastirilmigtir.  Etiive

konulmustur. 103 °C’da sabit agirliga getirilerek tartilip ham yag miktart % hesaplandi.
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2.5. istatistik Analiz

Yapilan caligmalarin sonuglarina ait ortalamalar ve standart sapmalari Microsoft
Ofise 2010 Excel programi yardimiyla hesaplandi. Sonuglara rakamlar, “ortalama sonug
+standart sapma ” bi¢ciminde verildi. Duncan ve Anova(Anaysis of Variance ) istatistiki
degerlendirme kullanildi p <veya > 0.05 degerlendirmesi ile Duncan’s testi sonuglari ile

yorumlandai.
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3. BULGULAR VE TARTISMA

3.1 Analiz Sonuclari

Her bir iirlin i¢in yapilan analizler sade pestile, mevzuata ve literatiir bilgilerine
gore degerlendirilmistir. Mevzuat olarak degerlendirmede TS 12677 Dut pestili, Tiirk Gida
Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler yonetmeligi kullanildi. Giimiishane pestili igerik
olarak diger pestillerden farkli oldugu i¢in TS 12677’ ye gore bazi sonuclarin
degerlendirilmesi esnasinda Giimiishane pestili sonuglar1 standartin degerleri igine

girmemistir. Yapilan bazi analizler ise TS 12677’ de bulunmamaktadir.

Bu tez kapsaminda Giimiishane’ de geleneksel olarak iiretilen pestile ¢esni veren
kuru meyve maddesi olarak kullanilan findik ve ceviz cesnilerine alternatif olarak farkli
cesniveren kuru meyve maddelerinin kullanimi (Yer fistigi, Hindistan cevizi, Badem,
Susam, Aycekirdegi ) ¢alismasi yapilmistir. Ayrica herle iiretimi esnasinda sivi seker

kullanilmistir. Elde edilen {irtinlerin duyusal, fiziksel ve kimyasal analizleri yapilmistir.

3.1.1 Pestillerin Duyusal Renk, Goriiniis, Tad ve Koku Analiz Degerleri

Duyusal analizler TS 12677 de bulunan duyusal analizlerle ilgili metoloji
kullanilarak yapilmistir. Ayrica yapilan duyusal degerlendirmelerin ana c¢alismasi TS
5525 gore puanlama deneyi kullanilmis Burada 3 tane duyusal analizlerde uzman
analizci tarafindan puanlama deneyi yaptirilmistir. Burada uzmanlar numuneleri

inceleyerek, tadim yaparak ve koklayarak puanlari belirlemislerdir.

Tablo 3.1. Pestillerin Duyusal Analizleri

Sade Bademli Yer Fistikh Ay Cekirdekli  Susamh Hindistan
Pestil Pestil Pestil Pestil Pestil cevizli Pestil
Renk* 2.67°+0.58  3.67°+0.58 3.97°+0.057 3.97°+0.057 3.67°+0.58 3.97°+0.057
e 3.102+0.17 3.972+0.06 3.332+0.58 3.002+1.00 3.332+0.58 3.972+0.06
Goriiniis*
3.3324+0.58 3.66*=+0.58 3.66*+0.58 3912+0.148 3.98*+0.02 4.00*=+0.01
Tat ve Koku*

n=3, *Farkli harflerle  gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05)



Renk analizi ile ilgili olarak pestile 6zgii renk, renk esmerlesmesi yok, Cok hafif
renk esmerlesmesi mevcut, Renk koyu kahverengi, esmerlesme mevcut, Cok koyu
kahverengi ve asiri esmerlesme mevcut bigiminde sirasiyla 1 den 4 e kadar degerlendirme
yapilmistir. Renk analiz ile ilgili ortalama sonuglar tablo 3.1 de verilmistir.

Goriiniis analizi ile ilgili olarak Seffaf, kalinlik yeknesak (2mm), Mat ve kalinlik
veknesak, Mat ve yiizeyde nisasta topaklasmasi mevcut, kalinlik yeknesak degil, Kalinlik
diizensiz, mat, topaklasma ve diizensiz partikiiller mevcut bi¢iminde sirasiyla 1 den 4 e
kadar degerlendirme yapilmistir. Goriiniis analiz ile ilgili ortalama sonuglar tablo 3.1 de
verilmigtir.

Tat ve Koku analizi ile ilgili olarak Pestiline 6zgii aromatik tat — koku, Pestiline ozgii
koku tat - koku, yabanct tat - koku mevcut degil, Pestiline ozgii koku tat - koku, ¢ok az
yabanct meyve tadi mevcut, Yabanci tat - koku mevcut bigiminde siarasiyla 1 den 4 e
kadar degerlendirme yapilmistir. Tat ve Koku analizi ile ilgili ortalama sonuglar tablo 3.1

de verilmistir.

Renk analizi ile ilgili olarak yapilan istatistiksel degerlendirmeye gore pestil
orneklerine ilave edilen c¢esni maddelerin anlamli sonuglar verdigi tespit edilmistir
(p<0.05). Renk analiz sonuglar1 ile alakali yapilan Duncan c¢oklu karsilastirma
sonuglarma gore sade pestil hari¢ diger pestillerin renk analiz sonuglar1 birbirine yakin
oldugu belirlenmistir. Elde edilen bu sonuclarin pestile katilan badem, susam, Hindistan
cevizi, yer fistig1 ve aygekirdegin igcermis oldugu renk pigmentlerindeki farkliliktan

kaynaklandig1 diistiniilmektedir.

Pestillerin islenmesi esnasinda uygulanan 1sil islemlerden dolay: iiriinlerde renk
degisimleri olusmaktadir. Son iiriinlin renk kalitesini korumak amaciyla uygulanacak 1sil
islemler sirasinda renk maddelerinin de g6z dniinde bulundurulmasi gereklidir. Pestillerin
kurutulmasinda sirasinda  uygulanan yiiksek sicakliktan dolayr iiriinlerde renk
esmerlesmesi meydana gelebilmektedir. Kurutma sirasindaki yiiksek sicakligin neden
olabilecegi renk bozulmalar1 engellenmeli, iirline has goriiniis korunmalidir (Demiray ve

Tiilek, 2012, Sen,2013).

Pestil orneklerinin goriiniis acisindan aldiklar1 puanlar arasinda istatistiksel olarak
Oonemli diizeyde fark olmadigr gorilmistir (p>0.05). Duncan c¢oklu karsilagtirma

sonuglarma gore tim pestillerin goriiniis analiz sonuglar1 birbirine yakin ¢ikmistir.
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Pestillerin kurutulmasi esnasinda goz Oniine alinmas1 gereken konulardan biriside
kuruma siiresinin, sicakligin ve kullanilan kurutucularin {iriin i¢indeki bilesenleri nasil
etkiledigini tespit etmektir. Kurutma bitirildiginde iiriiniin kimyasal bilesiminde ve iirliniin
dis goriiniis 6zelliklerindeki degisimlerin daha az oldugu kurutma metotlarinin belirlenmesi
onemlidir (Demiray ve Tiilek, 2012, Sen,2013). Pestillerin kurutulmast sirasindan yiiksek
sicaklik kullanilmamalidr. Ayrica kurutma esnasinda olusan nem ortamdan tahliye
edilmeldir. Aksi takdirde pestillerin goriiniisiinde hosa gitmeyen goriintii ve ¢atlamlar

olusacaktir.

Pestil 6rneklerinin tat ve koku aldiklar1 puanlar arasinda istatistiksel olarak 6nemli
diizeyde fark olmadig1 goriilmiistiir (p>0.05). Duncan ¢oklu karsilastirma sonuglarina gore

tiim pestillerin tat ve koku analiz sonuglari birbirine yakin ¢ikmustir.

Susam, Hindistan cevizi, badem, aygekirdegi, yer fistig1 kendine 6zgii tat ve aromay1
pestile vermistir. Bu sekilde farkli ¢esni maddesi kullanilan pestillerin tat ve aroma
acisindan hosa giden bir durum ortaya ¢ikmistir. Cesni maddelerinin i¢inde en hosa giden
Hindistancevizli pestil, sonra susamli, sonra aygekirdekli, sonrada yer fistikli ve bademli

olmustur.

Duyusal degerlendirme gidalarda genel olarak énemli bir kalite parametrelerindendir.
Miisteri tercihleri bakimindan tat ve koku birlikte degerlendirilen parametrelerdir (Cayot,
2007). Uretimi yapilan pestillerin diger parametreleri de birlikte degerlendirildiginde bu
tirtinlerin hem besinsel hem de duyusal degerlerinin yiiksek oldugu goriilmektedir. Badem,
susam, Hindistan cevizi, yer fistig1t ve ayc¢ekirdegi gibi ¢esni maddeleri ilave edilerek

iretilen pestillerde hem lezzet gelismekte hem de besin degeri artmaktadir.

TS 12677 Dut pestili gore yapilan renk, goriiniis, tat ve koku analizlerinin genel
degerledirmesine bakildigi zaman farkli ¢esni veren kuru meyveler katilarak elde edilen
pestillerin puanlar1 tiim duyusal muayene parametreleri 3 puan ve lizerinde almistir.
Gilimiigshane pestili igerik olarak s6z konusu standartin tanimladigr pestil tanimini tam
olarak karsilamamaktadir. Fakat bu parametrelerin degerlendirmesi tiretilen iirlinler i¢in

s0z konusu standarta gdre uygun bulunmustur.
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3.1.2 Pestillerin Renk Degerleri

CIE-XYZ sistemi, elde edilen RGB (kirmizi, yesil ve mavi) degerlerinin X, Y ve Z
koordinatlarina yerlestirilmesi temelinde ¢alismaktadir. Bu 06l¢iim sisteminde “ L”
parlaklik anlamina gelir, L=0 siyah ve L=100 beyazdir. “+a” kirmizilik ve “-a” yesillik
anlamina gelir. “+b” sarilig1 ve “+b” maviligi gostermektedir. Renk koyu oldugunda L
azalir, renk acildiginda L ise artar. Glinimiizde yaygin olarak kullanilan CIELAB
sistemindeki degerlerde Hunter sistemine benzer sekilde L*, a* ve b* degerleridir. L*
degeri 0 (siyah) ile 100 (beyaz) araliginda olup, a* degeri kirmizi-yesil ve b* degeri ise
sari-mavi skalay1 gostermektedir. Bu renk skalalar ile iliskilendirilmis delta degerleri de
(AL*, Aa*, Ab*) bulunmaktadir. Referans olarak belirlenen bir 6rnegin (standartin) L*, a*
ve b* degerleri ile analizi yapilan 6rnegin L*, a* ve b* degerleri arasindaki farklari
gostermektedir. Numunenin referans ornege gore daha kirmizi yada yesil oldugunun
gostergesi ise delta degerinin isareti ile anlasilabilir . Ornegin Aa* pozitif ise ornek
standarttan daha kirmizidir. Kullanilan bagka bir delta degeri de AE* olup, iki 6rnek

arasindaki “toplam renk farki”ni tek basina ifade etmektedir. AE* ne kadar biiyiikse

karsilastirilan renklerin arasindaki fark da o kadar biiyiiktiir ( Guine, 2012).

Renk, gidanin  begenilmesinde onemli bir sekilde etkileyen parametrelerden
birisidir. Pestil iirlinlerinde begeni acisindan 6nemli olan bir parametredir. Renk; pestil
tiriinlerinin imalatinda kullanilan ham maddeden ve iiretim islemlerinden etkilenmektedir.
Maillard reaksiyonlar1 renk konusunda belirleyici olmaktadir. Enzimatik olmayan bu renk
kararmalar1 reaksiyonlarinda pH, seker igerigi, aminoasit ve protein miktari, sicaklik gibi

cok sayida kiriter etkilidir (Hidalgo ve Zamora, 2000).

L* degeri ile ilgili olarak istatistiki agidan onemli bir fark tespit edilmistir
(P<0.05). Renk analizleri degerleri ile alakali Duncan ¢oklu karsilagtirma sonuglarina
gore pestiller dort farkli grup olusturmusladir. Sade pestil bir grup, bademli, susamli ve
aycekirdekli bir grup, yer fistikli ve Hindistan cevizli bir grup olusturmustur. L* degeri
parlaklig1 ifade ettiginden tablo 3.2 verilen sayisal degerlere gore sade pestil daha koyu
ve Hindistan cevizli pestil daha agik bir renge sahip olmustur. Diger pestillerin renkleri

bu iki pestil arasinda bir degere sahiptir.

L* degeri yapilan bu calismada kurutma parametresinde bir farklilik

olmadigindan pestile katilan c¢esni verici maddelerden kaynaklanmaktadir. Uretimde
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kullanilan Hindistan cevizi beyaz oldugundan iiretilen bu pestilin parlakligi yaptigimiz

calismada daha fazla olarak bulunmustur.

Literatiirde L* degerine etki eden sebebler arasinda kullanilan hammaddeler,
pisirme sliresi ve kurutma siirelerinin etkili oldugu verilmistir. Pisirme ve kurutma
sirasinda pestil 6rneklerindeki renk degisimlerinin(Z, a, b) incelendigi bir arastirmada renk

degisiminin yiiksek oranda pisirme ve kurutma esnasinda olustugu goriilmiistiir (Maskan
vd., 2002).

Tablo 3.2. Pestillerin Renk Degerleri

Ay
Sade Bademli Yer Fistikh Cekirdekli Susamh Hindistan
Pestil Pestil Pestil Pestil Pestil Cevizli Pestil

L* 41.3341.23  43.67°+£0.89 4593°+0.26 43.32°+1.19 43.49°+0.53 47.739+0.59
a* 12.58%1.06  7.18°+0.052 7.81°£0.22  6.83°+0.34 9.63°+0.14 6.03°4+£0.13
b* 21.44°+1.13  13.89°+0.29 1527031 11.689+0.75  18.95°+0.84  12.09%0.26

E* 43.03°£0.86  38.95°£1.09  38.84°:3.01  36.10°£0.25  41.99%:1.57  34.439:0.61

n=3, *Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05)

a* degeri ile ilgili olarak istatistiki agidan Onemli bir fark tespit edilmistir
(P<0.05). a* degeri analizleri ile alakali Duncan ¢oklu karsilagtirma sonuglarina gore
pestiller bes farkli grup olusturmusladir. Bademli, aygekirdekli ve Hindistan cevizli
pestiller bir grup, diger pestillerin herbiri ayr1 bir grup olusturmustur. a* degeri kirmiziligt
ifade ettiginden tablo 3.2 verilen sayisal degerlere gore sade pestil daha kirmizi ve
aycekirdekli, bademli ve Hindistan cevizli pestillerin renk sikalasi agisindan daha agik bir
renge sahip olmuslardir. Diger pestillerin renkleri ise bu pestiller arasinda bir degere

sahiptir.

Pestilde a* renk degerlerinde artis {iriinliin kirmizi renginin artmasi olarak gorildigi
icin arzu edilmeyen bir durumdur (Maskan vd., 2002). Literatiirde a* degerine etki eden
sebebler arasinda kullanilan hammaddeler, pisirme siiresi ve kurutma siirelerinin etkili
oldugu verilmistir. Pisirme ve kurutma sirasinda pestil Orneklerindeki renk
degisimlerinin(L, a, b) incelendigi bir arastirmada renk degisiminin yliksek oranda pisirme

ve kurutma esnasinda olustugu gorilmiistiir (Maskan vd., 2002). Yapmis oldugumuz
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calismada pisirme ve kurutma siiresinde bir degisim olmamistir. Igerik olarak ayni
malzeme kullanilmistir. Sadece ¢esni veren maddeler farklidir. Bu ¢esni veren maddeler
a* degerini sade pestile gore etkilemislerdir. Rengi agik olan ¢esni maddelerinin a*

degerleri daha diisiik bulunmustur.

b* degeri ile ilgili olarak istatistiki agidan dnemli bir fark tespit edilmistir (P<0.05).
a* degeri analizleri ile alakali Duncan ¢oklu karsilastirma sonuglarina gore pestiller bes
farkli grup olusturmusladir. Bademli ve Hindistan cevizli  pestiller bir grup, diger
pestillerin herbiri ayr1 bir grup olusturmustur. b* degeri sarilig1 ifade ettiginden tablo 3.2
verilen sayisal degerlere gore sade pestil daha sari, bademli ve Hindistan cevizli
pestillerin renk sikalas1 acisindan sayisal degerleri diisiik oldugundan daha agik bir renge

sahip olmuslardir. Diger pestillerin renkleri ise bu pestiller arasinda bir degere sahiptir.

Yapmis oldugumuz calismada pisirme ve kurutma siiresinde bir degisim olmamuistir.
Icerik olarak ayni malzeme kullanilmistir. Sadece cesni veren maddeler farklidir. Bu
cesni veren maddeler b* degerini sade pestile gore etkilemislerdir. Rengi acik olan

cesni maddelerinin b* degerleri daha diisiik bulunmustur.

AE* degeri; iki ornek arasindaki “toplam renk farki’ni1 tek basina ifade etmektedir.
AE* ne kadar biiyiikse karsilastirilan renklerin arasindaki fark da o kadar biiytiktiir ( Guine,
2012). L * a * ve b * degerlerinin bir birlesimi olan toplam renk farki AE*, isleme
sirasinda gidalardaki renk degisimini karakterize etmek i¢in yaygin olarak kullanilan bir

kolorimetrik parametredir (Guiné ve Barroca, 2012).

AE*  degeri ile ilgili olarak  istatistiki agidan Onemli bir fark tespit
edilmistir(P<0.05). AE* degeri analizleri 1ile alakali Duncan c¢oklu karsilagtirma
sonuclarina gore pestiller dort farkli grup olusturmusladir. Sade pestil ve susamli pestil
bir grup olarak diger kalan pestiller ise herbiri ayr1 grup olusturmuslardir. Bu deger renk
farkin1 fade ettiginden sade pestil ile Hindistan cevizli pestil arasinda renk farki AE*
8.60 olarak en fazla bulunmustur. Bulunan bu deger diger renk parametreleri ile ayni

dogrultudadir.

Yapilan bu calismada renk parametreleri ( L*, a* ,b* ve AE*) ile alakal1 genel bir
degerlendirme yaptigimiz zaman parametrelerdeki degisimler sadece kullanilan c¢esni

maddesinin rengine bagl olarak degistigi gorlilmiistiir. Clinkii g¢aligmada pestil
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yapiminda kullanilan herleninin igerigi ayni, pisirme siliresi ayn1 ve kurutma siiresi

aynidir. Sadece kullanilan ¢esni verici maddeler farklidir.

3.1.3 Pestillerin Fiziksel ve Kimyasal Degerleri
3.1.3.1 Pestillerin Kalinhk Degerleri

Pestil kalinlig1 milimetrik dijital kumpas ile oOlgiildii. Kalinlik dlgtimleri pestilin en
az U¢ farkli noktasindan Ol¢iim alinarak gergeklestirildi. Susamli, yer fistikli, bademli,
hindistancevizli ve aygekirdekli olanlarda 6l¢iimler kuru meyvenin olmayan kisimlardan
yapildi. Uretiminde herlelerin hepsi standart olarak ayni kalinlikta (yaklasik 2 mm)

dokiilmiistiir.

Tablo 3.3. Pestillerin fiziksel ve kimyasal analiz sonuglarma ait degerler (Kalnlik, Cesni
Miktari, Toplam Kati Madde, Rutubet)

Ay Hindistan
Sade Bademli Yer Fistikh  Cekirdekli Susamh Cevizli
Pestil Pestil Pestil Pestil Pestil Pestil
Kalmlik (mm) 1.3120.01  2.05°+0.06 2.06°+0.06 2.03°+0.06 1.45°+0.03 1.47°+0.03
Cegni Miktar: - 10234026 10244026 10.28%+0.26 10.74%£0.65 10.72%£0.62
(2/100 g)
Z;fl’&“ga“ Madde ¢/ 3300100 82.67°40.50 82.34%:0.51 82.16°4028 79.73°4027 79.39%£0.39

Rutubet (g/100 g) 15.592+1.14  16.79°+0.46 16.87°+0.51 17.12°40.30 19.43°+0.44 19.39°+0.42

n=3, *Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05)

Kalinlik degeri ile ilgili olarak istatistiki agidan 6nemli bir fark tespit edilmistir
(P<0.05). Kalinlik degeri analizleri ile alakali Duncan ¢oklu karsilagtirma sonuglarina
gore pestiller ii¢ farkli grup olusturmusladir. Sade bir grup, Hindistan cevizli ve
susamli bir grup, bademli, yer fistikli ve aycekirdekli pestiller bir grup olarak
bulunmuglardir. Sade pestilin kuru meuveli pestillere gore daha incedir. Kuru meyve
oran1 daha biiyiik olan , bademli, yer fistikli ve aygekirdeklilerin daha kalin oldugu ve

digerlerinde diger iki grubun arasinda oldugu bulunmustur.

Yapilan bir caligmada arastirmacilar pestillerin yaklagik 3-6.5 mm kalinliklarda
dokiilmesi daha iyi olacagini bildirmislerdir (Raab ve Oechler, 1976). Piyasadan alinan

lizim, dut ve kayis1 pestillerinde kalinlik degerlerini 0.49-1.72 mm arasinda bulmuslardir

31



(Cagind1 ve Otles, 2005). Elma pestili iiretimi yapilan bir calismada pestil kalinliginin 2
mm oldugunu bildirmislerdir (Diaz vd., 2009). Ananas pestillerinin tiretimi 1ile ilgili bir
caligmada kalinliklar1 2.0-2.1 mm araliginda bulmuslardir (Phimpharian vd., 2011).
Gilimiigshane pestilleri ile ilgili yapilan bir yiiksek lisans tezi g¢alismasinda pestil
kalinliklar1 ortalama 0,6-0,8 mm arasinda tespit edilmistir (Bayram, 2018). Literatiirdeki
bu caligmalara gore pestillerin ¢ok farkli kalinlikta olabilecegi goriilmektedir. Pestil
kalinliklarinin ¢ok ince olmasi iiriin lizerinde kurumanin ¢ok olmasina ve c¢atlamalara
sebeb olabilecegi, c¢ok kalinligin ise bazi kuruma problemlerine ve Kkalite ile ilgili

sikintilara neden olabilecegi dikkate alinmalidir.

3.1.3.2 Pestillerin Cesni Veren Madde Miktar1 Degerleri

Cesni veren maddelerin miktar degerleri ile ilgili olarak istatistiki agidan dnemli
bir fark tespit edilmemistir (P>0.05). Cesni miktar1 degeri analizleri ile alakali Duncan
coklu karsilastirma sonuglarina gore pestiller tek farkli grup olusturmusladir. Sade
pestilde cesni olmadif: icin degerlendirmeye istatistiki acidan alinmamistir. Uretim
esnasinda aym1 miktarlarda ¢esniveren kuru meyve ilave edildigi icin ortalama %

10.43+0.46 civarinda deger elde edilmistir.

Literatiirde fistik, ceviz, tar¢in gibi ¢cesni maddeleri ilave edilerek tiretilen pestillerde
hem lezzet artt1igi hem de besinsel degerin arttig1 tespit edilmistir(Tirkmen vd. 2010).
Ayni zamanada katilan ¢esnilerin tiirlerinin farkli olmasi tad ve aromaya etki etmektedir.
Yapmis oldugumuz ¢aligmada 6rnegin hindistancevizli pestillerin duyusal olarak begeni

kazandig1 tespit ettik.

Gida Maddesindeki kuru madde miktarini iglemini etkileyen baslica nedenler gida
maddesinin igerigi, havanin sicaklik durumu, havanin igindeki nem miktari, havanin
kurutucudaki hareket hiz1 ve yonii (Karabacak vd., 2011), gida maddesinin parga iriligi,
parca sekli, yigimn kalinligi (Maskan vd, 2002; Bayhan, 2011), kurutma yontemi, ¢evre
iklimi (Mutlu ve Ergilines, 2008), kurutma cihazinin yaliimi 6zellikleri ve kapasitesidir
(Kaya ve Aydin, 2008). Kurutulan gidanin kurutma sirasinda alansal kuru madde birikimi,
kabugun yapisal baglama kapasitesi, kiitle yogunlugunda degismeler, kiitle yogunlugu,
kurutulmus {riiniin suyun yeniden absorbe etmesi ya da suyun igerisinde hizla ve

tamamen ¢Oziilmesi kabiliyeti siire ve sicaklik gibi fiziksel degismeler
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kurumay1 etkileyen sebeplerdir (Bayhan, 2011; Denge ve Togrul, 2011).  Kurutma
sirasinda  su  buhari iletim orant ve su buhar1 gegirgenliginin, bagil nem
ve sicaklik ile etkilendigi goriilmiistiir. Su buhar gecirgenligi lizerine bagil nem etkisinin,

artan sicaklik ile daha belirgin hale geldigi goriilmiistiir (Kaya ve Maskan, 2003).

3.1.3.3 Pestillerin Toplam Kati Madde Miktar1 Degerleri

Yapilan toplam kati madde analizinde 6rneklerde minumum toplam kati madde
miktar1 % 79.39 ve maksimum toplam katt madde miktar1 % 85.00 olarak bulunmustur.
Dut pestili 12677 de toplam kati madde miktar1 en az % 80.00 olarak verilmistir.
Gilimiigshane pestilleri igerik bakimindan TS 12677’ deki pestil tanimini karsilamasada
toplam kat1 madde yoniinden bu standarta uygun oldugu tespit edilmistir. Toplam kat1
madde miktar1 degerleri ile ilgili olarak istatistiki agidan 6nemli bir fark tespit edilmistir
(P<0.05). Bu ¢alismada toplam kuru maddeleri agisindan {i¢ benzer grup olusmustur.
Sade bir grup, Hindistan cevizli ve susamli bir grup, bademli, yer fistikli ve
aygekirdekli pestiller bir grup olarak  bulunmuslardir. Cesni maddelerinin  kuruma
esnasinda tiirlerine gore etkili olduklar1 diigiiniilmektedir. Sade pestil bu calismada en
fazla kuru madde icerigine sahiptir. Cesni maddesi boyut agisinda bakildiginda bademli,
yer fistikli ve aygekirdek c¢esni maddeleri daha biiyiik boyuta sahiptirler. Bunlarin kuru
maddeleri % 82.00 civarinda tespit edildi. Daha kii¢iik boyuta sahip olan Hindistan
cevizli ve susamli pestiller % 80.00 civarinda bir kuru maddeye sahip olduklari tespit
edilmistir.

Farkli meyvelere ait pestillerle yapilan calismada toplam kuru madde miktarlar
% 82.00-88.00 arasinda degistigi tespit edilmistir(Eksi ve Artik,1984). Yapilan bir
caligmada piyasadan temin edilen pestil 6rneklerinde toplam kati madde oranlarini, {iziim
pestili orneklerinde %83.70-86.40arasinda, dut pestillerinde % 82.20-86.20 arasinda ve
kayisi pestillerinde %81.70- 87.00arasinda tespit etmislerdir (Cagindi ve Otles,2005).

Gilimiigshane pestilleri ile ilgili piyasadan alinan oOrneklerde yapilan bir yiiksek
lisans tezi ¢alismasinda toplam kuru madde ile ilgili olarak sade pestillerde % 88.03,
findikli pestilerde % 86.92 ve cevizli pestillerde % 86.58 civarlarinda tespit edilmis
(Bayram, 2018). Yapmis oldugumuz bu calismada toplam kuru madde miktarlari

yapilmig olan aragtirma ¢alismalari ile uyumlu oldugu goriilmiistiir.
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3.1.3.4 Pestillerin Rutubet Miktar1 Degerleri

Yapilan toplam kat1 madde analizinde O6rneklerde minumum toplam kati madde
miktart % 14.55 ve maksimum toplam kati madde miktart % 19.55 olarak bulunmustur.
Dut pestili 12677’ de toplam kati madde miktar1 en ¢ok % 18.00 olarak verilmistir.
Glimiishane pestilleri igerik bakimindan TS 12677 deki pestil tanimini kargilamasada
rutubet yoniinden bu standarta uygun oldugu tespit edilmistir. Toplam kati madde
miktar1 degerleri ile ilgili olarak istatistiki agidan Onemli bir fark tespit edilmistir
(P<0.05). Bu g¢alismada toplam kuru maddeleri ac¢isindan ii¢ benzer grup olusmustur.
Sade bir grup, Hindistan cevizli ve susamli bir grup, bademli, yer fistikl1 ve aygekirdekli
pestiller bir grup olarak bulunmuslardir.

Farkli meyvelere ait pestillerle yapilan calismada rutubet miktarlar1 % 12.00-
18.00 arasinda degistigi tespit edilmistir (Eksi ve Artik,1984). Yapilan bir ¢caligmada
piyasadan temin edilen pestil 6rneklerinde toplam kati madde oranlarini, iizim pestili
orneklerinde % 14.60-16.70 arasinda, dut pestillerinde % 13.80-14.80 arasinda ve kayisi
pestillerinde %13.00- 19.70 arasinda tespit etmislerdir (Cagind1 ve Otles,2005).

Glimiigshane pestilleri ile ilgili yapilan bir yliksek lisans tezi ¢alismasinda
piyasadan alman oOrneklerde toplam rutubet miktar1 ile ilgili olarak sade pestillerde %
11.97, findikl pestilerde % 14.08 ve cevizli pestillerde % 14.52 civarlarinda tespit
edilmis (Bayram, 2018). Yapmis oldugumuz bu calismada rutubet miktarlar1 yapilmisg

olan arastirma calismalari ile uyumli oldugu gortilmiistiir.

3.1.3.5 Pestillerin Asitlik ve pH Miktar1 Degerleri

Uretilen farkli cesni maddesi ilaveli ve sade pestil drneklerinde titrasyon asitligi ve
pH analizleri yapilmistir. Elde edilen {iriinlerde asitlik, sitrik asit cinsinden hesaplandi.
Numunelerin susuz sitrik asit cinsinden titrasyon asitligi miktarlar1 ve pH degerleri tablo
3.4’de verilmigtir. Toplam asitlik ve pH  miktar1 degerleri ile ilgili olarak istatistiki
acidan Onemli bir fark tespit edilmistir (P<0.05). TS 12677 nolu dut pestilinde
Titrasyon asitligi, %, (SSA cinsinden), en ¢cok 0.20 olarak belirlenmistir. pH degeri ise
ayni standartta 2.50-4.00 olarak belirlenmistir. Yapmis oldugumuz c¢alismada asitlikler

%, (SSA cinsinden) cinsinde en az % 0.10 ve en fazla % 0.17 olarak bulunmustur.
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Asitlik agisindan yapilan iriinler standardin sartin1 saglamaktadir. pH degerleri ise en az
6.00 ve en fazla 6.14 olarak tespit edildi. Uretilen iiriinler TS 12677 dut pestili
standartinin pH degeri araligin1 karsilamamaktadir. Bu sebebi standarttaki pestil tanimi
ile Glimiishane pestili tanim1 arasindaki farktan olugsmaktadir. Giimiishane pestiline un,
stt, gibi iceriklerin katilmasi pestillerin pH degerlerini ve asitlik degerlerini
distirmektedir.

Piyasadan alinan Giimiishane pestilleri ile ilgili yapilan ¢alismada asitlik degerleri
sade pestil, findikl1 pestil, cevizli pestil, kdme, muska pestil ve balli tatlida sirasiyla susuz
sitrik asit cinsinden % 0.21; 0.30; 0.35; 0.30; 0.44; 0.35 olarak tespit etmistir (Bayram,
2018). Bu g¢alisma ile karsilagtirlldiginda elde etmis oldugumuz iiriinlerin asitlikleri
diisiiktiir. Fakat bu s6z konusu olan ¢alismanin asitlik degerleri yiiksektir. Buda piyasadan

alinmis olan iirlinlerin asitlik degerlerinin zamana bagli olarak artabilecegidir.

Tablo 3.4. Pestillerin fiziksel ve kimyasal analiz sonuglarina ait degerler(Asitlik, pH, HMF,

Protein)
Ay Hindistan

Sade Bademli Pestil Ye;f;ts;llkll Cekirdekli S:zz:nﬂh Cevizli

Pestil Pestil Pestil
Asitlk (SSA o100 1006 0.11° 2006 0.11° £0.06 0.11° 0.06 0.16°+0.06 0.15°£0.05
cin.) (g/100 g)

b. b. b. c C.

oH 613000] 608%0.01 608001  6.09°:0.01  6.00%0.01  6.01%0.01
HMF 3.50%0.02  3.06£0.08  3.05£0.08  3.07°+0.08  1.74:0.06  1.69°+0.06
(mg/kg)
Protein 6.58+0.07  5.58"+0.06  5.58"+0.06  5.58"+0.06  4.66°+0.04  4.67°+0.02
(2/100 g)

n=3, *Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05)

Piyasadan almman Giimiighane pestilleri ile ilgili yapilan bir pH calismasinda sade pestil,
findikli pestil, cevizli pestil, kome, muska pestil ve balli tatlida sirasiyla pH 5.10+0.70;
5.1440.60; 5.71+£0.70; 5.05+0.90; 5.40+0.80; 4.65+0.70 olarak bulunmustur (Bayram,
2018). Bu calismada tespit edilen pH degerleri elde ettigimiz iirtinlerle karsilastirldigi
zaman  Uretmis oldugumuz pestilerde pH degeri s6z konusu Bayram’ m (2018)
calismasindan bizim degerlerimiz asitlik ve pH olarak daha diigiik bulunmustur. Bayram’
m (2018) yapmis oldugu bu calismada pH ve asitlik degrlerinin yiiksek ¢ikmasi
tirlinlerin piyasadan alinmasi ve piyasada uzun siire kalma ihtimalidir. Asitlik ve pH
arasinda koralasyonda asitlik artikga pH’ da diigmektedir. Bugday unu, sakkaroz ve

glikoz surubu kullanilarak iiretilen pestil 6rneklerinin pH ve titrasyon asitligi ile ilgili
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yapilan ¢alismada pH 5.83%£0.12 ve asitlik % 0.42+0.02 olarak bulunmustur (Boz,
2012).

Genel olarak yapmis oldugumuz c¢alismadan ve diger Giimiishane pestili ile ilgili
yapilan calismalardan pH degerinin 5.00 ile 6.40 civarinda oldugu anlasilmaktadir.
Asitlik degerininde (SSA cin.) % 0.10 ile % 0.45 arasinda degismekte oldugu

goriilmektedir.

3.1.3.6 Pestillerin HMF Miktar1 Degerleri

Maillard reaksiyonu; gidalarda bulunan proteinlerin yada peptitlerin serbest amino
gruplart veya serbest halde bulunan amino asitlerin indirgen sekerler yada lipit
oksidasyon iiriinleriyle aralarinda ger¢eklesen ve enzimatik olmayan kahverengilesme
reaksiyonlar1 olarak bilinir. Maillard reaksiyonlarimin meydana gelmesi reaktanlarin
cesidine, oranina, pH, sicaklifina, su aktivitesine bagl olarak farklilik gostermektedir.
Maillard reaksiyon iiriinleri ekmek, kurabiye, kek, et, bira, ¢ikolata, patlamis misir, pilav
gibi gidalarin lezzetinden kismen sorumlu olmasina ragmen bozunma {irlinlerinin
sitotoksik, genotoksik ve tiimorojenik Ozellikleri sebebiyle gidalarda olusmasi pek
istenmez (Y1ldiz vd., 2010; Maillard 1912; Jing ve Kitts, 2004).

Dut, bugday unu, bal, seker ve siitten yapilan herle, pestilin ve kdmenin ana
bilesenidir. Dut un, seker, bal, siit ve su ile karistirdiktan sonra karisim  bir kapta 20 ila
120 dakika kaynatilir ve hafif jel olusur. Bu jel herle olarak adlandirilir.
Hidroksimetilfurfurol (HMF) olusumu kaynatma islemi sirasinda ortaya ¢ikar ( Tetik, 2010
ve Turhan, 2008).

Bayram, (2018); yapmis oldugu calisma bulgularinda kurutma bi¢iminin HMF
olusumunda etkili oldugunu tespit etmistir. IR kurutucularin yiiksek HMF olusumu
sagladigi, diger kurutucu sistemleri arasinda istatistiki olarak bir farklilik bulunmamasina
ragmen farkli seviyelerde HMF olusumunun sicaklik ve buna bagl siirenin degisik

olmasindan kaynaklandig tespit ifade etmistir (Bayram, 2018).

Uretilen farkli ¢esni maddesi ilaveli ve sade pestil drneklerinde HMF analizleri
yapilmistir. Elde edilen iiriinlerde HMF miktart mg/kg olarak hesaplandi. Numunelerin
HMF miktarlar1 ve pH degerleri tablo 3.4’de verilmistir. HMF miktar1 degerleri ile ilgili
olarak istatistiki agidan onemli bir fark tespit edilmistir (P<0.05). TS 12677 nolu dut
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pestilinde HMF miktar1 en fazla 50.00 mg/kg olarak belirlenmistir. Elde edilen

sonuglar standarta uygundur.

Glimiighane pestili ile ilgili yapilan bir calismada pestil ve kome ornekleri ii¢ ay
kadar oda sicakliginda depolanmis ve analizleri yapilmistir. Baglangigta kome ve pestil
orneklerinin ilk HMF icerikleri sirasiyla 22.45 ve 24.56 mg / kg tespit edilmistir. Ug ay
sonunda numunelerin HMF igerikleri sirasiyla 25.27 ve 27.26 mg / kg'a yiikselmistir
(Baltaci vd., 2016)

Bayram (2018), Gilimiishane pestilleri iizerine yapmis oldugu ve piyasadan
toplanmis tiriinlerde HMF sonuglar1 genis bir aralikta degismekle birlikte HMF miktarlart
ortalama 11.00-38.00 mg/kg arasinda degerde tespit edilmistir.

Herle ile ilgili yapilan 60, 70, 80, 90, 100 ve 110 °C bir ¢alismada herle her
sicaklik parametresinde 2, 4 ve 6 saat siireyle tutulmus ve HMF miktarlar1 analiz
edilmistir. Burada sicaklik artik¢a ve siire artikca HMF miktarlarinda 6nemli artiglar
tespit edilmistir. Ornegin 60 °C 6 saatlik muamelde 6.00 mg/kg HMF olusurken 110 °C
de 6 saatlik bir muamelede 289.00 mg/kg HMF  olusmustur. Yazar sicaklik artis1 ve
siire artiginin HMF olusumunu artirdigmi ve pestil iiretiminde 90 °C iistiine
cikilmamasi gerektigi konusunda tavsiyede bulunmustur (Baltaci vd., 2016).

Yapmis oldugumuz tez  calismasinda pestillerin kurutma sicaklign 60 °C

geememistir. Bu nedenele HMF miktarinda 6nemli bir artis olmamustir.

3.1.3.7 Pestillerin Protein Miktar1 Degerleri

Uretilen farkli ¢esni maddesi ilaveli ve sade pestil 6rneklerinde protein analizleri
yapilmistir. Elde edilen iiriinlerde % protein olarak hesaplandi. Numunelerin protein
miktarlar1 tablo 3.4’de verilmistir. Protein miktar1 degerleri ile ilgili olarak istatistiki
acidan onemli bir fark tespit edilmistir (P<0.05). TS 12677 nolu dut pestilinde protein
miktar1 en az % 1.50 olarak belirlenmistir. Elde edilen sonuclar minumum % 4.64 ve
maksimum % 6.65 olarak bulunmustur. Elde edilen protein sonuglart TS 12677 dut
pestili standartina uygundur.

Farklt meyvelerden iiretilen pestillerin  protein miktarlart Dut, Erik, Kayis1 ve
Uziim igin sirastyla % 2.00, % 2.00, % 1.90 ve % 4.1 olarak bulunmustur (Eksi ve Artik,
1984). Giimiishane pestilleri ile ilgili yapilan bir calismada Protein (%) Sade Pestil 4.34

37



+ 0.47 Cevizli Pestil 7.42 + 0.25 Findikli Pestil 6.09 £ 0.80 Kome 5.74 + 0.14 olarak
bulunmustur (Bayram, 2018). Proteinler TS 12667 dut pestili standartina protein

yoniinden uygundur.

Yapilan bir calismada Izmir piyasasinda satisa sunulan {iziim, dut ve kayisi
pestillerinin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin arastirildig: bir ¢alismada protein % 3.00-
4.60 araliginda oldugu belirlenmistir (Cagindi and Otles 2005). Giimiishane’ de beyaz
dut kullanilmak suretiyle iiretimi yapilan pestil ve kome ile bu iirlinlerin modifiye
edilmeleri ile iiretilen “Cokopestil”in pestil ve kdmeye gore daha yiiksek protein igerigine

sahip oldugu ve % 7.73 olarak belirtilmistir (Y1ldiz 2009).

Uretmis oldugumuz pestillerin ~ protein igerikleri ilave edilen ¢esni maddesine
gore degismektedir. Calismamizda sade pestilin protein igerigi en yiiksek bulunurken
Hindistan cevizli ve susamli pestillerin protein  miktarlar1 daha diisik bulunmustur.
Glimiishane pestiline un, siit gibi liriinlerin katilmasi nedeniyle protein miktarinda artis
olmaktadir. Bu degerler TS 12677 standartinin  belirtmis oldugu en az % 1.50
degerinden oldukg¢a yiiksektir. Bu durum Giimiishane pestilinin beslenme acisindan

protein degerinin yliksek oldugunu gostermektedir.

3.1.3.8 Pestillerin Toplam Kiil ve % 10 HCI’ de Coziinmeyen Kiil Miktar:

Degerleri

Kiil, gidalarda bulunan mineraller gibi inorganik materyallerden olusur ve kiil olarak
adlandirilir. Cilinkii yanma gergeklestikten sonra su, yag, karbohihdart ve protein gibi
organik maddeleri uzaklagir ve geriye kiil dedigimiz kisim kalir. Kiil hem kalsiyum hem
de potasyum gibi esansiyel minerallere sahip bilesikleri ve civa gibi toksik maddeleri
icerebilir. Genel olarak, herhangi bir dogal gida igerigi % S5'ten az kiil olurken, bazi
islenmis gidalar % 10'dan fazla kiil icerigine sahip olabilir.

Pestillerle ilgili yapilan bir ¢alismada iilkemizde izmir ilinde yerel marketlerden
alinan liziim, dut ve kayisi pestillerinin bazi1 kimyasal 6zelliklerini incelemistir. Pestil
orneklerinde kiil degerleri % 0.20-3.60 arasinda tespit edilmistir (Cagindi ve Otles, 2005).
Piyasadan temin edilen iiziim, dut, kayis1 ve erik pestillerinin bilesimini belirlemek
amactyla yapilan bir arastirmada toplam kiil %3.50 civarlarinda oldugu tespit edilmistir

(Eksi ve Artik1984). Keciboynuzu pestilleri lizerine yapilan bir c¢aligmada toplam kiil
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oranlart % 2.37-2.61 arasinda bulunmustur (Cakir, 2009) Giimiishane pestilleri ile
alakali yapilan bir ¢alismada da kiil diizeyleri incelendiginde sade pestilde % 0.40;
findikl1 pestilde % 0.51; cevizli pestilde % 0.61;kdmede % 0.79; muska pestilde % 0.91;
balli tathida ise % 0.82 diizeyinde bulunmustur (Bayram, 2018). Gumiigshane Pestil ve
K&mesinin Fiziko-kimyasal ve Duyusal Ozelikleri” bashgi ile yapilan bir galisma olup regete

odakl1 bir tirlin kompozisyonu belirlenmistir. Burada da pestillerin kiil miktarlar1 % 1.20 =0.10

olarak bulunmustur (Y1ldiz, 2013).

Uretimi yapilan pestillerin toplam kiil miktar1  degerleri ile ilgili olarak istatistiki
acidan onemli bir fark tespit edilmemistir (P>0.05). Toplam kil miktar1 analizleri ile
alakali  Duncan c¢oklu karsilastirma sonuglarmma gore pestiller iki farkli  grup

olusturmusladir.  Kiil degerleri minimum % 0.52 ile maksimum % 0.82 araliginda bulunmugtur

(tablo3.5).

Tablo 3.5. Pestillerin fiziksel ve kimyasal analiz sonuglarma ait degerler(Kiil,% 10 HCI kiil,
Sakkaroz,Fruktoz, Glikoz, Toplam Seker, Seliiloz, Toplam Yag)

A Hindistan
Sade  Bademli Pestil Ye‘i,fs‘tsitl‘kh Cekirﬁekli Sl‘;‘z:“ﬂh Cevizli
Pestil Pestil Pestil
Toplam  Kill .. 0, 0.6540.03 0.66£0.03  0.66t0.03  0.74%0.11  0.74+0.11
(g/100 g)
% 10 HCI

Coziinmeyen  0.1340.01  0.06:0.01  0.06°:0.01  0.06"+0.01  0.16°0.01  0.16+0.01
Kiil (g/100 g)
Toplam Seker 39.01%:0.79 39.28.0.12  39.28%0.12 39.28%+0.12 39.47::0.51 39.47%:0.51

(g/100 g)

Glikoz 10.2540.59 10.59£0.37  10.5940.37 10.59:037 10704051 10.70%0.51
(g/100 g)

Fruktoz 10264038 10.500041  10.500041 10504041 1059029  10.59%:0.29
(g/100 g)

Sakaroz 18.6400.54 18.1840.51  18.1840.51 18.18:0.51 18.18%0.16 18.18%£0.16
(g/100 g)

Seliiloz 0361003  072°:0.01  0.72°:0.01  0.72°:0.01  1.08°:0.06  1.08°:0.06
/1002 360, 72040, 72040, 72040, 08040, 0800,
Toplam Yag 025%0.02 534%0.19  581%40.07  583%0.17 573012  3.66%0.11
(/100)

n=3, *Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05)

Toplam kiil ve asitte ¢oziinmeyen kiil gidalarin safligi konusunda Onemli
gostergelerden biridir. Toplam kiil bitkisel gidalarda fizyolojik olarak bitki dokularindan
olusan mineralleri kapsamaktadir. Fizyolojik olmayan kiil ise  sik sik cevresel

bulagsmalardan toprak kum gibi olusabilir. Bazen toplam kiil tam olarak gidanin kalitesini
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tam olarak yansitmayabilir. Bazen gidalar dikkate deger miktarlarda kalsiyum oksalat
icerebilirler. Bu nedenle de asitte ¢oziinmeyen kiil Onemli bir kalite parametresi olarak
kabul edilir. Toplam kiil miktar1 TS 12677 nolu dut pestilinde en fazla % 4.00 olarak
ve % 10 HCL ° de ¢oOziinmeyen kiill miktar1 en fazla % 0.10 olacak big¢iminde
verilmistir. Yapilan literatiir taramasinda pestillerin ve % 10 HCL ‘ de ¢0ziinmeyen

kiil miktar1 ile ilgili herhangi bir analize rastlanilmamustir.

Uretimi yapilan pestillerin % 10 HCI ¢ de ¢dziinmeyen kiil miktan degerleri ile ilgili
olarak istatistiki acidan onemli bir fark tespit edilmistir (P<0.05). % 10 HCl © de
¢oziinmeyen kiil miktar1 analizleri ile alakali Duncan ¢oklu karsilastirma sonuglarina
gore pestiller t¢ farkli grup olusturmusladir. % 10 HCI ¢ de ¢6ziinmeyen kiil miktari
degerleri minimum % 0.06 ile maksimum % 0.16 olarak bulunmustur (tablo3.5). Uretilen
pestillerin - % 10 HCI ¢ de ¢oziinmeyen kiil miktan degerleri TS 12677 ile karsilastirldiginda
standartta verilen degeri baz1 pestil 6rnekleri karsilamamaktadir. Buda igine katilan ¢esni

veren madde ve Giimiishane pestilinin igeriginden ortaya ¢ikmaktadir.

3.1.3.9 Pestillerin Toplam Seker, Glikoz ve Fruktoz Miktar: Degerleri

Pestil oOrneklerinde, seker bilesen dagilimlar1 tablo 3.5 de  goOsterilmistir.
Pestil orneklerinin toplam seker, Sakkaroz, Glikoz ve Fruktoz miktarlarina gore
istatistiksel olarak oénemli diizeyde (p>0.05) bir fark olmadig1 tespit edilmistir. Uriin
hazirlanirken piyasadan alinan sivi seker  tiim iirlinlerde ayn1 miktarda kullanilmistir.
S6z konusu bu sivi seker % 78.00 brikse sahip olup i¢indeki sakkaroz % 38.00, Glikoz
ve Fruktoz miktar1 % 20.00 civarindadir.

Yapilan bir ¢alismada Giimiishane pestil-kome ve diger {iriinlerin toplam seker
miktarlar1  sade pestil i¢in % 57.10; findikli pestil i¢in % 48.20; cevizli pestil icin %
47.80; kome i¢in % 36.50; muska pestil i¢in % 42.40 ve balli tath i¢in % 41.50 olarak
bulunmustur. Ayni irlinlerin  glukoz igerikleri % 7.80 ile % 14.10 arasinda degisim
gosterirken fruktoz icerikleri % 4.02 ile % 9.74 aralifinda tespit edilmistir (Bayram,
2018). Giimiigshane Pestili, Findikl1 Pestil, Cevizli Pestil ve  Kome Ornekleri ile
yapilan bir calismada yine sirasiyla toplam seker % 62.54 +£1.92, % 57.08 = 0.98, %
51.34 £ 091, % 41.04 £ 0.85 ve invert seker miktarlar1 % 56.23 £ 1.75, % 53.01 +
0.99, % 47.64 £ 0.90, % 37.52 £ 0.86 olarak bulunmustur (Yildiz, 2013).
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TS 12677 Dut pestili standartinda seker miktarlart ile ilgili bir kriter
bulunmamaktadir. Yapmis oldugumuz ¢alisma diger arasgtirmacilarin  sonuglar ile

karsilastirildiginda benzer sonuglar elde edilmistir.

Giliniimlizde glikoz surubunun kullanimina ilgi  6zellikle endiistriyel boyutta
liretim yapan isletmler tarafindan artmaktadir. Giimiishane’ de iiretilen pestil ve kome
tiretimiyle ilgili zaman zaman glikoz surubu kullanimi konusu giindeme gelmektedir.
Pestil ve kome tiretimi ile ilgili glikoz surubu konusunda bir mevzuat bulunmamaktadir.
Bu nedenelede kullanilmasi Giimiishane pestil ve komesinde muhtemeldir. Bu konuda
belki iiretimi yapilan irlinlerin tim seker igeriklerinin ortaya konmasi amaciyla bir

caligma yapilabilir.

3.1.3.10 Pestillerin Seliiloz Miktar1 Degerleri

Ham seliiloz bu {irlinlerin yapisinda sindirilemeyen lif miktar1 ve ¢esni miktart ile
ilgilidir. Ham seliilloz undan gelen lifler yaninda ¢esniden gelen liflerdir. Uretimi yapilan
pestillerin ham seliloz miktar1 degerleri ile ilgili olarak istatistiki agidan dnemli bir fark
tespit edilmistir (P<0.05). Ham seliloz miktarn  analizleri ile alakali Duncan ¢oklu
kargilagtirma sonuglarina gore pestiller ¢ farkli grup olusturmusladir. Seliiloz
analizinde minumum seliiloz miktar1 % 0.33 ve maksimumu seliiloz miktar1 %1.15
olarak bulunmustur (tablo3.5).

Glimiighane pestilleri iizerinde yapilan ham seliiloz c¢aligmalart ile ilgili sade
pestil, findikli pestil, cevizli pestil, kome, muska ve pestil balli tatlh sirasiyla %
1.20+0.70, % 2.30+0.50 2.70+0.40, % 3.60+0.70, % 2.90+0.60 ve % 2.20+0.50 olarak
bulmustur (Bayram, 2018). Yine yapilan bir ¢alismada Gilimiishane pestilleri sade pestil,
findikl1 pestil, cevizli pestil, kome ham seliiloz degerleri sirasiyla % 0.52 + 0.06, %1.48
+0.12, % 0.60 £ 0.06, % 1.42 = 0.21 olarak bulunmustur (Y1ildiz, 2013).

Herhangi bir mevzuatta ham seliiloz miktar1 konusunda pestiller i¢in bir deger
bulunmamaktadir. Yapmis oldugumuz c¢alismada bulunan sonuglar Giimiishane
pestilleri ile ilgili yapilan onceki ¢alismalarla uyumludur. Seliilloz degerleri {iretime
katilan ham madde ve c¢esni veren maddelerle ilgilidir. Bu nedenle farkli ¢esni veren

maddelerle iiretilen pestillerin degerleri farkli bulunmustur.
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3.1.3.11 Pestillerin Toplam Yag Miktar1 Degerleri

Toplam yag pestillerde kullanilan cesni veren maddelerden gelmektedir. Uretimi
yapilan pestillerin toplam yag miktar1 degerleri ile ilgili olarak istatistiki agidan dnemli
bir fark tespit edilmistir (P<0.05). Toplam yag miktar1 analizleri ile alakali Duncan ¢oklu
kargilagtirma sonuclarina gore pestiller 4 farkli grup olusturmusladir. Toplam yag
analizinde minumum yag miktar1 % 0.25 sade pestil ve maksimumu yag miktar1 % 5.81

yer fistikli 6rnekte bulunmustur (tablo3.5).

Gilimiigshane pestilleri ile ilgili yapilan bir ¢alismada; Sade Pestil, Findikl1 Pestil,
Cevizli Pestil, Kome Toplam yag miktar1 sirayisla % 0.20+£0.05, % 7.20+0.50, %
6.80+0.40, %12.80+1.20 olarak bulunmustur ( Bayram, 2018). Bayram ‘n (2018)
yilinda Giimiishane piyasasindan  toplayarak yapmis oldugu c¢alismada ham yag
miktarlarini sirastyla sade pestil, findikli pestil, cevizli pestil % 0.16+0.10, % 6.10+0.90,
% 6.30+0.80 olarak bulmustur. Yildiz’ in (2013) yilinda Giimiishane pestilleri ile ilgili
yapmis oldugu calismada sirasiyla ham yag miktarlarini sade pestil pestil cevizli, pestil
findikli, pestil kdme % 0.98 + 0.23 %16.08 £ 0.64, % 13.78 £ 0.89, %13.24+0.60 olarak

bulmustur.

TS 12677 Dut pestili standartinda yag miktariyla ilgili bir degerlendirme kriteri
bulunmamaktadir. Yapmis oldugumuz c¢alisma yag miktarlar1 yoniinden Y1ldiz(2013) ve

Bayram’ 1n (2018) calismasi ile benzer ¢ikmustir.

3.1.3.12 Pestillerin Mineral Miktari1 Degerleri

Mineraller viicudumuzda yer alan vitaminler ile beraber ¢alisarak bu vitaminlerin ve
viicuttaki diger besin maddelerinin etkili bir sekilde kullanilmasini saglamaktir. Saglikl bir
yasam icin asla ihmal edilmemesi gerekli olan ve viicudumuzun kendisinden beklenilen
fonksiyonlar1 en iyi sekilde siirdiirmesi i¢in hayati 6nem tasiyan inorganik madde olan
mineraller, saglikli bir dis ve kemik yapisi, kalbin diizenli ve verimli c¢alismasi, kas
fonksiyonlari, hiicrelerin korunmast ve gelisimi, sinir sistemi, viicuttaki su dengesinin
korunmas1 gibi pek c¢ok hayati fonksiyonun yerine getirilmesinde gorev yaparlar. Bu
itibarla da insan viicudunun saglikli ve dengeli bir sekilde beslenmesinde minerallerin ¢ok

biiyiik énemi bulunmaktadir. Insan viicudunda yer alan mineraller gesitli isimlerle anilir.
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Bunlarin baglicalart kalsiyum, demir, iyot, flor, fosfor, sodyum, potasyum, klor,
magnezyum, kiikiirt, ¢cinkodur. Mineral analizleri ile alakali yapilan c¢alismada toplam

24 adet minerale bakildi. Bunlarin toplu sonuglari tablo 3.6 verildi.

Yapilan bir ¢alismada kayisi pestilinin kalsiyum, sodyum ve ¢inko bakimindan,
dut pestilinin ise magnezyum bakimindan zengin oldugu tespit edilmistir (Cagindi ve
Otles, 2005). Genellikle kislik yenmesi amaciyla tiretilen pestilin enerji, vitamin ve mineral

icerigi oldukea yiiksektir.

Piyasadan alinan iiziim, dut, kayis1 ve erik pestillerinin icerikleri ile alakali bir
caligmada pestillerin mineral igerigi demir 46.0 mg/kg, potasyum miktarlart 51.2 g/kg
kayist pestilinde, fosfor miktar1 1099.0 mg/kg iiziim pestilinde ve kalsiyum miktar
3228.0 mg/kg erik pestilinde tespit edilmistir (Eksi ve Artik, 1984).

Yapmis oldugurmuz ¢alismada Cr, As, Hg, Pb, Cd, Sn, Ag gibi agir metal
analizleride yapildi. S6z konusu bu agir metal sonuglar ile alakali degerlendirmede

sonuglarin Tiirk Gida Kodeksi Bulaganlar Yonetmeligi uygun oldugu tespit edildi.

As, Pd, Ag, Cd, Sn, Bi, Hg, Sc, Co gibi agir metal elementereinin bulundugu
bir kissm mineraller tespit edilebilir limitin altinda bulundu.  Yapilan ¢alismada
pestillerin tiim ¢esnili pestil iiriinleri Na, K, Ca, Fe, Zn, P, Mg ve Mn yd6niinden zengin
olduklar tespit edilmistir. Ayrica Cu, Mn ve Ni gibi elementlerde pestillerde
bulunmakaktadir. K, Na, Mg, P, Fe gibi elementler sade pestile gore diger cesnili

pestillerde artis gostermistir.
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Tablo 3.6. Pestillerin mineral sonuglarina ait degerler

Na (mg/kg) 659.26°+48.14 630.2¢£73.67 491 36°+52.69 686.26°+£98.96 820.69¢+£58.60 788.55¢+72.31
Mg(mg/kg) 495.26%£37.96 718.02Y +57.73  627.21° +68.68 776.44°+98.82 738.53°+85.15 773.69° £54.40
Al (mg/kg) 41.48%+37.96 52.09*+9.09 42.00°+2.32 22.414+1.36 29.65°+2.84 16.70°+1.40

P (mg/kg) 904.37*+35.35 1277.95° £99.09 1425.15°+75.65 1350.17°+£41.36 1528.04°+32.23 1815.19°+93.43
K (mg/kg)  250.78%+£4.97 295.54*+6.05 327.05°+£31.17 351.48°+51.19 320.50°+£12.30 270.44%+23.44

Ca (mg/kg) 2207.71°+9532 2978.67°+82.58 2083.57*+75.29

Sc (mg/kg) TELA
V (mg/kg) TELA
Cr (mg/kg) 1.75*+0.43
Mn (mg/kg) 54.15%+3.88
Fe (mg/kg)

Co (mg/kg) TELA
Ni (mg/kg) 48.38%+£5.11
Cu (mg/kg) 11.77%+0.33
Zn (mg/kg)

As (mg/kg) TELA
Pd (mg/kg) TELA
Ag (mg/kg) TELA
Cd (mg/kg ) TELA
Sn (mg/kg ) TELA
Ba (mg/kg) 22.63%+2.44
Hg (mg/kg) TELA
Pb (mg/kg) 2.51*+2.44
Bi (mg/kg) TELA

TELA

TELA

4.58°+1.83

74.19° £4.45

190.17* +13.88 371.19°+7.45

TELA

33.00% +3.41

23.49 +4.21

250.84% +£19.28 534.39°+95.35

TELA

TELA

TELA

TELA

TELA

37.51°+£2.54

TELA

37.51°+£2.54

TELA

TELA

TELA

2.022+1.11

75.75°+13.61

373.97° +38.21

TELA

15.60° £4.26

19.15¢+0.99

428.49°£16.10

TELA

TELA

TELA

TELA

TELA

16.47¢+1.39

TELA

16.47¢+1.39

TELA

2831.07°+91.33 2121.30%£73.08

TELA

TELA

2.17*+0.72

90.81°£17.99

316.60° +9.83

TELA

21.344+591

23.49°+4.21

390.92¢ £65.70

TELA

TELA

TELA

TELA

TELA

15.33°+3.82

TELA

15.33°+3.82

TELA

TELA

TELA

2.03*+0.12
82.57°+1.22

249.45% £13.31

TELA

11.82°£1.70
23.46°+4.21

383.56° +51.11

TELA

TELA

TELA

TELA

TELA

12.13¢+2.04

TELA

12.13¢+2.04

TELA

2206.75* +84.93

TELA

TELA

1.50°+0.27

69.68£10.45

292.15°¢15.97

TELA

29.28+4.97

25.81°40.11

303.60°+15.50

TELA

TELA

TELA

TELA

TELA

14.12°4£0.17

TELA

14.12°4£0.17

TELA

n=3, *Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05)
TELA : Tespit edilebilir limitin altinda
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3.1.3.12 Pestillerin Mikrobiyolojik Analiz Degerleri

Elde edilen iiriinlerde Maya ve Kiif ( adet/g), Aerobik Bakteri Sayisi( adet/g), E
coli( adet/g) analizleri yapildi. Sonuclar her ¢esnili {iriin i¢in tablo 3.7’ de verildi. 29
Aralik 2011 tarih ve 28157 sayili Resmi Gazete yaymlanan Tiirk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi,  kriterlerine gore degerlendirmesi yapildi.
Yapilan degerlendirme sonucu Maya ve Kiif , Aerobik Bakteri Sayis1 ve E coli

yoniinden kodekse uygun oldugu tespit edildi.

Tablo 3.7. Pestillerin mikrobiyolojik analiz sonuglar1

Sade  Bademli ' AY  gusamn Hindistan
Pestil Pestil Fistikhh  Cekirdekli Pestil Cevizli
Pestil Pestil Pestil
2 2 2 2 2 2
Maya ve Kiif ( adet/g) <i0 20 p 30 <10 <10
2 2 2 2 2 2
Aerobik Bakteri Sayisi( adet/g) pri 0 <10 <10 W <10 <10
<10! <10! <10! <10! <10! <10!

E coli( adet/g)

Gilimiigshane pestilleri {izerine yapilan bir c¢alismada 6rneklerdeki toplam mezofil
aerobik bakteri sayis1 2,6x10°+550 - 4,4x10°+110 kob/g araliginda tespit edilmistir.
Piyasadan temin edilen pestil, kome ve diger iirlinlerinin toplam maya kiif sayilar1 en
diisiik 1,2x10*380 kob/g, en yiiksek 2,4x105+£350 kob/g olarak tespit edilmistir. Ayni
calismada Escherichia coli sayis1 1,1x10'+8-1,4x102+45 kob/g, toplam koliform bakteri
say1s1 1x10%£35-2,1x10°+45 kob/g tespit edilmistir (Bayram, 2018).

3.1.3.13 Pestillerin Karbonhidrat ve Enerji Degerleri

Besinsel igerik bakimindan yiliksek degerlere sahip olan pestiller yiiksek
karbonhidrat ve enerji degerine sahiptirler. Pestil insan beslenmesi agisindan igerdigi
vitaminler ve mineral maddelerin kaynag1 bakimindan 6nemlidir. I¢eriginde bol miktarda
mineral maddeler demir, kalsiyum, fosfor, potasyum, A, Bi, B2, Bs, C ve E vitaminleri
bulunmaktadir. Pestil ayrica igerisine un, seker, bal, pekmez ve ¢esni veren maddeler
ilave edilmektedir. Yiiksek besinsel icerige sahip, tiiketildiginde yiiksek bir enerji kaynagi

saglayabilecek bir gida maddesi oldugu anlasilmaktadir.
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Uretimi yapilan pestillerin karbonhidrat miktari degerleri ile ilgili olarak istatistiki
acidan onemli bir fark tespit edilmistir (P<0.05). Karbonhidrat miktar: analizleri ile alakali
Duncan c¢oklu karsilagtirma sonuglarina gore pestiller 4 farkli grup olusturmusladir.
Karbonhidrat analizinde minimum karbonhidrat miktar1 % 68.35 susamli pestil ve

maksimumu karbonhidrat miktar1 % 76.72 sade pestil 6rneginde bulunmustur (Tablo 3.8).

Uziim, dut ve kayis1 pestilleri iizerinde yapilan bir ¢alismada karbonhidrat
degerlerinin %73.70 ve % 82.40 arasinda, enerji degerlerinin ise 321.5 ve 356.4 kcal/100 g
araliginda degistigini tespit etmislerdir (Cagindi ve Otles, 2005).

Tablo 3.8. Pestillerin karbonhidrat ve enerji analiz degerleri

Ay
Cekirdekli
Pestil

Sade Bademli Yer Fistikh
Pestil Pestil Pestil

Susamh Hindistan
Pestil Cevizli Pestil

a b b b c b
Karbonhidrat( g/100 g) 76.622+1.25 70.91°+£0.36  70.44°+0.39 70.08°+0.12 68.35°+0.73  70.42°+0.71

. 335.05* +4.59 354.04°>+2.36 356.35°+1.84 355.17°+1.89 343.624+1.77 333.272+1.88
Enerji( keal/100 g)

n=3, *Farkli harflerle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farklidir (p<0.05)

Viicudumuza alman glikoz ve frilkktozun metabolizmasinin islemi birbirinden
farklidir. Viicuda almis oldugumuz glikozun fazlasi daha sonra enerji olarak kullanilmak
tizere glikojen bigiminde depo yapilirken, viicuda alinan asir1 miktarda friikktozun
fazlasinin yaga doniistligii tespit edilmistir. Bu sebepten dolayi, yiiksek friiktozlu misir
surubu ile ilavesi yapilmis gidalarin fazla tiiketilmesi sismanliga sebep olabilecegi
sOylenmektedir. Bal ve
meyvelerde bulunan frilkktozun g¢ogunun L-friikktoz yapisinda oldugu aksine yliksek
friiktozlu misir suruplarinda ise D-friiktoz yapisinda bulunmasi sebebiyle kreps siklusunda
enerji
tiretiminden daha ziyade karacigerde viicut yagina doniistiigii tespit edilmistir (Karaoglu,

2011).

Yapilan ¢alismada dogal pekmez, bal ve seker kullanilmasi iiretilen pestiller

icin tiiste belirtilen boyle bir riskin olmadigin1 gdstermektedir.

Uretimi yapilan pestillerin enerji miktar1 degerleri ile ilgili olarak istatistiki agidan

onemli bir fark tespit edilmistir (P<0.05). Enerji miktar analizleri ile alakali Duncan ¢oklu
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kargilastirma sonuclarina gore pestiller 4 farkli grup olusturmusladir. Karbonhidrat
analizinde minimum enerji miktar1 333.27 kcal/100 g Hindistan cevizli pestil ve
maksimumu enerji miktar1 354.04 kcal/100 g bademli pestil orneginde bulunmustur

(Tablo 3.8).

3.2 Pestillerin Maliyet Analizi

Bir mali veya hizmeti yapmak ve satmak i¢in, dogrudan dogruya yahut dolayl1 olarak
yapilan masraflarin tiimiidiir. Maliyet analizi de bir malin veya hizmetin maliyetinin
belirlenmesini, incelenmesini saglayan bir analiz, hesaplama islemidir. Giiniimiiz is
diinyasindaki degisim ve gelismelere paralel olarak maliyet ve biitgeleme bilgilerinin
amaclara uygun olarak derlenmesi ve yonetim kararlarinda daha etkin kullanilmasi
sirketler acisindan kaginilmaz hale gelmistir. Bu kapsamda, iiriin maliyetlerinin en dogru
sekilde hesaplanmasini saglayan, maliyetler ile is siirecleri arasindaki sebep-sonug
iliskilerini en iyi sekilde ortaya ¢ikaran, maliyetlerin daha iyi yonetimine imkan veren ve
gelismis ekonomilerde klasik maliyet sistemlerinin yerini almis olan maliyetlendirme
yontemlerini kullanan firmalar rakiplerine oranla kendilerine bircok stratejik avantaj
saglayabilmektedir. Pestillerin iiretim maliyetlerin ortaya konulmasi1 amaciyla da maliyet
caligmasi yapildi. Bu konu hakkinda bilgiler tablo 3.9 verildi.

Maliyet olarak ¢esni maddesinin cinsine bagli durum ortaya c¢ikmaktadir.
Susam, yerfistigi, hindistan cevizi, badem, ayc¢ekirdegi yemisleri arasinda en pahalisi
badem olup  giiniimiizdeki fiyat1 100 TL civarindadir. Bir kg pestile yaklasik 10 TL
maliyet getirmektedir. ~ Susam, yerfisti§i, hindistan cevizi ve aygekirdegi fiyatlari
nispeten diisiiktiir bu nedenle pestil iizerinde ¢ok maliyet getirmemektedir. Findik ve
cevize gore yer fistigi oldukca diisiik maliyet getirmektedir. Yapilan bu caligmada
pestillerin  kurutulmasi esnasinda kullanilan enerji maliyetleri katilmamistir. Kurutma

esnasinda kullanilan enerjide pestil malilyetine onemli derecede etki yapmaktadir.
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Tablo 3.9. Pestillerin Maliyet Analizi

Ay Cekirdekli Pestil Susamh Pestil Hindistan Cevizli Pestil
Madde Kg TL  Madde Kg TL  Madde Kg TL
Herle 2.642 331 Herle 2.642 3.31 Herle 2.642 331
Ay Cekidegi 0.092  0.74 Susam 0.092 1.84 Hind. Cevizi 0.092 135
Toplam 2.734  4.04 Toplam 2.734 5.15 Toplam 2.734  4.66
Kurumus Hali 0.900 4.04 Kurumus Hali 0.900 5.15 Kurumus Hali  0.900 4.66
I‘jg’sgfkirdekh kg 449 SusamliPesil  lkg  5.72 I(_:I:\l/(li;i&gles o lkg S8

Yer Fistikh Pestil Bademli Pestil Sade Pestil
Madde Kg TL  Madde Kg TL  Madde Kg TL
Herle 2.642 331 Herle 2.642 3.31 Herle 2.642 331
Fistik 0.092 1.20 Badem 0.092 4.14 Kurumus Hali  0.800  3.31
Toplam 2.734 450 Toplam 2.734 7.45 - - -
Kurumus Hali 0.900 4.50 Kurumus Hali 0.900 7.45 - - -
Fistiklt Pestil 1 kg 5.00 Bademli Pestil 1 kg 8.27 Sade Pestil 1 kg 4.13

Maliyet ¢aligmasinin yapildig: tarihte 1 Dolar = 2.92 Tiirk Liras1
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4. SONUC ve ONERILER

Yapmis oldugumuz calismada Giimiishane’ de yaygin olarak iiretimi yapilan ve
sevilerek tiiketilen Giimiishane pestilinin farkli ¢esni veren maddeler kullanilarak tiretimi
amaclanmistir, bu amagla yer fistikli, hindistan cevizli, bademli, susamli, ay¢ekirdekli ¢esni
maddeleri kullanilarak iiretimi yapilmistir. Formiilasyonda farkli ¢esni maddelerinin yani sira
stivi invert seker kullamilmistir.  Uretimde kullanilan iceriklerin maliyet hesaplamasi

yapilmistir. Arastirmadan elde edilen sonug ve Oneriler asagida kisaca 6zetlenmistir.

Geleneksel olarak Gilimiishane pestillerinde findik ve ceviz ¢esni maddesi
kullanilmaktadir. Yapilan bu ¢alismada pestil iiretimimde ceviz ve findik ¢esni maddelerine
alternatif olarak badem, susam, hindistan cevizi, ayg¢ekirdegi ve yer fistig1 kullanilmistir.
Kullanilan bu farkli ¢esni veren maddelerden 6zellikle hindistan cevizli pestil, susamli pestil
kendilerine has tad ve aromadan dolayr hosa gittigi tespit edilmistir. Aycekirdekli ve yer
fistikl1 pestillerde nispeten begeni almistir. Bademli pestilin kendine has tad ve kokusu
olmustur. Boylece bu calisma ile ceviz ve findik haricinde Giimiishane pestillerinde

alternatif ¢esni veren maddelerin kullanilabilecegi  gosterilmistir.

Bayram’ in (2018) yapmis oldugu calismada Giimiishane’ de iiretilen  pestillerde
tiretim esnasinda tamamen dut pekmezi kullanilarak {iiretilen pestillerde friikktoz/glukoz
oran1 yaklasik olarak 1 civarinda oldugu bulunmustur. Geleneksel kdy usulii ile {iretilen
pestillerde friiktoz/glukoz oram1 yaklasik olarak 0.57 ile 0.72 arasinda degistigi ve
endiistriyel olarak iiretilen pestillerde bu oranin 0.58 ile 0.72 civarinda oldugu
goriilmiistiir. Bu oranlar genel olarak karsilastirildiginda sadece dut pekmezinden yapilan
pestil iirlinlerde 0.90 ile 1.10 arasinda degistigi anlasilabilir. Bu degerin diginda oldugunda eger
0.90 diisiik rakamlar olursa iiriinde glikoz miktarinin yiiksek oldugu diisiiniilmelidir. Eger bu deger
1.10 yiiksekse iiriinde friiktoz miktar1 yiiksektir. Yaklasik olarak 0.90 ile 1.10 degeri disindaki
degerleri sorgulamak gerekir. Cilinkii 0.90 daha diisiik degerlerde {irlinlere glikoz katilma siiphesi,
1.10 yiiksek degerlerde ise yiiksek fruktozlu musir surubu katilma ihtimali olabilir. Bunu
sorgulamak gerekir. Yapmus oldugumuz c¢alismada; igerisinde yaklasik % 17 glikoz, % 17
frilktoz ve % 31 sakaroz bulunan % 65 brikse sahip  sivi seker kullanildi. Caligmada
bir miktar dut pekmezide kullanildi. Yapilan tiriinlerde friikktoz/glikoz oran1  1.00 civarlarinda
gelmistir.  Dolayisiyla  friiktoz/glikoz oran1 dogal firiinlerden iiretilen pestiller i¢in daha ileri
yapilacak ¢aligmalarda bir kriter olarak kullanilabilme durumu olabilir. Bununla ilgili daha ileri

caligmalar yapilabilir.



Uretilen pestillerin TS 12677 Dut pestilinde bulunan degerlednirme kriterlerine gore
degerledirildigi zaman bazi parametreler stanadartin gerekliklerine uygun ¢ikmamuistir.
Ornegin pH, asitlik gibi buda Giimiishane pestillerinin icerik olarak s6z konusu standarta
tarif edilen dut pestilinden farkli olamasindan kaynaklanmaktadir. Bu nedenlede Glimiishane
pestilleri hakkinda bir mevzuat hazirlanacagi zaman yapilan bu ¢alismada bu mevzuata

bir kaynak olabilecektir.

Yapmis oldugumuz c¢alismada pestillerin karbonhidrat, protein ve yag icerikleri sade
pestile gore daha yiiksektir. Buda pestile katilmis olan ¢esni veren maddelerden
kaynaklanmaktadir. Ornegin TS 12677’ de protein miktar1 en az % 1.50 degeri verilmistir.
Uretmis oldugumuz tiim pestillerde protein ortalama % 5.00 civarlarinda, yag miktarida
sade pestil haric % 5.00 civarlarinda bulunmustur. Karbonhidrat miktarlar1 ise % 70.00
civarinda bulunmustur. Buradanda iiretilen pestillerin besin degerleri bakiminda 6nemli
bir igerige sahip olduklari goriiliir. Yine iiretmis oldugumuz pestillerin ortalama enerji
degerleri  330.00 kcal/ 100 g civarinda bulunmustur. Uretilen pestillerin  enerji

bakimindan yiiksek bir degere sahip oldugu goriiliir.

Uretmis oldugumuz pestillerin Na, K, Ca, Fe, Zn, P, Mg ve Mn yoniinden zengin
olduklart tespit edilmistir. Ayrica Cu, Mn ve Ni  gibi elementlerde  pestillerde
bulunmaktadir. K, Na, Mg, P, Fe gibi elementler sade pestile gore diger c¢esnili
pestillerde artis gostermistir. Buda kullanilan ¢esni veren maddelerden
kaynaklanmaktadir. Pestiller mineral bakimindan zengin bir igerege sahiptir. Tiirk gida
kodeksi bulasanlar yonetmeliginde yer alan Pb, Cd, Hg ve Sn  eser elemetler bakiminda

da uygun ¢ikmistir.

Ayrica Tlzerinde calisilan bu g¢esni  veren maddelerinin pestil ile birlikte tat ve
aromalar1 farkli  damak tadina sahip insanlarin tiiketebilmeleri amaciyla ortaya yeni tiir

tiriinler ¢ikartilmis oldu.

Findik {retiminde diinyada birinci sirda yer almamiza ragmen zaman zaman
ortaya cikan mevsimsel sebeplerden dolayr findik fiyatlarinda artis ortaya ¢ikmaktadir.
Ornegin 2 yil dncesinde (2014 yili) kavrulmus findigin fiyat1 100 TL ulasmisti ve bu
durumda findikli pestilin =~ maliyeti 14 TL ¢ikmaktadir. Aym sekilde  ceviz iiretimi
iilkemizde yeterli miktarda olmamaktadir. Ithal edilmekte ve yaklasik i¢ cevizin fiyat1 50 TL
civarinda olup cevizli pestilin  maliyeti yaklasik 10 TL ¢ikmaktadir. Yapilan Badem,

Susam, Hindistan cevizi, Aycekirdegi ve Yer fistig1 ¢esni ¢esitlerinde maliyet olarak i¢
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bademin kg fiyati yiiksek oldugundan bununda yaklasik 8.27 TL civarinda diger ¢esnilerin
maliyeti ise 5 TL civarlarindadir. Maliyet agisindan  diisiik olan Susam, Hindistan cevizi,
Aycekirdegi ve Yer fistig1 cesnileri pestil liretiminde kullanilabilir. Bir pestil tireten firma
icin ortaya Cevizli, Findikl pestil yaninda Bademli, Susamli, Hindistan cevizli, Ayg¢ekirdekli
ve Yer fistikli pestil iirlinleri {iretilmis olacaktir. Bu c¢alismanin yapildigi tarihte 1 Dolar

yaklagik 2.92 tiirk liras1 civarindaydi.

Sonug olarak yapilan ¢alismada yeni tat ve aroma 6zelligine sahip iiriinler lretilmis
oldu. Bu iirlinlerin maliyet hesaplar1 ortaya ¢ikartildi. Yapilan bu calisma neticesinde
Glimiighane pestili lireten firmalara susamli, hindistan cevizli ve yer fistikli pestillerin
tiretebilecekleri Onerilmektedir. Ayrica  bu  c¢alisma esnasinda Glimiishane
pestillerinlerinin uygun bigimde dogal olarak {iretilmesi amaciyla friiktoz/glikoz oranin
kullanilabilecegi Onerisi ortaya ¢ikmaktadir. Bununla ilgili olarak Giimiishane pestillerinde
seker miktarlariyla ilgili daha ileri c¢aligmalaar yapilarak bu konuda kriterler ortaya
konabilir. Ayrica elde edilen Fizikokimyasal degerler ileride Gilimiishane pestilleri i¢in

olusturlacak olan mevzuta katki yapacaktir.
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