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Bu caligma ile saglik acisindan pek ¢ok faydasi bulunan nar ve geleneksel bir iirtiniimiiz olan lokumu
birlestirilerek Sanliurfa' ya 6zgii yeni bir iiriin elde edilmesi ve iiretilen iiriinde depolama siiresinde
meydana gelen degisimlerin incelenmesi diistiniilmiistiir. Boylece piyasaya yeni bir iiriin
kazandirilmas1 amaclanmustir. Uretilen narli lokumun 6 aylik depolama siiresince yapilan duyusal ve
objektif degerlendirmeler sonucunda piyasada kabul edilebilir bir iiriin olacag: diisiiniilmektedir.

ANAHTAR KELIMELER : lokum, nar, duyusal degerlendirme



ABSTRACT

MSc Thesis

POSSIBILITY OF USING POMEGRANATE AND POMEGRANATE JUICE IN
PRODUCTION OF TURKISH DELIGHT

Aylin DIRIK

Harran University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor : Prof. Dr. ibrahim HAYOGLU
Year: 2009 , Page: 46

In this study, it was thought that generating a new product which is special to Sanliurfa by combining
our traditional product Turkish delight with pomegranate which has a lot of benefits in terms of health
and examinating changes in storage period of final product. In this way, it way planed to serve new
product to market. After istrumental and sensory analysis in Turkish delight with pomegranate in the
storage period of 6 months, it is estimated that our final new product could be acceptable in domestic
market.
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1. GiRiS Avlin DiRIiK

1. GIRIS

Giiniimiizde, 6zellikle gida endiistrisi alaninda gelismis iilkelerde sik sik yeni
gelistirilmis iiriinlerin piyasaya siiriildiigii goriilmektedir. Ulkemizde de benzer bir
durum gozlenmekte, kitle iletisim araglarn ile tiiketicilere yeni gidalar tamitilmaktadir.
Yeni gida maddeleri gelistirilirken bir taraftan da geleneksel gidalar iizerinde farkli
yapim teknikleri ve hammadde formiilasyonlarinda degisiklik yapilarak farkli iriinler
tiretilmeye calisilmaktadir. Yeni gelistirilecek {riiniin genis kitlelerin begenisini
kazanmasinda cok cesitli faktorler rol oynamakla birlikte tiiketicinin bilinglenmesi ile
gida maddesinin saglik acisindan faydali bir iiriin olmas1 da 6nemli bir hale gelmistir.
Bu calismada son yillarda yiiksek antioksidan icerigi nedeniyle basta kanser,
kolesterol, seker ve kalp damar hastaliklarina kars1 faydalar1 bulunan ve Sanliurfa
bolgesinde 6nemli dlgiide iiretimi yapilan narin lokum yapiminda kullanim olanaklar
arastirilmistir. Boylece hem farkli bir lokum cesidi iiretilerek lokum tireticilerine hem
de nara farkli bir kullanim alan1 yaratarak nar iireticilerine arti bir katma deger

saglanmasi amaglanmstir.

Ulkemizin uluslararast taninmis sekerleme iriinlerinden biri olan lokum
iiretiminin Ihracati Gelistirme Etiit Merkezi verilerine gore 1998-2005 yillari
arasinda, artan bir iiretim hacmi ile 39 000 dan 50 000 ton’ a ulagtig1 goriilmektedir.
Ihracat miktar1 ise 2004 yilinda 2704, 2005 yilinda 2915, 2006 yilinda 3242, 2007
yilinda ise 3475 ton olarak gerceklesmistir. Genel olarak sektor incelendiginde
lokum idiretimi kiiciik isletmeler diizeyinde veya kii¢iikk imalathanelerde, farkli
formiilasyonlar kullanilarak yapilmakta, bu nedenle farkli lezzet ve kalitede {iiriinler

piyasada bulunabilmektedir.

Yiriirlikteki mevzuat incelendiginde Tiirk Gida Kodeksi Lokum Tebligine
gore lokum * seker, nisasta, icme suyu ve sitrik asit veya tartarik asit veya potasyum
bitartarat ile hazirlanan lokum kitlesine gerektiginde cesitli ¢esni maddeleri, kuru
ve/veya kurutulmus meyveler ve benzeri maddelerin ilavesiyle teknigine uygun

olarak hazirlanmig tirtindiir.” diye tanimlanmstir. Tebligde lokum, yapim sekli ve
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kullanilan hammaddelere gore sade, sultan lokumu, sucuk tipi ve ¢esnili lokum
olarak cesitlendirilmistir. Bu ¢alismada da yapilan 6n denemeler sonucunda en ¢ok
begeni toplayan narli sultan lokumu iiretimi yapilmis ve 6 aylik depolama

siirecindeki fiziksel ve kimyasal degisimleri arastirilmistir.

Tiirkiye, onemli nar iiretici iilkelerden biri olup, 2004 yili verilerine gore yillik
nar iiretim miktar1 73 000 ton kadardir ( Anonim, 2006a ). Son yillarda narin saglik
acisindan faydalar {izerine yapilan arastirmalar sonucunda i¢c ve dis talep artmus,
buna baglh olarak da nar ekim alanlar1 genislemistir ( Anonim, 2006b). Ulkemizde
nar; taze sofralik olarak tiiketilmesinin yaninda, nar eksisi, nar suyu, nar konservesi,
nar kurusu gibi iiriinlere islenirken az miktarda da olsa likor ve sarap gibi iirtinlerin
tiretiminde hammadde olarak kullanilmaktadir (Anonim, 2006¢). Narin sekerleme
endiistrisinde kullanim olanaklar ile ilgili bir calismaya heniiz rastlanmadigindan bu
calismada, narin lokum imalatinda kullanim imkanlar, narla tretilecek lokumun

titketici tarafindan kabul edilebilirligi yaninda raf 6mrii irdelenmistir.
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2. ONCEKI CALISMALAR

Nar ( Punica granatum), Lythraceae familyasindan Akdeniz Bolgesinden
Japonya’ya kadar yabani olarak yetisen canli kirmiz1 cicekli, dort kose dalli, hafif
dikenli, 2-5 m boylarinda bir agaccigin meyvesidir. Meyveleri kiire seklinde ve
portakal biiyiikliigiinde, onceleri yesil olgunlukta kirmizimsi renkte, kabugu derimsi,
cok tohumlu ve etlidir (Sekil 2.1). Meyvenin yenen kismi, tohumlarinin etli ve bol 6z

sulu olan kabugudur (Anonim, 2006c).

Sekil 2.1. Nar meyvesinin kesit goriiniimii (Schoepke, 2008)
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Narin, incir ve iiziim gibi ¢ok eski caglardan beri yetistirildigi, ozellikle
Avrupa’da tip alaninda hastaliklar tedavi etmek amaciyla kullanildigr bilinmektedir.
Anayurdu Asya olan nar agaci eski caglarda gotiiriildiigii Kuzey Afrika ve Giiney

Amerika’da halen yetistirilmektedir.

Eski Misir’da nar meyvesi kutsal kabul edilmistir. Bazi toplumlarda nar

tanelerinin yasamin sembolii olduguna inanilmaktadir.

Genelde Akdeniz kiyilarinda yetisen narin 6zellikle Fransa, Kibris, Tunus,
Tiirkiye, Ispanya ve Arabistan’da yaygin olarak iiretimi yapilmaktadir (Anonim,

2006¢).

Tiirkiye Narin anavatani icerisinde yer almaktadir. Ozellikle Akdeniz, Ege ve
Giineydogu Anadolu Bolgesinde diizenli plantasyonlar halinde iiretim yapilmaktadir.
Diger bolgelerde ise tek agac veya simir agaci olarak yetistirilmektedir. iklim ve
toprak agisindan ¢ok fazla secici olmayan nar, en iyi nem oraninin diisiik oldugu, bol

giinesli ve killi topraklarda yetismektedir ( Giilcan ve ark., 2000).

Nar iiretimi yillara gore degismekle birlikte son yillarda genel bir artig grafigi
cizmigtir. Cizelge 1’ den de anlasilacag iizere 1978 yilinda 40 000 ton olan iiretim
miktar1, yillar igerisinde artis gostererek 2004 yilinda 73 000 ton’ a ulasmistir
( Anonim, 2006a).

Cizelge 2.1. Tiirkiye’nin yillara gore nar iiretim miktarlar1 ( Giilcan ve ark. , 2000; Anonim, 2006a)

Yillar Uretim miktarlari
1978 40 000
1983 34 000
1988 45 000
1993 55 000
1998 55 000
2002 60 000
2004 73 000
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Son yillarda narenciyeye alternatif olarak sunulmasi, yurt ici ve yurt dist

talebin artmasiyla nar iiretim alan1 3 kat bilytimiistiir ( Anonim, 2006d).

Cizelge 2.2. Nar agac1 sayisi ve iiretim miktarlar1 ( Anonim, 2002 ; Anonim, 2006a)

Agac sayisi
Yillar Toplam Meyve Meyve Uretim (ton)
veren yasta | vermeyen yasta
2002 3 525 000 2 670 000 855 000 60 000
2004 4 420 000 3200 000 1220 000 73 000

Sanlhurfa iilkenin 6nemli nar ekim alanlardan biri olup, Cizelge 2.3.’de de
goriilebilecegi gibi 2005 yili verilerine gore yorede 879 ton nar iiretiminin

gerceklestigi bildirilmektedir.

Cizelge 2.3. Sanlurfa’da ekilen nar agaci sayilari ve tiretim miktarlar: ( Anonim, 2005)

Agac sayisi
Ticeler Meyve Meyve Uretim (ton)
veren yasta vermeyen yasta
Merkez 10 000 2 450 150
Akgakale 15 350 2 100 215
Birecik 3 600 950 54
Bozova 500 75 7
Ceylanpinar 5 000 5310 150
Halfeti 775 - 16
Harran 350 10 7
Hilvan 200 300 3
Siverek 6 200 500 105
Surug 6 500 - 163
Viransgehir 250 100 9
TOPLAM : 48 725 11795 879

Nardan yapilan ilaglarin cogalmasi nedeniyle Rusya, Israil, Uzakdogu, Japonya
ve ABD’den gelen talep artmistir. Tiirkiye'nin nar ihrac¢ ettigi baslica iilkeler
arasinda Fransa, Hollanda, Almanya, Italya, Yunanistan, Danimarka, Norveg, Isvec,
Birlesik Arap Emirlikleri, Afganistan ve Tiirk Cumhuriyetleri sayilabilir (Anonim,
2006a).
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2.1. Narin Saglik Acisindan Faydalar:

Nar, sifali bitkiler literatiiriinde yer almaktadir. Bitkinin tohumlart meyve
olarak yenilebildigi gibi, govde-kok ve dal kabuklari ile meyve tip alaninda
kullanilmaktadir. Kok ve govde kabugu tanen, nisasta, alkaloitler (pelletierin)
bakimindan zengindir. Nar meyvesi kabugu tanen, triterpenler ve az miktarda
alkaloitler icermektedir. Eski ¢aglardan beri besleyici, tedavi edici ilag ve panzehir
olarak c¢esitli karisimlarla beraber yenilen veya igilen narin ishal kesici, tenya
diisiiriicti 6zelliginden de bahsedilmektedir. Meyve kabugu ekstresinin giiclii viriis ve
mikrop oldiiriicii 6zelliginin oldugu soylenirken, antibiyotik etkisi de olan narin,
bagisiklik sistemini giiclendirerek bir cok hastaliga kars1 koruyucu etki yaptigi, nar
da kansere karsi etkili antioksidan maddeler (polifenol, tanin, antosiyanin)
bulundugu, nar suyundaki antioksidan miktarinin, kirmizi sarap, yesil cay, kizilcik ve
portakal suyuna gore 3 kat fazla oldugu ve 100 g nar suyunda 20 mg C Vitamini
bulundugu belirtilmektedir ( Anonim, 2006c¢ ).

Columbia Universitesi New York Presbyterian Hastanesinde yapilan bir
calismaya gore nar suyu kotii kolesteroliin (LDL), oksidasyonunu durdurmaktadir.
Diger bir madde 'ellajik asit'; karadut da oldugu gibi narda da bol miktarda
bulunmaktadir. Bu madde ‘'aromataz' enzimini engelleyerek, Ostrojen hormon
sentezini azaltmakta, meme kanserli hastalarda kanser hiicrelerinin biiyiimesini
engelleyebilmektedir. Bu nedenle nar suyu tablet haline getirilme c¢aligmalari

yapilmaktadir ( Serinan, 2005 ).

ABD Wisconsin Universitesinde gorevli bilim adami1 Mukhtar ( 2005) fareler
izerinde yaptigr bir arastirmada, nar suyu verilen farelerdeki kanser hiicrelerinin
ilerleme hizinin yavasladig goriilmiistiir. Insanlardan alinan prostat kanseri hiicreleri
tizerinde yapilan deneyde de nar suyunun olumlu etkileri gozlenmistir. ( Mukthar,

2005)

Colombia Universitesi hastanesinde yapilan bir arastirmada ise hayvan

deneylerinde nar suyuyla beslenme sonrasinda damar plaklan ve tikanikliklarinin %
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44 oraninda geriledigi goriilmiistiir. Insanlar iizerinde yapilan bir arastirmada ise 2
hafta boyunca giinde 50 ml nar suyunun tansiyonu artiran enzimi %36 diisiirdiigii ve

bu sayede tansiyonun % 5 oraninda diistiigii gozlemlenmistir (Anonim, 2006e) .

Cizelge 2.4. 100 gram tanenin igerikleri ( Anonim, 2006g)

Icerikler Miktar ( g veya mg)

Protein 005-1.6¢g
Yag 0.9 gr.a kadar
Karbonhidrat 154-19.6 g
Lif 34-50 g
Kiil 0.36-0.73 g
Kalsiyum 3.0-12.0 mg
Fosfor 8.0-37.0 mg
Demir 0.3-1.2 mg
Sodyum 3.0 mg
Potasyum 259 mg
Karoten Iz diizeyde
Tiamin 0.003 mg
Riboflavin 0.012-0.03 mg
Niasin 0.180-0.3 mg
Askorbik asit 4.0-4.2 mg
Sitrik asit 0.46-3.6 mg
Borik asit 0.005 mg
Kalori 63-78

Nar cekirdegi iizerine yapilan bir arastirmada nar c¢ekirdeginin potasyum,
magnezyum, demir, ¢inko, mangan miktar1 bakimindan zengin oldugu ayrica,
palmitik, stearik, oleik, linoleik, arasidik ve punitik asit olmak iizere alt1 cesit yag

asidi icerdigi tespit edilmistir ( Goliikcii ve ark., 2005 ).

2.2. Narin Kullamildig: Yerler:

Taze olarak tiiketildigi gibi suyundan surup, pekmez ve likor yapilmaktadir.
Ozellikle Akdeniz ve Ege Bolgesinde nar eksisi ad1 verilen iiriin salata ve yemeklere
lezzet ve tat verici olarak kullanilmaktadir. Nar meyvesinin taneleri tart ve pasta
yapiminda, Avrupa’nin bazi bolgelerinde ise ¢corba ve soslarin ana malzemesi olarak
kullanilmaktadir. Fransiz mutfaginda peynirle beraber baslangic olarak

sunulmaktadir (Anonim, 2006c).



2. ONCEKi CALISMALAR Avlin DiRIiK

Nar eksisi bolgemizde geleneksel usullerde nar suyunun acik kazanlarda
kaynatilarak konsantrasyonun artirilmasi suretiyle yapilmaktadir. Ancak su anda
piyasada hakiki nar eksisi diye satilan fakat % 99’u glikoz ve sitrik asitten olusan
sahte nar eksileri bulunmaktadir. Bu sekilde nar eksisi diye satilan iiriinlerin yaklagik
600 ton civarinda oldugu ancak gercek nar eksisi liretiminin 15-18 ton civarinda

oldugu bildirilmektedir (Anonim, 2006h).

Nar meyve ve agac kabuklar1 tanin yoniinden zengin oldugu icin deri
sanayinde, meyve kabuklar ve cicekleri dokuma sanayinde kullanilmaktadir. Ayrica
Japonya’da aga¢ kabuklarindan elde edilen bir kimyasal maddeden bocek oldiiriicii

ilag yapildig1 bildirilmektedir (Anonim, 2006f).

2.3. Sekerleme {le Tlgili Calismalar

Sekerlemeye 6zel tekstiirel yapinin kazandirilmasi, biiyiik olciide, sekerlemenin
baslica bileseni olan sekeri isleme sanatina ve teknigine dayanir. Sekerlemeye
istenilen niteligin kazandirilmasinda en O©nemli husus sekerin kristallesme

durumunun kontrolii ve seker-su oraninin ayarlanmasidir (Altan, 2000).

Sekerlemenin ozellikleri iizerinde, sekerin yam sira siit iiriinleri, yumurta aki,
gida asitleri, sakizlar, pektin, nisasta, yag, emiilgator maddeler, tat maddeleri, findik-
fistik, meyve, cikolata ve benzeri gibi sekerlemenin bilesimine giren bircok madde
onemli etkiye sahiptir. Ancak, ana sekerleme tiplerini karakterize eden niteliklerin
belirlenmesindeki etkileri itibariyle bunlar sekere gore ikinci planda kalmaktadirlar.
Bu bilesenlerden bazilari, sekerin fiziksel ve kimyasal ozellikleri iizerinde etkileri

nedeniyle ozellikle secilmektedir (Altan, 2000).

Sekerlemelerin birbirinden baglica farkliligi, degisik miktarlarda suyun
ucurulmasi i¢in, sekerlemelerin degisik sekillerde pisirilmeleri ve kristal olusumunun
kontrolii ya da onlenmesine yonelik uygulamalardan kaynaklanir. Ornegin sert
sekerler, sertliklerini % 1' lik bir kismin disindaki tiim su igeriginin 1s1 ve vakum

uygulamasiyla u¢urulmasina dayanir. Cignenir sekerlemeler (karamel, tofi ve nugat)
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ve yumusak sekerlemelerde (krem, fac, marsmelov ve joleler) nem icerigi bastan

sona dogru artmaktadir (Altan, 2000).

Sekerlemenin kristalizasyon durumunu ve nem yiizdesini biiyiik Olciide:
fonksiyonel bilesenlerin secimi, pisirme ve seker surubunu konsantre etmede
uygulanan sicaklik ve bu suruplart sogutmak icin uygulanacak ( karistirarak veya

karistirmadan) yontem belirlemektedir (Altan, 2000).

Seker ve glikoz surubu, sekerlemelerin yapimi icin kullanilan iki temel
hammaddedir. Yumusak-kremsi fondan, sivi1 surupla kaplanmig minik kristallerden
olusur. Bu, sogutulmus seker ve glikoz surubu karisitminin kremlestirilmesi ile
yapilir. Karistmin kremlestirme isleminin baslangicindaki sicaklifi fondanin kristal
biytikliigiinii etkiler. Nispeten daha soguk kitlelerden daha kiiciik kristaller olusur ve
bunun sonucunda fondan daha yumusak ve daha kremsi bir yapiya sahip olur.
Genellikle, su icerikleri % 2 hatta % 0,5' e diisiinceye kadar pisirilirler. Bu tip
sekerleme yapiminda, renk ve aroma maddeleri kullamlabilir. Icleri krema, meyve

receli ya da pargalar, yerfistigi yag: gibi bilesenlerle doldurulabilir (Altan, 2000).

Arjantin'de yapilan bir aragtirmada, "okara" adi verilen standart protein igeren
endiistriyel soya fasulyesi artigni sekerlemeye ilave edilerek iiretimi ve kabul
edilebilirligi arasgtirlmigtir. Sekerleme (nugat); okara, yerfistigi, glikoz, hidrojene
yag, seker ve dogal esanslar kullanilarak hazirlanmistir. Okara ve yerfistig1 icerigi
farkli diger bilegenler sabit olmak iizere, A( %18,3 okara ve %274 yerfisugl); B
(%27,4 okara ve %18,3 yerfistig1); C ( %36,6 okara ve % 9,1 yerfistig1) 3 farkl
ornek hazirlanmis, hazirlanan ornekler farkli yas ve cinsiyetteki kisiler ile duyusal
analiz uygulanmustir. Orneklerin tercih ve kabul edilmeleri Freidman testi ile
hesaplanmistir. En yiiksek begeniyi okara icerigi diisiik olan 6rnek almistir. A drnegi
tat ve yap1 olarak B ve C' den daha fazla kabul gormiistiir. Sonug olarak, endiistriyel
soya fasulyesi artigi ve insan tiilketimine uygun bitkisel proteinlerin kullanilarak

seker tiretiminin arttirilabilecegi goriilmiistiir (Genta ve ark., 2001).
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Chavasit ve ark. ( 2002) tarafindan mango, papaya ve kabak sekerlemesi
iiretimi iizerine yapilan cahismada iiriinler 50 ° Brix' e kadar asamali olarak seker
¢ozeltisinde tutulup kurutularak sekerlemeye islenmis ve metal kutularda 3 ay
depolanmistir. Uygulanan islemler ve depolama sonucunda yaklasik % 40 oraninda

B-karoten kaybinin oldugu belirtilmistir.

Bir nisasta jolesi olan lokum; iilkemizde agik kazanlarda, islem gérmemis
dogal misir nisastas1 kullanilarak yapilmakta ve higbir objektif Sl¢ciim (kuru madde,
viskozite, kaynama sicakligl) yapilmamakta tamamen ustanin el maharetine gore
yapilmaktadir. Gerek Cukurova yoresindeki gerekse diger biiylik sehirlerdeki
sekerlemecilerin lokum yapiminda kullandiklar1 formiiller birbirinden farklilik
gostermektedir. Farkli formiiller kullanan bu isletmelerde lokumun pisirme siiresi de
formiilde kullanilan su miktarina bagl olarak 1/2 ile 2 1/2 saat arasinda

degismektedir.

Ege Universitesinde yapilan bir arastirmada (Cetin, 2003) , farkli
formiilasyonlarda iiretilmis sade lokum Orneklerinin duyusal ozellikleri ve bu
ozelliklerin zamana kars1 degisimleri duyusal ve objektif yontemler kullanilarak
incelenmistir. Arastirmada seker icerikleri % 46.88 ile %61.95, nisasta igerikleri
%5.67 ile %9.73, su igerikleri %28.32, ile %47.17 arasinda ve seker/nisasta oranlar
6.30 ile 8.33, su/katti madde oranlarn1 0.40 ile 0.89 arasinda degisen; farkh
formiilasyonlara sahip dort cesit sade lokum 6rnegi kullanilarak, objektif analizler de
ise Instron ile sikistirma ve kesme uygulandigi belirtilmektedir. Calisma sonunda su
miktarinin kati madde miktarina orani ve seker miktarinin nisasta miktarina orani
arttikgca elastikiyet, sertlik, cignenebilirlik, sakizimsilik 6zelliklerine ait degerlerin
azaldigi, dis yapiskanlik Ozelliklerin ise arttignin goézlemlendigi belirtilmistir.
Elastikiyet ve dig yapiskanlik 6zellikleri disindaki 6zellikler i¢in Edwards ve ark.
(1998) tarafindan yapilan yiiksek amiloz icerikli misir nisastas1 ve seker karisimlar
ile elde edilen jellerin dokusal Ozelliklerinin arastirildigi ¢alismada elde edilen
bulgularla bu calismada elde edilen bulgularn ortiistiigii belirtilmektedir. Edwards ve
ark. (1998) tarafindan yapilan calismada da belirtildigi gibi nisasta-seker jellerinde su

miktart arttikga veya nisasta miktar1 azaldikca sertlik, sakizimsilik, ¢ignenebilirlik
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ozelliklerine ait degerlerin azaldig, elastikiyet ve dis yapigskanlik 6zelliklerine ait
degerlerin azaldign belirtilmektedir. Elastikiyet ve dis yapiskanlik ozellikleri
incelendiginde ise su miktar1 arttikca veya nisasta miktar1 azaldikca elastikiyetin

arttig1 dis yapiskanligin ise ele alinan bu 6zelliklere bagli olmadig: belirtilmektedir.

En diisiik su/kati madde ve seker/nisasta oranina sahip Ornegin en diisiik
elastikiyet, sertlik, ¢ignenebilirlik ve en yiiksek dis yapiskanlik o6zelliklerini
gosterdiginin tespit edildigi belirtilmektedir. Bunun da su oraninin oldukca az ve
seker yiizdesinin yiiksek olmasindan, bu nedenle nisastanin gereken miktarda suyu
absorbe edip graniillerinin yeteri kadar sismemesinden ve jellesmenin tam olarak
gerceklesmemesinden kaynaklandigimin diisiiniildiigii belirtilmektedir. Elastikiyet,
sertlik, ¢cignenebilirlik, sakizimsilik 6zelliklerine ait degerleri yiiksek olan 6rneklerin
disiik dis yapiskanlik ve eriyebilirlik degerleri aldigi ve bu orneklerin en yiiksek
begenilirlik gosterdigi gozlemlendigi belirtilmistir. Ancak depolama zamani
siiresince nisasta, su, seker arasinda meydana gelen interaksiyonlar ve sekerin
karisim igerisindeki suyun plastiklestirici 6zelligini azaltma etkisi gibi nedenlerden
dolay1 6rneklerin duyusal 6zelliklerinde zaman igerisinde baz1 degismeler meydana
gelebildigi belirtilmistir. Incelenen drneklerin eriyebilirlik 6zelliklerinin azalmasiyla
cignenebilirlik o6zelliginin arttifinin  goriildiigli  belirtilmistir. Diger lokum
orneklerine gore daha yiiksek seker ve nisasta oranina sahip olan lokum 6rneklerinin
depolama baslangicinda begeni derecesi ve elastikiyet, cignenebilirlik, sakizimsilik
ozelliklerinin diger orneklere gore daha yiiksek oldugu belirtilmektedir. Ancak bu
ornek zaman igerisinde bilesenlerinin kendi aralarindaki etkilesimden ve etkilesimin
bilesenlerin miktarlarina bagli olmasindan dolayr zaman icerisinde stabilitesini
koruyamadigi ve soz konusu degerlerin zaman icerinde azaldigi belirtilmektedir.
Buna karsin diger oOrneklerden diisiik olan dis yapiskanlik ve eriyebilirlik
ozelliklerinin artis gosterdigi belirtilmistir. Bu arastirma sonucunda lokumlarin
duyusal ozellikleri degerlendirilirken ve bu ozelliklerin zamana bagh degisimleri
incelenirken bilesenlerin yiizdesel oranlarinin ve bilesen miktarlarinin birbirlerine

oraninin birlikte ele alinmas1 gerektigi belirtilmektedir.
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal

Nar: Meyveli lokum iiretiminde materyal olarak Sanliurfa yoresinde ve
tilkemizde yaygin olarak yetistirilen hicaz nar ¢esidine ait narlar kullanilmigtir
(Sekil 3.1.). Narlar Ekim ayinda Sanlwurfa yoresinde nar yetistiriciligi yapilan
bahgelerinden temin edilmistir. Kullanilincaya kadar uygun kosullarda muhafaza

edilmistir.

Hicaz nar cesidi, iilkemiz nar yetistiriciliginde ana cesittir. Kabuk ve tane
renginin ¢cok koyu olmasi en yiiksek albeniye sahip olmasini ve dolayisiyla daha
genis alanlara yayilmasini saglamistir. Ayrica raf omrii uzun olup depolamaya ve
tasimaya dayamklidir. Meyve orta-yiiksek irilikte, basik sekilli, kabuk rengi
bordodur. Tane randimanm ortalama % 54 dolaylarindadir. Taneler bordo renkli
olup tanelenmeye uygun bir cesittir. Taneler fazla iri olmayip mayhos tattadir

(Yilmaz, 2007).

Sekil 3.1. Hicaz nar ¢esidine ait meyve
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Sitrik Asit: Lokumun yapisini olusturmak, pH ve tadi ayarlamak amaciyla

yerel piyasadan saglanan ticari saflikta yerli sitrik asit kullanilmistir.

Nigasta: Lokumda jel yapiy1 olusturmak, kivam vermek ve cignenebilirligi

saglamak i¢in yerel gida toptancilarindan saglanan nisasta kullanilmistir.

Coven Ekstrakti: Saray lokumunda yapiy1 olusturmak, kopiik olusumunu
saglamak, rengin agartilmasi ve beyaz goriiniimiin olusturulmast amaciyla
sekerleme ve lokum iiretimi i¢in iiretilen ¢coven ekstrakti kullanilmistir. Ekstrakt

sekerleme malzemeleri satan yerel toptanci firmalardan temin edilmistir.

Lokum yapiminda ¢oziicii, kivam saglayic1 ve temizleme amaciyla icme

kalitesindeki sehir sebeke suyu kullanilmisgtir.

Sanlurfa ve Adana’da faaliyet gosteren lokum imalathaneleri ziyaret
edilmis, yerel ve ticari lokum ¢esitlerinin tiretimi hakkinda bilgi almmstir. Cesitli
firmalar tarafindan ticari olarak iiretilen lokumlarda kullanilan bilesenler ve

kullanim miktarlan ¢izelge 3.1.1°de verilmistir.

Uretilen lokumlarin ambalajlanmasinda polipropilen ambalaj materyali ve

karton kutu kullanilmistir.

Cizelge 3.1. Cesitli ticari firmalarca lokum tiretiminde kullanilan bilesenler ve miktarlari

Bilesenler Uretimde kullamlan bilesenlerin miktarlari (kg)

Firma I Firma II Firma III
Seker 32.00 30.00 35.00
Nisasta 5.00 4.00 5.50
Su 23.00 30.00 16.00
Asit 0.05 0.03 0.04
Toplam 60.05 64.03 56.54
Elde Edilen Lokum 45.00 40.50 50.00
Miktari

13
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3.2. Yontem

3.2.1. Lokum iiretiminde 6n denemelerin yapilmasi

Meyveli lokum iiretiminde kullanilacak meyve miktar1 ve iiretilecek
lokumun cinsini belirlemek iizere cesitli 6n denemeler yapilmistir. Ayrica renk ve
aroma vermesi acisindan nar suyu ilave edilerek lokum yapimi iizerinde de

durulmustur.

Nar suyu ilaveli lokum yapiminda, nar suyu olarak, nar suyu iireten
firmalar tarafindan iiretilen %100 nar suyu kullanilmig ve piyasadan temin

edilmistir.

Cesitli oranlarda nar suyu ilave edilerek yapilan 6n denemelerde; lokumun
pisirilmesi sirasinda yiiksek sicakliga maruz kalan nar suyu cazip kirmizi rengini
kaybetmis bunun yam sira narin kendine has aromasinda da biiyiik kayiplar
meydana gelmistir. Yapilan 6n denemelerde standart 6rnek olarak oncelikle 1 kg
seker, 150 gr nisasta, 2,5 gr sitrik asit, 750 ml su kullanilarak sade lokum
yapilmistir. Kullanilan bu genel formiilasyona bagh kalinarak yapilan 6n deneme
tiretimlerinde daha sonra 750 ml su yerine sirasiyla 650 ml su + 100 ml nar suyu ,
675ml su + 75 ml nar suyu, 700 ml su 50 ml nar suyu kullanilmistir. 100 ml nar
suyu ilave edilen formiilde asitliin yeterli olmasindan dolay: sitrik asit ilave

edilmemistir. Buna ragmen ¢ok sert yapida bir lokum kiitlesi elde edilmistir.

Yapilan 6n deneme iiretimlerinde; ilk karistirma sirasinda olusan pembe
renk pisme siwrasinda sicakligin da etkisiyle lokum icin hosa gitmeyecegi
diisiiniilen kahverengi bir hal almistir. Nar suyunun yiiksek sicaklikta renk ve
aromasin yitirdigi goriilmiistiir. 30 ml nar suyu ilave edilerek hazirlanan lokumda
ise pisme sonrasinda nar suyuna ait renk ve aroma kalmamistir. Bu izlenimlerin
15181 altinda lokum kiitlesine pisirme agamasindan sonra nar suyu ilave edilmesi
diisiiniilerek sade lokum yapar gibi iiretim yapilmis ve pisirme igleminin sonunda

lokum kitlesine nar suyu ilave edilerek karistirma islemine devam edilmistir.
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Ancak, bu defa da lokumun kendine 6zgii jel yapisinda degisim meydana geldigi

ve yapinin bozuldugu goriilmiistiir.

Lokum iiretiminde dogrudan nar suyu kullaniminin uygun sonug
vermediginin tespit edilmesi iizerine bu defa benzer iiretimler dogrudan nar
taneleri ilave edilerek denenmistir. Bu amacla yapilan 6n denemelerde sade lokum
hazirlanarak icerisine nar taneleri ilave edilmistir. Yukarida verilen formiille ( 1
kg seker, 150 g nisasta, 2,5 g sitrik asit, 750 ml su kullanilarak ) hazirlanan sade
lokum Kkiitlesi nisastali kaliplara dokiildiikten sonra 100-200 g arasinda hazirlanan
nar taneleri lokuma ilave edilmistir. Nar tanelerinin ilave edilmesinde farkli
oranlar ve farkli ilave asamalari denenmistir. Lokum Kiitlesi sicakken ve bir
miktar sogumadan sonra nar taneleri ilave edildiginde nar tanelerinin yapisinin
bozuldugu goriilmiistir. Daha sonra nisastali kaliplara hazirlanan nar taneleri
konulup, pisen lokum kiitlesi bir siire soguduktan sonra nar tanelerinin
yerlestirildigi tablalara dokiilmiistiir. Ancak bu defa da belli bir siire sonra nar
tanelerinin lokumdan ayrilarak cazip olmayan bir goriinti olusturdugu

gozlenmistir.

Sade lokumun nar ve nar suyu ilave edilerek iiretiminin beklentilerimize
uygun sonu¢ vermemesi iizerine sultan lokumu olarak bilinen lokum c¢esidi

kullanilarak denemelere devam edilmesine karar verilmistir.

Sultan (saray) lokumu denemeleri i¢in, sultan lokumu yapilarak icerisine
cesitli oranlarda nar taneleri ilave edilmistir. Nisastali tablalara dokiilerek
dinlendirilen sultan lokumu kiitlesi ambalajlamada kullanilacak karton kutu
boyunda ince bir dikdortgen seklinde kesilmistir. Daha sonra igerisine nar taneleri
ilave edilerek sarilmis ve cubuk-baton sekli verilmistir. Sultan lokumunun sade
lokuma oranla daha beyaz renkte, daha elastik yapida olmasi nedeniyle icerindeki

nar tanelerinin cazibesinin arttig1 goriilmiistiir.
Lokum Tebligine gore lokum; Seker, nisasta, igme suyu ve sitrik asit veya

tartarik asit veya potasyum bi tartarat ile hazirlanan lokum kitlesine gerektiginde

cesni maddeleri, kuru ve/veya kurutulmus meyveler ve benzeri maddelerin
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ilavesiyle teknigine uygun olarak hazirlanan {iiriindiir. Meyveli lokumlarda
lokumlarin kiitlece en az %15 meyve icermesi gerektiginden denemelerde %15-
20- 25 oranlarinda nar tanesi ilave etmek suretiyle narli sultan lokumu tiretilmistir.
Uretim sirasinda meyve oraninin artisina paralel olarak lokuma sekil verilmesinin
zorlagtigr gozlemlenmistir. Ayrica meyve orani arttikga nar tanelerinin sekil
verme sirasinda zedelendigi ve ezildigi goriilmiistiir. Farkli oranlarda nar tanesi
ilave edilerek yapilan sultan lokumu iiretiminde, liretim agisindan en olumlu
sonucu % 17- 19 aras1 nar taneleri ilave edilen lokumlarin verdigi goriilmiistiir.
Bunun iizerine asil denemeler i¢in iretilecek olan narli sultan lokumlarinda

belirlenen bu oran kullanilmustir.

3.2.2. Lokum iiretimi

Denemede lokum iiretimi tarafimizdan belirlenen formiilasyona uygun
olarak, Adana/Ceyhan’da faaliyet gosteren Ozel bir lokum iiretim tesisinde
yapilmistir. Lokum kiitlesi iiretiminde; 25 kg seker, 3.9 kg nisasta, 64 g sitrik asit,
18.75 kg igme suyu, 650 ml ¢oven ekstrakti kullanilmistir.

Uretim sirasinda once, seker ¢oziinebilecegi kadar su ile birlikte kaynatma
kazanina konulup, karistirilarak 1sitilmistir. Bu arada sitrik asit de bir bagka kapta
bir miktar su icerisinde c¢oziindiriilmiistiir. Kullanilacak suyun geri kalan
kisminda ise nisasta siispansiye hale getirilmistir. Daha sonra nisasta
siispansiyonu ve asit, seker c¢ozeltisine katilmistir. Karisim siirekli kanistirilarak
acik kazanda yiiksek ateste 20 dk kaynatildiktan sonra karigtirma devri artirilip,
ates kisilarak yaklagik 2.5 saat kaynatilmigtir. Kitle belirli bir kivama erisince
(kazandan alinip sogutulan bir miktar Ornek parmaklar arasinda yuvarlanip
parmaklar a¢ildiginda ornek iki parmaga birden yapisip uzamadifi, seklini
koruyarak parmaklardan birinde kaldig1 zaman) kabartilmis ¢oven ekstrakti ilave
edilerek lokum kiitlesi karistirilmaya devam edilmistir. Nisastali tablalara dokiilen

lokum 12 saat dinlendirilmistir.

Dinlenen lokum kiitlesi mermer tezgah iizerinde acilarak inceltilmis daha

sonra yaklasik 250-260 g agirliginda, ince bir diktortgen seklinde kesilmistir.
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Lokum icerisine daha 6n denemelerde belirlenen oranlarda nar taneleri ilave

edilerek cubuk-baton sekli verilmistir (Sekil 3.2.).

Seker+i¢me suyu Nisasta + igme suyu sitrik asit ilavesi

\ | /

Pisirme+ Karistirma

|

Coven ekstrakti ilavesi

|

Karistirma

Kaliplara dokme

|

Dinlendirme

|

Sekillendirme ( Nar tanesi ilavesi)

|

Ambalajlama
Sekil 3.2. Lokum iiretimi akis semast

Nar taneleri ilave edilerek sekillendirilen lokumlarin bir kismi polietilen
ambalaj materyali ile kaplanarak vakumlanmistir. Diger kisim ise karton kutu
icerisinde, aralarina yapismamalan icin diiz polietilen film tabakasi konulmak
suretiyle vakumsuz olarak ambalajlanmistir. Ambalajlanan lokumlar serin ve kuru
oda kosullarinda 6 ay boyunca depolanmuslardir. Uretilen lokum 6rnekleri Sekil

3.3. ’de goriillmektedir.
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Sekil 3.3. Narli lokum

3.2.3. Uygulanan analizler

Ambalajlanarak depolamaya alinan lokumlarda, alti ay boyunca, ilki
depolamanin baginda (0. ay) olmak {izere bunu takip eden ikinci, dordiincii ve
altinc1 aylarda olmak lizere iki ay ara ile cesitli kimyasal, fiziksel ve duyusal

analizlere tabi tutulmustur.

3.2.3.1.Toplam kuru madde tayini

Numunenin yapisindaki suyun buharlastirilarak uzaklagtirlmasindan sonra
geriye kalan kati maddeler toplam kuru maddeyi olusturur. Kurutulup darasi
alimmig kurutma kaplarina 2-3 g 6rnek tartilarak ve 70°C’deki kurutma dolabinda
sabit agirliga erisinceye kadar kurutularak toplam kuru madde ve nem miktarlar

hesaplanmistir ( Anonim, 1983).
3.2.3.2. Kiil tayini
Narli lokum numunesinden daha once kiil firininda yakilip desikatorde

sogutulduktan sonra daras1 alinmis porselen krozelere yaklasik 3-5 g alinarak kiil

firm igerisinde 500-550 °C’ de giimiis renginde kiil elde edilinceye kadar
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(yaklasik 3 saat) bekletilmis ve daha sonra hafif sogutularak tamamen yanmasi
icin tizerine % 95’ lik etil alkol den 2-3 ml ilave edilerek beyaza yakin kiil rengi
elde edilinceye kadar kiil firninda tekrar yakilmis ve desikkatore alimmistir.
Desikkatorde sogutulan numune tartilarak % kiil miktar1 hesaplanmistir (Altug

ve ark,1995).

3.2.3.3. Seker tayini

Seker miktarinin tayini igin Lane Eynon yontemi kullanilmistir. Invert
seker tayini i¢in 5g Ornek tartilarak balona alindiktan sonra bir miktar su ilave
edilmis ve tizerine Carez-I, Carez-II ¢ozeltileri eklenmistir. Balon saf su ile 250
ml’ye tamamlanmistir. Filtre kagidindan siiziilerek berrak siiziintii elde edilmistir.
Diger taraftan Sml Fehling I ve 5 ml Fehling II ¢ozeltileri bir erlene konularak
icerisine kaynama boncuklar atilmis ve bek iizerinde kaynatilmistir. Kaynama
basladig1 anda berrak siiziintii ile metilen mavisi indikatorliigiinde titre edilmistir.
Renk maviden kiremit kirmizisina dondiigiinde titrasyona son verilmistir. Toplam
seker miktar1 tayini i¢cin 50 ml berrak filtrattan alinarak iizerine 5 ml % 37’lik HCI
eklenmis ve 67°C’deki su banyosunda 5 dakika siireyle tutulmustur. Birkag damla
fenol fitalein damlatilarak 5 N’lik NaOH ile pembe renk olusuncaya kadar titre
edilmistir. Notrleme islemi uygulanmis ¢ozelti 100 ml’ye tamamlanmistir. Diger
taraftan 5 ml Fehling I ve 5 ml Fehling II ¢6zeltileri bir miktar saf su ile birlikte
erlene konarak kaynama boncugu eklenmis ve bek iizerine yerlestirilmistir.
Kaynama baglayinca pembe renkli ¢ozelti ile titre edilmistir. Renk kiremit
kirmizisina yaklastiginda birka¢ damla metilen mavisi ilave edilerek kiremit
kirmizisi renk olusana kadar titrasyona devam edilmistir. Elde edilen bulgulardan
yararlanilarak invert seker ve sakaroz cinsinden toplam seker miktarlar

hesaplanmistir (Acar ve ark., 1999).

3.2.3.4. Toplam asitlik tayini

10 g ornek alinarak iizerine 10 ml saf su ilave edilmistir. Ornek

parcalayicida karistirilarak iyice homojen hale getirildikten sonra pH 8.1 olana
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kadar 0.1 N NaOH ile titre edilmistir. Sonug¢ asagidaki formiil yardimiyla susuz

sitrik asit cinsinden hesaplanmistir (Altan, 1992).

Toplam Asitlik = (SxNxmexF / 10) x 100

S = NaOH sarfiyati
N = NaOH ¢ozeltisinin normalitesi
me = Sitrik asitin miliesdeger agirlig

F = Kullanilan NaOH ¢o6zeltisinin faktorii

3.2.3.5. pH tayini

Blender yardimiyla yiiksek hizda parcalanan lokumdan 10 g numune
almarak 100 ml saf su igerisinde siispansiyon haline getirilmis ve pH metre ile

(Hanna HI 9321), oda sicakliginda 6l¢iim yapilmastir.

3.2.3.6. Renk tayini

Lokum 6rneklerinde renk 6l¢iimii HunterLab Color Quest XE (HCL-405)
ile okuma yapmak suretiyle (D65/10°) belirlenmistir. Bu amagla lokum 6rnekleri
renk Ol¢tim cihazinin renk 6l¢iim haznesine yerlestirilmis ve dogrudan CIE L*, a*

ve b* degerleri Olciilmiistiir ( Bagoglu,1992).

3.2.3.7. Duyusal degerlendirme

Calismada kullanilan narli lokum 6rneklerinin duyusal analizleri Harran
Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii Ogretim Gorevlilerinden olusan 1’i
bayan 9’u erkek 10 kisiyle yapilmustir. Uretilen ilk lokum o6rneginde yapilan
analiz, 2, 4, 6. aylarda tekrarlanmistir. Daha O©nce yapilan calismalardan
faydalanilarak duyusal degerlendirme formu hazirlanmig, on degerlendirmeden
sonra panelistlerin de katkilariyla gerekli ilaveler yapilarak degerlendirme formu
gelistirilmistir. Panelistlere lokum Orneklerinin goriiniig, tat-koku, tekstiir, renk

ozelliklerini 1-5 arasinda puan verilmek suretiyle degerlendirmeleri istenmistir.
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Panelistlere lokum oOrnekleri beyaz tabak ile sunulmustur. Duyusal

degerlendirmede kullanilan form Ek-1’de verilmistir.

Uretilen narli lokumlar yeni bir iiriin oldugu icin, iiriiniin begeni durumunu
ve tiiketiciler tarafindan tercih edilip edilmeyecegini belirlemek amaciyla, ayrica
Harran Universitesi 6grencileri ve cesitli yas ve meslek guruplarindan olusan 100

kisiyle tiiketici anketi yapilmistir. Kullanilan anket formu Ek-2’de verilmistir.

3.2.3.8. Bulgularin istatistiksel degerlendirilmesi

Bulgularin degerlendirilmesinde faktoriyel deneme planina gore varyans
analizi yapilmis ve elde edilen veriler P<0.05 6nem seviyesinde LSD testine gore
degerlendirilmistir. Duyusal degerlendirme sonucu elde edilen verilerin

degerlendirilmesinde ise Fredmann testi kullanilmistir (Bek ve Efe, 1988).
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1. Narh Lokum Uretiminde Kullamlan Narm Ozellikleri
Lokum iiretiminde kullanilan hicaz cesidi narlarda yapilan baz1 dlciimler ve
bunlara ait degerler Cizelge 4.1.’de verilmistir. Kullanilan narlara ait goriiniim ise

Sekil 4.1.”de verilmistir.

Cizelge 4.1. Narda yapilan baz1 ol¢timler ve elde edilen degerler

Ozellikler Flde edilen
degerler

Kabuk oran1 (%) 44.2
Meyve suyu orani (%) 39.6
Tane oran (%) 55.8
Asitlik (%) 1.4
pH 3.6
Suda ¢6ziiniir kuru madde (%) 15.5
100 tane agirhig (g) 33.3
Tane rengi Kirmizi-bordo
Tat Mayhos-tath

Cizelge 4.1.’den de goriilebilecegi gibi kullanilan hicaz narlarinda tane verimi
%55.8 olup ortalama tane agirlig1 0.3 g civarindadir. Narlarda renk, Sekil 4.1.’den de
goriilebilecegi gibi koyu kirmizi ile bordo arasinda degismektedir. Ozellikle saray
lokumunda dis kaplamanin beyaz olmasi iirlinde renk uyumu bakimindan iistiinliik
saglamakta ve albenisini arttirmaktadir. Hicaz narda tadin mayhos olmasi, iiriinde tat

dengesi acisindan da uyumlu olmasini saglamaktadir.
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Sekil 4.1 Narli lokum tiretiminde kullanilan Hicaz nar

4.2. Narh Lokumlarda Yapilan Analizler ve Elde Edilen Bulgular

Tiirk Gida Kodeksi Lokum Tebligine gore; lokumda, rutubetin kiitlece en ¢ok
%16, toplam sekerin sakkaroz cinsinden kuru madde de kiitlece en az %80 olmasi
gerekmektedir.  Arastirma  kapsaminda iiretilen, vakumlu ve vakumsuz
ambalajlanarak 6 ay depolanan narli lokum Orneklerinde yapilan analizler ve elde

edilen bulgular Cizelge 4.2.”de verilmistir.

Cizelgeden de goriilebilecegi gibi depolamanin baslangicinda (0. ay) ve ikinci
aylarda vakumlu ambalajlanmis narli lokum 6rneklerinde uygulanan analizlere ait
degerler goriilmekte iken dordiincii ve altinci aylarda vakumlu ambalaj igerisinde
muhafaza edilen 6rneklere ait herhangi bir deger bulunmamaktadir. Bunun nedeni ise
ikinci aydan sonra vakumlu ambalaj igerisinde depolanan 6rneklerde bozulmanin

meydana gelmesi ve bu 6rneklerin analizlerden c¢ikartilmasidir.
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Narli lokum 6rneklerinin iiretiminden sonra ambalajlama asamasinda 6zellikle
vakumlama asamasinda lokumlarin i¢ kisimlarinda bulunan nar tanelerinin
etkilendigi  goriilmiistiir. Uygulanan vakuma baghh olarak lokumlarin i¢
kisimlarindaki nar tanelerinin bir kisminda biitiinliigiin bozuldugu ve ezilmelerin
ortaya ciktigi buna baglh olarak da nar suyunun lokumun dis kismina sizdigi
belirlenmistir. D1s kisma sizan nar sularinin goriintii olarak olumsuzluk yaratmasinin
yaninda su aktivitesini arttirict rol oynayarak mikrobiyel bozulmaya zemin
hazirladigi g6zlenmistir. Zira depolamanin ikinci ayindan itibaren vakumlu
ambalajlanmig iirlinlerde arzu edilmeyen ezilmis ve sulu goriintiiniin yani sira
bozulma da kendini gOstermistir. Ayrica vakumlu ambalajlarda nar tanelerinden
sizan nar sularinin parlak goriintiiyii bozdugu ve esmer mat bir renk aldigi
gbzlenmistir. Bunun ise azda olsa iirlin igerisinde kalan oksijenin de etkisiyle
meydana gelen esmerlesmeden kaynaklandigi diisiiniilirken Mishkin ve Saguy
(1982) ile Cemeroglu ve Acar (1986) da esmerlesmenin ve indirgen maddelerin renk

tizerinde olumsuz etkileri oldugunu belirtmektedir.

Vakumlu ambalajlanan lokum ornekleri bozulmadan dolay1 ikinci aydan
itibaren denemelerden c¢ikartilmig olup uygulanan vakuma bagli olarak vakumlu
ambalajlamanin nar tanelerinin biitiinligiinii bozmasindan dolayr vakum ambalajin
bu iiriinler i¢in uygun olmadigi (vakum oramiyla ilgili daha ayrintili arastirma

yapilabilir) tespit edilmistir.
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Cizelge 4.2 Narli lokum 6rneklerinde yapilan analizler ve elde edilen bulgular

DEPOLAMA SURESI (AY)

ANALIZLER 4
Vakumlu Vakumsuz Vakumlu Vakumsuz Vakumlu Vakumsuz Vakumlu Vakumsuz
Ambalaj Ambalaj Ambalaj Ambalaj Ambalaj Ambalaj Ambalaj Ambalaj
Kuru Madde (%) q 4 . . b a
86.39 86.42 85.54 87.29 - 93.08 - 94.65
Kiil Tayini (%
yini (%) 0.29° 0.29% 0.28% 0.29% - 0.30° - 0.30°
Sakkaroz(%
(%) 81.982 82.01°2 79.48™ 80.92° - 80.02° - 77.60°
invert Seker (%
s (%) 51.45° 51.47° 52.65° 52.01%° - 52.34° - 52.86°
Asitlik (%
(%) 1.746° 1.745° 1.926° 1.752° - 2.1752 - 2.182%
H
P 4.79° 4.83° 4.24> 451%® - 4.05° - 3.392°

*Stitunlarda tissel simge olarak yer alan harfler istatistiksel olarak p<0.05’e gore farkliliklar1 gostermektedir
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Sekil 4.2. Narli lokum 6rneklerinin % kuru madde miktarlarinin zamana bagh degisimi

Cizelge 4.2. ve Sekil 4.2. incelendiginde baslangigta narli lokum 6rneklerinin
kuru madde miktarinin % 85’in iizerinde oldugu ve bu nedenle de Tirk Gida
Kodeksi Lokum Tebligine uygun oldugu goriilmektedir. Vakumlu olarak
ambalajlanan 6rneklerde kuru madde miktar1 baglangicta 86.39 iken 2. ayda yapilan
Olctimlerde 85.34’de duigmiistiir. Vakumsuz ambalajlanan Orneklerde ise
depolamanin basinda 86.42 olan toplam kuru madde miktan ikinci ayda 87.29’a
altinc1 ayda ise 94.65’e ¢ikmistir. Cizelgeden de goriilebilecegi gibi toplam kuru
madde igeriginde depolama sirasinda meydana gelen bu degisim istatistiksel anlamda
onemli ( p<0.05) bulunmustur. Vakumlu ambalajda depolanan 6rneklerde ikinci ayda
toplam kuru madde miktarinda meydana gelen azalmanin, vakumun etkisiyle nar
tanelerinde meydana gelen patlama sonucunda nar suyunun digar1 ¢ikmasindan ve
iriine bulagsmasindan kaynaklandigi diisiiniilmektedir. Zira bu iiriinlerde ambalaj
icerisinde sizinti1 halinde nar suyunun bulunmasi da bu diisiincemizi
desteklemektedir. Vakumsuz ambalajlarda meydana gelen toplam kuru madde

miktarindaki artis ise {iriiniin nem kaybetmesinden dolayr kuru madde miktariin
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oransal olarak artisindan kaynaklanmaktadir. Vakumlu ve vakumsuz ambalajlama
metotlart acgisindan toplam kuru madde miktar1 bakimindan ornekler arasinda
depolamanin basinda istatistiksel olarak bir fark goriilmezken ikinci ayda bu durum
degismis ve Onemli bir fark ortaya ¢ikmistir. Bu da vakum uygulamasinin nar

taneleri iizerindeki biitiinliigli bozucu etkisinden kaynaklanmaktadir.

0.305
0.3 1 ﬁ

s 0.295
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X 028
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Sekil 4.3. Narli lokum 6rneklerinin % kiil miktarlarinin zamana bagh degisimi

Kil igerigi bakimindan ornekler arasinda ve depolama siiresinde istatistiksel
anlamda 6nemli bir fark goriillmemistir (p>0.05). Sekil 4.3.’de de goriilebilecegi gibi
depolamanin baslangicinda % 0.29 olan kiil orami vakumsuz ambalajda 6 aylk
depolama sonucunda %0.30’a ¢ikmistir. Olusan bu artisin toplam kuru madde de
oldugu gibi nem kaybindan dolayr olusan oransal artistan kaynaklandigi

diisiiniilmektedir.
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Sekil 4.4. Narli lokum &rneklerinin toplam seker (sakkaroz) ve % invert seker miktarlarinin zamana
bagli degisimi

Cizelge 4.2. ve Sekil 4.4. incelendiginde baslangi¢ta narli lokum 6rneklerinin
sakkaroz miktarlarinin % 80’in iizerinde oldugu ve bu nedenle de Tiirk Gida Kodeksi
Lokum Tebligine uygun oldugu goriilmektedir. Vakumlu olarak ambalajlanan
orneklerde depolamanin baslangicindaki sakkaroz miktar1 % 81.98 iken 2. Ayda
yapilan Olgiimlerde bu deger % 79.48’e diigmiistiir. Vakumsuz ambalajlanan
orneklerde ise depolamanin basinda % 82.01 olan sakkaroz miktar1 ikinci ayda %
80.92’ye, dordiincii ayda % 80.02’ye ve altinci ayda ise 77.60’a diismiistiir.
Cizelgeden de goriilebilecegi gibi sakkaroz seviyesinde depolama sirasinda meydana
gelen bu degisim istatistiksel anlamda onemli (p<0.05) bulunmustur. Vakumlu
ambalajda depolanan orneklerde ikinci ayda sakkaroz miktarinda meydana gelen
azalmanin vakumsuz ambalajda muhafaza edilen Orneklere gore daha fazla
olmasinda, nar tanelerinin patlamasi sonucu ortaya c¢ikan nar suyunun etkisinden
kaynaklandig diisiiniilmektedir. Ortaya c¢ikan nar suyu iiriinii nemlendirme yaninda

asitligi de diisiirerek sakkarozun inversiyonuna neden olabilmektedir. Vakumlu
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ambalajda muhafaza edilen 6rneklerde ikinci ayda invert seker miktarinda meydana
gelen artisin vakumsuz ambalajda muhafaza edilen 6rneklere gore daha fazla olmasi
da bu diisiinceyi destekler niteliktedir. Keza asitlik ve pH’ daki degisim seyri de ayni
fikri dogrulamaktadir. Vakumsuz ambalajlarda meydana gelen sakkaroz
miktarindaki azalma iiriinde depolama boyunca yavas da olsa inversiyonun devam
ettigini ve sakkarozun parcalandigim1 gostermektedir. Son ayda meydana gelen ani
azalmanin ise 6rnek aliminda iiriine meyve parcalarinin karismasindan kaynaklandigi
diisiiniilmektedir. Zira aynt donemdeki invert seker miktarlarinda bu azalmayla
orantili bir artisin olmamasi da bu fikri destekler niteliktedir. Narli lokum
orneklerinde depolama boyunca sakkaroz miktarinin azalarak invert seker miktarinin
artmasi, Cetin (2003) tarafindan yapilan bazi lokum c¢esitlerinin kalite
ozelliklerindeki degisimlerin incelenmesiyle ilgili ¢alismasinin sonuclariyla da uyum

gostermektedir.

Narli lokum Orneklerinin invert seker miktarindaki artis da aym sakkaroz

miktarinda oldugu gibi depolama siiresine bagl olarak istatistiksel anlamda 6nemli

(p<0.05) bulunmustur.
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Sekil 4.5. Narli lokum orneklerinin asitlik miktarlarinin zamana baglh degisimi
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Sekil 4.5.’den de goriilebilecegi gibi narli lokum o6rneklerinde depolamanin
basinda % 1.74 olan toplam asitlik miktarlar1 zamana bagh olarak artig gostermis ve
bu artis istatistiksel anlamda onemli (p<0.05) bulunmustur. Vakumlu ambalajda
muhafaza edilen orneklerde ikinci ayda meydana gelen artig, vakumsuz ambalajda
depolanan orneklere gore daha fazla olmustur. Bu durum vakumlu ambalajda
muhafaza edilen Orneklerde nar tanelerinin biitiinliigiiniin bozularak nar suyunun
iriine bulasmasindan ve ortamin asitligini arttirmasindan kaynaklanmaktadir. Ayrica
vakumsuz ambalajda muhafaza edilen oOrneklerde dordiincii ve altinci aylarda
asitligin artmasi, ornek alimi sirasinda meyve suyunun Orneklere karigmasindan
kaynaklanmaktadir. Cizelge 4.1.’de de belirtildigi gibi nar suyunun asitliginin %1.4
gibi lokuma nazaran daha diisiik bir deger gostermesi, 6rnekle karigsmasi sonucunda
orneklerin de asitligini diislirmiistiir. Ayn1 durum pH icin de gecerli olmustur.
Depolamanin baslangicinda vakumsuz ambalajlanan lokum 6rneklerinde 4.83 olarak
Olciilen pH alt1 aylik ikinci ayda 4.51’e, dordiincii ayda 4.05’e ve altinci ayda aniden
3.39’a diismiistiir. pH iizerinde de asitlikte oldugu gibi depolama siiresinin etkisi
istatistiksel acidan 6nemli (p<0.05) bulunurken, ilk iki ay i¢in vakumlu ve vakumsuz
ambalajlama arasinda istatistiksel anlamda 6nemli bir fark goriilmemistir. Lokum
orneklerinde zamana bagli olarak pH’da meydana gelen degisim Sekil 4.6.’da

verilmistir.
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Sekil 4.6. Narli lokum 6rneklerinin pH degerlerinin zamana bagli degisimi

Lokumlarda yapilan renk oOlciimlerinde elde edilen L*, a* ve b* degerleri
Cizelge 4.3.de verilmistir. Lokumlarda yapilan okumada kesit yiizeyi degil
dogrudan lokumlarin beyaz olan dis yiizeylerinde 6l¢iim yapilmistir. Cizelgeden de
goriilebilecegi gibi lokumlarda 1s1tk degeri ve aydinlik derecesini gosteren
L*(lightness) degeri depolamanin baglangicinda 79.55 iken zamana bagl olarak
azalma gostermis ve alti aylilk depolama sonucunda 71.57’ye diismiistiir.
L*degerinde meydana gelen bu diisiis, az da olsa, narli lokum 6rneklerinde zamana
bagh olarak parlaklikta bir azalmanin meydana geldigini gostermektedir. Bu durum
duyusal degerlendirmede de kendini hissettirmistir. Parlaklikta meydana gelen bu
azalmay1 a* ve b* degerlerindeki artis da destekler durumdadir. Zira a* ve b*
degerleri depolamanin baslangicinda sirasiyla 0.11 ve 7.61 iken alt1 aylik depolama
sonucunda 1.02 ve 9.18 degerlerine ulasmistir. Bilindigi gibi burada degerler pozitif
oldugu i¢in a* degeri kirmiziligi, b* degeri ise sarilig1 ifade etmektedir. Elde edilen
renk verilerine gore genel olarak ifade etmek gerekirse, zamana bagh olarak

lokumlarin goriiniisiinde bir parlaklik kaybi oldugu, rengin beyazliginin azaldigi ve
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hafif sarimsiliga dogru bir kayma gosterdigi soylenebilir. Yalniz buradaki sariya
dogru kaymanin, rengin sararmasindan degil de matlasmadan dolay1 boyle

algilandig1 unutulmamalidir.

Cizelge 4.3. Nar ve vakumsuz ambalaj ile depolanan narli lokum 6rneklerine ait L*, a* ve b* degerleri

Depolama Siiresi (ay) Nar
.. tanelerinde
Ozellikler
0 2 4 6 okunan
degerler
L* 79.55 76.15 72.22 71.57 27.79
a* 0.11 0.41 0.58 1.02 11.65
b* 7.61 8.45 9.26 9.18 5.38

4.3. Narh Lokumlarda Yapilan Duyusal Degerlendirmeler ve Elde Edilen
Bulgular

Narli lokum ornekleri depolamanin basinda, ikinci ayda, dordiincii ayda ve
altinc1 ayda olmak iizere ikiser ay araliklarla goriiniis, renk, koku, tat, yapi-tekstiir ve
agizda biraktiklan his o6zellikleri bakimindan 10 kisilik panelist gurubu tarafindan
duyusal degerlendirmeye tabi tutulmustur. Yapilan degerlendirmede her bir 6zellik 5
puan olmak iizere (5 en yiiksek / 1 en diisiik puan olacak sekilde) toplam 30 puan
izerinden narli lokum o6rnekleri degerlendirilmistir. Vakumlu ambalajda depolanan
orneklerde ikinci aydan itibaren bozulma goriildiigiinden bu Ornekler duyusal
degerlendirmeye alinmamis ve duyusal degerlendirme sadece vakumsuz ambalajda
depolanan orneklerde yapilmistir. Narli lokum 6rneklerine ait duyusal degerlendirme

sonuclar1 Cizelge 4.4. ve Sekil 4.7.’de verilmistir.
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Cizelge 4.4.Vakumsuz ambalaj ile depolanan narli lokum orneklerinde duyusal degerlendirme
sonuglarina ait ortalama degerler

Szellik Depolama Siiresi (ay) TOPLAM
0 2 4 6

Goriniis 4.7° 4.7° 4.4° 3.9%® 17.65
Renk 4.9° 46° 4.2%® 3.8° 17.50
Koku 472 4.7° 452 4.4° 18.30
Tat 452 45° 4.2° 4.0 17.20
Yapi-Tekstiir 4.7° 4.4° 4.1% 4.0° 17.20
Agizda Biraktigi His 45° 45° 4.1%® 3.8° 16.70
TOPLAM 27.80 27.40 25.45 23.90

*Siitunlarda iissel simge olarak yer alan harfler istatistiksel olarak p<0.05’e gore farkliliklari
gostermektedir

Cizelge 4.4.”den de goriilebilecegi gibi narli lokum 6rnekleri genel olarak panel
tiyeleri tarafindan oldukca begenilmistir. Goriiniis bakimindan depolamanin
baslangicinda ortalama 4.7 puan alan narli lokum 6rneklerinde bu deger dordiincii
ayda 4.4’e, alt ayhk depolama sonucunda ise 3.9’a diismiistiir. Ik dort ayhk
depolama sonucunda goriiniis degerlerinde meydana gelen degisim istatistiksel
olarak ©nemli bulunmazken puanlamada altinci ayda meydana gelen diisiis az
goriinse de istatistiksel anlamda 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Goriiniiste meydana
gelen bu diisiisiin depolama sirasindaki nem kaybina ve siireye baglh olarak nar
tanelerinin renginde meydana gelen matlasmadan ve renk esmerlesmeden
kaynaklandigi belirlenmistir. Bu durum panel iiyeleri tarafindan da ayrica
belirtilmigtir.

Renk bakimindan yapilan degerlendirme sonuglarina gore ilk iki ayda 6nemli
bir degisim gozlenmezken dordiincii aydan sonra degisim belirginlesmis ve
depolamanin baglangicinda 4.9 olan renk puam altinci ayda 3.8’e diismiistiir. Renk
puaninda meydana gelen bu diisiis istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur.
Renk degerlerinde meydana gelen diisiis de goriiniis ©zelliklerinde oldugu gibi
zamana bagli olarak nar tanelerinde meydana gelen kuruma ve esmerlesmeden
kaynaklanmaktadir. Zira dordiincii aydan sonra iirlinlerin 6zellikle nar tanelerinin

renginde nem kaybina ve depolama siiresine bagli olarak belirgin bir matlagsma
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gozlenmistir. Bu da renk ve goriiniisii olumsuz yonde etkilemistir. Goriiniig ve renkte
meydana gelen ve onemli bulunan degisime karsin koku ve tadinda 6nemli bir
degisim olmamistir. Koku ve tat 6zelliklerine ait puanlarda meydana gelen diisiik
seviyedeki azalig istatistiksel anlamda ©nemli bulunmamistir. Koku ve tada ait
puanlar sirasiyla her ne kadar 4.7 ve 4.5’ten alt1 aylik depolama sonucunda 4.4 ve

4.0’a diismiis olsa da ornekler panelistler tarafindan yine de begenilmislerdir.

Yapi-tekstiir ve agizda biraktigi his bakimindan narli lokum 6rneklerinde
depolama siiresine bagli olarak degisim meydana gelmis ve depolamanin bu
ozellikler iizerindeki etkisi istatistiksel anlamda énemli bulunmustur. Zira kurumaya
ve depolama sirasinda {riin yapisinda meydana gelen degisime bagli olarak
orneklerin c¢ignenme Ozelliklerinde degisim meydana gelirken nar tanelerindeki
kurumaya bagh olarak cekirdekler daha hissedilir bir hal almistir. Bu da 6rneklerin
altinc1 ayda daha diigiik puan almasina neden olmustur. Cetin (2003)’in de belirttigi
gibi lokumlarda yap1 ve tekstiir; elastikiyet, sertlik, ¢ignenebilirlik ve sakizimsilik
ozellikleriyle yakindan ilgilidir. Ayrica Knight (1969), Kruger and Murray (1976),
Heckman (1977), Coultate (1989), Hoover ve Senanayake (1996) amiloz
molekiillerinin zamanla bir araya gelme ve birlesme egiliminde oldugunu, bunun
sonucunda da kaucuk gibi bir yapinin ortaya ¢ciktigini belirtilmektedir. Yine Hoover
ve Senanayake (1996) nisasta-su, su-seker ve seker-nisasta arasinda meydana gelen
interaksiyonlar ve sekerin karisim icerisinde suyun plastiklestirici etkisini azaltma
egiliminden dolay1 iiriinlerin duyusal 6zelliklerinde zaman igerisinde farkli sekillerde

degisim meydana geldigini belirtmektedir.

Narli lokum o©rneklerinde yapilan tiiketici tercih testlerinde, Hicaz nar
cesidinin Ozellikle goriiniis acisindan saray lokumu ile ¢ok iyi uyum sagladig: tat
olarak da mayhos olmasimin lokumdan gelen sekerli ve yakicit tadi cok iyi

dengeledigi belirtilerek boyle bir iiriiniin rahatlikla tercih edilecegi ortaya ¢ikmistir.
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Sekil 4.7. Vakumsuz ambalaj ile depolanan narli lokum orneklerinin duyusal 6zelliklerinin zamana
baglik degisimi
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5. SONUCLAR ve ONERILER

Nar ve Nar Suyunun Lokum Uretiminde Kullamm Olanaklarinin arastirildig
bu calismada, hicaz nar c¢esidi kullanilarak lokum iiretilmis ve elde edilen iiriin
tizerinde cesitli fiziksel, kimyasal ve duyusal analizler yapilmistir. Yapilan ol¢iimler
ve degerlendirmelerden elde edilen bulgular 1s18inda varilan sonuclar asagida

Ozetlenmistir:

Cesitli oranlarda nar suyu ilave edilerek yapilan 6n denemelerde, lokumun
pisirilmesi sirasinda yiiksek sicakliga maruz kalan nar suyu cazip kirmizi rengini
kaybetmis bunun yani sira narin kendine has aromasinda da biiyiik kayiplar meydana
gelmistir. Dolayisiyla acik kazanda pisirme metoduyla lokum iiretiminde katki olarak

renk ve aroma vermek amaciyla nar suyu kullanim1 olumlu sonu¢ vermemistir.

Vakumla ambalajlama sirasinda uygulanan vakuma bagh olarak lokumlarin i¢
kisimlarindaki nar tanelerinin bir kisminda biitiinliigiin bozuldugu ve ezilmelerin
ortaya ¢iktigi buna bagh olarak da nar suyunun lokumun dis kismina sizdigi
belirlenmistir. D1s kisma sizan nar sularinin goriintii olarak olumsuzluk yaratmasinin
yaninda su aktivitesini arttirict rol oynayarak mikrobiyel bozulmaya zemin
hazirladigi gozlenmistir. Oysa ki vakumsuz olarak ambalajlanan narli lokum

orneklerinde alt1 aylik depolama sonucunda herhangi bozulmaya rastlanmamastir.

Narli lokum Orneklerinin altt aylik depolama periyodu boyunca yapilan
degerlendirmelerde dordiincii aya kadar iiriiniin 6zelliklerinde onemli bir degisim
olmadig: altinci ayda ise degerlerde diisiis oldugu ve i¢ kisimdaki nar tanelerinde
solma oldugu belirlenmistir. Lokum iireticileri ile yapilan goriismelerde lokumlarda
raf Omriiniin alt1 ay olarak belirtilmesine ragmen piyasa sartlarinda en fazla iki-ii¢
ayda tiiketildikleri tespit edilmistir. Bu durum da narli lokumun diger lokumlar kadar
dayanabilecek bir iiriin olacagl ve pazarda yer alabilecegi diisiiniilmektedir. Zira
yapilan tiiketici anketlerinden de boyle bir iiriiniin ¢ok tutulacagi sonucu ortaya

cikmistir.

36



5. SONUCLAR ve ONERILER Avlin DiRIK

Narli lokum oOrneklerinde yapilan duyusal degerlendirmeler sonucunda hicaz
nar ¢esidinin 6zellikle goriiniis agisindan saray lokumu ile ¢ok iyi uyum sagladig tat
olarak da mayhos olmasinin lokumdan gelen sekerli ve yakici tadi cok iyi

dengeledigi belirtilerek boyle bir iiriiniin rahatlikla tercih edilecegi ortaya ¢ikmistir.

Uriinde en cok degisim, ozellikle dordiincii aydan sonra goriiniis ve renk
ozelliklerinde meydana gelmis olup bu da lokum Ornekleri icerisindeki nar
tanelerinin zamanla tazeliklerini kaybetmesinden kaynaklanmistir. Depolama
siiresince toplam begenilirlik dereceleri azalma gosterse de onemli bir degisiklik
olmamistir. Duyusal ve kimyasal analiz sonuglar incelendiginde bdyle bir iiriiniin
oda kosullarinda dort ay rahathikla dayanabilecegi, uygun sicaklik ve nem

derecesinde bu siirenin daha da artacagi belirlenmistir.

Sonug olarak; Hicaz nar cesidinin goriiniis ve tat acisindan saray lokumu ile
cok iyi uyum sagladigi, boyle bir iirtintin tiiketiciler tarafindan ragbet gorecegi
belirlenmistir. Bundan sonraki caligmalarda nar tanesi ilavesi yaninda narin jole,
marmelat v.b. sekilde lokuma ilave edilmesiyle ilgili arastirmalarin yapilmasi, nar
gibi 6nemli bir {iriiniin kullanim alaninin genisletilmesi, tiiketicilere saglikli ve ¢esitli
triinler sunulmasi yaninda geleneksel gida maddemiz olan lokumun
zenginlestirilmesi ve ekonomiye katma deger saglanmasi acisindan da faydal

olacaktir.
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Ek-1 Narlhh lokum o6rneklerinin degerlendirilmesi icin kullamlan duyusal
degerlendirme formu

Panelistin Ad1 Soyadi: Tarih:

GORUNUS

Diizgiin goriiniis (5)

Kesit alaninin matlasmasi (4)
Yumusama (3)

Kabuk baglama-catlama (1)
RENK

(5 en yiiksek/1 en diisiik olacak sekilde begeninize gore
puanlama yapiniz)

KOKU

Kendine has hosa giden koku (5)
Nisasta kokusu (4)

Yanik kokusu (3)

Yabanci koku (2)

Hosa gitmeyen yabanci koku (1)

TAT

Kendine has tipik lokum tad1 (5)

Cig nisasta tad1 (4)

Eksi veya asir1 sekerli tat (3)

Yanik tadi (2)

Hosa gitmeyen yabanci tat (1)
YAPI-TEKSTUR

Elastik diizgiin yap1 (5)

Kirilgan yapi1 (4)

Cok sert yap1 (3)

Cok yumusak yapi1 (2)

Sulanmis yapi (1)

AGIZDA BIRAKTIGI HiS

(Asagidaki faktorleri dikkate alarak; 5 en yiiksek/l en
diisik puan olacak sekilde begeninize gore puanlama
yapiniz)

Cignenebilirlik, dise yapisip
yapismama, dise verdigi direng, agizda
biraktigi his, yumusaklik-kayganlik)
GENEL IZLENIM / VAR ISE
BELIRTMEK ISTEDIGINiZ

DUSUNCELER
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Ek- 2 Narh lokum orneklerinin degerlendirilmesi icin kullanilan tiiketici anket
formu

1- Egitim durumunuz?
) Tlkokul ] Ortaokul [l Lise  [1Y.Okul
2- Kag yasindasiniz?

[J 15-20 yas aras1
[J 20-30 yas aras1
[J 30-40 yas aras1
[J 40-50 yas aras1
[ 50 yas ve lizeri

3- Cinsiyetiniz?
[1 Kadin [l Erkek

4- Sigara kullantyor musunuz?
[] Evet [l Hay1r

5- Alkol kullaniyor musunuz?
[J Siklikla [J Arasira  [J Hig

6- 5. Soruya cevabiniz evetse ne tiir alkollii icecekleri tercih edersiniz?
[J Raki [J Sarap [ Bira [] Digerleri

7- Sizin ya da aile bireylerinizden birinde seker hastalig1 var nu?

[] Yok

[J Seker hastast degilim ama ailemde seker hastasi var.

[J Seker hastasiyim.

8-Piyasaya yeni ¢ikan bir Girtinti ....................... siire sonra tiiketebilirim.

Yukaridaki ciimleyi nasil tamamlarsiniz?

[J Hemen [0 1-3 ay arasinda  [] 3-6 ay arasinda  [J 6 ay-1 yi1l arasinda
9- Evinizde gida alig-verisini kimler yapar?
[J Kendim yaparim

[J Ben ve ailem birlikte yapariz
[J Aile bireylerinden biri yapar
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EKk- 2 (devam)

10- Sekerli iiriinleri sever misiniz?

[0 Cok severim [J Severim  [] Sevmem
11- Ne tiir sekerli iirtinleri tercih edersiniz?

[ Siitlii tathlar

[J Hamurlu ve suruplu tathlar

[0 Cikolata v.b. tiriinler

[0 Lokum, cezerye v.b. iiriinler

12- Sekerli gidalar ne siklikla tiiketirsiz?

[J Haftada 3-5 giin ~ [] Haftada 1 kez [ 2 Haftada bir [J Ayda bir

13- Tatmis oldugunuz iiriinii ne siklikla tiiketirsiz?
[J Haftada 1 kez  [J 2 Haftada bir [J Ayda bir [J 2-3 Ayda bir

14- Tatmis oldugunuz meyveli lokum hakkinda asagidaki ifadelerden kendinize en
yakin olani se¢iniz?

[J Nar ve lokumun tatlar1 uyumlu, iiriinii begendim.

[J Nar ve lokumun tatlari uyumsuz ama {iriinii begendim.
[J Nar ve lokumun tatlari uyumsuz, iiriinii begenmedim.

15- Tatmis oldugunuz iiriin hakkindaki diisiincenizi en iyi anlatan ifadeyi seginiz?
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OZET

Bu c¢alismada son yillarda yiiksek antioksidan igerigi nedeniyle basta kanser,
kolesterol, seker ve kalp damar hastaliklarina kars1 faydalarn bulunan ve bolgede
onemli Olciide dretimi yapilan narin lokum yapiminda kullanim olanaklar

arastirilmastir.

Uretilecek lokumun tipini ve ilave edilecek nar miktarini belirlemek amaciyla
cesitli 6n denemeler yapilarak, yaklasik % 17 oraninda nar tanesi ilaveli sultan
lokumu iiretilmistir. 6 aylik depolama siiresince belirlenen periyodlarda duyusal ve
objektif degerlendirmelerle iiretilen narli lokumun tiiketici tarafindan kabul edilebilir

bir iiriin olup olmayacag: aragtirilmustir.

Duyusal degerlendirmeler ve yapilan tiiketici anketine gore narli lokumun

titketiciler tarafindan kabul gorebilecek bir iiriin olacagi sonucuna varilmistir.
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SUMMARY

In this study, the possibilities of using pomegranate, in the production of
Turkish delight which is produced in significant amount in the region and has high
antioxidant content that have benefits against to cancer, cholesterol, diabet, heart
vascular disease has been studied.

There have been done several preliminary experiments is determine type of
Turkish delight and amount of pomegranate used in production. At the end, Sultan
Turkish delight that have approximately % 17 pomegranate content was produced.
Acceptability of produced Turkish delight with pomegranate by consumes was
obseved by sensory and instumental analysis which have done in certain periods in
storage time of Turkish delight.

According to consumer surveys and the sensory analysis, it can be said that
Turkish delight with pomegranate can be an acceptable product for consumers.
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