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Bu arastirmada erik bazli karisik meyveli geleneksel marmelat iiretimi
iizerine calisilmistir. Bu amagla 9% 25 oraninda seftali, kayisi, elma gibi meyveler
kullanilmistir. Elde edilen 6rneklere pH, titrasyon asitligi,suda ¢6ziiniir kuru madde,
toplam kuru madde, kiil, toplam seker, invert seker ve sakaroz, hidroksimetil
furfural, L-askorbik asit analizleri uygulanmustir. Ornekler ayrica begenilirlik
derecesinin 6l¢iilmesi amaciyla duyusal analize de tabi tutulmustur. Bu ¢aligma yeni
formiile edilmis tirin gelisimine gerek duyan erik endiistrisine farkli meyvelerle
karigtirilmig erik bazli marmelat ile erige yeni bir kullanim alani saglanabilecegini

gostermektedir.
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In this research, formulation of new mixed traditional fruit marmalade with
plum based was studied. For this purpose apricot, peach, apple were used at %25
level. All samples were analysed objectively to determine pH, titratable acidity,
soluble solids, dry matter, ash, sucrose, invert sugar, total sugar, ascorbic acid and
hydroxymethylfurfurol. Samples were also subjected to sensory analyses to
determine the degree of acceptability. This study showed that plum marmalade
which has mixed with different fruits could have provided new usage about plum as
fresh market usage which major need within the plum industry is development of

new formulated products.
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1. GIRIS

Erik '"Prunus domestica’, yesil, sari, kirmizi ya da mor renkli, eksi ya da tath
cesit ¢esit meyve veren erik agaclar1 giilgiller familyasinin Prunus cinsindendir. En
eski yazili belgelere gore 2000 yildir bilinmektedir. Kafkasya ve Hazar Deniz'i
cevresinden diinyaya yayildig1 sanilmaktadir. 'Prunus institia’ adli bir diger erik
tlirliniin anavatani ise Sam bolgesidir (Anon., 2005a).

Cok sayidaki tiir ve cesitleri ile diinyanin degisik iklim bolgelerine adapte
olarak yayilma olanagi bulmustur. Erigin bu kadar genis bir alana yayilmasinda, tiir
sayisinin ~ ¢ok olusu yaninda, bunlarin birbirinden farkli iklime sahip olan
bolgelerden ¢ikmis olmalar1 da dnemli rol oynamustir (Ozgiiven ve ark., 2000).
Bugiin Tirkiye'de yetisen erik cesitlerinin bir kismi yerli, bir kismi da yabanci
cesitlerdir (Anon., 2005b).

Erikler Prunus cerasifera (Yesil erikler, Can erikler), P. salicina (Japon
erikleri) ve P. domestica (Avrupa erikleri) olmak {izere {i¢ tiire ayrilmaktadir. Bu
tiirler icinde Can erikleri sofralik ve anaclik olarak, Japon erikleri sofralik ve
teknolojik (recel, meyve suyu, marmelat vb) olarak, Avrupa erikleri ise kurutmalik
ve sofralik olarak tiiketilmeye uygundur (Anon., 2005c).

Diinya erik tiretiminde, ilk sirada Yugoslavya yer alirken daha sonra ABD
gelmektedir, Tirkiye ise sekizinci sirada yer almaktadir ve Tiirkiye’de ki iiretimin
cogu Karadeniz bolgesinde gergeklestirilmektedir (Anon., 2005b) .

Tiir sayisinin ¢ok olmasi yaninda iilkemizde farkli ekolojik bolgelerin
sagladig1 olanaklar nedeniyle erik cesitlerini 4-5 ay silire ile pazarda gérmek
miimkiindiir (Anon., 2005d).

Erik meyvesi, yesil erik olarak, memleketimizde ilk turfanda meyveler
arasinda 6nemli yer almaktadir. Ulkemizde erik iiretimi zaman zaman dalgalanmalar
gostermekle beraber daima bir artis halindedir. Ara swra goriilen bu dalgalanma
muhtemelen ekolojik sartlardan, 6zellikle don olaylarindan ileri gelmektedir (Anon.,
2005b).

Erik B vitamini yoniinden ayrica potasyum ve magnezyum minerali agisindan

oldukca zengin bir meyvedir. Meyvelerin taze tiiketimi yaninda, alkollii icki ve
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konserve endiistrisinin gelismesi ile komposto, regel, ezme, pestil, marmelat ve
meyve suyu yapiminda kullanilmaktadir. Bunlarin disinda kurutularak da
pazarlanmaktadir (Ozgiiven ve ark., 2000).

Meyve ve sebzeler icerdikleri besleyici 0geleri ve Ozellikle vitamin ve
mineraller nedeniyle, insan beslenmesinde Onemli yere sahiptirler. Vitamin ve
mineraller yalniz yapici 6zellikleri ile degil ayn1 zamanda, viicudun diger gida
maddelerinden tam olarak faydalanmasmi sagladiklarindan yasamsal Onem
tasimaktadir. Viicudun kimyasal yapisinin bozulmamasi ve devamli dengede kalmasi
icin meyve ve sebzelerin diger gida maddeleri ile birlikte tiiketilmesi zorunludur.
Meyve ve sebzelerin igerdikleri seliilloz sindirim sisteminin diizenli ¢aligmasinda
onemli rol oynar (Agaoglu., 1987).

Bir Akdeniz iilkesi olan Tiirkiye, ¢ok degisik tiir ve ¢esitte meyve ve sebzenin
yetistirilebilecegi ender iilkelerden biridir. Bu g¢esitlilik taze tiikketime yonelik
iretimin yani sira, farkli sekillerde islemeye yonelik tiretimin de gelismesinde etkili
olmustur. Diinyada yetistirilen meyve ve sebze miktarlarina bakildiginda Tiirkiye’nin
bir¢ok tiriinde dnemli bir iiretici oldugu goriilmektedir. Diger Akdeniz iilkelerinde
oldugu gibi Tiirkiye’de de bu zengin ¢esitlilikten dolay1 taze meyve ve sebze
tiiketimi oldukga yiiksek diizeydedir. Taze tiikketimin belirli bir sinirinin olmasi, bazi
yillarda olusan asir1 arz ve diisiik fiyat gibi nedenler iiriinlerin depolanmasini ya da
islenerek muhafaza edilmesini gerektirmektedir. Ayrica, yas meyve ve sebzeler
cabuk bozulabilen, islenmeden uzun siire depolanamayan gida maddeleridir.
Ulkemizde, gerek nakliye sirasinda, gerek depolama yetersizligi, gerekse de bazi
yillarda talebin iizerinde gergeklesen yiiksek arz nedeni ile meyve ve sebze kayiplari,
iiretimin %25’°in1 bulmaktadir (Dokuzoguz, 1997).

Ulkemizde sebze ve meyve tiiketimi bdlgelere, mevsimlere, bahgecilik
olanaklarma gore degismektedir. Sebze ve meyve tiikketim diizeyi kentlerde
koylerden daha yiiksektir (Baysal, 1999).

Meyveler yiiksek oranda sekerle dayanikli hale getirilerek genellikle kahvalti
da tiiketilmek iizere, cogu nitelikleri acisindan iiretildigi meyve ile dogrudan ilgisi
bulunmayan, gesitle iiriinler elde edilmektedir. Uretimde sadece meyve degil bazen

uygun olan bir sebze, bir ¢igek; 6rnegin giil yapragi yada bir kabuk; 6rnegin portakal
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yada turung kabugu gibi ¢esitli bitkisel dokularda kullanilmaktadir. Bu kadar farkli
hammadde kullanilmasi ve iiretimde ¢ok cesitli yontemler uygulanmasi, bu iiriinlerde
biiytik bir ¢esit zenginligi olusturmaktadir (Cemeroglu ve ark., 2003).

Tiirk Gida Kodeksi Regel, Jole, Marmelat ve Tatlandirilmis Kestane Piiresi
Tebligi’ne gore;

Marmelat: Su, sekerler ve turuncgillerin bir veya birka¢ cesidinden elde
edilen pulp, piire, meyve suyu, sulu ekstraktlarinin ve kabuklarnin uygun jel
kivamina getirilmis karigimini,

Geleneksel marmelat: Sekerler ve meyvelerden elde edilen pulpun siiriilme
kivamina getirilmis karigimini,

Jole marmelat: Istege bagh olarak ¢ok ince dilimlenmis az miktarda meyve
kabuklar1 disinda suda c¢oziinmeyen madde icermeyen iirlinii ifade etmektedir
(Anon., 2005f).

Bu  arastirmanin  amaci yaz  mevsiminde  yetisip  geregince
degerlendirilemeyen Stanley erik ¢esidine ait meyvelerden yalin ve diger meyvelerle

birlikte kullanilarak marmelat {ireterek {iriiniin katma degerini arttirmaktir.
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2. ONCEKI CALISMALAR

Kahvaltilik olarak tiiketilen marmelatin iiretimi Ispanya, Ingiltere, Italya,
Yunanistan gibi iilkelerde geleneksel olarak yapilmaktadir. Yapiminda kullanilan
meyvenin veya meyve kabugunun cinsi iilkeden iilkeye gore degismektedir (Anon.,
2005h).

Quaranta ve ark. (1986), taze, isimnlanmis cilekler ve cilek marmelatindaki
temel bilesenleri belirlemek amaciyla yaptiklar1 calismada taze olan cilek
orneklerindeki  6geler, marmelata islenmis Orneklerle karsilastirilmistir.
Marmelatlarda sodyum, klor, kalsiyum, demir, kobalt, nikel, bakir, ¢inko ve kalay
taze ve 1sinlanmig cileklere goére daha kayda deger oranlarda iken, potasyum daha
diisiik oranlarda belirlenmistir. Magnezyum, silisyum, fosfor, mangan ve molibden
miktarlar1 arasinda ise herhangi bir farklilik gézlemlenmemistir.

Behrens ve Madere (1994), yiiksek performansh likid kromotografi
kullanarak seftali marmelatlarinda askorbik asit, izoaskorbik asit, dehidroaskorbik
asit, dehidroizoaskorbik asit miktarlarmi belirlemek i¢in yaptiklar1 c¢aligmada,
askorbik asit ve okside formu dehidroaskorbik asit miktarinin seftali marmelatlarinda
olduke¢a diisiik diizeylerde oldugunu saptamiglardir.

Wesche-Ebeling ve ark (1996), saklama kosullariin ve prosesin eriklerdeki
antosiyanin pigmenti lizerine etkisi iizerine yaptiklari ¢calismada, pH’s1 2,95 olan
kuru eriklerden iiretilen marmelatlart 90 giin boyunca oda sicakliginda depo
etmislerdir. Antosiyaninlerin %27 si yikima ugrarken yikim indeksi yavasca artmistir
ve indeks depolama siiresince degismeden kalmistir. Renk yogunluk degerleri ise
oldukca diisiik diizeylerde kalmistir. Depolama siiresince erik marmelatlarinda
mikrobiyolojik bozulma gézlemlenmemistir.

Abdullah ve Cheng (2000), ananas, papaya ve karambola tropikal
meyvelerinin karigimiyla kalorisi diislik marmelat iiretimi i¢in uygun oranlari
belirlemek amaciyla yaptiklar: calismada,elde ettikleri {irtinlerden %3.5-3.7 papaya,
%0-15karambola ve %61.5-96.5 ananas igeren formiilasyonlarm marmelat iiretimi
icin en uygunu oldugunu belirlemislerdir. %71ananas,%25 papaya ve %4 karambola

iceren formiilasyonun ise marmelat {iretimi i¢in en ideal oldugu sonucuna varilmistir.
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Bu formiilasyon, oranlar1 marmelat i¢cin uygun olmadig: diisiiniilen diger
farkli iki formiilasyonla daha karsilastirilmistir. Formiilasyonlar arasinda oldukca
onemli farkliliklar gézlemlenmistir. Birgok nitelik testinin ardindan, marmelat
iiretimi i¢in en uygun oldugu diistiniilen tahmini formiilasyondan en i1yi sonuglar elde
edilmistir. Ve bu formiilasyonla tretilen marmelatlarn kalori degerinin normal
marmelatlarin kalori degerlerinin 1/3’1 kadar oldugu belirlenmistir.

Dervisi ve ark (2000), ¢aligmalarinda farkli oranlarda (%0.1, 0.5, 2.5, 5, 7.5
ve 10w/w) pektin kullanarak, ayn1 kosullarda ¢ilek marmalat1 {retimi
gerceklestirmistir. Uriiniin yapis: ile ilgili dzellikler test edilmis ve iiriiniin pektin
iceriginin, renk ve yapi ile olan iligkisi arastirilmistir. En 1yi yapida olan
marmelatlarin %2.5 ve 5 pektin iceren Ornekler oldugu gozlemlenmistir. Pektin
miktarindaki artisin, depolama siiresini arttirdigi, renk {tizerinde etkili oldugu
belirlenmistir. Renk iizerindeki etkinin, absorbans siddetinin azalmas1 ve antosiyanin
yikimindan kaynaklandigi sonucuna varilmistir.

Saenz (2000), diinyanin yar1 kurak iilkelerinde yetisen diisiik asitli, suda
¢oziiniir kuru maddesi yiiksek, genellikle taze olarak tiikketimi yaygin olan hint inciri
(Opuntia spp.) meyvesinin farkli itirlinlere islenmesi olanaklari iizerine yaptigi
calismada marmelat iiretimi i¢in olduk¢a uygun oldugunu saptamstir .

Rada-Mendoza ve ark (2002), 38 ticari marmelat ve bebek mamas1 6rnekleri
izerinde pH, kuru madde ve hidroksimetilfurfural (HMF) igeriklerini
belirlemislerdir. Uzerinde calisilan 6rneklerin pH degerleri ile kuru madde icerikleri
Ispanya standartlarinda belirtilen oranlarla benzer degerlerde bulunmustur. Marmelat
orneklerinin tamaminda hidroksimetilfurfural (HMF) bulunmustur. Calismada,
bebek mamalar1 ile marmelatlardaki hidroksimetilfurfural (HMF) degerleri
arasindaki farklihigin, mamalarmm daha diisilk oranlarda meyve igcermesinden
kaynaklanmasinin yani sira, tiretim kosullarindaki farkliliklardan ileri gelebilecegine
dikkat ¢cekilmistir.

Silva ve ark (2004), ayva marmelatlarindaki karakteristik aromada etkili olan
en temel bileseni arastirmak amaciyla yaptiklar1 ¢alismalarinda, 51 farkli markada
geleneksel olarak ve ticari olarak {iiretilmis olan ayva marmelatlarini kullanmiglardir.

Ayva marmelatlarmin fenolik, organik asit ve serbest amino asit gibi farkl
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bilesenleri arasindaki iliskiyi degerlendirmek amaciyla temel bilesen analizi (PCA)
yapilmis ve geleneksel ve ticari ayva marmelatlar1 arasindaki farklar PCA ile
belirlenmistir. Ayva marmelatlarinda ki  fenol igeriginin temel karakteristik iki
bileseni PC1 biitiin triinlerde (%37,4), PC2 ise (%17,0)dir. PC1 3-O- ve 5-O-
kafeyolkuinik asit ve flavonoidlerin tamami arasindaki farkliliklar1 tanimlarken, PC2
3-0O- kafeyolkuinik asit ve 3,5 dikafeyolkuinik asit karsilik 4-O ve 5-O-kafeyolkuinik
asit oranlarmi tanimlamaktadir. Elde edilen sonuglar ticari olarak {iretim yapan
isletmelerin ¢ogunda hazirlanan ayva marmelatlarinda kullanilan meyvelerin
soyulmadigina dikkat ¢ekmektedir. Fenolik bilesenlerin PCA ile analizi, kabugu
soyularak ve kabugu soyulmadan {iretilmis olan ayva marmelatlar1 arasindaki farkin
acikca belirlenmesine olanak saglamistir.

Elss ve ark (2005)’nin ananas suyu ve ananas marmelatlarmin aroma profilini
inceledikleri caligmada, taze ananaslarda bulunan metil ester, hidroksi veya asetoksi
esterlerin meyvenin {irline islenmesi ile ya tamaminin eksildigi yada c¢ok az bir
kisminin iirlinde kaldigi, benzer sekilde meyveden elde edilen marmelatlarin tipik
ananas aroma Ozelliklerine sahip olmadig1 gbzlemlenmistir.

Wicklund ve ark (2005)’nin, ¢ilek marmelatlarinda cesitin ve depolama
kosullarinin renk ve antioksidan kapasitesine etkisini belirlemek amaciyla yaptiklari
calismada, ‘Senga Sengana’, ‘Korona’, ‘Polka’, ‘Honeoye’ ve ‘Inga’cilek cesitleri
kullanilmistir. Hazirlanan marmelatlar +4°C ve +20°C’de karanlik ve 950 lux’lik
florosan 18181 altinda depo edilmistir. +4°C’deki marmelatlarin renk Kalitesinin
+20°C’dekinden daha iyi oldugu gozlemlenmistir. Isik kosullari, 3 ay siireyle
depolanan {iriinlerin kalite parametre degerlerinde bir etki yaratmamistir. ‘Senga
Sengana’, ‘Korona’, ‘Honeoye’, ‘Polka’ cesitlerinde +a (kirmizilik) degeri yiiksek
iken, ‘Korona’, ‘Polka’, ‘Honeoye’ diger cesitlere gore antioksidan igerigi daha
yiiksek bulunmustur. Calisma sonucunda yiiksek antioksidan icerikli, renk kalitesi 1yi

marmelatlarin + 4°C’de depolanmasi gerektigi sonucuna varilmigtir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Arastirmada Cukurova Universitesi Pozant1 Tarimsal Arastirma ve Uygulama
Merkezinden temin edilen Stanley cesit erikler ile marketten temin edilen elma,
seftali, kayisi meyveleri, pektin,seker ve sitrik asit kullanmilmistir. Erik bazli
marmelatlarin ambalajlanmasinda twist-off kapakli cam kavanozlar kullanilmistir.

Bu ¢alismada, kullanilan erik ¢esidi Stanley’dir. Cesit eyliiliin ilk haftasi ile
ortast arasinda olgunlasir. Karm ¢izgisi az belirgin, ¢icek cukuru yassi ve belirgindir.
Sap1 uzun, sap cukuru derin ve belirgindir. Meyve yiizeyi puslu, meyve kabuk rengi
morumsu siyahtir. Meyve loblar1 esit degildir. Meyve eti sar1 renklidir. Cekirdek ete
bagl degildir. Meyve az sulu, tath ve lezzetlidir (Anon., 2005g). Oldukga yiiksek
kalitede, taze tiiketime uygun olmasinin yani sira iiriine islemeye oldukca uygun bir

erik ¢esididir (Anon., 2005h).

3.2. Metod

3.2.1. Meyvelerin Marmelata islenmesi

Marmelat iiretimi genel hatlariyla; gerekli oranlardaki meyve ve sekerin
karistirilmasi daha sonra pektin ve gerekirse asit eklenip pisirilerek %68 kuru madde
icerigine kadar konsantre edilmesi gibi asamalar1 kapsamaktadir.

[lave edilmesi gereken pektinin miktari; kullanilan sekerin miktari ve pektinin
niteligine baglidir (Cemeroglu, 1992).

Erikler ve diger meyveler Sekil 3.1’de gosterilen islemlere uygun olarak
marmelata iglenmistir. Bu amagla ilk olarak meyveler yikanmistir. Se¢cme ve
aylklama iglemlerinde marmelat iiretimine uygun olmayan meyveler ayrilmig veya
uygun olmayan kisimlar1 kesilerek atilmistir. Islenen meyvelerde yeterli olgunluga

sahip olmayanlar ile sap ve ¢ekirdekler tiimiiyle uzaklastirilmistir.
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Yikanip ayiklanmig, parcalanmis ve cekirdekleri ayrilmig olan meyveler
uygun pulperden gecirilerek pulpa islenmistir. Hazirlanan pulp karisimlarina uygun
miktarlarda seker ilave edilerek pisirme islemine gecilmistir. Termometrede sicaklik
80 ° C’yi gosterdiginde seker ilave edilmistir. Pigsirme islemi siiresince pH
derecesinin kontrolii pH kagidi ile takip edilmistir. pH derecesi 3.0 — 3.2
gortildiigiinde pektin ilave edilmistir. Pisirme islemi sirasinda alman 6rneklerle suda
¢Oziiniir kuru madde miktar1 kontrol edilmistir. Istenilen suda ¢dziiniir kuru madde
oranina ulasilinca pisirme islemine son verilmistir. Uretimler iki tekerriirlii olarak

gerceklestirilmistir.

3.2.2. Erik Pulpuna ilave Edilecek Diger Meyvelerin Hazirlanmasi

Yikanip ayiklanmis olan kayisi, seftali ve elma meyveleri pargalandiktan ve
cekirdekleri ayrildiktan sonra 3-5 dakika su buharinda tutularak pulperden ge¢irilmis

ve pulp haline getirilmistir.

3.2.3. Pulplarin Hazirlanmasi

Marmelat iiretiminde %100 erik pulpunun yanisira erik pulpuna %25
oraninda her meyveden katarak iki veya {ic meyve pulpu katkili karisimlar elde

edilmistir.

3.2.4. Sicak Dolum ve Kapama

Erik pulpuna belirlenen meyve pulplari, seker ve pektin ilave edilerek
pisirilmis, pektin ilavesi i¢in pH takibi yapilmistir. Pisirme islemi siiresince belirli
araliklarla suda ¢dziiniir kuru madde miktar: dlgiilmiistiir. Istenilen suda ¢oziiniir
kuru madde degerine ulasildiginda pisirme islemine son verilmistir. Cam

kavanozlara sicak dolum yapilarak kavanozlar twist- off kapaklarla kapatilmistir.
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Meyve
I
Yikama

l

Secme ve Ayiklama

l

Pargalama

!
Cekirdek Ayirma

l

Pulperden Gegirme

l
Pektin, Seker — Meyve Pulplar1 Karisgimi <« Sitrik asit

1
Isil Islem

l

Sicak Dolum

l

Kapama

l

Sogutma

l

Depolama

Sekil 3.1. Marmelat Uretim Asamalar1
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3.2.5. Sogutma Islemi

Pisirme isleminin ardindan 85-88° C sogutulan {iriin cam kavanozlara

doldurularak kapatilmis ve akar su yardimiyla sogutulmustur .

3.2.6. Depolama

Sogutma isleminin ardindan marmelat 6rnekleri oda sicakliginda karanlk bir

ortamda muhafaza edilmistir.

3.3. Uygulanan Analizler

Pilot isletmeye getirilen eriklerden elde edilen erik pulpuna kayisi, seftali ve
elma pulpu ilave edilerek elde edilen pulp karisimlarma pH, titrasyon asitligi, suda
¢Oziinlir kuru madde, toplam kuru madde, kiil tayini ve ve L-Askorbik Asit analizleri
yapilmistir. Pulp karisimlarina seker ilave edilerek 1si1l islem uygulanmasinin
ardindan elde edilen marmelat 6rneklerine; pH, titrasyon asitligi, suda ¢6ziiniir kuru
madde, toplam kuru madde, seker tayini, kiil tayini ve hidroksimetilfurfural (HMF)

analizleri yapilmistir. Analizler 3’ser tekerriirli olarak gerceklestirilmistir.

3.3.1. pH

pH, cam elektrotlu pH-metre kullanilarak 6l¢iilmiistiir (Cemeroglu,1992).

3.3.2. Titrasyon Asitligi

Orneklerden 10 ml alintp 100 ml’ye saf su ile seyreltilir. Seyreltik drnekten
25 ml almarak 0,1N NaOH ile pH 8,1 oluncaya kadar titre edilir. Sonug sitrik asit
cinsinden g/100 ml olacak sekilde asagidaki formiil yardimiyla hesaplanir

(Altan,1995).
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%Asitlik = S x N x F x me x100/Kullanilacak Ornek Miktar1

Formiilde kullanilan;

S : Titrasyonda sarf edilen NaOH miktar1 (ml)
N : NaOH’in normalitesi
F : NaOH c¢ozeltisinin faktorii

Me  : Sitrik asitin miliesdeger grami (0,064).

3.3.3. Suda Coziiniir Kuru Madde

Marmelatlarda suda ¢Oziiniir kuru madde degerleri masa tipi Abbe

refraktometresi ile Sl¢iiliir ve yiizde olarak ifade edilir (Cemeroglu,1992).

3.3.4.Toplam Kuru Madde Analizi

Sabit agirliga getirilen ve darasi alinan kuru madde kaplarma 4-5 gram 6rnek
tartilir ve etiivde 65°C de son iki tartim arasindaki fark 0,002-0,003 gram oluncaya

kadar kurutulur ve sonuglar yiizde olarak hesaplanir (Anon.,1983).

3.3.5 Seker Analizi

Seker tayini Luff-Schoorl yontemiyle yapilmistir (Cemeroglu,1992).

Prensip:

Once Carrez ¢ozeltisiyle durultulan &rnek, sonra uygun bir seker igerigine
kadar seyreltilir ve buradan alman ornek Luff ¢ozeltisi ile kaynatilir. Bu sirada
indirgen sekerler okside edilir ve kullanilmamis olan oksidasyon maddesinin miktari,
tiyosiilfat ¢cozeltisi ile geri titre edilerek hesaplanir. Bir sahit deney yapildiktan sonra,
ilgili tablodan yaralanilarak, harcanan tiyosiilfat ¢ozeltisi miktarina gore, drnekteki
seker miktar1 hesaplanir. Indirgen 6zelli§i olmayan sakarozun tayini igin ise once

inversiyon uygulanir .

11
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Gerekli ¢ozeltiler :

Carrez-1 cozeltisi: 150 g potasyum hekzasiyanoferrat (II) suda ¢oziiliir ve
1000 ml ‘ye tamamlanir .

Carrez —II ¢ozeltisi : 300 g ¢inko siilfat heptahidrat suda ¢oziiliir ve 1000
ml’ye tamamlanir .

Luff ¢ozeltisi : 25 g Bakir (II) — siilfat (CuSO4.5H,0 ) 100 ml suda ¢oziiliir.
50 g sitrik asit (C¢HgO7.H,0) 40 — 50 ° C 200 ml su i¢inde ¢oziiliir. Ayrica 143.7 g
susuz sodyum karbonat (eger kristal sulu ise, yani; Na2CO3.10H20 ise, bu takdirde
388 g) tartilir ve 40-50 °C ‘deki 400 ml 1lik suda ¢oziiliir. Bu her iki 1lik ¢6zelti 20° C
‘ye sogutulur. Sonra sitrik asit ¢ozeltisi kiiclik partiler halinde sodyum karbonat
cozeltisine dikkatle eklenirken, bu sirada asir1 koplirme olmamasina dikkat edilir. En
sonunda bakir siilfat ¢ozeltisi eklenir ve balon igerigi, 1 litrelik 6l¢ii balonuna
aktarilip 20 ° C ye getirilerek litreye tamamlanir . Hazirlanmis ¢6zelti ,ya filtre edilir
veya birkag giin kendi haline birakilip berrak kismi iyi kapanan bir siseye aktarilir.
Cozelti ¢ok uzun siire dayaniklidir.

Potasyum iyodiir cozeltisi: 300 g potasyum iyadiir (KI) damitik suda
¢oziiliir, 1000 ml’ye tamamlanip kahverengi sisede saklanir.

Nisasta ¢ozeltisi: Coziinilir nisasta ile hazirlanmis % 1 lik ¢ozeltidir. Nisasta
cozeltisi cabuk bozuldugu i¢cin ¢dzeltiye ya koruyucu olarak iz miktarda civa (II)
iyodiir ilave edilir ya da nisasta ¢ozeltisi formaid i¢inde hazirlanir. Nisasta ¢ozeltisi
hazirlamak i¢in, tartilan ¢oziiniir nisasta lizerine yavas yavas sicak su eklenir ve bu
sirrada devamli karistirilir. Sonra kaynayana kadar isitilip tam olarak ¢6zlinmesi
saglanir. Soguduktan sonra hacmine tamamlanir .

Siilfiirik asit ¢ozeltisi: % 25’°lik ¢cozeltidir .

Sodyum tiyosiilfat c¢ozeltisi, 0.1 N’lik: 25 g sodyum tiyosiilfat
(Na2S203.5H20) kaynatilmis ve sogutulmus 1000 ml suda c¢oziildiikten sonra
faktorii belirlenene kadar 1 hafta kendi haline birakilir. Cozeltinin dayanikliligini
arttirmak i¢in igerisine % 1 oraninda amilalkol veya izobiitilalkol eklenir. Cozeltinin
cam kapakli, steril, kahverengi bir sisede saklanmasi Onerilir. Cozeltinin faktoriini
belirlemek i¢in en fazla 150 °C ‘de sabit agirliga kadar kurutulmus potasyum iyodat
(KI03) 0.1427 g tartilir ve 250 ml ° lik bir erlenmayerde 25 ml su ve sonra 2 g

12
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potasyum iyodiir (KI) eklenerek ¢oziiliir. Potasyum iyodiirii ¢ozmek icin erlen
dikkatle ¢alkalanir ve sonra 10 ml IN HCI ¢ozeltisi eklenerek, ayarlanacak tiyosiilfat
cozeltisi ile titre edilir. Reaksiyonun sonuna dogru yaklasilinca, 0.5 ml nisasta
cozeltisi eklenip mavi renk kaybolana kadar titre edilir. Harcanan tiyosiilfat
cozeltisinin miktar1 (a ml ) kaydedilir. 0.1427 g potasyum iyodad i¢in normalitesi
tam 0.IN olan sodyum tiyosiilfat ¢ozeltisinden tam olarak 40 ml harcanmasi

gerektiginden, hazirlanmis bu ¢ozeltinin faktori ;

f=40/a
Hidroklorik asit :% 35-36 HCIl ¢ozeltisidir .
Potasyum hidroksit : % 30’lik ¢ozeltidir .
Fenolftaleyn c¢ozeltisi : Etil alkolde, % 0.1’lik ¢ozeltidir .
Asetik asit : En az % 96’lik konsantrasyondaki ¢ozeltidir .

3.3.5.1. invert Seker Tayini

25 ml 6rnek 250 ml’lik balona aktarilir ve 150 ml saf su eklenerek karistirilir.
5 ml Carrez I ilave edilir ve hafif¢ce ¢alkalanir. Bunun {izerine 5 ml Carrez II ilave
edilir, balon sallanarak c¢alkalanir. Saf su ile balon hacmine tamamlanir. 10 dakika
sonra filtre edilir.

Analiz islemi:

300 ml rodajli erlene 25 ml Luff ¢ozeltisi ve daha sonra filtrattan 25 ml konur
ve derhal erlen aspest tel lizerine yerlestirilerek geri sogutucuya baglanir. Erlen
kuvvetli alev lizerinde 2 dakika i¢inde kaynayacak sekilde 1sitilir ve tam olarak 10
dakika kaynatilir. Bundan sonra erlen, akar su altinda tutularak derhal sogutulur.
Tam olarak soguyunca, 10 ml potasyum iyodiir c¢ozeltisi eklenir. Dikkatle
calkalanirken 25 ml 9%25’lik siilfiirik asit ilave edilir. 2 ml nigasta ¢ozeltisi
eklendikten sonra 0.1 N tiyosiilfat ¢ozeltisi ile renk krem sarisina donene kadar titre
edilir.

Harcanan tiyostilfat ¢ozeltisi miktari, ‘A’ ml olarak kaydedilir. Ayn1 sekilde
ornek yerine 25 ml saf su ve 25 ml Luff ¢ozeltisi kullanilarak sahit deney hazirlanir

ve harcanan tiyosiilfat ¢ozeltisi, ‘B’ ml olarak kaydedilir.
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3.3.5.2. Toplam Seker Tayini

Durultulmus 6rnekten 25 ml almip 100 ml’lik 6l¢ii balonuna aktarilir ve 50
ml saf su eklenerek bir miktar seyreltilir. Bir su banyosuna yerlestirilen balon , en
fazla 5 dakika icerisinde 67-70° C ‘ye eristirilir . Tam bu sicakliga erisince {izerine
% 35-36 ‘lik 5 ml hidrokloriik asit eklenir ve derhal su banyosuna geri konulur.
Balon icerigi sik sik ¢alkalanarak tam 5 dakika siireyle 67-70 ° C arasinda tutulur. Bu
sire sonunda akarsu altma alman balon devamli calkalanarak hizla 20° C’ye
sogutulur. Termometre balon icerisinden yikanarak alinir ve balon igerisine 1 ml
fenolftaleyn damlatilir. % 30’luk potasyum hidroksit ile kirmizi renk olusuncaya
kadar nétralize edilir. Olusan kirmizi renk derhal birkag damla asetik asit eklenerek
giderilir. Daha sonra balon ¢izgisine kadar saf su ile tamamlanir. Balon igerigi iyice
karistirilir ve analiz igslemi baslig1 altindaki islemler sira ile uygulanir. Titrasyonda
harcanan 0.1N sodyum tiyosiilfat miktar1 ‘C’ olarak kaydedilir

Hesaplama :

Inversiyon uygulanmadan yapilmis deneyde; (X) ml=(B) ml — (A) ml

Inversiyon uygulandiktan sonra yapilmis deneyde; (X) ml=(B) ml -(C) ml

Bulunan degerler ve tablo degerleri formiilde yerlestirilir ve sonug elde edilir.

3.3.5.3. Sakkaroz Miktari

Sakaroz miktarmi hesaplamak i¢in marmelatlarda inversiyondan &nce
bulunan “g/l seker miktar1 “, inversiyondan sonra bulunan “g/l seker miktarr’’ndan

cikartilarak bulunan deger, 0.95 ile ¢arpilir (Cemeroglu, 1992).

3.3.6. Kiil Tayini

Analizde kullanilacak tartim kabi 400 °C’de kiil firminda tutulur. Desikatorde
sogutulur ve tartilir (Al). Tartim kabi icerisine 5 gram kadar 6rnek gidadan tartilir

(A2), kiil firminda beyaz kiil oluncaya kadar gidanin niteligine bagli olarak 500-600
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°C ler’de yakilir. Desikatore alinan tartim kaplari soguduktan sonra tartilir (A3).

Formiil yardimiyla hesaplama yapilir (Dokuzlu, 2000).
% Kiil= A3 - A1/A2 - A1 x 100

3.3.7. L-Askorbik Asit Tayini

Askorbik  asit,  oksidasyon-rediiksiyon  indikatér = boyasmi  (2-6
diklorofenolindefenol) renksizlie indirger. Reksiyon sonunda indirgenmemis
boyanin fazlasi asit ¢ozeltide giil pembesi renk gosterir. Bu 6zellikten yaralanilarak
erik bazli pulplarda spektrofotometrik olarak L-Askorbik asit igerigi belirlenir ve
sonuclar mg/100 ml olarak ifade edilir (His1l, 1993).

3.3.8. HMF Tayini

Deney numunesine saf su ilavesiyle deney c¢ozeltisi hazirlanir. Deney
coOzeltisinin bir kismina barbiitirik asit ve p-toluidin ¢ozeltileri ilave edilir ve boylece
5-Hidroksimetil furfural varliinda tepkime sonucu kirmizi renklenme olusur.
Cozeltinin absorbans1 550 nm dalga boyunda spektrofotometrik olarak ol¢iiliir
(Cemeroglu, 2007).

Rektifler:

Carrez-1 cozeltisi: 150 g potasyum hekzasiyanoferrat (II) suda ¢oziiliir ve
1000 ml’ye tamamlanir .

Carrez —II ¢ozeltisi : 300 g ¢inko siilfat heptahidrat suda ¢oziiliir ve 1000
ml’ye tamamlanir .

Barbiitirik Asit Cozeltisi: 0.5 gram barbiitirik asit yaklasik 70 ml saf suda,
gerekirse su banyosunda isitilarak ¢ozilir, ve saf su ile 100 ml’ye tamamlanar.
Cozelti bir hafta kadar kullanilabilir. Buzdolabinda muhafaza edilmelidir.

p-Toluidin reaktifi: 10 gram p-toluidin yaklagik 50 ml propan-2-ol de
gerekirse su banyosunda isitilarak ¢oziiliir. Uzerine 10 ml asetik asit ilave edilir.

Tamami 100 ml’lik tek isaretli 6l¢ii balonuna aktarilir. Gerekirse sogutulur ve
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isaretine kadar propan-2-ol ile seyreltilir. Bu reaktif koyu kahverengi sisede

buzdolabinda 1 ay muhafaza edilebilir.

ISLEM :

Deney Numunesinin hazirlanmast:

20 gram homojen hale getirilmis deney numunesi almir ve 100 ml’lik isaretli
Ol¢li balonuna aktarilir, tizerine 50 ml saf su ilave edilir. Pipet yardimiyla sirasi ile
2 ml Carrez-I ve Carrez-1I ilave edilir. Isaretli yere kadar saf su ile seyreltilir ve
karstirilir. Siiziiliir.

Analiz:

Iki deney tiipiiniin (A ve B) her birine 2 ml deney ¢dzeltisi pipet ile aktarilir.
5 ml p-toluidin reaktifi ilave edilir, kapak kapatilir ve ¢alkalanir ve 2 dakika beklenir.
A tiipiiniin icerigine 1ml saf su ilave edilir ve ¢alkalanir. Spektrofotometrik hiicre bu
¢oOzelti ile doldurulur.

B tiipiiniin icerigine 1ml barbiitirik asit ¢ozeltisi ilave edilir ve calkalanar.
Spektrofotometrik hiicre bu ¢ozelti ile doldurulur ve barbiitirik asit ¢ozeltisinin ilave
edilmesinden sonra 3-4 dakika igerisinde referans coOzeltisine karst 550 nm’de

absorbans Ol¢iiliir.

3.3.9. Duyusal Analizler

Grafik skala yontemi kullanilarak 15 kisilik panalist grup tarafindan renk,
kivam, koku, tat ve lezzet 6zellikleri dikkate alinarak yapilmaktadir (Watts ve ark,
1989, Gould 1977).

Denemelerde Sekil 3.2°de verilen form kullanilmagtir.
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ERIK BAZLI MARMELAT DUYASAL ANALIZ ANKET FORMU

ADI SOYADI:.... TARIH:.........
) DUYUSAL OZELLIKLER
ORNEKLER

RENK | KIVAM | KOKU TAT ve LEZZET

A

B

C

D

10-9....o..... Cok lyi
8, Iyi
T, Orta

[ YT Kota

Sekil 3.2. Duyusal Analiz Anket Formu (Gould, 1977)
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Seftali, Kayisi, Seftali ve Kayisi, Elma Pulpu Katkih Erik Pulpunun

Ozellikleri

Cizelge 4.1. Marmelat iiretiminde kullanilan pulplarin 6zellikleri

Ozellikler
Titrasyon Cés);i(iir?ﬁr Toplam Askorbik Kiil
Pulp pH | Asitligi Kuru Kuru Asit %)
0 0
(%) Madde(%) Madde(%) | (mg/100ml)
Erik (%100) | 3.81 0.65 17.0 24 9.1 0.021
Erik (%75
(475) 4.06 0.76 16.5 22 7.8 0.017
Seftali (%25)
Erik (%75
(473) 4.03 0.85 19.0 27 6.0 0.029
Kayis1 (%25)
Erik (%50)
Seftali (%25) | 4.01 0.87 18.6 25 7.1 0.027
Kayis1 %25)
Erik (%75
(75) 3.85 0.59 15.0 19 5.0 0.016
Elma (%25)

Cizelgedeki degerlerin de ifade ettigi gibi erik pulpunun pH derecesi 3.81

iken, diger meyve pulplar1 ile hazirlanan O6rneklerin pH derecesi 3.85 ile 4.06

arasinda degisme gostermistir.

Titrasyon asitligi degerleri yalin erik pulpunda 9%0.65 iken karisimlarda %

0.59-0.87 arasinda degismistir. Bu durum seftali, kayis1 ve elma pulplarmin

ozelliklerinin erikten farkli oluslarindan kaynaklanmaistir.

Suda ¢oziiniir kuru madde degerleri erik pulpunda % 17 iken digerlerinde

%15 -19 arasinda bulunmustur. %15 ile en diisiik suda ¢oziiniir kuru madde degerine

sahip erik-elma pulpudur. Bu durum elma pulpunun suda ¢oziiniir kuru madde

degerinin diisiik olmasindan kaynaklanirken, en yiliksek degere sahip erik-kayisi
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pulpunda ise kayist pulpunun ¢oziiniir kuru madde degerinin yiiksek olusundan
kaynaklanmstir.

Toplam kuru madde degeri erik pulpunda %24 iken diger pulplarda %19-27
arasinda degisme gostermistir.

Erik pulpunun askorbik asit degeri 9.1 mg/100ml iken diger pulplarin
degerleri 5.0-7.8 mg/100ml arasinda degismistir.

Erik pulpunun kiil degeri %0.021 iken, diger meyve pulplar ile hazirlanan
orneklerin degerleri %0.016-0.029 arasinda degisme gostermistir. Toplam kuru
madde degeri yiiksek olan pulplarin kiil degerleri yiiksek bulunurken, diisiik degere

sahip olan pulplarin kiil degerleri de diisiik bulunmustur.

4.2.Erik Bazh Kanisik Meyveli Geleneksel Marmelatlarin Ozellikleri

4.2.1. pH Degerleri

Marmelat o6rneklerinin pH degerleri Cizelge 4.2°de gosterilmistir.

Cizelge 4.2. Depolanan Marmelat Orneklerinin Ortalama pH Degerleri

Marmelat Ornekleri pH
7.Giin 30.Giin
Erik (%100) 3.32 3.32
Erik-Seftali (% 75, 25) 3.38 3.38
Erik —Kayis1 (% 75, 25) 342 342
Erik-Seftali- Kayis1 (% 50, 25, 25) 3.39 3.39
Erik- Elma (% 75, 25) 3.27 3.27

Cizelge’de goriildiigii gibi tiim marmelat 6rneklerinin pH dereceleri 3.27 ile
3.42 arasindadir. Bu degerler tebligde yer alan pH ile ilgili kosulu saglamaktadir.
7.glin ve 30.giin sonunda marmelatlarin ortalama pH degerleri arasinda degisiklik

gozlenmemistir.
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Uriiniin belli bir kivam kazanmasi yani, jel olusumu igin, ortammn pH
derecesinin belirli sinirlarda olmasi gerekmektedir.

Cemeroglu ve ark (2003), recel, marmelat, jole gibi {iiriinlerde 1yi bir jel
olusumu icin gerekli pH derecesinin normal olarak 2.8-3.2 olmasi gerektigini
belirtirken, Recel, Jole, Marmelat ve Tatlandirilmis Kestane Piiresi Tebliginde
gerekli pH derecesinin 2.8-3.5 olmasi gerektigi belirtilmistir.

pH derecesi 3.5 derecenin altina diistiikge jelin kivami artmakta, jele de bir
katilasma ve gelisme gorilmektedir. Ancak pH belli bir noktaya diistiikten sonra
jelde sinerisis (sulanma ve civima) meydana gelmektedir. pH nin jel kivamina etkisi,
pektin agini olusturan liflerin belli pH sinirlarinda esneklik kazanmasi seklinde
aciklanmaktadir. Buna gore pH belirli sinirlar arasindayken pektin lifleri maksimum
esneklik kazanmakta ve iyi bir jel olusturmaktadir (Ustin ve Tosun, 1998;

Cemeroglu ve ark , 2003).

4.2.2. Marmelatlarin Titrasyon Asitligi Degerleri

Yapilan analizler sonucunda elde edilen titrasyon asitlik degerleri Cizelge

4.3’de verilmistir.

Cizelge 4.3. Depolanan Marmelat Orneklerinin Titrasyon Asitligi Degerleri

Marmelat Ornekleri Titrasyon Asitligi Degerleri (%)
7.Giin 30.Giin
Erik (%100) 0.52 0.52
Erik-Scftali (% 75, 25) 0.43 0.43
Erik —Kayis1 (% 75, 25) 0.36 0.36
Erik-Seftali- Kayst (% 50, 25, 25) 0.65 0.65
Erik- Elma (% 75, 25) 0.90 0.90

Cizelgedeki degerlerden de goriilecegi gibi marmelatlarda titrasyon asitligi

miktarlar1 % 0.36-0.90 arasinda degismistir. En yiiksek titrasyon asitligi miktar1 elma
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katkili marmelatlarda % 0.90, en diisiik titrasyon asitligi degeri ise kayis1 katkili
marmelatlarda % 0.36 olarak bulunmustur.

Her ne kadar meyvelerde degisik miktarlarda asit bulunursa da regel ve
marmelat liretiminde meyveden gelen dogal asit yeterli olmayabilir. Bu yiizden
daima asit ilavesi gerekir. Asit ilavesi sadece pH degerini ayarlamay1 saglamaz
(Cemeroglu ve ark, 2003).

Altug (2001)., asitligi diizenleyicilerin recel ve marmelatlarda kullanim
amagclar1 arasinda Oncelikle dogal meyve lezzetini arttirmak ve ikinci olarak da
asitligi destekleyerek istenen jellesmeyi saglamak oldugunu ifade etmistir. Bu
amagla yaygin olarak kullanilan asit sitrik asitken buna ek olarak malik, tartarik,

laktik ve hatta fosforik asit kullanilmaktadir (Cemeroglu ve ark, 2003).

4.2.3. Marmelatlarin Suda Coziiniir Kuru Madde Degerleri

Yapilan analizler sonucunda elde edilen suda ¢6ziiniir kuru madde degerleri

Cizelge 4.4’de verilmistir.

Cizelge 4.4. Depolanan Marmelat Orneklerinin Ortalama Suda Coziiniir Kuru

Madde Degerleri
Marmelat Ornekleri Suda Coziiniir Kuru Madde (%)
7.Giin 30.Giin
Erik (%100) 56 56
Erik-Seftali (% 75, 25) 59.4 593
Erik —Kayis1 (% 75, 25) 60.9 60.9
Erik-Seftali- Kayist (% 50, 25, 25) 58.2 58.2
Erik- Elma (% 75, 25) 55 55

Marmelat 6rneklerinde suda ¢oziiniir kuru madde degerleri 7.giin ve 30.giinde
ayni olup erik marmelatlarinda %56, kayis1 katkili marmelatlarda %60.9, kayis1
seftali katkili marmelatlarda %58.2, elma katkili marmelatlarda %55 iken, seftali

katkili marmelatlarda 7.giin %59.4 ve 30.gilinde olgiilen deger % 59.3 ‘dur.
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Meyvelerde ve bircok sebzede suda ¢Oziiniir kuru maddeyi basta fruktoz,
glukoz ve sakkaroz olmak iizere sekerler ve ayrica sitrik asit, malik asit gibi asitler
olusturur (Cemeroglu,1992).

Recel, Jole, Marmelat ve Tatlandirilmis Kestane Piiresi Tebligi’nde
geleneksel marmelatta refraktometre ile tayin edilen c¢oziinebilir kuru madde
iceriginin % 55’den daha az olamamas1 gerektigi belirtilmistir.

Elde edilen sonuglara gére marmelat orneklerinin suda ¢oziiniir kuru madde
oranlarmin teblige uygun oldugu goriilmiistiir. 7.giin ve 30.giin Olgiilen degerler

karsilastirildiklarinda aralarinda 6nemli bir farklilik gériilmemistir.

4.2.4. Marmelatlarin Toplam Kuru Madde Degerleri

Marmelatlarin ortalama toplam kuru madde degerleri Cizelge 4.5°de

verilmistir.

Cizelge 4.5. Depolanan Marmelat Orneklerinin Ortalama Toplam Kuru Madde

Degerleri
Marmelat Ornekleri Kuru Madde (%)
7.Giin 30.Giin

Erik (%100) 65.2 65.2
Erik-Seftali (% 75, 25) 71 71
Erik —Kayis1 (% 75, 25) 72.2 72.2
Erik-Seftali- Kayis1 (% 50, 25, 25) 68.8 68.8
Erik- Elma (% 75, 25) 62.6 62.6

Cizelgede de goriildiigii gibi marmelatlarin toplam kuru madde degerleri
saklamanin 7.giin ve 30.glinlinde farkli bulunmamis %62.6-%72.2 degerleri arasinda
degisme gostermistir. Toplam kuru madde degerleri dikkate alindiginda seftali ve
kayis1 pulpu katkilarinin erik marmelatlarinin kuru madde degerini arttirdigi, elma

pulpu kullanimimin ise marmelatta kuru madde igerigini diisiirdiigli goriilmistiir.
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Cemeroglu ve ark (2003), recel ve marmelatlarda iyi bir jel olusumu i¢in
gerekli olan pH sinirlarinin tirtiniin kuru madde igerigine bagli oldugunu belirtmistir.

Recel, Jole, Marmelat ve Tatlandirilmis Kestane Piiresi Tebligi’nde
geleneksel marmelatta kuru madde oranmmin % 62°den az olmamasi gerektigi
belirtilmistir.

Elde edilen bu degerlerin Regel, Jole, Marmelat ve Tatlandirilmis Kestane

Piiresi tebligine uygun oldugu goriilmiistiir.

4.2.5. Marmelatlarin Seker Degerleri

Marmelat Orneklerinin ortalama invert seker degerleri c¢izelge 4.6°da

verilmistir.

Cizelge 4.6. Depolanan Marmelat Orneklerinin Ortalama Invert Seker Degerleri

Marmelat Ornekleri Invert Seker (%)

7.Giin 30.Giin
Erik (%100) 19.98 19.98
Erik-Seftali (% 75, 25) 20.61 20.61
Erik —Kayis1 (% 75, 25) 21.89 21.89
Erik-Seftali- Kayis1 (% 50, 25, 25) 20.36 20.36
Erik- Elma (% 75, 25) 19.56 19.56

Cizelgede de goriildiigii gibi marmelatlarin ortalama invert seker degerleri
saklamanin 7.giin ve 30.giiniinde farkli bulunmamis %19.56-21,89 degerleri arasinda
degisme gostermistir. En yliksek degere %21.89 ile kayis1 katkili olan 6rmekler, en
diisiik degere %19.56 ile elma katkili olan 6rneklerin sahip oldugu belirlenmistir.

Recel ve benzer liriinlerin liretiminde meyvede bulunan kuru maddeye ek
olarak daima ayrica seker ilave edilmek suretiyle liriiniin kuru madde icerigi genel
olarak yiiksek konsantrasyonlarda tutulur. Bu iirlinlerde seker konsantrasyonunun
belli smirda tutulma zorunlulugu, daha yiiksek konsantrasyonlarda kristalizasyon

tehlikesinin belirmesindendir. Ancak ortamda bulunan seker, sakaroz ve invert
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sekerden olusursa bu takdirde, %65 in c¢ok iizerinde seker icerdigi halde
kristalizasyon tehlikesi tasimayan bir {iriin elde edilebilmektedir. Ciinkii sakkaroz ve
invert seker karisiminin ¢éziinme orani, bu sekerlerin ayr1 ayr1 ¢dziinme oranlarindan
daha yiiksektir.

Invert seker; sakarozun parcalanarak olusturdugu esit miktardaki glukoz ve
fruktoz karisimidir. Regel {tretiminde dogrudan sakaroz kullanilirsa, recelin
pisirilmesi sirasinda, sicaklik, pH ve siireye bagl olarak sakarozun bir kismi
inversiyona ugrar ve boylece olusan invert seker oranina gore kristalizasyon tehlikesi
ortadan kalkar. Kristalizasyonun 6nlenmesinde, liriiniin toplam kuru madde icerigine
baglh olarak, ortamda belirli smirlar i¢inde invert seker bulunmasi onemli bir
kosuldur (Cemeroglu ve ark.,2003).

Ustiin ve Tosun (1998), recel ve benzeri iiriinlerde énemli bir sorun olan
kristalizasyonu Onlenmesi i¢in iirlindeki toplam sekerin % 30-35 kadarmnin invert
seker olmasi gerektigini belirtmislerdir. Elde edilen sonuglarin bu oneriye uydugu
goriilmektedir.

Yapilan analizler sonucu elde edilen toplam seker degerleri Cizelge

4.7°de verilmistir.

Cizelge 4.7. Depolanan Marmelat Orneklerinin Ortalama Toplam Seker Degerleri

Marmelat Ornekleri Toplam Seker (%)

7.Giin 30.Giin
Erik (%100) 60.58 60.58
Erik-Seftali (% 75, 25) 62.45 62.45
Erik —Kayis1 (% 75, 25) 64.76 64.76
Erik-Seftali- Kayis1 (% 50, 25, 25) 61.70 61.70
Erik- Elma (% 75, 25) 58.83 58.83

Cizelgede de gorildiigii gibi marmelatlarin ortalama toplam seker degerleri
saklamanin 7.giin ve 30.giintinde farkli bulunmamis %58.83-64.76 degerleri arasinda
degisme gostermistir. En yiiksek degere (%64.76) kayis1 katkili olan 6rmekler, en

diisiik degere (%58.83) ise elma katkili olan 6rneklerin sahip oldugu goriilmiistiir.
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Yapilan analizler sonucu marmelat 6rneklerinde bulunan sakaroz degerleri

Cizelge 4.8’de verilmistir.

Cizelge 4.8. Depolanan Marmelat Orneklerinin Ortalama Sakkaroz Degerleri

Marmelat Ornekleri Sakkaroz (%)
7.Giin 30.Giin
Erik (%100) 4027 4027
Erik-Seftali (% 75, 25) 41.84 4184
Erik —Kayis1 (% 75, 25) 49.86 49.86
Erik-Seftali- Kayis1 (% 50, 25, 25) 41.33 41.33
Erik- Elma (% 75, 25) 39.41 39.41

Cizelgede de goriildiigli gibi marmelatlarin ortalama sakkaroz degerleri
saklamanin 7.giin ve 30.giintinde farkli bulunmamis %39.41-49.86 degerleri arasinda
degisme gostermistir. En yiiksek degere 49.86 ile kayis1 katkili olan 6rmekler, en

diisiik degere %39.41 ile elma katkil1 olan 6rneklerin sahip oldugu belirlenmistir.

4.2.6. Marmelatlarin Kiil Degerleri

Analizler sonucu elde edilen kiil miktarlar1 Cizelge 4.9°da verilmistir.

Cizelge 4.9. Depolanan Marmelat Orneklerinin Ortalama Kiil Degerleri

Marmelat Ornekleri Kiil (%)
7.Giin 30.Giin
Erik (%100) 0.17 0.17
Erik-Seftali (% 75, 25) 0.18 0.18
Erik —Kayis1 (% 75, 25) 0.23 0.23
Erik-Seftali- Kayis1 (% 50, 25, 25) 0.19 0.19
Erik- Elma (% 75, 25) 0.14 0.14
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Cizelgede de goriildiigii gibi saklamanin 7.giinlinde 9%0.14-0.23 arasinda
degisme gosteren kiil degerleri saklamanimn 30.giiniinde degismemis ve drneklerin her
biri i¢in ayn1 kalmistir.

En diisik kil icerigine (%0.14) elma katkili marmelat, en yiiksek kiil
icerigine ise (%0.23) kayis1 katkili marmelat sahip bulunmustur. Marmelatlarda kiil
icerigine katkis1 en yiiksek olan pulp kayis1 pulpu olmustur.

Regel, Jole, Marmelat ve Tatlandirilmis Kestane Piiresi tebligi’ne gore kiil
miktarinin geleneksel marmelatta en ¢cok 20mg/kg olabilecegi bildirilmistir. Sonug

olarak marmelat 6rneklerinin bu sinir1 agsmadiklar1 goriilmiistiir.

4.2.7. Marmelatlarin HMF Degerleri

Analizler sonucu marmelat 6rneklerinde bulunan ortalama HMF degerleri

Cizelge 4.10°da verilmistir.

Cizelge 4.10. Depolanan Marmelat Orneklerinin Ortalama HMF Degerleri

) HMF (mg/kg)
Marmelat Ornekleri
7.Giin 30.Giin
Erik (%100) 20.79 20.85
Erik-Seftali (% 75, 25) 21.45 21.49
Erik —Kayis1 (% 75, 25) 18.32 18.41
Erik-Seftali- Kayis1 (% 50, 25, 25) 22.92 22.94
Erik- Elma (% 75, 25) 25.67 25.70

Cizelgedeki degerlerinde ifade ettigi gibi HMF degerleri 18.32 mg/kg ile
25.70 mg/kg arasinda degismistir. En yiiksek HMF elma katkili erik bazli geleneksel
marmelatlarda goriiliirken en diisik HMF miktar1 kayis1 katkili erik bazli geleneksel
marmelatlarda belirlenmistir.

Recel, Jole, Marmelat ve Tatlandirilmis Kestane Piiresi Tebligi’nde
hidroksimetilfurfural (HMF) smirlandirmasina rastlanmamaktadir. Ancak bazi recel

standartlarinda 1.sinif regellerde bulunmasi gereken en yiiksek HMF degeri 50 mg/kg
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olarak belirtilirken, ikinci sinif regeller icin en yiiksek HMF degeri 100 mg/kg olarak
belirtilmistir.

Bulunan degerlerin regeller i¢in belirlenen degerlerin ¢ok altinda olmasi
benzer 6zellikteki marmelat 6rneklerimiz i¢in uygulanan 1s1l islemin dogru sekilde
uygulandigint  aciklamaktadir. Ancak 7.glin ve 30.gin HMF degerleri
karsilastirildiginda degerler arasinda goriilen kiigiik farklarin depolamadan ileri
gelebilecegini diistindliirmiistiir.

Gidada kalite degigsmesini yansitan bir bilesik olmasi1 nedeniyle HMF recel ve
marmelatta kalite derecelendirilmesinde de kriter olarak ele alinan bilesiklerden
birisidir (Eksi ve Velioglu, 1990).

HMF gerek gidalarin proses asamasinda maruz kaldigi 1sil islem kosullari
hakkinda bilgi vermesi, gerekse polimerize olarak esmer renkli pigmentlerin
olusumuna neden olmasi agisindan 6nem tagimaktadir. HMF, enzimatik olmayan bir
esmerlesme reaksiyonu olan Maillard reaksiyonunun son asamasinda sekerlerin
dehidrasyonu yani zincir kopmasiyla olusmaktadir. HMF, Maillard reaksiyonun yani
sira asit ortamda sekerin parcalanmasi yoluyla da olusmaktadir (Buldurlu ve

Karadeniz, 2002).

4.2.8. Duyusal Degerlendirme

Seftali, kayisi, elma gibi meyveler kullanilarak hazirlanan erik bazl
geleneksel marmelatlar 30 giin depolamanin ardindan renk, kivam, koku, tat ve
lezzet 6zellikleri dikkate alinarak duyusal degerlendirmeye tabi tutulmustur. Her bir
ozellik 10 puan lizerinden 15 panalist tarafindan degerlendirilmistir.

Erik bazli marmelatlarin ortalama duyusal analiz sonuglar1 Cizelge 4.11°de

verilmistir.
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Cizelge 4.11. Erik Bazli Geleneksel Marmelatin Ortalama Duyusal Analiz Sonuglar1

Duyusal Ozellikler
Marmelat
.. TAT ve
Ornekleri RENK | KIVAM | KOKU ORTALAMA
LEZZET
Erik (%100) 8.14 8.07 7.36 7.79 7.84
Erik (%75)
7.50 7.14 7.86 8.14 7.66
Seftali %25
Erik (%75)
8.64 8.43 8.00 8.71 8.45
Kayis1 ( %25)
Erik (%50)
Seftali (9%25) 8.57 8.29 8.92 8.64 8.60
Kayis1 ( %25)
Erik (%75)
6.50 6.29 7.07 7.21 6.77
Elma (%25)

Duyusal degerlendirmede Orneklerin kazanmis oldugu puanlar dikkate
almdiginda en c¢ok begenilen marmelatlarm 8.60 puan ile “erik-geftali-kayis1”
pulplarindan tretilen 6rnek oldugu ve bunu azalan puan swrasina gore “erik-kayis1”,
“erik”, “erik-seftali” ve “erik-elma” pulplarindan iretilen Orneklerin takip ettigi
belirlenmistir.

Erik pulpu yalin halde ticiincii sirada tercih edilirken, erik pulpuna seftali ve
kayis1 pulplarmin ilave edilmesi begeniyi arttirmistir. EIma pulpu ilavesi ise begeniyi

azaltic1 etki gostermistir.
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5. SONUC VE ONERILER

Elde edilen bulgulara gore;

Erik bazli marmelatlarda elde edilen ortalama pH degerleri 3.27 ile 3.42
arasinda degismistir. En yliksek pH degeri kayis1 katkili marmelat orneklerinde, en
diisiik pH degeri ise elma katkili marmelat 6rneklerinde goriilmiistiir.

Erik bazli marmelatlarda ortalama titrasyon asitligi miktarlari 0.36-0.90 g/100
ml arasinda degismistir. En yiliksek titrasyon asitlii miktar1 elma katkili 0.90
g/100ml, en diisiik titrasyon asitligi degeri ise erik marmelatlarinda 0.36 g/100ml
olarak bulunmustur.

Marmelat 6rneklerinde ortalama suda ¢Oziiniir kuru madde miktarlart %355
ile %60.9 arasinda degisim gostermistir. En yiiksek suda ¢oziinilir kuru madde kayisi
katkili marmelat orneklerinde, en diisiik suda ¢oziinlir kuru madde elma katkili
marmelat 6rneklerinde bulunmustur.

Ortalama kiil miktarlar1 %0.14 ile %0.23 arasinda bulunmustur. En diisiik
oran elma katkili marmelat 6rneklerinde, en yiiksek oran kayisi katkili marmelat
orneklerinde bulunmustur.

Ortalama kuru madde degerleri %62.6 ile %72.2 arasinda bulunmustur. En
diisiik deger elma katkili marmelat orneklerinde, en yliksek deger kayis1 katkili
marmelat 6rneklerinde bulunmustur.

Ortalama invert seker degerleri %19.36 ile %21.89 arasinda degismistir. En
diisiik degerin elma, en yiiksek degerin kayis1 katkili marmelat 6rneklerine ait oldugu
bulunmustur.

Ortalama toplam seker 9%358.83 ile %64.76 arasinda degismistir. En diisiik
degerin elma katkili, en yiiksek degerin kayist katkili marmelat Orneklerine ait
oldugu bulunmustur.

Ortalama sakaroz degerleri %39.41 ile %49.86 arasinda degismistir. En
yiiksek degerin kayisi katkili, en diisiik degerin elma katkili marmelat 6rneklerine ait
oldugu bulunmustur.

Analizler sonucu marmelat 6rneklerinde bulunan ortalama HMF degerleri

18.32 mg/kg ile 25.70 mg/kg arasinda degismistir. En yiiksek HMF elma katkili
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marmelatlarda goriiliirken, en diisik HMF miktar1 kayis1 katkili erik bazli geleneksel
marmelatlarda belirlenmistir. Bulunan degerlerin receller icin belirlenen degerlerin
cok altinda olmasi1 benzer Ozellikteki marmelat Orneklerimiz i¢in uygulanan 1s1l
islemin dogru sekilde uygulandiginin diisiiniilmesini saglamastir.

7 ve 30 giin saklama donemlerinde yapilan analiz sonuclar1 saklamanin HMF
degerleri disinda kalan 6zellikler lizerinde herhangi bir degisiklige neden olmadigini
gostermistir.

Duyusal degerlendirme sonuglar1 en ¢ok begenilen 6rnegin seftali ve kayisi
katkili erik marmelatlarinin, en az begenilen ise elma katkili marmelat oldugunu
gostermistir. 5 farkli formiile gore iiretilen marmelatlar iginde yalin erik pulpundan
iiretilen marmelatlar 3.sirada begeni kazanmaistir.

Tiim marmelatlarin 10 tam puan iizerinden 8.60 - 6.77 arasmmda puan
kazanmis olmalar1 ozellikle kayist ve seftali pulpunun yalin veya birlikte erik
pulpuna ilave edilmesiyle {iretilecek erik bazli karisik meyveli geleneksel
marmelatlarin kolay kabul gorecegini ve begenilecegini gostermistir.

Arastirmada elde edilen bulgular, lilkemizde sadece sofralik olarak tiiketilen
erik meyvesinin iiriine islenip, alternatif tiiketimine katki saglayarak endiistriyel

anlamda deger kazandirilabilecegi durumunu ortaya ¢ikartmistir.
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