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GELENEKSEL BiR GIDA OLAN RAVANDA SERBETININ BAZI
OZELLigLERiNiN BELIiRLENMESI
(YUKSEK LiSANS TEZi)

SERAP ACAROGLU

OZET

Ravanda, salkim iizerinde kurumus (asir1 olgunlasmis ama bozulmamis) {iiziim
tanelerinden {iretilen bir gidadir. Uretime iiziim tanelerinin genis gozenekli siizeklerden
gecirilmesiyle baglanir. Olusan {iziim suyu bez torbalara koyulur. Bdylece damlama

yontemiyle siiziilmesi saglanir. Siiziilen liziim suyu giineste bekletilerek yogunlagtirilir.

Ravanda Kahramanmaras ili geleneksel gidalarindan biridir. Bu geleneksel gida, yore
halki tarafindan sevilerek tiiketilen bir i¢ecektir. Ravanda dayanikli bir gida olup, tiiketilirken

sulandirilir.

Bu calismada, kabarcik iiziimii cesidinden Ravanda iiretilmistir. Orneklerinin kiil, kuru
madde, seker miktari, pH, HMF, mineral madde ve titrasyon asitligi ¢alisilmis ve duyusal
ozellikleri incelenmistir. Kiil, kuru madde, seker miktari, pH, titrasyon asitligi ve HMF
degerleri sirasiyla %0,39-0,42; %52-56; 160-192g/1; 4,02-4,07; 9%0,55-0,76; 28,279 mg/kg
olarak bulunmustur. Mineral madde (Na, K, Ca, P, Fe, Mg, Zn, Se, Mn, Cu) degerleri ise mg/
kg olarak sirasiyla 12,85-120; 4371-15820; 471,7-1537; 482,2-836,1; 238,204-43,1; 336,3-
929.4; 0,282-4,524; 0,00113-9,289; 0,633-1,202; 0,001-1,633 olarak bulunmustur.
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THE SOME PROPERTIES DETERMINATION THE TRADITIONAL FOOD
RAVANDA SHERBET
(MASTER THESIS)

SERAP ACAROGLU

ABSTRACT

Ravanda is a food which is produced from the grapes that dried on clusters (ripe
excessive but unspoilt). It is started to produce by filtering the grapes from the large pores of
the strainer. Grape juice is put into cloth bags. Thus, it is filtered by dripping. Filtered juice is
intensified by waiting on the sun.

Ravanda is one of the traditional foods of Kahramanmaras. This traditional juice is
consumed lovingly by the locals and diluted while consuming.

In this study, Ravanda was produced from the type of Kabarcik grapes. The ash, dry
matter, sugar, pH, HMF, mineral matter and titratable acidity of Ravanda samples were
studied. The sensory properties of the samples were also analysed. The ash, dry matter, sugar,
pH, titratable acidity and HMF rates were found as 0.39-0.42%; 52-56%; 160-192g/1; 4.02-
4.07; 0.55-0.76%; 28.279 mg/kg, respectively. The mineral matter (Na, K, Ca, P, Fe, Mg, Zn,
Se, Mn, Cu) values were found as 12.85-120; 4371-15820; 471.7-1537;, 482.2-836.1;
238.204-43.1; 336.3-929.4; 0.282-4.524; 0.00113-9.289; 0.633-1.202; 0.001-1.633 mg/kg,

respectively.
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1.GIRIS

Yeryliziinde 60’a yakin asma (Vitis) cinsi yetistirilmektedir. Bu 60 tiir igerisinde yer
alan tizim Vitis vinifera’dan olusmaktadir (Batu 1991, 1993). Cok ¢esitli olmasi1 ve kolaylikla

degerlendirilmesi nedenlerinden dolay1 diinyada en ¢ok iiretilen meyvelerden bir tanesidir.

Bagcilik i¢in iilkemiz elverisli bir toprak yapisina sahiptir ve bundan dolay1 ¢ok sayida
liziim gesidinin (sofralik, kurutmalik ve saraplik) iiretimi yapilmaktadir. Uretilen bu {iziim
cesitlerinin 2000-2014 yillar1 arasinda {iziimiin hasat edilme alani ve liretim miktar1 Cizelge
1.1°de verilmistir. Ulkemizde 2014 yilinda bdlgelere gore iiziim iiretim alani, iiretim miktari

ve verimi ise Cizelge 1.2°de verilmistir.

Yillar Alan (Bin Uretim (Bin Ton)
Dekar) Sofralik Kurutmalik Saraplik Toplam

2000 5.350 - - - 3.600
2004 5.200 1.900 1.230 370 3.500
2008 4.828 1.971 1.477 470 3.918
2009 4.790 2.257 1.532 476 4.265
2010 4.778 2.250 1.544 462 4.255
2011 4.725 2.269 1.562 465 4.296
2012 4.623 2.220 1.614 401 4.234
2013 4.688 2.133 1.424 455 4.011
2014 4.671 2.167 1.563 445 4.175

Cizelge 1.1. Tirkiye’de 2000-2014 yillar1 arasinda liziimiin hasat edilme alam1 ve iiretim

miktar1 (TUIK, 2015)



Bolgeler Toplu Uretim (ton)  Aga¢ basmma Meyve veren Toplam agag

meyveliklerin ortalama yasta  aga¢ sayisl
alan1 (dekar) verim (kg) sayis1
Ege 1.413.641 2.025.553 1.188 1.413.641 1.413.641
Akdeniz 776.083 696.259 1.073 776.083 776.083
G.D. 1.211.515 640.242 494 1.211.515 1.211.515
Anadolu
Orta Anadolu 472.169 233.565 485 472.169 472.169
B. Anadolu 191.353 159.425 787 191.353 191.353
D. Anadolu 135.997 131.421 1.025 135.997 135.997
O.D. 170.143 113.477 812 170.143 170.143
Anadolu
B. Marmara  132.705 101.514 984 132.705 132.705
B. Karadeniz = 155.657 67.238 375 155.657 155.657
K.D. 9.138 4.374 479 9.138 9.138
Anadolu
D. Karadeniz  2.044 1.779 680 2.044 2.044
Istanbul 484 509 938 484 484

Cizelge 1.2. Ulkemizde 2014 yilinda bélgelere gore iiziim iiretim alani, iiretim miktar:

ve verimi (TUIK, 2015)

Bagcilik Kahramanmarag’ta uzun yillardan beri yapilan onemli bir yetistiricilik
gelenegidir ve yan lriinleri ile bolgede kendine has bir sektor olusturmustur. Cizelge 1.3°de
Kahramanmaras’in lizim tretimi ve tretim alani verilmistir. Kahramanmaras’in, 6zellikle
Bertiz yoresi ve diger bolgelerinde yetistirilen Kabarcik liziimii, bolgede genis bag alanlarina
yayllim gosteren ekonomik bir liziim ¢esididir. Kendine 6zel tat ve aromasi ile pekmez ve
iizlimden iiretilen ¢esitli yan tirlinlerin hammaddesidir. Bolgede iiretim ve tiikketimi yiiksek
olan o6zellikle pekmez ve pekmez sucugu gibi iriinler bu iiziim g¢esidinden {iiretilmektedir
(Ozhatay 2005, 2006). Bunlara ek olarak iiziimden ¢esitli yan iiriinler iiretilmekte olup

bunlarin baslicalari; sirke, sarap, bastik, ravanda ve pestildir.



Uriin ad1 Toplu Uretim Agag Meyve Meyve Toplam
meyveliklerin | (ton) basina veren vermeyen | agag
alan1 (dekar) ortalama | yasta aga¢ | yasta agac¢ | sayist

verim (kg) | sayis1 sayis1

Uziim 273.323 152.999 560 273.323 0 273.323

(sofralik-

cekirdekli)

Uziim 59.350 62.250 1.049 59.350 0 59.350

(Kurutmalik-

Cekirdekli)

Cizelge 1.3. Kahramanmaras’in iiziim iiretimi ve iiretim alan1 (Ozhatay, 2005;2006)

Pekmez geleneksel Tiirk gidalari igerisinde yerini almaktadir (Kaya ve ark., 2005).
Pekmez elde edilirken kaynatma iglemi sirasinda dikkatli olunmalidir, aksi halde kontrolsiiz
karamelizasyon sonrasinda siyaha yakin koyu kahve renk, yanik tat ve kokusu meydana
gelebilir (Kayahan, 1982). Pekmez karbonhidrat, demir, kalsiyum vb. mineral maddeler ve
vitaminler bakimindan zengin oldugu i¢in iyi bir gida ve enerji kaynagidir (Batu ve ark.,

2007).

Diger bir {irlin olan tiziim sirkesi, tursu ve farkli gidalarin tiretiminde koruyucu ve tat
gelistirici olarak kullanilmaktadir (Shimoji ve ark., 2002). Hosa giden bir tat ve aromaya
sahip olmasindan dolayi tercih edilmektedir (Marin ve ark., 2002). Yemeklerde, salatalarda ve
tursu tiretiminde kullanilmaktadir. Bunun yan1 sira ilag liretiminde de sirke kullanilmaktadir

(Shimoji ve ark., 2002; Tan, 2005).

Uziimden elde edilen baska bir iiriin olan sarap, diinyada yetistirilen birgok iiziim
cesidinden iiretimi yapilmaktadir. Tiirkiye’de yetistirilen toplam iizim miktarinin yalnizca

%2-3’liik bliimii sarap iiretimi i¢in ayrilmistir (Yalgin ve Ozbas 2003).

Uretilen bu iiriinlerden farkli olarak {iziim suyu giineste belli bir siire bekletilerek
Kahramanmaras’a 0zgli bir tat olan ravanda elde edilmektedir. Ravanda, serbet haline
getirilerek soguk kis giinlerinin sevilerek tiiketilen tatlar1 arasinda yerini almaktadir. Mideyi
rahatlatan ve insan1 ferahlatan bu igcecek, demir ve vitamin igerigi bakimindan oldukca

zengindir.

Bu c¢alismada Kahramanmaras iline ait 6nemli bir ge¢mise sahip olan ravanda
orneklerinin bazi fiziksel ve kimyasal bilesenleri incelenmistir. Sonuglarin bu konu hakkinda
yapilan ¢aligmalar ve incelenen gida ile benzer 6zellikte olan pekmez, regel, marmelat ve bal
gibi tirlinlerle karsilagtirilmasi saglanmistir. Bununla birlikte bu icecegin halkla bulusturularak

tekrar hatirlatilmasi ve iiretiminin yeniden canlanmasi amaclanmistir.




2. LITERATUR OZETi

Uziim ve iiziimiin yan iiriinleri, vitamin ve mineral madde icerigi bakimindan oldukga
yiiksektir (Celik ve ark., 1998). Kanin sulanmasina ve temizlenmesine yardimeci olur. Koroner
kalp hastaliklarindan korur, bobrek ve sindirim sisteminin diizenli bir sekilde caligmasina ve
bagisiklik sisteminin gliclenmesine yardimci olur.  Yiiksek seviyelerde antioksidan

bulundugundan yaslanmay1 geciktirici etkisi vardir (Bagchi ve ark., 2000).

Uziimdeki resveratrol; Alzheimer’e karst korur, sinir hiicrelerinin gelismesine
yardimer olur, insanda goriilebilecek kanser tilirlerinde (agiz, deri, kolon, bobrek, karaciger,
prostat ve meme) azalma goOstermektedir. Bununla birlikte LDL’nin birikmemesini,

damarlarin genislemesini, kanin rahat bir sekilde akmasini saglar (Yildiz, 2007).

Uziim bazi hastaliklarin (astim, sarilik, kan hastaliklar;, gdz hastaliklar1 ve bogaz
agrisi) iyilestirilmesinde ve Liibnan’da ates, sinirlilik, karaciger hastaliklari, ¢icek hastaligi ve

tiilberkiiloz durumlarinda kullanilmaktadir (Kaga, 2007).

Simsek (2000), pekmezlerin 6zelliklerini inceledigi bu caligmasinda suda ¢oziiniir
kuru madde (g/100g) degerini en fazla {iziim pekmezinde, toplam kuru madde (g/100g)’yi en
fazla kegiboynuzu pekmezinde, pH’1 en fazla dut pekmezinde, titrasyon asitligi (g/100g)’ni
ise en fazla incir pekmezinde oldugunu belirlemistir. Ayrica toplam sekeri (g/100g)
keciboynuzu pekmezinde, toplam kiili (g/100g) iiziim pekmezinde en yiiksek seviyelerde
tespit etmesinin yani sira iiziim pekmezinde fruktoz ve glikoz oranini en fazla bulmus

sakkarozun ise olmadigini ifade etmistir.

Silva ve ark. (2000), ayva jelinde HMF seviyesini inceledigi bir ¢calismada HMF
degerini olduke¢a yiiksek degerlerde tespit etmis ve bunun nedeninin sicaklik ve pisirme
zamanlarmin fazla olmasiyla sekerin yapisinda olusan fakliliklardan kaynaklandig:
diistincesini belirtmistir. Prosiyanidinleri etkileyen faktoriin 6zellikle pisirme siiresi ve
prosesin fenolik kompozisyonu oldugu ¢alisma sonucunda elde edilen bilgiler arasinda yerini
almistir. Ayrica ayva meyvesinin bazi ¢esitlerinde var olan acilikla fenolik made profilinin

iliskili oldugu saptanmaistir.

Morales ve ark. (2001)’nin hizli {iretim teknigini kullanarak elde ettikleri seri
saraplarinin asetik asit fermantasyonu esnasinda ortaya ¢ikan degerleri Olclilmiistiir.
(Calismadaki amag sirkeleri karakterize etmek ve yillanmigliklarina gore kimyasal 6l¢timlerini

kiyaslamak olmustur. Sonucunda ise, asetik asit fermantasyonuyla: asetaldehit, etil asetat,
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metanol, 1-propanol, 2-metil-1-propanol, 2-metil-1-biitanol, 3-metil-1-biitanol gibi ugucu
bilesiklerin yogunluklarinin degistigi; fenolik maddelerde ise farklilik olmadan degerini
korudugunu gozlemlemislerdir. Islemin son asamalarma dogru mevcut sirkelerdeki kuru
madde yiizdesi artis gostermistir. Buna karsin gliserol, sitrik asit, tartarik asit ve malik asit
gibi bilesikler ve ugucu maddelerin konsantrasyonlarinda ise dikkate alinacak diizeyde bir
degisiklik goriilmedigini tespit etmislerdir. Sirkelerin kuru madde oranlarinin 10.3-12.9 g/LL
aralifinda degistigi yine bu g¢alismada belirlenmistir. Piyasadan toplanan (market ve semt
pazar1) 12 farkli markaya ait sirke drneklerinin bilesimlerinin mevzuata uygunluk durumlar:
bu calismada arastirilmistir. Incelenen bu 12 &rnekten birinin (S12 kodlu) dogal sirke
olmadig1 asetil metil karbonil testlerinden elde edilen sonuglar dogrultusunda belirlenmistir.
Yogunluk, kuru madde, kiil gibi diger bilesiklerinin de ¢ok diisiik seviyelerde olmasi ve bu

ornekte hicbir ugucu bilesigin bulunamamasi bu sonucu dogrulamistir. Ayrica semt

pazarindan temin edildigi var olan bilgiler arasindadir.

Saskatoon, yabani aci kiraz ve bazi meyve tiirlerinin (siyah Frenk iiziimi, pin
cherry, kizilcik) kalitesini incelemek ve ilerletmek amaciyla 1997, 1998, 1999 ve 2000
senelerinde bir inceleme yapmiglardir. Yapilan bu incelemede siyah Frenk {iziimiiniin pH’ 11
2,8-3,3; briks degerini 13,4-26,1; toplam titre edilebilir asitligi sitrik asit cinsinden
%2,90-4,99 araliklarinda bulundugunu ifade ettikleri bilgiler arasinda yer almistir (Ziehl ve
St-Pierre, 2001).

Mendoza ve ark. (2002), 56 adet ticari 6rnegin (38 adet farkli recel ve 18 adet meyveli
bebek gidasi) HMF miktarini arastirmiglardir. Ayni pH ve kuru madde degerine sahip olan bu
regellerin HMF miktarlarini ortalama 13,5 mg/kg (71,7 mg/kg’dan ¢ok az miktarlara kadar)
olarak tespit etmislerdir. Ayrica HMF konsantrasyonunun depolama zamani ve 1sisina bagh

olarak yiikseldigini belirtmislerdir.

Deryaoglu ve Canbas (2003), Okiizgdzii iiziimlerinde olgunlasma esnasinda olusan
fiziksel ve kimyasal degisiklikleri inceledikleri bu ¢alismada tane biiyiikligi ve agirligi, pH,
antosiyan ve tanen miktarlarinin olgunluk derecesine bagli olarak artis gdsterdigini, buna
karsin ¢ekirdek ve kabuk miktarinin, toplam asitligin ve glikoz/fruktoz diizeylerinde ise

azalma oldugunu belirtmislerdir.

Hayoglu ve Toker (2003), Sanlwurfa yoresine ait geleneksel bir gida olan Giin
pekmezini arastirmak amaciyla piyasadan 10 adet Gilin pekmezi 6rnegi almis ve bununla
birlikte gilivenli kosullarda yoresel teknikler yardimiyla Giin pekmezi elde etmislerdir.
Ornekler bazi  6zelliklerine gore ayrilarak tiirlii analizler uygulanmustir. Elde edilen
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sonuclara gore; suda ¢oziiniir kuru madde % 71.4-75.5; asitlik % 0.08—-1.18; HMF 0.15-1.20
mg/kg degerleri bulunurken protein miktarinin ise % 0.53-1.24 araliginda oldugu

saptanmistir.

Keller ve ark. (2003), asmanin kiillemeye dayaniminda azot ve UV radyasyonunun
etkilerini inceledigi calismalarinda bu etkilerin kiilleme hastaligi siddetini yiikselttigini
belirtmisler ve bununla birlikte mineral maddelerin bitki biinyesindeki fenolik bilesiklerin

diizeylerini etkileyerek hastaliklara dayaniklilik iizerinde etki gdsterdigini bildirmislerdir.

Kus (2003), HPLC yontemini kullanarak kurutulmus gidalar, bal, recel, tahil iiriinleri,
icecek, sirke ve helva gibi gidalarin HMF degerlerini incelemistir. Gidalarda HMF miktarinin
0-3500 ppm ve regellerde HMF miktarinin 4.2-80 ppm araliginda degisiklik gdsterdigini

arastirmalar sonucunda ifade etmistir.

Mendoza ve ark (2003), hidroksimetilfurfural (HMF) ve furozin (Fu)’in
kombinasyonunun giivenilirliligini incelemislerdir. Bu ¢alismada ti¢ grup recel (biri ticari
ve ikisi laboratuarda hazirlanmig) ve meyve igerikli bebek gidalar1 kullanilmistir.
Incelemeler bu érneklerin 20 ve 35°C’de 12 ay depolanma siirecinde gerceklesmistir. Sonug
olarak HMF nin tiretim esnasindaki 1s1 siddetinin ve saklama zamaninda yetersiz sicakligin iyi

bir belirteci oldugu tespit edilmistir.

Tosun ve Ustiin (2003), 3 ayr1 Zile pekmezinin farkli siirelerde depolayarak
analizlerini yapmuslardir. ilk yapilan analizde; suda ¢dziiniir kuru madde miktar1 %83,20,
toplam seker 9%76,9, invert seker %68,4, sakkaroz 98,08, protein %2,41, titrasyon
asitligi %2,47 olarak elde edilmistir. Zile pekmez Ornekleri 0-2-4-6-8 ay aralikli siirelerle
depolanmis ve bu siirelerde dlgiimler yapilmistir. Bu stirede HMF, a ve b degeri sonuglarinda

yiikselis gozlenirken, pH ve L sonuglarinda ise azalma gozlemlenmistir.

Hidalgo ve ark. (2004)’nin Grenache iiziim tiiriiniin kaliteli kopiiren pembe sarap
iiretimi i¢in uygun oldugunu ifade ettikleri bu calismada duyusal 6zellikler incelenmis ve
beyaz tiziimlerden {iiretilen kopiiren saraplarla benzer 6zelikler gosterdigini bildirmislerdir.
Tespit edilen bilgiler icerisinde alkol derecesinin % 10.7, toplam asitliginin 5.1 g/, ugar asit

miktarinin 0.2 g/l oldugu da yer almaktadir.

Tesyafe ve ark. (2004), geleneksel yontemle ahsap figilarda yillandirilarak iiretilen
sirkeleri arastirmiglardir. Buna ek olarak mese yongalarinin yardimiyla yillandirilan sirkelerin
kuru madde ve toplam fenolik madde igeriklerindeki farkliliklar1 inceledikleri bu ¢alismada

toplam fenol bilesiklerde olusan degisimin yillandirma sonrasinda belirlenen en 6nemli

6



farklilik oldugunu ifade etmislerdir. Bununla birlikte farklilik olmayan 6zelligin kuru madde

oldugunu bildirmislerdir.

Demir (2005), Elazig’da yetistirilen Okiizgozii {iziimiiniin kaliteli pembe sarap elde
edilmesine yatkinlik durumunu ve iiretim esnasinda en uygun maserasyon siiresini inceledigi
bu ¢alismada degisimler kimyasal ve duyusal analizler dogrultusunda gergeklesmistir. Bu
iizlim c¢esidinin pembe sarap iiretimine uygun oldugu sonucundan dolay1r kendine has tat ve
aromaya sahip pembe sarap lretilebilecegi saptanmistir. Yapilan duyusal analizler sonucunda
sarap Orneklerinde fakliliklar gézlemlenmis ve en cok tercih edilenin 3 saatlik sarap Ornegi
oldugu bildirilmistir. Bu konu ile ilgili ¢calismalar devam etmektedir ve yapilan bu ¢alismalar

okiizgozii liziimiiniin degerlendirilmesine katkida bulunacaktir.

Aras (2006), iliziim ve lizim triinlerinin toplam karbonhidrat, protein, mineral madde
ve fenolik bilesik igeriklerini arastirdigi bu calismada Inductively Coupled Plasma-Optic
Emission Spectroscopy (ICP-OES) cihazt kullanilarak mineral madde (kalsiyum,
magnezyum, ¢inko, fosfor, potasyum, demir ve sodyum) miktarlarini belirlemistir. Elde edilen
sonuca gore fosfor 6,70-88,07 mg/100g; potasyum 76,70-974,40 mg/100g; kalsiyum 6,20-
90,50 mg/100g; magnezyum 6,0-82,60 mg/100g; demir 0,10-6,39 mg/100g; ¢inko 0,01-0,70
mg/100g ve sodyum 0,10-394,60 mg/100g olarak bulunmustur.

Batu (2006), pekmez elde edilirken konsantrasyon islemi esnasinda iirtiniin SCKM ve
asit iceriginde meydana gelen degisimleri incelemistir ve inceleme sonucunda SCKM
degerinde yiikselis olmasinin yan1 sira pekmezin asit iceriginde de bu yiikselis gdzlenmistir.
Yapilan incelemede SCKM %026, asit igerigi %?2,44 ve pH 5,42 degerlerine sahip olan bir
siradan acik kazan ve vakum yontemlerine gore pekmez iiretilerek suda ¢oziiniir kuru madde
degeri %76’ya yiikseltilmistir. Olusan pekmezlerin pH degerleri a¢ik kazan pekmezlerinde
4,42 ve vakum pekmezlerinde ise 4,90 oldugu belirtilmistir. Vakum yontemi ile elde edilen
ve 6,76 g/kg asit iceren pekmez drneklerinin tatlarinin eksi olmadig1 uygulanan duyusal analiz
sonuclarindan elde edilmistir. Acik kazan pekmezinde ise asit igerigi 11,50 g/kg olarak

belirlenmistir.

Goktas ve ark. (2006), baz1 bogiirtlen ve Frenk tiziim tiirlerinin Egirdir (Isparta)
yoresine adaptasyonunu inceledikleri bu ¢calismada Frenk iiziim tiirlerinin suda ¢6ziiniir kuru
madde miktarlarin1 %12-16; titrasyon asitlik degerlerini ise %0.89-1,44 araliginda oldugunu

bildirmislerdir.



Kaplan (2006), cilek, giil, kayis1 ve visne regellerinin ¢oziiniir kat1 madde, titrasyon
asitligi, kuru madde, kiil, pektin, invert seker, toplam seker, sakkaroz, hidroksimetilfurfural
miktarlarin1 aragtirmistir. Arastirma sonucunda ¢oziiniir katt madde miktarimi %72, 74, 73,
73; pH’1 3.28, 3.08, 3.44, 3.30; titrasyon asitligini %0.48, 0.26, 0.53, 0.71; kuru madde
oranin1 %78.4, 80.1, 79.2, 78.4; kiil oranim1 %0.18, 0.03, 0.20, 0.21; pektin oranin1 %0.25,
0.28, 0.27, 0.14; invert seker oranim %42.04, 46.71, 41.24, 42.44; toplam seker oranini
%51.62, 54.82, 50.74, 49.42; sakkaraz oranim1 %9.11, 7.71, 9.02, 6.63; hidroksimetilfurfural
miktarin1 27.2, 48.48, 28.62, 55.33 mg/kg olarak tespit etmistir.

Kaplan ve Akbulut (2006), Samsun Carsamba ovasi sartlarina uyum saglayabilen
Frenk {liziimii tiirlerini arastirdiklart bu calismada suda ¢oziiniir kuru madde miktarlarini
karsilagtirdiklarinda kirmizi Frenk tziimlerinin (%9,26-10,43) siyah Frenk {iiziimlerinden
(%14,86-15,53) daha diisiik oldugunu belirtmislerdir. Titrasyon asitligi ise, siyah Frenk
iiztimlerinin (0,16-0,42 g/100ml) kirmizit Frenk {iiziimlerinden (0,55-0,68 g/100ml) daha
diisiik miktarda bulundugu belirtilmistir.

Ozdemir ve ark. (2006), 15 farkli {iziim tiirii iizerinde bir inceleme yapmislardir. Bu
incelemeler sonucunda titrasyon asitlik degerini 2002 yilinda %0,23-0,64; 2003 yilinda 0,36-
0,69 oldugunu tespit etmislerdir.

Zengin (2006), giin pekmezinin toplam seker, invert seker, sakaroz, suda ¢oziiniir kuru
madde, pH, nem, kiil ve HMF degerleri gibi ¢esitli analizlerini yapmis ve sonug olarak; HMF
26,12-51 mg/kg, toplam seker miktar1 %76,53-79,82, invert seker oranit %75,03-78,37,
sakkaroz % 0-0,295, kiil miktar1 %0,64-0,85, nem %0,13-0,29, pH 4,10-7,23 degerlerini

belirlerken suda ¢oziiniir kuru maddeyi 65-80 olarak tespit etmistir.

Erdogan ve ark. (2007), baz1 liziimsii meyve tiirlerinin muhafazasi i¢in dondurma
yonteminin kullanilmasina yonelik bir arastirma yapmuslardir. Yapilan arastirmada suda
¢oziiniir kuru madde miktarim1 %38,3-10,8 bulurken, toplam asitlik degerini ise %1,8-2,8

olarak tespit etmislerdir.

Koca ve ark. (2007); Tokat sehrinin ticari firmalarindan 3 ayr1 Zile pekmezi ve 6 ayri
iizim pekmezlerini temin ederek tiirlii analizler gerceklestirmislerdir. Zile pekmezi i¢in; pH
5,32-5,41, suda ¢oziiniir kuru madde (°briks) 81,6-85,4, toplam seker 9%71,50-74,28, HMF
12,62-24,06 (mg/kg) degerleri tespit edilirken iiziim pekmezi i¢in ise; pH 5,03-5,49, suda
¢Oziinlir kuru madde (°briks) 69,0-73,9, toplam seker %52,55-59,52, HMF 9% 29,56-
801,80 mg/kg olarak belirlenmistir.



Pantelidis ve ark. (2007), ahududu, bogiirtlen, kirmiz1 Frenk {iziimii, Bektasi liziimii
ve cornelian kiraz tlrlerinin antioksidan kapasitesi, fenolik madde, antosiyanin ve
askorbik asit miktarlarini arastirmiglardir. Bu ¢alismada kirmizi Frenk {iziimiiniin suda

¢Ozlniir kuru madde miktar1 7,4-10,7 olarak bulunmustur.

Unal (2007), sirke iiretiminde kullanilan ydntemler ile ilgili bir calisma yapmustir. Bu
calismada birinci sirada sirkelerin kimyasal bilesimi ve duyusal 6zellikleri {izerine etki
gosterdigi sonucunu ve sirkeler iizerine yapilan incelemelerde asit oraninin, derin kiiltiir
yontemi ile {iiretilenlerin (5.79-6.59 g/100mL), yavas yontemle iiretilenlere gore daha az
oldugu sonucunu elde etmistir. Ayrica yiiksek oranda aroma maddelerini (asetaldehit, metil
asetat, metil alkol, 1-propanol, 2-metil-1-propanol, 2-metil-1-biitanol, 3-metil-1-biitanol, 2-
feniletanol) iceren sirkelerin yavas yontemle elde edilen sirkeler oldugunu belirtmistir.
Sirkelerin duysal 6zellikleri arastirilmis ve istatistiksel agidan, aroma yogunlugu ve etil asetat
yoniinden yontemler arasinda % 5 oraninda onemlilik oldugu lezzet profilleri analizi
sonucunda elde edilmistir. Istatistiksel olarak farkliliklarin olusmadigi yontemler; aroma
maddelerinin orani, keskinlik hissi ve cesit karakterleri belirlenen bilgiler arasinda yer

almaktadir.

Akaydimn (2009), ticari yontem ile elde edilen birkac sivi ve kat1 tiziim pekmezinin
baz1 fiziksel oOzellikleri ve kimyasal bilesenlerini arastirmistir. Yapilan arastirmada
kullanilan pekmez 6rnekleri Tokat ve Corum sehirlerindeki siipermarketlerden 10 firmaya ait
stvi liziim pekmezi temin edilitken, 2 adedi ise geleneksel yontemle (ev sartlarinda)
elde edilen siv1 iizim pekmez Ornekleridir. Temin edilen bu 6rnekler bazi 6zelliklerine gore
ayrilarak tiirli analizler yapilmistir. Yapilan analiz sonuclarina gére suda ¢oziinlir kuru
madde miktar1 % 69.12-74.37; pH 4.40-5.78; HMF 11.83-403.20 mg/kg; toplam asitlik %
0.33-0.95 araliginda oldugu tespit edilmistir.

Hallag¢ Tiirk (2009), bazi sofralik tliziim g¢esitlerinde farkli donemlerde alinan
yapraklardaki fenolik ve mineral madde degisimlerini incelemis. Incelemeler iki y1l siiresince
6 tiir {izim cesidinde ve haziran, temmuz, agustos aylarinda gerceklesmis. incelemeler
sonucunda Orneklerdeki toplam fenolik madde miktar1 katesin esdegeri 3,84-14,02 mg/g
arasinda; tannik asit miktar1 ise 0,34-1,84 mg/g arasinda degistigini tespit etmistir. Ayrica
mineral maddelerden azot, fosfor, potasyum, magnezyum, kalsiyum, ¢inko, mangan, bakir ve

sodyum miktarlarin1 alim dénemlerine gore farkli sonuclar elde etmistir.

Sanlhurfa sartlarinda yetistirilen Merlot, Chardonnay, C. Sauvignon ve Siraz lizim
tirlerinin kalite ve fitokimyasal 6zellikleri incelenmistir. Kiil miktar1 %0,81-0,85; toplam
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seker miktar1 %21,65-26,00; toplam asitlik 4,40-6,73 (g tartarik /L) ve pH degerleri 3,17-3,82
araliginda oldugu yapilan inceleme sonuglari arasinda yer almaktadir (Ozden ve Vardin,

2009).

Ozkok (2009), Mugla ilinin gesitli bolgelerinden aldig: 78 bal érneginin organoleptik,
kimyasal ve fiziksel Ozelliklerini arastirmigtir. 50 ¢am balinda uygulanan kimyasal
analizlerden elde edilen sonuca gore; nem % 12-21,5, pH 3,98-6,32, toplam asitlik 11,48-
46.24 meq/kg, HMF degeri 0,14-44,54 mg/kg olarak bulunmustur. Seker analizi sonuglari ise
fruktoz miktar1 % 26.81-42,52; glikoz miktar1 % 17,38-35,59; fruktoz + glikoz miktar1 %
44,19-73,94 olarak belirlenmistir.

Sojka ve Krol (2009), iki farklt senede toplanmis endiistriyel ¢ekirdeksiz siyah Frenk
iztimlerinde cesitli analizler yapmislardir. Analizler sonucunda ¢o6ziinebilir kati madde

miktart %6,9-15,6; asitlik degerleri ise %1,3-3,2 olarak belirlenmistir.

Tokbas (2009), karadut meyvesinden (Morus nigra L.) regel ile marmelat iiretmis ve
dretilen Orneklerin antioksidan ozelliklerini incelemistir. Karadut recellerinin  (%1,24)
toplam asit igeriginin karadut —marmelatlarindan daha fazla oldugu belirtilirken, HMF
degerinin ise marmelat Orneklerinin (15,2 mg/kg) recel Orneklerinden daha diisiik

seviyelerde oldugu bildirilmistir.

Afyonkarahisar yoresinde bazi iiziim tiirleri (Vitis vinifera spp.) lzerinde c¢esitli
konularda arastirmalar yapilmistir. Ampelografik, kalite ve verim karakteristikleri, bu {iziim
cesitlerinden elde edilen saraplarda kimyasal ve organoleptik  kalite  ozelliklersi,
spektrofotometrik ve kolorimetrik renk indeksleri, toplam fenolik madde igerikleri ve
troloks esdegeri cinsinden antioksidan kapasite ozellikleri arastirilan konular igerisinde yer
almaktadir. Bu arastirmaya gore alt1 yerel iiziim tiirliniin baz1 6zellikleri kayit edilmistir.
Ayrica bu cesitlerin Milli Koleksiyon' a alinmasi gereken degerli, onemli ve korunmaya

deger genetik kaynaklar olduklar1 ifade edilmistir (Akdeniz, 2010).

Cinar (2010), 3 farkli hasat yilindan (2006, 2007 ve 2008) ve 9 ayr1 yoreden topladigi
100 ¢am balinin analitik 6zelliklerini incelemistir. Yapilan incelemede; kiil % 0,22-0,69, nem
% 14,40-16,80, pH 3,95-5,12, toplam asitlik 17,98-35,59 meq/kg, HMF degeri 0,17-6,64
mg/kg olarak bulunurken mineral madde miktarlar1 (potasyum, magnezyum, kalsiyum,
sodyum, demir, potasyum/sodyum) sirasiyla 1236-2554; 40,1-77,4; 25,6-93,6; 19,6-99,6; 9,5-
53,2; 21,2-80,9 mg/kg olarak 2006 yil1 6rneklerinden tespit edilmistir.
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Howard ve ark. (2010), maviyemisin recele islenmesi ve muhafaza zamaninda
polifenol ve antioksidan iceriklerinde olusabilecek farkliliklar1 arastirmislardir. Recel
iiretildikten 1 giin sonra yapilan incelemelerde pH’1nm1 2,47; su aktivitesini 0,857 ve suda
¢ozilinebilir kuru madde miktarin1 %63 olarak saptamiglardir. HMF ise recellerde 18 mg/kg
olarak tespit edildigi belirtilmistir.

Cesitli iiziim tiirlerinden geleneksel yontemle liretilen sivi liziim pekmezlerinin ve
iretim asamalar1 sirasinda yari islenmis lizim pekmezlerinin bazi fiziksel 06zellikleri ile
kimyasal bilesenleri arastirilan bu calismada kullanilan iiziimler Konya, Taskent Ilgesi,
Balcilar Beldesinden temin edilmektedir. Yine bu beldede pekmezlerin kaynatilma islemi
gerceklestirilmistir. Yapilan analizler sonucunda, beyaz iiziim pekmezi toplam asitlik (%)
degerinin siyah ve kizil iiziim pekmezlerine gore daha yiiksek oldugu anlasilmistir. Bununla
birlikte, kizil, siyah ve beyaz iiziimlerden iiretilen pekmezlerin pH degerleri, Uziim
Pekmezi Tebliginde (Anonim-c, 2007) var olan degerlerin iizerinde, suda ¢Oziiniir kuru
madde (SCKM) sonuglar1 ise var olan degerin alt seviyesinde oldugu saptanmistir (Alpar,

2011).

Esin (2011), 3 ayr1 Frenk iiziimii (kirmizi, siyah, Ojebyn) meyvelerinin ve bu
meyveden elde edilen recel ve marmelatlarin 6 ay depolanarak bu siiredeki fitokimyasal
ozelliklerini aragtirmistir. Recel orneklerinin ilk HMF degeri 20,57- 37,33 mg/kg marmelat
orneklerinin ise 17,37-38,29 mg/kg olarak tespit edilirken 6 ay depolama siiresi sonrasinda
ise regel Orneklerinin HMF degeri 31,35 - 83,54 mg/kg ve marmelat 6rneklerinin HMF
degeri 23,55 -67,18 mg/kg olarak saptanmistir. HMF degerinde olusan bu artigin nedeninin

Maillard reaksiyonundan kaynaklandigini belirtmistir.

Izgi (2011), Anamur ydresinin yerel halki tarafindan elde edilen 12 ayri andiz
pekmezini temin ederek bu pekmezlerin toplam fenolik madde miktar: ile bazi fiziksel ve
kimyasal dzelliklerini incelemistir. Inceleme sonucunda; pH 4,87 — 5,94, kiil miktar1 % 2,14 —
3,93, titrasyon asitligi % 0,28 — 1,17, kuru madde miktar1 % 61,52 — 79,2, suda ¢0ziiniir kuru
madde miktar1 % 56,5 — 72,0, HMF degeri 2,75 — 85,7 mg/kg, toplam fenolik madde 949 —
2100 mg/kg, toplam seker % 41,5 — 54,72 olarak tespit edilmistir.

Konic'-Ristic ve ark. (2011), cesitli yemis meyve sularinin kimyasal bilesimi ve
biyolojik aktivitesini incelemislerdir. Siyah Frenk {iziimiinde refraktometrik kuru madde
miktarim1 %12,4+0,1; titrasyon asitligi (sitrik asit cinsinden, g/100g) 3,17+0,03; pH’1 2,96
olarak bulurken, kirmiz1 Frenk iiziimiinde ise sirasiyla %7,8+0,2; 1,83+0,01; 2,62 olarak
tespit etmislerdir.
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Kaplama (2012), Erzincan’da yetistirilen liziim c¢esitlerinin antioksidan aktiviteleri,
antosiyanin profilleri, baz1 fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini incelemistir. Bu ¢alismada kuru
madde miktarinin, kiil miktarmin, pH degerinin, titrasyon asitliginin, indirgen seker
miktarinin, toplam seker miktarinin, L, a ve b degerlerinin iiziim tiiriine gore istatistiki olarak
p<0,01 seviyesinde Onemli diizeyde farklilik gosterdigini bildirmis. Ayrica farklilik

gostermeyen degerin sakkaroz miktar1 oldugunu belirtmistir.

2.1.0ziim ve Siranin Bilesimi

Uziim sirasinda: su, karbonhidratlar, asitler, mineral maddeler, azotlu maddeler,
renk maddeleri, fenolik maddeler, lipitler, aroma maddeleri, enzimler, vitaminler ve diger

maddeler bulunur (Akman ve Yazicioglu, 1960; Amerine ve ark., 1980; Acar, 1990).

Uziimlerde sitrik, tartarik, malik, siiksinik ve fumarik asit gibi organik asitler
bulunurken en fazla bulunan asitler ise tartarik ve malik asittir (Ribereau-Gayon ve ark.
2000b; Patil ve ark., 1995; Kelebek, 2009). Su miktar1; iliziim tiirline, olgunluk seviyesine,
asmanin yasina gore degisiklik gostermektedir ve bu miktar yaslandik¢a diismektedir
(Amerine ve ark., 1980; Salunkhe ve Kadam, 1995). Genelde glikoz ve fruktoz oranlari
meyvede birbirine yakin miktarlarda bulunmaktadir (Hulme, 1970; Parlak ve Bilisli, 2004).

Uziim girasindaki mineral madde oran1 2-5g/L  diizeyinde degismektedir. Mineral
maddeler; potasyum ile, kalsiyum ve magnezyumdan olusur. Bununla birlikte sodyum,
demir, stilfirik asit, diisiik seviyelerde de silisik asit ile borik asit tuzlarini igermektedir
(Akman ve Yazicioglu, 1960; Amerine ve ark., 1980; Riberéau-Gayon ve ark., 2000). Azotlu
madde miktar1 (N) ise {iziim ¢esidine gore litrede 0,2-1,0 gram arasindadir (Hulme, 1970;

Parlak ve Bilisli, 2004).

Fenolik maddelerin bir bolimii bu irilinlerin lezzetini degistirebilir, renklerini
etkileyebilir ve enzimatik renk esmerlesmelerine de yol acgabilirler. (Cemeroglu ve Acar,
1986). Yag (lipid) orani oldukga diisiik seviyededir (0,01 g/1). Yaglar, mumsu bir yapida
oldugundan dolay1 suda ¢ézlinemezler ve meyve suyuna gecemezler (Akman ve Yazicioglu,
1960; Amerine ve ark., 1980). Aroma maddeleri az miktarlarda bile duyusal olarak
anlasilabilir ve kalite acisindan belirleyici rol istlenirler (Canbas ve Cabaroglu, 2000; Selli

ve ark., 2002).

Enzimler substrat olarak meyvede var olan maddeleri ayristirir veya iiretir. Meyve

isleme endiistrisinde enzimatik reaksiyonlar istenilmeyen sonuglar (rengin kahverengiye
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doniismesi, pektinin parcalanmasi sonucunda dokularin yumusamasi) olusturur (Cemeroglu

ve Acar, 1986; Acar, 1990).

Uziim tanesinde; Inositol, Tiamin (B1), Pantotenik asit (B5), Niasin, Pridoksin

(B6), Biotin, Folik asit ve diisiik seviyelerde de Riboflavin (B2) bulunmaktadir (Giilcii ve

ark., 2008). Ham halde klorofil orani fazla iken olgunluk ilerledik¢ce bunun yerini beyaz

iiztimlerde karotenoid, kirmizi {iziimlerde ise antosiyanin grubu renk maddeleri almaktadir

(Parlak ve Bilisli, 2004). Cizelge 2.1°de {iziimiin yenilebilen kisimlarinin kimyasal bilesimi

verilmistir.
Bilesenler Kaynaklar
A a a d
Su (g/100g) 84,3 83,2 83,2 75-85
Karbonhidrat(g/100g) 11,0 13,9 10,6 15-25
Toplam Asit (g/100g) 0,35 - 0,3-1,5
Ham Protein (g/100g) 0,47 0,7 0,3 0,03-0,17
Kiil (g/100g) 0,33 0,4 - 0,3-0,5

Cizelge 2.1. Uziimiin yenilebilen béliimlerinin kimyasal bilesimi (Acar, 1990)

a) Acar,1990° dan  d) Amerine ve ark., 1980
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3.MATERYAL ve METOT

3.1.Materyal

Bu aragtirmada Kahramanmaras ilinde iiretimi yapilan kabarcik c¢esidi tliziimler
kullanilmis ve Kahramanmaras halinden temin edilmistir. Ravanda 6rneklerinin bir kismi
2016 yili Eylil ayinda hasat edilen {iziimlerden iiretilmis ve bir kism1 da Kahramanmaras'ta
ravanda T{retimi yapan bir isletmeden temin edilmistir. Elde edilen bu Ornekler
Kahramanmaras Siit¢ii Imam Universitesi Miihendislik-Mimarlik  Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Laboratuvari buzdolabinda analizler bitinceye kadar saklanmistir. Ravanda

ornekleri 3 paralelli olarak ¢alisilmistir.

3.1.1.Kabarcik

Resim 3.1. Kabarcik tizimii

Daha ¢ok Kahramanmarag, Sanliurfa, Adiyaman, Gaziantep ve Malatya yorelerinde
yetistirilen Kureys, Sar1 Kabarcik sinonimlerinden olusur. Agustosun ilk yarisinda olgunlasan
bu iiziim cesidinden sarap, sofralik ve sira elde edilir. Bu {iziim ¢esidinin verimi oldukga
yiiksektir. Yapraklar ¢eperli ve belirgindir. Salkimlari iri, kanatli-koni veya dalli-piramittir.
Taneleri orta biiyiikliikte ve yuvarlak olan bu {iziim ¢esidinin kabuklar1 ince ve yesilimtrak-
sar1 renktedir. Etli kismi ¢ok sulu ve ¢ok tatli olmakla birlikte ¢ekirdeklidir. Eksitmeye uygun
olmayan bu lziim ¢esidi ¢ok cabuk oksitlenebilir (Tangolar ve ark., 1996; Celik, 2002).

Kabarcik iiziimii Resim 3.1°de verilmistir.

3.2.Metot

3.2.1.Ravanda Serbeti

Ravanda pekmez 06zelligine sahip olmayan yumusamis, yar1 kurumus ve asiri

olgunlagmis iiziimlerden yapilan geleneksel bir igecektir.
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Ravanda tiretimi sOyle siralanmaktadir: pekmez iiretme kalitesine sahip olmayan
yumusamis, yart kurumus iizimler yogrulur, genis gozenekli bir kaptan gecirilir (Ravanda
tiretiminde yikama isleminin yapilmama sebebi, iiretimde kullanilan iiziimlerin 1skartaya
ayrilmig liziimler olmasidir). Olusan ¢ok koyu renkteki posa bir daha yogrularak sulandirilir
ve siizme islemi yapilir. Olusan 6z sik dokulu, gdzenekli bir bez torbadan kizilcik otu ya da
geli¢ otu eklenerek su yardimiyla siiziiliir. Bu islem durulana kadar siirer. Olusan siiziintii
giineste 3-4 giin siireyle bekletilir. Bu islemden sonra pekmez ya da benzer bir kivam alir. Son
iirlin tiilbentten gecirilerek cam veya plastik kavanozlara koyularak depolanir. Sonug olarak 2
kg iiziime 300 ml su katilarak 500 g ravanda elde edilmistir. Uretim asamalar1 Sekil 3.1°de

verilmistir.

Bu sekilde hazirlanan Ravanda serbetinden 2 yemek kagig1 bir su bardagina koyularak
iizeri su ile tamamlanir (Turgay ve Zoral, 2010). Bir kasik yardimiyla homojen olana kadar
karigtirilir ve tliketime hazir hale getirilir. Genellikle soguk igilir. Sogutmak i¢in kar ya da buz

kullanilir.

Yumusamis ya da dalinda birakilmig

2. kalite Gizimlerin hasat edilmesi
Ezme-Sikma-Siizme

Kizilcik otu ya da geli¢ otu eklenmesi ile

gbzenekli bezden tekrar siizme

U

Durultma

y

Yogunlastirma (glineste 3-4 giin)
Sekil 3.1. Ravanda {iretim semas1 (Turgay ve Zoral, 2010)

R ; ) [ e

. \ a . R A

e § " 2o
£ . I

Resim 3.2. Ravanda tiretiminden bazi resimler
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3.2.2. Ravanda da Yapilan Analizler

3.2.2.1.Titrasyon Asitligi Tayini

Alkali titrasyon yontemine gore yapilan bu analizde 9 g 6rnek tizerine sirasiyla 10 ml
saf su, 3-4 damla % 1’lik fenolftalein koyularak 0,1 N NaOH ile titre edilir. Titrasyon
¢ozeltinin hafif pembe renk almasi ile sonlanir ve sarfiyat not edilir. Analiz sonucu asagidaki

denklem uygulanarak tartarik asit cinsinden ifade edilmistir (Kurt ve ark., 2012).

VXExF
Titrasyon Asitligi (%)= ———x100 3.1
m

V: Sarf edilen 0,1N NaOH ¢d6zeltisinin miktari (ml)

m: Ravanda 6rneginin miktari (ml)

F: NaOH ¢ozeltisinin faktorii (F=0,96)

E=1ml 0,1 N NaOH’ in esdeger asit miktar (tartarik asit:0,0075)

3.2.2.2.pH

Bu amag i¢in 3 g ravanda 6rnegi 27 ml’ye seyreltilmistir. Daha 6nceden pH 4,00 ve
7,00 tampon c¢ozeltileri ile kalibrasyonu yapilan (Thermo Scientific Orion 3 Star marka
model) pH metre cihaz problari hazirlanan homojenizata daldirilarak 28 °C’de oSlglimler

gerceklestirilmistir (Caglar ve Coskun, 1997).

3.2.2.3.Seker Miktari

Seker miktar1 analizi volumetrik Lane-Eynon metodu ile gergeklestirilmistir. Bu
metoda gore, beher igerisine 2 g ravanda tartilmis ve bir miktar su eklenerek ¢oziinmesi
saglanmistir. Daha sonra ornek balonjojeye alinarak 100 ml’ye saf su ile tamamlanmistir.
Uzerine durultma amaciyla 10 ml Carez 1, 10 ml Carez 2 eklenmis ve 250 ml’ye saf suyla
tamamlanmistir. 30 dk bekletilen ¢ozelti filtre kagidindan siliziilmiistiir. Olusan siiziintiiden 50
ml almarak 100 ml’lik balonjojeye doldurulmustur. Uzerine 6 ml %25°lik HCI ilave edilmis
ve balon su banyosuna yerlestirilerek 67°C’de 5 dk tutulmustur. Buzlu suda sogutma islemi
gerceklestirilmis ve sonra ¢ozeltiye 1-2 damla fenolftalein damlatilip 4 N NaOH ile renk ¢ok
acik pembe olana kadar nétrlestirilmistir. Hacim ¢izgisine kadar saf su ile tamamlanmis ve

ornek biirete doldurulmustur.

Erlene 5’er ml Fehling A ve Fehling B koyularak lizerine 25 ml saf su eklenmis ve 3

dakika icerisinde kaynatilmistir. Kaynamanin 2. dakikasindan sonra 2-3 damla %]1°lik metilen
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mavisi damlatilmistir. Numune ile kiremit kirmizisi renk olusuncaya kadar titre edilerek
sarfiyat not edilmis ve hesaplama islemleri yapilmistir (Cemeroglu, 1992).
VzXF

Toplam Seker (%)= ———x2 (3.2)
VXV]

F: Faktor
Vi: Alinan 6rnek miktari (ml)
V;: Sulandirilan Hacim (ml)

V=Sarfiyat (g)

3.2.2.4.Kiil Miktari

Etlivde sabit tartima getirilmis olan krozeler sogumasi icin desikatore alinmis ve oda
sicakligina geldikten sonra daralari alinmustir. Ravanda Orneklerinden 5’er g krozelere
tartilmis ve sigrama olmamasi i¢in 2 saat etiivde bekletilmistir. Daha sonra kiil firininda
560°C’de 4,5 saat tamamen beyaz kiil olusuncaya kadar yakilma islemi yapilmistir. Bu
islemden sonra desikatdre alinip sogutulmus ve tartimlari yapilmistir. Denklem 3.2°ye gore

% kiil miktar1 hesap edilmistir (Anon., 1996).

(W3-Wy)
Kuru madde (%)= ——x100 (3.3)
(W2-W))

W: Krozenin agirligi (g)
W,: Kroze + yakmadan 6nce numunenin agirligi (g)

W3: Kroze + yakilmadan sonra numunenin agirligi (g)

3.2.2.5.Kuru Madde

Gravimetrik bir yontem olan etiivde kurutma yontemine gore gergeklestirilmistir. Bir
stire etlivde (Thermo Scientific Heraeus) bekletilerek sabit tartima getirilen kurutma kaplari
sogumasi i¢in desikatdre alinmistir. Oda sicakligina getirildikten sonra dara agirliklart not
edilmistir. Homojen hale getirilen ravandadan 5 g tartilarak kurutma kaplarina koyulmustur.
Ornekler masa yardimiyla etiive koyularak etiivde yaklastk 110°C’de 4 saat kadar
bekletilmistir. Bu asamadan sonra kurutma kaplari tekrar desikatére alinip oda sicakligina
gelmesi beklenmis ve sonra tartimi yapilmistir. Hesaplamalar denklem 3.1°e gore yapilmistir

(Anon., 2006).
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(G3-G1)
Kuru madde (%)= —x100 3.4)
(G2-G1)

G;: Kurutma kabinin daras1 (g)
G;: Kurutmadan 6nce numune + kurutma kabinin darasinin agirligi (g)

Gj: Kurutmadan sonra numune + kurutma kabinin darasinin agirligi (g)

3.2.2.6. Hidroksimetil furfural (HMF) Tayini

HMF analizi Rada-Mendoza ve ark., (2002)’na goére Yiiksek Performanshi Sivi
Kromotografi (HPLC) cihazi kullanilarak yapilmistir.

Analiz i¢in 10 g alinan ravanda 6rnegi 50 ml’lik balonjojeye alinarak 50 ml’ye saf su
ile tamamlanmis ve 0.45 pm'lik membran filtre kagidindan siiziilerek Yiiksek Performanslh
Sivi Kromatografi (HPLC) cihazina verilmistir. Analizler Shimadzu (prominence) marka

HPLC ile Foton Diod Array Dedektdr (PDA) kullanilarak yapilmistir

Hareketli faz: %95 su + %35 asetonitril
Dalga Boyu: 285 nm

Sicaklik: 32°C

Kolon: Interstil ODS3

3.2.2.7.Mineral madde

% 2 HNO; blank olarak kullanilmis ve 2 tekrarli olarak 7 dk’da gergeklestirilmistir.
Orneklerden 0,5 g alinarak ultra saf suda 100 ml’ye tamamlanmis ve daha sonra mineral
madde miktarlar1 (Perkin Elmer Optima marka 2100 DV model) ICP-OES (Inductively
Coupled Plasma- Optic Emission Spectroscopy) cihazi yardimiyla Kahramanmaras USKIM
Laboratuarinda yapilmaistir. (Skujins, 1998).

3.2.2.8.Duyusal Analiz Metotlan

Duyusal analizler 5 kisilik panelist grubuna puanlama testleri uygulanarak yapilmis
olup bu test asagida Cizelge 3.1°de verilmistir. Daha sonra bu sonuglarin ortalamasi alinarak

degerlendirme yapilmaistir.
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Yapilan degerlendirmelere gore ravanda ornekleri kendine has renk, tat ve kokuya
sahip olmali. Ayrica gozle goriiniir kirler, acimis ya da yanik bir tat, bulaniklik ve yabanci bir
koku icermemelidir. Genel olarak degerlendirildiginde ise tiiketici lizerinde giizel bir etki

birakmalidir.

PUANLAMA TESTI

Panelistin adi-soyad: Tarih:.../.../2016
Urtin: Saat:

Agiklama: Asagida verilmis olan kriterler acisindan size verilen 6rnegi ayr1 ayr1 5 puan
iizerinden degerlendiriniz.

Kalite Kriteleri 5 4 3 2 1

Renk

Tat

Koku

Berraklik

Genel Izlenim

Puan degerleri ile ilgili aciklamalar:

5.Cok begendim

4.Begendim

3.Ne Begendim Ne Begenmedim

2.Begenmedim

1.Hi¢ Begenmedim

Cizelge 3.1. Ravanda 6rneginde 5 puanlik duyusal degerlendirme form 6rnegi (Altug, 1993)

3.2.2.9.istatistiksel Analiz

Ravanda orneklerinin 6zelliklerine iliskin verilerin min max, ortalama ve standart
sapma gibi deskriptif degerleri hesap edilmistir. Istatistik degerlendirme yapilirken analizlerin

ortalama degerleri dikkate alinmstir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1. Ravanda (")rneginde Bulunan KM, Kiil Miktari, pH, Seker
Miktari, Mineral Madde Miktari, Titrasyon Asitligi ve HMF Degerleri

Calismada incelenen ravanda 6rneginde belirlenen kuru madde, kiil miktar1, pH, seker
miktari, titrasyon asitlik ve HMF degerleri ortalama olarak sirasiyla %54; %0,41; 4,05; 174;
%0,66; 28,279 mg/kg bulunmustur. Yapilan bu analiz sonuglar1 Cizelge 4.1°de verilmistir.

Mineral madde (Na, K, Ca, P, Fe, Mg, Zn, Se, Mn, Cu) miktarlar1 ise 12,85-120;
4371-15820; 471,7-1537; 482,2-836,1; 43,1-238,204; 336,3-929.4; 0,282-4,524; 0,00113-
9,289; 0,633-1,202; 0,001-1,633 sirastyla mg/kg olarak tespit edilmistir. Bu sonuclar Cizelge

4.2°de verilmistir.

Analiz Min Deger Max Deger Ort. Deger  Std. sapma
Kuru Madde (%) 52 56 54 2

Toplam Kiil Tayini (%) 0,39 0,42 0,41 0,02

pH 4,02(28.2°C)  4,07(28.3°C)  4,05(28.3°C) 0,025
Seker Analizi (g/1) 160 192 174 16,3
Titrasyon Asitligi (%) 0,55 0,76 0,66 0,1

HMF (mg/kg) 27,604 28,954 28,279 0,675

Cizelge 4.1. Ravanda 6rneginde belirlenen kuru madde, kiil miktari, pH, seker miktari,

titrasyon asitlik ve HMF degerleri

Mineral Madde Min Deger  Max Deger Ort. Deger  Std. Sapma

(mg/kg)

Na 12,85 120 66,425 75,78
K 4371 15820 10095,5 8095,67
Ca 471,7 1537 1004,35 753,28
p 4822 836,1 659,15 250,25
Fe 43,1 238,204 140,65 137,96
Mg 336,3 929,4 632,85 419,39
Zn 0,282 4,524 2,40 2,99
Se 0,00113 9,289 4,65 6,57
Mn 0,633 1,202 0,92 0,40
Cu 0,001 1,633 0,82 1,15

Cizelge 4.2. Ravanda 6rneginde belirlenen mineral madde miktarlari
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Quantitative Results
PDA
1D# Name Rel. Time Area Congc. Units
I HMF 8.563 673683 28.279 mgkg

Sekil 4.1: Ravanda 6rneginde belirlenen HMF miktari

Elde edilen bu sonuglar ravanda hakkinda yapilan ¢aligmalar ve benzer 6zellikteki bal,

recel, marmelat ve pekmez ¢alismalart ile tebliglerine gore degerlendirilmistir.

Yapilan analizler sonucunda tespit edilen kuru madde miktarinin Eser (2010), kizilcik
marmelat Ornekleri (%49,46-58,41); Kokosmanlt ve Keles (2000), kizilcik marmelatt
(%48,40-62,33) ile uyum igerisinde oldugu fakat izgi (2011), andiz pekmezi (%79,20-61,52);
Ozdemir ve ark. (2004), geleneksel yontem ile iiretilen andiz pekmezi (%72,91+£1,29);
Turhan ve ark. (2007), keg¢iboynuzu pekmezi (ortalama kuru madde miktar1 %72,1);
Kayisoglu (2001), iiziim pekmezi (%82,45); Akbulut ve Coklar (2007), tatli sorgum pekmezi
(%78,12)’nden az oldugu belirlenmistir. Olusan bu fakliliklara; {iriinlerde bulunan su miktari,
islem sirasinda katilan su miktari, uygulanan islem sicakligi, sicaklik uygulama siiresi gibi
etkenlerin neden oldugu diisiiniilmektedir. Calisma sonucunda elde edilen {iriiniin kuru madde
miktar1 diisiik seviyelerde oldugundan dolay1 depolama siirecinde dikkat edilmesi gerektigi ve
diisiik bir ihtimal dahi olsa kristalizasyon olayinin olabilecegi diisliniilmektedir. (Kuru madde

seviyesi yiikseldikg¢e kristalizasyon olusma olasiligini1 da artirmaktadir.)

Kiil miktar1 mineral maddelerden olugsmakta ve bu maddelerin oran1 meyveden
meyveye degisiklik gostermektedir. % kiil miktarini; meyvenin suyunda var olan mineral
madde miktari, meyvenin bilesimi, katilan su miktari, liziimiin yetistirildigi topragin i¢erdigi
mineral madde orani, islem gorme sicaklik ve siiresi, iiretimin yapildigi iiziim cesidi gibi

faktorler etkilemektedir. Incelenen ravanda orneginde kiil iceriginin 2007 Uziim Pekmezi
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Tebligi’nde belirlenen degerlerle (%2,5-3) bagdasmadig1 gozlemlenmistir (Anonim, 2007).
Turgay ve Zoral (2010), ravanda (%1,84); Izgi (2011), andiz pekmezi (%2,14-3,93); Ozdemir
ve ark. (2004), geleneksel yontemler ile tiretilmis andiz pekmezi (%3,79+0,01); Akbulut ve
Ozcan (2008), dut pekmezi (%2,02); Toker ve Hayoglu (2004), giin pekmezi (%1,50);
Akbulut ve Coklar (2007), tath sorgum pekmezi ( %4,42); Kayisoglu (2001), liziim pekmezi
(% 2,1); Popek (2002), Polonya salgi ballar1 (0,56)’ndan diisiik ve Kokosmanli ve Keles
(2000), kizilcik marmelat1 (%0,30- 0,41) ¢alismasi ile uyum igerisindedir. Fakat Sahinler ve
ark. (2001), bal 6rnekleri (ortalama 0,32)’den yiiksek oldugu goriilmiistiir. Yiiksek olmasinin
nedeninin ise iirlinde bulunan mineral madde miktarinin hava oksijeni ile okside oldugundan

dolay1 kiil miktarinin daha fazla ¢ikmasina sebep olabilecegi diisiincesidir.

Yapilan literatiir taramasinda ravanda drneklerinin pH degerleri Cinar (2010), cam bali
(3.95- 5.12) ve 2007 Uziim Pekmezi Tebligi ile uyum igerisindedir (Anonim, 2007). Ayrica
bulunan degerler 15181nda eksi izim pekmezi sinifinda yer aldigi tespit edilmistir (3,5-5,0 >).
Turgay ve Zoral (2010), ravanda (3,22); Tiryaki (2009), ravanda (ortalama pH 3,98); Tokbas
(2009), recel ve marmelat (3,55-3,65); Esin (2011), marmelat (3,21-3,36) ve Tirk Gida
Kodeksi Recel, Jole, Marmelat ve Tatlandirilmis Kestane Piiresi Tebligi (Anonim, 2006) pH
aralig1 (2.8-3.5)’ndan yiiksek, Izgi (2011), andiz pekmezi (4,87-5,94); Ozdemir ve ark.
(2004), andiz pekmezi (5,31+0,06); Toker ve Hayoglu (2004), giin pekmezi (ortalama
5,97); Akbulut ve Coklar (2007), tathh sorgum pekmezi 6rnekleri (5,94+0,02)’nden ise
diisiiktiir. Olusan farklilikta olgunluk seviyesinin, kiil iceriginin ve mineral madde miktarinin
etkisi vardir. pH {riiniin bozulmasim etkileyen onemli ve dikkat edilmesi gereken

ozelliklerden bir tanesidir. pH ne kadar diigiikse gidanin raf 6mrii o kadar uzun olmaktadir.

Dogal meyve tadim1 artirmak ve asitligi olusturarak beklenilen jellesmeyi
gerceklestirmek recel ve marmelatlarda kullanilan asitligi diizenleyicilerin gorevidir (Altug,
2001). Bu gibi nedenlerden dolay: titrasyon asitligi 6nem arz etmektedir. Elde ettigimiz %
0,66 titrasyon asitlik degeri {liziimde bulunan tartarik ve malik asit (miktar ve kuvvetlilik
acisindan en etkili asit)’ten ileri gelmektedir. Diger ¢alismalarla karsilastirdigimizda ise izgi
(2011), andiz pekmezi (%0,28-1,16); Haight ve ark. (1995), iiziim pekmezi (%0,6-2,2, %0,7-
2,4), sonuglartyla uyumlu oldugu, Batu ve ark. (2007), dut ve harnup pekmezleri (%]1,78,
%1,13); Turhan ve ark. (2007), kegiboynuzu pekmezi (%0,87); Ozdemir ve ark. (2004)
geleneksel yontem ile fretilmis andiz pekmezi (% 0,97+0,07); Eser (2010), tarafindan
incelenen marmelat ornekleri (%2,27-2,89) sonuglarindan diisiik oldugu tespit edilmistir.

Bununla birlikte Kaplan (2006), cilek, giil ve kayisi recelleri (sirasiyla %0.48, 0.26, 0.53);
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Akbulut ve Coklar (2007), tatli sorgum pekmezi (%0,62+0,02); Toker ve Hayoglu (2004),

giin pekmezi (%0,38) sonuglarindan ise fazla oldugu goriilmistiir.

Bulunan seker analiz degeri izgi (2011), andiz pekmezi (29,6-47,85); Akbulut ve ark.
(2008), andiz pekmezi (%25,5+0,9); Ozdemir ve ark. (2004), andiz pekmezi (%22,29); Toker
ve Hayoglu (2004), giin pekmezi (%76,65); Turhan ve ark. (2007), keciboynuzu pekmezi
(%14,7); Akbulut ve Coklar (2007), tath sorgum pekmezi (%65,02); Kdékosmanh ve Keles
(2000), kizilcik marmelat1 ( %38,91-52,99 g/100g); Kaplan (2006), ¢ilek, gil, kayis1 ve
visne regelleri (29,01-52.06, 28,05-58.0, 30.0-51.94, 32,05-55.0) sonuglarindan yiiksektir.
Bu farkliliga; meyve ¢esidi, olgunluk seviyesi ve yetistirme kosullart gibi faktorlerin neden
olabilecegi diisiiniilmektedir. Gida igerisinde bulunan toplam sekerin, gidanin biiyiik
boliimiinti olusturdugundan dolay1 yiiksek konsantrasyonlarda kristalizasyon olma olasiligi

fazla olacaktir. Bu sebepten dolay1 seker konsantrasyonu belli sinir araliklarinda tutulmalidir.

Gidalarin tiretim basamaklarinda uygulanan sicaklikla ve depolama esnasinda maillard
reaksiyonlart meydana gelmektedir (Erbas, 2006). Maillard reaksiyonu gidalarda istenilen
renk, tat, ve aromayr olusturmaktadir. Maillard reaksiyonlariyla bu o6zelliklerin olusmasi
istenirken istenmeyen bilesiklerde meydana gelmektedir (Fayle ve Gerrard, 2002).
Istenmeyen bu bilesiklerden bir tanesi HMF dir (Bozkurt ve ark, 1998). Sicaklik, pH ve su
aktivitesi istenmeyen bilesiklerin olusumunu etkilemektedir (Fayle ve Gerrard, 2002). Bu
sebeplerden dolayr HMF degerinin diisiik seviyelerde tutulmasi iiretilen gidanin daha uzun
muhafaza edilmesi i¢cin 6nem tagimaktadir. Calismada elde edilen ravanda 6rneginin HMF
miktarina iliskin bulgularin, Koca ve ark., (2007), zile pekmezi (29,56-801,80); Izgi
(2011), andiz pekmezi (2,75-85,70 mg/kg); Kaplan (2006), kayis1 (28.62) gibi ¢aligmalari ile
benzerlik gosterdigi, Kaplan (2006), giil ve visne regelleri (48.48, ve 55.33)’den diisiik ve
Ozdemir ve ark. (2004), andiz pekmezi (ortalama HMF miktar1 1,25+0,14 mg/kg); Toker ve
Hayoglu (2004), giin pekmezinde (0,53 mg/kg); Turhan ve ark. (2007), ke¢iboynuzu pekmezi
(1,24-1,82 mg/kg); Akbulut ve Coklar (2007), tatli sorgum pekmezi (16,03 mg/kg)‘nden ise
yiikksek oldugu goézlemlenmistir. HMF degerinin yiiksek olmasinin nedeninin; ravandanin
kivaminin yogun olmasi, asit ortamda sekerin parcalanmasi ve Maillard reaksiyonunun
(enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonu) son basamaginda sekerlerin dehidrasyonu (zincir
ayrilmasi) ile HMF’yi meydana getirmesi gibi etkenlerden kaynaklandigi diisiintilmektedir.
Calismada elde edilen HMF degerinin 2007 Uziim Pekmezi Tebligi (Anonim, 2007) ile Tiirk
Gida Kodeksi (Anonim, 2005)’nde belirtilen limitlerin (en ¢ok 40 mg/kg) altinda oldugu
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goriilmiistiir. Bunun sebebinin ise iretim sirasinda direk olarak bir 1siya maruz

kalmamasindan ileri geldigi diistincesidir.

Sodyum (Na) degerleri Yagci (2004) tarafindan yuvarlak ve ¢ekirdeksiz tiziimde 11,7-
32,8 ppm, 2006 yilinda Aras tarafindan yapilan ¢aligmada {iziim orneklerinde 0,10-394,60
mg/100g, Ustiin ve Tosun (1997) tarafindan pekmez 6rneginde 25,4-83,2 mg/100g olarak
bulundugu bildirilmistir. Bu ¢aligmalarin sonuglar1 yapti§imiz ¢alisma ile uyum igerisindedir.
Fakat Yigit (2016) tarafindan iiziim pekmezinde 2597+720 mg, 2008 yilinda Yildirim
tarafindan yapilan pancar pekmezindeki 1566,1 mg/kg ¢alismalardan daha diisiik bir sonug

elde edilmistir.

Potasyum (K) degerleri Tiiremen (1992) tarafindan kuru iiziimde 7590 ppm, Yagci
(2004) tarafindan yuvarlak ve ¢ekirdeksiz liziimde 997-1960,9 ppm, Yigit (2016) tarafindan
iizim pekmezinde 635042405 mg, Aras (2006) tarafindan {iziimde 76,70-974,40 mg/100g,
2008 yilinda Yildirim tarafindan yapilan pancar pekmezinde 3643,3 mg/kg olarak bulunan

sonuclarla paralellik gostermektedir.

Kalsiyum (Ca) degerleri Tiiremen (1992) tarafindan kuru tiziimde 592,3 ppm, 2016
yilinda Yigit tarafindan yapilan tiziim pekmezinde 803+398 mg olarak bulunan sonuglarla
uygunluk gostermektedir. Yagc1 (2004) tarafindan yuvarlak ve cekirdeksiz iiziimde 125,6-
218,9 ppm, Aras (2006) tarafindan iiziimde 6,20-90,50 mg/100g, Ustiin ve Tosun (1997)
tarafindan pekmez Orneklerinde 50,9-206,1 mg/100g, 2008 yilinda Yildirim tarafindan

yapilan pancar pekmezinde 122,7 mg/kg olarak bulunan sonuglardan yiiksektir.

Fosfor (P) degerleri Yagc1 (2004) tarafindan yuvarlak ve ¢ekirdeksiz tiziimde 1390,2-
288,4 ppm, Yildirnm (2008) tarafindan yapilan pancar pekmezinde 929,4 mg/kg olarak
bulunan degerlerden diistik, Yigit (2016) tarafindan {izim pekmezinde 41,9£26,9 mg, Aras
(2006) tarafindan iiziimde 6,70-88,07 mg/100g, Ustiin ve Tosun (1997) tarafindan pekmezde
0-95,06 mg/100g olarak bulunan degerlerden ise yliksektir.

Demir (Fe) degerleri 1992 yilinda Tiiremen tarafindan kuru tiziimde 26,7 ppm, Yagc1
(2004) tarafindan yuvarlak ve ¢ekirdeksiz tliziimde 2,6-4,6 ppm, Yigit (2016) tarafindan
iiziimde 28,7+5,6 mg, Aras (2006) tarafindan iiziimde 0,10-6,39mg/100g, Ustiin ve Tosun
(1997) tarafindan pekmezde 2,62-16,30 mg/100g, Yildirnm (2008) tarafindan pancar
pekmezinde 26,6 mg/kg yapilan ¢aligmalardan daha yiiksek oldugu goriilmiistiir.

Magnezyum (Mg) degerleri Tiiremen (1992) tarafindan kuru iiziimde 492 ppm yapilan
calisma ile uyum icerisindedir. Fakat Yagci (2004) tarafindan yuvarlak ve cekirdeksiz
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tiziimde 104,6-154,4 ppm, 2006 yilinda Aras tarafindan {iziimde 6,0-82,60 mg/100g olarak
bulunan degerlerden yiiksektir.

Cinko (Zn) degerleri Tiiremen (1992) tarafindan kuru iiziimde 2,32 ppm, Aras (2006)
tarafindan {iziimde 0,01-0,70mg/100kg, Ustiin ve Tosun (1997) tarafindan pekmezde 0,18-
0,74 mg/100g, Yagct (2004) tarafindan yuvarlak ve c¢ekirdeksiz iiziimde 0,33-0,62 ppm

sonuglart bulunmus ve bu sonuglarla uyumlu oldugu goriilmiistiir.

Mangan (Mn) degerleri 1992 yilinda Tiiremen tarafindan yapilan kuru {iziimde 2,98
ppm elde edilen sonuglardan diisiik olmasinin yani sira Yager (2004) tarafindan yuvarlak ve

cekirdeksiz tiziimde 0,25-0,61 ppm olarak bulunan sonugtan ise yiiksektir.

Bakir (Cu) degerleri Tiiremen (1992) tarafindan kuru iiziimde 4,42 ppm olarak elde
edilen degerden diisiik, Yagc1 (2004) tarafindan yapilan yuvarlak ve ¢ekirdeksiz iiziimde 0,62-
1,41 ppm olarak elde edilen deger ile uyum igerisindedir.

Mineral madde sonuglari birbirine yakin degerler olmadigindan dolay:r istatistiki
olarak 6nem tagimaktadir. Genel olarak incelendiginde diger ¢aligmalar ile olusan farkliligin;
iizlimiin yetistirildigi topragin yapisi ve element icerigi, liziim cesitleri, liretimin gerceklestigi
asamalarin etkisi, liziim sirasina katilan su miktar1 ve siraya katilan otlarin kimyasal bilesimi

gibi etkenlerden kaynaklandig: diistintilmektedir.
4.2.Duyusal Analiz

Duyusal analiz sonuglarina goére 3 ravanda Orneginin renk, tat, koku ve genel
ozellikleri agisindan tiiketicinin begenisini kazanmis ve puanlama testinden basari ile
gecmistir. En az begenilen 6zelligi ise berraklik olmus ve Orneklerde bulanik oldugu ifade
edilmistir. Uretim sonrasinda olusan bu bulaniklik mikrobiyal kaynakli olabilecegi gibi
kimyasal bir reaksiyonlarla da olusabilecegi diisiiniilmektedir. Berraklik disinda gereken
ozellikleri tagidig1 ve tiiketici i¢in farkli bir tada sahip oldugu belirtilmis, kivam olarak da
pekmeze benzetildigi yapilan degerlendirmeler arasinda yerini almistir. Genel olarak
degerlendirildiginde ise tiiketicinin begenisini kazanan farkli ve hosa giden bir tada sahip

oldugu belirtilmistir.
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5.SONUCLAR VE ONERILER

Dalinda kalmas, asir1 olgunlagsmis tiziimler degerlendirilerek ayiklama, ezme, siizme ve
giineste bekletme gibi cesitli asamalar sonucunda iiziimden elde edilen bu essiz lezzet,
yillardan beri tiiketilen geleneksel bir icecektir. Bu icecek sadece Kahramanmaras halki
tarafindan yillardir bilinen ve giinlimiizde az rastlanan 6nemli bir {iziim yan Uriintdiir.
Genellikle Maras ¢oregi ile ikram edilen bu igecek hosa giden mayhos bir tada sahiptir.
Ayrica istege bagli olarak limonda katilarak tiiketilebilen ravanda serbeti glinlimiizde pek az

iiretimi yapilan bir i¢ecektir.

Calismada Kahramanmaras halinden temin edilen kabarcik tiirii tiziimler kullanilmis
ve ravanda iiretilmistir. Uretimi yapilan ravanda’mn fiziksel, duyusal ve kimyasal dzellikleri
incelenmistir. Yapilan incelemeler sonucunda kuru madde %52-56; toplam kiil %0,39-0,42;
pH 4,02-4,07; titrasyon asitligi %0,55-0,76; seker analizi 160-192¢g/1; HMF 28,279 mg/kg
olarak bulunurken mineral madde (Na, K, Ca, P, Fe, Mg, Zn, Se, Mn, Cu) degerleri ise mg/ kg
olarak sirasiyla 12,85-120; 4371-15820; 471,7-1537; 482,2-836,1; 238,204-43,1; 336,3-929,4;
0,282-4,524; 0,00113-9,289; 0,633-1,202; 0,001-1,633 bulunmustur. Bu sonuglarin diger

caligmalarla ve benzer 6zellikteki gida tebligleriyle karsilastirilmasi yapilmistir.

Elde edilen veriler ve yapilan karsilastirmalara gore kuru madde, kiil miktari, pH,
titrasyon asitligi, seker miktari, HMF miktar1 ve mineral madde miktar1 gibi 6zelliklerin bazi
caligmalarla benzerlik, bazilarina gore ise farklilik gosterdigi tespit edilmistir. Bu
farkliliklarin ne gibi sebeplerden olusabilecegi belirtilmis ve bulunan sonuglarin bu konu ile
ilgili farkli ¢aligmalara Onciiliik saglayacagi diisliniilmiistiir. Bu konu hakkinda daha fazla

calisma yapilarak olusan farkliliklarin ve olumsuzluklarin giderilebilecegi diisiintilmektedir.

Uretilen bu iiriin sulandirildiginda bulaniklik oldugu goriilmiistiir. Ileride tiiketiciye
serbet olarak sunulmadan once olugan bu bulanikligin giderilmesi i¢in filtrasyon (kaplamali
filtrasyon, vakum filtrasyon) veya santrifiijleme gibi uygulamalar kullanilmas1 6nerilmektedir.
Bu uygulamalarin yani sira son yillarda yayginlik gdsteren membran ayirma teknigi

kullanilarakta olusan bulaniklik stabil berraklik haline getirilebilir.

Kani temizlenmesi, koroner kalp hastaliklarindan korumasi, bdbrek ve sindirim
sisteminin ¢aligmasim1  diizenlemesi, bagisiklik sistemini giiclendirmesi, yaslanmay1
geciktirmesi, Alzheimer’e karsi korumasi, cesitli kanser tiirlerinin olusumunu azaltmasi,

LDL’nin birikmemesi, damarlarin genislemesi, kanin rahat bir sekilde akmasi gibi sagligi
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olumlu yonde etkileyen besin Ogeleri icerdiginden dolay: tiiketilmesi gereken baslica
gidalardan bir tanesidir. Bu gidanin tiiketimini arttirmak igin, gesitli teknolojik ydntemler
gelistirilip kullanilarak, iiretim metodu 1yilestirilerek, daha miikemmel tat, aroma ve goriintise
sahip olan ravanda {retilebilecegi ve bu sayede {irlinlin daha fazla tiiketilecegi

diistiniilmektedir.

Bu gidanin iiretimini yapan ve yapacak olan c¢esitli kuruluslarin denetimleri daha sik
yapilarak uygunsuzluklarin diizeltilecegi ve standartlara uygun triinler iiretilecegi diistiniilen

diger bilgiler arasinda yerini almistir.

Ayrica bu serbetin Kahramanmaras’ta bulunan belediyeler tarafindan 12 Subat
Kurtulus Bayrami, Yd6resel gida satis1 yapan kurum ve kuruluslara ¢esitli olanaklar saglanarak
satisa sunulmasi ve gerekirse iicretsiz olarak halkla bulusturulmasi saglanmalidir. Ramazan
ayinda bu serbet temin edilerek ramazan ¢adirlarinda, sehrin ¢esitli kalabalik alanlarinda ve
otellerde halkimiza sunulmalidir. Tuzlu kurabiyeler, pastalar gibi sunulan ikramlarin yaninda
farkli bir tat olarak yerini almalidir. Kahramanmaras Il Gida, Tarim ve Hayvancilik
Miidiirliigii bu konu hakkinda {izerine diisen gorevi yapmalidir. Boylece unutulmaya yiiz
tutmusg, bilinmeyen veya bilindigi halde yapilmayan bu leziz tat halka tattirilarak tiiketicinin

begenisini kazanacag ve tiiketiciye sunulan gidalar arasinda yerini alacag: diigiiniilmektedir.
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OZGECMIS

1991 yilinda Kahramanmaras’ta dogdum. ilk ve Orta dgretimimi Kahramanmaras’ta
tamamladim. Kahramanmaras Siit¢ii Imam Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi
Boliimiine 2009 yilinda kayit yaptirdim ve 2013 yilinda bu bdliimden “Gida Miihendisi”
{invan1 ile mezun oldum. Egitim siiresinde (2012 yilinda) stajumi Kahramanmaras Il Gida,
Tarim ve Hayvancilik Midirligli kurulusunda yaptim. 2013 yilinda Kahramanmaras Mado
isletmesinde 1 ay gibi kisa bir zaman calistim. Daha sonra 2015 yilinda Mayis-Kasim
aylarinda Kahramanmarag Tatlipark isletmesinde c¢alistim. 2015 yilinda Kahramanmaras
Siitgii imam Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Anabilim Dali’nda yiiksek lisans
O0grenimine basladim. 2016 yilinda evlendim, Kayseri’ye tasindim ve bir erkek cocuk

annesiyim.
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