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OZET: Bu arastirmada Trabzon hurmasi bazli karisik meyveli geleneksel marmelat iiretimi amaglanmistir. Marmelat iiretiminde
Trabzon hurmasi temel alinarak farkli oranlarda kayisi, kusburnu meyveleri de kullanilmistir. Uretilen marmelat 6rneklerinde
suda ¢oziiniir kuru madde, pH, toplam asitlik, toplam fenolik madde, kiil, renk, su aktivitesi analizleri yapilmis, ve 6rnekler
duyusal olarak degerlendirilmislerdir. Marmelat 6rneklerinde toplam fenolik madde miktari bakimindan en diisiik degeri 181.28
mMgGAE/Kg ile Trabzon hurmasi ve kayisi karisgimli marmelat alirken, en yiiksek degeri ise 314,06 mgGAE/Kg ile Trabzon
hurmasi, kayisi ve kusburnu karisimli marmelat almistir. Orneklerin toplam kiil igerikleri % 0.10-0.15; SCKM degeri 58.48-61.80
Briks; su aktivitesi degeri 0.84-0.89; titrasyon asitligi degeri % 5.11- 6.47 arasinda bulunmustur. Duyusal analiz sonuglar
incelendiginde birgok ozellik bakimindan en yiiksek ortalama puani kayisi ve kusburnunun birlikte ilave edildigi Trabzon
hurmast marmelat: (3°1i karigim) almigtir. Trabzon hurmasinin farkli meyveler ilavesiyle marmelat gibi tiriinlere islenmesiyle,
tiiketici tarafindan kabul géren, besleyici ve endiistriyel olarak katma degeri yiiksek alternatif iirtinler tiretilebilecegi goriilmiistiir.

Anabhtar sozciikler: Trabzon hurmasi, kugburnu, kayisi, fenolik bilesikler, marmelat.

A Research on the Production of Tradational Marmalade with Mixed Fruit Based Persimmon
(Diospyros kaki L.)

ABSTRACT: In this research, it was aimed to produce of traditional marmalade with mixed fruit based persimmon (Diospyros
kaki L.). In marmalade production, apricot and rosehip fruits were also used at different ratios based on persimmon fruit. All
samples of marmalades were analysed objectively to determine, water soluable dry matter, pH, total acidity, total phenolic
compounds, ash, color, water activity. The samples were also evaluated sensorically. In terms of total phenolic substance content
in marmalade samples, it was found that the lowest values for total phenolic compounds 181.28 mgGAE/kg with persimmon and
apricot mixed marmelade; the highest value for 314.06 mgGAE/kg total phenolic compounds with persimmon, rosehip and
apricot mixed marmelade. The avarage amount were determined to vary for total ash 0.10-0.15% ; water soluable dry matter
58.48-61.80 Brix; water activity 0.84-0.89; titratable acidity 5.11-6.47%. When the results of sensory analysis were examined, the
persimmon fruit marmelade (mixture of 3) in which apricot and rosehip fruits were added together has the highest average score
in terms of many features. By processing the products such as marmalade with the addition of different fruits to the persimmon, it
has been seen that alternative products which are accepted by the consumer, nutritious and industrially high value can be produced.

Key words: Persimmon fruit, rosehip, apricot, phenolic compounds, marmalade.

GIRIS

Tiim diinyada ve ozellikle gelismis ilkelerde 6zelliginin oldugunu, bagisiklik

sistemini

oldugu gibi Tirkiye’de de insan sagligi agisindan
biiyiik 6neme sahip, antioksidan kapasitesi yiiksek,
antosiyanin bakimindan zengin meyvelere ve bu
meyvelerden iretilen irlinlere olan ilgi gittikce
artmaktadir (Scheerens, 2001).

Trabzon hurmasi (Diospyros kaki), meyvelerin
cazip turuncu rengi, kendine 6zgii tadi ve yapisi,
antioksidan ve fenolik bilesikler bakimindan zengin
olmas1 nedeniyle son yillarda ilgi odagi haline
gelmigtir (Daood vd., 1992). Anavatami Cin olan
Trabzon hurmasi (Diospyros kaki L.) Cin’den
Japonya’ya oradan da diger iilkelere yayilmistir.
Tirkiye’ye girisi ¢ok eskilere dayanmakta olup o
donemde giris yaptig1 Trabzon tizerinden diger illere
dagildigindan Trabzon hurmasi adin1 almistir. Bu
meyve Tiirkiye’de yerel olarak, Hurma, Amme, Asili
Uvaz, Rus Hurmasi, Japon Hurmasi, Batum Hurmasi,
Laz Hurmasi, Cennet meyvesi gibi adlarla da
taninmaktadir. Son yillarda yapilan arastirmalar,
meyvenin kolesterolii ve tansiyonu disiiriicii

giiclendirdigini, sindirim sistemi rahatsizliklarindan
ve gliniimizde yaygin olarak goriilen kanser
hastaliklarindan korunmada 6nemli bir yer tuttugunu
gostermistir (Wright ve Kader 1997, Velioglu vd.,
1998, Gu vd., 2008, Chen vd., 2008).

Trabzon hurmas1 meyveleri, taze tiiketim yaninda
kurutularak ve dondurularak da
degerlendirilebilmektedir. ~ Ozellikle Uzak Dogu
iilkelerinde, kuru maddesi yiiksek olan ve taze tiiketim
icin uygun olmayan ¢ok buruk gesitler kurutulmaktadir.
Ayrica burada meyveler dondurularak, kig aylan
boyunca da pazarlanmaktadir. Yeterince olgunlasmamus
Trabzon hurmalart ¢ok buruk lezzete sahip
olduklarindan, dondurulacak hurmalarin tam olarak
olgunlagmig olmalar1 gerekmektedir. Trabzon hurmalari
piire haline getirilip dondurulmakta ve bu piire daha ¢ok
marmelat, jole, nektar, kek, sos, dondurma, krema ve
muhallebi yapimmda kullanilmaktadir (Gorinstein vd.,
1999; Tuzcu ve Yildirim, 2000; Cemeroglu vd., 2003).
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Kayis1 (Prunus armeniaca), cografik olarak yenilebilen kisimlarinin gerektiginde sekerler ve su
diinyanin hemen hemen her yerine dagilmis olsa da ilave edilerek siiriilme kivamina getirilmis karigim”

daha c¢ok Akdeniz'e yakin olan iilkelerde Avrupa,
Orta Asya, Amerika ve Afrika kitalarma yayilmis ve
burada yetisme alanlar1 bulmustur. Diinya yas kayist
iretiminde Tiirkiye birinci siradadir. Tiirkiye'yi
Ispanya, Italya, Bagimsiz Devletler Toplulugu, iran,
Fransa, Yunanistan ve ABD izlemektedir. Bu birinci
grup ilkelerin yas kayisi tiretimleri 100 bin tonun
tizerindedir (Anonim, 2015). Kayisinin sodyumca
fakir potasyumca zengin olmasi nedeniyle kalp
yetmezligi, bobrek hastaliklari, hepatit siroz
tedavisinde olumlu etkileri oldugu bildirilmektedir
(Anonim, 2015). Kuru kayisinin beslenme ve saglik
acisindan en Onemli bilesiklerinden birisi de diyet
lifidir. Kuru kayisinin 100 g’inda yaklasik olarak 24
g diyet lifi bulunur. Yetigkin bir insanin giinliik diyet
lifi gereksinimi ise 25 gramdir. Diyet lifi kabizlik,
irritabl kolon sendromu, apandisit, hemoroid, dis
hastaliklari, sismanlik, seker hastaligi, kroner kalp
hastaliklar1 ve kolon kanseri gibi hastaliklarin olusum
riskini azaltmakta, bagirsaklarin diizenli galismasini
saglamaktadir (Anonim, 2015).

Kugburnu giilgiller familyasinda yer almakta
olup, Rosaceae familyas1 Rosaideae alt familyasi
Rosa cinsine ait ¢ok yillik bir bitkidir. Diinyada
kugburnu, bagta Almanya olmak {izere Rusya, Tiirk
Cumbhuriyetleri, isvigre, Polonya ve Finlandiya gibi
pek cok Avrupa iilkesinde besin ve ila¢ sanayisinde
tercih edilen degerli bir hammaddedir
(Yamankaradeniz, 1983). Bu iilkelerde kusburnu;
baslica bebek gidasi, meyve suyu, meyve jolesi ve
cay gibi gida sektorlerinde kullanilmaktadir.
Kugburnu meyvesi gida sanayinde; regel, marmelat,
jole, komposto, pulp, nektar, meyve suyu gibi
iriinlere islenmekte ya da kurutularak daha sonra
pelte, corba veya ¢ay olarak degerlendirilmektedir.
(Keles ve Kokosmanoglu, 1996). Kusburnu
iilkemizin ozellikle Orta ve Kuzeydogu Anadolu
Bolgesinde genis bir yayilma alani gdstermekte olup
icerdigi mineral madde ve vitaminler yoniinden gida
ve ilag sanayinde aranan bir bitki durumundadir.
Ozellikle son yillarda 6nemi giderek artmugtir.
Onemli vitaminlerden biri olan askorbik asitin en
zengin kaynag1 olan kusburnu biitliin meyve ve
sebzelerden daha fazla C vitamini igermektedir.
Yapilan ¢alismalarda bazi kaynaklarda 10001700
mg/100g olarak belirtilen kusburnundaki C vitamini
miktari, bu vitamin bakimindan c¢ok zengin olarak
bilinen turunggil meyvelerindeki miktarlardan 20-30
kat daha fazladir. Kusburnunun ayrica B1, B2, P, E
ve K vitaminleri bakimindan da zengin oldugu
bilinmektedir (Didin vd., 1996).

Gida Mevzuati Regel, Jole, Marmelat ve Kestane
Piiresi Tebligi'nde (2006) geleneksel marmelatin
tanimi “meyve pulpu, piire, meyve suyu ve sulu
ekstraktlarinin veya bitkilerin kok, yaprak, cigek gibi
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olarak yapilmaktadir (Anonim, 2006).

Bu ¢aligmada; son yillarda Tirkiye’de tiretimi
artis gosteren Trabzon hurmasinin tiiketiminin
yayginlastirmast hedeflenerek, Trabzon hurmasi
meyvesinin tek basina ya da farkli meyveler
ilavesiyle marmelata islenerek besleyici degeri ve
katma degeri yiiksek alternatif driinler tretilmesi
amaglanmistir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Bu ¢aligmada materyal olarak Diospyros cinsi
Trabzon hurmalari Trabzon” dan dogrudan
ireticiden temin edilmistir. Trabzon hurmasi
hasattan hemen sonra zarar gormeyecek sekilde
karton kasalara koyulup Gaziosmanpasa Universitesi
Gida Mihendisligi Laboratuvarina  getirilmis,
marmelat iiretimi icin kullanilacak meyveler iiretim
gerceklestirilinceye kadar
4 +£1 °C de soguk hava kosullarinda muhafaza
edilmistir.  Caligmada  ayrica  Tokat’ta  bir
stipermarketten temin edilen kikirtleme islemiyle
kurutulmus kuru kayisi ve ticari bir firmaya ait
kusburnu pulpu kullanmilmistir. Caligmada ticari bir
firmaya ait toz seker (saf kristal sakkaroz), sitrik asit
ve iirlinlerin ambalajlanmasinda 200 ml’lik contali
twist-off kapakli cam kavanozlariyla) kullanilmistir.

Yontem
Marmelat Uretimi
Bu ¢alismada, Tiirk Gida Kodeksi; “Regel, J6le,
Marmelat ve Tatlandirilmis  Kestane  Piiresi
Tebligi”’nde belirtilen geleneksel marmelat iiretimi
hedeflenerek asagida belirtilen regete uygulanmustir.
Marmelat Recetesi: 1000 g meyve pulpu, 1000
g seker, %25’lik sitrik asit ¢ozeltisi (iriiniin pH
degeri 2.8-3.5 arasinda olacak sekilde kontrolli
olarak ilave edilmistir) ve 300 ml su
Marmelat tiretimi;
a) %100 Trabzon hurmasi, (100TH)
b) %75 Trabzon hurmasi ve %25 Kayusi,
(75TH+25K)
€) %75 Trabzon hurmasi ve %25 Kusburnu,
(75TH+25KB)
d) %50 Trabzon hurmasi, %25 Kayis1 ve %25
Kusburnu, (50TH+25K+25KB)
olmak {izere 4 farkli formiilasyon  uygulanarak
gerceklestirilmisti. Bu amagla ilk olarak meyveler
yikanmistir. Se¢me ve ayiklama iglemlerinde marmelat
iiretimine uygun olmayan meyveler ayrilmis veya uygun
olmayan kisimlari kesilerek atilmustir. Islenen meyvelerde
yeterli olgunluga sahip olmayanlar ile sap ve gekirdekler
timiiyle  uzaklastmlmustir.  Yikanip  ayiklanmus,
parcalanmig ve ¢ekirdekleri ayrilmig olan meyveler
uygun palperden gegirilerek pulpa islenmistir. Kuru
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kaysilar ise rehidrasyon iglemi uygulandiktan sonra
pulpa islenmistir. Her bir marmelat formiilasyonunda
belirtilen oranlara uygun miktarda hazirlanan pulp ya da
pulp kanigimlarina regetede belirtilen miktarlarda seker ve
su ilave edilerek orneklere agik kazanda pisirme
(atmosferik  basingta)  teknifgi  uygulanmustir.
Refraktometre ile kuru madde orani araliklarla
Olgiilerek pisirme siiresi yaklagik 30 dakika olacak
sekilde tiim Orneklere standart olarak uygulanmaya
calisilmistir. Pigirme igleminin sonlarina dogru pH’1 2.8-
3.5 olacak sekilde ayarlamak ve sakkarozun kismen
inversiyonunu saglamak amaciyla pismekte olan {iriin
icerisine %25 konsantrasyonda hazirlanan sitrik asit
¢ozeltisi kontrollii olarak ilave edilmis ve birka¢ dakikalik
pisirme isleminden sonra istenilen suda ¢oziinen kuru
maddeye ( >55 Briks) ulasildiginda pisirme islemine son
verilmistir.

Pisirme islemi sonrasinda iirtinler 200 ml’lik
metal kapakli cam kavanozlara sicak olarak
doldurulmus ve kavanozlarin agizlari metal twist-off
kapaklar1 ile hermetikli olarak kapatilip kavanozlar
ters ¢evrilmis ve 10 dakika kadar bu sekilde
bekletildikten sonra kavanozlar normal pozisyonuna
cevrilmistir. Kavanozlar kademeli olarak yaklasik 30
°C’ ye kadar sogutulmus ve analiz yapilincaya kadar
oda sicakliginda karanlik bir yerde muhafaza
edilmigtir. Caligmada her uygulama 2 tekerriirlii
olarak gerceklestirilmistir.

Uygulanan Analizler: Calismada kullanilan
Trabzon hurmasi, kayisi ve kusburnu meyveleri ile
Trabzon hurmasi baz alinarak dort farkll
formiilasyonda {iretilen marmelat Orneklerinde
agagidaki belirtilen analizler uygulanmustir.

Orneklerde Suda ¢oziiniir kuru madde tayini
Dijital  refraktometre  kullanilarak  yapilmustir.
Homojenize hale getirilen 6rneklerden 10 gram alinip
25 ml’ye saf su ile seyreltildikten sonra pH degeri
Inolab marka cam elektrodlu pH metre ile
Olciilmiistiir. Blendirda homojenize hale getirilen
orneklerden 10 gram almip 25 ml’ye saf su ile
seyreltildikten sonra, pH: 8.1 oluncaya kadar 0,1 N
NaOH ile titre edilmek suretiyle yapilmistir. Toplam
asit miktari; sitrik asit cinsinden @/100g olarak
hesaplanmigtir (Cemeroglu, 2007). Orneklerin aw
degeri sicaklig1 20°C’ye ayarlanmig AqualLab Model
Series 3TE a, cihaz1 kullanilarak 6l¢iilmistiir
(Hughes vd., 2002). Fenolik madde miktarlari
Standart grafik yardimiyla hesaplanmig ve gallik asit
(mg GAE/Kg) olarak verilmistir Analiz Folin yontemi
ile spektrofotometrede 750 nm dalga boyunda
gergeklestirilmigtir.  (Singleton ve Rossi, 1965).
Orneklerdeki kiil miktar1 525 °C’ye ayarlanmig olan
kil firm kullanilarak belirlenmis ve % kiil (g/10009)
olarak verilmistir (Cemeroglu, 2007).

Meyve, regel ve marmelat Orneklerinde renk
(L*, a* ve b*) degerleri Minolta renk 6lgme cihazi

(Chroma Meter, CR- 300, Japan) ile ol¢tilmiistiir
(Cemeroglu, 2007).

Duyusal analizler grafik skala yontemi
kullanilarak 20 kisilik panelist grup tarafindan renk,
kivam, genel izlenim, koku, tat ve lezzet 6zellikleri
dikkate alinarak yapilmistir (Watts vd, 1989, Gould
1977).

BULGULAR VE TARTISMA

Caligmada kullanilan Trabzon hurmasi, kayist
ve kusburnu meyve pulplarinda ve bu meyve
pulplarindan {iretilen marmelatlarda yapilan suda
¢Oziinlir kuru madde (SCKM), pH, titrasyon asitligi,
toplam fenolik madde, polimerik renk, kil tayini ve
su aktivitesi analizleri ile duyusal degerlendirme
sonucunda elde edilen bulgular asagida verilmis ve
tartigilmugtir.

Calismada Kullanilan Meyve Pulplarinin

Bazi Ozellikleri

Caligmada kullanilan meyvelerin pulplarinda
yapilan analizlerin sonucunda elde edilen bulgular
Cizelge 1’de verilmistir. Trabzon hurmasi, kayist ve
kusburnu meyve pulplarinin suda ¢oziinir kuru
madde igeriginin swrasiyla; 17.25, 16.87 ve 14.58
°Briks oldugu belirlenmistir Calismada Trabzon
hurmasinda belirlenen suda ¢6ziiniir kuru madde
miktar1 degerinin; Giinhan (1998) %16.5, Siityemez
ve Ergenoglu (2000) 18.95-25.70 g/100g, Kuzucu ve

Kaynas (2004) %14-18.9 tarafindan yapilan
caligmalarda saptanan bulgularla benzerlik gosterdigi
goriilmiistiir.

Yapilan calismada kullanilan meyve

pulplarinin su aktivite degerlerinin birbirine yakin
oldugu, en diisiik su aktivite degerine (a,~ 0.962)
Trabzon hurmasinin sahip oldugu belirlenmistir.
Cizelge 1'in incelenmesiyle goriilebilecegi gibi
Trabzon hurmasi, kayist ve kusburnu pulplarinin
ortalama pH degeri sirasiyla; 5.67, 4.43 ve 4.20
olarak saptanmigtir. Calismada incelenen Trabzon
hurmasinin belirlenen pH degerinin; Aksu vd.’nin
(1994), 6.03; Siityemez ve Ergenoglu (2000) 6.11-
6.52, Kuzucu ve Kaynas (2004) 5.90-6.42 tarafindan
elde edilen bazi bulgulardan daha diisiik oldugu
belirlenirken; Giinhan (1998), 5.28; Koca (2007),
5.66-6.42 tarafindan yapilan aragtirmalarda saptanan
bulgularla benzerlik gosterdigi saptanmustir.
Calismada Trabzon hurmasi, kayisi ve kusburnu
pulpunun sirasiyla; 1.52, 2.42 ve 5.07 g/100g toplam
asit icerdigi belirlenmistir (Cizelge 1). Trabzon
hurmasinin toplam asit miktari, Acar (1990) %0.2,
Siityemez ve Ergenoglu (2000) % 1.34-1.76,
Kuzucu ve Kaynas (2004) %0.06-0.14, Koca (2007)
tarafindan ~ %0.06-0.33  olarak  bildirilirken,
Duckworth (1979) 9-15 mg/100g, Acar (1990) ve
Herrman (1994) 20-50 mg/100g, Giinhan (1998) 4.07
mg/100g, Kuzucu ve Kaynas (2004) 6.8-19.85
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mg/100g, Nicoleti vd. (2007) tarafindan yapilan aragtirmacilarin sonuglariyla farklilk arz etmesinin
calismalarda 70 mg/100g olarak Dbelirtilmistir. aragtirmalarda kullanilan Trabzon hurmalarinin gesit,
Calismada elde edilen bulgular bazi aragtirmacilarin yetistirme kosullari ve olgunluk durumlarinin farkli

bulgulariyla benzerlik gosterirken diger bazi

olmasindan kaynaklanabilecegi diigiiniilmektedir.

Cizelge 1. Uretimde kullamlan meyve pulplarmin bazi 6zellikleri

OZELLIiKLER TRABZON HURMASI KAYISI KUSBURNU
SCKM (°Briks) 17.25+0.15 16.87+0.37 14.58+0.32
Su aktivitesi (ay) 0.9610.04 0.9740.06 0.984+0.02
pH 5.674+0.19 4.43+0.01 4.20 +£0.02
Toplam asit(g/100g) 1.52+0.14 2.4240.03 5.07+0.10
Kiil (g/100g) 0.214+0.001 0.5240.004 0.36+0.005
T. Fenolik madde (mg GAE/kg) 51.06+6.28 111.56+19.24 913.46+54.99
Renk degeri L* 45.30+0.22 51.22+40.11 34.4440.14
Renk degeri ax 6.05+0.09 1.61+0.09 10.63+0.12
Renk degeri b* 24.9940.17 35.59+0.14 18.00+0.06

Calismada Trabzon hurmasi, kayist ve
kusburnu meyve pulplarmim kiil miktar1 sirasiyla;
0.21, 0.52 ve 0.36g/100g olarak belirlenmistir.
Trabzon hurmasi iizerine yapilan caligmalarda kiil
miktarlarini Herrman (1994) % 0.30 - 0.70, Aksu
(1994) % 0.40 - 0.91, Giinhan (1998) % 0.34 olarak
bildirmistir.

Trabzon hurmasi, kayisi ve kusburnu pulpunun
toplam fenolik madde miktar1 sirasiyla; ortalama
51.06, 11156 ve 91346 mg GAE/kg olarak
belirlenmistir. Trabzon hurmasiyla yapilan
caligmalarda fenolik madde miktarlarin1  Giinhan
(1998) 12.98 mg/100g, Kuzucu ve Kaynas (2004)
0.17-0.24mg/100g, Gorinstein vd. (1999) 221.2
ngGAE/100g, Balasundram vd. (2006) ise klorojenik
asit cinsinden fenolik madde miktarmi 1.45/100g,
Suzuki vd. (2005) buruk ¢esitlerde 68.3-84.6
mg/100g arasinda belirtirken, buruk olmayan
cesitlerde ise, 14.8-18.4 mg/100g arasinda oldugunu
bildirmiglerdir. Bulgularin bazi arastirmacilarin
bulgulariyla benzerlik gosterirken diger bazi
aragtirmacilarin sonuglariyla farklilik arzetmesinin
aragtirmalarda kullanilan Trabzon hurmalarinin gesit,
yetistirme kosullari ve olgunluk durumlarmin farkl
olmasindan kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir.

Renk acisindan hammadde cesitleri
incelendiginde en yiiksek L degerine 51,22 ile kayisi
pulpu, en yilkksek a degerine 10,63 ile kugburnu
pulpu, en yiiksek b degerine ise 35,59 ile kayisi
pulpunun sahip oldugu belirlenmistir. Ugar (2010)
farkli olgunluk asamasinda hasat edilen Trabzon
hurmas1 meyvelerinin kabuklarinda L* degerinin
39.50-69.54, en yiiksek a* degerinin 24.17, b*
degerinin ise 19.66-69.06 arasinda oldugunu
bildirmistir.
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Karisik Meyveli Marmelatlarin Ozellikleri

Marmelat 6rneklerinin 6zellikleri Cizelge 2°de
verilmistir. Marmelat O6rneklerinde suda ¢oziiniir
kuru madde degerlerinin 58.48-61.80 °Briks arasinda
degistigi belirlenmistir.

Regel, Jole, Marmelat ve Tatlandirilmig
Kestane Piiresi Tebligi’'nde geleneksel marmelatta
refraktometre ile tayin edilen ¢0ziinebilir kuru
madde igeriginin % 55’den daha az olmamasi
gerektigi belirtilmigtir (Anonim, 2014). Elde edilen
bulgulara gére marmelat 6rneklerinin suda ¢ozliniir
kuru madde oranlarimin teblige uygun oldugu
gorilmiistiir.

Marmelat  Orneklerinin  su  aktivitelerinde
iretimde formiilasyona katilan sekerin ve iriinden
uzaklastirilan suyun etkisiyle meyve pulplarina gére
azalmalar meydana gelmis olup  marmelat
orneklerinin a, degerlerinin 0.84-0.89 arasinda
degistigi belirlenmistir. En disiik
ay degeri (0,84) ii¢ meyveli karisitk marmelat
(50TH+25K+25KB) orneginde Olgiiliirken en
yiiksek deger ise (0.89) iki meyveli karigik marmelat
(75TH+25KB) orneginde saptanmustir.

Marmelat orneklerinin pH degerleri 3.45-3.60
arasinda degismistir. Uriiniin  belli bir kivam
kazanmasi yani, jel olusumu igin, ortamin pH
derecesinin belirli sinirlarda olmasi gerekmektedir.
Cemeroglu vd (2003), regel, marmelat, jole gibi
griinlerde iyi bir jel olusumu igin gerekli pH
derecesinin normal olarak 2.8-3.5 olmas1 gerektigini
belirtirken, pH derecesi 3.5’in altina diistiikge jelin
kivami artmakta, jel yapida bir katilagma ve gelisme
goriilmektedir.



C. Kaya, E.e. Yiicel, M. Bayram, C. Mese, E. Aybakan, G. Gokgoz, T.T. Sozer

Cizelge 2. Trabzon hurmasi bazli olarak iiretilen karigik meyveli marmelatlarin 6zellikleri

Marmelat Ornekleri

OZELLIKLER
100 TH 75TH+25K 75 TH+25KB 50 TH+25K
SCKM(°Briks) 59.0310.87 58.85+1.05 58.48+1.12 61.80+1.20
Su aktivitesi (ay) 0.8710.00 0.88+0.00 0.8910.01 0.844+0.01
pH 3.4540.01 3.461+0.01 3.60 £0.03 3.59+0.02
Toplam asit(g/100g) 5.11+0.06 5.28+0.05 6.01+0.23 6.47+0.14
Kiil (g/100g) 0.10+0.02 0.151+0.01 0.1240.01 0.151+0.01
T Fenolik madde (mg GAE/kg) 216.83+17.09  181.28 +35.74 309.14 +£4.33 314.06 £ 10.02
Renk degeri L* 34.57%0.26 37.1540.22 27.6710.02 24.8410.09
Renk degeri ax 0.65+0.14 2.33+0.38 5.01+0.16 5.75+0.24
Renk degeri b* 44.00+0.40 44.10£0.31 47.0840.03 42.3540.19
Ancak pH belli bir noktaya diistiikten sonra jelde (0.109/100g) ise Trabzon hurmasi (100 TH)

sinerisis (sulanma) meydana gelmektedir. pH’in jel
kivamina etkisi, pektin agini olusturan liflerin belli
pH smnirlarinda  esneklik  kazanmasit  seklinde
aciklanmaktadir (Ustiin ve Tosun, 1998; Cemeroglu
vd., 2003).

Marmelatlarda titrasyon asitligi miktarlar1 5.11-
6.47g/100g arasinda degismistir. En yiiksek titrasyon
asitligi miktar1 (6.47g/100g) ii¢ meyveli karigik
marmelat (S0TH+25K+25KB) orneginde, en diisiik
titrasyon asitligi degeri (5.119/100g) ise Trabzon
hurmasi (100TH) marmelatinda belirlenmistir.

Yapilan ¢aligmada, toplam fenolik madde
miktar1 bakimindan en diisiik deger 181,28 mg
GAE/Kg ile kayis1 katkili marmelatta (75TH+25K),
en yiiksek deger ise 314,06 mg GAE/Kg ile ¢
meyveli karigtk marmelatta (50TH+25K+25KB)
bulunmustur. Kusburnu, iiretimde kullanilan meyve
pulplar1 arasinda en yiiksek fenolik madde igerigine
sahip oldugundan analiz sonuglarinda kusburnu
ilaveli marmelatlar en yiiksek fenolik madde
icerigine sahip olmuslardir.

Marmelatlarda kiil miktarlar1 0.10-0.15 g/100g
arasinda degismistir. En yiiksek kil miktan
(0.15g/100g) ii¢ meyveli karigtk  marmelat
(50TH+25K+25KB) ile iki meyveli karigik marmelat
(75TH+25K) orneginde, en diigiik kiil miktart

marmelatinda belirlenmistir.

Renk agisindan marmelat gesitleri
incelendiginde parlaklik ve aydinligi ifade eden en
yiiksek L* degeri 37.15 ile kayisi pulpu ilaveli iki
meyveli karigik marmelat (75TH+25K) o6rneginde
belirlenirken, kirmizilig1 ifade eden en yiiksek a*
degeri (5.75) ¢ meyveli karigtk marmelat (50
TH+25K+25 KB) 6rneginde, sariligr ifade eden en
yiiksek b* degerine (47.08) ise iki meyveli karisik
marmelat (75TH+25KB) orneginin sahip oldugu
belirlenmigtir. Aksu (1995) tarafindan yapilan
caligmada Trabzon hurmasi marmelatlarinda L*
degerinin 25.38-39.11 arasinda, a* degerinin 4.49-
10.28 arasinda, b* degerinin ise 2.30-17.48 arasinda

degistigi bildirilmistir.

Marmelatlarin Duyusal Ozellikleri

Kusburnu ve kayist  pulpu  kullanilarak
hazirlanan Trabzon hurmas: bazli geleneksel karisik
meyveli marmelatlar; renk, kivam, koku, genel
izlenim, tat ve lezzet Ozellikleri dikkate alinarak
duyusal degerlendirmeye tabi tutulmustur. Her bir
Ozellik 5 puan tizerinden 20 panelist tarafindan
degerlendirilmistir. Trabzon  hurmasi  bazh
marmelatlarin duyusal degerlendirme sonuglarina ait
ortalama degerler Cizelge 3’te verilmistir.

Cizelge 3. Trabzon hurmasi bazli karigik meyveli geleneksel marmelat 6rneklerinin duyusal 6zellikleri

DUYUSAL OZELLIiKLER

Marmelat Ornekleri Renk Kivam Koku Tat ve Lezzet Genel izlenim  Ortalama
3,75 3,45 3,95 3,00 3,45 3,52

100 TH

75TH+25K 4,15 3,85 3,80 3,35 3,45 3,72

75 TH+25KB 4,10 3,50 3,75 4,15 3,65 3,83

50 TH+25K+25 KB 4,30 4,20 4,10 4,05 410 4,15
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Dort farkl formiilasyonda iiretilen
marmelatlarin duyusal degerlendirme sonuglari
incelendiginde; {i¢ meyveli karistk marmelat
(50TH+25K+25KB) orneginin renk, kivam, koku,
genel izlenim ve ortalama puan bakimindan en
yliksek degeri alarak en ¢ok begenilen iriin oldugu
goriiliirken, % 100 Trabzon hurmasi kullanilarak
iiretilen marmelat orneginin (100TH ) ise, koku
hari¢ tim ozellikler bakimindan en diigiik puani
alarak en az begenilen iriin oldugu saptanmustir.
Yapilan duyusal degerlendirme sonuglari; Trabzon
hurmast pulpuna kusburnu pulpunun kayist pulpu
ile birlikte ya da yalin halde ilave edilmesiyle
tiretilen Trabzon hurmasi bazli karistk meyveli
geleneksel marmelatlarin  tiiketiciler tarafindan
kabul gordiiglinii ve begenildigini gostermistir.

SONUC

Calismadan elde edilen bulgular ile {irinlerde
yapilan duyusal degerlendirmenin sonuglarina gore;
Trabzon hurmasi pulpuna kusburnu pulpunun yalin
halde ya da kayisi pulpu ile birlikte ilavesiyle fenolik
maddeler gibi besin ve saglik agisindan Snemli
Ogeler bakimindan zengin bilesime sahip lriinler
tiretilebilecegi ve bu iriinlerin tiiketiciler tarafindan
kabul gorebilecegi ve begenilebilecegi goriilmiistiir.

Calismada elde edilen bulgularin, Tiirkiye’de
yetistiriciligi ve {retimi siirekli gelisme gosteren
Trabzon hurmasinin tiiketilebilirligini artirmada ve
katma degeri yiiksek {iriinlere doniistiiriilmesine
katkr saglamada gida endiistrisine ve {reticilere
onemli bilimsel katkilar saglayabilecegi
diistiniilmektedir.
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