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Ozet

Bu calismadal5 adet dut pekmezi 6rneginin antioksidan aktiviteleri, toplam fenolik madde miktarlari ile
baz fiziksel ve kimyasal 6zellikleri arastirilmistir. Pekmez 6rnekleri 20 £22C’de 6 ay depolanmistir. Pekmezlerde
ornek tipi degiskeni, kuru madde (KM), suda ¢6ziniir kuru madde (SCKM), protein, kiil, pH, titrasyon asitligi,
toplam seker, sakaroz, invert seker, hidroksimetil furfural (HMF), toplam fenolik madde miktari, antioksidan
aktivitesi, renk (L, a, b), viskozite lizerine istatistiksel olarak cok 6nemli derecede (P < 0.01) etkili bulunmustur.
Depolama siresi degiskeni KM, pH, titrasyon asitligi, toplam seker, sakaroz, invert seker, HMF, toplam fenolik
madde miktari, antioksidan aktivitesi, renk (L, a, b), vizkozite lizerine ¢ok 6nemli derecede (P <0.01) etkili
bulunurken, kiil miktarlari Gzerine 6nemli derecede (P <0.05) etkili oldugu saptanmistir. Depolama siiresinin
SCKM ve protein miktari Uzerine etkisi dGnemsiz bulunmustur. Sonug olarak, dut pekmezinin 6zellikle fenolik
madde igeriginden dolayl dogal antioksidan ve mineral madde kaynag oldugu, dolayisiyla dut pekmezinin
fonksiyonel gida veya fonksiyonel gida katkisi olarak kullanilabilecegi diistinilmektedir.

Anahtar kelimeler: Antioksidan aktivitesi, dut pekmezi, HMF, toplam fenolik madde

Effect of Storage on Some Chemical and Physical Properties, Antioxidant Activity of
Mulberry Pekmez

Abstract

In this study, antioxidant activity, total phenolic content with some physical and chemical properties of
15 mulberry pekmez were measured. Pekmez samples were stored at 20+2 C for 6 months. Sample variation in
pekmez was of great importance (P<0.01) on total dry matter, total soluble solid, protein, ash, pH, titratable
acidity, total sugar, reducing sugar, sucrose, hydroxymethylfurfurol (HMF), total phenolic content, antioxidant
activity, colour (L, a, b), viscosity. Storage period variation was of great importance (P <0.01) on the total dry
matter, pH, titratable acidity, total sugar, reducing sugar, sucrose, hydroxymethylfurfurol (HMF), total phenolic
content, antioxidant activity, colour (L, a, b), viscosity but was significant (P<0.05) on ash. The storage period did
not have an effect (P>0.05) on the total soluble solids and protein of the pekmez samples. The results of this
study showed that mulberry pekmez serve as a mineral and good source of natural antioxidant due to phenolic
substances. Therefore mulberry pekmez could be considered as a functional food or functional food additive.

Key words: Antioxidant activity, Mulberry pekmez, HMF, total phenolic content

Giris ve dengeli beslenmenin esasi; hayvansal ve bitkisel

insan saghg Gizerine etki eden faktdrlerden gida maddelerinin ve bunlarda bulunan gesitli besin
birisi beslenmedir. Saghkli bir nesil yetismesi, ogelerinin yeterli miktarlarda alinmasi ve viicutta
bebeklikten itibaren yasamin her déneminde ancak uygun sekilde kullanilmasidir (Baysal 1995; Eris ve
yeterli ve dengeli beslenme ile saglanabilir. Yeterli Yanmaz 1979). Beslenmenin saglikli yasam Uzerine
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etkisi ortaya konulduktan sonra gelismis tlkelerde
ozellikle son yillarda antioksidan madde ihtiva eden
gidalarin  tuketimi {izerine fazlaca durulmaya
baslanmistir (Velioglu 2000; Tosun ve Yiksel 2003).
Antioksidan maddelerin asil kaynaklari gunlik
diyette yaygin olarak tiiketilen meyve ve sebzelerdir
(Velioglu 2000; Collins 2005). Yapilarinda besin
maddelerinden; su, c¢esitli vitaminleri, mineral
maddeleri ile polifenolik maddeleri ve gida posasi
icermeleri, buna karsiik tuz icermemeleri
dolayisiyla, insan beslenmesinde en 6nemli besin
gruplarindan biri meyve ve sebzelerdir (Eris ve
Yanmaz 1979; Tosun ve Yiksel 2003; Kahlon ve ark.
2007). Son yillarda vyapilan epidemiyolojik
calismalarda da sagligin korunmasi ve hastaliklarin
onlenmesinde meyve ve sebzelerin olduk¢a 6nemli
rollerinin oldugu belirlenmistir. Meyve ve sebzelerin
fazla  tuketilmesi; katarakt, kronik akciger
hastaliklari, hipertansiyon, kalp-damar hastaliklari,
Alzheimer, Parkinson ve kanser gibi kronik
hastaliklarin azaltilmasina katki yaptigi bildirilmistir.
Bu goérevler de meyve ve sebzelerin ihtiva ettigi
antioksidan  etkiye sahip olan bilesenlere
atfedilmektedir (Duny ve Pivonka, 2000; Cheung ve
ark., 2003; Collins 2005; Sakanaka ve ark., 2005;
Lundberg ve ark. 2006; Dasgupta ve De 2007; Lin ve
Tang 2007; Othman ve ark. 2007; Podsedek 2007).
C, E vitaminleri, A vitamini ve diger karotenoidler,
flavonoidler, organik asitler, melanoidinler ve
fenolik maddeler antioksidan fonksiyonlari olan
maddelerdir (Tosun ve Yiiksel 2003). Ozellikle E
vitamini, C vitamini ve karotenoidlerin antioksidan
etkileri cok sayida arastirmada gosterilmistir (Lathia
ve Blum 1991; Poppel ve Berg 1997; Velioglu 2000;
Podsedek 2007). Meyve ve sebzelerin 6nemli bir
grubunu olusturan Gziimsi meyveler; yumusak etli,
sulu, cogu kez kiiclk ve yenilebilen meyvelere sahip
yari ¢alimsi veya ¢alimsi bitkiler olarak tanimlanirlar.
Uziimsu bir meyve olan dut, Urticales takiminin
Moraceae familyasinin Morus cinsine ait olup 24
tire sahiptir. Dinyada genis bir yayilisa sahip
olmasina ragmen dutun meyvesi bircok Ulkede
henliz taninmamaktadir. Dut, Ulkemizde Bati
Anadolu bolgesinde ipekbocekgiligi yetistiriciliginde
kullanilmakta ve insanlar tarafindan sadece taze
meyvesi yenilmektedir. i¢ Anadolu, Giiney ve Dogu
Anadolu Bolgeleri'nde ise dut meyvesi taze ve
kurutularak tiketildigi gibi, pekmez, regel, pestil,
dut ezmesi, dondurma imalati, cevizli sucuk (kome,
ip sucugu), sirke, meyve suyu konsantresi ve ispirto
gibi Grlinlerin Gretiminde kullaniimaktadir (Celik ve
Bakirci 2003; Erdogan 2003; Ercisli ve Orhan 2005;
Sengiil ve ark. 2005). Pekmez; genelde seker
bakimindan zengin meyve sularinin, seker ve diger
katki maddeleri katilmadan kaynatilarak konsantre
edilmesiyle lretilen ve bu sekilde raf omri
uzatilabilen tatli, lezzetli bir Urindir. Pekmez
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Glkemizin hemen hemen her bélgesinde uzun
yillardir yorelere gore tGziim, dut, incir, erik, kayisi,
elma ve kegiboynuzu gibi meyvelerden Uretilen
geleneksel bir gidadir. Pekmezin enddstriyel Giretimi
olmasina karsin, daha ¢ok kirsal bolgelerde aile
isletmelerinde ve yoresel Uretim teknikleri ile
Uretilmektedir. (Nas ve Nas 1987; Batu 1993; Simsek
ve Artik 2002; Demir6zii ve S6kmen 2002; Tosun ve
Ustun 2003; Yogurtgu ve Kamisli 2006; Sengiil ve
ark. 2007). Dut pekmezi; yaprak, bocek, odun
parcacigl gibi yabanci maddelerin uzaklastirildig
taze dut ya da kurutulmus dutlardan elde edilen
siranin, acik veya vakumlu kazanlarda belirli bir
kivama kadar koyulastiriimasiyla elde edilen tatli bir
Granddr  (Anonim 1996). Pekmez (retiminde,
kullanilan meyvenin gesidine bagli olarak az da olsa
farkli teknikler kullanilmakta ve kaliteli dut pekmezi
taze duttan yapilmaktadir (Sengll ve ark. 2005).
Kayhan (1982)’in yaptigi bir calismada civik ve kati
pekmezlerde sirasiyla, kuru madde miktarinin
%66.07-72.00; %75.90-80.00; toplam asit miktarinin
3.48-4.80; 3.75-5.06 g/1000 g, protein miktarinin
ortalama 6.27 g/1000 g; 10.68 g/1000 g; toplam kil
miktarinin ortalama 18677.0 mg/1000 g; 14883.0
mg/1000 g oldugu bulunmustur. Kuru maddedeki
toplam seker miktarinin %83.73-87-60, %88.66-89-
70 oldugu tespit edilmistir. Hidroksimetilfurfural
(HMF) miktarlarinin  kati pekmezlerde (30.93
g/1000g) civik pekmezlerden (27.48 g/1000g) daha
yuksek oldugu belirlenmistir.

Aksu ve Nas (1996) yaptiklari arastirmada
Erzurum’da Uretilen dut pekmezinin gesitli fiziksel
ve kimyasal 06zelliklerini belirlemislerdir. Dut
pekmezi 6rneklerinde ortalama olarak kuru madde;
%76.0, su; %36.9, toplam seker; %70.89, invert
seker; %61.48, sakaroz; %20.29, titrasyon asitligi;
%0.7, pH; 6.03, askorbik asit; 26 mg/100 g, protein;
% 1.28, toplam kil; %2.05 olarak tespit edilmistir.
Renk kriterlerinden L degerini en disiik 31.17, en
yuksek 67.89 olarak, a degerini en diisiik 7.56, en
yuksek 35.23 olarak, b degerini ise en dusiik (-)
20.37, en yiiksek 59.34 olarak belirlemislerdir. Kuru
madde igerigi nisbeten yilksek ve koyu renkli
orneklerde viskozite degeri daha yiliksek olarak
belirlenmistir.  Yapilan bir arastirmada, dut
pekmezinde toplam kuru madde; %67.39-71.26,
suda ¢6zlnir kuru madde; %65.70-67.00, friktoz;
%30.14-34.42, glikoz; %22.90-24.68, toplam kil;
%1.85-1.97, pH; 5.42-5.56, titrasyon asitligi; %0.48-
0.53, HMF; 17.80-21.40 mg/kg, sakaroz; % 6.74-
9.20, toplam seker; %58.12-62.63 arasinda tespit
edilmistir. L degeri 18.06-19.10, a degeri 0.19-0.29,
b degeri ise 0.41-0.52 olarak Ool¢lilmastir. Dut
pekmezinde ayrica Potasyum; 412- 458 mg/100 g,
fosfor; 49- 60 mg/100 g, Kalsiyum; 89- 103 mg/100
g, Magnezyum; 59- 72 mg/100 g, Sodyum; 47- 57
mg/100 g, Demir; 0.86- 1.01 mg/100 g. Mangan;
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0.39- 0.51 mg/100 g, Cinko; 0.41- 0.57 mg/100 g ve
Bakir; 0.41- 0.57 mg/100 g olarak tespit edilmistir
(Simsek ve Artik 2002).

Bir baska ¢alismada, dut pekmezinin fiziksel,
kimyasal 6zellikleri ve reolojik 6zellikleri arastiriimis
ve toplam kuru madde miktari; % 74.33, suda
¢Oziinebilen kuru madde miktar;; %72, toplam
seker; 60.22 g/100 g, indirgen seker; 59.56 g/100 g,
sakaroz; 0.66 g/100 g, kil; %2.02, protein; %0.36,
HMF; 6.34 mg/l, pH; 5.15, titrasyon asitligi; %0.52 ve
renk degerleriise L; 19.27, a; 15.91, b;(-) 0.14 olarak
bulunmustur (Sengdl ve ark. 2005).Tosun ve Keles
(2005)’in yaptiklari bir ¢calismada, Erzurum’un Olur
ve Oltu ilcelerinden temin edilen dut pekmezi
orneklerinde, nem miktar;; %16.75-28.40, suda
¢OzuniUr kuru madde; %70.0-81.62, toplam seker;
%58.18-71.17, invert seker; %31.05-58.21, sakaroz;
%7.40-33.40, toplam kiil, %1.19-2.68; protein; 0,53-
1,24; HMF; 13.02-102.99 mg/kg, pH; 5.18-5.64,
titrasyon asitligi; %0.60-0.96, yogunluk; 1.33-1.42
g/ml, L degeri; 18.89-5.52, a degeri; 4.37-18.71, b
degeri; () 6.08 ile (—) 0.44 olarak belirlenmistir.

Yukarida anlatilan dut pekmezinin faydalari
baglaminda yapilan literatlir taramalarinda, dut
pekmezinin bazi fiziksel ve kimyasal ozellikleri
lizerine ¢ok az sayida arastirmanin yapildigi, ayrica
dut pekmezinin antioksidan aktivitesi, fenolik
madde miktari ve depolanmasi ile ilgili bir arastirma
yapilmadigi tespit edilmistir. Bu ylizden bu
arastirmada; geleneksel bir Grinimiz olan dut
pekmezinin antioksidan aktivitesi, toplam fenolik
madde miktari ile bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri
ile sayilan bu o6zellikler Gzerine depolama siresinin
etkisinin arastirilmasi amaglanmistir.

Materyal ve Yontem

Bu arastirmada materyal olarak Yukari Coruh
Vadisi'nde yer alan Erzurum iline bagl Tortum
ilcesi’nin kdylerinden temin edilen 15 farkl taze dut
pekmezi kullanilmigtir. Taze Uretilen pekmezler cam
kavanozlara konularak 20+2°C’'de, 6 ay karanlikta
muhafaza edilmislerdir. Pekmezlerde renk tayini
Minolta kolorimetre (Chroma Meter, CR-200 Japan)
cihazi ile renk yogunlugu L (parlaklk), a (kirmizilik),
b (sarilik) olarak belirlenmistir. Pekmezlerin
viskozitesi viskozimetrenin (Wickford Essex SS11
8BJ) 6 numarali basligi kavanozlara daldirilarak 50
devir/dakika’”da  okuma  yapiimak  suretiyle
belirlenmistir (Gokalp ve ark. 1995). Toplam kuru
madde, Suda ¢6zunir kuru madde (SCKM), kdil, pH,
titrasyon asitligi standart AOAC (Official Methods of
Analysis Association of Chemists) metodlariyla
(Anonim, 1975), pH ATl ORION 420A model pH
metre ile; titrasyon asitligi elektrometrik titrasyon
ydntemi sitrik asit cinsinden belirlenmistir. indirgen
seker, sakaroz ve toplam seker icerigi volumetrik
Lane-Eynon metodu (Keles 1983; Cemeroglu 1992)
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ile HMF miktari ise spektrofotometrik (Anonim
1990; Otles 1995) olarak belirlenmistir. Toplam
fenolik madde miktari Folin—Ciocalteau kolorimetrik
metodu (Gulcin ve ark. 2002) ile, antioksidan
aktivitesi B-karoten agartma metodunda (Kaur ve
Kapoor 2002) bazi modifikasyonlar vyapilarak
belirlenmistir. Toplam fenolik madde miktarinin
belirlenmesinde pekmez 6rnekleri  dogrudan
kullanilmiglardir. Ekstraksiyon iglemi icin 10 mg
pekmez 6rnegi tartilarak Gzerine 10 ml saf su ilave
edilmis ve 30 dakika manyetik karistiricida
karistinilmistir. Daha sonra karigim Whatman No. 1
filtre kagidindan suziilerek elde edilen filtrat fenolik

madde ve antioksidan aktivitesi tayininde
kullaniimistir.
Toplam fenolik madde tayini

Toplam fenolik madde miktari Folin—

Ciocalteau kolorimetrik metodu ile belirlenmistir.
Ekstrakttan 1 ml erlenmayere aktarilarak Gzerine 46
ml distile su ve 1 ml Folin- Ciocalteau ¢ozeltisi
eklenerek karnistirlmistir.  Karisim 3 dakika
bekletildikten sonra, %2’lik sodyum karbonat
¢ozeltisinden 3 ml ilave edilmis ve 120 dakika
manyetik karistiricida karigtirilmigtir. Bu siirenin
sonunda spektrofotometrede 760 nm dalga
boyunda, kor olarak su kullanilmak suretiyle
absorbans oOlglimustlr. Standart olarak gallik asit
kullanilmistir. Sonuglar gallik asit es degeri (ug
GAE/mg o6rnek) olarak verilmistir (Gulcin ve ark.
2002).

Antioksidan aktivitesi tayini

Antioksidan aktivitesi; B-karoten agartma
metodu (Kaur ve Kapoor 2002) ile yéntemde bazi
modifikasyonlar yapilarak belirlenmistir. Oncelikle 4
ml B-karoten ¢ozeltisi (0,1 mg B-karoten / 10 ml
kloroform), 40 mg linoleik asit ve 400 mg Tween 40
bir balona aktarilmistir. Karisimdaki kloroform
uzaklastirilincaya kadar balon igerigi rotary vakum
evaporator de 502C’de evapore edilmistir. Sonra bu
balona 100 ml oksijenlenmis distile su eklenerek ve
stabil  bir emllsiyon  saglanincaya kadar
karistiriimistir. Deney tliptine 800 ul 6rnek ekstrakti
200 pl saf su konulmustur. Uzerine 3 ml B-
karoten/linoleik asit ¢ozeltisi ilave edilerek derhal
spektrofotometrede 470 nm’de  absorbans
dlcllmistir. ilk absorbans élglimii yapilan érnekler
50°C’de 100 dakika inkiibe edilmistir. Bu slirede her
10 dakikada bir 6l¢im tekrarlanmistir. Kér olarak
yukarida anlatildigi  sekilde fakat P-karoten
icermeyen c¢oOzelti hazirlanmistir. Kontrol olarak
ornek ekstraktlari yerine su kullanilmistir. Standart
madde olarak Butillendirilmis hidroksi anisol (BHA)
kullanilmistir. Regradasyon orani (DR) asagidaki
esitlik kullanilarak hesaplanmistir (Kaur ve Kapoor
2002).
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D Rbrnek,kontrol, standart =IN (a/b)Xl/t

Formilde a; 470 nm’deki ilk absorbans
degerini, b; 470 nm’de 100 dakika sonundaki
absorbans degerini ve t ise zamani ifade etmektedir.
Antioksidan aktivitesi (AA) ise asagidaki formiil
kullanilarak hesaplanmistir.

AA = (DR kontrol — DR &rnek yada standart) / DR
kontrol x 100
istatistiki analizler

Arastirma sonuglari SPSS 13 programi ile
(SPSS INC. Chicago US, 2004) varyans analizine tabi
tutulmus ve 6nemli bulunan ortalamalara Duncan
Coklu Karsilastirma Testi uygulanmistir.

Bulgular ve Tartisma
Pekmez é6rneklerinin bazi fiziksel o6zelliklerinde
(renk degerlerinde ve viskozite degerlerinde)
meydana gelen degismeler

Koyuluk ve agikligi gosteren L degeri 6nemli
bir kriterdir. Parlakligin bir 6lgiisu olan L degerinin,
en yiksek 1 nolu 6rnekte (19.74), en disiik ise 11
nolu 6rnekte (17.94) oldugu goriilmektedir (Cizelge
1).

Cizelge 1. Pekmez 6rneklerinin renk degerlerinde (L, a, b) ve viskozitesinde meydana gelen degismeler.

Ornek No n L degeri a degeri b degeri 50 rpm
1 6 19.74+0.332 12.83+3.73° -1.24+0.40° 1550.00+1781.75!
2 6 19.00+0.91%¢ 10.37+4.18% -2.07+0.39° 11716.67+495.64'
3 6 19.54+0.70° 9.65+4.48° -2.06+0.56° 4666.67+846.16°
4 6 18.26+0.86°% 9.94+3.00" -2.86+0.98° 12400.00+457.89
5 6 18.71+1.65¢% 4.53+0.328" -3.30+2.31¢ 12966.67+271.411
6 6 18.79+0.25¢ 5.18+1.22¢f -3.42+0.66% 11250.00+1246.99
7 6 18.39+0.41%fe 5.45+0.96°% -3.47+0.47°% 15866.67+327.10°
8 6 18.18+0.57% 4.86+0.648" -3.93+0.43f 11683.33+672.308
9 6 18.41+0.62¢%f 4.71+0.44% -3.82+0.24¢ 11700.00+£956.38"
10 6 18.30+0.39°f8 5.04+0.53" -3.55+0.46%f 2116.67+505.96¢
11 6 17.94+0.608 6.32+0.71° -3.78+0.12¢f 5700.00+1481.10°
12 6 18.16x0.57% 4.16+0.24" -3.58+0.10%f 1816.67+688.96°
13 6 18.64+0.96°% 8.56+3.53¢ -2.89+0.46° 1700.00+1474.67°
14 6 18.08+0.77% 4.71+0.408" -3.41+0.349% 3783.33+754.76°
15 6 19.32+1.67% 10.70+4.04° -2.38+0.75° 13366.67+363.31)

*Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir.

Buna gore 1 nolu 6rnek en parlak, 11 nolu
ornek ise en koyu renkli Ornektir. Yapilan
calismalarda, Aksu ve Nas (1996) L degerini; 19.05-
67.89, Simsek ve Artik (2002) L degerini; 18.45,
Sengll ve ark. (2005) L degerini; 19.27, Tosun ve
Keles (2005) L degerini; 5.52-18.89 olarak
saptamiglardir. Elde ettigimiz sonuglarin yapilan
calismalarla genel olarak uyumlu oldugu,
farkliliklarin ise pekmezlerin liretiminde standart
olmamasindan kaynaklandigi duslnlebilir.
Pekmezlerin rengi, uygulanan 1sil islem sonucu
enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonlarina
bagh olarak olusmaktadir. Isil islemin sire ve
sicakhgina baglh olarak pekmezlerin rengi acik veya
koyu olmaktadir. Uzun sire ve yiksek sicakhk
uygulamalari sonucu KM miktari daha yiiksek, daha
kivamlh ve daha koyu renkli pekmezler elde
edilmektedir. Cizelge 2’de pekmez 6rneklerinin renk
degerlerinde (L, a, b) depolama siiresince meydana
gelen degismeler verilmistir. Pekmez 6rneklerinin L
degeri 6rnekler arasinda istatistiki olarak cok 6nemli
diizeyde (P<0,01) etkili oldugu ve depolamanin,
pekmez oOrneklerinin L degeri Uzerinde etkisinin
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istatistiki olarak onemli duzeyde (P<0,01) farkl
oldugu belirlenmistir (Cizelge 2). L degeri,
pekmezlerin depolama siiresince 3. ayda en disik
ve 6. ayda ise en yliksek degeri almistir (Cizelge 2).
Pekmez orneklerinin a degerlerinin  6rnekler
arasinda o6nemli dizeyde (P<0,01) farkli oldugu
gorilmektedir. a degerinin en yiiksek 1 nolu 6rnekte
(12.83) en dusik 12 nolu 6rnekte (4.16) olguldigu
ve diger orneklerin bu iki deger arasinda deger aldigi
gorulmektedir (Cizelge 1). Cizelge 1’de goruldugi
gibi L degeri en yiksek olan pekmez 6rneginin a
degeri de en ylksektir. Yapilan calismalarda; Aksu
ve Nas (1996) a degerini; 7.56-35.23, Simsek ve Artik
(2002); 0.25, Sengiil ve ark. (2005); 15.91, Tosun ve
Keles (2005); 4.37-18.71 olarak belirlemislerdir.
Yapilan c¢alismalar ile elde ettigimiz degerlerin
birbiriyle genel olarak uyum igerisinde oldugu, farkh
olanlarin ise pekmezin renginin olusmasini saglayan
sicaklik uygulamalarindan kaynaklandigi
disunulmektedir. Ayrica buldugumuz degerlerin (+)
a olmasi pekmez orneklerimizin kirmiziya yakin
renkte oldugunu gostermektedir. Depolama
slresinin, pekmez orneklerinin a degerleri lizerinde
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etkisinin istatistiki olarak 6nemli dizeyde (P<0,01)
etkili oldugu da gorulmistir (Cizelge 2).
Depolamanin baslangicinda diisik olan a degeri 3.
ve 6. aylarda giderek yiikselmistir. Bu durumun
enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonlari
sonucu oldugu distnilebilir. Tosun ve Ustiin
(2003)’'Gn zile pekmezinin depolanmasi (izerine
yaptiklari bir calismada da a degerinin depolamayla
arttigl  belirlenmistir. Pekmez Orneklerinin b
degerlerinin 6rnekler arasinda 6nemli dizeyde
(P<0,01) farkh oldugu goériilmektedir. b degeri en
yiksek 1 nolu ornekte (-1.24), en disiik 8 nolu
ornekte (-3.93) tespit edilmistir (Cizelge 1). Aksu ve
Nas (1996) b degerini; 20.37-59.34, Simsek ve Artik
(2002) b degerini; 0.48, Sengll ve ark. (2005) b
degerini; -0.14, Tosun ve Keles (2005) b degerini; (—
6.08)—(0.44) olarak belirlemislerdir. Depolama
siresinin, pekmez 6rneklerinin b degerleri lizerinde

etkisinin istatistiki olarak 6nemli diizeyde (P<0,01)
farkh oldugu da gorulmustir (Cizelge 2). Depolama
suresince baslangicta yiksek olan b degeri 3. ve 6.
aylarda birbirine benzer ve 0. aya gbre azalmistir.
Pekmez 6rneklerinin viskozite degerleri en yiiksek 7
nolu 6rnekte, en dislik 1, 5, 15 nolu 6rneklerde
Olgllmistur (Cizelge 1). Bu farkhiligin pekmezlerin
Uretimi sirasinda uygulanan sicaklik ve sirelerin
farkli olmasina bagh olarak KM ve SCKM
miktarlarinin farkliigindan kaynaklandigi
disunulmektedir. Depolama sliresinin, pekmez
orneklerinin viskozite degerleri lzerinde P<0,01
seviyesinde istatistiki olarak etki ettigi belirlenmistir
(Cizelge 2). Depolama siiresince 6rneklerin viskozite
degerleri 3. ve 6. aylarda birbirine benzer olup, 0.
aya gore artmistir. Bu durum KM’de meydana gelen
nispi artistan kaynaklanabilir.

Cizelge 2. Pekmez 6rneklerinin renk degerlerinde (L, a, b) ve viskozitesinde depolama siiresince meydana gelen

degismeler.
Depolama (Ay) n L degeri a degeri b degeri 50 rpm

0 30 18.55+0.86° 5.35+1.46°¢ -2.86+0.96° 7553.33+5042.90°

3 30 18.10+0.72°¢ 7.50+3.29° -3.20+0.96° 8413.33+5034.89%

6 30 19.24+0.912 8.6714.562 -3.09+1.20° 8490.00+5328.15°2

*Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir.
Cizelge 3. Pekmez 6rneklerinin bazi kimyasal analiz sonuglari.
.. Kuru Madde SCKM Kal Protein
Ornek No (%) (%) (%) (%) pH

1 6 72.50+0.35" 71.25+0.52 2.61+0.07¢ 1.68+0.38° 5.20+0.87°¢
2 6 75.51+1.298 74.67+0.51 2.78+0.04°¢ 1.31+0.07¢f 5.30+0.06°
3 6 80.65+1.20°¢ 78.67+0.25¢% 2.21+0.07° 1.72+0.24¢ 5.21+0.17¢
4 6 75.71+0.428 74.67+0.51 1.98+0.04" 1.02+0.088 4.96+0.34
5 6 75.18+0.258 73.58+0.58' 2.56+0.08¢ 2.50+0.64° 5.031£0.12¢
6 6 78.7610.32¢ 77.50+0.31f 2.66+0.10¢ 1.56%0.62¢ 5.26+0.06°
7 6 80.75+0.33°¢ 79.00+0.31¢ 2.85+0.10%° 1.72+0.15¢ 5.22+0.09
8 6 76.58+0.63f 75.50+0.54" 2.91+0.07% 2.57+0.18° 5.00+0.08¢f
9 6 78.16+0.47% 76.75+0.528 2.33+0.08¢ 2.14+0.14° 4.84+0.19'
10 6 80.45+0.83¢ 78.50+0.31¢ 2.81+0.14% 1.58+0.14¢ 4.94+0.158"
11 6 77.65+0.32¢ 76.42+0.378 2.95+0.08° 2.12+0.25° 4.87+0.17'
12 6 83.73+0.73° 81.50+0.31° 1.760.08' 1.41+0.06% 4.65+0.30'
13 6 84.01+0.94° 82.17+0.81° 2.21+0.14° 0.98+0.098 4.99+0.25°
14 6 81.98+1.05° 80.50+0.70°¢ 2.13+0.05% 1.61+0.15°¢ 4.91+0.148"
15 6 78.460.53¢ 77.17+0.25f 2.08+0.07¢" 1.19+0.11° 5.07+0.11¢

*Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir.

Pekmez

orneklerinin  kimyasal

ozelliklerinde

miktarlarinda meydana gelen degismeler Cizelge

meydana gelen degismeler

Pekmez o6rneklerinin kuru madde, suda
¢ozlinlr kuru madde, kil, protein, pH, titrasyon
asitligi, invert seker, sakaroz ve toplam seker
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3’de, pekmez drneklerinin depolama siirelerine ait
bazi kimyasal analiz sonuglari ise Cizelge 4’de
verilmistir.
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Cizelge 3. (Devam)

Ornek N Tirs?tsl\ilgoin invert Seker (g/100 Sakaroz Toplam Seker (g/100 HMF

No (%) g) (g/100 g) g) (mg/kg)

1 6 0.82+0.058 33.70+2.82! 22.48+4.21¢f 56.18+2.19" 9.12+3.02k
2 6 0.75+0.01M 41.85+0.86¢ 17.91+1.82" 59.77+2.098 10.7545.25
3 6 0.84+0.088 35.10+1.56' 31.34+2.40° 66.50+3.72°¢ 5.69+1.71'
4 6 0.7240.07' 38.03+0.44f 23.37+4.02¢% 62.43+2.37° 24.83+6.59°
5 6 1.28+0.082 36.25+1.62" 18.43+4.47¢8 55.56+4.00" 17.50+6.018
6 6 0.77+0.02" 45.31+1.28° 19.53+5.798" 61.30+2.37¢f 10.68+2.24
7 6 0.98+0.12¢ 35.07+1.72 24.27+2.83¢ 61.063.02¢f 9.95+5.63/
8 6 1.24+0.04° 37.89+1.52f 19.06+6.148" 60.22+2.49f 13.34+6.89"
9 6 1.12+0.02° 51.05+2.11° 21.62+4.09f 67.37+7.47° 48.06+13.31°¢
10 6 1.11+0.11¢ 42.11+1.42¢ 19.82+4.098 61.94+3.10° 22.97+12.69°
11 6 1.21+0.09° 31.56+2.25 29.61+4.23° 61.17+6.08¢f 9.3743.56"
12 6 1.05+0.10¢ 55.03+2.22° 12.03+4.17' 67.07+2.392b 134.68+28.11°
13 6 0.85+0.13¢8 36.96+1.668" 27.19+3.02¢ 64.16+4.52¢ 34.20+11.40¢
14 6 0.92+0.03f 40.79+1.78¢ 24.52+0.87¢ 65.3242.21¢ 76.89+14.35P
15 6 0.75+0.17" 35.15+3.31' 26.52+2.43¢ 61.67+5.70¢°f 11.64+4.07'

*Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir.

Cizelge 3’'de goruldugi gibi 12 ve 13 nolu
orneklerde (%83.73, %84.01) KM miktari en yuksek,
1nolu 6rnek de (%72.50) ise en disulk olarak tespit
edilmistir. Pekmez o&rneklerinin KM miktarlar
Uzerine ornek tipi istatistiki olarak P<0,01
seviyesinde ¢ok onemli etkide bulunmustur. Bu

durumun pekmez lretiminde farkh dut gesitlerinin
kullanilmasindan ve Uretimde uygulanan sl
islemlerin sitire ve sicakliklarindan kaynaklandigi
disunulebilir. Depolama siresi istatistiki olarak
orneklerin kurumadde miktarlari tzerinde P<0,01
seviyesinde 6nemli olmustur (Cizelge 4).

Cizelge 4. Pekmez 6rneklerinin depolama siirelerine ait bazi kimyasal analiz sonuglari. (P<0,01)

De?z:/a;ma K”ru(f';f)adde SCKM (%) Kil (%)  Protein (%) oH AT:trl?gslyz/:)
0 30 78.23t2.96° 77.27+3.03° 2.50+0.38° 1.68+0.57® 5.17+0.14°  0.92+0.21°
3 30 78.70+3.43°  77.1543.13° 2.45+0.38° 1.63+0.52° 4.97+0.20°  0.97+0.18"
6 30 79.08+3.41°  77.1542.77° 2.42+0.36° 1.71+0.53" 4.95+0.28°  0.99+0.22°

* Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir.

Cizelge 4. (devam)

Depolama (Ay) Invert Seker

Sakaroz (g/100 Toplam Seker

HMF (mg/kg)

(8/100 g) g) (g/100 g)
0 30 40.5916.84° 23.24+6.15° 63.84+4.84° 22.51429.54°
3 30 38.09+6.65° 21.0945.34° 58.99+3.83° 25.58+25.58°
6 30 40.4916.14° 23.2146.49° 63.71+4.98? 39.84+39.84¢

* Ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir.

Pekmez o6rneklerinin  SCKM miktarlarinin
istatistiki (P<0,01) seviyesinde farkh oldugu ve 13
nolu ornegin (%82.17) en yiiksek SCKM igerigine, 1
nolu ornegin (%71.25) ise en disik SCKM igerigine
sahip oldugu belirlenmistir. (Cizelge 3). Ayrica
depolama siiresi SCKM miktari (zerine istatistiki
olarak etki gostermemistir (Cizelge 4). TS 12001 Dut
Pekmezi Standardi’'na (Anonim 1996) gore dut
pekmezinin SCKM miktari Tipl'de en az %72, Tip
2’de ise en az %65 olmalidir. Buna gore incelenen
orneklerden 1 nolu dut pekmezi Tip 2 sinifina (SCKM
%71,75), digerleri ise Tip 1 sinifina (SCKM>%72)
girmektedir. Yapilan ¢calismada pekmez 6rneklerinin

kil miktarinin en yiksek 11 nolu pekmez érneginde
(%2.95), en dislik ise 12 nolu pekmez 6rneginde
(%1.76) oldugu tespit edilmistir (Cizelge 3). TS
12001 Dut Pekmezi Standardi'na (Anonim 1996)
gore, Tip 1 pekmezde toplam kil oraninin en g¢ok
%4.0, Tip 2 pekmezde ise en ¢ok %3.0 olmasi
gerektigi  belirtiimektedir. Pekmez  6rnekleri,
standarda gore degerlendirildiginde 15 adet dut
pekmezinin hepsinin 2. tip pekmez sinifina girdigi
goriilmektedir. Depolama siresinin kil miktari
lzerine P<0,05 seviyesinde etkili oldugu
gorulmektedir (Cizelge 4). Yapilan arastirmada en
disuk protein miktari 4 ve 13 nolu orneklerde
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(%1.02-%0.98), en yiiksek protein miktarinin ise 5 ve
8 nolu oOrneklerde (%2.50-%2.57)  bulundugu
belirlenmistir (Cizelge 3). Dut pekmezi Uzerine
yapilan galismalarda; Aksu ve Nas (1996) protein
miktarini; %0.88, Sengiil ve ark. (2005); %0.36,
Tosun ve Keles (2005); %0.53-1.24 olarak
belirlemislerdir. Genel olarak yapilan ¢alismalar ile
elde ettigimiz sonuglarin birbirine yakin oldugu,
ancak pekmez orneklerinin Gretiminde kullanilan
dut fenotiplerinin farkli olmasindan dolayl bazi
farkliliklarin -~ oldugu  disiinilmektedir.  Ayrica
depolama siresinin, pekmez 6rneklerinin protein
miktarlari Gzerine istatistiki olarak etkisinin olmadigi
gorilmektedir (Cizelge 4). Pekmezlerin pH degerleri
degerlendirildiginde; en disik 9 nolu o6rnekte
(4.84), en yiksek ise 2 nolu 6rnekte (5.30) tespit
edilmistir (Cizelge 3). TS 12001 Dut Pekmezi
Standardi’'na (Anonim 1996) gére hem Tip 1
pekmezlerde hem de Tip 2 pekmezlerde pH’nin 5,0-
5,5 arasinda olmasi gerektigi belirtiimektedir.
Pekmez oOrnekleri, pH agisindan standarda goére
degerlendirildiginde baslangicta 14 nolu pekmez
orneginin standarda uygun olmadig, geri kalan 14
adet pekmez Orneklerinin ise standarda uygun
oldugu gorilmektedir (Cizelge 4). Depolama
suresinin, pekmez o6rneklerinin pH degerleri
lzerinde istatistiki olarak 6nemli diizeyde (P<0,01)
etkisinin oldugu (Cizelge 4) ve pH degerlerinin
depolama siiresince azaldig1 tespit edilmistir. En
diistk pH degeri 6. ayda en yiiksek pH degeri ise 0.
ayda belirlenmistir. Oda sartlarinda depolanan
pekmez orneklerinde titrasyon asitligi artmistir ve
buna bagl olarak pH azalmistir. Yapilan bu
calismada da pH miktari, titrasyon asitligi ile P<0,01
seviyesinde  negatif  korelasyon (r=-0,432)
gostermektedir. Yapilan arastirmada pekmez
orneklerinde en disuk titrasyon asitligi 4 nolu
ornekte (%0.72), en yiiksek titrasyon asitligi ise 5
nolu ornekte (%1.28) belirlenmistir (Cizelge 3).
Pekmez orneklerinin titrasyon asitligi degerlerinin
istatistiki olarak onemli duzeyde (P<0,01) farkli
oldugu ve depolama siiresinin, pekmez 6rneklerinin
titrasyon asitligi degerleri tzerinde istatistiki olarak
6nemli dizeyde (P<0,01) etkisinin oldugu tespit
edilmistir (Cizelge 4). Pekmez Orneklerinin invert
seker miktarlarinin kendi aralarinda istatistiki olarak
onemli diizeyde (P<0,01) farkli oldugu tespit
edilmistir (Cizelge 3). invert seker miktari en diisiik
11 nolu 6rnekte (31.56 g/100g), en yiiksek 12 nolu
Ornekte (55.03 g/100g) belirlenmistir (Cizelge 3).
Pekmezlerin invert seker miktarindaki bu farkhliklar
pekmez Uretiminde kullanilan dutlarin farkhhgina,
pekmez yapim asamasinda uygulanan isil islemin
siire ve sicakhgina bagh olarak degisiklik gdstermis
olabilir. Clinkil invert seker miktari meyve tirlerine
ve  cesitlerine  gore degisik miktarlarda
olabilmektedir. Ayrica sekerli gidalarin {iretimi ve
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depolanmasi sirasinda sicakliga ve gidanin asitligine
bagli olarak sakarozun inversiyona ugramasiyla
invert seker olusmaktadir.

TS 12001 Dut Pekmezi Standardi'nda
(Anonim 1996) invert seker miktarinin, Tip 1

pekmezlerde %45,0-54,0 arasinda ve Tip 2
pekmezlerde ise %36,0-45,0 arasinda olmasi
gerektigi  belirtiimektedir. Pekmez  ornekleri,

standarda gore degerlendirildiginde invert seker
acisindan 6 adet dut pekmezinin (1, 3, 7, 11, 12 ve
15 nolu pekmezler) standarda uygun olmadigi, 7
tanesinin (2, 4, 5, 8, 10, 13 ve 14 nolu pekmezler) 2.
Tip pekmez sinifina girdigi ve geri kalan 2 adet
ornegin (6 ve 9 nolu pekmezler) ise 1. Tip pekmez
sinifina girdigi goérilmektedir (Cizelge 3). invert
seker miktarinin depolamanin 3. ayinda en dusiik, 0.
ayinda en yiksek oldugu tespit edilmistir. Depolama
suresince pekmezlerin invert geker miktar
baslangica gore 3. ayda azalmis, 6. ayda ylikselmistir
(Cizelge 4). Sakaroz miktari en dusik 12 nolu
ornekte (12.03 g/100g), en yiksek 3 nolu 6rnekte
(31.34 g/100g) belirlenmistir (Cizelge 3). Bu durum
elde edildikleri dut cesitlerinin farkli olmasindan
kaynaklanabilmektedir. Dut pekmezlerinin sakaroz
miktarlarini; Aksu ve Nas (1996); %2.78-20.29,
Simsek ve Artik (2002); %8.02, Sengl ve ark. (2005);
0.66 g/100g, Tosun ve Keles (2005); %7.40-33.40
olarak bulmuslardir. Yapilan g¢alismada belirlenen
sakaroz miktarlarinin 6nceki ¢alismalarla uyumlu
oldugu gorilmektedir. Pekmez 6rneklerinin sakaroz
miktarlarinin istatistiki olarak o6nemli diizeyde
(P<0,01) farkli oldugu ayrica depolama siresinin,
pekmez oOrneklerinin sakaroz miktarlari Gzerinde
istatistiki olarak 6nemli diizeyde (P<0,01) etkili
oldugu saptanmistir (Cizelge 4). TS 12001 Dut
Pekmezi Standardi’nda (Anonim 1996) sakaroz
miktarinin, Tip 1 pekmezlerde en ¢ok %14 ve Tip 2
pekmezlerde ise en ¢ok %17 olmasi gerektigi
belirtilmektedir. Pekmez 6rnekleri, standarda gére
degerlendirildiginde 14 adet dut pekmezinin
standarda uygun olmadigi, sadece 12 nolu pekmez
orneginin standarda uygun oldugu ve 1. Tip pekmez
sinifina girdigi gortlmektedir (Cizelge 3). Toplam
seker miktarinin 9 nolu 6rnekte (67.37 g/100g) en
yuksek, 5 nolu ornekte (55.56 g/100g) en dusuk
oldugu goérilmistir (Cizelge 1). Dut pekmezlerinde
yapilan galismalarda; Aksu ve Nas (1996) toplam
seker miktarini; %48.13, 70.89 arasinda, Simsek ve
Artik (2002); %60.12, Sengiil ve ark. (2005); 60.22
g/100g, Tosun ve Keles (2005); %58.18-71.17
arasinda belirlemislerdir. Yapilan calismalar ile elde
ettigimiz sonuglarin birbirlerine benzer olduklari
gorilmektedir. TS 12001 Dut  Pekmezi
Standardi’'nda (Anonim 1996) toplam seker
miktarinin, Tip 1 pekmezlerde en ¢ok %66 ve Tip 2
pekmezlerde ise en ¢ok %60 olmasi gerektigi
belirtiimektedir. Pekmez 6rnekleri, standarda gore
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degerlendirildiginde 9 6rnegin (4, 6, 7, 8, 10, 11, 13,
14 ve 15 nolu pekmezler) 1. Tip pekmez sinifina
girdigi, 3 6rnegin (1, 2 ve 5 nolu 6rnekler) ise 2. Tip
pekmez sinifina girdigi ve 3 6rnegin (3, 9 ve 12 nolu
ornekler) ise toplam seker miktari bakimindan
standarda uygun olmadigi gorilmektedir (Cizelge
3). Pekmez 6rneklerinin toplam seker miktarlarinin
istatistiki olarak 6nemli dizeyde (P<0,01) farkli
oldugu ve depolama siresinin, pekmez érneklerinin
toplam seker miktarlari Uzerinde istatistiki olarak
o6nemli dizeyde (P<0,01) etkili oldugu belirlenmistir
(Cizelge 4). Pekmezlerin toplam seker miktar
depolama siresince 0. ve 6. aylarda benzer olup 3.
ayda bunlara oranla daha disik bir degerdedir
(Cizelge 4). Pekmez oOrneklerinin HMF miktari en
yuiksek 12 nolu 6rnekte (134.68 mg/kg), en disik 3
nolu 6rnekte (5.69 mg/kg) tespit edilmistir (Cizelge
3). Yapilan gozlemlerde 12 nolu pekmez 6rneginin
asint viskoz oldugu gorilmistir. Bu durum
pekmezin Uretimi sirasinda isil islemin ¢ok uzun siire
uygulanmis oldugunu gostermektedir. Buna bagl
olarak HMF miktari yikselmis olabilir. Cinkii HMF
miktari ile isil islemin siddeti (sire ve sicaklik)
arasinda dogrusal bir iliski bulunmaktadir (Yilmaz
1994). TS 12001 Dut Pekmezi Standardi'nda
(Anonim 1996) HMF miktarinin, Tip 1 pekmezlerde
en ¢ok 75 mg/| ve Tip 2 pekmezlerde ise en ¢ok 150
mg/l olmasi gerektigi belirtiimektedir. Pekmez
ornekleri, standarda gore degerlendirildiginde 12 ve

14 nolu pekmez orneklerinin Tip 2 sinifina, diger
orneklerin ise Tip 1 pekmez sinifina girdigi
gorulmektedir (Cizelge 3). Pekmez 6rneklerinin HMF
miktarlarinin istatistiki olarak o6nemli diizeyde
(P<0,01) farkh oldugu tespit edilmistir (Cizelge 3).
Depolama siiresinin, pekmez orneklerinin HMF
miktari Uzerinde istatistiki olarak 6nemli dizeyde
(P<0,01) etkili oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4).
Depolama siresince 6rneklerin HMF miktarinda bir
artis meydana gelmistir. Bu durumun, pekmez
orneklerinin depolanmasi sirasinda glukoz ve
fruktozun dehidratasyonu sonucu HMF miktarinin
yukselmesinden kaynaklandigi distinilebilir. Tosun
ve Ustlin (2003) zile pekmezinin depolanmasi
Uzerine yaptiklar bir calismada 8 ay boyunca
depolanan pekmezlerde HMF miktarinin arttigini
belirlemislerdir.

Fenolik madde miktarlarinda ve antioksidan
aktivitesinde meydana gelen degismeler

Pekmez  orneklerinin  fenolik  madde
miktarlarinda ve antioksidan aktivitesinde meydana
gelen degismeler Cizelge 5’'de verilmistir. Pekmez
orneklerinin fenolik madde miktarlarinin istatistiki
olarak onemli diizeyde (P<0,01) farkl oldugu tespit
edilmistir.  Fenolik madde miktarindaki bu
farkhhklar, pekmez vyapiminda kullanilan dut
fenotiplerinden kaynaklandigi distinilmektedir

(Cizelge 5).

Cizelge 5. Pekmez drneklerinin antioksidan aktivitesi ve fenolik madde miktarlari

Ornek No n Fenolik Madde (ugGAE/mg 6rnek) Antioksidan Aktivitesi (%)
1 6 15.28+2.62° 35.17+2.94°
2 6 13.30+3.54°¢ 10.58+0.50
3 6 13.97+2.71° 20.51+4.09%
4 6 10.01+4.18% 25.88+2.40°
5 6 9.76+4.518 30.47+5.68°
6 6 10.50+3.59¢f 19.87+2.829%f
7 6 13.80%3.37%¢ 21.75+3.30¢
8 6 10.99+3.90¢ 17.32+2.71%
9 6 11.91+3.33¢ 18.82+2.76°f
10 6 10.54+3.64¢f 14.33+3.35"
11 6 13.72+2.75% 10.65+0.46'
12 6 12.13+3.63¢ 16.76+2.538"
13 6 12.10%3.23¢ 10.59+0.51'
14 6 12.34+2.85¢ 11.98+2.45"
15 6 12.03+3.29¢ 20.1445.25%f

*Ayni harfle gésterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir.

En disitk fenolik madde miktari 5 nolu
ornekte (9,76 pgGAE/mg 6rnek), en yiksek fenolik
madde miktari ise 1 nolu 6rnekte (15,28 ugGAE/mg
ornek) tespit edilmistir (Cizelge 5). Depolama
siresinin, pekmez 6rneklerinin fenolik madde
miktari lzerinde istatistiki olarak énemli diizeyde
(P<0,01) etkili oldugu tespit edilmis olup depolama
suresince orneklerin fenolik madde miktarinda
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azalma meydana gelmistir (Cizelge 6). Fenolik
maddelerin depolamaya bagl olarak pargalanmis
olabilecekleri duslintlmektedir. Pekmezlerin
antioksidan aktivitelerinin 2, 11 ve 13 nolu
orneklerde (%10.58, %10.65, %10.59) en disuk, 1
nolu 6rnekte (% 35.17) ise en yiksek oldugu tespit
edilmistir (Cizelge 5). Antioksidan aktivitesindeki bu
farklihklarin farkh dut fenotiplerinin kullaniimis
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olmasindan kaynaklandigi disunulebilir. antioksidan aktivitelerinin istatistiki olarak ¢ok
Antioksidan aktivitesi belirlenirken standart madde onemli diizeyde (P<0,01) farkh oldugu ve depolama
olarak BHA kullanilmistir. BHA 100 mg/L’de 0. ayda suresinin  pekmez  orneklerinin  antioksidan
%61.46, 3.ayda %66,30, 6. ayda ise %64.28 aktiviteleri izerine P<0,01 seviyesinde etkili oldugu
antioksidan aktivite gostermistir. BHA ile pekmez belirlenmistir (Cizelge 6). Antioksidan aktivitesinin
ornekleri karsilastinldiginda pekmezlerin BHA’dan 0. ayda en yiiksek oldugu, 3. ve 6. aylarda azaldigi ve
daha dusik bir antioksidan aktivitesi gosterdikleri birbirine benzer oldugu tespit edilmistir. Depolama
gorilmektedir. Ancak  pekmez  6rneklerinin siresince antioksidan maddelerin pargalanmis
antioksidan aktiviteleri yine de ¢ok dusuk olmasindan dolayl antioksidan madde miktarinda
miktarlarda  degildir. Pekmez  orneklerinin bir azalma olabilecegi dusunilmektedir.

Cizelge 6. Pekmez Orneklerinin antioksidan aktivitesi ve fenolik madde miktarlari Gzerine depolama siiresinin
etkileri (P<0.01)

Fenolik Madde

Depolama (Ay) n (LgGAE/mgbrnek) Antioksidan Aktivitesi (%)
0 30 16.31+0.99° 21.29+8.842
3 30 11.14+2.15° 18.30+7.12°
6 30 9.03+1.94°¢ 17.3846.45°

*Ayni harfle gésterilen ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farksizdir.
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