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Bu calismada, siyah ve beyaz mersin (Myrtus communis L.) meyvelerinin sekerlemeye islenmesi amaglanmistir. Bu
amagla, ozmotik ajan olarak sakkaroz, misir surubu+sakkaroz, misir surubu kullanilarak Uretilen sekerlemelerde briks
degerleri belirlenmis ve en uygun formilasyon duyusal testlerle saptanmistir. Galismada, meyve agirhiginin %1’i
oraninda sitrik asit, askorbik asit ve kalsiyum klorlr kullaniimis ve meyve/seker orani 1/1 olarak ayarlanmigtir.
Sekerlemelerin duyusal olarak degerlendiriimesinde siralama testi uygulanmis ve 6rnekler gérinus tercihi, eksilik,
tatlilk ve genel begeni agisindan degerlendirilmistir. Siyah ve beyaz mersin meyve sekerlemelerine ait siralama testi
sonuglar istatistiksel olarak degerlendirildiginde misir surubu+sakkaroz kullanilarak Uretilen sekerlemelerin gériinis
acisindan tercih edildigi (p<0.05) belirlenmistir. Misir surubu kullanilarak Uretilen beyaz mersin sekerlemelerinin eksilik
acisindan ve misir surubu+sakkaroz kullanilarak Uretilen siyah mersin sekerlemelerinin tatliik agisindan tercih edildigi
belirlenmistir (p<0.05). Genel begeni agisindan siyah ve beyaz mersin sekerlemeleri formilasyonlari arasindan
istatistiksel olarak dnemli fark olmadig (p>0.05) ancak misir surubu+sakkaroz kullanilarak Uretilen sekerlemelerin
siralama toplamlarinin diger érneklerden daha ylksek oldugu saptanmigtir.

Anahtar Kelimeler: Mersin meyvesi, Siyah mersin meyvesi, Beyaz mersin meyvesi, Mersin sekerlemesi

Processing of Candies from Black and White Myrtle (Myrtus communis L.)
ABSTRACT

Processing of candies from black and white myrtle (Myrtus communis L.) was aimed in this study. For this purpose,
brix value was determined in the candy samples processed by using saccharose, corn syrup+ saccharose and corn
syrup as osmotic agents, and suitable formulation was determined by sensory evaluation. Citric acid, ascorbic acid
and calcium chloride was used as 1% of the fruit weight and fruit/sugar ratio as 1/1 in all three of the formulations. For
the sensory evaluation of the candy samples, ranking test was applied and the samples were evaluated for
appearance preference, sourness, sweetness and overall preference. The results of the statistical analysis of the
ranking test of black and white candied myrtles showed that the samples produced by using corn syrup+saccharose
were preferred significantly (p<0.05) for appearance. Candied white myrtles produced with corn syrup were preferred
significantly (p<0.05) for sourness, and candied black myrtles produced with corn syrup+saccharose were preferred
significantly (p<0.05) for sweetness. Insignificant difference (p>0.05) was determined between the black and white
myrtle candied samples for overall preference; however, the ranking sums of the black and white myrtle candies
produced by corn syrup+saccharose found to be higher than the candied samples produced by other formulations.

Keywords: Myrtle fruit, Black myrtle fruit, White myrtle fruit, Candied myrtle
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GiRis

Myrtus communis L. olarak adlandirilan mersin bitkisi
siyah veya beyaz renkte, mumsu tabaka ile kapl,
kendine 06zgl lezzette sahip meyveleri ile de
taninmaktadir.  Akdeniz  Havzasi’'nin tipik dogal
bitkilerinden olan M. communis; (lkemizde Adana,
Antalya, igel, Canakkale, istanbul, Zonguldak, Sinop,
Ordu, Trabzon, izmir, Samsun, Mugla ve Hatay illerinde
dogal olarak bulunmaktadir [1]. Siyah ve beyaz olarak iki
¢esidi olan, M. communis Glkemizde genellikle “mersin”
adiyla bilinmekle birlikte, 6zellikle Glney sabhillerinde
“‘murt’, “hambeles” adlaryla da bilinmekte ve baz
yerlerde ise yapragina “bahar” adi verilmektedir [1, 2].

Tirkiye'de yetisen beyaz mersin meyvesinin %71.53
nem, %3.4 ham yag, %3.16 protein, %19.03 ham lif,
%7.56 indirgen seker, %2.066 ham kil, %0.1332 asitte
¢bzlnmeyen kil ve %48.89 suda ¢bzunur ekstrakt
icerdigi belirlenmigtir. Meyveye burukluk kazandiran
tanen miktarinin 82.19 mg/100g, malik ve sitrik asitten
olusan asit miktarinin %0.14, meyve lezzetini olusturan
ugucu yaglarin %0.14 oldugu saptanmistir [2]. Mersin
meyvelerinin A, B, C, D, E ve F vitaminlerini igerdigi [1,
3], fenolik bilesikler agisindan zengin oldugu da yapilan
calismalarla belirlenmigtir [4-7].

Siyah ve beyaz mersin meyvesi sadece taze olarak
tiketiimeyen halk arasinda sifa amagl olarak kurusu da
tlketilen bir meyvedir. Taze mersin meyvelerinin tuketim
émrinin kisa olmasi, kurusunun ise uygun sartlarda
kurutulmamasi ve 6zellikle siyah mersinin asiri buruk
lezzeti nedeniyle bu degerli meyvenin tiketiminin ¢ok
kisith oldugu saptanmistir. Kendine 6zgu tipik lezzeti ve
pek c¢ok vyarar bilinen siyah ve beyaz mersin
meyvelerinin  uygun yoéntemlerle iglenerek tiketim
sliresinin uzatilmasi ve yayginlastiriimasi énemli bir
konu olarak goérilmektedir. Mersin yaprak ve meyve
ugucu yag! tasidigi terpenler nedeni ile gida ve parfiim
sanayinde, karaciger hastaliklarina, enfeksiyonlara,
diyare, romatizma, bdbrek ve g6z hastaliklarina,
antiseptik, kan durdurucu ve yatistirici etkileri nedeni ile
ayrica bronsit, verem ve seker hastaligina karsi
kullaniimaktadir [1, 8-14]. YlUksek miktarlarda tiketilmesi
durumunda solunum sistemini tahris ettigi ve gebelerde
rahmin kasilmasi nedeniyle diisiklere neden oldugu da
ayrica belirtiimektedir [15]. Son yillarda antikanserojen
aktivitesi Uzerinde ¢alismalar da strdirilmektedir [16].

Meyveler genellikle %751ten fazla su igerdiklerinden
uygun sartlarda depolanmadiklarinda kisa slrede
bozulmaktadirlar. Meyvelerin dayanikli hale
getirilmesinde asil amag, bozulmanin énlenmesi olmakla
birlikte ayni zamanda besleyici degeri, renk, lezzet ve
doku gibi duyusal Oézelliklerinin - korunmasi da
amagclanmaktadir. Meyvelerin dayanikli hale
getiriimesinde degdisik ydntemler uygulanmaktadir. Bu
yéntemlerden biri meyvenin sekerlemeye islenmesi olup

bu yéntem ozmotik kurutma olarak da
adlandiriimaktadir. Ozmotik kurutma gida endistrisinde
bazi  kurutma islemlerinde 6n islem olarak

kullaniimaktadir. Gilek, kavun, elma, kegi yemisi ve erik
gibi gidalarin én kurutulmasinda ozmotik kurutma ile
gergeklestiriimis  ¢alismalar bulunmaktadir [17-21].
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Ozmotik kurutma isleminde, meyveler spesifik kosullar
altinda seker surubuna daldirnlarak meyvedeki suyun
seker surubuna gegmesi saglanmakta ve suyun yerini

seker almaktadir. Seker, meyve lezzetinin
korunmasinda ve gelistiriimesinde etkili olmakta ve
pigmentlerin  yapisini  etkileyerek renk  kaybin

Onlemektedir. Seker ilavesiyle Urtiin mikrobiyolojik yolla
bozulmaya karsi da direng kazanmaktadir. Meyve
sekerlemesi Uretiminde seker, misir surubu, asitligi
dlzenleyici ajanlar ve doku sertlestiriciler ile karistirilan
meyveler inflzyon iglemine tabi tutulmakta, bu slrede
meyvelerin blnyesinden ayrilan su sekerle birleserek
surubu olusturmaktadir. Suruba belli araliklarla seker
ilave edilerek suruptaki sekerin meyveye, meyvedeki
suyun ise suruba gecmesi ile meyvenin 60-70 brikse
ulasmasi saglanmaktadir. Ozmotik kurutma olarak
bilinen bu iglem ile erik, incir, Gzim, kivi, ¢ilek, kayisi,
mango, papaya, elma dilimleri, seftali dilimleri, muz
cipsleri, kavun dilimleri gibi meyve cerezleri, cesitli
meyve sekerlemeleri Uretilmistir [22-25].

Halk arasinda cesitli hastaliklara iyi geldigi bilinen
mersin bitkisinin yaprak ve dallar ile ilgili arastirmalar
bulundugu ancak meyvelerin islenmesi ile ilgili az sayida
g¢alisma oldugu belirlenmistir. Ulkemizde ve dlnyada
yapilan literatir taramasinda Sardunya’da (italya)
mersin meyvelerinin likér olarak iglendigi [26] ve bu
konuda arastirmalarin yuritdldigu, mersin meyvesinin
farkh Orlne islenmesi ve degerlendiriimesi (zerine
baska arastirmalarin bulunmadigi saptanmistir. Bu
galismada, siyah ve beyaz mersin (Myrtus communis
L.) meyvelerinin tdketimini yayginlastirmak amaciyla
sekerlemeye islenmesi amaglanmistir. Ozellikle (izimsU
meyvelerin tlketim slresinin uzatiimasinda ozmotik
kurutma en yaygin kullanilan yéntemlerden biri olarak
Onerilmektedir. Ozmotik ajan olarak sakkaroz ve
sakkaroz+misir surubunun kullanildigr formdlasyonlarda
sitrik asit ve malik asit kullanimi ile duyusal agidan en
uygun 6rnegin elde edildigi ozmotik kurutma yénteminin
belirlenmesi hedeflenmistir. Galisma sonucunda mersin
meyvelerinin sekerlemeye islenmesi ile meyve igin yeni
bir degerlendirme ydntemi gelistiriimis olacak ve
meyvenin tlketim slresi uzayarak daha yaygin olarak
tlketilmesi s6z konusu olacaktir. Ayrica calisma ile
yararli bilesenleri ve lezzeti mUmkin oldugunca
korunarak elde edilecek olan mersin sekerlemesi bu
yararll meyvenin tek bagina veya gida ingrediyenti
olarak kullaniimasina olanak saglayacakitir.

MATERYAL ve YONTEM
Materyal

Bu calismada materyal olarak 2011 hasadi Giiney Ege,
Dalaman bélgesinden saglanan siyah ve beyaz mersin
(Myrtus communis L.) meyveleri kullaniimigtir. Kasim-
Aralik aylarinda hasat edilen siyah ve beyaz mersin
meyveleri  toplandiktan sonra Ege  Universitesi,
Muhendislik Fakiltesi, Gida Muihendisligi Bolim{’'ne
getirilerek -24°C’de dondurulmustur. Siyah ve beyaz
mersin meyvelerinin sekerlemeye islenmesi agamasinda
meyveler  buzdolabinda  ¢dzundurdlip, saplari
ayiklanmis, yikanmis ve kusurlu olanlar elenmistir.
Uretimi tamamlanmis mersin sekerlemelerine herhangi
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bir paketleme islemi uygulanmamigtir.  Mersin
sekerlemeleri analizler siiresince buzdolabi kosullarinda
(+4°C’de) cam kavanozlarda saklanmigtir. Kavanozlara

doldurulan mersin  sekerlemelerinin  agzi  sikica
kapatiimis ve etiketlemesi yapiimistir. Meyvelerin
sekerlemeye igslenmesinde sitrik asit (Carlo Erba

Reagents), kalsiyum klortr ve askorbik asit (Riedel de
Haén) ile surup hazirlamak igin toz seker kullaniimistir.
Formilasyonlarda kullanilan misir surubu Sunar Misir
Ent. San. ve Tic. A. $.den temin edilmis olup, briks
degeri (20°C’de) % 82.5-84.0 dekstroz esdegeri (DE) ise
40-48'dir.

Yéntem
Meyvelerin Sekerlemeye islenmesi

Mersin sekerlemesi Uretiminde;

1. Sakkaroz + sitrik asit + askorbik asit + kalsiyum
klortr

2. Misir surubu+sakkaroz+sitrik asit + askorbik asit +
kalsiyum klortr
3. Misir surubu+sitrik asit+ askorbik asit+ kalsiyum

klorur
olmak Uzere 3 farkl formilasyon kullaniimigtir.

Sitrik asit, askorbik asit ve kalsiyum kloriir meyve
agirhginin %1’i oraninda kullaniimis olup, meyve/seker
orani ise 1/1 olarak ayarlanmistir [27]. Meyve
sekerlemesi Uretimi genel olarak hammadde secimi,
infuzyon, briks yukseltme, stizme, yikama, kurutma ve
saklama islemlerinden olusmaktadir. Siyah ve beyaz
mersin sekerleme Uretimi akis semasi Sekil 1'de
verilmektedir.

BRIKS YUKSELTME

YIKAMA-KURUTMA

SOGUKTA SAKLAMA

i

Sekil 1. Mersin sekerlemesi Uretimi akis semasi

Dondurulmus meyveler ¢ézindurlldikten sonra saplari
cikarnlimig, curik meyveler ve yapraklar ayiklanmigtir.
isleme baglamadan &nce 6rnekleme ydntemiyle
meyvelerin baglangi¢ ¢6zUnlr kati madde degerleri briks
cinsinden &l¢llmuUstir.  Siyah ve beyaz mersin
sekerlemeleri Uretiminde sakkaroz, misir
surubu+sakkaroz ve misir surup olmak tzere meyvelere
U¢ farkl formilasyon uygulanmig, meyveler delinerek
inflizyon islemine tabi tutulmustur. Delme islemi
meyvelerin bir igne yardimiyla ki veya U¢ noktadan
delinmesi ile gerceklestirilmistir. TUm meyveler sitrik asit,
askorbik asit ve kalsiyum klorir ile direkt olarak
muamele edilmis ve yaklagik 5 dakika beklemeye
birakilmigtir. U¢ formdlasyon icin hazirlanan suruplar
Isitilarak hazirlanmig, surup oda sicakligina geldiginde
briks o6lcimi yapilmig, istenilen briks saglandiginda
katkilarla harmanlanan meyveler 75 briks’lik suruba
eklenmistir. Sakkaroz kullanilarak yapilan mersin
sekerlemeleri formulasyonunda surup konsantrasyonu
ile meyvenin katt madde orani dengeye ulastiginda;
meyvenin kati kazaniminin devami amaciyla surubun
tekrar 75 brikse yukselmesi icin sakkaroz ilavesi (briks
ylkseltme) asamasinda; 6nce meyveler stizilmus, daha
sonra Isitiimakta olan suruba istenen briks degerine
ulasilincaya dek sakkaroz eklenmistir. Ayni sekilde,
surup kaynamaya basladiginda isitma durdurulmus ve
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surup sicakligr yaklasik 40-45°C’ye geldiginde meyveler
eklenmistir.  Misir  surubu+sakkaroz ~ kullanilarak
hazirlanan formuilasyonda, 83 briks civarindaki misir
surubu suyla seyreltilerek 75 brikse ayarlanmistir. Surup
konsantrasyonu ve meyvenin katl madde orani dengeye
ulastiginda suruba sakkaroz ilavesi yapilarak surup
konsantrasyonu 75 brikse yikseltilmistir. Misir surubu ile
Uretilen mersin sekerlemelerinde ilk surup briksi (75
briks) misir surubuna su katilarak ayarlanmis, surup
yine kaynatiimigtir. Briks yiUkseltme isleminde misir
surubu Kkullaniimigtir. Briks yikseltme iglemi meyveler
istenen brikse ulasincaya kadar sirmls olup her gln
surubun ve meyve tanesinin briks 6lcimi yapilimigtir.
Bltin denemelerde istenen briks degerine ulasan
meyveler suzlllp yikandiktan sonra 50°C’lik etlivde 2.5-
3 saat kadar kurutulmus, herhangi bir paketleme islemi
uygulanmadan cam kavanozlarda 4+2°C’de
saklanmistir.

Briks élctimii

Mersin sekerlemelerinde briks 8lgimi TS 4890°da [28]
Onerildigi  sekilde refraktometrik olarak ¢6zunlr Kkati
madde miktarinin belirlenmesi ile 3 tekrar olacak sekilde
gerceklestirilmistir. Briks &lcimlerinde Bellingham +
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Stanley  Lid.
kullaniimigtir.

RFM 330 marka refrakiometre

Siyah ve beyaz mersin sekerlemelerinde duyusal
degerlendirmeler

Siyah ve beyaz mersin sekerlemelerinin  duyusal
degerlendiriimesinde  ¢oklu kiyaslama testlerinden
siralama testi kullaniimistir [29]. Sekerleme Ornekleri 16

panelist tarafindan degerlendirilmistir.
Degerlendirmelerde, siyah ve beyaz  mersin
sekerlemeleri ayri ayri gérinus tercihi, eksilik, tathlik ve
genel begeni durumlarina gére en azdan en ¢oga dogru
siralanmistir. Siralama testinde kullanilan test formu
Sekil 2’de goérllmektedir. Panel &ncesi Ornekler
buzdolabindan ¢ikarimis, oda sicakhdinda bekletilerek
duyusal degerlendirmeye hazir hale getirilmistir.

AD-SOYAD:

SIRALAMA TESTI

Mersin sekerlemesi drneklerini gérins tercihi, eksilik, tatlilik ve genel begeni durumunuza
g6re degerlendirip en azdan en ¢coda dogru siralayiniz. Tesekkirler.

TARIH:

Ornek kodlari: 456 990 123

Gorinds tercihi Eksilik Tatlilik Genel begeni
En az
En cok

Sekil 2. Siyah ve beyaz mersin sekerlemesi drnekleri i¢in kullanilan siralama testi formu

BULGULAR ve TARTISMA

Mersin meyveleri ile yapilan 6n denemelerde taze
mersin meyveleri sekerlemeye islendiginde yeterli briks
artisi  saglanamadan d&rneklerde bozulma oldugu
belirlenmis, dondurulmus Orneklerle yapilan
galismalarda ise bozulma olmadan sekerleme Uretimi
tamamlanmigtir. Mersin meyvelerinin dondurulmasi ile
meyvelerin lzerindeki mumsu tabakanin uzaklastigi
belirlenmis ve taze 6rneklerin dondurulduktan sonra
sekerlemeye islenmesine karar verilmistir. Nitekim,
Grabowski ve ark. [20], tarafindan gergeklestirilen
calismada meyvelerin  dondurulup ¢ézundurildikten
sonra sekerlemeye islenmesinin  mumsu tabakanin
uzaklastirimasinda etkili oldugu ifade edilmigtir.
Sekerlemeye islenecek olan dondurulmus siyah ve
beyaz mersin meyvelerinin briks degerleri sirasiyla, 20.3
ve 8.9 olarak belirlenmistir. Dondurulmus meyvelerden

sakkaroz, misir surubu+sakkaroz ve misir surubu
kullanilarak  Oretilen siyah ve beyaz mersin
Tablo 1. Sakkaroz kullanilarak

sekerlemelerine ait briks degerleri

sekerlemelerine ait briks degerleri sirasiyla Tablo 1, 2,
3’te verilmektedir.

Sakkaroz  kullanilarak  dretilen  siyah  mersin
meyvelerinden 67.1, beyaz mersin meyvelerinden 68.8
briks degerine sahip sekerlemeler elde edilmistir (Tablo
1). Misir surubu+sakkaroz kullanilarak Uretilen siyah
mersin meyvelerinden 60.2, beyaz mersin
meyvelerinden 57.8 briks degerine sahip sekerlemeler
elde edilmistir (Tablo 2). Misir surubu kullanilarak
uretilen siyah mersin meyvelerinden 67.6, beyaz mersin
meyvelerinden ise 65.5 briks degerine sahip
sekerlemeler elde edilmistir (Tablo 3).

Sakkaroz, misir surubu+sakkaroz ve misir surubu
kullanilarak  Oretilen siyah ve beyaz mersin
sekerlemelerine ait goérinls tercihi, eksilik, tathlik ve
genel bedeni siralama toplamlari  Tablo 4te
verilmektedir.

uretilen siyah ve beyaz mersin

Siyah Mersin Beyaz Mersin
Gin Tane Briksi ~ Surup Briksi  Tane Biriksi  Surup Briksi
1. gln 20.3 75.0 8.9 75.0
2.gln 47.7 70.9 36.4 60.0
3. glin 52.0 69.0 41.0 56.3
Seker surubu briksi 75’e yukseltiimistir
4. glin 53.0 71.0 53.8 70.0
5. glin 56.0 72.0 58.0 69.2
Seker surubu briksi 75’e yukseltiimistir
6. gln 60.6 74.0 62.5 75.0
7.gln 62.4 72.0 63.1 74.7
8. glin 64.1 721 64.9 74.5
9. gln 66.6 72.0 67.6 74.4
10. glin 67.1 71.6 68.8 74.2
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Tablo 2. Misir surubu + sakkaroz kullanilarak Uretilen siyah ve beyaz
mersin sekerlemelerine ait briks degerleri

Siyah Mersin Beyaz Mersin
Gin Tane Briksi  Surup Briksi ~ Tane Briksi  Surup Briksi
1. gln 20.3 75.0 8.9 75.0
2.gin 40.0 56.9 30.8 46.8
Seker surubu briksi 75’e yukseltiimistir
3. gin 44.6 70.3 41.5 72.7
4. gin 51.6 67.5 45.2 66.8
5. giln 52.1 62.6 48.0 63.0
6. glin 53.6 60.8 51.2 61.4
Seker surubu briksi 75’e yukseltiimistir
7.gun 55.4 68.7 53.0 69.0
8. gin 55.5 67.1 55.0 67.0
9. gin 57.1 60.6 55.2 66.1
Seker surubu briksi 75’e yukseltiimistir
10. giin 60.2 65.5 57.8 62.1

Tablo 3. Misir surubu kullanilarak Uretilen siyah ve beyaz mersin

sekerlemelerine ait briks degerleri

Siyah Mersin Beyaz Mersin
Gin Tane Briksi  Surup Briksi  Tane Briksi  Surup Briksi

1. gln 20.3 75.0 8.9 75.0

2.gln 47.9 68.0 375 56.9

3.gln 52.6 66.1 40.0 55.0

Seker surubu briksi 75’e yukseltiimistir

4. glin 56.6 68.2 48.8 66.5
Seker surubu briksi 75’e yukseltiimistir

5. glin 59.36 68.9 52.4 67.4
Seker surubu briksi 75’e yukseltiimistir

6. glin 62.5 72.8 59.5 68.8
Seker surubu briksi 75’e yukseltiimistir

7. giln 64.0 72.0 60.9 725

8. glin 65.0 71.8 65.1 71.9

9. glin 65.1 71.6 65.4 71.2
Seker surubu briksi 75’e yukseltiimistir

10. glin 67.6 721 65.5 72.3

Tablo 4. Sakkaroz, misir surubu + sakkaroz ve misir surubu kullanilarak Uretilen siyah ve beyaz mersin
sekerlemelerine ait gériinds tercihi, eksilik, tatlilik ve genel bedeni siralama toplamlari

Siyah Mersin Sekerlemesi

Beyaz Mersin Sekerlemesi

Sakkaroz “Tg';i:rrlégu Misir Surubu  Sakkaroz '\ngfku;fobzu Misir Surubu
Gorinus Tercihi 32 38 26 32 40 24
Eksilik 27 35 34 27 31 38
Tathhk 37 39 20 40 32 24
Genel Begeni 35 36 28 33 35 28
Tablo 4’teki sonuglar istatistiksel olarak Beyaz mersin  sekerlemeleri  degerlendirildiginde;
degerlendirildiginde Altug ve Elmaci [29] tarafindan gbrinds tercihi agisindan misir  surubu+sakkaroz

belirtildigi gibi %95 glven araliginda 3 6érnek ve 16
tekrara kargi alt ve Ust degerler 25-37 olarak
belirlenmistir. Siyah mersin sekerlemeleri
degerlendirildiginde; misir surubu+sakkaroz kullanilarak
Uretilen sekerlemenin goérinds tercihi agisindan, %95
glven arahdinda en ¢ok tercih edilen sekerleme ve
tathlik agisindan en tatl sekerleme oldugu, sadece misir
surubu ile Uretilen 6rnegin ise en az tath sekerleme
oldugu belirlenmigtir. Eksilik ve genel begeni agisindan
Ornekler arasinda %95 olasilikla bir farklilik olmadig
anlasiimakla birlikte misir surubu+sakkaroz kullanilarak
uretilen sekerlemenin siralama toplaminin  diger
6rneklere gore daha yuksek oldugu gériimektedir.
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kullanilarak Uretilen sekerlemenin %95 glven araliginda
en ¢ok tercih edilen sekerleme oldugu, sadece misir
surubu ile Uretilen &rnegin ise en az tercih edilen
sekerleme oldugu belirlenmistir. Eksilik agisindan misir
surubu kullanilarak Oretilen  sekerlemenin, tatlihk
acisindan sakkaroz kullanilarak Uretilen sekerlemenin
%95 glven araliginda istatistiksel agidan farkl olduklari
saptanmistir. Genel bedeni agisindan érnekler arasinda
%95 olaslilikla bir farklilik olmadigi anlasiimakla birlikte
misir surubu+sakkaroz kullanilarak Uretilen
sekerlemenin siralama toplaminin diger érneklere gore
daha yUksek oldugu gérilmektedir.



P. Séke, Y. EImaci Akademik Gida 13(1) (2015) 35-41

SONUC

Sakkaroz, misir surubu+sakkaroz ve misir surubu
kullanilarak Uretilen siyah ve beyaz mersin sekerlemeleri
duyusal olarak degerlendirildiklerinde formulasyonlar
arasinda genel begeni agisindan istatistiksel olarak fark
olmadigr ancak siralama toplamlari dikkate alindiginda
misir surubu+sakkaroz kullanilan formulasyonlarin en
ylksek siralama toplamina sahip oldugu saptanmigtir.
Goranls agisindan elde edilen veriler genel begeni ile
birlikte degerlendirildiginde siyah ve beyaz mersinlerin
sekerlemeye islenmesinde misir  surubu+sakkaroz
kullaniimasi  ile  tlUketicilerin  tercih  edebilecegi
sekerlemelerin elde edilebilecedi gorilmektedir. Ancak
elde edilen sekerlemelerin kalitelerinin belirlenmesi
amaciyla detayli analizlerinin ve raf omrQ ile ilgili
calismalarin yapilmasi gerekmektedir.

KAYNAKLAR

[1] Ogur, R., 1994. Mersin bitkisi (Myrtus Communis L.)
hakkinda bir inceleme. Cevre Dergisi 10: 21-25.

[2] Aydin, C., Ozcan, M.M., 2007. Determination of
nutritional and physical properties of myrtle (Myrtus
communis L.) fruits growing wild in Turkey. Journal
of Food Engineering 79: 453—458.

[8] Cakir, A., 2004. Essential oil and fatty acid
composition of the fruits of Hippophae rhamnoides
L. (Sea Buckthorn) and Myrtus communis L. from
Turkey. Biochemical Systematics and Ecology 32:
809-816.

[4] Martin, T., Rubio, B., Villaescusa, L., Fernandez, L.,
Diaz, A.M., 1999. Polyphenolic compounds from
pericarps of Myrtus communis. Pharmaceutical
Biology 37(1): 28-31.

[5] Hakinken, S., Heinonen, M., K&renlampi, S,
Mykkanen, H., Ruuskanen, J., Térrénen, R., 1999.
Screening of selected favonoids and phenolic acids
in 19 berries. Food Research International 32: 345-
353.

[6] Montoro, P., Tuberoso, C.l.G., Piacente, S.,
Perrone, A., De Feo V., Cabras, P., Pizza, C., 2006.
Stability and antioxidant activity of polyphenols in
extracts of Myrtus communis L. berries used for the
preparation of myrtle liqueur. Journal of
Pharmaceutical and Biomedical Analysis 41: 1614—
1619.

[7] Fadda, A., Mulas, M., 2010. Chemical changes
during myrtle (Myrfus communis L.) fruit
development and ripening. Scientia Horticulturae
125: 477-485.

[8] Hayder, N., Abdelwahed, A., Kilani, S., Ben Ammar,
R., Mahmoud, A., Ghedira, K., Chekir-Ghedira, L.,
2004. Anti-genotoxic and free-radical scavenging
activities of extracts from (Tunisian) Myrtus
communis. Mutation Research 564: 89-95.

[9] Sepici, A., Glrbiiz, i., Cevik, C., Yesilada, E., 2004.
Hypoglycaemic effects of myrtle oil in normal and
alloxan-diabetic rabbits. Journal of
Ethnopharmacology 93: 311-318.

[10] Ahmad, M., 2006. Isolation and characterization of
secondary metabolites from Myrfus Communis
Linn. Delphinium Roylei Munz and related

40

medicinal plants. Pakistan Research Repository 2:
3-7.

[11] Ciccarelli, D., Garbari, F., Pagni A. M., 2008. The
flower of Myrtus communis (Myrtaceae): Secretory
structures, unicellular papillae, and their ecological
role. Flora 203: 85-93.

[12] Hayder, N., Skandrani, I., Kilani, S., Bouhlel, 1.,
Abdelwahed, A., Ben Ammar, R., Mahmoud, A.,
Ghedira, K., Chekir-Ghedira, L., 2008a.
Antimutagenic activity of Myrtus communis L. using
the Salmonella microsome assay. South African
Journal of Botany 74: 121-125.

[13] Hayder, N., Bouhlel, I., Skandrani, ., Kadri, M.,
Steiman, R., Guiraud, P., Mariotte, A., Ghedira, K.,
Genevie’, M.,Franca, D., Chekir-Ghedira, L., 2008b.
In vitro antioxidant and antigenotoxic potentials of
myricetin-3-o0-galactoside and myricetin-3-o-
rhamnoside from Myrtus communis: Modulation of
expression of genes involved in cell defence system
using cDNA microarray. Toxicology in Vitro 22:
567-581.

[14] Amensour, M., Sendra, E., Abrini, J., Pérez-
Alvarez, J.A., Fernandez-L6pez, J., 2010.
Antioxidant activity and total phenolic compounds of
myrtle extracts. CyTA-Journal of Food 8(2): 95—
101.

[15] Baytop, T., 1999. Tirkiye'de Bitkiler ile Tedavi
Gecgmiste ve Bugiln. Nobel Tip Kitap Evleri,
istanbul, 480 s.

[16] Tretiakova, I., Blaesius, D., Maxia, L., Wesselborg,
S., Shulze-Osthoff, K., Cinatl, J., Michaelis, M.,
Werz, O., 2008. Myrtucommulone from Myrius
communis induces apoptosis in cancer cells via the
mitochondrial ~ pathway involving caspase-9.
Apoptosis 13: 119-131.

[17] Di Cesare, L.F., Torreggiani, D., Bertolo, G., 1999.
Preliminary study of volatile composition of
strawberry slices air dried with or without an
osmotic pre-treatment. In Proceedings of the fifth
plenary meeting of concerted action FAIR-CT96-
1118 “Improvement of overall food quality by
application of osmotic treatments in conventional
and new process” 39-44.

[18] Bignardi, B., Lupi, D., Lo Scazo, R., Masterly, A.,
Torreggiani, D., 2000. Partial removal of water
before freezing to obtain high quality frozen
cantaloupe melon balls. In: Poster presented final
congress “Osmotic treatment in food processing”
EU-FAIR concerted action CT96-1118.
“Improvement of overall food quality by application
of osmotic treatments in conventional and new
processes” 23-24.

[19] Sahbaz, F., Uzman, D., 2001. Elmanin glukoz,
fruktoz, sakkaroz ¢ézeltilerinde ve misir surubunda
ozmotik kurutulmasi. Tibitak, Tarim, Orman ve
Gida Teknolojileri Arastirma Grubu, Proje no:
TOGTAG-TARP 2243, 101s.

[20] Grabowski, S., Marcotte, M., Poirier, M., Kurda, T.,
2002. Drying characteristics of osmotically
pretreated cranberries-Energy and quality aspects.
Drying Technologie 20(10): 1989-2004.

[21] Aktas, T., Ulger, P., Daglioglu, F., Hastlrk-Sahin,
F., 2009. Meyve kurutulmasinda farkli ozmotik
kurutma yéntemlerinin Urtn kalitesine ve kurutmada



P. Séke, Y. EImaci Akademik Gida 13(1) (2015) 35-41

enerji tasarrufuna etkilerinin saptanmasi. Tarim,
Ormancilik ve Veterinerlik Arastirma Grubu, Proje
No: 105 O 544, 168s.

[22] Kahn, M. L., Eapen, K.E., 1982. Methods of infusing
fruits. United States Patent, Patent no: 4350711,
Sep.21, 1982.

[23] Agarwala, P., 1985. Sugar and acid infused food
products and process therefor. United States
Patent, Patent no: 4542033, Sep.17, 1985.

[24] Carlson, P.S., 2003. Method to infuse fresh fruits
and vegetables with an agent. United States Patent,
Patent no: 6660310B2, Dec.9, 2003.

[25] Yakut, E. F., Elmaci, Y., 2008. Cilek sekerlemesi
aretimi ve depolama sirasinda kalite

karakteristiklerindeki degisimlerin incelenmesi. 10.
Gida Kongresi, Erzurum, 219-222.

[26] Flamini, G., Cioni, P.L., Morelli, 1., Maccioni, S.,
Baldani, R., 2004. Phytochemical typologies in
some populations of Myrtus communis L. on
Caprione Promontory (East Liguria, ltaly). Food
Chemistry 85: 599-604.

[27] Cemeroglu, B.S., 2011. Meyve ve Sebze isleme
Teknolojisi. Cilt 2, Nobel Yayinevi, Ankara, 650s.

[28] TS 4890, 1986. Meyve ve sebze mamulleri-
GOzilnur kati madde miktari tayini-Refraktometrik
metot. Tirk Standartlar Enstitlist, Ankara. 7s.

[29] Altug T. ve Elmaci, Y., 2011. Gidalarda Duyusal
Degerlendirme. Sidas Medya Ltd. S$ti., 2. Baski,
izmir, 127s.

41



