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Hiinnap Meyvesinden Uretilen Marmelatlarin Fiziksel ve Kimyasal Ozelliklerinin Belirlenmesi
Benay KAPLAN?, Ziihal OKCU%

OZET: Bu calismada hiinnap (Zizyphus jujuba Mill.) meyvesinin ve bu meyveden iiretilen
marmelatlarin 3 ay siireyle depolama boyunca farkli sicakliklarda (+4 C ve +20 C) fiziksel ve kimyasal
ozelliklerindeki degisimleri belirlenmistir. Ug aylik depolamada 0., 1., 2. ve 3. aylarda suda ¢dziiniir
kuru madde (SCKM), titrasyon asitligi, pH, kuru madde, kiil, askorbik asit (C vitamini), sakaroz, invert
seker, toplam seker, renk, toplam fenolik madde, antioksidan kapasitesi (ABTS ve DPPH), maya ve kiif
analizleri yapilmistir. Depolama siiresi boyunca hiinnap meyvesinden tiretilen marmelat drneklerinde
suda ¢oziiniir kuru madde, invert seker, toplam seker, kiil, kuru madde, askorbik asit (C vitamini), L, a,
b degerleri, fenolik madde ve antioksidan aktivite miktarlarinda azalma goézlenmistir. Sicaklik
bakimindan +20°C’deki depolamadan incelenen parametrelerden suda ¢oziiniir kuru madde, pH, toplam
seker, invert seker, ABTS ve DPPH’ta yiiksek degerler bulunurken, +4°C’deki depolamada ise; toplam
kuru madde, askorbik asit, sakaroz, L, a ve toplam fenolik madde miktar1 bakimindan en yiiksek degerler
elde edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Antioksidan, Depolama, Hiinnap, Marmelat

Determination of Physical and Chemical Properties of Marmelats Produced From Hunnap
(Zizyphus Jujuba Mill.) Fruit

ABSTRACT: In this study, the changes in the physical and chemical properties of jujube (Zizyphus
jujuba Mill.) Fruit and marmalade produced from this fruit at different temperatures (+4 C and +20 C)
during storage for 3 months were determined. Water soluble dry matter, titratable acidity, pH, dry matter,
ash, ascorbic acid (vitamin C), sucrose, invert sugar, total sugar, color in the 0, 1, 2 and 3 months of
three months storage, Total phenolic substance, antioxidant capacity (ABTS and DPPH), yeast and mold
analyzes were performed. During the storage period, in marmalade samples produced from jujube fruit,
a decrease was observed in the amount of water soluble dry matter, invert sugar, total sugar, ash, dry
matter, ascorbic acid (vitamin C), L, a, b values, phenolic substance and antioxidant activity amounts.
In terms of temperature, high values are found in water soluble dry matter, pH, total sugar, invert sugar,
ABTS and DPPH among the parameters examined from storage at + 20°C, while in storage at + 4°C;
The highest values were obtained in terms of total dry matter, ascorbic acid, sucrose, L, a and total
phenolic substance.
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GIRIS

Insanlarin saglik bakimindan gittikce bilinglenmesi onlar1 beslenme bakimindan saglikli yiyecek
tikketimine yoneltmistir. Bu bakimdan hem dogal hem de saglik acisindan birgok bileseni iceren meyve
ve sebzelere olan talep artmustir (Scheerens, 2001). Ozellikle son zamanlarda suda ¢dziinen vitaminler,
mineraller (Yasa, 2016) ve fenolik bilesikler (Tanmay ve ark., 2011) yoniinden zengin olan hiinnap
meyvesinin iretiminde de artis olmustur. Sadece besinsel bakimdan degil, aynm1 zamanda biinyeyi
korumasi ve kismen tedavi edici 6zelligi olmasi da 6nemini daha da artirmistir. (Yasa, 2016)

Hiinnap Adriyatik Denizinden Pasifik Okyanusu’na kadar uzanan alanda yetistirilmektedir (Sinko,
1971; Reichl, 1991; Karnatovska ve ark., 2007). Diinya’da iretiminin yaklasik %90’1 Cin’de
yapilmaktadir (Li ve ark., 2005; Wang ve ark., 2016). Ulkemizde ise; Akdeniz Bolgesi’'nde Burdur,
Isparta, Hatay ve Antalya; Ege Bolgesi’nde Canakkale ve Denizli; I¢ Anadolu Bélgesi'nde Kayseri;
Marmara Bolgesi’nde ise Bursa illerinde hiinnap dogal bir yayilis gostermektedir (Karincali, 2003).
Ulkemizde 2019 yil1 verilerine gére 1772 dekar alandan 960 ton civarinda 15 ilde iiretim yapilirken, en
fazla iiretim 281 ton ile Amasya ve 204 ton ile Antalya illerindedir (Anonim,2019a).

Hiinnap meyvesi (Zizyphus Jujuba Mill.); iilkemizde Cigde, Unnap (Yaltirik, 1997; Geng, 2005;
Yiicel, 2005), igde, Urmap Irmabi, Annep ve Honaz igdesi gibi yerel isimlerle anilmaktadir (Karmcali
2003). Genellikle hiinnap yabani olarak tarla kenarlarinda sinir agaci seklinde ya da dogada ev
bahgelerinde yetismektedir (Saied ve ark., 2008). Hiinnap agacinin gévdesi silindir bigiminde, kabugu
esmer ve dallar1 dikenlidir. Cigekleri renkleri beyazdan gri-sariya kadar degisebilmektedir. Meyveleri
sert ¢cekirdekli, eriksi (drupa) tipteyken (Ansin ve Ozkan, 1997; Karincali, 2003) renkleri olgunlastik¢a
kirmizi olup, musilaj ve seker icermektedir (Tanker ve ark., 2004). Meyveler hizli olgunlagsmasiyla uzun
slire depolanamamakta (Sheng ve ark., 2003;Wang ve ark., 2009) ve ayrica normal atmosfer kosullarinda
depolandiginda ise; kolay yumusayan, ciiriiyebilen, ¢cabuk yaslanabilen ve eti hizlica kahverengilesen
bir yapiya sahiptir. (Zhu ve ark., 2009). Hiinnap igerdigi diyet lifi (Li ve ark.,2007) ve fruktoz (Gao ve
ark., 2012) sayesinde kan sekeri seviyesini diizenlemeye katkida bulundugu gibi, ayrica tok tutup kalori
alimimini da kontrol altinda tutmaktadir (Gao ve ark.,2013).

Meyve ve sebzeler hem yenilebilirlik hem de lezzetlerinin arttirilmasinin yaninda raf émriinii de
uzatmak i¢in gesitli metodlarla islenerek (Oey ve ark., 2008) daha dayanikli hale getirilirler. Bu
yontemlerden biri de seker ilave ederek meyve ve sebzelerin dayandirilmasi islemidir (Hepsag ve
Hayoglu., 2017). Yiiksek oranda ilave edilen sekerle meyveden fakli iiriinler elde edildigi gibi (Bingol,
1993; Cemeroglu ve ark., 2003), mikroorganizma gelisimi de engellenmis olmaktadir (Cemeroglu ve
ark., 2001). Marmelat; meyve ve sebzelerin sekerle dayandirildig: bir islem olup, meyvenin ezilerek,
seker katilmasiyla hazirlanan bir tirtindiir (Cemeroglu ve ark., 2013)

Bu calismada beslenme degeri bakimindan onemli olan hiinnap meyvesinin taze olarak
tilketilmesinin disinda farkli bir {iriin elde edilmesi amaglanmistir. Bu amagla hiinnap (Zizyphus jujuba
Mill) meyvesinden marmelat tiretimi yapilarak, farkli sicakliklarda (4+2°C ve 204+2°C) ve depolama
stirelerinde (0,1,2,3 ay) depolanarak fiziksel ve kimyasal 6zellikleri belirlenmeye ¢alisilmis ve bulunan
sonuclar dogrultusunda ise degerlendirmelerde bulunulmustur.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Hiinnap meyvesi (Zizyphus jujuba Mill.) Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi’nden temin
edilmistir. Marmelat liretiminde kullanilan kristal toz seker (saf kristal sakaroz, ¢ay sekeri), su ve limon
yerel marketten temin edilmis higbir katki maddesi ilave edilmemistir.
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Yontem

Marmelat iiretimi geleneksel olarak yapilmistir. Oncelikle hiinnaplarin saplar1 ayrilip, cekirdekleri
cikarilarak ezme haline getirilmistir. Sonra su (1/4) ve seker (1:1.5) oraninda ilave edilerek kaynatilmig
(1 saat) en sonunda limonsuyu (1/3) da ilave edilerek 10 dakika daha kaynatilmistir. Kavanozlara sicak
dolum yapilarak oda sicakligina kadar sogutulmus ve (4+2 °C ile 2042 °C olmak tizere iki farkli sicaklik
ortaminda) 3 ay siire ile ayr1 ayr1 depolanmiglardir.

Marmelat 6rneklerinin pH tayini, Titrasyon Asitligi Tayini (% malik asit cinsinden), Suda Coziiniir
Kuru Madde Tayini (Abbe Refraktrometresi- Bausch & Lomb ), Toplam Kuru Madde (KM) Tayini, Kiil
Tayini (Cemeroglu,2003), Askorbik Asit Tayini (spektrofotometre Optizen marka), Renk Tayini ii¢
boyutlu renk 6l¢iim esasina gore ¢alisan Minolta kolorimetre ile yapilmigtir. Renk yogunlugu L*, a*, b*
olarak (CR-400 Japan) cihazi ile belirlenmistir (Cemeroglu, 2013). Arastirmada Toplam ve invert Seker
ile Sakaroz Tayini volumetrik Lane-Eynon metodu ile, diger parametrelerden ABTS, DPPH radikal
temizleme aktivitesi ve Toplam Fenolik Madde tayini ise Blois (1958) metodunu modifiye edilerek
Altay (2018)’e gore belirlenmistir.

Istatistiksel Analiz

Istatiksel Analizler Tam sansa bagl deneme planina gore 3 tekerriir 3 paralelli olarak SPSS 20.0
paket programinda yapilmistir. Elde edilen veriler varyans analizine tabi tutularak, onemli ¢ikan
ortalamalar Duncan ¢oklu karsilastirma testi ile karsilastirilmistir (Y1ldiz ve Bircan, 1994).

BULGULAR VE TARTISMA

Hiinnap meyvesinden geleneksel olarak iiretilmis marmelatlara ait baz1 fiziksel ve kimyasal
ozellikler Cizelge 1°de verilmistir.

Hiinnaptan iiretilen marmelatlarin SCKM degerleri tizerine sicaklik ve depolamanin istatistiksel
olarak ¢ok 6nemli (p<0.01), sicaklik x depolama interaksiyonunun ise 6nemli (p<0.05) etkisinin oldugu
belirlenmistir. Tiirk Gida Kodeksi Regel, Jole, Marmelat ve Kestane Piiresi Tebligine gore; geleneksel
marmelatta refraktometre ile tayin edilen ¢oziinebilir kuru madde igeriginin %55°den daha diisiik
olmamasi gereklidir (Anonim,2019b). Elde ettigimiz degerlere gore iiretilen marmelatlar, Tiirk Gida
Kodeksi’ne uygun bulunmustur. Kizilcik marmeladi iizerine yapilan bir galismada SCKM degeri %45.0-
%S53.0 arasinda belirlenmistir (Kokosmanli, 1996). Yine bir baska caligmada Sengiil vd., (2018), farkli
marmelatlarda suda ¢6ziintir kuru madde miktarim1 %55.40 ile 64.80 arasinda degistigini tespit
etmislerdir. Suda ¢ozliniir kuru madde miktar1 depolama siiresi uzadik¢a azalma egilimi gostermistir.
Depolama siiresince en diisiik suda ¢oziiniir kuru madde miktar1 %64.17 ile iiclincii ayin sonunda 4+2
°C’de depolanan marmelatta goriilmiistiir (Cizelge.1.).

Marmelatlarin toplam kuru madde miktarlarinin %68.22—70.12 arasinda oldugu tespit edilmistir
(Cizelge 1).

Alig marmeladi tizerine yapilan bir ¢alismada toplam kuru madde %59.30 olarak bulunurken
(Emrem, 2008), kusburnu marmelatinda %51.6 (Zeytun,2007), kizilcik marmelatinda depolamanin
baslangicinda %62.33 (Kokosmanli ve Keles 2000) ve erik marmelatinda %65.2 olarak tespit edilmistir
(Yurdagiil, 2007).

Tiirk Gida Kodeksi Regel, Jole, Marmelat ve Kestane Piiresi Tebligi’ne gore; pH aralifinin 2.8-
3.5 arasinda olmasi gerektigi belirtilmektedir (Anonim,2019b). Urettigimiz marmelatlarin pH degerleri
3.34-3.42 arasinda oldugundan tebligde belirtilen sinirlar igerisinde belirlenmistir. Baslangigta pH
yiksek iken 1. ve 2. aylarda diismiis 3.ayda yine yiikselme gozlenmistir (p<0.01). Depolama
baslangicinda pH degeri 3.42 olarak bulunmustur. En diisiik pH degeri 1. ay +4°C de (3.34) muhafaza
edilen marmelat 6rneginde, en yiiksek pH degeri ise depolama baslangicinda bulunmustur (Cizelge.1.).
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pH 3.5’un altina diistiikge jel yapisinda katilasma goriiliirken, belli bir noktadan sonra sinerisis
(sulanma ve civima) olugsmaktadir. Jel kivamina pH’nin etkisi; belirli pH sinirlar1 igerisinde pektin agini
olusturan liflerin esneklik kazanmasiyla izah edilmektedir. (Ustiin ve Tosun, 1998; Cemeroglu ve ark.,
2003).

Giizel (2011)’in mavi yemis meyvesinden iirettigi recel ve marmelat 6rneklerinde marmelatin pH
degerleri recelden daha yiiksek bulunmustur. Karayemis meyvesinden yapilan marmelat 6rneklerinin
pH degeri 6.60 olarak belirlenirken (Batu 2015), bogiirtlen marmelat:1 {izerine yapilan ¢alismada pH
degeri 3.3 olarak bulunmustur (Cevik ve Erhan 2003). Tokbas (2009) karadut meyvesinde pH degerini
3.56 ile 3.64 arasinda degistigini tespit etmistir. Ayrica 2. aydaki depolamanin en yiiksek pH degerini
verdigini belirlemistir. Sengiil ve ark.,(2018) pH degerini ¢alistigi farkli meyvelerden elde ettigi
marmelatlarda sirasiyla ahlat armutu, ¢akal erigi, kizilcik ve kusburnuda 4.10, 2.96, 3.22, ve 4.12 olarak
tespit etmislerdir.

Cizelge.1. Hiinnap Marmelatlarina Ait Bazi Fiziksel ve Kimyasal Ozellikler Ile Antioksidan Kapasiteleri

Marmelat Sicaklik Depolama Sicaklik Marmelat Sicaklik Depolama
°Cc Ortalamalari °c Sicaklik
(Ortalamalari
0 1 2 3 0 1 2 3
42 6500 | 6458 | 6428 | 6417 | 6451b | 42 21.87 | 21.75 | 21.71 | 2159 | 21.73a
SCKM (%) [20=2 65.00 | 64.85 | 64.75 | 6447 | 64.77a ,gal%rggz.l) 202 2187 | 2173 | 2170 | 2157 | 2L.72a
Depolama Ort | 65.00a | 64.72b | 64.52¢c | 64.32d 64.64 | Depolama Ort 21.87a |21.74b|21.71b | 21.58 c 21.72
Toplam  W4+2 7012 | 68.74 | 6857 | 68.37 | 68.95a 42 4537 | 4321 | 43.25 | 42.95 | 43.70a
Kuru R0+2 70.12 | 68.61 | 68.48 | 68.22 | 68.86b |L* R0x2 4537 | 4322 | 42.86 | 42.38 | 4355b
Madde (%) [Depolama Ort | 70.12 a | 68.67 b | 68.52 b | 68.30 b 68.90 Depolama Ort 45.37a [43.22b | 43.06b | 42.85¢c 43.62
42 342 | 334 | 334 | 341 | 338a 42 447 478 | 460 | 449 | 466a
pH R0=2 342 | 339 | 337 | 341 | 340a p* o2 447 468 | 448 | 443 | 459D
Depolama Ort | 342a | 3.36b | 3.35b | 34la 3.39 Depolama Ort 447bc | 473a | 454b | 4.46 bc 4.63
] 42 008 | 009 | 009 | 011 | 0.09a 42 2468 | 2450 | 24.05 | 23.97 | 24.30a
I\'?ﬁ?}’%) 02 0.08 0.09 0.09 0.11 0.09a |o* 20+2 24.68 2427 | 2400 | 2357 | 24.13a
Sithigi
e Depolama Ort | 0.08¢c | 0.09b | 0.09b | 0.11a 0.09 Depolama Ort 24.68a | 24.38a |24.03ab| 23.77b 24.22
) 017 | 046 | 016 | 015 | 0.16a 2 615.91 | 596.99 | 587.86 | 580.44 | 595.30a
Kil (%) P02 017 | 016 | 015 | 015 | 0.16a | oPam Fenolik s 61591 | 586.65 | 579.41 | 559.56 | 585.38 b
DepolamaOrt | 0.17a | 0.16ab | 0.15b | 0.156b | 016 |9 97) [Depolama Ort | 615.91a |591.82 b|583.64¢|570.00d| 590.34
[Askorbik B2 1940 | 17.53 | 1576 | 14.23 | 16.73a | 42 6.18 637 | 656 | 68L | 648D
asit (mg [20£2 1040 | 1647 | 1437 | 1201 | 1556b ,"BTH;SI_'SS" hos2 6.18 640 | 679 | 693 | 658a
100g%) Depolama Ort | 19.40a | 17.00b | 15.07c | 13.12d 16.15 He Depolama Ort 6.18 ¢ 6.39b | 6.78ab | 6.87a 6.53
Toplam  P=2 5848 | 5813 | 5802 | 5887 | 58.13a | - - 42 8.42 858 | 867 | 877 | 86lb
Seker (g 2022 5848 | 5829 | 5801 | 57.80 | 58.14a |,y T 8.42 862 | 88 | 898 | 872a
100g")  |Depolama Ort | 58.88a | 58.21 b [58.01 bc| 57.84¢ | 58.13 Depolama Ort 842d | 860c | 8.77b | 8.88a | 8.67
I 2 36.61 | 36.38 | 36.32 | 36.29 | 36.40a
e Sekerhgsy 36.61 | 3656 | 36.31 | 36.22 | 36.43a
(91009")  Bepolama Ort | 36.61a | 36.47 b |36.3L bc| 36.25¢ | 36.41

Farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark ¢ok énemlidir (p<0.01).

Marmelatlarda titrasyon asitligi degerlerinin %0.08-0.11 arasinda oldugu belirlenmistir. Depolama
stiresinin titrasyon asitligi tizerine etkisi ¢ok dnemli (p<<0.01) bulunmus, en yiiksek degerin 3. aymn
sonunda en diisiik degerin ise baslangicta oldugu goriilmiistiir. Marmelat 6rneklerinin titrasyon asitligi
degerleri ilk glinden 1. aya kadar artmis 1. ay ve 2. ay arasi sabit kalirken, 3. ay tekrar yiikselis
gostermistir. Hiinnap meyvesinden iiretilen marmelat 6rneklerinin depolama baslangicinda titrasyon
asitligi degerleri 0.08 olarak bulunmustur. Depolama siiresi boyunca en yiiksek titrasyon asitligi 0.11 ile
+4°C ve +20°C’de muhafaza edilen 3. ay marmelat rneklerinde bulunmustur (Cizelge.1).

Giizel (2011)’in mavi yemis meyvesinden iirettigi recel ve marmelat 6rneklerinde recelin titrasyon
asitligini marmelattan daha yiiksek bulmustur. Cevik ve Erhan (2003)’iin yaptiklar1 bir ¢alismada
bogiirtlen marmelatlarinin toplam asitlik degerlerini 0.572 g 100g™ olarak, Yurdagiil (2007) erik bazli
karisik meyveli marmelatlarda 0.59 ile 0.87 arasinda, Sengiil ve ark., (2018) titrasyon asitligini %0.82-
1.96 arasinda tespit etmislerdir.

Depolama siiresi arttikga kiil degerleri diismiistiir. Gidalardaki mineral madde ile kiil miktar1

yakindan ilgilidir. Depolamayla kiil miktar1 kimyasal ve fiziksel yollarla degisebilmektedir. Havadaki
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oksijen ile bazi mineraller okside olup daha yiiksek degerlik kazanabilmektedir (Cemeroglu, 1992).
Yapilan calismada marmelat 6rneklerinde kiil miktarlar1 0.15-0.17 arasinda belirlenmistir. En yiiksek
degerler depolama baslangicinda elde edilmistir. Depolamanin baslangicinda ve 1.ay istatistiksel
bakimdan kiil miktar1 bakimindan fark goriilmesede 2. ve 3. ay depolamalarda kiil miktar1 azalmistir
(Cizelge.1).

Ozdemir ve ark., (1998) kusburnu meyvesinden yapmis olduklar1 marmelatlarda kiil miktarini
0.30-0.34 arasinda oldugunu belirlemislerdir. Yurdagiil (2007) yaptigi ¢alismada erik (%100), erik
(%75) kayist (%25), erik (%50) seftali (%25), kayis1 (%25) ve erik (%75) elma (%25) karisik meyveli
marmelat ¢alismasinda kiil degerlerini 0.016 ile 0.029 arasinda oldugunu tespit etmislerdir. Tokbas
(2009) ise kiil miktarlarint 0.35 ile 0.44 arasinda degistigini ve en yliksek kiil miktarinin 4 .ayda (0.44)
oldugunu tespit etmistir.

Bizim elde ettigimiz sonuglar bu degerlere yakindir. Buna gore hiinnap ve iirlinlerinin diger
meyvelerin mineral madde miktarina yakin olabilecegini sdyleyebiliriz.

Marmelat verileri incelendiginde her iki sicaklikta da depolamayla beraber askorbik asit degeri
diigmiistiir. +4°C’de muhafaza edilen marmelatlarda baslangicta 19.40 mg 100g™ olan bu deger, 1., 2.
ve 3. aylarda sirasiyla 17.53,15.76 ve 14.23 olarak tespit edilmistir. +20°C’de muhafaza edilenlerde ise
1., 2. ve 3. aylarda sirasiyla 16.47,14.37 ve 12.01 olarak tespit edilmistir. En yiiksek deger +4°C’de
muhafaza edilen 1. ay depolamasindan (17.53) elde edilmistir. En diisiik deger ise +20°C’de muhafaza
edilen 3. ay depolamasindan (12.01) elde edilmistir (Cizelge.1).

Sicakligin askorbik asit tizerinde etkisinin ¢ok onemli oldugu (p<0.01) belirlenmistir. Askorbik
asidin +4°C’de depolama ile daha iyi korundugu gorilmiistiir (Cizelge.1). Sicaklik arttik¢a askorbik asit
miktarmin azaldigi bilinmektedir.

Ozdemir ve ark., (1998) kusburnu meyvesinden yapmis olduklari marmelatlarda askorbik asit
degerlerini 104.59 ile 153.85 mg 100g™* arasinda oldugunu belirlemislerdir.

Marmelatta; askorbik asit miktarlar1 {izerine depolamanin etkisinin ¢ok énemli (p<0.01) oldugu
goriilmektedir. Depolama arttik¢a askorbik asit miktar1 dismiistir (Cizelge.1l). En dayaniksiz
vitaminlerden birisi olan askorbik asit ¢esitli parcalanma etkenlerine duyarhidir. Askorbik asitin
parcalanmasina etki eden faktorler; su aktivitesi, sicaklik, 151k, pH, oksijen, sekerler, fenolik bilesikler
ve metal iyonlaridir (Kirca ve Cemeroglu 2001).

Marmelat orneklerinin toplam seker miktarlann 58.01-58.87 g 100g? arasinda oldugu
belirlenmistir. En yiiksek toplam seker miktar1 58.87 ile 4°C’de 3 aylik depolama sonunda goriiliirken,
en diistik toplam seker miktar ise 58.01 ile 20°C’de 2. ay sonunda tespit edilmistir. Kékosmanli (1996),
kizileik meyvesinden elde ettigi marmelatlarda toplam seker miktarin1 38.91-52.99 g 1009 arasinda
Ozdemir ve ark., (1998) kusburnu marmelatinda 64.17-64.59 g 100g™ arasinda, Yurdagiil (2007) ise
marmelat Orneklerinde 58.83-64.76 arasinda oldugunu belirlemistir. Sengiil ve ark.,(2018) farkli
marmelat Orneklerinde toplam seker miktarinin 49.24-61.41 arasinda degiskenlik gdsterdigini
bildirmislerdir.

Marmelat drneklerinin invert seker miktarlar1 36.22 ile 36.61g 100g™ arasinda degiskenlik
gostermistir. En diisiik invert seker miktar1 36.22 g 100g™ ile 3. ay +20°C’de muhafaza edilen marmelat
orneginde bulunmustur (Cizelge.1l). Kokosmanli (1996) kizilcikk meyvelerinden elde ettigi
marmelatlarda indirgen seker miktarinin 15.04 ila 30.23 g 100g™ arasinda bulmustur. Ozdemir ve ark.,
(1998) kusburnu marmelatinda 4.86-24.35 g 100g™* arasinda, Yurdagiil (2007) ise marmelat 6rneklerinde
invert seker miktarini1 19.56-21.89 arasinda oldugunu belirlemistir. Yaptigimiz arastirmada invert seker
miktar1 daha once yapilan ¢alismalardan yiiksek ¢ikmistir. Bunun sebebinin kullanilan meyve ¢esidi,
meyvenin yetistirildigi iklim kosullari, kiiltiirel 6nlemler ve yetistirme teknigi, olgunlagsma farkliligi,
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depolama, marmelat iiretimindeki degisiklikler ve oziitlemede kullanilan metotlarin farkliligir gibi
unsurlardan kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir.

Orneklerin sakaroz miktarlar1 21.57 ile 21.87 g 100g™ arasinda degiskenlik gostermistir (Cizelge
1.). Baslangigta 21.87 g 100g™* olan sakaroz miktar1 depolama siiresinin artmasiyla birlikte azalmustir.
Ozdemir ve ark., (1998) sakaroz miktarin1 37.83-56.76 g 100g™* arasinda, Yurdagiil (2007) marmelat
orneklerinde 39.41-49.86 g 100g™ arasinda, Sengiil ve ark.,(2018) ise sakaroz miktarmi 4.3- 29.00g
100g* arasinda degiskenlik gosterdigini bildirmislerdir.

Marmelat 6rneklerinin L* degerleri 42.38-45.37 araliginda oldugu tespit edilmistir (Cizelge 1.).
Olgiilen renge gore 0 ile 100 arasinda degisim gdsteren L* degeri parlaklik degerini gdstermektedir.
Diisiik L* degeri koyu rengi verirken, yliksek L* degeri acik renk oldugunu gostermektedir
(Sernikli,2015). Bizim buldugumuz degerlerde de marmelatin daha koyu oldugu goriilmektedir. Proses
esnasinda 1s1l islem istenilen diizeyde kontrol altinda tutulamadigindan marmelatlarin yapis1 geregi
recelden daha fazla 1s1l isleme tabi tutuldugu ve dolayisiyla esmerlestigi sOylenebilir.

Marmelatta en yiiksek L* degeri baslangigta her iki sicaklikta da ayni olurken, en diisiik deger
+20°C’de 3. ayin sonunda goriilmiistiir (Cizelge 1.).

Rengin bir kriteri olan a* degeri recel ve marmelatlarda kirmizi ve yesil rengin ol¢iisiinii
belirlemekte kullanilmaktadir. Marmelat 6rneklerinin a* degerlerinde depolama siiresince meydana
gelen degisimi Cizelge 1.’de verilmistir.

Meyve ve sebzelerde kirmizi rengin yogunlugunu a* degeri vermektedir (Aksu,1996). Meyvelerde
antosiyanin kirmizi rengi verirken, bu pigmentlerin bozulmasinda en etkili faktor sicakliktir.

Depolama siiresinin a* degeri lizerine etkisi 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Depolama siiresi
arttikga a* degerinin arttig1 goriilmektedir. Depolama siiresi boyunca en yiiksek renk a* degeri 4.78 ile
+4°C’de 1.ay’da belirlenmistir. Bu degeri 4.68 ile +20 °C’de 1.ay muhafaza edilen marmelat 6rnegi takip
etmistir. En diisik a* degeri ise 4.43 ile 3. ay +20°C’de muhafaza edilen marmelat orneklerinde
bulunmustur (Cizelge 1.).

Renk 6l¢limiiniin bir diger kriteri olan b* degeri recel ve marmelatlarda sar1 ve mavi rengin
belirlenmesinde kullanilmaktadir. Marmelatin b* degerleri {izerine etkisinin ¢ok onemli (p<0.01) ve
depolamanin ise 6nemli (p<0.05) etki ettigi goriilmektedir.

Baglangicta b* degerleri marmelatta 24.68 bulunmustur. Depolama siiresi boyunca en diisiik renk
b* degeri +20°C’de 23.57 olarak 6l¢iilmiistiir (Cizelge 1.). Marmelatlarda goriilen renkteki degisimlerin;
hiinnapta bulunan ve 1siya hassas olan bilesiklerde (protein, karbonhidrat, vitamin gibi) olusan
degisikliklerden kaynaklandig: diisiiniilmektedir.

Calismamizda marmelat 6rneklerinin toplam fenolik madde miktarlar1 559.56 ile 615.91 mg GAE
100g! arasinda oldugu tespit edilmistir. Depolama siiresinin artmasiyla toplam fenolik madde miktarinin
diistiigii belirlenmistir. Marmelatta +4°C’de 3 ayin sonunda baglangica gore %5.76, +20°C’de %9.15
azalma gorilmustiir. (Cizelge 1.). Eser (2010) 5 farkli kizileikk meyvesiyle iiretilen kizilcik
marmelatlarin1 farkli sicakliklarda (442°C ve 204+2°C) 2 ay siireyle depolamis, sonucta 4+2°C’de
depolanan marmelatlarin 20+2°C’de depolananlardan daha yiliksek antosiyanin ve fenolik madde
icerdigini belirlemistir. Aragtirmamizda elde ettigimiz sonuglarda da 44+2°C’de depolananlarin,
20+2°C’de depolananlardan daha yiiksek fenolik madde igerdigi goriilmustiir.

Recel ve marmelat iiriinlerinde toplam fenolik madde miktarindaki azalmaya 6n islemler, iiriin
islenirken yapilan parcalama, 1s1l isleme kadar olusan meyvedeki enzimatik faaliyetler, pisirirken
uygulanan 1s1l islemler, depolandig1 sicaklik ve silire gibi bircok faktoriin sebep olabilecegi
diisiiniilmektedir. Bu gibi {rlinlerde; 1sitmada hizli, depolamada yavas ilerleyen oksidasyon
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reaksiyonlartyla toplam fenolik madde miktarlarinda en belirgin sekilde degisimlerin oldugu
belirtilmektedir (Saglam, 2007).

Tokbas, (2009) karadut meyvesinden yapilan marmelatlarda baslangicta toplam fenolik madde
miktarini 2104.65-2156.99 ugGAE g olarak tespit etmis, bu degerlerin depolamayla gittikce azaldigin
belirtmislerdir. Esin (2011) farkli tiirlerde Frenk tiziimii (kirmizi, siyah, Ojebyn) meyvelerinden liretilen
recel ve marmelatlar iizerine yapilan baska bir ¢alismada, 6 ay depolama sonucunda toplam fenolik
madde miktarinin 405.74-657.51 ugGAE g* ; ortalama TEAC degerlerinin 9.47-19.07 umolTE g;
ortalama FRAP degerlerinin 7.97-17.44 umolTE g oldugunu belirlemistir.

Kaya ve ark., (2016) Trabzon hurmasi ve kayist karisimli marmelat 6rneklerinde en diisiik toplam
fenolik madde miktarin1 181.28 mgGAE kg?, en yiiksek ise 314.06 mgGAE kg* olarak tespit
etmislerdir. Sengiil ve ark.,(2018) farkli marmelat orneklerinde yaptiklari ¢calismada toplam fenolik
madde miktarimi 64.67 ile 581.89 pgGAE g arasinda degiskenlik gosterdigini bildirmislerdir.

Marmelat 6rneklerinin ABTS degerleri tizerine depolamanin etkisinin ¢ok énemli (p<0.01) oldugu
tespit edilmistir (Ek-1). ABTS degerleri lizerine depolama siiresince meydana gelen degisim Cizelge
1’de verilmistir. En yiiksek antioksidan aktivite baslangicta bulunmustur. Depolama siiresi arttik¢a
ABTS degerleri yiikselmistir (Cizelge 1). ICso degeri ne kadar diisiikse, antioksidan aktivite o kadar
yiiksek, bu degerin yiiksek olmasi halinde ise aktivite o kadar disiiktiir (Cemeroglu ve ark., 2009).
Meyve ve sebzelerin kalitesi agisindan antioksidan i¢erigi 6nemli bir parametredir (Zavala ve ark.,2004).
Toprak stres kosullari, bitkinin/meyvenin yetistigi iklim ve uzun siire saklanan gidalarda saklama
kosullar1 bu aktiviteyi etkileyebilmekte hatta ayn1 meyvenin ¢esitleri arasinda bile bu farklilik
goriilebilmektedir (Kan,2009).

Marmelatin DPPH degerlerine depolama siiresinin etkisi dnemli (p<0.01) olarak belirlenmistir. En
yiiksek DPPH degeri 3.ayin sonunda bulunurken, baslangictaki deger en diistiiktiir. DPPH degerleri 8.42
ile 8.98 arasinda bulunmustur. 3. ay sonunda 204+2°C’de muhafaza edilen marmelat 6rnekleri 8.98 ile en
yiiksek degeri vermistir.

Calismamizda marmelatta en yiiksek antioksidan aktivite baslangigta belirlenmistir. Depolama
stiresine bagl olarak antioksidan aktivitesi diismistiir. Vitaminler ve fenolik maddeler antioksidan
aktivitesini belirleyen maddelerdir. Bunlarin miktarlarindaki azalma antioksidan aktivitesini diistirebilir.
Yine C vitamini ve antosiyanin gibi maddeler yiiksek sicakliklardan fazla etkilenen maddelerdir.
Bunlarin pargalanmasiyla onemli kayiplar ve dolayisiyla antioksidan kapasitesinde azalmalar
goriilebilmektedir (Tokbas, 2009).

Sengiil ve ark.,(2018) yaptiklari calismada marmelatlarda DPPH (%inhibisyon) degerlerinin 2.45
ile 3.72 arasinda oldugunu bildirmistir.

Ornekler mikrobiyolojik acgidan degerlendirildiginde; depolama siiresince tespit edilen kiif
sayisinin Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’nde recel, marmelat ve piireler i¢cin min
10%- max 10°kob g* olarak belirtilen limit degerlerinin altinda oldugu tespit edilmistir (Anonim, 2019c).
Mayalara ait bir iireme ise gdzlenmemistir.

SONUC

Geleneksel olarak {iretilen marmelatlardan elde edilen bulgular degerlendirildiginde,
marmelatlarin Tiirk Gida Kodeksi Recel, Jole, Marmelat ve Tatlandirilmis Kestane Piiresi Tebligi ve
genel kalite kabul kriterlerinin belirledigi sinirlar ig¢erisinde oldugu tespit edilmistir. Depolama siiresi
arttikca toplam kuru madde, suda ¢6ziiniir kuru madde, kiil, askorbik asit, invert seker, toplam seker,
sakaroz, L, a, b, toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite azalmistir. Diisiik sicaklikta depolamanin
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askorbik asit, toplam fenolik madde ve antioksidan igeriginin korunmasi agisindan daha iyi oldugu
belirlenmistir.

Saglikli beslenme agisindan beslenme iizerine bir¢ok faydasi olan ve ¢ok eskiden beri alternatif
Cin tibbinda birgok hastaligin tedavisinde kullanilan hiinnabin giinliik diyetlere eklenmesinin faydali
olabilecegi diisiiniilmektedir. Ancak hizli siirede olgunlagmas1 ve yapisinin kolayca ¢iiriiylip bozulmasi
taze tiikketimini olumsuz etkilemektedir. Bu bakimdan meyvelerin marmelata islenerek raf Omriiniin
artirtlmasi ile endiistriyel agidan alternatif tikketime deger kazandirabilecegi diisiintilmektedir.
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