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Oz: Tiirkiye’de birgok meyve dogal olarak yetismekte ve yetistigi yerde geleneksel iiriin gesitliligini arttirmaktadur.
Bu meyveler, B vitaminleri ve potasyum, magnezyum bakimindan olduk¢a zengin olsa da gida sektoriinde
kullanimlar1 heniiz yeterince yayginlasmamistir. Ankara Kizilcahamam Saray Koyili civarinda yabani olarak
yetisen erik gesitlerinden, ¢akal erigi (Prunus spinosa) ve yonuz erigi (Prunus divaricata var) de bu meyvelere
ornektir. Cakal erigi taze tiiketilmesinin yani sira marmelat olarak da hazirlanmakta iken yoresel adiyla eksilik erik
olarak bilinen yonuz erigi ise acimsi eksi tadindan dolayr taze olarak tiiketilmesindense marmelat olarak,
yemeklerde kullanilmak iizere giineste ince tabaka halinde kurutularak pestil halinde ve az su ile kaynatilarak da
piire halinde kullanilmaktadir. Bu ¢alismada, ¢akal erigi ve yonuz erigi marmelatlarinin pH degerleri 2,88-3,48,
titrasyon asitligi degerleri ise 1,69-1,46 olarak saptanmustir. Yonuz erigi marmeladinda 0,097 mg 100g™, ¢akal
erigi marmeladinda ise 0,389 mg 100g™ diizeyinde HMF &lgiilmiistiir. Taze meyveden marmelada isleme sonucu
antosiyanin miktarindaki azalma yonuz eriginde %17,61 iken ¢akal eriginde %32,96 olarak tespit edilmistir. Diger
taraftan, toplam fenolik madde miktarlar1 dikkate alindiginda, degerler yonuz ve ¢akal erigi marmelatlarinda 36-
47,75 mg GAE 1OOg'l araliginda degismektedir. Ayrica toplam renk farki (AE) ve kroma renk yogunlugu (AC)
degerlerinin yonuz erigi marmeladinda ¢akal erigi marmeladina gore daha yiiksek oldugu 6l¢iilmistiir.

Anahtar kelimeler: Cakal erigi, yonuz erigi, Prunus spinosa, Prunus divaricata var., marmelat.

Bullace and Yonuz Plum Marmalades

Abstract: Several varieties of fruits are cultivated naturally in Turkey and increase the diversity of traditional
products in their habitats. These fruits, although they are rich in B vitamins and potasium, magnesium, still could
not be widespread of their usage on industrial scale. Sorts of plums grown wild nearby Ankara Kizilcahamam
Saray Village are examples of such mentioned. Bullace (Prunus spinosa) are consumed fresh, prepared its
marmelade as well. Yonuz plum, traditionally known as eksilik plum (Prunus divaricata var) is generally utilized
in marmalade or for meals sun-dried pestile and pulp blanched with a little water, instead of fresh consumption due
to bitterness sour taste. In this study, the pH values of bullace marmalade and yonuz plum marmalade have been
determined as 2.88-3.48, and titration acidity values of marmalades have been found as 1.69-1.46. Additionally,
0.097 mg 100g™ and 0.389 mg 100g™ amount of HMF have been measured in yonuz plum marmelades and bullace
marmalade, respectively. By virtue of processing of plums from raw material to marmelade, the reduction in
anthocyanin amount has been found as 17.61% in yonuz plum marmelades and 32.96% in bullace marmelades. On
the other hand, if regarding phenolic substances, those have changed between 36-47.75 mg GAE 100g™ in yonuz
plum and bullace marmelades. Moreover, total color difference (AE) and chroma values (AC) have been detected
as higher in yonuz plum marmelade than in that bullace.

Keywords: Bullace, yonuz plum, Prunus spinosa, Prunus divaricata var., marmalade.

1. Giris yetigebildiginden  Tiirkiye’'nin ~ hemen  her
Erik, bircok degisik tiire sahip olan Prunus boélgesine uyum saglamaktadir (Usenik ve ark.
cinsine ait meyveli bitkilerin ortak adichr. Tiirler;  2008). Tirkiye’de de degisik yorelerde yetisen
soguk, sicak ve 1liman bolgelerde  farkli yabani erik ¢esitleri bulunmaktadir.
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Bunlardan c¢akal erigi ve yonuz erigi Ankara-
Kizilcahamam Saray Kdoyii’nde; recel, marmelat,
eksi ve pestil olarak tiiketilen
iriinlerdendir. Ayrica bu yabani meyveler
Kahramanmaras’ta da yetismekte ve yoresel
olarak bilinmektedir (Demirci ve Ozhatay 2012).
Cakal erigi olarak bilinen Prunus spinosa
genel olarak 3 ile 4 metre aras1 uzayabilen beyaz

yoresel

renkte hos cicekler acan eni boyuna gore kalin,
dikenli, c¢ali formunda bitkidir. Tirkiye’de
yetismesinin yan1 sira; Avrupa, Bati Asya ve
Kuzeybati Afrika'da 0-1700 m rakimlar1 arasinda
dogal olarak yetisen yabani bir erik tiriidiir
(Baytop, 1997; Anonim, 2014a,b). Meyveleri;
mavimsi mor renkte kabuga, yesilimsi etli kisma
ve iri ¢ekirdeklere sahip olup eksimsi bir tattadir.
Iceriginde organik asitler, pektin, seker
bulunmakta ¢igekleri ise flavon ve glikozitlerce
zengin yapidadir (Anonim 2014a). Bu meyve;
halk arasinda gilivem, gdvem, dag erigi, gogem,
giigem, ay1 erigi, kum erigi, domuz erigi, yaban
erigi (Baytop 1997), c¢oban {iziimii (Anonim
2014a), deli erik, dag erigi (Anonim 2014c)
olarak da anilmaktadir. Yabani erik tiirlerinin
(Prunus spp.) igeriginde yiiksek oranda tanen
ayrica aromatik ve tedavi edici
ozellige sahip oldugu bilinmektedir. Meyveler,
aym zamanda yiiksek potasyum (9879,57 mg
kg™, kalsiyum (920,82 mg kg™), magnezyum
(916,68 mg kg™), fosfor (659,15 mg kg™), kiikiirt
(122,69 mg kg™), sodyum (40,46 mg kg™), demir
(30,1 mg kg?), ham lif (%2,10), icerigine sahip
olup belirli oranda selenyum (0,05 mg kg™) ve
¢inko (1,85 mg kg™?) da igermektedir (Calisir ve
ark. 2005).

Taze meyveler yiiksek su iceriklerinden dolay1

bulundugu,

dayaniksizdirlar ve depolama siireleri kisadir.
Prunus spinosa olarak tiiketildigi gibi
pisirilerek de tiiketilebilmektedir. Hatta genellikle

taze

jole ya da recel, marmelat yapilarak raf omrii
arttirtlmaktadir. Yoresel olarak da evlerde meyve
suyu seklinde hazirlanarak tiiketilmektedir. Ayrica
bu yabani meyvenin, geleneksel tipta kanamay1
durdurucu, ditiretik, bagirsak fonksiyonlarini
arttirict etkiye sahip oldugu (Baytop 1999) ve
metabolizmay1 aktive ederek, direnci arttirdigt
bilinmektedir. Bunun yam sira, Lust (1980);
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Browicz (1972); Fernandez-Garcia ve ark. (1998);
Kumarasamy ve ark. (2004)’na gore; igerdigi
ucucu bilesiklerden dolayr alkollii ickileri
aromalandirmak i¢in kullanilmakta; vitamin,
karoten, organik asit ve tibbi yaglar gibi biyolojik
aktif maddeler icermesinden dolayr da eczacilik
ve gida sektoriinde tibbi yag ve alkolsiiz icecek
gibi iriinlerin iiretilmesinde de kullanilmaktadir
(Ozcan 2008).

Yoresel olarak eksilik erik, yonuz erigi, yunus
erigi, al¢a, alsa olarak bilinen Prunus divaricata
var (Demirci ve Ozhatay 2012; Anonim 2014c)
ise yiiksek aromali, sar1 ve kirmizili gergin bir dig
kabuga sahip, sert sar1 i¢ dokusu ve acil1 eksi tadi
ile taze tiiketime uygun olmayan, rakim yiiksek
yerlerde kendiliginden yetisen bir erik tliriidiir.
Yorede az miktarda su ile kaynatilip siiziilerek
elde edilen piire sicak olarak cam kavanozlara
doldurulur ya da giineste ince tabakalar halinde
kurutulup pestil haline getirilerek 6zellikle kis
aylarinda yemeklere tat vermesi i¢in kullanilir ya
da cok eksi oldugu i¢in marmelati yapilarak da
degerlendirilmektedir.

Tiirkiye’de bircok yabani meyve iireticiler
tarafindan bilinse de endiistriyel 6lgekte iiretimi
yapilmamaktadir (Artik ve Eksi 1996). Bunun
yani sira, bazi meyve ve sebzelerin fenolik
bilesikler ve ozellikle antosiyaninlerce zengin
oldugu ve bu maddelerin baz1 kanser tipleri,
damar ve kalp rahatsizliklarin1 engelleme gibi
saglik  agisindan etkileri
bilindiginden fenolik
igeriklerinin belirlenmesine yonelik ¢aligmalar

olumlu oldugu

iriinlerin madde
onem arz etmektedir (Stoner ve ark. 1999; Carlton
ve ark. 2001; Kresty ve ark. 2001; Wiel ve ark.
2001; Xue ve ark. 2001; Casto ve ark.. 2002;
Katsube ve ark. 2003; Gizel 2011). Bu
aragtirmada yoresel oldugu bilinen ¢akal erigi ve
yonuz erigi meyve ve marmelatlarinin bazi meyve
ve endiistriyel marmelatlar ile kargilastirilmasi
amaglanmustir.

2.Materyal ve Metot

2.1.Materyal

Aragtirmada, Ankara ili Kizilcahamam ilgesi
Saray Koyii’'nde 2013 yili Eyliil ayinda toplanan
cakal erigi (Prunus spinosa) ve yonuz erigi
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(Prunus divaricata var) Orneklerinin taze ve
yoresel olarak ev ortaminda hazirlanmis olan
marmelatlari kullanilmustir. Analizler
gergeklestirilene kadar taze 6rnekler -80+£5°C’de,
marmelatlar ise +4°C’de muhafaza edilmistir.

2.1.1.Marmelat Uretimi

Marmelat {iretimi amaciyla ayiklama ve
yikama islemine tabi tutulan erik Ornekleri su
ilavesi ile 94°C’de 20 dakikalik 6n kaynatma
islemine  tutulduktan  sonra piire  haline
getirilmistir. Elde edilen piireye 1:1 oraninda
seker 1ilavesi yapildiktan sonra 94°C’de 20
dakikalik 1. kaynatma, ardindan %2’lik sitrik asit
ilavesi ile yine 94°C’de 15 dakikalik 2. kaynatma
islemi uygulanmis ve Ornekler 94°C’de sicak
dolum teknigine uygun olarak cam kavanozlara
almmustir.

2.2.Analiz Metotlari
Calismada kullanilan erik 6rneklerine ve erik
orneklerinden iretilen marmelatlara asagida

belirtilen analizler uygulanmustir:

pH: 20°C’deki 15 gram 6rnege 5 ml saf su
ilave edilerek 1 dakika siire ile homojenize
edilmis (Tka-Werke, Staufen, Germany) ve elde
edilen homojenatlarin pH degeri potansiyometrik
olarak pH metre (WTW InoLab, Multi 720,
Weilheim, Germany) yardimi ile belirlenmistir
(Anonim 1990).

Titrasyon asitligi: 20°C’deki 20 gram 6rnege
100 ml saf su ilave edilerek 1 dakika siire ile
(Ika-Werke,  Staufen,
Germany) Orneklerden 20 ml almarak, pH
degerleri 8,1 oluncaya kadar 0,1 N NaOH (Sigma,
ABD) ile titre edilerek sarfiyat, sitrik asit
cinsinden hesaplanmigtir (Cemeroglu 2007).

homojenize  edilmis

Titrasyon asitligi, % = (V*F*E*100)/ m

V: Harcanan 0.1 N NaOH miktari, ml

F: Titrasyon faktorii

E: 1 ml 0.1 N NaOH’in esdeger ait miktari, g
m: Titre edilen 6rnegin gercek miktari, g

Suda ¢oziiniir kuru madde: Kaba filtre
kagidi ile siiziilen 6rneklerin suda ¢oziiniir kuru
madde igerikleri masa tipi Abbe refraktometresi
(Ceti,8200, Cumbria, UK) ile ©°Briks olarak
belirlenmistir (Anonim 1995).

Renk: Minolta renk 6l¢iim cihazi (Chroma
Meter, CR- 300, Japan)  kullanilarak
gerceklestirilmistir. Taze Orneklerin [meyve eti,
kabuk, ezilmis (meyve etitkabuk)] ve
marmelatlarin L*, a* ve b* degerleri Ol¢iilmiis,
renk degerlerindeki degisimler (L*,a*, b*, AE,
AC) belirlenmistir. AE ve AC degerlerinin
belirlenmesinde referans degerler, ezilmis taze
orneklerin degerleri kullanilarak hesaplanmistir
(Martinez ve ark. 2005).

* * 2 * * 2 * * 2,12
AE = [(L -Lref ) * (a -aref ) +(b -bref ) ]
k% z+ b*p * 2,112
AC_[(a -aref) ( -ref):I
Hidroksimetilfurfural (HMF): Orneklerin

HMF miktar1 spektrofotometrik olarak goriiniir
bolgede absorbans okumaya dayali olarak
belirlenmigtir. Analiz i¢in 10 g 6rnek tartilip 20
ml oksijensiz su i¢inde 1sitilmaksizin ¢ozilmiistiir.
Ornek, su ile 50 ml’lik bir balona aktarilmis ve
Karigtirildiktan
numune icin iki ayr1 deney tiipliniin her birine,
2’ser ml deney ¢ozeltisi ve 5’er ml para-toluidin
(Sigma, ABD) ¢ozeltisi eklenip tiiplerden birine 1
ml su ve digerine 1 ml barbitiirik asit (Sigma,
ABD) c¢ozeltisi ilave edilmistir, tiipler iyice
karigtirilarak 550 nm dalga boyuna ayarlanan
spektrofotometrede (PerkinElmer, Lambda EZ
201, Bodenseewerk, Uberlingen, Germany) deney
¢Ozeltilerinin absorbanslari okunmustur. HMF
miktar1 agagida belirtilen formiil kullanilarak mg

tamamlanmustir. sonra  her

L™ olarak hesaplanmig ve tabloda 100g Ornekte
mg olarak ifade edilmigtir (Anonim 1987).

HMF (mg L") = A x 162
A: Absorbans
Toplam antosiyanin: Orneklerin  toplam
antosiyanin igerikleri pH diferansiyel metodu ile
Ol¢iilmiistiir. Bu yonteme gore, 0,025 M KCI
127
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tamponu (pH 1,0) ve 0,4 M CH;COONa (Sigma,
ABD) tamponu (pH 4,5) i¢cinde 15 dakika oda
sicakliginda inkiibasyona tabi tutulan ekstraktlarin
spektrofotometrik  absorbsiyonlar1 535 nm'de
asagidaki  formiil ile
siyanidin-3-glukozit
100g™ olarak ifade edilmistir (Glassgen ve ark.
1992).

Olclilmiis  sonuglar
hesaplanmis, tabloda mg

A
Antosiyanin, mg/L = ——— 10° (MW) (SF)
e L

A: Absorbans farki (uygulanan yonteme gore
pH 1,0 ve pH 4,5 degerlerinde dlgiilen absorbans
farki)

e: Molar absorptivite (29600)

L:Absorbans 6l¢iim kiivetinin tabaka kalinligi,
cm

MW: Molekiil agirligi (445,2)

SF: Seyreltme faktorii

Toplam fenolik madde: Orneklerin fenolik
madde igerikleri Franke ve ark. (2004) tanimladig1
spektrofotometrik yonteme gore
gergeklestirilmistir. Homojenize edilen
orneklerden 3 g tartilarak aseton, su ve asetik asit
(70:29,5:0,5) ¢ozeltisi
boyunca ekstraksiyonu saglanmistir. Ardindan

kullanilarak iki saat
ornege folin-Ciocalteu ayiraci ve saf su 1:1:9
oranlarinda ilave edilerek 8 dakika bekletilmistir.
Sonra 2,5 ml %7 lik Na,CO; (Sigma, ABD) ilave
edilip 2 saat inkiibasyondan sonra 750 nm dalga

boyuna ayarlanan spektrofotometrede
(PerkinElmer, Lambda EZ 201, Bodenseewerk,
Uberlingen, Germany) absorbans  &lgiimii

yapimustir. Gallik asit ¢ozeltisinden elde edilen
standart egriler kullanilarak sonuglar gallik asit
esdegeri olarak mg(GAE) 100 g' olarak
verilmistir.

Antioksidan kapasite (ABTS) : Orneklerin
antioksidan kapasiteleri Re ve ark. (1999)
tarafindan gelistirilen spektrofotometrik yontem
modifiye edilerek belirlenmistir. Analiz i¢in 7
mM ABTS (2,2-Azino-bis 3-etilbenzotiazolin-6-
stilfonik asit) 20 mM potasyum bisiilfat ile
karigtirilarak ~ karanlik ortamda 12-16 saat
bekletilmistir. Daha sonra bu soliisyon sodyum
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asetat tamponu ile spektrofotometrede 734 nm
dalga boyunda 0,700 + 0,01 absorbans olacak
sekilde ayarlanmistir. Sonra 20 pl ekstrakta 2,98
ml hazirlanan tampon eklenerek 10 dakika sonra
spektrofotometrede 734 nm dalga boyunda
dlciilmiistiir. Orneklerin antioksidan kapasiteleri,
Troloks standart grafiginden (0-100mg LY
yararlanilarak hesaplanmis ve mg Trolox esdegeri
100g™ olarak verilmistir

2.3.istatistiksel Analiz Metodu

Bu calismada elde edilen sonuglara, SPSS 16
(SPSS Inc., Chicago, IL, USA) yardim ile
ANOVA (Duncan) varyans analizi uygulanmistr.
Gruplar arasindaki farkhihk P<0,05 Onem
diizeyinde belirlenmistir. Her bir analiz ii¢ tekrarli
olarak yiiriitilmiis ve standart
sapmalar1 hesaplanmustir.

sonuglarin

3.Bulgular ve Tartisma

Tiirk Gida Kodeksi 2006/55 sayili Regel, Jole,
Marmelat ve Tatlandirllmis Kestane Piiresi
Tebligi’ne gore geleneksel marmelat; meyve
pulpu, piire, meyve suyu ve sulu ekstraktlarinin
veya bitkilerin kok, yaprak, ¢igek gibi yenilebilen
kisimlarinin  gerektiginde sekerler ve su ilave
edilerek siirlilme kivamma getirilmis karigimi
1000 g geleneksel

marmelat iretiminde kullanilan meyve pulpu,

olarak tanimlanmaktadir.

plire, meyve suyu ve sulu ekstraktlar1 miktar1 en
az 450 g olmali ve refraktometre ile tayin edilen
¢Oziinebilir kuru madde igerigi ise %55’den az
Cakal erigi ve
marmelatlari, liretim teknigi ve meyve igerigi
acisindan teblig ile ortligse de (500g piire IOOOg'l
marmelat), suda c¢oziiniir kuru madde igerigi

olmamalidir. yonuz erigi

acisindan (%48,5) teblig ile uyugsmamaktadir.
Cakal

marmelatlariin bazi 6nemli 6zellikleri Tablo 1°de

ve yonuz erigi meyvelerinin ve
sunulmustur. Recel, marmelat gibi iirlinlerde iyi
bir jel olusumu i¢in pH derecesi énem tagimakta
ve bu degerin Recel, Jole, Marmelat ve
Tatlandirilmig Kestane Piiresi Tebligi’ne gore 2,8
ile 3,5 gerekmektedir.
Arastirmada meyvelerin pH degerleri taze yonuz

arasinda  olmasi

erigi i¢in 2,95, taze cakal erigi i¢in 3,38 olarak
bulunmus, titrasyon asitligi degerleri ise sira ile
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1,05 ve 0,64 olarak Ol¢ililmiistiir. Marmelatlarin
pH degerleri ise yonuz erigi marmelad: i¢in 2,88,
cakal erigi marmeladi icin ise 3,48 olarak
saptanmig,  titrasyon  asitligi  degerlerine
bakildiginda ayni sira ile 1,69 ve 1,46 olarak
bulunmustur. Orneklerin pH ve titrasyon asitligi
degerleri istatistiksel olarak incelendiginde
gruplar arasinda farklar Snemli bulunmustur
(P<0,05). Calismada incelenen ¢akal ve yonuz
erigi meyvelerinin pH degerlerinin Atict (2013)
tarafindan Stanley erik iizerinde yapilan aragtirma
ile; marmelatlarimin pH degerlerinin ise yine
Stanley erik iizerinde Yurdagiil ve Fenercioglu
(2008)’nun yapmis oldugu arastirma ile benzerlik

gosterdigi goriilmektedir.

HMF, gidalarin maruz kaldigi 1sil islem
kosullar1 hakkinda bilgi vermesi ve polimerize
olarak esmer renkli pigmentlerin olusumuna
neden olmasi agisindan 6nemlidir. Ayn1 zamanda
HMF, enzimatik olmayan bir esmerlesme
reaksiyonu olan Maillard reaksiyonunun son
asamasinda sekerlerin dehidrasyonu yani zincir
kopmasiyla olusmaktadir. Yonuz erigi
marmeladinda 0,097 mg 100g™, cakal erigi
marmeladinda ise 0,389 mg 100g™ diizeyinde
HMF saptanmigtir (P<0,05) (Tablo 1).

Tablo 1. Cakal erigi, yonuz erigi ve marmelatlarinin fizikokimyasal ve fitokimyasal 6zellikleri
Table 1. Physicochemical and phytochemical characteristics of bullace, yonuz plum and their

marmalades
Analizler Taze Yonuz erigi Taze Cakal  erigi
yonuz erigi marmeladi  cakal erigi marmeladi
pH 2,95+0,03° 2,88+0,03° 3,38+0,05° 3,48+0,12°
Titrasyon asitligi (%) 1,05+0,13% 1,69+0,09° 0,64+0,08° 1,46+0,07°
Suda coziinir kuru madde 16+1,0* 48,5+0,5" 2643,0° 48,5+3,0°
(°Briks)
HMF (mg 100g™) _ 0,097+0,01° 0,389+0,14
Antosiyanin (mg 100g™) 5,62+0,02% 4,63+0,026°  7,31+0,16° 4,9+0,78°
Toplam fenolik bilesik(mg100g™) 45,38+ 0,09  45,67+1,4° 36+5,56° 47,75+3,92°
Antioksidan kapasite (mg 100g™) 548,39+10,5% 658,06+18,46° 293,55+36,64° 454,03+9,6

Sonuglar; ortalamalar + Standart sapma (SS) (N=3) seklinde ifade edilmektedir; istatistiksel olarak 6nemli farklilik ayn1 satirda a, b, ¢, d

ile gosterilmektedir (P<0,05).

flgili tebligde HMF ile ilgili herhangi bir
siirlandirma bulunmamaktadir. Ancak
literatiirdeki  farkli marmelat c¢esitleri ile
kiyaslandiginda bu degerlerin oldukca diisiik
oldugu goriilmektedir. Yurdagiil ve Fenercioglu
(2008)  stanley erik ¢esidinden  yapilan
marmelarda 2,079 mg 100g™, Esin (2011) Frenk
iiziimii marmeladinda 3829 mg 100g™, Giizel
(2011) mavi yemis marmeladinda 684 mg 100g™
HMF bulundugunu saptamislardir.

Erik
marmelada

orneklerinin  antosiyanin  igerikleri

islenmesi sonrasinda bir miktar

azalmigtir. Bu azalma yonuz erigi c¢esidinde
%17,61 iken c¢akal erigi ¢esidinde %32,96 olarak
tespit edilmistir (P<0,05). Bu kayip, marmelat
yiikksek sicaklik etkisiyle

tretimi  sirasinda

antosiyaninlerin degradasyonu sonucunda ortaya
cikmustir.

Erik ve eriklerden iiretilen marmelatlarin
toplam fenolik madde miktarlar1 36-47,75 mg
GAE 100g™ arahiginda degismektedir (P<0,05).
Ornekler arasinda en diisiik miktara taze cakal
eriginde rastlanirken(36 mg GAE 100g'1), en
yiiksek deger ise yine bu O0rnegin marmeladinda
6l¢iilmiistiir (47,75 mg GAE 100g™). Chun ve ark.
(2003) 11 farkli erik ¢esidi iizerinde yaptiklari
caligmada toplam fenolik madde igeriklerini
138,1-684,5 mg GAE 100g™ araliginda; Kim ve
Padilla-Zakour (2004) ise 2 farkli erik g¢esidinde
bu degeri 245,7-334,2 mg GAE 100g™ olarak
tespit literatiirdeki ~ farkh
marmelat ¢esitlerine ait degerler incelendiginde

etmislerdir.  Yine
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calismamizda kullandigimiz &rneklerin  diisiik

fenolik madde igerigine  sahip  oldugu
goriilmektedir.
Analiz  edilen Orneklerinin  antioksidan

kapasiteleri taze yonuz erigi ve c¢akal eriginde sira
ile 548,39 ve 293555 mg 100g™; marmelat
orneklerinde ise sirasiyla 658,06 ve 454,03 mg
100g™ olarak tespit edilmistir. Erik Srneklerine ait
marmelatlarda meydana gelen antioksidan
kapasitedeki artisin marmelat yapimi sirasinda
olusan antioksidan 6zellikteki Maillard reaksiyon
iriinlerinden  kaynaklandigr  diistiniilmektedir.
Literatiirdeki diger caligmalarla
karsilagtirildiginda bu degerlerin oldukga yliksek
oldugu goriilmekte (Kim ve Padilla-Zakour 2004;
Eser 2010; Esin 2011; Giizel 2011) ve bu durum
cakal ve yonuz erigi marmelatlarinin Gnemini
artirmaktadir.

Renk, marmelat iiretiminde kullanilabilecek
diger bir dnemli kalite kriteridir. Uygulanan 1s1l

Tablo 2. Taze erik ve marmelatlara ait renk degerleri
Table 2. Color values of raw plums and marmalades

islem  sonucunda  olusabilecek  Maillard
reaksiyonu ve karamelizasyon etkisi ile renkte
esmerlesme meydana gelebilmektedir. Meyveler
ve marmelatlara ait renk degerleri (Tablo 2)
incelendiginde yonuz erigi ve cakal erigine ait a*
degerleri sira ile7,65 ve 6,67 iken, 1s1l iglemin

etkisiyle meydana gelen  karamelizasyon
sonucunda  marmelatlarda 13,23  vell,07
degerlerine arttig1, sonuglardaki farkliliklarin
istatistiksel ~ agidan da  6nemli  oldugu

belirlenmistir (P<0,05). Orneklere ait L* ve b*
degerleri incelendiginde yine 1s1l islemin etkisiyle
marmelatlarda parlakligin ve sarihigin azalmig
oldugu goriilmektedir.
toplam renk farki (AE) ve kroma renk yogunlugu
(AC) degerlerinin yonuz erigi marmeladinda gakal
erigi marmeladina gore daha yiiksek oldugu
saptanmigtir. Ayrica Orneklerin  AE ve AC
degerleri arasindaki farklar istatistiksel olarak
6nemli bulunmustur (P<0,05).

Marmelat Orneklerinin

Renk Taze Yonuz erigi Taze Cakal erigi
yonuz erigi marmeladi cakal erigi  marmelad:
Piire (kabuklu) L* 54,12+0.12° 32,93+0,03" 27,69+0,03° 21,21+0,09°
a*  7,65+0,05% 13,23+0,23" 6,67+0,07° 11,07+0,58¢
b*  40,64+0,33 21,18+0,18° 6,56+0,15° 3,57+0,07¢
i¢ doku L* 39,89+0,05% 40,86+0,03"
a*  -2,36+0,23 0,38+0,18°
b*  24,41+0,01° 25,18+0,07°
Dis doku (kabuk) L* 50,45+0,05° 25,8+1,05°
a* 8,38+0,92 3,46+0,06°
b*  34,06+0,06 -0,86+0,14°
AE 29,31+1,31° 8,38+0,09°
AC 20,24+0,2° 5,32+0,02°

Sonuglar ortalamalar + Standart sapma (SS) (N=3) seklinde ifade edilmektedir; istatistiksel olarak énemli farklilik ayni satirda a, b, ¢, d

ile gosterilmektedir (P<0,05),

4. Sonuc¢

Aragtirmada elde edilen sonuglar
dogrultusunda; ozellikle yonuz erigi
marmeladinin antioksidan kapasitesi,

karsilagtirilan {riinlerden daha yiiksektir. Bu

nedenle tiiketicilere tanitilmasinin  ve  bu
meyvelerin endiistriyel 6l¢ekte islenmesinin iiriin
fonksiyonel
imkan

saglayacaktir. Ancak ev tipi yapilan iretimin

cesitliligini  arttrmasi  yaninda

ozelliklerinden de yararlanilmasina

endiistriyel 6lgekteki tiretimlerle desteklenmesi ve
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depolama periyodu boyunca meydana gelebilecek

kayiplarin  saptanmasi gerekmektedir. Ayrica
ozellikle antosiyanin igerigindeki kayiplarin
azaltilmas1 amaciyla vakum altinda diisiik
sicakliklarda iiretim yapilmasinin 6nemli oldugu
diistiniilmektedir.
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