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oz

Kegiboynuzu pekmezi, meyvenin teknigine uygun olarak islenmesi, ekstraksiyonu ve berraklagtirilmasi ile
elde edilen stranin, acik kazan veya vakum altinda koyulastirilmastyla elde edilen geleneksel Ttrk gidasidir.
“Keciboynuzu 6z4” ise “keg¢iboynuzu meyvesinden soguk ekstraksiyon yéntemi ile elde edilen siranin diigitk
sicaklikta konsantre edilmesiyle elde edilmis 6z olarak tanimlanmakta ve son yillarda keciboynuzu
pekmezine alternatif yeni bir Grlin olarak piyasada bulunmaktadir. Bu calismada, piyasadan temin edilen
keciboynuzu Szlerinin, genel 6zelliklerine ek olarak, HMF, seker, toplam fenolik bilesik ve mineral madde
iceriklerinin beliflenmesi ve bu 6zelliklerin keciboynuzu pekmezleri ile karsilastirlmast amaglanmustir.
Analizler sonucunda, ke¢iboynuzu pekmezi ve keciboynuzu 6zii 6rnek gruplarina ait toplam fenolik bilesik
degetleti sirastyla 5.80-18.00 mg GAE/g ve 0.10-18.40 mg GAE/g araliginda, HMF degetleti ise sirastyla,
0.79-50.25 mg/kg ve 1.25-68.77 mg/kg araliginda tespit edilmistir. Tki gruba ait 6rneklerin belitlenen tim
Ozellikleri arasinda istatistiki olarak (P >0.05) 6énemli bir fark olmadig: tespit edilmistir. Bu calismada elde
edilen sonuglar, ilgili yasal diizenlemelere zemin hazirlayabilecektir.

Anahtar kelimeler: keciboynuzu, keciboynuzu pekmezi, kegiboynuzu 6z, toplam fenolik madde

DETERMINING SOME CHEMICAL PROPERTIES OF THE PRODUCT
MARKETED UNDER THE NAME OF “CAROB EXTRACT” AND
COMPARISON WITH CAROB PEKMEZ

ABSTRACT

Carob pekmez is a traditional Turkish food obtained by processing, extracting, clarifying the fruit,
and thickening the obtained syrup in an open cauldron or under vacuum. “Carob extract” is defined
as “the extract produced by concentrating the fruit syrup obtained by cold extraction method at low
temperatures” and has been marketed as an alternative to carob pekmez. This study aimed to
determine the HMF, sugar, total phenolics, and mineral contents in addition to the general properties
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of "carob extract" and to compare these results with carob pekmez. The total phenolics of pekmez
and extract sample groups were between 5.80-18.00 mg GAE/g, and 0.10-18.40 mg GAE/g, and the
HMF values wete between 0.79 -50.25 mg/kg, and 1.25-68.77 mg/kg, respectively. No significant
difference (P >0.05) was detected between the two sample groups. The results will be able to lay the
groundwork for the legislation regarding the products released as "carob extract".

Keywords: carob, carob pekmez, carob extract, total phenolics

GIRIS
Keciboynuzu (Ceratonia siligua 1..), daha ¢ok
Portekiz, 1spanya, 1talya, Fas ve Turkiye gibi
Akdeniz ikliminin gérildign tlkelerde yetisen ve
seker icerigi yiksek olan bir meyvedir (Turhan
vd.,, 2007; Pazir ve Alper, 2016; FAO, 2021).
Turkiye’de sadece Akdeniz ve Ege bélgesinde
yetisen keciboynuzunun (Guler ve Gubbuk,
2020), tlkemizde 2020 yilinda 18806 ton tretildigi
tahmin edilmektedir (FAO, 2021). Cocuk ve
yetiskin beslenmesinde 6nemli bir yere sahip olan
keciboynuzu, yiksek seker iceriginin yaninda
cesitli vitaminler, mineraller, fenolik maddeler ve
lif agisindan da zengindir (Kumazawa vd., 2002;
Pazir ve Alper, 2016; Rodriguez-Solana vd.,
2021). Akdeniz tlkelerinde, geleneksel tipta da
kullanilan  kegiboynuzu meyvesi ve triinleri,
antioksidan, antibakteriyel Ozellikleri ve saglik
etkileri ile de ilgi ¢ekmektedir (Kumazawa vd.,
2002; Agrawal vd., 2011; Tetik vd., 2011; Othmen
vd.,, 2021; Evran vd., 2022). Zengin bilesimi
nedeniyle bircok kullantm alant  bulunan
keciboynuzu meyvesi, Turkiye’de yaygin olarak
geleneksel bir gida Grtint olan pekmez tGretiminde
degerlendirilir.

Pekmez; meyveden, teknigine uygun olarak
Ozitlenen ve berraklastirilan siranin acikta veya
vakum altinda konsantre edilmesiyle elde edilen
bir  gida olarak  tanimlanmaktadir
(Anonymous, 2017). Keciboynuzu pekmezinin
uretimi de temel olarak, ekstraksiyon, durultma ve
konsantrasyon  asamalarindan  olusmaktadur.
Keciboynuzu meyveleri, 5 ve 7 mm'lik kicik
parcalara ayrilip, 85 °C'de sicak su ile ekstrakte
edilir. Keciboynuzu pargalart yaklastk 3 saat
boyunca ters akisla ekstrakte edildikten sonra, elde
edilen ekstrakt, berraklastiridir ve 50-60 °C
arasinda  vakumlu  evaporatér  kullanilarak
konsantre edilir. Berrak ekstrakt 65-70 Briks'e
kadar konsantre edilir ve mikrobiyal gelismeyi ve
bozulmay! énlemek icin 85 °C'de pastérize edilir
(Tetik vd., 2010).

arint

Son yillarda, disik sicaklikta islendigi ifade
edilerek, “keciboynuzu 6zi” adi altinda piyasaya
sunulan Urlnln Uretiminde de ke¢iboynuzu
meyvesinin kullanddigr goriilmektedir.  Dogal
yasama, geleneksel driinlere ve dogal meyveli
farkli gidalara olan ilgi ve talebin giderek artmast,
piyasada bu tiir iriinlerin artisina neden olmustur
(Karakavuk, 2014). Piyasada kegiboynuzu
pekmezine  alternatif —olarak  bulunan  ve
“keciboynuzu 6z4” adi ile pazarlanan Urin,
treticileri tarafindan, “keciboynuzu meyvesinden
soguk ekstraksiyon yontemi ile elde edilen siranin
diigiik sicakliklarda evaporasyon yontemleri ile
elde edilmis 624 olarak tanimlanmaktadir. Yeni
gida Urdnd, islev ve fayda bakimindan eski
trinden daha istin 6zelliklere sahip olup onun
yerini alabilen bir Grindir (Stanton vd., 1994).
“Keciboynuzu 6z4”, bu tanima uygun olan yeni
bir Griin olarak algilanabilir. Ancak keciboynuzu
Oziniin bilesimini, tirtin 6zelliklerini, ke¢iboynuzu
pekmezi ile farkint ortaya koyan bir calisma
bulunmamaktadir. Turk Gida Mevzuatinda da
“kegiboynuzu 6z4” adi ile tamml bir Griin
bulunmamakta, Grtn ile ilgili herhangi bir standart
veya teblig yer almamaktadir. Pekmez ve benzeri
trtinler, bazt meyvelerin arzindaki yiksek fiyatlar
veya zorluklarin yani sira  yiksek dretim
girdilerinden dolayr, diger birgok gida maddesinde
olabildigi gibi hem ilkemizde hem de diinyada,
taklit ve tagsise konu olabilmektedir (Simsek vd.,
2004, Tosun, 2014, Naderi-Boldaji vd., 2018).
Bahsedilen nedenlere ek olarak, keciboynuzu
Ozinin  dretim  prosesinde  belirli  bir
standardizasyon olusturulmamis olmasi, denetim
eksikligini  beraberinde getirecek ve Ozellikle
cocuklar, hamileler gibi hassas tlketici gruplart
icin 6n plana ¢ikan driin, taklit-tagsise acik hale
gelebilecektir. Keciboynuzu 6ztintin 6zelliklerinin
belirlenmesi, bu drin ile ilgili yasal diizenlemelere
temel teskil edebilir. Bu nedenle bu ¢alismanin
amac; keciboynuzu pekmezine alternatif olarak
piyasada bulunan ‘“ke¢iboynuzu 6z4” adi ile
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pazarlanan Grlnuln, renk, asitlik, protein miktari,
kil miktart gibi genel 6zelliklerine ek olarak, 5-
Hidroksimetilfurfural (HMF), seker, toplam
fenolik madde ve mineral madde igeriginin
belirlenmesi, bu  6zelliklerin  keciboynuzu
pekmezleri ile karsiastirilmast ve kegiboynuzu
6zunin beslenme acisindan 6neminin
degerlendirilmesidir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Calismada ilkemizde satisa sunulan 12 farkl
markaya ait keciboynuzu 6z4 kullandmistir. 12
farkli keciboynuzu pekmezi de temin edilerek,
orneklerin 6zellikleri belitlenmis ve karstlagtirma
yapilmistir. Ornekler analiz edilinceye kadar
4°C’de karanlikta muhafaza edilmistit.

Yéntem

Orneklerin pH degerleri, Tiirk Standardi (TS)
3792 Uzim Pekmezi Standardrna  gére
belitlenmistir (TUrk Standartlart Enstitiist, 2012).
Suda ¢6zintr kuru madde (SCKM) degerleri,
AOAC (Association of Official Analytical
Chemists) 1984’c gore belirlenmis ve sonuglar %
(m/m) olarak verilmistir.

Renk 6l¢timinde, Konica Minolta renk tayin
cihazt (Chroma meter CR- 5, Konica Minolta,
Japonya) kullanilmustir. I* (100: beyaz, O: siyah),
a* (+ kirmuzi, - yesil) ve b* (+ sari, - mavi)
degerleri 6l¢ilmistiir.

Titrasyon asitligi degetleri, TS 1125 ISO 750
yontemi kullanilarak belirlenmis ve degerler sitrik
asit cinsinden (sitrik a.c.), % olarak verilmistir.
Formol sayisi, TS EN 1133’ gére (Turk
Standartlart  Enstitisti, 1996), toplam kil
miktarlart ise TS 3792’ye (Turk Standartlart
Enstitist, 2012) go6re belirlenmistir. Protein
miktarlar,  AOAC  992.15-1992  yontemi
kullanilarak tayin edilmistir (AOAC, 1992).

Orneklerin toplam fenolik bilesik miktarinin
belirlenmesinde, Folin-Ciocalteu  y6ntemi
kullanilmis (Singleton ve Rossi, 1965), sonuglar
mg gallik asit esdegeri (GAE)/g olarak verilmistir.
HMF miktarinin tespitinde ise TS 6178 ISO 7466

metodundan yararlandmistir (Tirk Standartlar
Enstitist, 2002).

Sakkaroz miktarinin tespitinde AOAC 980.13-
1980 metodu kullanlmistir  (AOAC, 1980).
Analiz, izokratik kogullarda Agilent 1260 Infinitiy
Refraktif Indeks Dedektorlia (RID) (Agilent,
ABD) Agilent 1260 Infinity marka HPLC sistemi
(Agilent, ABD) kullanilarak gerceklestirilmigtir.
Enjeksiyon hacmi 20 pl.’dir. Waters Carbohydrate
High Performance (Waters - Bondapak
carbohydrate column, Irlanda) paslanmaz celik
kolon (300 x 4.0 mm, 4 um) kullanidmistir. Mobil
faz 1 mL/dk. akis hizinda %20 ultra saf su + %80
asetonitril’dir. Rutubetinden arindirildiktan sonra
0.0001 g hassasiyetle tartilmis saf sakkaroz
standardindan %2’lik ¢6zelti hazirlanarak stok
standart ¢cOzeld elde edilmistit. Ana stok
standarttan seyreltilerek, % 0.05—-0.1 - 0.5—-1 ve
2’lik calisma standartlart  hazitlanmistir.  Her
standarttan 3’er enjeksiyon yapilarak elde edilen
degerler kalibrasyon grafiginin olusturulmasinda
kullanilmistir.

Mineral madde analizi 6ncesi yaklagtk 0.5 ¢
pekmez 6rnegi teflon kaplara alinmistir. Uzerine
0.1 mol/L nitrik asitten 8 mL eklenerek, Cem
Mars 6 marka mikroldalga firinda organik icerikler
yakilmug (ilk 20 dk. 210°C, 15 dk. sabit sicaklik ve
son 15 dk. sogutma) ve ¢ozindirme islemi
yapilmustir. Coziindirme islemi sonrasinda elde
edilen ¢ozelti, Sartorius marka 125 mm’lik filtre
kagitlarindan stztlmus ve ultra saf su ile 25 mL
ye seyreltilmistir. Seyreltme islemi sonrast elde
edilen berrak ¢ozelti Agilent 7700 ICP- MS
(Indiiktif Eglesmis Plazma-Kiitle Spektrometresi)
cihazina (Agilent, ABD) verilmis ve Electron
Multiplier Detektérde 6lcimii yapilarak mineral
madde analizi gerceklestirilmigtir.

Istatistiksel Analizler

Orneklere uygulanan analizler tiger paralelli olarak
gerceklestirilmistir.  Keciboynuzu pekmezi ve
keciboynuzu 6ziinde pH, toplam fenolik bilesik,
kil vb. parametrelerin farklilasmasini incelemek
amaciyla uygun analiz tiirtine karar vermek icin
oncelikle normal dagilim varsayimi test edilmistir.
Parametrelerin normal dagilim incelenmesinde
Kolmogorov Smirnov, Shapiro-Wilks testleri ve
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carpiklik-basiklik istatistikleri ile bu istatistiklere
ait standatt hata degerleri birlikte
degerlendirilmistir. Normal dagilimin saglandigt
durumlarda  bagimsiz  Orneklem  t-test,
saglanmadigi durumlarda ise Mann Whitney U
testi kullanilmistir.

SONUC VE TARTISMA

Orneklerin pH, SCKM, asitlik, toplam kiil,
formol say1s1, protein ve sakkaroz degerleri
Orneklere ait pH, SCKM, asitlik, toplam kiil,
formol sayisi, protein sonuglart Cizelge 17 de
verilmistir. Keciboynuzu pekmezi Orneklerinin
pH degerleri ortalama 5.12 olarak, ke¢iboynuzu
Ozu Orneklerinin pH degerleri ise ortalama 5.11
olarak tespit edilmistir. Keciboynuzu pekmezi ve
keciboynuzu 6zt 6rnek gruplarina ait ortalama
pH degerleri t-testi ile kargilastirilmis ve iki gruba
ait pH degerleri arasindaki farkin istatistiki olarak
6nemsiz oldugu belirlenmistir (P >0.05). Pekmez
benzeri triinlerde pH degerini etkileyen cesitli
faktorler vardir. Meyvenin tiir, ¢esit ve olgunlagsma
durumu, mevsimsel 6zellikler, Uretim yontemi
6nemli olcide pH’y1  degistirebilmektedir.
Karakavuk (2014), tarafindan yapilan caligmada,

tziim 6zi 6rneklerinin pH degerinin ve titrasyon
asitliginin, meyve ¢esidi ve uretimde kullanilan
sicaklik gibi faktorlere bagl oldugu tespit
edilmistit. Buna ragmen mevcut calismada, iki
o6rnek grubunun ortalama pH degerlerinin
birbirine ¢ok yakin oldugu goériilmektedir. Elde
edilen degetler, literatlr ile uyumludur (Aksu ve
Nas, 1996; Sengtl vd., 2007; Turhan vd., 2007).
Keciboynuzu  pekmezi  Srneklerinin  asitlik
degerleri, ortalama 9%0.61; keciboynuzu 6zii
orneklerinin asitlik degerleri ise ortalama %0.66
olarak bulunmustur. Iki 6rnek grubuna ait
ortalama asitlik degerleri t-testi ile karsilastirilmis
ve iki gruba ait asitlik degerleri arasindaki farkin
istatistiki olarak 6nemsiz oldugu tespit edilmistir
(P >0.05). TS 13717 Kegiboynuzu Pekmezi
Standardinda, titrasyon asitligi % (sitrik a.c.); 0.9-
0.12  olarak verilmistir (Turk Standartlar
Enstittst, 2016). Sengtl vd. (2007) kegiboynuzu
pekmezi icin asitlik degerini % (sitrik a.c.) 0.60
olarak; Simsek (2000) ise % (sitrik a.c.) 0.55-0.60
araliginda bildirmistir. Keciboynuzu pekmezi ve
orneklerine  ait  degerler, keciboynuzu
pekmezi icin literatirde verilen degerler ile
uyumludur (Simsek, 2000; Sengtl vd., 2007).

ozu

Cizelge 1. Orneklerin bazi kimyasal 6zellikleri
Table 1. Some chemical characteristics of the samples

Suda éjlti;k/ Formol
Cozunur v ﬂitlr?/k Toplam  sayist/ Protein/
o Kuru (;S o kul/ Formol Protein
Ornek/ Sample p Madde/ I irs1 den/ Total ash  number (100 content
Total Soluble Cﬂ.;m ‘; S ) ml/o1M (%)
Solids (%) o NaOH)
equivalent)
Keciboynuzu %Zlama/ 5.12 74.5 0.61 2.9 156.1 1.27
ZZ&;’ZZMM SS./SD7 011 2.83 017 0.45 49.45 0.50
Min-Max  4.90-528 69.0-79.4  0.39-090 1.7-3.4 86.7-261.7 0.17-1.81
Keciboynuzu ]C\zfﬂjama/ 5.11 76.8 0.66 2.6 165.8 1.42
(C)j;; Eny S5/ 8D 0.12 352 0.22 0.79 51.70 0.54
Min-Max  4.87-539 69.0-81.2  0.31-091 0.7-35 86.7-263.3 0.37-2.13

1: S.S. Standatt Sapma/ S.D. Standard Deviation

Keciboynuzu 6zu 6rneklerine ait SCKM degerleri
(Gizelge 1), keciboynuzu pekmezi 6rneklerine ait
ortalama degerden daha yiiksek bulunmustur
(sirastyla %76.8 ve %74.5), ancak iki Ornek

grubuna ait SCKM degerleri t-testi ile
karsilastirildiginda ortalamalar arasindaki farkin
istatistiki olarak 6nemli olmadig: belirflenmistir (P
>0.05). Simsek (2000) tarafindan yapilmis olan bir
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calismada ke¢iboynuzu pekmezinin SCKM degeri
%71.2-72.3  araliginda  tespit  edilmistir.
Keciboynuzu pekmezinin ortalama SCKM degeri
Tetik vd. (2010) tarafindan %71.50 olarak, Sengiil
vd., (2007) tarafindan ise %72 olarak bildirilmistir.

Keciboynuzu pekmezi ve 6zU 6rneklerinin toplam
kiil degeri (Cizelge 1) ortalamalari sirastyla %2.9
ve %2.6 olarak bulunmustur. Keciboynuzu
pekmezi ve kegiboynuzu 6z 6rnek gruplarina ait
toplam kil degerleri Mann Whithey U-testi ile
karsilastirildiginda, iki gruba ait toplam kil
degerleri arasindaki farkin istatistiki olarak
o6nemsiz oldugu belitlenmistir (P >0.05). Kiil
miktart meyvenin cinsine ve yetistigi bélgeye gore
degismektedir. Senay (2009) tarafindan yapilan ve
3 farkll keciboynuzu ¢esidinin  kimyasal
bilesiminin belirlendigi ¢alismada, sisam, etli ve
yabani cinsi keciboynuzlarinin % kil icerikleri
sirastyla 2.91, 3.11 ve 3.28 olarak tespit edilmistir.
Karkacier ve Artik (1995), yirmi iki farklh bolgeden
aldiklar1 keciboynuzu meyveleri tizerine yaptiklart
arastirmada toplam kil degerini %2-3 arasinda
bildirmislerdir. Sengil vd., (2007) kegiboynuzu
pekmezinde kil degerini %2.48; Simsek vd.,
(2000) ise %1.33-1.62 olarak bildirmistir.

Pekmez 6rneklerinin formol sayist degerleri (100
ml./0.1 M NaOH) ortalama 156.1 olarak, 6z
orneklerinin formol sayist degerleri (100 mL/0.1
M NaOH) ise ortalama 165.8 olarak bulunmustur
(Cizelge 1). Kegiboynuzu  pekmezi  ve
keciboynuzu 6zt 6rnek gruplarna ait formol
sayist degerleri t-testi ile karstlastinlmis ve iki
gruba ait formol sayist degetleri arasindaki farkin
istatistiki olarak 6nemsiz oldugu belitlenmistir (P
>0.05). Elde edilen degetler, Tetik vd., (2010)’ nin
yapmis olduklari calismada ke¢iboynuzu pekmezi
icin elde edilen degerden yiiksektir. TS 13717
standardina gbre kegiboynuzu pekmezinin formol
sayist degeri, (100 mL i¢cin mL 0.1 M NaOH), en
az 50 olarak Dbelirtilmisticr (TSE, 2016).
Keciboynuzu pekmezi ve kegiboynuzu 6zt 6rnek
gruplarina ait ortalama protein degerleri sirastyla,
%1.27 ve %1.42 olarak tespit edilmis olup,
sonugclar t-testi ile karsilastirilmus ve iki gruba ait
protein degerleri arasindaki farkin istatistiki olarak
onemli olmadigr belitflenmistir (P >0.05).
Calismada tespit edilen protein orani degerleri,

literatiirde kegiboynuzu pekmezi icin % 1.2 - 2.3
(Eksi ve Artik, 1984; Turhan ve Karhan, 2004;
Tetik vd., 2010) araliginda verilen degerler ile
uyumludur. Pekmezin protein miktari, Gretimde
kullantlan  meyveye baglt olarak degisiklik
gosterebilir.  Senay  (2009)1n yapmis  oldugu
calismada, sisam, etli ve yabani cinsi kec¢iboynuzu
meyvelerinin protein igerikleri farkli (% protein
icerikleri  sirastyla;  4.76, 3.01 ve 2.48)
bulunmustur.

Keciboynuzu pekmezi ve kegiboynuzu 6zt 6rnek
gruplarina ait ortalama sakkaroz degerleri sirastyla
%20.45 ve %20.11 olarak tespit edilmistir (Cizelge
2). Tki 6rnek grubuna ait sakkaroz degerleri t-testi
ile karslastrildiginda iki gruba ait sakkaroz
degerleri arasinda istatistiki olarak Onemli bir
farkin  olmadigr  belitlenmistir (P >0.05).
Pekmezlerdeki  sakkaroz  degeri, kullanilan
meyveye, Uretim yontemine, uygulanan 1sil isleme
baglt olarak degisebilmektedir.
Keciboynuzu, enerji icerigi yiksek bir meyve olup
%052-%062 araliginda toplam seker icermektedir
(Pazir ve Alper, 2016). Pekmez tiretimi prosesinde
koyulagtirma islemi, vakum ya da agik kazan
yontemiyle suyun buharlastrilmas:  esasina
dayanir. Konsantrasyon islemi, acik kazanda
yiksek 1sida yapilirsa, pekmezdeki sekerin %5-10
kadari karamelize olmaktadir (Batu ve Aktan,
1992). Literatirde, keciboynuzu pekmezinin
sakkaroz  degeri ile ilgili farkll  bilgiler
bulunmaktadir. Sengtil vd., (2007) tarafindan
yapilan calismada  keciboynuzu pekmezinin
sakkaroz degeri %22.11, Tetik wvd., (2010)
tarafindan yapilan calismada ise %45 olarak
bulunmugtur. Bagka bir calismada da keciboynuzu
pekmezinin sakkaroz degeri % 40.36 - 44.38
araliginda tespit edilmistir (Simgek, 2000). Erbil
(2020) tarafindan analiz edilen gelencksel
keciboynuzu pekmezi 6rneklerinin fruktoz icerigi
%9.00-%20.80, glukoz icerigi %012.98-%18.74,
sakkaroz icerigi %00.91-%16.61, maltoz icerigi %o0-
%23.52  araliginda;  endustriyel = pekmez
Orneklerinin ise fruktoz icerigi %016.44-%32.64,
glukoz icerigi %9.12-%29.43, sakkaroz icerigi
%0.97-%25.61 ve maltoz icerigi %00-%8.61
araliginda bulunmustur.

ve suresine
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Keciboynuzu pekmezinde bulunan toplam
sekerin,  buyik cogunlugunu  sakkaroz
olusturmaktadir (Eksi ve Artik, 1984; Tetik vd.,
2010). 2016 yiinda yayimlanan ‘TS 13717
Keciboynuzu Pekmezi Standardr’'nda,
keciboynuzu pekmezinin sakkaroz icerigi %20-40
olarak belirtilmistir (Ttrk Standartlart Enstittsi,
2016). Bu calismada keciboynuzu pekmezi icin
%4.31-37.15, kegiboynuzu 6z i¢in %0.69-39.71
araliginda tespit edilen degerlerden bazilari, %20
sakkaroz degerinden ¢ok daha digtktir. Bu
durumun, kullanilan meyve cesidinden ve/veya

dretim yoéntemine goére kismen sakkarozun
karamelize ~ olmasindan  kaynaklanabilecegi
digtiniilse de, pekmez ve 6z Orneklerinde tespit
edilen %0.69. %4.31 gibi distk sakkaroz
dizeyleri, bu  sekilde agiklanamamaktadir.
Dolayistyla, bu ¢alismada analiz edilen 6rneklerde,
tespit edilen dusik sakkaroz  duzeyleri,
glukoz/fruktoz surubu gibi indirgen seker iceren
suruplar  kullanilarak ~ pekmez  ve/veya
keciboynuzu 6zii  Orneklerinde yapimis olast
tagsisi akla getirmektedir.

Cizelge 2. Orneklerin sakkaroz, HMF ve toplam fenolik bilesik icerikleri
Table 2. Saccharose, HME and total phenolic compound contents of the samples

Sakkaroz/ Toplam fenolik bilesik /
Ornek/ Sample Saccharose le/[nlj/ /f])\/[F Total phenolic compounds
(2/100g) 88 (mg GAE/g)
Kegiboynuzu Ortalama,/ Mean 20.45 11.33 11.84
Pekmezi/ S.S./ S.D.1 7.84 14.33 3.84
Carob molasses Min-Max 4.31-37.15 0.79-50.25 5.80-18.00
. .. .., Ortalama/ Mean 20.11 14.18 10.35
Ié;f:;(g;j; RSV 11.58 18.27 5.59
Min-Max 0.69-39.71 1.25-68.77 0.10-18.40

1. S.S. Standatt Sapma/ S.D. Standard Deviation

Bazi kayitdist treticiler tarafindan yapilan olast
tagsisin en yaygin Orneklerinden biri, orijinal
pekmez numunelerine disik maliyetli seker
kaynaklarinin ~ eklenmesiyle ve  gerektiginde
karamel ilavesi ile orijinal driin goérintisiiniin
taklit edilmesidir (Simsek vd., 2004; Tosun 2014;
Yimaz ve Afsar, 2012; Durmaz vd., 2018; Yaman
ve Durakli Velioglu, 2019). Bu amagla pekmezin
Uretimi sirasinda veya sonrasinda farkli oranlarda
glukoz, fruktoz, maltoz suruplart ve sakkaroz
cklendigi veya seker suruplari, renklendirici,
aroma verici gibi katkilarla pekmezin seker profili,
rengi, yapist ve tadi taklit edilerek pekmez adi
altinda satilabildigi ifade edilmektedir (Simsek vd.,
2004; Tosun, 2014). Pekmez ve benzeri triinlerde
taklit/tagsisi tespit etmek icin hassas analitik
yontemler kullanilmakta olup (Yilmaz ve Afsar,
2012; Boyact vd., 2015; Li vd., 2017; Durmaz vd.,
2018; Yaman ve Durakli Velioglu, 2019), sadece
sakkaroz miktarina dayanarak olast taklit/tagsisi
tespit etmek mimkiin degildir. Ancak sakkaroz
miktarinin  ¢ok  disik  olmasinin,  olast
taklit/tagsise isaret edebilecegi de actktir.

Tosun ve Keles (2008), dut pekmezine farkl seker
suruplart ilave ederek hile belirleme yontemlerini
aragtirdiklari calismalarinda, glukoz surubu katilan
pekmez 6rneklerinde SCKM, HMF ve viskozite
degerlerinin  arttigint  rutubet, invert seker,
sakkaroz, pH, 6zgil agirlik, toplam seker, kil ve
iletkenlik degerlerinin azaldigini tespit etmislerdir.
Seker pancart ile yapilan tagsisin belitlenmesinde
seker bilesenleri analizinin 6énemli oldugu ancak,
Uretim sirasinda sekerin inversiyon islemine
ugratilarak fruktoz/glukoz oraninin standartta
belirtilen limitlere ayarlanmastyla, bu yéntemin
tagsisi tespit etmekte yetersiz kalabilecegi ifade
edilmistir (Tosun ve Keles, 2012). Erbil (2020)
tarafindan yapilan calismada elde edilen seker
bilesimi ve karbon izotop analiz sonuglarina gore,
analiz edilen ke¢iboynuzu 6rneklerinin bir¢oguna
seker surubu ve/veya farkli meyve pekmezi
katilmak sureti ile tagsis yapildiginin anlasildig
ifade edilmektedir.

Genel olarak degerlendirildiginde, keciboynuzu
pekmezi ve keciboynuzu 6z Grneklerine ait
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kimyasal ~ Ozelliklerin ~ farklt  degerler  aldigt
gorillmekte ise de, bu farklarin istatistiki olarak
6nemli olmadigi belirlenmistir. Orneklerdeki olast
tagsisi belirlemek, mevcut calismanin amaglart
arasinda bulunmadigindan, bu amaca y6nelik
analiz yapilmamistir. Dolayisiyla her iki gruba ait
Orneklerin hepsinin sonuglart, ilgili ortalamalarin
hesaplanmasinda ve istatistiki degerlendirmede
kullantlmustir. Olast tagsisli Griinlerin mevcudiyeti,
ortalamalardaki farkliligin nedeni olabilir. Ayrica,
iki Ornek grubu arasindaki farkliligin nedeni

prosesteki  farkliliklarin ~ yaninda,  Urlnlerin
tretilmis  oldugu meyvenin  6zelliklerindeki
farkliliklar  da  olabilir. Cinka  keciboynuzu

meyvesinin kimyasal bilesimi, bitkinin tiirine,
yetistigi bolgeye, iklime, hasat zamanina gdore
degismektedir (Owen vd., 2003; Iippumbu, 2008).

Kegiboynuzu pekmezi ve
ozunin HMF icerikleri
Orneklere ait HMF degerleri Cizelge 2’de
verilmistir. Keciboynuzu pekmezi Orneklerinin
HMF degerleri, 0.79-50.25 mg/kg araliginda
degismis olup, ortalama 11.33 mg/kg olarak tespit
edilmistir. Keciboynuzu 6zi 6rneklerinin HMF
degerleri ise 1.25-68.77 mg/kg araliginda tespit
edilmis olup, ortalama 14.18 mg/kg olarak
hesaplanmistir.  Keciboynuzu — pekmezi  ve
keciboynuzu 6zt Ornek gruplarina ait HMF
degerleri Mann Whithey U-test ile karsilastirilmas
ve iki gruba ait HMF degetleri arasindaki farkin
istatistiki olarak 6énemli olmadig belitlenmistir (P
>0.05). HMF, Maillard reaksiyonunda ara iriin
olarak (Ames, 1992) veya gidalara uygulanan 1sil
islemler sirasinda asidik kosullar altinda sekerlerin
dogrudan dehidrasyonuyla (Kroh, 1994) olusan
furanik bir bilesiktir. Meyvelerin dogal bilesim
unsurlart icerisinde (Telatar, 1985) ve 1sil islem
uygulanmamus driinlerde (Aksar, 1984) HMF
bulunmamaktadir.

kegiboynuzu

Son yillarda yapilan in vivo ¢alismalarla, HMF'nin
genotoksik  potasiyeli ~ bulundugu  rapor
edilmektedir (Capuano ve Fogliano, 2011). Gida
uriinlerinde HMF miktari, Grtintin icerdigi seker
tird, miktar;, pH degeri, su aktivitesi gibi
faktotlerin yaninda urine uygulanan 1sil islem
sicakligl, depolama sicakligi, depolama stiresi gibi
bircok faktore baglidir. Genel olarak, HMF bircok
islenmis Urin icin kalite gOstergesi olarak

kullanilabilir ve HMF varlig1, tretim sirasinda
yiksek sicaklikta 1sil islem uygulamast ve/veya
yiksek sicaklikta depolamanin kanitt olarak
nitelendirilir (Kayahan, 1982; Ozhan vd., 2010;
Tetik vd., 2010; Capuano ve Fogliano, 2011; Oral
vd., 2012).

Mevcut ¢alismada keciboynuzu pekmezi ve 6zi
Orneklerine ait HMF degetlerinin benzer olmasi,
tretim kosullarinin da benzer oldugunu akla
getirmektedir. Simsek ve Artik (2002) tarafindan
yapilan c¢alisgmada, keciboynuzu pekmezinde
HMF  miktar;, 4.1-7.0 mg/kg araliginda
bildirilmistir. Keciboynuzu pekmezinde HMFEF
degerini, Sengtl vd., (2007) 21.32 mg/kg, Tuthan
vd., (2007) 1.53 mg/kg, Tetik vd., (2010) 12.25
mg/kg olarak tespit etmistir. Yigit (20106)
tarafindan yapilan c¢alismada ise, piyasadan satin
alinan  keciboynuzu  pekmezi  Orneklerinin
ortalama HMF igerigi 24.2 mg/kg olarak
belitlenmistit. Mevcut calismada analiz edilen
ornek gruplarina ait ortalama HMF degerlerinin,
keciboynuzu pekmezi icin Snceki calismalarda
tespit edilen degerlere benzer oldugu ifade
edilebilir ancak bazi Orneklerde, literatirde
keciboynuzu pekmezi icin verilen degerlerden
daha yiksek HMF degetlerinin de saptanmis
oldugu gorilmektedir (Cizelge 2). Ayrica yeni
tretilmis ve piyasaya arz edilmis, dolayistyla uzun
sire  depolanmamis  oldugu  bilenen  bir
kegiboynuzu orneginde  68.77 mg/kg
diizeyinde HMF tespit edilmesi, bu 6rnege yiksek
sicaklikta 1s1l islem uygulanmis olabilecegini
disindirmektedir. Bu durum da keg¢iboynuzu
Szunln uretiminde dusiik sicaklik
uygulamalarinin  kullanddigr  iddias1  ile
celismektedir. Dahast, kegiboynuzu meyvesinin
dustik asitlik dizeyi nedeniyle, yitksek sicaklikta
uzun sire 1s1l islem sonrasinda dahi keciboynuzu
pekmezinde HMF miktarinin diistik oldugu rapor
edilmistir  (Tetik wvd., 2010). Erbil (2020)
tarafindan yapilan calismada da, keciboynuzu
meyvesinden  {iretilen pekmez  Orneklerinin
genelinde HMF miktarinin  distik  bulundugu
ifade edilmektedir. Bunun nedeninin ise ytksek
pH iceriginin yant sira keciboynuzu meyvesinin
yiksek fenolik madde igeriginin, kegiboynuzu
pekmezinde HMF olusumunu azaltict yonde etki
gOstermesi  olabilecegi  bildirilmistir.  Ayrica
keciboynuzu meyvesindeki yitksek C vitamini

ozl
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iceriginin de, HMF olusumunu baskilayict yénde
etki gosterebilecegi ifade edilmistir (Erbil, 2020).

Tosun ve Keles (2012) tarafindan yapilan
calismada, glukoz ve/veya yiksek fruktozlu misir
surubu ile pekmezde yapilan tagsiste, 6rneklerin
HMF degerinin arttigi ve sakkaroz igeriginin
azaldig1 ifade edilmektedir. Tosun ve Keles (2012)
tarafindan actklanan duruma benzer sekilde,
sakkaroz miktarinin %4.31 ve %14.29, HMF
degerinin ise sirastyla 30.10 ve 50.25 mg/kg olarak
belirlendigi pekmez 6rneklerinde, seker suruplart
ile tagsis yapilmis olabilecegi akla gelmektedir. Bu
nedenle, keciboynuzu pekmezi ve kegiboynuzu
6zt orneklerinde yitksek olan HMFE diizeylerinin
olast tagsise isaret ettigi disinilmektedir. Erbil
(2020) tarafindan yapian c¢alismada da hem
geleneksel hem  de  endistriyel — dretim
yontemleriyle elde edilmis pekmez Srneklerinde,
cesitli yontemlerle tagsis yapilmis oldugunun
tespit edildigi ve piyasada yiksek HMF icerikli
trinlerin de bulundugu bildirilmistir.

Kecgiboynuzu pekmezi ve kegiboynuzu
6ztiniin toplam fenolik bilesik igeriklerinin
karsilagtiriimasi

Orneklerin  toplam  fenolik bilesik icerikleri
Gizelge 2’de verilmistir. Keg¢iboynuzu pekmezi ve
keciboynuzu 6z Grnek gruplarina ait degerler,
sirastyla 5.80-18.00 mg GAE/g ve 0.10-18.40 mg
GAE/g araliginda degisim gostermistir. Pekmez
Orneklerinin  toplam  fenolik bilesik degerleri
ortalama 11.84 mg GAE/g;, 6z orneklerinin
toplam fenolik bilesik degetleri ise ortalama 10.35
mg GAE/g olarak bulunmustur. Keciboynuzu
pekmezi ve kegiboynuzu 6z 6rnek gruplarina ait
toplam fenolik bilesik degetleri t-testi ile
karsilastirldlmis ve iki gruba ait toplam fenolik
bilesik degerleri arasinda istatistiki olarak 6nemli
bir farkin olmadigi belitlenmistir (P >0.05).

Keciboynuzu meyvesindeki polifenoller, son
zamanlarda c¢ok cesitli saglik faydalari nedeniyle
biytk ilgi gérmektedir (Pazir ve Alper, 2016;
Christou vd., 2021). Ayaz vd., (2007) tarafindan
yapilan bir calismada; keciboynuzu pekmezinin
toplam fenolik bilesik miktar1 13.51 mg GAE/g,
Tetik vd., (2010)’ nin yaptigt calismada ise toplam
fenolik bilesik miktar1 1.62 mg GAE/g olarak
bulunmustur. Mevcut calismada tespit edilen

ortalama degerler, Ayaz vd., (2007) tarafindan
tespit edilen degere yakin ancak Tetik vd., (2010)
tarafindan  raporlanan  degerden  oldukga
yuksektit. Toplam fenolik bilesik icerigi, tretim
sicakligina, tiretim siiresine, meyvenin yapisina ve
yetistirilme sartlarina baglt olarak degismektedir.
Meyvenin olgunluk diizeyinin de fenolik bilesik
icerigine 6nemli etkisinin oldugu bildirilmektedir
(Christou vd., 2021). Yapilan c¢alisgmada elde
edilen sonuglar, iki farkli proses ile elde edildigi
iddia edilen iki driin grubu icin, fenolik madde
kayiplarinin esdeger oldugunu gostermektedir.
Bununla birlikte, yiiksek sicaklik uygulanmadigt
iddia edilen keciboynuzu 6zi 6rnekleri igerisinde,
toplam fenolik bilesik miktar1 0.10+0.00 mg
GAE/g olan ornekte, tespit edilen bu dustk

fenolik madde iceriginin nedeninin, proses
kaynaklt fenolik madde kaybt olamayacagi
distnilmektedir.  Ayni  6rnegin  sakkaroz

miktartnin %0.6910.34 oldugu da géz Oniinde
bulunduruldugunda, bu  durumun  olast
taklit/tagsise isaret edebilecegi ifade edilebilir.

2016 yihinda yayimlanan ‘TS 13717 Ke¢iboynuzu
Pekmezi Standardinda, Briks % en az 70; pH 4.5-
6; sakkaroz %20-40; toplam kil % en cok 3.5;
HMF (mg/kg) en ¢ok 30; titrasyon asitligi (sitrik
asit cinsinden) %00.12-0.9 olarak belirlenmistit.
Elde edilen sonugclar incelediginde 1 adet pekmez
ve 1 adet 6z 6rneginin °Briks degerleri; 1 adet 6z
Orneginin asitlik degeri; 2 adet pekmez ile 1 adet
6z 6rneginin HMF degerleri; 4 adet pekmez ile 6
adet 6z 6rneginin sakkaroz degerlerinin TS 13717,
Keciboynuzu  Pekmezi  Standardina  (Turk
Standartlart  Enstitiisi, 2016) uygun olmadigt
gorilmistir. Bunun nedeni olarak driinlerin
standart kogsullarda tretilmemis olmast ve/veya
urinlerde yapilmis olan olast  taklit/tagsis
diistiniilebilir. Ozellikle sakkaroz iceriginde sayica
fazla olan uygunsuzluklar, Griinlerin dretiminde
ciddi aksakliklarin oldugunu gostermektedir.

Keciboynuzu pekmezi ve kegiboynuzu
6ziiniin renk degerlerinin kargilagtirilmasi

Konica Minolta renk tayin cihazt (Chroma meter
CR- 5, Konica Minolta, Japonya) kullanilarak
yapilan renk Sl¢limunde, 6rneklere ait L*, a*, b*
degerleri belitlenmistir.  L* degeri, actklik-
koyuluk degerini ifade etmekte, pozitif (+) a*
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degeri kirmizilik, negatif a* (-) degeri ise yesillik
oranint; pozitif (+) b* degeri sarilik, negatif (-) b*
degeri ise mavilik oranint vermektedir (Dobrzansk

ve Rybeyzynsk, 2002). Orneklere ait renk analizi
sonuglart Cizelge 3’ de verilmistir.

Cizelge 3. Orneklerin renk sonuglar
Table 3. Color values of the samples

Ornek/ Sample I+ R;nk/Co/or e

. .. Ortalama/ Mean 0.42 0.58 0.12

Ié;f;;;ya?;f; Pekmezi/ o / S.D. 1.01 0.89 0.82
Min-Max 0.01 - 3.60 20.04-2.35 20.25-2.66

. . Ortalama,/ Mean 0.46 2.39 0.52

Ié;fofcg;‘;j;; Oztt/ SS./ S.D.7 1.22 6.81 2.09
Min-Max 0.02 - 4.26 0.07-23.51 20.23-7.05

1. 8.S. Standart Sapma/ S.D. Standard Deviation

Pekmezlere ait l¢lilen L* degeri ortalama 0.42; a*
degeri ortalama 0.58 ve b* degeri ortalama 0.12
olarak bulunmustur. Ozlerde ise L* degeri
ortalama 0.46; a* degeri ortalama 2.39 ve b* degeri
ortalama 0.52 olarak bulunmustur. Keciboynuzu
pekmezi ve kegiboynuzu 6z 6rnek gruplarina ait
ortalama L*, a* ve b* degerleri Mann Whitney U-
testi ile karsilastirilmistir. Tki gruba ait bu degerler
arasindaki farkin istatistiki olarak 6nemsiz oldugu
tespit edilmistir (P >0.05). Sengil vd., (2007)
tarafindan, keciboynuzu pekmezi ile yapilan
calismada, L* degeri 19.35; a* degeri +4.35; b*
degeri -6.01 olarak tespit edilmistir. Simsek (2000)
tarafindan yapilan calismada ise keciboynuzu
pekmezinin L*, a*, b* degetleri sirasiyla, 16.45 —
19.25; 0.58 — 0.68 ve 0.46 — 0.55 araliginda
verilmistir. Tetik vd., (2010) ise kegiboynuzu
pekmezinde L* degerini 16.33; a* degerini 1.29;
b* degerini 1.21 olarak bildirmistir. Toker vd.
(2013) tarafindan yapilan calismada ise, farkl
sicaklik ve stirelerde depolanan kegiboynuzu
pekmezi 6rneklerinin L* degerleri 1.25-2.79, a*
degerleri 0.72- 2.37, b* degerleri ise 0.64-2.85
araliginda tespit edilmistir. Bu calismada tespit
edilen L* degerlerinin, Sengtil vd., (2007), Simsek
(2000) ve Tetik vd., (2010) taratindan rapor edilen
degerlerden daha diisiik oldugu, Toker vd. (2013)
tarafindan tespit edilen degetlere yakin oldugu, a*
ve b* degetlerinin ise , literatiirde verilen
degerlerle uyumlu oldugu goriilmektedir. Renk
degerleri; meyvenin c¢esidi, olgunluk derecesi,
sicaklik, depolama stiresi gibi cesitli etkenlere gére
degisiklik gOsterebilir. Bunun yaninda renk

lzerinde en 6nemli faktSrlerden biri de pekmez
uretim yontemidir. Actk kazanda yiksek 1sida
konsantrasyon uygulamasinda meydana gelen
karamelizasyon olay1, pekmezin koyu renginin
nedenidir (Batu ve Aktan, 1992). L* degetlerinin
literatirdeki sonuglar ile arasindaki farkin bir
nedeni de kullanilan Slgim yéntemi olabilir.
Proseste uygulanan sicaklik ve stireye baglt olarak
rengin koyulasmasi yani L* degerinde disis
gozlenebilmektedir. Karakavuk (2014) tarafindan,
Uzim 621 tretiminin 65 °C, 75 °C ve 85 °C ve 100
°C’de gerceklestirildigi calismada da, L* degerinin
sicakhk  arttkca  O6nemli  Slgiide  distigi
belirlenmistir. Aynt ¢alismada, b* degerinin tiir,
cesit, olgunluk derecesi gibi faktorlere gore
oldukea fazla degistigi bildirilmis, a* degerinin ise
antosiyanin varligt ile paralel oldugu tespit
edilmistir.

Keciboynuzu pekmezi ve kegiboynuzu
6ziinin  mineral madde  degerlerinin
karsilagtirilmasi

Cizelge 4’te 6rneklere ait mineral madde sonuglari
verilmistir. Orneklerin mineral madde dagilimi
incelendiginde, Na ve K minerallerinin diger
minerallere kiyasla daha yiiksek miktarda oldugu
gorilmustir. Ayrica ortalama sonuglarin iki Griin
grubu arasinda benzer oldugu tespit edilmistir.
Keciboynuzu meyvesi, oldukca yiksek oranda
mineral madde icerigine sahip olup Ozellikle
potasyum (843-1215 mg/kg) ve kalsiyum (251 -
361 mg/ kg)  bakimindan  zengin  olarak
bilinmektedir (Pazir ve Alper, 2016).
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Cizelge 4. Mineral madde analiz sonuglar
Table 4. Results of the mineral analysis

Ornek/ Mineraller/ Minerals (mg/kg)
Sample Na Ca Fe Mg P K
Kegiboyn - Ottalama/ 1246.11 81892 1020 43178  588.82  9616.34
uzu Mean
Pekmezi/ S.S./S.D.7 556.02 198.64 2157  107.61  176.65 2366.45
Carob Min M 180.20 - 380.55-  220-  20580- 297.62-  4600.53 -
Dekmes a 2121.72 1093.46  78.54  582.83  780.74  12357.24
Kegiboyn %ﬁama/ 1385.29 873.57 514 42972 579.02 9172.44
‘22“ ?Zu/ S.S./S.D. 1424.19 283.71 3.66 14171 220.93 312815
e i Ma 1590~  14556-  181-  29.65-  40.74-  481.62-
a 5302.09 1213.68 1516 58023  807.27  11975.54

Ornek/ Mineraller/ Minerals (ug/kg)
Sample Se B Co Cu 7n
Kegiboyn  Ortalama/ 9.95 442.92 52.85 47511 3102.07
uzu Mean
Pekmezi/ S.S./S.D. 5.09 149.49 11.58 144.69 860.42
Carob . 231.93 - 30.00 - 334.69 - 1990.65 -
pekmey  Min-Maxo 5592115 o0 67.34 734.44 4879.56
Keciboyn Z(\ﬁjama/ 8.34 458.25 4327 495.91 2752.33
‘ézﬂ‘;o[?z“/ S.S./S.D. 3.70 139.83 14.77 192.01 791.94

. 146.21 - 19.72 - 25375 - 683.78 -
Fodrast Min-Max 2.75-13.12 694.94 66.48 805.24 3446.99
Ornek/ Mineraller/ Minerals (ng/kg)
Sample Hg As Pb Sn Cd Cr
Kegboyn  Ortalama/ - 30.56 51.91 18.03 1.40 40.85
uzu Mean
Pekmezi/ S.S./S.D. 1.19 61.77 36.81 8.41 0.39 21.47
Carob . 2.81 - 2.98 - 28.95 - 7.63 - 0.75 -
pekmey  Min-Max 649 21017 16316 3355 194 >80~ 10359
Keciboyn %ﬁama/ 4.59 24.27 53.37 22.53 1.75 46.54
‘éz;ogzu/ S.S./S.D. 1.81 46.71 29.97 15.34 0.84 43.10

. 2.82 - 1.81- 25.04 - 4.77 - 0.39 -
Exitract Min-Max 816 13185 131.96 52.84 380 1128-17594
1. 8.S. Standart Sapma/ S.D. Standard Deviation
Keciboynuzu pekmezi ve kegiboynuzu 6zt 6rnek ~ Mineral ~ madde  dagilimi  incelendiginde,

gruplarina ait ortalama mineral degerleri As, Cr,
Pb, Zn, Ca, Na, Fe, P, Mg ve K sonuglart icin
Mann Whithey U-testi, diger mineraller icin ise t-
testi kullanilarak karsilastirilmis ve tim mineraller
i¢in iki Griin grubu arasindaki farkin istatistiksel
olarak 6nemli olmadigi belirlenmistir (P >0.05).

keciboynuzu pekmezlerinin ve 6zlerinin yitksek
oranda potasyum ve sodyum icerdigi tespit
edilmistir. Potasyum, insan viicudu i¢in hayati
Onem tastyan bir mineraldir. Vicudun hicre
duvarlarinin %981 K icermektedir. Sodyumla
birlikte viicuttaki su dengesinin kurulmasini
saglamaktadir (Karadeniz, 2004; Inan ve Giil,
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2001; Cashman, 2006). Potasyum eksikliginde ise
hipertansiyon, kalp ritim bozuklugu ve halsizlik
gibi durumlar goriilmektedir (Tapiero vd., 2003).
Tetik vd., (2010) tarafindan yapilan calisgmada,
keciboynuzu pekmezindeki K, Ca, P, Mg, Na, Fe,
Cu, Zn ve Mn mineral degerleri, sirastyla
(mg/100g): 1057; 314.9; 77.8; 55.6; 17.1; 1.4; 0.5;
0.4 ve 0.3 olarak bildirilmistir. Simsek (2000) ise
keciboynuzu pekmezinde yer alan mineralleri,
fosfor (mg/100 g) 52-60; demir (mg/100 g) 0.31-
0.38; bakir (mg/100 g) 0.30-0.42; ¢inko (mg/100
g) 0.10-0.14; potasyum (mg/100 g) 410-447,
sodyum (mg/100 g) 12-16; magnezyum (mg/100
@) 47-54; kalsiyum (mg/100 g) 130-144 olarak
bildirmistir. Izgi (2011) tarafindan yapilmis
calismada, kegiboynuzu pekmezlerine ait Na
degeri (mg/kg) 14.00; Ca degeri (mg/kg) 135.00;
Fe degeri 0.34; Mg (mg/kg) degeri 50.00; K degeri
423 ve P degeri ise (mg/kg) 55.00 olarak
bulunmustur. Bicer (2018) tarafindan yapilan
calismada da 7 adet kegiboynuzu pekmezi

incelenmis ve Se degetleri 4.60-9.76 mg/L
araliginda; Na  degerleri  180.3-539.5 mg/L
araliginda; Ca  degertleri 136.5-239.8 mg/L
araliginda; Fe degerleri  1.941-16.15 mg/L
araliginda; Mg degetleri  79.88-28.54 mg/L
araliginda; K degerleri  3392.1-764.7 mg/L
araliginda; B degetleri 0.216-13.53 mg/L
araliginda ve Zn degetleri 0.683-3.186 mg/L
araliginda bulunmustur.

Mineral madde analizi sonuclarinin  farkl
degerlerde  bulunmasinin  nedeni  olarak,
keciboynuzu  meyvesinin  yetistigi  topragin
element icerigi, meyvelerin  tipi, proses
asamalarinin  etkisi (Tounsi vd., 2020) gibi
faktorler  goOsterilebilir.  TGK ~ Bulaganlar

Yoénetmeligi'nde yer alan toksik metallerden Pb;
meyveler icin en ¢ok 0.10 mg/kg olarak
sinirlandiridmistir (Anonymous, 2011). Elde edilen
sonuclara gore, 1 adet keciboynuzu pekmezi
Ornegi disindaki bitin 6rneklerin bu yonetmelige
uygun oldugu gorilmustir. Ayni yonetmelikte Hg
icin, gida takviyelerinde bulunmasina izin verilen
maksimum miktar, 0.10 mg/kg’dir. Kec¢iboynuzu
Ozt olarak piyasaya suriilen bazt 6rneklerin etiket
incelemeleri yapildiginda gida takviyesi olarak
tanimlandiklart gorilmistiir. Bu agidan bakilinca,
calismada tespit edilen Hg iceriklerinin de, takviye

gidalar icin belirtilen sinir degerden ¢ok daha
distik oldugu goriilmektedir.

SONUC

Piyasadan temin edilen 6rneklerin incelenmesi
sonucunda elde edilen  bulgulara  gore;
keciboynuzu 6zleri ile kegiboynuzu pekmezlerinin
fiziksel ve kimyasal degerleri arasinda istatistiki
olarak 6nemli bir farkin olmadigt tespit edilmistir
(P >0.05). Iki grup arasindaki sonuglarda énemli
bir farkin olmamasi, bu iki Griin grubunun dretim
proseslerinde de anlamli farkliliklarin olmadiginin
gostergesi olarak kabul edilebilir. Bu nedenle iki
gruba ait 6rneklerin de aymi tarz Urtn oldugu
dustntlebilir. Ancak bu durum, Gzim pekmezi ve
tziim 6z Ornekleri icin distnildiginde, Tirk
Gida Kodeksi Uziim Pekmezi Tebligi'ndeki
(Anonymous, 2017), “Bu Teblig kapsamimndaki
diriinlerin adlandiilmasimda ‘64, 0%iith, fonsantrest,
ekstrakts’ gibi ifadeler kullanilamaz?’ maddesi ile bu
isimlendirmenin, kesin bir sekilde yasaklandigi
gorilmektedir. Elde edilen sonuglarin, literattirde
keciboynuzu pekmezi icin bildirilmis degerlerle
arasindaki farkin, keciboynuzu meyvesinin ¢esidi,
olgunluk derecesi ve yetistirildigi bolgenin
Ozelliklerindeki farkliiklar gibi bircok faktrden
kaynaklandigi  séylenebilecegi  gibi, triinlerin
standart kosullarda tretilmemis olmasindan veya
urinlerde yapilmis olast taklit/tagsisten de
kaynaklanabilecegi ifade edilmelidir.

Ulkemiz Gida Mevzuatinda, “keciboynuzu 6zii”
ad1 ile taniml bir Giriin, dolayistyla bu trtn ile ilgili
diizenlemelerin yer aldigt herhangi bir standart
veya teblig bulunmamaktadir. Bu durumun bir
denetim eksikligine neden olabilecegi ve 6zellikle
de ¢ocuklar, hamileler gibi hassas tiiketici gruplari
icin 6n plana ¢ikan driinin, taklit-tagsise actk hale
gelebilecegi disinilmektedir. Piyasada
bulunabilecek taklit-tagsisli tirlinler, insan sagligint
tehdit edebilecegi gibi durtst treticiler icin de
sorun teskil etmektedir.

Ne yedigini bilmek her tiiketicinin hakkidir ve bu
nedenle “keciboynuzu 6zi” ismiyle veya benzer
isimlerle piyasaya strtlen Griinler ile ilgili yasal
dizenlemelere ihtiya¢ bulunmaktadir. Ttrk Gida
Kodeksinde, Keciboynuzu Pekmezi ile ilgili

yapilacak yasal diizenlemelerde, ‘6zt, O6zutd,
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konsantresi, ekstraktr’ gibi ifadelerin
kullanilamayacagi kesin bir sekilde belirtilmelidir.
Bununla birlikte, dogal tiriinlere, gida takviyelerine
olan ilginin her gecen giin arttifl gercegi de goz

onunde bulundurularak, mevzuattaki bosluk
giderilmeli, ilgili tretim prosesleri
standartlastirilmali ve urun Ozellikleri
beliflenmelidir. Buna istinaden denetimler

siklagtirlmalt ve uygun olmayan driinleri dreten
isletmelere gerekli yasal islemler yapilmalidir.

Bu c¢alismayla piyasada bulunan keciboynuzu
Ozlerinin bazt kimyasal kalite 6zellikleri ve besin
degerleri tespit edilmigtir. Elde edilen sonuglarin,
keciboynuzu 6zu ile ilgili yapilacak calismalara
kaynak teskil edebilecegi diisinilmektedir. Bu
calismada elde edilen sonuglar, piyasada yer bulan
bu trin ile ilgili yasal diizenlemelere de zemin
hazirlayabilecektir.

CIKAR CATISMASI BEYANI
Yazarlarin, baska kisiler ve/veya kurumlar ile ¢ikar
catismast bulunmamaktadir.

YAZAR KATKILARI
Calisma, Alev YAVUZ KUCUK iin yiiksek lisans
tez calismasindan uretilmis olup, Alev YAVUZ

KUCUK, calisma  fikrinin  olusmasinda,
deneylerin planlanmasi ile yapilisinda gérev almis
ve makale metnini olusturmustur. Serap

DURAKLI VELIOGLU, danisman olarak
calisma fikrinin olusmasinda, deney tasatiminin
olusturulmasinda, verilerin degerlendirilmesinde
ve makale taslaginin kontrolinde/
dizenlenmesinde  gbrev  almistir.  Yazarlar
makalenin son halini okumus ve onaylamistir.

TESEKKUR

Yazarlar, bu calismadaki analizlerin
gerceklestirilmesini  saglayan T.C. Tarim ve
Orman Bakanhg Istanbul Gida Kontrol

Laboratuvar Midurligi'ne tesekkiir eder.
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