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OZET/ABSTRACT

Bu arastirmada tatlandirici ilavesiz, sakkaroz ilaveli ve diyabet hastalarinin tiiketebilmesi
amaciyla stevya ile tatlandirilmis ¢ farkl kizilak (Cornus mas L.) pestili iiretilmistir.
Pestiller oda sicakliginda (20+22C) kurutulmus ve buzdolabi posetlerine konularak 3 ay
oda sicakliginda (20+22C) depolanmistir. Baslangicta (taze pestillerde, 0. ay) ve depolama
stiresince 1., 2. ve 3. aylarda kizilcik pestillerinin baz fizikokimyasal o6zellikleri
belirlenmistir. Depolama siiresince pestillerde toplam kuru madde %79.54-87.65, kil
%2.99-3.10, pH 3.0-3.18, titrasyon asitligi %0.81-1.03, indirgen seker %40.47-58.13,
sakkaroz %4.46-11.17, toplam seker %51.65-66.07, L degeri 26.58-57.85, a degeri
(+8.13)-(+12.08), b degeri (+3.31)-(+3.90), C* degeri 8.79-19.29, H® degeri 18.10-22.42
olarak tespit edilmistir. Depolama siiresince a degerinin en disiik stevyal
pestilde (+6.07)-(+9,07) ve en yiiksek sakkarozlu pestilde (+10,17)-(+14.27) oldugu
belirlenmistir. Depolama siiresi pestillerin L, a, b, C* H° pH degerleri, kuru madde,
titrasyon asitligi, indirgen seker, sakkaroz, toplam seker miktarlari tizerine ¢ok dnemli
(p<0.01), kil iizerine 6nemli seviyede (p<0.05) etkili olmustur. Tatlandiric1 ilavesi,
pestillerin L, a, b, C* H® pH degerleri, kiil, titrasyon asitligi, indirgen seker, sakkaroz,
toplam seker miktarlar1 iizerine istatistiki olarak ¢ok onemli (p<0,01), kuru madde
miktarlari izerine ise 6nemli (p<0.05) diizeyde etkili olmustur. Stevya ilaveli pestilin diger
pestillerden daha diisiik miktarda indirgen seker (%47.43), sakkaroz (%3.83 g/100 g) ve
toplam seker (%51.26) icerdigi tespit edilmistir. Sonu¢ olarak, depolama siiresi ve
tatlandirici ilavesinin kizilcik pestillerinin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri tizerine etkili
oldugu tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Cornus mas L., Pestil, Stevya, Depolama

In this study, three pestil were produced from cornelian cherry (Cornus mas L.) fruit. The
first pestil was produced without sweetener, the others were produced with the addition
of saccharose and stevia. Pestil which contain stevia was produced for diabetes patient.
Pestils were dried at room temperature and stored in room temperature (20+22C) in
refrigerator bag for 3 months. Some physicochemical properties of pestils were
determined at the beginning (fresh pestil-0. month), at the 1st, 2d and 34 months of
storage. Total dry matter, ash, pH, titration acidity, reducing sugar, saccharose, total sugar,
L, a, b, C* H°in pestils during storage were determined as %79.54-87.65, %2.99-3.10, 3.0-
3.18, %0.81-1.03, %40.47-58.13, %4.46-11.17, %51.65-66.07, 26.58-57.85, (+8.13)-
(+12.08), (+3.31)-(+3.90), 8.79-19.29, 18.10-22.42, respectively. a value was
determined the lowest in the pestil with stevia (+6,07)-(+9,07) and the highest in the
pestil with saccharose (+10.17)-(+14.27) . Storage time was found very important effect
(p<0.01) onthe L, a, b, C* H®, pH, dry matter, titration acidity, reducing sugar, saccharose,
total sugar of pestil samples; important effect (P<0,05) on the ash of pestil. Sweetener was
found very important (p<0.01) effective on the L, a, b, C*, H®, pH, ash, titration acidity,
reducing sugar, saccharose, total sugar amounts of the fruit pulps; significant effect
(p<0.05) on the dry matter. Stevia added pestil contain lower amounts of reducing sugar
(47.43%), saccharose (3.83% g/100 g) and total sugar (51.26%) other than pestils. As a
result, storage time and the addition of sweeteners are effective on the physicochemical
properties of pestils.
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Sengiil ve Unver

1. Giris

Kizilcikk (Cornus mas L.), Umbelliflorae takiminin
Cornaceae familyasindan, kisin yapraklarini déken ¢ok yillik
odunsu bir bitkidir. Kizilcik meyvesi, sert cekirdekli meyve
olup; oval, kirmizi renkli, eksi, buruk tada sahiptir ve hemen
hemen zeytin iriligindedir. Anavatani; Anadolu, Kafkasya ve
Avrupa olan kizilcik, tlkemizin sahil bolgelerinde, genelde
tarla ve bahge kenarlarinda tek, birka¢ aga¢ halinde veya
ormanlik alanlarda dogal olarak yetismektedir. Yaz sonu ile
sonbahar baslarinda olgunlasan kizilcigin rengi ¢eside bagh
olarak koyu kirmizi, kiraz kirmizisi, pembe, sar1 ve yesildir
(Kokosmanli ve Keles, 2000; Didin vd,, 2000). Daha 6nceden
yapilmis c¢alismalarda kizilagin besin degerinin ve
fonksiyonel 6zelliklerinin yiiksek oldugu tespit edilmistir
(Tural ve Koca, 2008; Yilmaz vd.,, 2009; Hassanpour vd,,
2011; Samec vd, 2011; Sengul vd,, 2014; Ja¢imovi¢ vd,, 2015;
Ozgen, 2015; Rudrapaul vd,, 2015). Kizilcik, halk arasinda da
saglik lzerine etkilerinden dolayr yaygin olarak
kullanilmaktadir (Demir ve Kalyoncu, 2003; Celep vd,
2013). Buruk tadindan dolay1 taze meyve olarak fazla
tiikketilemeyen taze kizilcik meyvesi, meyve suyu, komposto,
pulp, marmelat, regel, surup, jole, tarhana, sira, pestil,
alkolli ve alkolsiiz igki liretiminde; kurutulmusu hosaf ve
yoresel cesitli yemeklerin yapiminda kullanilmaktadir
(Kokosmanl ve Keles, 2000; Karadeniz, 2002; Demir ve
Kalyoncu, 2003; Tural ve Koca, 2008; Celep vd., 2013; Ozgen,
2015; Bozdogan, 2017).

Taze meyve ve sebzelerin raf Oomriiniin kisa olmasi
sebebiyle cesitli muhafaza yontemleri uygulanarak veya
farkl iriinlere islenerek mevsimi disinda da tiiketilmesi
saglanmaktadir. Gidalarin raf Omriiniin uzatilmasi igin
gidadaki kimyasal, biyokimyasal ve mikrobiyolojik
stabilitenin  saglanmasi  gerekmektedir. Meyve ve
sebzelerde bozulmaya sebep olan faktorlerin basinda
yliksek nem igerigi gelmektedir. Kurutma islemi ile meyve
ve sebzenin su igerigi azaltilmakta, raf 6mrii uzatilmakta,
ambalajlama, depolama ve tasima islemleri de
kolaylasmaktadir. Kurutulmus ftriinler kendilerine 06zgi
aromaya sahip orijinallerinden farkli yeni triinlerdir.

Vitamin ve mineral degeri yiiksek olan meyveleri, 6zellikle
kis mevsiminde tiiketmek ve besin degerini kaybetmeden
uzun stire korumak i¢in pestil yapimi iyi bir muhafaza ve
isleme yontemidir (Kaya ve Kahyaoglu, 2005; Batu vd,
2007; Atia ve Fenercioglu, 2014). Pestil, yiizyillardir
Anadolu’da yogun emek verilerek bakir kazanlar icerisinde
yapilmakta ve giines altinda kurutularak tiiketime hazir
hale getirilmektedir. Pestilin tliretim sekli ve recetesi
bolgeden bolgeye oldukea farklilik gostermektedir (Kaya ve
Kahyaoglu, 2005; Ozbek, 2010; Yildiz vd., 2011). Cesitli
meyvelerden tretilen pestillerin mineral madde igerikleri
meyve kaynagina gore degisiklik gosterse de mineral madde
alimi ic¢in iyi bir kaynak niteligindedir. Pestil; demir,
potasyum, sodyum, kalsiyum, fosfor, magnezyum, selenyum
gibi mineraller agisindan olduk¢a zengindir (Eksi ve Artik,
1984; Ozbek, 2010). Uretiminde findik, ceviz, bal gibi
hammaddeler kullanildig1 i¢in pestil, demir minerali
bakimindan olduk¢a zengindir. Ciinkii hammaddelerin
biinyesindeki  demir, tamamen pestilin  yapisina
gecmektedir (Ozbek, 2010).

Tiiketicilerin her gecen giin diisiik kalorili gidalara olan
talebi artmakta, bunun sonucunda da alternatif
tatlandiricilarla tretilen {riinler daha popiller hale
gelmektedir. Tiketiciye daha dogal, kalori icerigi diisiik,
saglikli ve besleyici 6zelligi olan tatlandiricilar ile liretilmis
irtinler sunmaya calisilmaktadir (Karaca, 2010; Kizilaslan,
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2017). Stevya gibi dogal ve kalorisi diisik olan
tatlandiricinin - kullanimi, giinliik diyetle alinan kalori
miktarini ciddi 6l¢tide azaltmaktadir (Karaca, 2010). Stevya
seker icermemesine ragmen tat alma hiicrelerine %400
tathiymis hissi vermektedir (Tursun vd,, 2017). Stevya, sicak
ve soguk iceceklerin liretiminde; pasta, kek, kurabiye gibi
firinda yiiksek sicaklikta pisirilen unlu mamiillerde; regel,
komposto, muhallebi gibi sekerli yiyeceklerin iiretiminde ve
sofra sekeri olarak (Barathi, 2003; Karaca, 2010; Ozaydm,
2014; Balkir, 2016; Kizilaslan, 2017; Dingel vd, 2018),
ayrica deniz irilnlerinde, sekerleme sanayinde, bazi
soslarin, tatlandirici suruplarin ve farmakolojik iiriinlerin
tiretiminde kullanilmaktadir (Barathi, 2003; Karaca, 2010;
Ozaydin, 2014; Balkir, 2016). Yapilan calismalar stevya
bitkisinin antihipertansif, antihiperglisemik
antienflamatuvar, antitiimér, antidiyareik, ditretik ve
immiinomodiilator etkilerinin oldugunu (Anton vd, 2010;
Ozaydin, 2014; Ozdemir vd., 2014; Balkir, 2016; Dingel vd,
2018; Huang vd, 2018), bu bitki dziiniin, kan sekerini
diizenledigini gostermistir (Kizilaslan, 2017). Stevyanin kan
glikoz seviyesini yiikseltmedigi, hatta dusirdigi o6ne
stiriilmektedir (Ozdemir vd., 2014). Diyabet hastasi ve obez
bireyler i¢in stevya, seker yerine kullanilabilecek iyi bir
alternatif olarak diisiiniilmektedir. Ticari preparatlarinin
piyasaya slriilmesi ve gida maddeleri icerisinde dogal
tatlandiricilar arasinda yer almasi sebebiyle tiiketimi giin
gectikce artmaktadir (Tursun vd,, 2017).

Yapilan literatiir taramasinda kizilcik meyvesi ile ilgili
bir¢ok calismanin oldugu, ancak kizilcik pestili ile ilgili
calismanin neredeyse yok denecek kadar az oldugu
gorilmiustiir. Yapilan bu calismada; tatlandirial ilavesiz,
sakkaroz ve stevya ile tatlandirilmis ti¢ farkli kizilcik pestili
tretilerek oda sicakliginda ti¢ ay depolanmis, bu siirecte
belirli periyotlarla (baslangic-0, 1., 2. ve 3. aylarda)
tatlandiric1 ¢esidine gore pestillerin bazi fizikokimyasal
ozelliklerinde (renk, toplam kuru madde, toplam kiil, pH,
titrasyon asitligi, indirgen seker, sakkaroz ve toplam seker)
meydana gelen degismeler tespit edilmistir. Kizilcik pestili
genelde aile isletmelerinde meyve piiresine sakkaroz ilave
edilerek geleneksel yontemlerle {iretilmektedir. Bu
arastirmada sakkaroz ilaveli pestilin yani sira, diyabet
hastalarinin da tiiketebilmesi amaciyla stevya ilaveli kizilcik
pestilinin kontrollii sartlarda iiretimi ve pestilin kalitesinin
korunmasi hedeflenmis, kizilcik pestili ve stevyanin pestil
tretiminde kullanimi konusunda literatiire de katki
saglanmistir.

2. Materyal ve Metot

2.1. Materyal

Arastirmada pestil iretiminde kullanilan kizilcik
meyveleri Erzurum ili Uzundere ilgesi Balikli Koyii'nde tek
bir bah¢eden meyve tipi gozetilmeksizin hasat edilerek
pestil iretimi gergeklesene kadar -20°C’'de muhafaza
edilmistir.

2.2. Kizilcik Pestili Uretimi

Arastirmada kizilak meyvelerinden sade (kontrol),
sakkaroz ve stevya ilave edilerek ti¢ farkli pestil tiretilmis ve
pestiller oda sicakliginda kurutulmuslardir. Pestiller oda
sartlarinda (20+2°C) 3 ay depolanarak; depolamanin
baslangig, 1., 2. ve 3. aylarinda baz fiziksel ve kimyasal
ozellikleri belirlenmistir. Kizilcik pestili liretimi akis semasi
Sekil 1’de verilmistir.
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Sadefestil Sakarozlu pestil Stevyali pestil

Ambalajlama Ambalajlama Ambalajlama

Depolama Depolama Depolama

Sekil 1. Pestil tiretim akis semasi

2.3. Fiziksel ve Kimyasal Analizler

Pestil 6rneklerinin toplam kuru madde, ki, titrasyon
asitligi (malik asit olarak), toplam seker, indirgen seker ve
sakkaroz icerikleri, pH degerleri (Cemeroglu, 2013), ile renk
degerleri lic boyutlu renk 6lgme esasina dayanan Konica
Minolta Kolorimetre (Chroma Meter, CR-400, Minolta-
Konica, Japan) cihazi ile (Ozden ve Ozden, 2014)
belirlenmistir.

3. Bulgular ve Tartisma

Kizilcik pestili o6rneklerinin  baz1 fizikokimyasal
ozellikleri tatlandirici cesidine gore Tablo 1’de, depolama
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siiresine gore ise Tablo 2’de verilmistir. Tatlandirici ¢esidi L,
a, b, C*, H°, kiil, pH, titrasyon asitligi, sakkaroz, indirgen
seker ve toplam seker miktarlari lizerine istatistiksel olarak
p<0.01 seviyesinde ¢ok oOnemli diizeyde, kuru madde
miktarlari tizerine p<0.05 seviyesinde 6nemli diizeyde etkili
olmustur. Depolama siiresiise L, a, b, C*, H°, kuru madde, pH,
titrasyon asitligi ve sakkaroz, indirgen seker ve toplam
seker miktarlar1 tizerine p<0.01 seviyesinde ¢ok 6nemli
diizeyde, kiil miktarlar iizerine énemli diizeyde (p<0.05)
etkili olmustur.

Pestil drneklerinin kuru madde miktarlarinin tatlandiric
cesidine gore %83.27 (sade)-% 84.65 (sakkaroz ilaveli)
arasinda degistigi tespit edilmistir (Tablo 1). Depolama
sirasinda pestillerin 1. ayda %79.54 ve 3. ayda %87.65 kuru
madde igerdikleri belirlenmistir (Tablo 2). Pestillerin
yliksek kuru madde icerigine sahip olmasi {riiniin
mikrobiyal agidan giivenli olmasini, raf 6mriiniin uzamasini
ve tasinmasini kolaylastirmaktadir. Sengil vd. (2010)'1n
yaptig1 arastirmada kizilcik pestilinin kuru madde miktari
%82.05 olarak belirlenmis olup yaptigimiz ¢alismanin
sonuclar1 bu arastirma ile uyum gostermistir. Cagindi ve
Otles (2005)'in yaptiklar1 ¢alismada kuru madde miktari
lziim pestilinde %83.70-86.40, dut pestilinde %86.20-
88.20 ve kayisi pestilinde %81.7-87.0 olarak bulunmustur.

Arastirma sonugclari, depolama esnasinda 2. ve 3. aylarda
baslangic ve 1. aya gore dérneklerin kiil iceriginin arttigini
(Tablo 2) stevyali ve sade pestilin kiil iceriginin birbirine
benzer ve sakkarozludan daha yiiksek oldugunu
gostermistir (Tablo 1). Stevyali pestilde bu durum
stevyadan kaynaklanabilir. Ciinkii yapilan bir ¢alismada
stevyanin kiil icerigi %10.5 olarak bulunmustur (Karaca,
2010). Daha 6nceden yapilan cesitli calismalarda toplam kil
miktar1 dut pestilinde %1.4, erik pestilinde %1.6, kayisi
pestilinde %3.5 ve iiziim pestilinde %1.6 (Eksi ve Artik,
1984); durian meyvesi pestilinde %1.6-2.2 (Wandi and
Man, 1996); jak (Artocarpus heterophyllus) meyvesi
pestilinde %0.87 (Che Man ve Sin, 1997); lizlim pestilinde
%0.2-0.7, dut pestilinde %1.6-2.0 ve kayisi pestilinde %3.1-
3.6 (Cagindi ve Otles, 2005); kizilcik pestilinde %3.42
(Sengtl vd., 2010) dut pestilinde %1.2, findiklh dut
pestilinde %1 ve cevizli dut pestilinde %0.70 (Yildiz, 2013)
olarak tespit edilmistir. Bu calismalarda da goriildiigii gibi,
liretimde hammadde olarak kullanilan meyve tiiriine gore
pestilin kil igerigi degismektedir.

Tablo 1. Tatlandirici cesidine gore pestillerin bazi fizikokimyasal 6zellikleri

Tatlandiric Cesidi
Ozellikler N K SKR SRB Onem derecesi
L 32 26.94+0.97b 27.57+0.752 26.96+0.81b *x
a 32 9.78+2.63b 12.45+2.51a 7.63+2.03¢ *x
b 32 3.62+0.55P 4.19+0.782 2.88+0.67¢ *x
c* 32 10.45+2.63b 18.09+10.322 8.15£2.14¢ ok
H° 32 20.96%3.322 18.69+1.06P 20.89+1.092 *x
KM (%) 12 83.27£3.10v 84.65+2.942 83.85+£3.42b *
Kiil (%) 12 3.43+0.072 2.27%0.04b> 3.46+0.0142 *x
pH 12 3.08+0.07¢ 3.09+0.06b 3.11+0.072 *x
Titrasyon Asitligi(%) 12 1.04+0.202 0.73+0.06P 1.03+0.072 *x
indirgen Seker (%) 12 51.68+8.98b 52.82+5.742 47.43+6.82¢ o
Sakkaroz (%) 12 6.34+1.06> 12.67+8.022 3.83%£1.03¢ *x
Toplam Seker (%) 12 58.03+9.01b 65.50+8.482 51.26+7.64¢ *x

Ayni satirda ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir * (p <0.05), ** (p <0.01) seviyesinde énemli K: Tatlandirici
ilavesiz sade kizilcik pestili, SKR: Sakkaroz katkili kizilcik pestili, SRB: Stevya katkili kizilcik pestili, KM: kuru madde
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Stevyali pestilin en yiiksek ve sade pestilin ise en diisiik pH
degerine sahip oldugu (Tablo 1), depolama siiresince pestil
orneklerinin pH degerinin arttig1 belirlenmistir (Tablo 2).
Arastirmada pestillerin titrasyon asitligi iceriginin sade ve
stevyalilarda birbirine benzer ve sakkarozludan daha
yliksek oldugu (Tablo 1) 2. ayda baslangi¢ ve 1. aya gore
azaldig, 3. ayda tekrar arttifi tespit edilmistir (Tablo 2).
Durian meyvesinden farkli formiilasyonlarda tiretilen ve 12
hafta depolanan pestillerin pH degerlerinin arttig
belirlenmistir (Irwandi and Che Man, 1996). Babalola vd.
(2002)'un yaptiklar1 bir arastirmada 8°2Cde iki ay
depolanan papaya pestilinde pH degerinin 6.37’den 6.50’ye
ylkseldigini, guava pestilinde ise 5.47'den 5.27'ye
distiiginii  bildirmislerdir. Azeredo vd. (2006), 6 ay
depolanan mango pestilinin pH degerinin baslangicta 3.8
oldugunu, depolamanin sonunda 3.7’ye distiglni tespit
etmislerdir. Atic1 (2013), erik pestilinde 9 ay depolama
sonucunda sicak hava ve mikrodalga ile kurutulan kontrol
grubu pestillerde (seker ilavesiz) pH degerinin arttigini,
ayni sekilde Tontul ve Topuz (2017)'da farkli kurutma
yontemleri ve farkli sicaklik uygulamalari ile iretilen nar
pestilinin pH degerinde artis oldugunu belirlemislerdir.
Yapilan farkh ¢alismalarda jak (Artocarpus heterophyllus)
pestilinin pH degeri 4.8 (Che Man ve Sin, 1997), kizilak
pestilinin pH degeri 3,66 olarak bulunmustur (Sengil vd.,
2010).
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Uriiniin pH degerinin artmasi, iiriindeki antosiyaninler
tizerine de etkili olmaktadir. Antosiyaninler, pH derecesine
gore indikator gibi davranmakta, pH arttikca renk
zayiflamakta, bunun sonucu olarak renk kaybolmakta veya
acilmaktadir (Ozen, 2008; Hepsag vd., 2012). Dolayisiyla
depolama ile pH degerinin yiikselmesi (Tablo 2) renk
yogunluklarindaki azalmanin da sebeplerinden birisi
olabilir.

Kizilcik pestillerinin indirgen seker iceriklerinin tatlandirici
cesidine gore %47.43-52.82 arasinda degistigi, sakkaroz
ilavesiyle Ttretilen pestilin en yiiksek indirgen seker
icerigine sahip oldugu belirlenmistir (Tablo 1). Bu durum
pestil liretimi sirasinda sakkarozun bir kisminin sicakligin
ve meyveden gelen asitlerin etkisiyle inversiyona ugrayarak
glikoz ve fruktoza doniismesi nedeniyle olabilir. Depolama
stresi ilerledikce pestil orneklerinin indirgen seker
miktarinda artis gézlenmistir (Tablo 2). Sengiil vd. (2010)
yaptiklar1 arastirmada kizilcik pestilinde indirgen seker
miktar1 40.77 g/100 g olarak bulunmus ve elde ettigimiz
verilerin bu sonuglarla uyumlu oldugu goériilmistir. Yildiz
(2013), invert seker miktarini sade dut pestilinde %56.23,
findikli dut pestilinde %53.1 ve cevizli dut pestilinde
%47.64 olarak tespit etmistir.

Tablo 2. Depolama siiresince pestillerin bazi fizikokimyasal dzelliklerinde meydana gelen degismeler

Depolama Siiresi (Ay)

Ozellikler N 0 1 2 3 Onem Derecesi
L 24 27.85+0.572 27.05+0.74> 27.13+1.000 26.58+0.72¢ ok
a 24 12.08+2.762 10.12+£3.31b 9.49+2.99b 8.13+1.92¢ ok
b 24 3.90+0.742 3.64+0.952 3.40+1.00° 3.31+0.60 ok
c* 24 19.29411.722 10.76+3.43b 10.08+3.15bc 8.79+1.97¢ ok
H° 24 18.10+£1.04¢ 20.29+1.880 19.91+1.36b 22.42+2.522 ok
KM (%) 9 84.76+1.26 79.54+1.414 83.72+0.78¢ 87.65+0.612 ok
Kiil (%) 9 3.01+0.58P 2.99+0.57° 3.10+0,592 3.08+0.624 *
pH 9 3.01+0.024 3.06+0.02¢ 3.09+0.01b 3.18+0.03a ok
Titrasyon Asitligi (%) 9 1.03+£0.232 1.01+£0.18 0.81+0.134 0.87%0.14¢ *x
indirgen Seker (%) 9 40.47+4.37¢ 49.54#3.57¢ 54.43+3.56 58.13+1.61¢ ok
Sakaroz Miktar1 (%) 9 11.17+9.992 4.46+2.504 6.88+2.86¢ 7.94+3.65P ok
Toplam Seker (%) 9 51.65+14.23¢ 54.01£5.90¢ 61.32+5.600 66.07+5.03 o

Ayni satirda ayni harfle gosterilen ortalamalar istatistiksel olarak birbirinden farksizdir * (p <0.05), ** (p <0.01) seviyesinde 6nemli K: Tatlandirici
ilavesiz sade kizilcik pestili, SKR: Sakkaroz katkil kizilcik pestili, SRB: Stevya katkili kizilcik pestili, KM: kuru madde

Yaptigimiz ¢alismada sakkaroz miktarinin en diisiik stevya
katkili kizilcik pestilinde, en yiiksek ise sakkaroz katkili
kizilcik pestilinde oldugu belirlenmistir (Tablo 1). Kara
(2014) yaptig1 arastirmada, altin cilek pestilinin 6 ay
depolanmasi ile sakkaroz miktarinin arttigini, giineste
kurutulmus pestillerin sakkaroz igeriginin daha yiliksek
oldugunu ve kurutma kabininde kurutulan pestillerde ise 70
2C’de kurutulan pestillerin sakkaroz miktarinin daha
yliksek oldugunu belirlemistir.

Toplam seker miktarinin en yiiksek sakkarozluda en diisiik
ise stevyalida oldugu (Tablo 1), depolama siiresince de
arttigl (Tablo 2) belirlenmistir. Toplam seker miktarini
Sengiil vd. (2010) kizilcik pestilinde 45.59 g/100 g; Eksi ve
Artik (1984) erik pestilinde %79.0, kayisi pestilinde %80.1,
dut pestilinde %83.4 ve lzlim pestilinde %87.6; Yildiz
(2013) cevizli dut pestilinde %51.34, findikl dut pestilinde
%57.08 ve sade dut pestilinde %%62.42 olarak
belirlemislerdir.

Pestil drneklerinin L* degerlerinin en ytiksek sakkarozlu
pestilde (27.57) oldugu, ayrica depolama siiresince
baslangica gore azaldigi (Tablo 2) goriilmektedir. L*
degerinin 0’a yakin olmasi iriinlerin koyu bir renge sahip
oldugunu gostermektedir. Bu durum, depolama siiresince
pestillerin renginin giderek koyulastigini géstermektedir.

Pestil 6rnekleri arasinda en yiiksek L*degerine sahip olmasi
sebebiyle sakkarozla tatlandirilmis pestilin en parlak renge
sahip oldugu oldugu; rengi en koyu olan pestilin sade pestil
oldugu tespit edilmistir (Tablo 1). Sade pestil, tatlandirici
ilavesiz olarak tretildigi icin 20 °briks’e konsantre etmek
daha uzun stirmiis ve bu yiizden daha fazla 1s1l isleme maruz
kalmistir. Meyveden gelen indirgen sekerler ve serbest
amino asitler Maillard reaksiyonuna katilarak, rengin sade
pestilde daha koyu olmasina sebep olmus olabilir. Yapilan
literatiir taramasinda yalnizca Sengiil vd. (2010) tarafindan
kizileik pestili lizerinde arastirma yapildigr ve kizilcik
pestilinin L* degerinin 30,32 olarak belirlendigi
gorilmustir. Yaptigimiz calismada pestillerin L* degeri,
Sengul vd. (2010)'lin belirledigi L* degerinden daha diisiik
olarak belirlenmistir.

Yapilan ¢alismada, kirmiziligin gostergesi olan +a degerinin
en disiik stevyal, en yiiksek ise sakkarozlu pestilde oldugu
(Tablo 1) depolama siiresince de giderek azaldig1 (Tablo 2)
tespit edilmistir Pestillerin a degeri birinci ve ikinci aylarda
birbirine benzer, baslangica gore diisiik ve ti¢giincii aydan
daha yiiksek olarak belirlenmistir (Tablo 2). Bu durum,
kizilcik pestilinin rengine katkida bulunan antosiyaninlerin
depolama siiresince pargalanmasi ile acgiklanabilir. Clinki
antosiyaninler, kimyasal yapi, metal iyonu, kopigment
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varligy, pH, enzim (polifenol oksidaz ve peroksidaz) sicaklik,
gibi bir¢ok faktorden etkilenmektedirler (Cemeroglu vd.,
2003). Kara (2014)nin yaptigi arastirmada kurutma
kabininde farkli sicakliklarda ve glineste kurutma metotlari
ile altin ¢ilek meyvesinden iiretilen pestil 6 ay depolanmis,
80 2C’de turetilen pestillerin 60 2C ve 70 2C’de tretilen
pestillere kiyasla depolama stiresi sonunda L degerlerinde
onemli derecede azalma oldugu gorilmiistiir.

Pestil orneklerinin b ve C* degerleri en diisiik stevyal
pestilde ve en yliksek sakkarozlu pestilde tespit edilmigtir
(Tablo 1). Sade ve stevyal pestil drneklerinin C* degerleri,
sakkarozluya gore 0’a daha yakin oldugu i¢in sakkarozlu
pestile kiyasla bu pestillerin daha mat bir gériiniime sahip
olduklari séylenebilir.

4. Sonug

Sonug¢ olarak kizilcik pestillerinin 20+2 °C'de 3 ay
depolanmas1 sonucu fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinde
meydana gelen degismelerde elde edilen veriler
dogrultusunda pestil tiretiminde kontrollii sartlarda 1sil
islem uygulanmasi, daha diisiik sicaklikta ve daha kisa
sirede depolama ile pestillerin fiziksel ve kimyasal
ozelliklerinde kayiplarin azaltilabilecegi goriilmistiir. Bu
arastirmada ayrica diyabet hastalari i¢in, tatlandirici olarak
stevya ilavesiyle pestil lretiminin mimkiin oldugu da
gorilmiistiir.
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