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Bu calismada farkli tat, lezzet, renk ve aromalara sahip recel ve marmelat liretimine uygun olabilecek iizim ¢esitlerinin
belirlenmesi ve son iiriin kalitelerinin ortaya koyulmasi amaglanmigtir. Bu amagla Manisa Bagcilik Arastirma Enstitiisii
Miidiirligii tarafindan yetistirilen Autum Royal, Siyah Kismis, Crimson Seedless, Flame Seedless, Sultan 7 ve Exalta
olmak tiizere 6 adet ¢ekirdeksiz iiziim ¢esidi kullanilmistir. Recel ve marmelatlar, geleneksel marmelat ve ekstra
geleneksel recel kriterlerine uygun olarak hazirlanan regeteye gore, vakumlu evaparatérde iiretilmigtir. Caligma
kapsaminda incelenen iiziimlerin, suda ¢oziiniir kuru madde, titre edilebilir asitlik ve pH degerleri sirasiyla; %18.6-25.0;
%0.35-0.50; 3.43-4.18, arasinda degismistir. Analiz sonug¢larina gore regellerin, suda ¢oziiniir kuru madde, titre edilebilir
asitlik, pH, su aktivitesi, hidroksimetil furfural degerleri sirasiyla %65.15-72.00; %0.43-0.63; 3.48-3.62; 0.75-0.83 aw;
4.26-26.14 mg.kg ! arasinda bulunmusgtur. Marmelatlarin analiz sonuglar1 ayni sirayla %73.20-74.25; %0.43-0.66; 3.41-
3.58; 0.70-0.74 aw; 7.15-34.05 mg.kg™! olarak tespit edilmistir. Duyusal degerlendirme sonucunda renkli ¢esitlerden
Autumn Royal, Siyah Kigmis, Crimson Seedless, beyaz ¢esitlerinden de Sultan 7 {iziim gesitleri recel ve marmelat
iretiminde one ¢ikmistir. Sonug olarak, 6rneklerin fizikokimyasal ve duyusal 6zellikleri tespit edilmis, Autumn Royal,
Siyah Kismis, Crimson Seedless ve Sultan 7 {iziim cesitlerinin regel ve marmelat iiretiminde kullanilabilecegi
belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Uziim, recel, marmelat, kalite, fizikokimyasal
DETERMINATION OF JAM AND MARMALADE QUALITY OF SOME GRAPE VARIETIES
ABSTRACT

In this study, it is aimed to determine the grape varieties that can be appropriate for jam and marmalade production with
different flavors, colors and aromas and to reveal the final product qualities. For this purpose, 6 seedless grape varieties
grown by Manisa Viticulture Research Institute, namely Autumn Royal, Kismis, Crimson Seedless, Flame Seedless,
Sultan 7 and Exalta, were used. Within the scope of the project, jams and marmalades were produced in a vacuum
evaporator in accordance with the recipe prepared according to traditional marmalade and extra traditional jam criteria.
The value interval of grapes that were examined in this study were 18.6-25.0% for soluble solid, 0.35-0.50% for titratable
acidity, and 3.43-4.18 for pH values. According to the analysis results of the jams and marmalade, soluble solid matter,
titratable acidity, pH, water activity, hydroxymethyl furfural values were changed between 65.15-72.00%; 0.43-0.63%;
3.48-3.62; 0.75-0.83 aw; 4.26-26.14 mg.kg™'; and 73.20-74.25%; 0.43-0.63%; 3.41-3.58; 0.70-0.74 aw; 7.15-34.05
mg.kg™'; respectively. As a result of the sensory evaluation, Autumn Royal, Kismis, Crimson Seedless grape varieties
from the colorful varieties and Sultan 7 grape varieties from the white varieties came to the fore in jam and marmalade
production. In conclusion, the physicochemical and sensory properties of the samples were detected, and it was
determined that Autumn Royal, Siyah Kismis, Crimson Seedless and Sultan 7 grape varieties could be used in jam and
marmalade production.
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GIRIS

Saglikli yasamin vazge¢ilmez unsurlarindan
birisini olusturan dengeli beslenmede meyvelerin
onemi biiyliktiir. Meyveler, antioksidan potansiyeli
yiiksek zengin biyoaktif bilesiklerin (vitaminler,
fenolikler, karotenoidler ve flavonoidler) kaynagidir.
Cig olarak, islenerek ve cesitli triinler halinde

tiikketilmektedir. Anadolu elverisli ekolojik kosullara
sahip olmasindan dolay1 bir cok meyve sebzenin gen
ve diinyaya yayilma merkezleri igerisinde yer
almaktadir. Ulkemizde yetistiriciligi yapilan {iziim
meyvesinin de yaz aylarinda taze tiiketilmesinin
yaninda siralik olarak pekmez, pestil, sucuk, meyve
suyu, sirke, sarap gibi {irlinlerin iiretimlerinde, tizim
cekirdegi 6zii ve lizlim ¢ekirdegi yagi gibi iglenmis

*Sorumlu yazar / Corresponding author: fatmabelgin.asiklar@tarimorman.gov.tr

244



F.B. ASIKLAR, A. GULER, A. CANDEMIR, K.E. OZALTIN / BAHCE 52 (Ozel Say1 1): 244-252 (2023)

sekilde ve kurutmalik olarak degerlendirildigi
bilinmektedir. Ayn1 zamanda zengin bir Kkiiltiir
varligma sahip Ullkemizde tiiketiciler evlerinde
yoreye ait iiziim cesitlerinden recel ve marmelat
yapmaktadir.

Nihai kullanimu iilkelerin kiiltiirel aliskanliklarina
gore farkliliklar gosteren iiziim, diinyanin en degerli
meyvelerinden  biridir.  Antioksidan  kapasitesi
yiiksek, antosiyanin bakimindan zengin meyvelere ve
bu meyvelerden iiretilen {irlinlere olan ilgi tiim
diinyada oldugu gibi iilkemizde de son yillarda
artmustir. Uziim de fenolik maddeler ve antioksidan
igerik acisindan oldukga zengin bir meyvedir. Ayrica
bilesiminde su, sekerler, organik asitler, pektik
maddeler, aroma maddeleri, azotlu maddeler,
enzimler, vitaminler ve mineraller bulunur [30, 27,
18, 12].

Meyveler, sezon disinda tiilketime hazir hale
getirmek icin regel, marmelat ve jole gibi uzun siire
dayanikli triinlere doniistiiriilir. Bu {irlinler, uzay
dahil her yere tasinabilen (astronotlar tarafindan),
yenmeye hazir ve raf dmrii uzun, dayanikli iiriinlerdir
ve ozellikle ¢ocuklar  tarafindan cokca
tiikketilmektedir. Dolayisiyla meyvelerin tasidiklar
besin igerikleri son kullanicilara ulastirilabilir [27].

Regel; biitiin veya degisik biiyiikliikte parcalara
bolinmils meyveye seker ilave edilerek hazirlanan
kivamli  {iriindlir.  Marmelat; meyve pargasi
icermeyecek sekilde ezme (pulp) haline getirilmis,
seker ilavesi ile hazirlanan kivamli bir iriindiir.
Regel, marmelat ve jole kisaca “recel ve benzeri
irlinler” toplam ¢oziinebilir katt (SCKM) igerigini
>%065’e ¢ikarmak i¢in meyvelerin sekerle (+pektin ve
asit) pisirilmesiyle hazirlanan yar1 kati-kivamli bir
gida {irtintidiir [14, 27].

Insanlarin giinliik yasantisinda ozellikle de
kahvaltida tiikettigi bir iiriin olan regelin tarihi ¢ok
eskiye dayanmaktadir. ik zamanlar bazi meyvelerin
bal serbetiyle kaynatilarak beklemeye birakilmasiyla
iretilen recel, liks bir uygulama olusturmaktaydi
[15]. Farkli regel cesitleri, ait oldugu cografi bolgede
yetistirilen meyve, sebze ve/veya kabuklari, ¢igek
gibi besinlerin sekerle islenmesi ile iiretilmistir.
Gilinlimiizde de farkli malzemeler kullanilarak regel
iiretimi yapilmakta ve bu yeni iirlinler ile sofralar
renklenmektedir. Uzun yillardir evlerde yapilan
visne, incir, ¢ilek, ayva, kayis1 seftali, erik ve benzeri
meyve recellerine patlican, domates, giil, turung,
limon, havug gibi farkli regeller eklenmistir [1].

Recel ve benzeri iriinler, 6nemli bir kalori
kaynag1 olup, besin degerleri yapildigi meyveye gore
degismektedir. Yaklagik %70.1 seker igeren 100 g
recel 368 kcal degerinde enerji vermektedir. Bu
ylizden fazla enerjiye ihtiyaci olan yetiskinler ile
cocuklar i¢in ideal bir gida maddesidir [9].

Hemen hemen her evde yapilan geleneksel ev
recelleri gegmise gore gerileme gostermistir. Pek ¢ok
evde kislik hazirlk olarak yapilan regeller
glinimiizde ¢agin etkileri, kentlesme ve kadinin is
diinyasina katilmasi gibi etkilerle eski yogunlukta
yapilamamaktadir. Tiim bu etkiler nedeniyle yasami
kolaylastirmak i¢in regel liretimine yonelik isletmeler
kurulmustur [1].

Ulkemizde sanayi tipi recel ve marmelat
iretiminde kullanilan meyvelerin basinda visne,
cilek, ayva, bogiirtlen ve kayist gelmektedir.
Tiirkiye’deki toplam regel iiretimi TUIK [5]
verilerine gore 2005 yilinda 70 bin ton dolayinda iken
2020 yilinda toplam regel iiretimi 180 bin tona
ulasmustir.

Tirkiye’de regel pazarmin belli bash klasik
meyvelerin disina ¢ikilarak 50’ye yakin meyve
cesidine ulastigi, sektoriin her gecen giin biiyiidiigii
bildirilmistir. Son doénemlerde {iriin gesitliligi ve
pazarlama faaliyetlerindeki artigin, pazarm her yil
ortalama biiylimesini sagladigr ifade edilmistir.
Pazarin bliyimesinde ev disi tiiketimi tesvik eden
restoran, otel ve yemek sirketlerinin taleplerinin etkili
oldugu bildirilmistir. Inovatif {iriin cesitlerinin
genglerin ilgisini ¢ektigi, drnegin; hi¢ denenmemis
veya unutulmus eski regel cesitlerinin yeniden
piyasaya siiriilmesinin sektdrde begeni kazandigi ve
pazan biiyiittiigi belirtilmistir [3].

Bu calismada; farkli iizim c¢esitlerinin recel ve
marmelat iretimine uygunlugunun belirlenmesi ve
bazi kalite parametrelerinin tespiti amaglanmaktadir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Aragtirmada materyal olarak Manisa Bagcilik
Arastirma Enstitiisii Midiirliigii’ne ait bag alanindan
saglanan ¢ekirdeksiz iiziim cesitleri kullanilmustir.
Uziimler 20-22°Brix’te hasat edildikten sonra zarar
gormeyecek sekilde sepetlere koyulup, regel ve
marmelat tretimi gerceklestirilecegi zamana kadar
4+1°C’de soguk hava kosullarinda muhafaza
edilmistir. Seker olarak kristal toz seker kullanilmus,
asit  diizenleyici olarak da sitrik  asitten
yararlanilmustir.

Alinan liztim 6rneklerinde yapilan biitiin 6lgiim,
analiz ve degerlendirmeler hasat olgunluk diizeyinde
gergeklestirilmistir. Regel ve marmelat iiretiminde
kullanilan tiziim cesitlerin 6zellikleri hasat sirasina
gore asagida sunulmustur;

Siyah Kigmis: Kirmiz1 siyah renkli, ince kabuklu,
tatli, cekirdeksiz ve kiiciik taneli bir ¢esittir. Ortalama
tane agirhign 2 g civarindadir. Taneleri eliptik,
salkimlar1 biyiikk (400-750 g), normal veya sik
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yapidadir. Bolgede Temmuz aymin son haftasi ile
Agustos aymin ilk haftasi arasinda olgunlasmaktadir
[4].

eExalta: Yesil sar renkli, yogun misket aromali,
cekirdeksiz bir gesittir. Ortalama tane agirhigr 4 g
civarindadir. Taneleri yuvarlak, salkimlar1 orta (500
g) biiyiikliikte ve normal yapidadir. Bolgede Agustos
aymin ilk yarsinda olgunlagmaktadir [4].

*Flame Seedless: Pembe kirmizi renkli,
cekirdeksiz ve kiigiik taneli bir gesittir. Ortalama tane
agirhgr 2 g civarindadir. Taneleri az basik veya
yuvarlak, salkimlar1 orta (330 g) biiyiikliikte, sik veya
orta yapidadir. Agustos aymin ilk yarisinda
olgunlagmaktadir [4].

*Sultan 7: Yesil sar1 renkli, taneleri biraz sert ve
cekirdeksiz bir gesittir. Manisa yoresinde yetistirilen
cesidin salkimlar1 biiyiik (>500 g) konik yapili ve
normal veya orta sikliktadir. Kii¢iik taneli (1.4 g) ve
taneler yumurta seklindedir. Olgunlasma zamani
Agustos ikinci yarisindadir. Sultani gekirdeksizin K7
tipi olup Manisa Bagcilik Arastirma Enstitiisii
tarafindan Sultan 7 {iziim ¢esidi olarak tescillenmistir
[4].

*Autumn Royal: Puslu siyah renkli, ¢cekirdeksiz ve
iri taneli bir cesittir. Ortalama tane agirligi 6 g
civarindadir. Taneleri oval, salkimlar1 orta (250 g)
biiyiikliikte ve sik yapidadir. Bolgede Temmuz ayinin
son haftas1 ile Agustos aymin ilk haftasi arasinda
olgunlagmaktadir [4].

*Crimson Seedless: Pembe renkli, taneleri sert ve
cekirdeksiz sofralik bir ¢esittir. Orta (3 g) biiylikliikte
olan taneleri silindirik sekillidir. Salkimlar1 orta (390
g) biiyiikliikte ve sik yapidadir. Bélgede Ekim ayimin
ilk yarisinda olgunlagsmaktadir [4].

Metot

*Recel Uretimi

Bu calismada Tiirk Gida Kodeksi; Regel, Jole,
Marmelat ve Tatlandirilmis Kestane  Piiresi
Tebligi’nde belirtilen ekstra geleneksel recel iiretimi
hedeflenmistir [2]. Oncelikle iiziimler yikama ve
ayiklama islemlerine tabi tutulmustur. Regel ve
benzeri irilinlerde kullanilacak seker miktar
meyvenin cinsine, olgunluguna ve suda ¢oziiniir kuru
madde (SCKM) oranina gore degisebileceginden
hazirlanan regete ile regelin SCKM degerlerinin en az
68°Briks ve meyve oraninin %70-75 olacak sekilde
dretilmesi  amaclanmustir. Recetede  belirlenen
miktarda seker surubu evaparatoriin karistirmali
kazaninda hazirlanmig ve {iziimler suruba ilave
edilmistir. Uriin karistirmali kazanda buhar agik
sekilde 100°C’de 15 dk. kaynatilmis, siire sonunda
sakkarozun kismen inversiyonu amaciyla sitrik asit
cozeltisi (pH degeri 2.8-3.5’ye  ayarlamay1
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saglayacak miktarda) ilave edilmistir. Uriin 5 dk.
sireyle aymi sicaklikta tutulduktan sonra cihaz
vakuma almmus ve yaklasik 10 dakika sonunda tam
vakuma (675-710 mm Hg) ulagmasi1 saglanmistir.
Evaparator igerisindeki iiriin, 675-710 mm Hg vakum
altinda 53-58°C civarinda tutularak ve refraktometre
ile araliklarla SCKM oram1 Olgiilerek %70’e
ulastiginda  vakum  altinda  pisirme islemi
sonlandirilmistir. Pisirme islemi sonrasinda {iriiniin
sicakligr 80-82°C’ye yiikseltilmis ve beklemeksizin
cam kavanozlara sicak dolum yapilmis ve 6nceden
steril edilmis metal kapaklarla agizlar1 sikica
kapatilmistir. Ambalajlanan {irinler yaklasik 20°C’ye
sogutulmus ve analiz anina kadar 4+1°C’de muhafaza
edilmistir.

Taze Uziim

Yikama - Ayiklama

Seker Surubunun Kazanda Hazirlanmasi ve Uziimlerin Kazana flavesi

Kangtirmali Kazanda Buhar A¢ik $ekilde 100°C' de 15 dak. Kaynatma

Asit Cozeltisi flavesi ve 5 dak. Kaynatma (pH 2.8-3.5 olacak miktarda)

Vakumu Caligtirma ve 10 dakika Sonunda Tam Vakuma Ulasma

675-710 mm Hg vakum altinda 53-58 °C” de Pisirme (SCKM %70’¢ ulagincaya kadar)

Kavanoz Kapaklarimn Sterilizasyonu

Sicak Dolum (80-85 °C ve SCKM %70)

Sogutma (~20 °C’ ye )
Sekil 1. Uziim receli tiretim asamalari
Figure 1. Grape jam production stages

*Marmelat Uretimi

Bu calisma, Tirk Gida Kodeksi; Regel, Jole,
Marmelat ve Tatlandirilmis Kestane Piiresi
Tebligi’nde belirtilen geleneksel marmelat iiretimi
hedeflenerek yapilmistir. Oncelikle iiziimler yikama
ve ayiklama islemlerine tabi tutulduktan sonra
parcalayici yardimi ile pulp haline getirilmistir.
Hazirlanan regete ile marmelatin SCKM degerinin en
az 65°Briks ve meyve oranimnin %70-75 olacak
sekilde iiretilmesi amaglanmistir. Regetede belirlenen
miktarda seker surubu evaparatoriin  karistirmali
kazaninda hazirlanmis ve iiziim pulpu suruba ilave
edilmistir. Uriin karistirmali kazanda buhar agik
sekilde 100°C’de 10 dk. kaynatilmis, siire sonunda
sakkarozun kismen inversiyonu amaciyla sitrik asit
cozeltisi (pH degeri 2.8-3.5’ye  ayarlamay1
saglayacak miktarda) ilave edilmistir. Uriin 5 dk.
sireyle aymi sicaklikta tutulduktan sonra cihaz
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vakuma alinmig ve yaklasik 10 dakika sonunda tam
vakuma (675-710 mm Hg) ulasmasi saglanmgtir.
Evaparator igerisindeki iiriin, 675-710 mm Hg vakum
altinda 53-58°C civarinda tutularak ve refraktometre
ile araliklarla SCKM o6l¢iilerek %70’¢ ulastiginda
vakum altinda pisirme islemi sonlandirilmistir.
Pisirme islemi sonrasinda iirlinlin sicakligi 80-
82°C’ye yiikseltilmis ve beklemeksizin cam
kavanozlara sicak dolum yapilmis ve dnceden steril
edilmis metal kapaklarla agizlar1 sikica kapatilmigtir.
Ambalajlanan iiriinler yaklasik 20°C’ye sogutulmus
ve analiz anina kadar 4+1°C’de muhafaza edilmistir.

Taze Uztim

Yikama — Ayiklama

Marmelat Uretimi I¢in Uziimlerin Pulp Haline Getirilmesi

Seker Surubunun Kazanda Hazirlanmasi ve Uzitm Pulpunun Kazana flavesi

Kangtirmah Kazanda Buhar A¢ik $ekilde 100°C' de 10 dak. Kaynatma

Asit Cozeltisi Ilavesi ve 5 dak. Kaynatma (pH 2.8- 3.5 olacak miktarda)

Vakumu Calistirma ve 10 dakika Sonunda Tam Vakuma Ulagma

675-710 mm Hg vakum altinda 53-58 °C’ de Pisirme (SCKM %70’e ulasincaya kadar)

Kavanoz Kapaklanmn Sterilizasyonu

Sicak Dolum (80-85 °C ve SCKM %70)

Sogutma (~20 °C’ ye )

Sekil 2. Uziim marmelat: iiretim asamalar1
Figure 2. Grape marmalade production stages

Uziim Orneklerinde Gerceklestirilen Analizler

Aragtirma  kapsaminda iizim  Orneklerinin
olgunluk seyri takip edilerek; olgunluk indisi 40-50
civarinda hasat ve &rneklemeler yapilmistir. Uziim
ornekleri laboratuvar kosullarinda analize alinincaya
kadar -20°C’de muhafaza edilmistir. Tim kitleyi
temsil edecek sekilde alinan tiziim 6rnekleri blenderle
homojen hale getirildikten sonra analizlerde
kullanilmigtir. Gergeklestirilen analiz ve
degerlendirmeler t¢ tekerriir ve iki paralelli (n=6)
olacak sekilde kurgulanmis ve elde edilen sonuglar
istatiksel olarak degerlendirilmistir.

*pH ol¢iimii: pH degerinin tespitinde {iziimlerden
elde edilen sirada islem gergeklestirilmistir. Analiz
icin kalibrasyonu yapilmis Sartorius Docu pH
metreden yararlanilmigtir [13].

*Suda ¢oziiniir kuru madde (°Briks %): Uziim
siralarinin SCKM degerleri Hanna marka masa tipi
dijital refraktometre ile okunup yiizde briks derecesi
olarak tespit edilmistir [13].

«Titre edilebilir asitlik (%): Uziim siras1 drnekleri,
pH degeri 8.1 oluncaya kadar 0.1 N NaOH ile titre
edilmis ve sonuglar yiizde tartarik asit cinsinden
verilmistir [13].

«Kuru madde tayini: Orneklerin kuru madde tayini
vakumlu etiivde 70°C sicaklikta vakum sartlarinda
gerceklestirilmigtir. Sabit tartim sonrasinda agirlik
kayiplar hesaplanarak, kuru madde miktar1 %olarak
verilmistir [13].

Recgel ve Marmelat Orneklerinde
Gergeklestirilen Analizler

Uriinlerde rastgele secilen cam ambalajlardaki
recel ve marmelat drnekleri blenderle homojen hale

getirildikten sonra her analizden Once iyice
karistirilarak asagidaki belirtilen analizler
uygulanmstir.

*vH 6l¢iimii: Recel ve marmelat 6rneklerinde pH
degeri, orneklerin homojenize edildikten sonra 6lgliim
yapilmas1 ile tespit edilmistir. Analiz i¢in
kalibrasyonu yapilmis Sartorius Docu pH metreden
yararlanilmistir [13].

*Suda ¢oziintiv kuru madde (°Briks %): Recel ve
marmelat Orneklerinde SCKM tayini Ornekler
homojenize edildikten sonra siiziintliden okuma
yapilarak gergeklestirilmistir. Hanna marka masa tipi
dijital refraktometre ile yiizde briks derecesi tespit
edilmistir [13].

*Titre edilebilir asitlik (%): Geregi kadar
seyreltilen 10 g 6rnek pH degeri 8.1 oluncaya kadar
0.1 N NaOH ile titre edilmis ve sonuglar yilizde
tartarik asit cinsinden verilmistir [13].

sKuru Madde Tayini: Orneklerin kuru madde
tayini vakumlu etlivde 70°C sicaklikta vakum
sartlarinda  gerceklestirilmigtir. ~ Sabit  tartim
sonrasinda agirlik kayiplart hesaplanarak, kuru
madde miktar1 %olarak verilmistir [13].

*Su aktivitesi (aw): Aqualab su aktivitesi 0l¢liim
cihazinda analiz ger¢eklestirilmistir [8].

*Hidroksimetil Furfural (HMF) tayini: Analiz
“Bal, Regel, Tahin Helvas1 ve Kuru Kayisida HMF
Analizi” HPLC metodu ile yapilmistir. Uretilen regel
ve marmelat 6rneklerinde uygulanan 1sisal islemler
sonucunda olusmasi muhtemel HMF miktar1 HPLC
metoduyla test edilmistir [13]. Orneklerdeki HMF,
analitik standart alikonma zamani ve spektrumu ile
karsilagtirilarak tanimlanmis ve sonuglar mg.kg™
olarak ifade edilmistir.

*Duyusal degerlendirme: Recel ve marmelat
orneklerinin duyusal olarak degerlendirilmesinde her
birinde en az 9 panelistle puanlama testi
uygulanmistir. Bu amagla renk ve goriiniis, kivam,
aroma, lezzet-tat ve genel begeni 6zellikleri igin bir
skala olusturulmus ve skalada 1-5 arasindaki
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puanlarin tanimlamalar1 yapilmistir. Elde edilen
sonugclar istatistiki olarak degerlendirilmistir.

sSonuglarin istatiksel olarak degerlendirilmesi:
Regellik ve marmelathk iiziimler, regeller ve
marmelatlardan elde edilen her tiirlii analiz, 6l¢iim ve
degerlendirme sonuglar1 istatiksel olarak analiz
edilerek farkliliklar ve bu farkliliklarin dereceleri
ortaya koyulmustur. Istatistiksel analizler ANOVA
kullanilarak p<0.05 giiven araliginda
gerceklestirilmigtir.  Farkliliklar  Duncan  ¢oklu
karsilagtirma testiyle ortaya konmustur.

BULGULAR VE TARTISMA

Fiziksel Analizler

«Orneklerde SCKM, pH, titre edilebilir asitlik ve
kuru madde: Uziim cesitlerinin SCKM, pH, titre
edilebilir asitlik ve olgunluk indisleri Cizelge 1’de,
recel ve marmelat Orneklerinin, % SCKM, titre
edilebilir asitlik, kuru madde ve pH 0zellikleri
Cizelge 2°de gosterilmistir.

Cizelge 1. Uziim &rneklerinin fiziksel analiz degerleri
Table 1. Physical analysis values of grape samples

Suda cdziiniir Titre edilebilir
N ¢ asitlik | Olgunluk
Ornekler kuru madde o o A
Tl 0 pH |(%tartarik asit)| indisi
Samples (°Briks %) . . .
; Titratable | Brix/Acid
Soluble solids o
acidity
Siyah Kigmis 21.10 3.54 0.50 423
5 o Exalta 18.90 3.50 0.47 40.2
E 3| Flame Seedless 20.30 3.60 0.48 423
‘15 S Sultan 7 22.00 3.43 0.40 54.4
= Autumn Royal 18.60 4.18 0.35 53.1
Crimson Seedless 25.00 3.66 0.49 52.3

Cizelge 2. Recel ve marmelat 6rneklerinin fiziksel
analiz degerleri

Table 2. Physical analysis values of jam and
marmalade samples

- Titre edilebilir| Kuru
Suda ¢oziiniir o
Ornekler kuru madde asitlik | madde
Tl 0 pH |(%tartarik asit)| (%)
Samples (°Briks %) .
; Titratable Dry
Soluble solids L
acidity mater
Siyah Kismis 71.05 3.51 0.62 78.40
5 Exalta 65.15 3.62 0.47 72.60
= 8| Flame Seedless 71.25 3.58 0.50 79.80
g3 Sultan 7 72.00 3.48 0.63 80.30
. Autumn Royal 71.50 3.57 0.43 78.90
Crimson Seedless 69.70 3.53 0.50 79.60
- Siyah Kismis 73.60 3.51 0.58 84.10
=3 Exalta 73.20 341 0.43 82.70
= < |_Flame Scedless 7425  |3.54 0.62 85.70
£ § Sultan 7 73.25 3.43 0.47 83.10
= S| Autumn Royal 7345 |3.55 051 83.40
Crimson Seedless 73.20 3.58 0.66 83.70

Uziim &rneklerinin hasat sonrast SCKM degerleri
incelendiginde %18.6 ile %25.0 arasinda degistigi ve
en yiksek SCKM degerinin Crimson Seedless
cesidinde en diisilk degerin ise Autumn Royal
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cesidinde elde edildigi belirlenmistir. Titre edilebilir
asitlik degerinin % tartarik asit cinsinden 0.35 ile 0.50
arasinda degistigi, pH degerinin ise 3.43 ile 4.18
arasinda degisim gosterdigi belirlenmistir. Briks/asit
orani daha ¢ok tat dengesi agisindan 6nemli olan bir
parametre olmakla Dbirlikte, meyvelerde hasat
olgunluk diizeyinin belirlenmesinde ve takibinde
olduk¢a yaygin izlenen bir parametredir. Regel ve
marmelat {iretimi i¢in hasat edilen {iziimlerin
olgunluk indisi ya da briks/asit oram 40.2 ile 54.4
arasinda degismistir.

Recgel orneklerinin SCKM degerleri
incelendiginde %65.15 ile %72.00 arasinda degistigi
ve en yiksek SCKM degerinin Sultan 7 Regel
orneklerinin en diisiik degerin ise Exalta Regel
orneklerinde elde edildigi Dbelirlenmistir. Titre
edilebilir asitlik degerinin Y%tartarik asit cinsinden
0.43 ile 0.63 arasinda degistigi, pH degerinin ise 3.48
ile 3.62 arasinda degisim gosterdigi belirlenmistir.

Marmelat  Orneklerinin ~ SCKM  degerleri
incelendiginde %73.20 ile %74.25 arasinda degistigi
ve en yiikksek degerin Flame Seedless marmelat
orneklerinin en disiik degerin ise Exalta ve Crimson
Seedless marmelat Orneklerinde elde edildigi
belirlenmistir. Titre edilebilir asitlik degerinin
%tartarik asit cinsinden 0.43 ile 0.66 arasinda
degistigi, pH degerinin ise 3.41 ile 3.58 arasinda
degisim gosterdigi belirlenmistir.

Ustiin ve ark. [29] cilek, kayis1 ve visne
recellerinde titrasyon asitligi degerlerini sitrik asit
cinsinden en diisiik olarak ¢ilekte %0.12 olarak, en
yikksek degeri visne recelinde 9%1.64 olarak
bulmustur. Literatiirde ¢esitli receller ile yapilan
caligmalarda pH araliginin  recelin  yapildig:
meyve/sebze cesitlerine bagli olarak 2.84 ila 3.65
arasinda oldugu gézlenmistir [25, 28, 32].

Regel orneklerinde tespit edilen SCKM ve pH
degerleri “Tiirk Gida Kodeksi; Recel, Jole, Marmelat
ve Tatlandirilmis Kestane Piiresi Tebligi” [2]’nde
belirtilen “Geleneksel ve ekstra geleneksel recellerde
refraktometre ile tayin edilen ¢dziinebilir kuru madde
miktar1 %68’den az olamaz.” ve “Gelenceksel regel ve
ckstra geleneksel recelde pH araligi 2.8-3.5 arasinda
olmalidir.” kosullarm1  Exalta Recel Ornekleri
disindaki hepsi saglamaktadir. Bu sonucun siralik bir
cesit olan Exalta liziim ¢esidinin sulu tane yapisindan
kaynaklandigi, Uretim sirasinda istenen SCKM
degerine ulasildigr fakat iiretim islemi bitiminde
tanelerin  sularim1  salmast  sonucunda SCKM
igeriginin diistiigii gorilmiistiir.

Marmelat 6rneklerinde tespit edilen SCKM ve pH
degerleri “Tiirk Gida Kodeksi; Recel, Jole, Marmelat
ve Tatlandirilmis Kestane Piiresi Tebligi” [2]’nde
belirtilen “Geleneksel marmelatta refraktometre ile
tayin edilen ¢oziinebilir kuru madde icerigi %55°den
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az olamaz.” ve “Geleneksel recel ve ekstra geleneksel
recelde pH araligit 2.8-3.5 arasinda olmalidir.”
kosullarini saglamaktadir.

Kaplan [19] Cukurova Bolgesinde satisa sunulan
cilek, giil, kayis1 ve visne regellerinin fiziksel ve
kimyasal 0Ozellikleri ile Tirk Gida Kodeksine
uygunlugunu belirlemek, i¢in yaptigi c¢alismada,
cilek, giil, kayis1 ve visne regellerinde incelenen
niteliklere ait ortalama degerler sirasiyla soyledir:
¢Oziiniir kati madde sonuglarinin % olarak, cilek
recgellerinde 68-78, giil recellerinde 71-79, kayist
recellerinde 69-78 ve visne recellerinde 70-78
arasinda degistigi, ortalama degerlerin ise sirasiyla
72, 74, 73, 73 oldugu belirlenmistir. pH 3.28, 3.08,
3.44, 3.30; titrasyon asitligi %0.48, 0.26, 0.53, 0.71,
olarak bulmuslardir.

Ozbey ve ark. [26], Tokat ili ve cevresinde
iiretilmis 30 adet kusburnu marmelad: ile yaptig
calismada SCKM degerlerini 41-82°Briks arasinda
tespit etmisler ve bu acidan analiz edilen iiriinler

degerlendirildiginde 13 tanesinin Tirk Gida
Kodeksinin ilgili tebligine uymadigini
bildirmislerdir.

*Su aktivitesi: Recel orneklerinin su aktivitesi
degerleri incelendiginde 0.75 ile 0.83 arasinda
degistigi ve en yiiksek su aktivitesi degerinin Exalta
Recel orneklerinin en diisiik degerin ise Sultan 7
Recel oOrneklerinde elde edildigi belirlenmistir.
Marmelat Orneklerinin  su aktivitesi degerleri
incelendiginde 0.70 ile 0.74 arasinda degistigi ve en
yiksek su aktivitesi degerinin Autumn Royal
marmelat 6rneklerinde en diisiik degerin ise Exalta ve
Flame Seedless marmelat orneklerinde elde edildigi
belirlenmistir (Sekil 3).

patojen olan bakteriler i¢in aw alt sinir degeri 0.90,
mayalar 0.80, kiifler i¢in 0.75-0.60 ve diger biitiin
mikroorganizmalar i¢in ise 0.60” tir. Regellerde tipik
olarak ¢ok fazla seker bulunur ve meyve igerigine
bagli olarak asidik de olabilir. Daha az asitli iiriinlerde
su aktivitesi kritik kontrol noktas1 gérevi goriir ¢linkii
sekerin  su  aktivitesini = diislirme  yetenegi
mikroorganizmalarin biiylimesini engeller [22, 21,
11, 20].

Exalta Recel 6mekleri 0.83 aw ile mikrobiyolojik
acidan onleyici ortami saglayamadig1
diisiiniilmektedir. Ayrica recel Orneklerinin su
aktiviteleri ile SCKM degerleri arasinda iliski oldugu
goriilmiistiir. Su aktivitesi degeri en yiiksek olan
Exalta Regel 6rneklerinin en diisiik SCKM degerine
sahip oldugu aymi sekilde en diisiik su aktivesi
degerine sahip Sultan 7 Orneklerinin en yiiksek
SCKM degerine sahip oldugu gozlenmistir.

*HMF sonuclari: HMF recellerde 6nemli bir kalite
indeksidir. Uretimde yiiksek 1s1 uygulamasinin,
depolama siiresinde sicakligin yiiksek tutuldugunun
da bir belirtecidir. Genellikle HMF degeri yiiksek
recellerde bir asir1 pismis, hatta yanmis aroma
hakimdir. Bu tiiketiciler i¢in son derece olumsuz bir
durumdur. Literatiirde HMF miktarinin 1. smf
recellerde 50 mgkg™?, 2. sif regellerde ise 100
mg.kg™! seviyelerini gegmemesi Onerilmektedir [17,
10].

Recel ve Marmelat 6rneklerinin HMF sonuclari
Cizelge 3 ve Sekil 4’de bildirilmistir.

Cizelge 3. Regel ve marmelat orneklerinin fiziksel
analiz degerleri

Table 3. Physical analysis values of jam and
marmalade samples

[~ Crimson Seediess Regel I 0, 79
Autumn Royal Marmelat (TR o, 7+
Autumn Royal Regel (T 0,79
sultan7 Marmelat (TR 0,72
Sultan7 Regel (TR o, 75
Flame Seedless Marmelat (RN 0,70

Flame Seedless Regel 77

Exalta Marmelat (TR 0,70
Exalta Reel [ o, 5
Siyah Kismis Marmelat (IR o, 72

Siyah Kismis Regel ),76

0,62 064 066 0,68 070 o072 0,74 07% 078 080 0,82 0,
aw

Sekil 3. Recel ve marmelat 6rneklerinin su aktivitesi
degerleri

Figure 3. Water activity values of jam and marmalade
samples

Su aktivitesi, diger koruyucu faktorler ile
(sicaklik, pH, redoks potansiyeli vb.) kombine
edilerek mikroorganizma gelismesini  Onleyici
ortamlarin saglanmasma yardimci olur. Baslica

Ornekler / Samples HMF (mg.kg™)
Siyah Kismis 20.42
Exalta 10.67
Regeller Flame Seedless 13.05
Jams Sultan 7 26.14
Autumn Royal 4.26
Crimson Seedless 12.07
Siyah Kismis 21.19
Exalta 20.74
Marmelatlar Flame Seedless 22.86
Marmalades Sultan 7 34.05
Autumn Royal 7.15
Crimson Seedless 15.79

Ulkemizde onceki meyve suyu standardi olan
Visne Suyu Standardi (TS 3631) [6]'n da HMF
miktar1 i¢in konulan limit en ¢ok 5 mg 17, meyve
suyu konsantresinde 25 mg ™! iken, birinci sinif regel
igin limit 50 mg.kg™! ve ikinci simf regel i¢in limit
100 mg.kg "’dir. Ancak sonradan yliriirliige giren ve
yukaridaki standartlart uygulamadan kaldiran Tiirk
Gida Kodeksinin Visne Regeli Standardi (TS 3958)
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[7] recel ve meyve suyu tebliginde HMF parametre
olarak belirtilmemistir.

Autumn Royal Regel 6rnekleri 4.26 mg.kg! HMF
degeri ile en diigiik Sultan 7 recel drnekleri ise 26.14
mg.kg ! HMF degeri ile en yliksek bulunmustur.

En yiiksek HMF miktar1 degerinin 34.05 mg.kg™
Sultan 7 marmelat 6rneklerinde en diisiik degerin ise
7.15 mg.kg' Autumn Royal marmelat drneklerinde
oldugu belirlenmistir.

Recel ve marmelat iiriinlerinde proses asamasinda
ve depolamasinda HMF olusumu ve artisinin baslica
Maillard reaksiyonundan kaynaklandigi
distiniilmektedir. Recgel vb. iiriinlerde olusan
HMF’nin belirlenmesine yonelik yapilan bir
calismada 56 6rnekte HMF miktarlarinin iz miktarlar
7.17 mg 100 g! arasinda belirlendigi bildirilmistir.
Yine ayn1 ¢alismada, 3 recel 6rnegi 20-35°C arasinda
12 ay depolanmis ve HMF  analizleri
gergeklestirilmistir. HMF ve filirozin miktarlart hem
depolama siiresince hem de sicaklik artigina paralel
olarak ylikselmistir. Aragtirmalar HMF miktarini hem
isleme hem de depolamanin iyi bir kalite gostergesi
olarak ongdrmiistiir [23, 24].

2. sinif regeller 100
1. sinif regeller 50
Crimson Seedless Marmelat 15,79
Crimson Seedless Regel 12,07
Autumn Royal Marmelat [l 7,15
Autumn Royal Regel . 4,26
Sultan 7 Marmelat 34,05
Sultan 7 Regel 26,14
Flame Seedless Marmelat 22,86
5
Flame Seedless Regel 13,05 HME mg.kg‘l
Exalta Marmelat 20,74

Exalta Regel 10,67

Siyah Kismis Marmelat _ 21,19
siyah Kismis Rece! | NN 20+

50 100 10

Sekil 4. Regel-marmelat 6rneklerinin HMF degerleri
Figure 4. Physical analysis values of jam and
marmalade samples

*Recel ve marmelat 6rneklerinin duyusal analiz
sonuglari: Recel ve marmelat Ornekleri duyusal
olarak renk ve goriinlis, kivam, aroma, lezzet-tat ve
genel begeni 6zellikleri agisindan degerlendirilmistir.
Elde edilen sonuglar Cizelge 4 ve Sekil 5°de
gosterilmistir.

Duyusal degerlendirmede renk ve goriiniis, kivam,
aroma, lezzet-tat ve genel begeni olarak 5 parametre
incelenmis ve sonuglar istatistiksel analize tabi
tutulmustur. Recel 0Ozelliklerinin belirlenmesinde
onemli bir pay da duyusal degerlendirmedir. Yapilan
degerlendirmede, Kismis, Sultan 7 ve Autumn Royal
regelleri renk ve goriiniis acisindan, Kismis ve
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Autumn Royal ¢esitleri kivam agisindan, Exalta harig
diger ¢esitler aroma agisindan, Autumn Royal regeli
lezzet-tat acgisindan One cikmustir. Genel begeni
incelendiginde ise renkli ¢esitlerden yapilan Autumn
Royal ve Kismis regellerinin ve beyaz ¢esitlerinden
de Sultan 7 regelinin renk ve goriiniis, lezzet-tat ve
genel begeni acgisindan Ornekler arasinda istatiksel
diizeyde farklar s6z konusuyken (p<0.05), kivam ve
aroma bakimindan bu farkliliklar izlenmemistir
(p>0.05). Exalta c¢esidinin sahip oldugu misket
aromasi 1sisal islem sirasinda kaybolmustur. Exalta
Recelinin aroma acisindan ©ne c¢ikamamasinin
nedeninin panelistlerin misket aromali bir {iziim
¢esidinden yapilan bu regelde aroma beklentisinin
karsilanmamasi oldugu izlenmistir. Siralik bir ¢esit
olan Exalta lizlim ¢esidinin regel iiretimi i¢in uygun
olmadig1 gézlenmistir

Cizelge 4. Regel ve marmelat 6rneklerinin duyusal
ozellikleri

Table 4. Semnsory characteristics of jam and
marmalade samples
Renk ve Lezzet- | Genel
> . . . |Kivam - .
Ornekler gorings |~ o A roma Tat | begeni
Samples Color and Flavor-|General
tency .
appearance Taste | rating
Siyah Kismis 490a |4.53al4.20ab| 4.10b | 4.45 ab
5 Exalta 420b |[3.88b[395b|3.80b | 3.80¢
= 2| Flame Seedless 4.03b [3.80b|4.15ab| 4.03b | 3.90¢
3 Sultan 7 440a |393b|4.15ab| 4.00b | 3.98¢c
~ Autumn Royal 4.80a |4.55a|455a]|4.63a | 473a
Crimson Seedless| 4.25b  [3.93b[4.20ab| 425b |4.23 bc
- Siyah Kismis 4.80a 4.10 | 420 |4.15ab|4.43 ab
=3 Exalta 413 ¢ 4.35 | 425 | 3.98b [4.03 be
= S| Flame Seedless | 3.90c [ 435 | 4.05 [3.88b [ 3.98¢
EE Sultan 7 4.08 ¢ 428 | 395 | 395b | 3.95¢
EN § Autumn Royal 4.60ab | 440 | 455 | 463a | 4.68a
Crimson Seedless| 4.30bc | 4.55 | 4.30 [4.18 ab [4.35 abc

*Ayni kolonda farkli harfler ortalamalar arasindaki farklilig: ifade eder.
Regel ve marmelatlar kendi aralarinda degerlendirilmistir (p<0.05).

Marmelatlarin duyusal degerlendirmeleri
sonucunda Siyah Kismis ve Autumn Royal
Marmelatlar1 renk ve goriiniis ayn1 zamanda lezzet-
tat acisindan One ¢ikmustir. Genel begeni
incelendiginde ise renkli ¢esitlerden yapilan Autumn
Royal ve Siyah Kismis marmelatlarinin one ¢iktigi
belirlenmistir. Yapilan degerlendirmede, renk ve
goriiniis, lezzet-tat ve genel begeni agisindan 6rnekler
arasinda istatiksel diizeyde farklar s6z konusuyken
(p<0.05), kivam ve aroma bakimindan bu farkliliklar
izlenmemistir (p>0.05).

Renk ve goriiniis, bir gidanin tiiketici tarafindan
degerlendirilmesinde ilk etkiyi olusturan &zelliktir.
Bir iirinii satin alma, hazirlama ve/veya tiiketme
kararim etkileyen en Onemli duyusal kalite
Ozelligidir. Bir gidanin ilk kalite kontrolii rengine
bakilarak yapilir. Eger renk tiiketicide olumlu bir etki
birakmazsa gidanin tadi, aromasi, besin &geleri
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miktar1 vb. 6zellikleri ne kadar iyi olursa olsun o gida
olumsuz puan alir. Tiiketici, gidalarin belirli renkte
olmasin ister. Domates kirmizi, limon sar1, salatalik
yesil, portakal turuncu olarak algilanir. Doymusluk
(kroma): Belirli bir dalga boyundaki 15181 yansima
miktaridir. Glinliik yasamda kipkirmizi, sapsar1 gibi
ifadelerle rengin doymusluk 6zelligini belirtiriz. Yar1
gecirgenlik, opaklik derecesi olarak da bilinmekte
olup 6zellikle bira, j6le, elma piiresi, regel gibi gidalar
igin Onem tagimaktadir [31]. Tiiketicilerin {iriin
secimlerinde renk ve viskozite Onemli bir
parametredir [16].

One ¢ikan cesitlerin panelistler tarafindan bu
ozellikleri dikkate almarak secildigi goriilmiistiir.

Literatirde de Dbelirtildigi gibi  panelistlerin
se¢imlerinde renk, goOriinis, opaklik saydamlik
derecesi gibi parametrelerin  Oonemli oldugu
diistiniilmektedir.

cimson seedess | eam——— 3\ 350
L T S T T .
s oeukesatend 30 lassed %5 |

fameseedes |paguduaied 10 asieed 3% |
fo aedeeiiend 1 sl 40 |
swah < | > s 6.
amonseeses, g oo s 5.
SO T E T T T .
oo sl o5 el 3%
aneseedess |tbudunngd o5 ol 39|
oot tgudesitanl 3o lwsted 38|
swon s | S 42 . 5

0 5 10 15 2

MRenkve Gorinds WKivam MAroma Wlezzet-Tat W Genel Begeni
Color and Appearance Consistency Flavor-Taste General Rating
Ayni1 kolonda farkli harfler ortalamalar arasindaki farklilig: ifade eder.
Regel ve marmelatlar kendi aralarinda degerlendirilmistir(p<0.05).

Sekil 5. Regel ve marmelat Orneklerinin duyusal
ozellikleri

Figure 4. Sensory characteristics of jam and
marmalade samples

Marmelatlar

Regeller

SONUC

Bu ¢alisma kapsaminda se¢ilen iiziim gesitlerinin
recel ve marmelat iiretimine uygunluklar incelenmis,
iiretilen Orneklerin bazi fizikokimyasal ve duyusal
6zellikleri belirlenmistir.

Renkli cesitlerden Autumn Royal, Siyah Kismis
ve Crimson Seedless ve beyaz ¢esitlerinden de Sultan
7 lzim cesidinin recel ve marmelat lretiminde
kullanilabilecegi  ortaya koyulmustur. Ayrica
incelenen c¢esitlerden Exalta iiziim ¢esidinin tekstiir

ve kabuk yapisi bakimindan regel ve marmelat
iiretimine uygun olmadi81 kanaati olusmustur. Uretim
tekniginin isleme sekli gidalarda 6nemli bir risk olan
HMF olusumu azalttig1 tespit edilmistir. Orneklerde
HMF maksimum 34.05 mgkg! ile oldukga diisiik
seyretmistir.

Sonug olarak; {iziim regeli ve marmelati iiretimine
uygun {iziim gesitlerinin belirlenmesine ve modern
isleme tekniklerinin kaliteye etkilerine yonelik
calismalarin yapilmasi gerektigi diisiiniilmektedir.

TESEKKUR

Bu ¢alisma Tarimsal Arastirmalar ve Politikalar
Genel Miidiirliigi, Hayvan Saghigi Gida ve Yem
Arastirmalar1 Daire Baskanligi’nin maddi katkisi ile
Manisa Bagcilik Aragtirma Enstitiisii imkanlariyla
yiiriitiilen TAGEM/HSGYAD/B/19/A3/P2/1186
numarali projenin bir boliimiidiir. Desteklerinden
dolayi tesekkiirlerimi sunarim.
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