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Bu calismada Rebaudiosit A (Reb A) igeren disik sekerli portakal marmelati Uretilmesi ve bazi kalite 6zelliklerinin
belirlenmesi amaglanmistir. Bu amagla farkli miktarlarda Reb A, seker ve pektin igceren regeteler hazirlanmis ve
uretilmistir. Uretilen marmelatlarin suda ¢oziinir kuru madde (SCKM), renk ve duyusal analizleri yapilmigtir. Pektin
miktari denemelerinde panelistler, %0.50, 0.75 ve 1.00 pektin oranlari arasindan en ¢ok %1.00 pektin ile uretilen
marmelati begenmistir. Yalniz Reb A igeren marmelatlardan da 6. regeteyi (400 g karisimda; 0.48 g Reb A, %1.00
pektin iceren) bedenmislerdir. TUm regeteler igerisinde standart marmelata en yakin recete, 11. regete (400 g
karisimda; 58.4 g seker, 0.30 g Reb A, %1.00 pektin iceren) olmustur. Seker miktar azaldikga SCKM miktari da
azalmistir. Seker miktarinin artmasi ile L* ve b* degerlerinde azalma, esmerlesme indeksinde (Bl) ise artis
gorilmustur. En fazla renk degisimleri (AE), 1 ve 2 numarali recetede (400 g karisimda; 97.6 g seker, sirasiyla %1.00
ve %0.75 pektin iceren) tespit edilmistir. Duyusal analiz sonrasi yalnizca Reb A iceren drneklerin daha canli, sari ve
meyve rengine yakin oldugu belirlenmistir. Ayrica portakal kokusu daha ylUksek olmustur. Ancak seker miktarinin
azalmasi ile kivami ve agdali yapisi azalmistir. Reb A miktari arttikga kimyasal koku, aci tat ve tathlik artmistir. Sonug
olarak panelistler diyet yaptiklarinda Reb A ile Uretilen marmelatlari satin alabileceklerini ancak Reb A-seker karigimi
ile Uretilen regeteleri daha gok begdendiklerini belirtmiglerdir.

Anahtar Kelimeler: Dusuk sekerli, Marmelat, Portakal, Rebaudiosit A, Tatlandirici

Production of Low Sugar Orange Marmalade Using Rebaudioside A and Its Sensory Properties
ABSTRACT

In this study, it is aimed to produce low sugar orange marmalade containing Reb A and to determine some quality
characteristics. For this purpose, recipes with different amounts of Reb A, sugar and pectin were used to produce
marmalades. Water-soluble dry matter (WSDM), color and sensory analyzes of the produced marmalades were
made. In the determination of optimum pectin ratio, panelists liked marmalades with 1.00% pectin the most, among
0.50, 0.75 and 1.00% pectin ratios. They also liked the 6. recipe (400 g mixture with 0.48 g Reb A and 1.00% pectin)
of marmalades produced with only Reb A. They stated that the 11. recipe (400 g mixture with 58.4 g sugar, 0.30 g
Reb A and 1.00% pectin) was the closest recipe to the standard marmalade among all recipes. As the amount of
sugar decreased in the recipe, the content of WSDM also decreased. L* and b* values decreased while browning
index (BI) increased by an increase in the sugar content of marmalades. The highest color change (AE) was
determined in recipes 1 and 2 (400 g mixture with 97.6 g sugar containing 1.00 and 0.75% pectin, respectively). In
sensory analysis, the sample produced with only Reb A was more vivid, yellow and close to fruit color. It also had a
higher orange scent; however, its consistency and gummy structure decreased with a decrease in the amount of
sugar. As the amount of Reb A increased, chemical odor, bitter taste and sweetness increased. As a result, the
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panelists stated that they could purchase marmalades produced with Reb A when they were on a diet, but they liked
the recipes produced with Reb A-sugar mixture more than others.

Keywords: Low-calorie, Marmalade, Orange, Rebaudioside A, Sweetener

GiRIiS

Egitim seviyesinin artmasi ve medyanin etkisiyle
tiketiciler daha bilingli hale gelmis, yeterli ve dengeli
beslenmek icin lezzetli gidanin yaninda saglkli ve daha
dogal gida arayisina girmistir. Gida enddstrisindeki
gidalar genel olarak katki maddesi icermektedir. Bu
nedenle insanlarin endustriyel gida drlnlerine karsi
olumsuz bir tavr vardir. Katki maddesi ve miktari
saglikli olsa dahi insanlarin godunun kafasinda nasil bir
etki biraktigr ise arastirma konusudur. Stevia dogal
saglikh bir tatlandirici olarak bilinmektedir. Bilim
insanlari stevianin bu o6zellikleri Gzerinde durmus ve
steviayi farkh urtnlerde tatlandirici olarak
kullanmiglardir. Stevia igceren bazi Grlnleri marketlerde
raflara gérmek de mimkindur. Ayrica bu tatlandiricinin
farkh Grinler Gzerindeki etkisi ve bu konuda tiiketicinin
tutumu Gzerine olan calismalar devam etmektedir.
Stevia insilin metabolizmasini etkilemeden kan sekeri
dizeyini dusurdigu icin Ozellikle seker hastalarina
tavsiye edilmektedir [1]. Bununla birlikte obezite, kalp
hastaligi ve dis ¢urimesi gibi rahatsizliklari olan bireyler
icin iyi bir Grindar [2, 3].

Seker otu (Stevia rebaudiana Bertoni) yapraklarindan
elde edilen steviol glikozitler ylksek tathliga sahiptir.
Kalorisiz dogal bir tatlandirici olan bu glikozitler;
steviosit, rebaudiosit A, B ve C olarak
isimlendiriimektedir [4]. Bu glikozitlerden Reb A'nin asitli
gidalar Uzerindeki stabilitesi yuksektir. Cozeltilerinde pH
4-8 araliginda stabilite gosterirken pH 2' nin altinda daha
az stabilite gostermektedir. Bu tatlandirici, marmelat
yapiminda yuksek metoksilli (HM) pektinin jel
olusturabilmesi icin pH degeri 3.6’'nin altinda olmasi
gerektiginden, bu ¢alismadaki marmelat regetesi Uretimi
icin 6nem arz etmektedir. Arastirmacilar Reb A’nin
asidik iceceklerde genis kullanim alani olan yogun
tatlandiricilardan  daha iyi  stabilite  gdsterdigini
belirtmigtir. Yiksek saflik derecesine sahip (150-450
tathlik derecesi) Reb A ayni zamanda saf temiz bir tada

sahiptir [4].

Marmelat Turk Gida Kodeksine gére; Meyve pulpu,
pire, meyve suyu ve sulu ekstraktlarinin veya bitkilerin
kok, vyaprak, cicek gibi yenilebilen kisimlarina
gerektiginde sekerler ve su ilave edilerek surilme
kivamina getiriimis karisim olarak ifade edilmektedir.
Geleneksel marmelatta refraktometre ile tayin edilen
¢ozunebilir kuru madde icerigi %55'den daha az olamaz;
Cozulebilir KM miktari en az %25 oraninda azaldiginda
arin dusuk sekerli.....olarak adlandirilir. Piyasada
marmelatlar, normal, distk sekerli ve light (diyabetler
icin) olarak Uretilmektedir [5].

Geleneksel bazi urlnlerin tiketimi her ne kadar dogal
yapilip genellikle katki maddesi icermese de fazla
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tuketildiginde igerigindeki bazi besin maddelerinin zararli
etkileri olabilmektedir. Taze meyve ve sebzelerin
saklanmasi amaciyla ortaya ¢ikan recel ve marmelat,
icerdigi meyvenin birgcok yararini saglasa da igerisinde
bulunan seker miktari 6zellikle seker hastalar icin
zararl olabilmekte  ve bunun disinda  kilo
aldirabilmektedir.

Son zamanlarda fazla seker tiketiminin olumsuz etkileri
nedeniyle arastirmacilar geleneksel marmelat
Uretiminde seker igeriginin azaltilmasina yonelik
galismalara yonelmistir. Dusuk sekerli ve light marmelat
Uretimi icin yaygin olarak yapay tatlandiricilar
kullanilmaktadir. Yapay tatlandiricilarin  birgogunun
sagliga zararli olabilecegi tartismalari ise galismalarda
dogal tatlandirici kullaniminin énemini artirmaktadir [6].
Literatirde bu konu Uzerine yapilmis  cesitli
arastirmalara rastlaniimaktadir [7]. Ancak bu calismalar
stevianin 6neminin hentz anlasiimis olmasi nedeniyle
(Stevia ilk defa 1887 yilinda Antonio Bertoni tarafindan
kesfedilmilstir.) sinirli kalmistir.

Duyusal 6zellikler insan duyulari tarafindan belirlenen
tuketicinin bir giday! kabul veya reddetmesine yol acan
ozelliklerdir. Bu nedenle gida endustrisinde yeni bir trln
piyasaya sunulacagi zaman kimyasal ve biyolojik
analizlerin 6ncesinde yeme kalitesinin arastiriimasi
gerekir. Boylelikle pazar payr artmayan, sevilerek
yenmeyen Urlnlerin de kalitesini yukseltmek amaciyla
daha fazla deneysel c¢alisma yapilabilir ve drlnler
geligtirilebilir.

GUnumuz tuketicisi; diyabet ve obezite hastaliklarinin
artmasiyla birlikte kalorisi dusik, damak tadina hitap
eden ve daha c¢ok dogal olarak yetisen ham
maddelerden hazirlanmis gidalara ydnelmektedir. Bu
nedenle, gidalarin aroma ve tatlarinin gelistiriimesine
yonelik calismalarin, ardn formulasyonlarinin
tatlandiricilar Uzerine yogunlastigi gortlmektedir. Bu
calismada, portakal marmelati Uretiminde dlnyada
kullanimi yayginlasan ve dogal bir tatlandirici olan
stevia bitkisinden elde edilen tatlandiricinin, sakkaroz
yerine kullaniimasi ve Kkalorisi digik bir Grin elde
edilmesi amaclanmistir.  Ayrica, Ulkemizde stevia
bitkisinin tarimsal Uretiminin yayginlasmasi ve Rize
sekeri adi altinda stevia sekeri Uretiminin gergeklesmesi
ile stevia sekerine yeni kullanim alani saglanmasi
hedeflenmistir. Literatirde bu konu (zerine yapilmig
cesitli calismalara rastlaniimaktadir [8]. Ancak bu
galismalar stevianin dneminin heniiz anlasiimis olmasi
nedeniyle sinirli kalmig ve portakal marmelati lzerine
herhangi bir galisma yapilmamistir. Bu calisma ile
ayrica ilerde teknik olarak diyet yapanlar igin de
piyasada bulunan “marmelat-recel yap” gibi cesitli
yardimci Urdnlerin Uretimi mUmkdn gdrinmekte ve bu
calismanin bu noktada yardimcl olacagi
dusundlmektedir.
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MATERYAL ve METOT
Materyal

Marmelat Uretiminde kullanilan Washington Navel cinsi
portakallar Zile/Tokat ilgesinde bulunan meyve-sebze
halinden temin edilmistir. Marmelat recete denemeleri
icin ayrica pektin (E440, turuncgil pektini, Benosen,
kivam artirict), Reb A (stevia pura, %98, Almanya,
tatlandirici), sitrik asit (Tito, SSA30, pektinin jellesmesi
amaciyla) ve seker kullaniimistir.

Metot

Marmelat Regetelerinin Olugturulmasi ve Deneme
Plani

Calisma iki asamada yapimistir. Birinci asamada
yalnizca Reb A igeren marmelatlarda Reb A miktari
tatlilik derecesi dikkate alinarak belirlenmigtir. lyi bir
recete olusturmak amaciyla yalnizca Reb A igeren
marmelatlarin eksik yonleri degerlendirilerek ¢alismanin
ikinci asamasinda seker ilavesine gidilmistir. Reb A-
seker karisimi  iceren marmelat denemelerinde
kullanilan oranlar tatlilik dereceleri dikkate alinarak

rastgele olacak sekilde yapilmistir. Burada tathlik
derecesi hesaplanmalarinda sakkaroz (pancar sekeri)
esas alinmis ve 100 olarak kabul edilmistir. Toplamda
20 recete denemesi yapilmis ve iyi olan regetenin
belirlenmesi amacglanmistir.

Seker ve Reb A oranlari pulp miktarina goére oranlanmis
ve tartilmistir. Kullanilacak olan sitrik asit miktari ve
pektin ¢ozeltisi de hesaba katilarak olusan toplam miktar
%100’e tamamlanacak sekilde pulp ilave edilmistir [8].
%30’luk sitrik asit ¢ozeltisi, pH degerini 3.6'nin altina
ayarlamak icin ilave edilmektedir (pH degeri 3.5a
ayarlanmistir). Bu nedenle her uriinde farkli oranlarda
sitrik asit ilave edilmekle birlikte tabloda ortalama olarak
bir deger (%1.75+0.01) verilmistir. Bu miktar 6n
denemelerle belirlenmigtir. Pektin oranlari  (%0.75,
%1.00); Turk Gida Kodeksi Regel, Jole, Marmelat ve
Tatlandirilmig Kestane Puresi Tebligi'ne goére “Tim
Urtnlerde pektin ve amide edilmis pektin son Uriinde %
1’i gecmemelidir’ Ifadesi ve literatiir taramalari dikkate
alinarak belirlenmistir [5]. Reb A araligi ise, tatllik
derecesi ve literatlr ¢alismalari ile belirlenmigtir (Tablo

1) [9].

Tablo 1. Portakal marmelati Uretiminde kullanilan regeteler (400 g karigim igin)
Table 1. Formulations used in orange marmalade production (for 400 g mix)

Recete Seker Reb A Pektin ¢cozeltisi Sitrik asit (mL,%30’luk) Pulp

1 97.6g - 100 mL (%1 pektin) 7-8 195+1 ¢
2 97.6 g 100 mL (%0.75 pektin) 7-8 195+1 ¢
3 - - 100 mL (%1 pektin) 7-8 292+1 g
4 - - 100 mL (%0.75 pektin) 7-8 292+1 g
A - 0.24g 100 mL (%1 pektin) 7-8 292+1g
B - 0.24g 100 mL (%0.75 pektin) 7-8 2921 ¢
5 - 0.36g 100 mL (%1 pektin) 7-8 292+1g
6 - 0.48g 100 mL (%1 pektin) 7-8 292+1g
7 - 0.60g 100 mL (%1 pektin) 7-8 292+1g
8 - 0.36 g 100 mL (%0.75 pektin) 7-8 2921 g
9 - 0.48g 100 mL (%0.75 pektin) 7-8 292+1g
10 - 0.60g 100 mL (%0.75 pektin) 7-8 292+1g
11 58.4g 0.30g 100 mL (%1 pektin) 7-8 234+1 g
12 32.44g 0.40g 100 mL (%1 pektin) 7-8 26019
13 17.52g 0.48g 100 mL (%1 pektin) 7-8 274+1g
14 17.61g 0.39g 100 mL (%1 pektin) 7-8 274419
15 5849 0.30g 100 mL (%0.75 pektin) 7-8 23411 g
16 32449 0.40g 100 mL (%0.75 pektin) 7-8 2601 g
17 17.52g 0.48g 100 mL (%0.75 pektin) 7-8 274%1g
18 17.61g 0.39g 100 mL (%0.75 pektin) 7-8 274119

Marmelat Uretimi

Marmelat dretimi; farkh iki pektin oraninda (%1.00,
%0.75) i) yalnizca seker igeren (kontrol 1), ii) yalnizca
Reb A igerenler iii) Reb A-seker karigimi igerenler ve iv)
Reb A-seker icermeyen olarak gergeklestirilmistir.
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On iglemler

Portakallar yikandiktan sonra kurulanmistir. Ardindan
bigak yardimiyla kabuguyla birlikte ylzeyindeki zarlar
uzaklastirlmig, daha sonra da segmentlerine zarsiz
olarak ayrilmigtir. Zarsiz segmentler laboratuvar
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mikserinde parcalanarak bir

olusturulmustur.

homojen pulp

Pektin ¢bzeltisinin hazirlanmasi: Toz halde bulunan HM

pektin direkt marmelata eklenemeyecegdi icin %3-4
oraninda cozeltileri hazirlanmgtir. Cozeltilerin
hazirlanmasi igin su isiticii manyetik karistiriciya

alinmig 6ncelikle 75°C’ye kadar isitilmistir. Su Gzerine
pektin azar azar ilave edilerek 10 dakika tamamen
¢bziinene kadar kanstinimistir [10, 8]. Calismada
%0.50, %0.75, %1.00 oranlarinda pektin kullanilmistir.

Marmelatlarin Uretimi

Marmelatlarin Gretiminde farkli regeteler kullaniimasi ve
acik kazanda pisirme teknigi uygulanmasi nedeniyle
belirli bir Brix ile g¢alsilmasi mimkin degildir. Pigirme
suresi renk ve diger birgok 6zelligi etkilemektedir [11].
Bu sartlarin esit olmasi amaciyla geleneksel marmelat
Uretimi 6n denemeleri yapilarak 6ncelikle pisirme suresi
belirlenmistir. Tirk Gida Kodeksi Regel, Jole, Marmelat
ve Tatlandirlmis Kestane Puresi Tebligi'ne gore;
Geleneksel marmelatta refraktometre ile tayin edilen
¢ozunebilir kuru madde igerigi %55’den daha az olamaz
[5]. Bu ifade dikkate alinarak standart bir marmelat
uretimi icin %1.00 pektin ile 55 ve 65 Brixlerde
marmelatlar hazirlanmis ve pisirme sureleri
belirlenmigtir. Bu oranlar literatlir calismalari dikkate

Portakalin pulp haline getirilmesi

Seker ilavesi

Portakalin pulp haline getirilmesi

Pigirme ve katki maddesi ilavesi

alinarak secilmistir [12]. Ardindan %1.00 pektin ve Reb
A igeren birkag formdl igin belirlenen sirelerde
marmelatlar Uretilmis, marmelatlar soguduktan sonra
kivam ve surilebilir 6zellikleri degerlendirilmistir.
Degerlendirme sonucunda farkh recetelerde
marmelatlarin uretilebilmesi icin standart marmelatta
pisirme siresi 55 Brix'e gore secilmistir. Pisirme siresi
on denemelerle 400 g karisim i¢in 21 dakika olarak
belirlenmistir.

Standart Marmelat Uretimi (Seker igeren)

Tartilan portakal pulpunun %50’si kadar seker pulpa
ilave edilmistir. Ardindan ocada alinarak pisiriimeye
baslanmistir. Pisirme isleminin 14. dakikasinda %3-4 lik
(100 mL) pektin ¢ozeltisi ilave edilmigtir. Pektin ¢ozeltisi
ile pulp karisimi 3 dakika daha karistirildiktan sonra (17.
dakika) %30’luk sitrik asit ¢ozelitisi ile pH degderi 3.6'nin
altina dusurilmastir (pH degeri 3.5’a ayarlanmigtir). Bu
sirada refraktometre ile karisimin SCKM'si sik sik
kontrol edilmis ve 55 Brix’e gelince pisirme islemine son
verilmistir. Pisirme islemi toplam 21 dakika stUrmustur.

Pisirme islemi tamamlanan marmelat o&rnekleri
kavanozlara sicak dolum yontemiyle doldurularak
kapaklari sikica kapatilmistir.  Ardindan  basagi

cevrilerek 10 dakika sureyle bu sekilde bekletiimis ve
sonrasinda kavanozlar duz konuma  getirilerek
sogumaya birakilmistir (Sekil 1) [12].

Portakalin pulp haline getirilmesi

Seker ilavesi

(21 dak)

Pisirme ve katki maddesi ilavesi
(55 Brix'e kadar, 21 dak)

-Pektin ¢ozeltisi (%3-4'lik, 14. dak)

Pisirme ve katki maddesi ilavesi
(21 dak)

-Sitrik asit gozeltisi (%30'luk, 17. dak)

-Pektin ¢gozeltisi (%3-4'lik, 14. dak)
-Sitrik asit gozeltisi (%30'luk, 17. dak)

Kavonozlara dolum ve ters gevrime
(10 dak)

Kavonozlara dolum ve ters ¢evrime
(10 dak)

Depolama ve analiz

Depolama ve analiz

Standart marmelat Gretimi

-Reb A (18. dak)

Reb A iceren marmelat Uretimi

-Pektin ¢ozeltisi (%3-4'lik, 14. dak)
-Sitrik asit ¢ozeltisi (%30'luk, 17. dak)
Reb A (18. dak)

Kavonozlara dolum ve ters ¢gevrime
(10 dak)

Depolama ve analiz

Reb A-seker iceren marmelat Uretimi

Sekil 1. Farkh recetedeki marmelatlarin tretim agamalari
Figure 1. Production stages of marmalades in different formulations

Yalnizca Reb A igeren Marmelatlarin Uretimi

Tartilan portakal pulpu ocada alinarak orta ateste 14
dakika kanstiriimistir. Ardindan jel yapiyl olusturmak
amaciyla %3-4 ik (100 mL) pektin cozeltisi ilave
edilmigtir.  Pektin ¢Ozeltisi ile pulp 3 dakika
karistinldiktan sonra (17. dakika) %30’luk sitrik asit
¢ozelitisi ile pH degeri 3.6 nin altina dusurilmuastir (pH
degeri 3.5’a ayarlanmigtir). Pisirme isleminin 18.
dakikasinda farkli regeteler igin farkli oranlarda Reb A

ilave edilmistir. Reb A ilavesi standart marmelat
Uretiminde oldugu gibi basta yapilmamistir. Cunku
arastirmacilar  sicakhgin  artmasiyla Reb  A'nin

stabilitesinde azalmalar meydana geldigini belirtmiglerdir
[4]. Boylece Reb A’nin uzun sure sicakliga maruz
kalmamasi saglanmigstir. Pisirme iglemine 21. dakikada
(SCKM 20 Brix, dugtk sekerli marmelat) son verilmigstir.

60

Marmelat 6rnekleri kavanozlara sicak dolum yontemiyle
doldurularak kapaklari sikica kapatiimistir. Sonra basagi
cevrilerek 10 dakika sureyle bu sekilde bekletilmis
ardindan kavanozlar diiz konuma getirilerek sogumaya
birakilmistir (Sekil 1)[12].

Marmelatlarin

Reb A-Seker iceren

Uretimi

Karigimi

Tartilan portakal pulpuna (pulpun %25, 12.5 ve 6.5i
kadar) seker ilave edilmigtir. Pigirme isleminin 14.
dakikasinda jel yapi olusturmasi amaciyla %3-4 ik (100
mL) pektin ¢Ozeltisi ilave edilmigtir. 17. dakikasinda
%30’luk sitrik asit cozelitisi ile pH degeri 3.6 nin altina
diguUrdlmistar (pH degeri 3.5’a ayarlanmistir). 18.
dakikasinda farkli regeteler icin farkli oranlarda Reb A
ilave edilmistir. 21 dakika sonra marmelatlar ocaktan
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alinarak kavonozlara doldurulmustur. Marmelatlarin
SCKM oranlari seker miktarina goére 58.4g; 40 Brix,
32.44g; 30 Brix ve 17.52g, 17.62g; 25 Brix olarak
ayarlanmistir. Kapaklari sikica kapatildiktan sonra
basadi cevrilerek 10 dakika sureyle bu sekilde
bekletimis ve sonrasinda kavanozlar diz konuma
getirilip sogumaya birakilmistir (Sekil 1)[12].

Reb A ve Seker icermeyen Marmelat Uretimi

Bazi kalite degisimlerinin belirlenmesi amaciyla Reb A
iceren marmelat Uretim asamalarina benzer olarak
seker ve Reb A ilave etmeden uretilmigtir.

Analitik metotlar

Fiziksel analizler

Renk élgtimi: Renk olgim cihazi kalibre edildikten
sonra  marmelatlarin  L*  (O=siyah, 100=beyaz

AE= [(l_*'l_r(-)f’\—)2 + (a*'aref*)2 +(b*'bref*)2]ll2

C= [ (a*)z +(b*)2]1/2

h°=tan"}(b*/a*)
h°=180+tan"(b*/a*)
h°=180+tan(b*/a*)
h°=360+tan"(b*/a*)

BI=(100(x-0.31))/0.17

koyuluk/agiklik), a* (a; +a kirmizi, -a yesil), b*(+b sari, -b
mavi) degerleri ¢ farkli noktada olglimistir (Konica
Minolta, CR- 300, Tokyo, Japonya). Renk &lgiim islemini
takiben; L*, a* ve b* degerleri ile insanlarin renk algisina
hitap eden kroma (C) ve hue acisi (h) degerleri
hesaplanmistir (1, 2, 3, 4). Ayrica yine urinlerin toplam
renk degisim egilimi hakkinda bilgi veren AE degeri ve
esmerlesme reaksiyonlarinin Uriin renginde meydana
getirdigi degisimleri tanimlamada kullanilan esmerlesme
indeksi (BI) de L*, a* ve b* degerleri dikkate alinarak
asagidaki formullere gore hesaplanmistir [13, 14, 15].

Suda ¢bziiniir kuru madde: Ornekler Abbe
refraktometresi (Soif 2WAJ) ile 6lgllmis, °Brix cinsinden
ifade edilmistir [16].

pH degeri: Orneklerin pH degeri dijital pH metre (Ohaus
ST3100-F) ile belirlenmistir [16].

1)

2

(eger a* >0 ve b* 20) 3
(eger a* <0 ve b* =0)
(eger a* <0 ve b* <0)
(eger a* >0 ve b* <0)

4

x=(a*+1.75L*)/(5.645L*+a*-3.012b*)

Duyusal Analizler

Eslenmis Kiyaslama Testi: Panelistlere ayni anda iki
ornek verilerek degerlendirmesi istenmistir. iki érnegi
tadim arasinda su verilmistir. Iki 6rnegin ayni olup
olmadigi veya lezzet, goérunls, koku gibi duyusal
Ozellikler agisindan hangisinin daha iyi oldugu
sorulmustur. Test iki farkli oranda pektin igeren, iki farkli
Brix'te uretilen, kivam/renk degerlendirmelerini igeren
marmelat ornekleri arasinda egitimli 7 panelist
tarafindan  yapilmistir.  Duyusal analize katilan
panelistlerin 6zellikle sigara kullanmamasina, 20-50 yas
araliginda olmasina, egitimli ve analizin yapildig
saatlerde tok olmasina dikkat edilmistir [17].

Duyusal degerlendirme anketi: Aslanova (2005)nin,
hazirlamis oldugu duyusal degerlendirme formuna ek
olarak agik uglu sorularin eklenmesi ile yapilmigtir
(Tablo 3). Duyusal degerlendirmeler icin panelistlere 1
saat egitim verilmis ve her bir 6rnek igin 7 panelist
tarafindan tekrarli olarak gergeklestirilmistir  [19].
Duyusal degerlendirme renk, kivam, koku ve tat olarak
degerlendirilmigtir. Ayrica genel degerlendirme amaciyla
acik uclu sorular sorulmustur.

istatistiksel Analiz

Fiziksel ve duyusal analizlerden elde edilen veriler tek
yonlU varyans analizi ile (ANOVA) degerlendirilmis ve
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ortalamalar arasindaki 6nem dereceleri %95 guven
araliginda Tukey c¢oklu karsilastirma testi ile
belirlenmistir. Bunun igin SPSS 20 paket programi
kullaniimistir.

BULGULAR ve TARTISMA
Suda Goéziinebilir Kurumadde Analizi

Suda ¢o6zunebilir kurumadde miktarinin élgimda, batin
cesitler icin standart marmelatin Gretim denemelerinde
belilenen 21 dakika pisirme siresi sonrasinda
Olculmastir. Recetede yalnizca Reb A iceren ve Reb A-
seker icermeyen marmelatlarin SCKM'’si 20+1 Brix, Reb
A-seker iceren marmelatlarda seker miktarina gére 58.4
g; 40+1 Brix, 32.44g; 30£1 Brix ve 17.52-17.62 g; 251
Brix olarak belirlenmigtir. Verilerden anlasildigi tzere
recetelerde kullanilan seker miktari suda ¢ozinir kuru
madde miktarini artirmigtir (P<0.05). Bununla ilgili olarak
bir calismada 20 dakika agik kazanda pisirme teknigi ile
disuk kalorili bogurtlen regeli Uretimi gergeklestiriimistir.
Sonucunda recel O&rneklerine eklenen seker miktari
arttikga suda ¢6zinur kuru madde oraninin yukseldigini
en disUk seker miktarina sahip Ornegin ise (pisirme
suresi 20 dakika, 0.0400 stevia, 0.75 pektin, 3.0686
seker) %15 ile en dusik orana sahip oldugunu
belirtmigtir [8].
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Tablo 3. Duyusal degerlendirme anketi
Table 3. Sensory evaluation survey

Degerlendirilen 6zellik ~ Puan  Marmelatin 6zelligi

Renk 5

-Belirgin kararma
-Cok belirgin kararma

-Canli, yapildigi meyvenin rengi baskin
-Cok hafif renk kararmasi ya da renk kaybi
-Hafif oksidasyon veya kararma

Kivam -Uygun jelimsi yapi

-Cok hafif koyuluk veya civiklik
-Hafif koyuluk veya civiklik
-Belirgin koyuluk veya civiklik

-Cok belirgin koyuluk veya civiklik

Koku

-Hafif yabanci koku

-Meyve kokusu veya Kokusuz
-Cok hafif yabanci koku (otsu koku vb)

-Belirgin yanik ve diger yabanci koku
-Cok belirgin yanik ve diger yabanci koku

Tat

PNWAARPNWRAOAOERNWOAAORNDWD

-Meyvemsi, uyumlu hos

-Cok hafif yabanci tat ve uyumlu, hos
-Hafif yabanci tat, uyumlu
-Belirgin yabanci tat ve ¢ok eksi ya da tath
-Cok belirgin yabanci tat ve ¢ok eksi veya tatli

Acik uglu sorular

Marmelatlarin rengi hakkinda ne dustnuyorsunuz. Aralarinda nasil bir farklilik var?

Marmelatlarin kivami hakkinda ne dusunuyorsunuz. Aralarinda nasil bir farkhlk var?
Marmelatlarin kokusu hakkinda ne diistinliyorsunuz. Aralarinda nasil bir farklilik var?
Marmelatlarin tadi hakkinda ne diistinlyorsunuz. Aralarinda nasil bir farklilik var?
Reb A iceren bir marmelati normalde satin alir misiniz?

Reb A igeren bir marmelati seker hastasi olsaniz veya diyet yapsaniz alir misiniz?
Yalnizca Reb A igceren marmelatt mi begendiniz yoksa igerisinde bir miktar seker

bulunan marmelati mi?

En ¢ok hangisini begendiniz?

Renk Analizleri

Yizde 1.00 ve 0.75 pektinli yalnizca seker ile Uretilen
marmelatlar igin L* degeri sirasiyla 29.78 ve 30.02; Reb
A ya da seker icermeyen marmelatlarin L* degeri ise
siraslyla 45.83 ve 46.66’'dir. Yalnizca Reb A igeren
orneklerin L* degeri 45.82-47.67 arasinda
degismektedir. Reb A-seker karisimi iceren orneklerin
L* degeri ise 36.43-43.61 degerleri arasindadir. Bu
degerlerden goruldugu Uzere seker miktari L* degerini
yani parlakligini azaltmistir (P<0.05) (Tablo 4). Yalnizca
Reb A iceren drnekler, seker icerenlere gére daha
parlaktir ve regetesinde Reb A ya da seker olmayan
marmelat ile aralarinda bir fark yoktur. Benzer olarak
Kaya ve ark. [12] 4 farkh formulasyona gore Uretilen
marmelat Orneklerinin renk degerlerini incelemis; En
yuksek L* degerinin; 23.32 ile 4. recgete ile uretilen
ornekte (375 g ticari stevia sekeri), en dusik L*
degerinin ise 21.68 ile 1. recgete ile Uretilen 6rnekte (750
g seker) oldugunu tespit etmislerdir. L* degeri, rengin
parlakhiginda meydana gelen degisimleri
gOstermektedir. 0’a yaklastikga koyu (siyah), 100’e
yaklastikca acgik (beyaz) olarak ifade edilmektedir.
Yapilan calismalar, L* degerinin karamelizasyonun bir
Ol¢lsl oldugunu gostermistir [20].

Renge ait a* degerleri %1.00 ve 0.75 pektinli yalnizca
seker ile Uretilen marmelatlar igin sirasiyla -3.90 ve -
4.64 olarak bulunmustur. Reb A ya da seker icermeyen
marmelatlarda her iki pektin oraninda da a* degeri -6.17
olarak belirlenmistir. %1.00 pektin-Reb A karigimi i¢ceren
orneklerin a* degeri -4.48 ile -5.04 degerleri arasinda;
%0.75 pektin- Reb A karigimi igeren 6rneklerin a* degeri
-5.04 ile -5.48 arasinda degismektedir. %1.00 pektin-
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Reb A-seker karisimi igeren orneklerin a* degeri -5.17
ile -5.90; %0.75 pektin-Reb A-seker karisimi iceren
orneklerin a* degeri -5.24 ile -6.40 arasindadir (Tablo 4).
a* degerinin pozitif degerleri kirmizi rengi, negatif
degerleri ise vyesil rengi gdstermektedir [21]. Renk
sonuglarindaki a* degeri meyve ve sebzelerdeki kirmizi
rengin yogunlugun gdsteren bir degerken, recel ve
marmelat gibi Urlnlerde sekerin karamelizasyonuyla
olusan ve artan arzu edilmeyen bir renktir. Yani
kirmizihgin degerindeki azalma ve L* degerindeki artis
recel ve marmelat tipi Grtnlerde istenen bir 6zelliktir [22].
Kaya ve ark. [12], marmelat 6rneklerinin a* degerlerinin
0.76-0.97 araliginda degiskenlik gosterdigini tespit
edilmigler, en yiksek a* degerini; 0.97 ile 2. recgete ile
Uretilen 6rnekte (375 g seker + 1.125 g stevia Reb D),
en duslk a* degerini; 0.76 degeri ile 1. regete ile Uretilen
(750 g seker) ve 3. recete ile Uretilen (2.25 g stevia Reb
D) marmelat érneklerinde saptamislardir.

En dusik b* degerleri %1.00 (29.39) ve %0.75 (28.81)
pektinli yalnizca seker ile Uretilen marmelatlarda
gorulmustir. Reb A vya da seker icermeyen
marmelatlarda da sirasiyla 37.31 ve 37.80 olarak
belirlenmistir. %1.00 pektin-Reb A karisimi iceren
orneklerin b* degeri 35.57 ile 37.09 degerleri arasinda;
%0.75 pektin-Reb A kargimi iceren 6rneklerin b* degeri
39.00 ile 40.06 arasinda degismektedir. %1.00 pektin-
Reb A-seker karisimi iceren orneklerin ise b* degeri
34.22 ile 35.73; %0.75 pektin-Reb A-seker karigimi
iceren drneklerin b* degeri 32.33 ile 36.17 arasindadir
(Tablo 4). b* degeri + ise sari, - ise mavi koordinatlarini
gbstermektedir. b* degerinin pozitif olmasi ve degerinin
yuksek olmasi nedeniyle regetede yalnizca Reb A
iceren oOrnekler, recetesinde seker icerenlerden daha
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saridir. Kaya ve ark. [12] 'da en yuksek b* degerini; 6.84
ile 4. recgete ile Uretilen 6rnekte (375 g ticari stevia
sekeri), en dusuk b* degerini 5.79 ile 1. recgete ile
uretilen 6rnekte (750 g seker) belirlemistir. Tim bu

Tablo 4. Portakal marmelatlarinin renk degerleri

sonuglar dogrultusunda receteye seker ilavesi
sonrasinda marmelatlarin b* degerinin distigu tespit
edilmistir

Table 4. Color values of orange marmalades

Regete L* a* b* AE C h® BI
1 29.7840.22 -3.90+£0.10  29.39+0.07 18.05+0.20  29.65+0.07 97.55+0.19 192.49+3.55
2 30.02+0.15  -4.64+0.31  28.81+0.24 18.97+0.11 29.18+0.27  99.14+0.55 178.68+3.78
3 45.8340.10 -6.17+0.14  37.31+0.28 0.87+0.09 37.82+0.29 99.3940.18 128.35+1.75
4 46.66+0.07 -6.17+0.13  37.80+0.59 0.55+0.26 38.30+0.56  99.27+0.32 127.40+4.43
5 46.4940.14  -4.69+0.20 36.57+0.26 1.80+0.22 36.87+0.29 97.311£0.26 122.93+0.86
6 47.3010.25 -4.78+0.16  37.0840.26 2.0740.11 37.38+0.24 97.3440.29 122.44+3.03
7 45.83+0.46  -5.03+0.40  35.58+0.61 2.14+0.65 35.93+0.64  98.05+0.55 119.43+2.79
8 47.36+0.18  -5.05+£0.38  40.07+0.15 2.66+0.28  40.38+0.14  97.18+0.54 140.93+0.86
9 47.66+0.33  -5.23+0.05  40.07+0.38 2.68+0.42  40.41+0.38  97.43+0.07 138.98+1.66
10 46.94+0.25 -5.47+0.08  39.01+0.19 1.46+0.18 39.4040.19 97.98+0.12 135.27+1.70
11 37.46+£0.13  -5.18+0.25 33.37+¢0.24 10.05£0.22  33.77+0.24  98.83+0.08 153.44+1.19
12 41.74+0.04  -5.4810.13  34.60+0.18 5.66+0.13 35.03+0.19  99.00+0.26 133.25+1.13
13 43.60+0.15 -5.50+0.26  35.72+0.27 3.51+0.23 36.14+0.26 98.76+0.15 130.73+1.29
14 43.07+0.53  -5.89+0.21  34.23+0.48 5.06+0.72 34.73+0.50  99.76x0.12 122.37+0.51
15 36.4410.24  -5.254+0.52  32.3410.45 11.62+0.41  32.76+0.40 99.23+0.58 151.68+2.97
16 40.48+0.42  -6.10£0.08  32.47+0.76 8.15+0.81 33.04+0.74 100.64+0.33  123.30+3.45
17 43.58+0.15 -5.99+0.20  36.16+0.26 3.49+0.24 36.66+0.25 99.40+0.34 132.99+1.41
18 43.24+0.18 -6.39+0.65  35.52+0.40 4.11+0.38 36.09+0.36  100.19+0.43 129.41+2.30
%1 pektin iceren marmelatlarin gruplar arasindaki ortalama renk degerleri
Gruplar
Yalnizca seker iceren 29.77+0.227 -3.89+0.10¢ 29.39+0.07% 18.04+0.20° 29.65+0.07% 97.54+0.19%  192.49+3.55°
Reb A-seker igermeyen  45.83+0.10° -6.17+0.14® 37.31+0.28° 0.86+0.09% 37.82+0.29¢ 99.39+0.18% 128.34+1.75%
Yalnizca Reb Aiceren ~ 46.54+0.68° -4.83+0.29° 36.40+0.75° 2.00+0.40* 36.72+0.74° 97.56+0.51* 121.60+2.782
Reb A-Seker iceren 42.03+2.07° -5.56+0.27° 34.64+0.86° 5.49+2.12° 35.08+0.85° 99.12+0.46% 132.30+9.92°

Sirin [23], disUk sekerli elma marmelatinin reolojik,

dokusal, fizikokimyasal ve

duyusal

ozelliklerini

Bl degeri esmerlesme indeksini gostermektedir.

En

belirlemek amaciyla bir calisma yapmistir.
Formulasyonlar icerisinde en yuksek sekere sahip 6.
formulasyonun daha koyu renkte ve en disik L*
degerine sahip oldugunu belirtmigtir. Bunun nedeni
olarak ise maillard reaksiyonunu gostermistir. Mailard
reaksiyonunun isil igslem sonrasi seker ve aminoasitler
varliginda olustugunu ve bunun da son uriinin renginde
kirmizihk ya da koyuluk meydana getirdigini belirtmigtir.
Ayni sekilde bu nedenle 6. formilasyonun en ylksek
kirmizihga yani en yiksek a* degerine sahip oldugunu,
seker vyerine tatlandirici ilavesinin daha dusik a*
degerleri verdigini rapor etmiglerdir. Ayrica seker
iceriginin az olmasindan dolayr 500 g sakaroz
(formulasyon 1) iceren marmelatin, 600 g sakaroz (6.
formulasyon) igeren marmelattan daha parlak oldugunu
belirtmiglerdir. Igual ve ark. [24], recel Urinunde ylksek
1sil igslem sonrasinda sakarozda karamelizasyon
gerceklesebilecegini ve bu nedenle daha koyu bir renk
olusabilecegini belirtmistir.
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yiksek Bl degerleri %1.00 (192.49) ve %0.75 (178.68)
pektinli  yalnizca  seker igeren  marmelatlarda
gorulmustir. Reb A ya da seker icermeyen
marmelatlarda her iki pektin oraninda da sirasiyla Bl
degeri 128.35 ve 127.40 olarak belirlenmistir. %1.00
pektin-Reb A karigimi iceren orneklerin Bl degeri 119.42
ile 122.94 degerleri arasinda; %0.75 pektin-yalniz Reb A
karisimi iceren orneklerin Bl degeri 135.24 ile 140.94
arasinda degismektedir. %1.00 pektin-Reb A-seker
karisimi iceren Orneklerin Bl degeri 122.36 ile 153.45;
%0.75 pektin-Reb A-seker karigimi iceren érneklerin ise
Bl degeri 123.29 ile 152.69 arasindadir. Esmerlesme
indeksinin artmasinda seker miktari dnemli olmustur.
Cunkd  ylksek 1sil  iglem sonrasinda sekerin
karamelizasyonu s6z konusu olabilir ve bunun
sonucunda marmelat renginde esmerlegsme gorulebilir.
Esmerlesme indeksi verileri incelendiginde Reb A fazla
bir esmerlesme gdstermemis meyve rengini korumustur.

Tablo 4’de marmelatlarin kroma (C), renk degisimi (AE)
ve ton agisi (h) ve degerleri verilmistir. Kirmizilik ve
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sarilik degerlerini birlikte ele alan ve metrik renk kromasi
olarak tanimlanan C degeri, Urlnlerin gorinisinde en
etkili faktorlerden birisi olup Urin tercihinde etkili
olmaktadir. C degeri Urlnlerde rengi tonunu
gOstermekte olup degerler solgun renklerde dusik, canli
renklerde ise yilksek olmaktadir [15]. En disik C
degerleri %1.00 (29.65) ve %0.75 (29.18) pektinli
yalnizca seker ile Uretilen marmelatlarda gordlmustar.
Reb A ya da seker icermeyen marmelatlarda da
sirasiyla 37.82 ve 37.30 olarak belirlenmistir. %1.00
pektin-Reb A karisimi iceren 6rneklerin C degeri 35.92
ile 37.39 degerleri arasinda; %0.75 pektin- Reb A
karisimi iceren orneklerin C* degeri 39.39 ile 40.42
arasinda degismektedir. %1.00 pektin-Reb A-seker
karisimi iceren orneklerin ise C* degeri 33.76 ile 36.15;
%0.75 pektin-Reb A-seker karisimi iceren érneklerin ise
C* degeri 32.75 ile 36.67 arasindadir. Verilerden de
anlagilacagi Uzere recetede yalnizca Reb A iceren
ornekler, seker icerenlere gore daha yiksek C degeri
vermistir yani daha canh gériinmektedir.

AE degeri ise toplam renk degisimini ifade etmektedir.
AE degeri Reb A ve seker igermeyen marmelata gore
hesaplanmistir. Marmelatlar icerisinde %1.00 ve %0.75
pektinli yalnizca seker iceren marmelatlarin (1. ve 2.
recete) en fazla renk degisimi gosterdigi belirlenmistir.
Yalnizca Reb A igceren oOrnekleri inceledigimizde ise
belirgin bir degisim gozlenmemistir. Reb A —seker
karigimi olan regetelerde bulunan seker miktari renk
degisimini etkilemis ve en fazla renk degisimini 11 ile 15.
recete gostermistir.

Nesnenin

Rengi .
ot Hﬂue
. 1. Bolge / 1. Bolge
Yesil b \ o Kirmizi

+a

IIl. Bolge

IV. Bolge
-a,-b ’

+a, -b

Mavi jl -b

Sekil 2. Renk degerlerinin trigonometrik bolgelere
gbre ayirimi

Figure 2. Separation of color values according to
trigonometric regions

Hue acisi degerlerinde 0° kirmiziligr (+a), 90° sariligi
(+b), 180° vyesilligi (-a) ve 270° maviligi (-b) ifade
etmektedir. Burada renge dayali trigonometrik
fonksiyonlarda 0-90° I. bolgeyi (+a, +b), 90-180° Il
bolgeyi (-a, +b), 180-270° IIl. bolgeyi (-a, -b) ve son
olarak 270-360° IV. bolgeyi (+a, -b) gdstermektedir
(Sekil 2) [25]. Portakal marmelati 6rneklerinin renk
analizi sonucunda, a degerinin negatif (-), b degerinin
ise pozitif (+) oldugu tespit edilmistir. Bu durum portakal
marmelati érneklerinin Hue agisi degerlerinin Il. bélgede
olacagini goéstermektedir. Hue degeri 97.30 ile 100.65
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arasinda degismektedir. Agcam [25]' da yapmis oldugu
calisma da portakal suyu o&rneklerinin Hue acisi
degerlerini 97.96° ile 100.97° arasinda degistigini
belirtmigtir.

Duyusal Degerlendirme
Regeteler igin Brix Segimi ve Pigirme Siiresi

Standart portakal marmelati Gretimi ve diger
marmelatlarda uygulanmak Uzere ortak bir pisirme
suresi belirlenmesi amaclanmigtir. Bu amagla %21.00
pektinde 55 ve 65 Brix'lerde standart portakal marmelati
Uretilmistir. 55 Brix olan portakal marmelatinin pisirme
suresi 21 dakika, 65 Brix olan marmelatin pisirme stresi
26 dakika olarak belirlenmigtir.

Uretilen iki marmelat sogutulduktan sonra eslenmis
kiyaslama testi igin hazirlanmistir. Panelistlerin tamami
65 Brix olan marmelatin koyu oldugunu ifade etmistir.
Bu nedenle calismada standart marmelat Uretimi igin
marmelatin SCKM’si 55 Brix, pisirme suresi 21 dakika
olarak segcilmistir. Kaya ve ark. [12]'da marmelat pigirme
islemini 55 Brix'te sonlandirmistir. Ayrica geleneksel
marmelatta meyve orani %45 olmalidir. Kivamli bir yapi
olusacagindan Brix'in 55 olabilecegi bildirilmistir [26].

Regeteler igin Uygun Pektin Orani

Panelistlerden pektin oranlari farkli olan seker ya da
Reb A iceren marmelatlarin kivam yéninden eslenmis
kiyaslama teknigine goére degerlendirilmesi istenmistir.
Panelistlerin tamami %1.00 pektin iceren marmelatlarin
%0.75 pektin iceren marmelatlara gére daha iyi kivamda
oldugunu belirtmistir (Sekil 3). %0.50 pektin oraninda

Uretilen marmelatlarin ise daha akiskan oldugu
belirlenmistir. Bu beklenen bir sonugtur. Pektin
¢ozeltisinin  viskozitesi, sicaklik artigi ile azalirken

konsantrasyon artigi ile artmaktadir [27]. Bu nedenle
marmelat  denemelerinde  %0.50 pektin  orani
kullanilmasi tercih edilmemistir. CUnki regel ve
marmelatin  kismen akigkan bir yapida olmalarina
karsin, ekmek dilimine sirilince dilim GUzerinden
akmaksizin bir tabaka halinde kalabilecek kivamda
olmasi gerekir. Bu yapi ise; meyvede dogal olarak
bulunan ve ayrica ilave edilen  pektinden
kaynaklanmaktadir. Kaliteli bir marmelatta, mutlaka
pektin jeli olusturulmalidir. Yoksa urinun kivami, sadece
sekerden saglanmak istenirse, hem istenilen kivama
ulasmaz hem de kristalizasyon gibi ¢esitli sorunlar
olusur. Bu nedenle pektin jelinin olusum kosullari ve jelin
nitelikleri iyi bilinmelidir [28].

Yuksek metoksilli (HM) pektinin jel olusturma yetenegi
seker ve asidin bulunusuna baglidir. Ayrica pH degeri
yaklasik 3.6’'nin altinda olmalidir. Seker dehidratasyon
etkisi yapar. Asit ise pozitif yuklli hidrojen iyonlar ile
pektin molekilinin negatif yikinli azaltir. Bu gift etki,
kolloidal ¢6ziinmls pektinin ¢bkelmesine neden olur ve
Ug boyutlu bir seker-pektin jeli olugur, hidrojen koprtleri
yardimiyla kitle halinde durur. Yaklasik 88 ‘C'de jel
yapmaya baslarlar ve riiniin 90 °C’nin lzerinde oldugu
gibi yuksek sicaklikta dolduruldugu durumlarda kullanilir
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[28, 29]. Marmelat Uretiminde ilave edilen ve portakal
pulpunda dogal olarak bulunan seker pektinin
jellesmesini saglar. Portakaldaki sekerin  %2.5’inin
fruktoz, %2.5’inin glikoz ve %4.8'inin sakarozdan
olustugu ve toplam seker miktarinin da %9.8 oldugu
bilinmektedir [30].

Belirlenen Regetelerde Duyusal Test Bulgulari

Pektin oranlari degerlendirildikten sonra, %1.00 pektin-
Reb A iceren marmelatlar ve %1.00 pektin-Reb-A-seker
karisimi iceren marmelatlarda renk, kivam, koku ve tat
Ozelliklerinin daha iyi degerlendiriimesi acisindan ayrica
bir duyusal degerlendirme yapilmistir.

Renk: Panelistlere yalnizca Reb A iceren ve Reb A-
seker icermeyen marmelatlar sunulmus ve standart
marmelatla arasindaki renk farkliligi sorulmustur (daha
koyu, daha agik, fark yok). Sekil 3'de goruldigi Uzere
panelistlerin hepsi yalnizca Reb A iceren ve Reb A-
seker icermeyen marmelat o&rneklerinin  standart
Ornegine gore daha acgik renkte oldugunu belirtmigstir
(P<0.05). Reb A-seker icermeyen marmelat ile yalnizca
Reb A igeren marmelatlarin renginin arasinda bir fark
gormediklerini ifade etmislerdir (P=0.5). Bu durumda
Reb A miktarindaki artisin rengi etkileme de panelistler
tarafindan énemli olmadigi belirlenmistir.

Sekil 3. A; Standart marmelat (sekerli), B; yalnizca Reb
A iceren marmelat, C; Reb A-seker igcermeyen
marmelat.

Figure 3. A; Standard marmalade (with sugar), B;
marmalade containing only Reb A, C; Reb A-sugar free
marmalade.

Yapilan ankette yalnizca Reb A iceren érnekler ve Reb
A-seker icermeyen marmelat 6rneginin canli yapildigi
meyvenin renginin baskin oldugunu, sekerli marmelatin
ise meyve rengine gore ¢ok hafif renk kararmasi ya da
renk kaybinin oldugunu belirtmislerdir (Sekil 3) (P<0.05).
Ancak panelistlere -hangisini renk olarak begendiniz?-
sorusu soruldugunda panelistlerin tamami standart
marmelati tercih etmistir (P<0.05). Gorsel lezzeti olan bir
renk oldugunu daha parlak ve canh gérindugunu ifade
etmiglerdir. Bu durum seker iceriginden
kaynaklanmaktadir. Seker ve pektin marmelata yari
gecirgenlik 6zelligi kazandirmigtir. Yalnizca Reb A
icerenler ile Reb A-seker icermeyen Ornekler arasinda
benzer olduklari i¢in tercih yapmamislardir. Bununla ilgili
olarak ticari pektin ve kimyasal koruyucu katki maddeleri
kullanilmadan, sukrozun stevia ve sukraloz gibi alternatif
tatlandiricilar (%25 ve 50) ile kismen degistiriimesiyle ev
yapimi dusuk sekerli elma marmelati dretilen bir
calismada; tatlandirici ilavesinin goérinim ve renk
parametreleri Uzerinde etkili oldugu bulgulanmistir.
Toplam ¢o6zunir kati madde konsantrasyonundaki
azalma ile marmelatlarin renk puanlari azaldigini, 5.
formulasyon (250g seker, 416mg sukrolaz) ve 10.
formulasyonun (300g seker, 500mg sukrolaz), daha
disik miktarda sakaroz nedeniyle daha agik bir renk ve
daha az stabil bir yapi sergileyerek tim formulasyonlar
arasinda en duslk goérinim ve renk skoru ile
sonuglandigini belirtmistir [23].

Panelistlere ayrica Reb A-seker karisimi igeren
marmelatlar sunulmug ve standart marmelatla
arasindaki renk farklihgi sorulmustur (daha koyu, daha
aclk, fark yok). Panelistlerin hepsi Reb A-seker karigimi
iceren marmelat 6rneklerinin kontrol 6rnegine goére daha
aclk renkte oldugunu belirtmistir (P<0.05). Panelisteler
en koyu ve standarda en yakin renkteki marmelatin,
seker igerigi fazla olan 11. regete oldugunu
belirtmiglerdir. Seker igerenler arasinda meyve rengine
en yakin ve en acik renkte olan marmelatlarin ise 13 ve
14. recgeteler ile Uretilen marmelatlar oldugunu
belitmiglerdir ~ (P=20.5).  Seker  miktarn rengin
degismesinde etkili olmustur (Sekil 3). Nitekim renk
analizinde ede edilen bulgularda da bu durum
gOrulmektedir.

Tablo 5. Yiizde 1.00 pektin igeren marmelatlara ait ortalama duyusal degerlendirme

verileri

Table 5. Average sensory evaluation data of marmalades containing 1.00% pectin

Degerlendirme Puani

Regete 1 3 5 6 7 11 12 13 14

Renk 400 500 500 500 500 457 485 500 500
Kivam 500 3.00 300 300 300 471 371 300 3.00
Koku 500 500 414 328 285 500 328 3.00 3.00
Tat 500 200 300 342 200 500 371 200 2.00

Reb A-seker karisimi igeren marmelatlardan, 13. ve 14.
receteler ile yapilan marmelatlarin canli  yapildid
meyvenin renginin baskin oldugunu, 11 ve 12. regeteler
ile Uretilen marmelatlarin ise meyve rengine gore ¢ok

hafif renk kararmasi ya da renk kaybinin oldugunu
belirtmiglerdir (P<0.05).

Kivam: Panelistlere eslenmis kiyaslama teknigiyle
yalnizca Reb A igeren Orneklerin kivaminin standart
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olan 6rnege gore nasil oldugu soruldu (daha koyu, daha
civik). Panelistlerin tamami yalnizca Reb A igeren
Orneklerin daha civik oldugunu belirtti (P<0.05). Reb A-
seker icermeyen marmelatlarla Reb A igeren
marmelatlarin kivami arasinda ise bir fark gérmediklerini
belirtmiglerdir (P=0.5). Bu durumda Reb A miktarindaki
artisin kivami etkileme de panelistler tarafindan énemli
olmadigi belirlenmistir.

Ayrica panelistlere marmelatlardan -Hangisini
begendiniz?- sorusu sorulmustur. Standart marmelatin
kivamini yalnizca Reb A igeren ve Reb ya da seker
icermeyen marmelata gore daha c¢ok begendiklerini
belirtmiglerdir (P<0.05). Duyusal anket sonucunda
panelistler standart marmelati uygun jelimsi yapida

olarak belirtmisler, Reb A iceren ve gsekersiz
marmelatlarin tamaminin hafif koyuluk/civikhik
gosterdigini  bildirmislerdir (P<0.05). Sekil 3'de de

goruldigu uzere iki oOrnek bisklviye siruldiginde
standart 6rnek daha toplu, jelimsi ve kati formda
dururken, vyalnizca Reb A igeren orneklerin daha
dagilmis ve akiskan oldudu gézlemlendi. $ekerin verdigi
0 agdali yapi, Reb A igeren Orneklerde gorilmemis,
daha ¢ok koyulastiriimis pulpu andirmistir. Nitekim Sirin

[23]de c¢alismasinda, tatlandirici eklenmis elma
marmelatlarin  sertliginin, toplam  ¢oézinir  kati
maddelerin azalmasi nedeniyle azaldigini, kivam
indeksinin, tatlandirici  ikamelerinin  arttirilmasiyla

azalirken, akis davranis endeksinin tatlandirici igeriginin
artmasiyla birlikte artan bir egilim goésterdigini
belirtmigtir.

Panelistlere eslenmis kiyaslama teknigiyle Reb A-seker
karisimi igceren oOrneklerin kivaminin standart olan
ornege goére nasil oldugu soruldu (daha koyu, daha
civik). Panelistlerin tamami Reb A-seker karisimi igceren
orneklerin daha civik oldugunu belirtti (P<0.05). Ancak
panelistler standart marmelata, seker igeriginin fazla
olmasindan dolayr 11 numarali érnegin en yakin
kivamda (Sekil 4), 12 numarali Ornegin ¢ok hafif
civiklikta digerlerinin ise hafif civiklikta oldugunu ifade
etmiglerdir (P<0.05).

Baska bir ¢calismada; Reb A-seker karigimi kullanilarak
enerjisi azaltlmig recel Uretimi gerceklestiriimistir.
Arastirmacilar regel 6rneklerinin gorinus, renk, koku,
akigkanlik, tat ve lezzet ve tekstur 6zelliklerini duyusal
olarak incelemis ve istatistiki olarak degerlendirmistir.
Duyusal o6zelliklerinden goérunls, renk, koku, tat ve
lezzet, tekstir 6zellikleri Uzerinde istatistiki bakimindan
Onemli olmadigini, akigkanlik 6zelligi Uzerinde ise
P<0.05 seviyesinde énemli oldugunu belirtmistir [9].

Panelistler Reb A-seker karisimi iceren marmelatlarin
timdnd yalnizca Reb A igeren Orneklere goére daha
kivamli bulmuglardir (P<0.05). Reb A-seker karisimi
iceren orneklerde seker miktari artisina goére kivaminda
artis gorulmastir. Ancak Reb A miktari artisi kivamini
etkilememistir. Bunun nedeni olarak sekerin SCKM
miktarini arttirmasi ve de pektinin seker iceriginden
dolayi daha fazla etki gostermesi olarak goriimektedir.
Ayrica seker Urlne agdali yapr kazandirmaktadir.
Panelistler en az miktardaki sekerin bile kivamina etki
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ettigini belirtmiglerdir. En fazla seker iceren o6rnegin
kivamini standarda yakin bulmuglardir.

Sekil 4. A: 1. regete (standart marmelat, yalnizca
sekeri icermektedir), B: 11. Regete, C: 12. regete
D: 13. regete (B, C, D marmelatlari Reb A-seker
karisimi igcermektedir)

Figure 4. A: 1% formulation (standard marmalade, with
sugar), B: 11" formulation, C: 12" formulation, D: 13™
formulation (B, C, D marmalades contain Reb A-
sugar mix)

Koku: Ideal bir tatlandirici en az seker kadar tatl,
renksiz ve kokusuz olmalidir. Steviol glikozit preparatlari
kokusuzdur veya kendine has kokusu olabilir. Bu
amagla panelistlere eslenmis kiyaslama testine goére
standart 6rnekle ve yalniz Reb A iceren o6rneklerin
kokusu arasinda fark olup olmadigi sorulmustur (daha
kokulu, daha az kokulu, fark yok). Panelistlerin hepsi
Reb A ve Reb A-seker igcermeyen Orneklerin daha
kokulu oldugunu belirtmistir (P<0.05). Reb A igeren
orneklerde standart 6rnekten farkli olarak baskin meyve
kokusu ve farkh bir koku aldiklarini belirtmislerdir.

Duyusal test analizinde panelistlerden marmelattaki
kokunun “meyve kokusu veya kokusuz(5), c¢ok hafif
yabanci koku (otsu koku vb) (4), hafif yabanci koku (3),
belirgin yanik ve diger yabanci koku (2), ¢ok belirgin
yanik ve diger yabanci koku (1) olarak tanimlanmasi
istenmistir. Standart marmelati meyve kokusu veya
kokusuz, 5. numarali 6rnekte ¢ok hafif yabanci koku, 6
ve 7 numarali 6rnekte hafif yabanci koku oldugunu
belirtmiglerdir (P<0.05). Bu durumda Reb A miktarinin
artmasi  kokuyu etkilemigtir. Bu kokunun Reb A
iceriginden kaynaklandigi distnulmektedir.

Panelistlere standart 6érnekle ve Reb A-seker karigimi
iceren orneklerin kokusu arasinda fark olup olmadigi
sorulmustur (daha kokulu, daha az kokulu, fark yok).
Panelistler 11 numarali 6rnekte koku almadiklarini
ancak digerlerinde standarda go6re farkli bir koku
aldiklarini belirtmigtir (P<0.05).

Duyusal test analizinde panelistlerden marmelattaki
kokunun “meyve kokusu veya kokusuz(5), ¢ok hafif
yabanci koku (otsu koku vb) (4), hafif yabanci koku (3),
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belirgin yanik ve diger yabanci koku (2), ¢ok belirgin
yanik ve diger yabanci koku (1) olarak tanimlanmasi
istenmistir. Standart ve 11 numarali Ornegi; meyve
kokusu veya kokusuz, 12, 13 ve 14 numarali érnekleri;
hafif yabanci koku olarak tanimlamislardir (P<0.05). Bu
durum geker miktarinin  kokuyu maskelemesinden
kaynaklanabilir.

Tat: Panelistler standart marmelati degerlendirirken
olmas! gerektigi gibi ifadesinde bulunmuslardir. Agiza
alindiginda uygun jelimsi yapinin oldugunu, seker
asitligin dengeli ve yerinde oldugunu belirtmiglerdir.
Marmelat orneklerinden 7 numarali regeteyi standart
marmelata goére daha fazla tatli, 5 numarali recgeteyi
daha az tath bulmuslardir (P<0.05). 6 numarali regetenin
tathligi ise benzer gérulmis ve begenilmistir. Ancak 5 ve
6 numarali regeteyi hafif yabanci tatta ancak meyvemsi
uyumlu hos ve 7 numarall regeteyi belirgin yabanci tat
ve tatli olarak belirtmiglerdir (P<0.05). Reb A igeren
marmelatlari tattiklarindan sonra agizda kendine 6zgu
(acimsi) bir tat biraktigini ve bu tadi uzun bir siire sonra
bile adizda kaldigini ifade etmiglerdir. Stevioside ve
rebaudiosit A gibi steviol glikozitlerin aci bir tat ve meyan
koki aromasi Ozellikleri sergiledigi  ¢alismalarca
aciklanmigtir [31]. Ayrica Reb A'nin acilik ve kimyasal
hissi Fujimaru ve ark. [32] tarafindan da bildirilmistir [33].
Rebaundiana A ne kadar saf ve konsantre olursa, o
kadar az aci ve daha tath oldugunu belirtmiglerdir [34].
Bunun yaninda Reb A miktarinin 6nemli oldugu
belirlenmistir. Panelistler daha tath olan da (7. regete) bu
kendine 6zgi tadin (acimsi) biraz daha fazla olduguna
deginmiglerdir. Benzer olarak Yiimaz [9] 'da Reb A
kullanilmis recel 6rneklerinde yaptiklari duyusal analiz
sonucunda hafif bir acimsi tadin hakim oldugunu
bildirmistir.

Reb A-seker karisimi iceren marmelatlar igin
panelistlere marmelatlarin meyvemsi, uyumlu hos -hafif
yabanci tat ve uyumlu, hos -gok hafif yabanci tat,
uyumlu -belirgin yabanci tat ve ¢ok eksi ya da tath -gok
belirgin yabanci tat ve g¢ok eksi veya tatli olarak
degerlendiriimesi istenmistir. 11. regetenin tathhidini
standarda en yakin bulmuslardir. Ayrica daha meyvemsi
ve hos oldugunu ifade etmiglerdir. 12. regete igin ¢ok
hafif yabanci tat aldiklarini, 13 ve 14. regeteler igin
belirgin yabanci tat ve ¢ok eksi ya da tath olarak
nitelendirmislerdir (P<0.05). Panelistler 12, 13, 14
orneklerini standarda goére daha tath bulmuslardir
(P<0.05). Seker katilan Urdnlerin tadini agdali  yapi
olmasindan dolay! yalniz Reb A igeren orneklere gore
daha cok begenmislerdir.

Genel degerlendirme sorulari: Panelistlerin hepsi Reb A
iceren bir marmelati normalde satin almayacaklarini
ancak seker hastasi olduklarinda veya diyet
yaptiklarinda alabileceklerini belirtmistir. Recetelerden
ise %87.7 si sadece Reb A igeren marmelati degil
icerisinde bir miktar seker bulunan marmelati tercih
edeceklerini ifade etmistir. Regeteler igerisinde en ¢ok
hangisini begendiniz diye soruldugunda panelisteler 11.
receteyi tercih etmistir.
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SONUG ve ONERILER

Normal recel veya marmelatlarin Ggte ikisi sekerden
olusmaktadir. Seker hastalarinin ve diyet yapanlarin
bdyle bir Griini tiiketmesi énerilmemektedir. iste bdyle
durumlarda tatlandiricilardan yararlanilarak veya seker
miktarini azaltarak normal bir marmelatin tekstirel
ozelliklerine sahip marmelatlar uretilmeye
gahisilmaktadir. Ancak bunun en 6nemli kosulu, bu
amaca uygun Ozel pektin preparatlari kullanarak,
sekersiz veya cok dusik seker igeren ortamda jel
olusumunun gerceklestiriimesidir. Bu yolla %15-40
arasinda ¢6zunmig madde iceren yeterli nitelikte bir jel
elde edilebilmektedir [35]. Calismamizda da suda
¢6zindr kuru madde; Yalnizca Reb A iceren ve Reb A-
seker icermeyen marmelatlarda 20+1 Brix, Reb A-seker
karisimi iceren marmelatlarda seker miktarina gore
58.4g; 40+1 Brix, 32.449;30x1 Brix ve 17.52g-
17.629;25+1 Brix olarak belirlenmistir.  Verilerden
gOruldugu Uzere regeteler bu sarti saglanmigtir. Ayrica
11. regete hari¢ Tlrk Gida Kodeksinin, “Cozilebilir KM
miktari en az %25 oraninda azaldiginda Urtn dusuk
sekerli.....olarak adlandirilir’” tanimina uymaktadir.
Ancak Reb A iceren orneklerde SCKM igerigine ragmen
geleneksel marmelatta gorilen jelimsi ve parlak yapinin
tam olusmadigi gorilmustir. Marmelatlarin SCKM'’ sinin
az olmasi duyusal Ozelliklerini olumsuz etkilemistir.
Bununla birlikte SCKM azligindan dolayi urtnlerin kisa
strede bozuldugu goézlemlenmistir. Clnki meyvelerin
muhafaza edilme yontemlerinden biri de sekerle
dayandirilarak depolanmasidir. Regel ve marmelat
sekerle dayandirimig Urunlerdendir. Bu yontemle;
meyveye belli konsantrasyona ulasana kadar seker ilave
edilmesi  sonucu bozulmaya neden olabilecek
mikroorganizma faaliyetine engel olunmaktadir [28]. Bu
nedenle bu bilgiler g6z 6niinde bulundurularak ayrica raf
omru galismalari arastirmacilar tarafindan yapilabilir.

Renk analizi ve duyusal analiz sonucu elde edilen renk
verileri degerlendirildiginde yalnizca Reb A igeren
orneklerin standart marmelata goére daha acik bir renkte
oldugu belirlenmistir. Meyve rengine daha yakindir.
Seker katilan drlnlerin renginin farkli olmasinin nedeni
ise sekerin karamelizasyonudur. Seker miktari L*
degerini yani parlakhgini azaltmistir. Yalnizca Reb A
icerenlerin standart marmelata goére a* ve b* degeri
incelendiginde; a* degeri daha yesil, b* degerleri daha
saridir.  Seker  miktarinin  esmerlesmeye  etkisi
esmerlesme indeksi verilerinde de gorulmektedir. En
yuksek Bl degeri 192.49 ile %1.00 pektin-seker igeren
standart marmelattadir. %1.00 pektin-Reb A karigimi
iceren orneklerin Bl degeri ise 119.42 ile 122.94
degerleri arasindadir. Ayrica yalnizca Reb A igeren
ornekler, seker igcerenlere gore daha yuksek C degeri
vermistir yani daha canli gérinmektedir. Yalnizca Reb A
iceren ornekler igin renk degisimi 6nemsizdir. Genel
olarak marmelatlarin hue degeri 97.30 ile 100.65
arasinda tespit edilmigtir. Her ne kadar renk analizi
verilerinin analitik degerlendirmesinde Reb A igeren
ornekler meyve rengine daha yakin olsa da 6rneklerin
rengi geleneksel marmelatlar icin panelistlerin aligik
olmadigi bir renk olarak karsimiza ¢ikmistir. Renk diger
duyu Ozelliklerini ve dolayisiyla yiyeceklerin kabul
edilebilirligini, tercihini etkiler. Panelistler standart
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marmelatin rengini daha ¢ok begenmistir. Bunun nedeni
olarak ise daha lezzetli gorlinen bir renk oldugunu
bildirmislerdir. Lezzetli gériinimde gec¢cmisten gelen renk
aligskanliklarinin yaninda olusan jelin etkisi de olabilir. Jel
olusumu rengin daha parlak ve yarigecirgen gorilmesini
saglamistir. Ayrica a* degerlerinde bakildiginda sekerli
marmelatlar  kirmiziiga daha yakindir.  Kirmizi
tuketicilerin bilingaltini uyaran ve onlara aglik hissi veren
istah acici bir 6zellige sahip oldugu da arastirmacilar
tarafindan belirtilmistir [36]. Standart marmelat disinda
marmelatlardan da en ¢ok rengini begendikleri 6rnek 11
numarall recete ile vyapillan marmelat olmustur.
Panelistler 11 numarali 6rnegin rengini standarta en
yakin renk olarak belirtmistir.

Panelistler yalnizca Reb A iceren drneklerin kivaminin
standart 6rnege goére civik oldugunu belirtmistir. Az
miktarda seker ilavesi bile SCKM miktarini ve pektinin
islevselligini artirdig1 icin kivaminda etkili olmus ve
olumlu etkilemistir. Regeteler icerisinde kivami standarta
en yakin olan regete 11’dir. Reb A miktari kivamda etkili
olmamistir. Clnkii Reb A’nin cok az bir miktari bile
yuksek tathhk vermekte ve dolayisiyla Reb A
miktarindaki artislar oransal olarak kivami etkilemede
Onemsiz kalmaktadir. Bu sonuglar dogrultusunda
yalnizca Reb A kullanilarak Uretilen marmelatlarin
kivaminda sorun oldugu ve pektinin yetersiz kaldigi
gorulmektedir. Marmelatlar icin kivam 6nemli bir kalite
kriteridir. Yalnizca Reb A kullaniimak istenen marmelat

Uretiminde baska kivam artiricilar arastirmacilar
tarafindan caligilabilir. Bununla birlikte c¢alisma da
kullanilan  pektin  HM  pektindir. HM  pektinin

calismasinda seker igerigi dnemlidir. Portakal icerisinde
bulunan seker orani ise yeterli gelmemistir. Ancak 11.
recetede oldugu gibi geleneksel marmelata goére daha
az kalori bir Urin uretilmesi agisindan bir miktar seker
yerine tatlandirici ilave edilebilir. Seker ilavesi ile olumlu
sonug alinmigtir. Yalnizca Reb A igeren orneklerin
kivami sadece pektinden degil ayni zamanda sekerin
verdigi agdali yapinin olusmamasinda dolayr da
begenilmemistir. Bu nedenle ¢alismalarda kivam artirma
konusunun yaninda agdali yapinin olusturulmasi da
Onem kazanmaktadir.

Bir drinde lezzet olusumunda koku ve tat algisi
onemlidir. Bununla birlikte yapilan c¢alismalarda
gidalardaki koku yodunlugunun artmasi ile panelistlerin
tat algisinin artabilecegi, ayni sekilde gidanin tat
bilegeninin konsantrasyonunun artmasi ile birlikte koku
algisinin artabilecegi ifade edilmistir [37]. Bu nedenle iki
Ozelligin birlikte degerlendirilmesi énemlidir. Panalistler
Reb A igeren orneklerde farkli bir koku ve acimsi bir tat
aldiklarini belirtmiglerdir. Ve bu durumun Reb A miktari
arttikca arttigi belirlenmistir. Ayni zamanda panelistler
Reb A ve Reb A-seker igcermeyen oOrneklerde meyveli
tadin ve meyve kokusunun baskin oldugunu
bildirmiglerdir. Aroma bilegsikleri, oda sicakliginda buhar
fazinda bulunan, burun boslugundaki koku alma
dokusuna (olfaktor reseptorlerine) ulasarak algilanan
ucucu molekullerdir. Birgok calismada, gidanin aroma
algisinin ve in vivo aroma saliniminin, (i) gidanin dogasi
(tekstur, pargacik boyutu, viskozite), (i) aroma
maddelerinin miktari ve dogasi, (iii) gida matriksi (lipid,
protein, seker, asit, alkol ve pektin vb.), (iv) yeme
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davranisi ve (v) oral fizyoloji (tikurdk salinimi, ¢igneme,
nefes alma, agiz boslugu hacmi, agiz sicakligi, zaman,
vb.) gibi faktorlerden etkilendigi bildirilmistir [38]. Buna
gore recetelere goz attigimizda yalnizca Reb A igeren
recetelerde meyve orani daha fazladir. Ayni zamanda
standart marmelatin SCKM’sinin yuksek olmasi yani
seker miktarinin ¢ok olmasi aromay! etkileyebilir.
Regeteler igerisinde 11. regete tat olarak standarta en
yakin gorulmastir. Ayni zamanda daha meyve kokulu
oldugu belirtiimistir. Panelistler 11 numarali 6rnekte
acimsi tadin ve kokunun fazla hissedilmedigini
belirtmiglerdir. Bu nedenle standart marmelata gore
daha c¢ok begenilmistir. Yalnizca Reb A igeren érnekler
arasinda ise 6. recete begenilmigtir.

Sonug olarak yalnizca Reb A kullaniminda birgok
duyusal problemle karsilasiimistir. Bununla birlikte 11.
regete bircok alanda panelistler tarafindan standarda
yakin gorulmus ve begenilmistir. Boylelikle Reb A’nin
marmelatta kullanabilir oldugu belirlenmistir. Ayrica
panelistler bu Grind satin alabileceklerini belirtmislerdir.
Bu noktada eksik yonlerinin iyilegtiriimesiyle geleneksel
marmelata goére daha dusik kalorili bir Grin olarak
piyasaya sunulabilecegi dustinilmektedir.
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