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GIRIS

Ulkemiz geleneksel gida iiretim teknikleri bakimindan oldukga zengin bir
yapiya sahiptir. (hda teknolojisinin gok ¢esitli dallannda geleneksel iiriinlere
rastlamak miimkiindir, Meyve ve sebzelenn geleneksel degerlendirilme y6ntemnleri de
bunlar arasinda dnemli bir yere sahiptir. Pekmez ve pestil iiretimi ve kugburnunun
degerlendirme sekilleri de baghica geleneksel gida iiretim metotlarimizin baginda
gelmektedir. Bu iriinferin gelencksel deZerlendirme yontemleri yamsira, igerdikleri
karbonhidratlar, mineraller ve vitaminler agisindan da istisnai dzellikleri vardir.
Bilegimleriyle, insan besin ihtivaglarinin kargilanmas yamsira, ¢gegitli rahatsizliklara
kary1 biinyeyi koruyucu, kismen de tedavi edici 6zellikleri, bu iiriinlerin énemini daha
da arurmaktadir.

Kugsburnunun Degerlendirilmesi

Kugburnu; taze olarak, kurutnlarak, gesitli sekilerde pulp, marmelat ve
ncktara iglenerek farkli yollarla deferlendirilebilmektedir (User, 1967;
Yamankaradeniz, 1982). Kugburnunun taze olarak deferlendirme imkanlan,
meyvenin olum siireci ile simirlidir. Aynica, meyvenin botanik yapisindan kaynaklanan
fazla miktardaki ¢ekirdek miktar: ile tiiyciikleri taze olarak tiiketimini
sinirflandmrmaktadir, Igerdigi yiiksek miktardaki gekirdek ve tiiyciiklerden dolay: diger
degrelendirilme yontemlerine bagvurulmas: bir zorunluluk olarak ortaya grkmaktadur.

Kugburnunun kurutularak defrelendirilmesinde iki yol izlenebilir. Bunlar;
biititn halinde kurutma veya meyvenin tohum ve tiiyciiklerini ayirdiktan sonra pargalar
halinde kurutmadir. Meyvenin biitiin halinde kurutulmasi, daha ¢ok yoreseldir ve
glines i1findan istifade ermek suretiyle bagvurulan kurutma yéntemidir, Meyvenin
biitiin halinde kurutularak degerlendirilmesi durumunda, taze olarak deferlendirme-
deki fiziksel dezavantajlara sahiptir. Yani, botanik yapisindan kaynaklanan gekirdek
ve tiyciikleri igermektedir. Dolayistyla, tiiketim agamasinda, dzellikle kentsel titketi-

(1) Atatiirk, OUniversitesi Ziraat Fakilltesi Gida Mithendisligi B5lm{y, Frzurum.
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ciler igin cazip olmamakiadur. Tiiketiciyi zahmete sokan botanik yapisy, titketicinin bu
degerli enerji ve vitamin kaynafindan yararlanmamasina neden olmaktadir.

Meyvenin pargalar halinde kurutulmas: i¢in; meyvenin énce uygun bir
pargalayici da (keserek, ezerek, skignrarak pargalama yapan uygun sekilde dizayn
edilen herhangi bir makina) pargalara aynlmasi, g¢ekirdek ve tiiyciiklerin
uzaklagtirilmas1 (uygun bir eleme diizeni, hava akimi veya su ile uzaklagtirma
yontemleri veya bunlarin kombinasyonundan olugan diizen) gerekir (Cemeroflu,
1982; 1992). Ancak, bu iglemler etkin bir gekilde yapilabilir ise kurutulan iirin,
titketicinin ragbet ettifi cazip bir riin haline gelebilir. Cekirdek ve tiiyciiklerin
uzaklagthmlmasindan sonra meyve pargactklan giinegte kurutulabilir.

Biitiin veya pargalar halinde kurutma islemi glines enerjisinden istifade
edilerek yapilabilecegi gibi, ¢esitli kurutucular kullanilarakda yapilabilir. Bu tip
uygulamalarda, kurutma sicaklifinin 90 °C'yi gegmemesi ve kurutma sicakliffinim
tedricen 60°C civanna diigiiriilmzsi, meyvenin vitamini igeriginin en iist diizeyde
muhafazasi igin gereklidir (Yemenkaradeniz, 1982). Ayrica, kurutma sirasinda
kurutulmug driiniin miimkiin oldufunca hizh bir gekilde sofutulmas: ve en kisa siire
icerisinde, miimkiinse de vakum uygulanarak, tiiketici ambalajlannda ambalajlanmasi
gereklidir (Cemeroglu ve Acar, 1986). Ambalaj biiylikligi, tiiketici isteklerine ve
alim giiciing gore 250 g, 500 g, 1000 g agirhfinda veya daha deigik alternatif
biiyikliiklerde olabilmelidir. IKurutulmus kugburnunda randiman biitiin olarak
kurutulanlarda % 50, ¢ekirdex ve tliyctkleri uzaklagtinlarak kurutulanlarda ise % 30
civarinda olmaktadir (Yamankaradeniz, 1982).

Kugburnunun degerlendirilme yéntemleri igerisinde pulpa iglenerek
degerlendirme tiiketicinin tercihleri agisindan daha caziptir, Kusburnunun pulpa
islenmesi tig temel agarna igerisinde gergeklesir (Cemenoglu, 1982). Bunlar:

1. Kugburnunun hasadi ve igletmeye nakli,

2. Yikama, ayiklama, ¢gekidek ve tiycliklerin uzaklagtinlmasi,

3. Su ilavesi, haglama, inceltme ve diger iglemler seklinde siralanabilir.

Kugburnu pulpu iiretimindz en dnemli problem, ¢ekirdek ve tiiyciiklerin
uzaklagtinlmasidir. Kusburnu pulpu {iretimi akig semast Sekil 1'de verilmistir
{Yamankaradeniz, 1982, 1933b).

Kugburnu meyvelerinin hasadi igin en uygun zaman vitamin ve geker
miktannin en yiiksek oldufu ve meyve etinin kismen yumusgadigi, eknolojik olum
devresi olarak adlandinlan koyu kirmizi rengin olugtufiu devredir (User, 1967;
Yamankaradeniz, 1982). Bu devrede meyve en yiksek afirlia ve degere ulagmugtir,
Kugburnu meyvesi teknolojik olum evresinden once sararmaya bagladifi evreden
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Sekil 1. Kugburnu Pulp Uretim Semasi,
Figure 1. Rose Hips Pulp Processing Phases.

sonra da toplanabilir ise de, bu evrelerde vitamin C ve seker depolanmast heniiz
tamamlanmamigtir (Yamankaradeniz, 1983a). Olgunlagmamis meyveler, bu
bilesenlari clgunlagmis meyvelere kiyasl 2/3 oraminda daha diigiik mikrarda
igermektedir. Fabrikaya ulagnrlan meyvelerin igerisindeki yabanct maddelerin, bitki
atiklaninmin, kir ve tozun, giiriimily danelerin uzaklagtinlmas: gerekir (Cemeroglu,
1982; Cemeroflu ve Acar, 1986). Bunun igin, meyveler ayiklama ve yikama iglemine
tabi tutulur. Sonra uygun bir pargalama degirmeninde meyveler paralanir. Pargalama
da, meyvenin meyve eti ve gekirdeklerinin kolaylikla aynlabilecegi boyuta
indirgenmesine dikkat etmek gereklidir. Bu agamada, ¢ekirdek ve tliyciiklerin
yukanda belirtilen metotlarla uzaklagtirilmas: tam olarak saflanamayabilir. Ancak,
iglem alogimin siirekliligi, ilave 1sit iglem masraflari, palper kapasitesinin artirtlmas: ve
en dnemlisi iiriin kalitesinin yiikseltilebilmesi agisindan bu agamada kismende olsa
gekirdek ve tiiyciiklerin uzaklastinlmas: gereklidir (Cemeroglu, 1982). Pargalanan
meyveye, meyvenin sertlik derecesine, su igerisine gore yaklagpik 1 veya 1,5 orarunda
su ilave edilir ve hemen haglama islemine (70-80 °C'de 15-20 dak) gegilir
(Yamankaradeniz, 1982; 1983b). Haglama igleminin, meyve eti biinyesindeki
enzimlerin huzl bir sekilde inakitf edilmesi, dokudan oksijenin hizla uzaklagtinimas:
igin vakit kaybetmeden yapilmas: sartur (Cemeroflu, 1982; CemeroZlu ve Acar,
1986). Islemin hizh uygulanmast ile son iiriinde olugabilecek esmerlegme, lezzet ve
vitamin kayiplan azaltilabilir. Haglama igleminden sonra, meyve dokusu sofutulur ve
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palpere verilir. Kullanilan palperin kademeli olmasi {li¢ kademeli ve delik ¢aplar
sirasiyla 1.0-0.33-0.20 mm) randimanin artirilmas: ve ince, homojen iiriin elde
edilebilmesi agisindan avantajlidir (Cemeroglu, 1982; Yamankaradeniz, 1982;
1983D). Palperleme ile pulpa sekil ve nitelik kazandiriirken, meyve dokusu igerisinde
bulunan gekirdek ve yabanci pargaciklarda uzaklagtinlir. Elde edilen pulp uygun
biiyiiklitkteki kavanozlara doldurularak pastérize edilmelidir. Aynica, pulp dayanikh
hale konarak, uygun biiyiikliikteki ambalajlarda nektara veya mermelata iglenmek
iizere saklanabilir. Pulp pastdrizasyonunda en az 100 °C'lik sicaklifa ulagmak ve bu
sicaklikta pulpu 20 dak tutmak gerekir (Yamarkaradeniz, 1982; 1983b). Daha diisiik
sicaklik ve siire ile uygulanan pastdrizasyon sonucu, depolama strasinda pulpda
bozulmalar ortaya gikabilir.
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Sekil 2. Kugbumu Marmelan Uretim Semas: Sekil 3. Kugburnu Nektan Uretim Semas:
Figure 2. Rose Hips Marmelate Pracessing Phases Figure 3. Rasc Hips Nectar Processing Phases

Kusburnundan elde edilen pulp, marmelat veya nektara islenebilmekte ve
daha ¢ok bu iki {irine iglenmis olarak piyasaya siiriilmektedir (Cemeroglu, 1982;
Yamankaradeniz, 1982; 1983b). $ekil 2 ve 3'de pulpun marmelat ve nektara
islenmesi sematik olarak verilmigtir (Y amankaradeniz, 1982).

Kugburnu marmelat ve nektar iiretiminde dikkat edilmesi gereken en énemli
noktalardan birisi ilave edilecek su, seker ve asit oraninin ayarlanmasidir (Cemeroglu,
1982; 1992; Cemeroglu ve Acar, 1986, Yamankaradeniz, 1982; 1983b). Nektar
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{iretiminde, son iriiniin kurumadde konsantrasyonunun % 16 ve asit oraninin 5.5 g/1
olarak ayarlanmasi, en 1yi formiilasyonlar arasindadir. Ancak, formiilasyon, iiretim
sartlari, kugburnunun dofal yetigme ortamina gére ve tiiketici isteklerine gore kismen
farkl: olabilir. Marmelat iiretiminde ise, son liriindeki kurumadde imktarinin % 65'in
tizerinde olmasina dikkat etmek gerekir (Cemeroglu, 1982; Cemeroglu ve Acar, 1986;
Yamankaradeniz, 1982). Uretimde dikkat edilecek hususlardan bir di¥eri de son iiriin
igerisine dafilnmg halde hava zerreciklerinin kalmarnasidir. Dearasyon (hava ¢ikarma)
islemi ile havanin iiriinden uzaklagtinlmas: gerekir (Cemeroglu, 1982). Uriiniin raf
Omriiniin uzun, saglikl olmasi ve bozunmadan kalabilmesi i¢in pastdrizasyon
igleminin etkin ve diizenli olarak yapilmas: gerekir.

Marmelat ve nektar iiretiminde, iiretim siirekliligini saflayan en onemli
fak1or, tiiketici talebidir. Ulkemiz gibi gida sanayiinin heniiz gelisim agamasinda
oldugu iilkelerde, mamiil gida maddelerine olan talep genelde diigiiktiir. Bu nedenle,
dretilen iirliniin, bu tip toplumlarda topluma cazip gériinme zorunlulupu vardar.
Kugburnu nektan ve marmelatini cazip kilan unsur ise, tipik tadi, aromasi, saflik
yonil ve yliksek C vitamini igerigidir. Bu nedenle, bu iiriinlerin formiilasyonlannin
muhakkak suretle genis kitlelerce yiiksek derecede befeni kazanacak sekilde olmas ve
formiilasyonun stirekli korunmas: zorunludur.

Kusburnu ve Mamiillerinin Gida Degeri

Taze kugburnu meyvesi ve kusburnundan elde edilen pulp, marmelat ve
nektann bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri Tablo 1'de verilmigtir (Cemeroglu, 1982;
User, 1967; Yamarkaradeniz, 1982, 1983 a, b). Taze meyvede, % 9.58 invert geker,
% 1.71 sakkarozdan olugan toplam % 11.39 geker mevcuttur. Kugburnunda mevcut
olan bu bilesenler {iriinlerine de aynen yansir. Uriinlere digaridan ilave edilen su,
seker ve asit nedeniyle bilesimde dogal olmayan degigim meydana gelir. Bu veriler ve
Tablo 1 incelendifinde kugburntt ve mamiillerinin seker ve C vitaminince gok zengin
oldugn goriilmektedir. Kugburnu 6zellikle C vitaminince dofada en zengin
meyvelerin baginda gelmektedir (User, 1967; Yamankaradeniz, 1982). Bu da bu
meyveye istisnai bir dnem kazandirmaktadrr. Pulp, manmelat ve nektarda vitamin C
agisindan goriilen azalma (Tablo 1} bu triinlerin iglem agamalan ve uygulanan
muameleler ile ilgilidir. Ozelliklede islem sirasinda iiriine katilan su, seker ve asit
miktarinin oransal olarak artmasi, C vitamininin oransal olarak azalmasina neden
olmaktadur.
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Tablo 1. Taze Kugburnu ve Kugbumundan Elde Edilen Pulp, Marmelat ve Nektarin Bazy Fiziksel ve
Kimyasal Ozellikleri,
Table 1. Some Physical, Chemical Characteristics of Rose Hips Fruits, Pulp, Marmelade, Nectar,

Fiziksel ve Kimyasal Ozellikler Taze Meyve Pulp Marmelat Nektar
Physical and Chemical Characteristics (Fresh fruits) (Pulp) (Marmalade) {Nectar)
Suda gzilniir kurumadde (%) 23.4 3.8 65.2 16.0
{Water Soluble Dry Matter)

Toplam kurumadde (%) 31.61 9.73 67.22 16.94
(Total Dry Matter)

Askorbik Asit (Vit. C mg/100 ml) 2673* 350 165 110
{Ascorbik Acid)

Toplam Asitlik (% Sitrik asit cinsinden) 1.06%* 0.56 0.38 0.55
(Total Acidity) (As Citric asid)

pH (pH} 433 4.47 4.44 4.03
Renk (Hunter-Lamb, a/b) (Colour) - 144 1.59 1.25
Randiuman (%) (Yield) - 115.0 158.0 285.0

* (mg/100 g) lizerinden, ** 22 Malik asit cinsinden.

Bu sonug iiriinlerin Vitamin C agisindan dnemini azaltmaz. Kusburnu meyvelerinde
seliiloz % 2.1-3.8 oraminda degisebilmektedir (Yamankaradeniz; 1983a). Ttim bunlar
kugburnunun olduk¢a konsantre enerji kaynag: oldufunu agik¢a gdstermektedir.
Kugburnunun kiil igerigi % 6.10-7.72 oramindadir. (Yamankaradeniz, 1983a).
Mineral maddelerden Ca 94-138 mg/100 g, Mg 56-124 mg/100 g, Na 1.0-5.9
mg/100 g, K 461-795 mg/100 g, P 337-834 mg/100 g arasinda defigim
gostermektedir (Yamankaradeniz, 1982). Biitiin bu veriler kusburnunun enerji ve
vitamince zenginlifi yanisira iyi bir mineral kaynafi olduguna da isaret etmektedir.

Kusburnunun Beslenme ve Saghk Agsindan Onemi

Kugburnunun beslenme ve saglik agisindan onemi igendifi ve kisa zamanda
kana kangabilir dzellikteki sekerler, vitamin C ve fenolik bilegiklerinden kaynaklan-
maktadir. Beslenme agisindan kugburnu iyi bir karbonhidrat ve vitamin C kaynagtdir,
Bunun yamsira mincral maddelerce de iyi bir kaynaktir. Ancak, protein ve bafirsak
saglif: acisindan gerekli olan seliilozca fakir odugu unutulmamalidir. Bu nedenlerle
dzellikle toplu titketim yerlerinin ve sofuk kis aylarinin tatli ve enerji ihiiyacinin
kargilanmasinda cn iyi gda kaynaklanndan birisidir.
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Kusbuwmu saglik lizerine olan olumfu etkisinden dolay: gesitli rahatsizliklarn
giderilmesi i¢in de kullamlabilir. Hippokrat zamamnda iltihapli ¢iban ve yaralara, Orta
Cag'da kan tiikiirmelerine, digeti kanamalanna, bobrek, mesane ve safra taglan,
tenya, yilancik, seker hastalifi ve ishale karyt kullamilmugtir. Diinya halk
hekimliginde, Angine De Poitrine, mide yanmasi, bdbrek rahatsizhiklanmn tedavisi ve
kuvvet suruplarin hazirlanmasinda kusburnundan yararlanilmigtir, Ulkemizin gesitli
yorelerinde ise hemoroide, ekzamaya, ateghi hastaliklara ve ishale kargi farkl tilketim

sekilleri ile (pelte, jole, sofuk igecek ve cay vb.) kullanmilmaktadir (User, 1967;
Yamankaradeniz, 1982),
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Sekil 4, Pekmez ve Pestilin Yapilig Semasi.
Figurs 4. Pekmez and Pestl Processing Phases.

Pesti! Uretimi, Bilegimi ve Gida Dejeri

Sckil 4'de pestil iiretimi aki§ sernasi, pekmez tiretimi ile birlikte verilmigtir
(Eksi ve Aruk, 1984; Nas ve Nas, 1987). Pekmez ve pestil liretimi koyulagtirma
safhasina kadar genelde aynidir. Pestil iiretiminde bu safhadan sonra kaynatma,
meyve i¢i ilavesi, yayma, kurutma, sekil verme ve kesme gibi iglemler
uygulanmaktadir.

Tablo 2'de deffigik pestillerin bilegimi verilmigtir (Eksi ve Artik, 1934; as ve
Nas, 1987).
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Tablo 2. Degigik Pestillerin Bilegimi.
Table 2. Composition of Different Kind of Pestil.

Bilegen Dut pestili Erik pestili Kayisi pestili ~ Uziim pestili
Component Muiberrypestil ~ Wildapricat pestil  Appricot pestii  Grape pestil
Su (%) (Water) 14.3 19.5 17.3 11.3
Toplam kurumadde (%) 85.7 80.5 827 88.7
(Total Dry Matter)

Toplam Seker (%) 834 79.0 80.1 87.6
(Total sugar)

Toplam Asit (%) 0.2 2.3 6.2 0.7
(Total Acidityc)

Protein (%) (Protein) 2.0 2.0 1.9 4.1
Toptam kiil (%) (Total Ash) 1.4 1.6 35 1.6
Ham Yag (%)Crude oil} 0.4 0.1 26 0.6

Pestil bilesiminin dnemli bir kismim gekerler olugturmaktadir. Dolayistyla
pestil, pekmezle birlikte iyi bir enerji kaynafidir. Ayrica, ¢esithi meyvelerden yapilan
pestillerin mineral madde icerikleri de meyve kaynafina gore degismekle birlikte
yiiksektir. Ozellikle de demir, fosfor, kalsiyum, potasyum agisindan pestil iyl bir
kaynak niteligindedir (Eksi ve Artik, 1984). Pestil bu dzelliklerinden dolayi, tatl
ihtiyacinin giderilmesi ve gerez olarak kullamlabilirlifi agisindan &nemli bir halk
yivecegi Gzelligine sahiptir.

Sonug

Kusbumnu ve pestil yurdumuzda degisik yorelerde, geleneksel ahgkanliklara
gore {iretilen ve yine geleneksel tiiketim tarzina sahip iki Snemli tipik irlintimiizdiir,
Ulkemizde, her iki iiriine de gerekli ekonomik ve teknolojik 6nemin verildigini
sGylemek olas1 defildir. Kugbumu ve pestilin ydresel ticari degerinin olabilmesi igin,
yetigtirme, teknolojik olarak kaliteli ve standard igleme meselelerinin halledilmesi ve
pazarlama imkanlanmn artimlmasi gereklidir.

Kugbumunda, bu belirtilen hususlarin yaninda, bitki 1slah galismalanna
baslayarak, bélgelere kolaylikla adapte olan, kolay yetigen, meyve verimi ve meyve et
oram yilksek (en az % 45, dolayisiyla yiiksek randimanli}, C vitamin igerigi zengin,
sevilen aromal, kolay hasat edilebilen, dikensiz tipler geligtirilerek kiiltiire alinmalidir.
Kugbumu yetistiricilifi yayginlagtirimah, dogal olarak yetigenlerin tahribat Snlenme-
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li, korunmalidhr. Aksi taktirde, kugbumu gibi kiymetli bir meyveden yararlanma
¢alismalan amatdr ¢aligmalar olarak kalmaya mahkum olacakur.

Kugburnundan yent tip {irinler iiretimi, pestil teknolojisi, tiretimi, yeni tipik
triinler geligtirilmesi teknolojisine, ambalajlama, depolama, transportasyon ve
pazarlama konulanndaki aragtirma ve ¢alismalara hiz verilmesi sartur. Ayrica, bu
iiriinlerin gida degeri, beslenme ve saglik agisindan yararlannin i¢ ve dig pazarlarda
tiiketiciye iyi bir gekilde ulagtinlmasi, triinlerin tiikketimini son derece arttiracaktir. $u
husus hig bir zaman unutulmamalidir ki, herhangi biri gida maddesinin tiiketimini
etkileyen en birinci faktdr, bu gida maddesinin belirli kalite ve standardda piyasada
sirekli olarak bulunmasidir. Pazara {iriiniin kesikli olarak sunulmasi ve iiriin
standardindaki noksanlik, triine kars: tiiketici giveninin kayip olmasina neden
olmaktadir.
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