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BAZI UzUMSU MEYVE CESITLERININ TEKNOLOJIK
OZELLIKLERI UZERINE ARASTIRMALAR

ibrahim GEVIK * Metin ERHAN **

OZET

Calismada, Schénemann, Canby, Th. Loganberry ahududu ¢esitleriyle Ollallie Black bégurtlen gesidinin
taze ve degerlendiriimis olarak 6zellikleri incelenmistir. Degerlendirme sekilleri arasinda -30°C de dondurularak
-18°C de muhafaza ile marmelat yer almaktadir.

Taze ahududu, bégirtlen ve mamullerinde toplam kuru madde, brix, pH, toplam asitlik, pektin, kul,
vitamin C, toplam ve invert seker miktarlar tespit edilmistir. Renk, goriinls, tat ve koku degerleriyle duyusal
degerlendirmeye tabi tutulmus, sonugclar toplam puanlar olarak ifade edilmistir. Taze drneklerin eni, boyu ve
agirhgr tespit edilmistir.

Dondurulmus 6érneklerde toplam asitlik, antosiyanin ve vitamin C miktarlarinin azalmasi disinda bir
degisiklik gorualmemistir.

SUMMARY

Some properties of raspberries named Schonemann, Canby, Th. Loganberry and blackberry named
Ollallie Black were determined by comparably as fresh and processed products. Freezing at -30°C and frozen
storage at -18°C were selected for frozen products and marmelade were made from fresh fruit samples.

in fresh and processed raspberry and blackberry samples; totadry matter, Brix value, pH, total acid
content, pectin, ash, vitamin C, total and invert sugar contens were determined by selectively. Color, tests and
results were given as total scores. VVeight and sizes of fresh samples were also taken.

Fresh and frozen samples didn’t show any differences except decreasing of total acid, antocyanin and
vitamin C contents in frozen samples correspondingly fresh samples.

1. GiRiS

Uziimsi meyveler yabani olarak orman ve tarla kenarlarinda daha c¢ok cit bitkisi olarak
bulunmaktadir. Uziimsii meyvelerin kiiltiir cesitleri, yumusak ve sert ¢cekirdekli meyvelerden daha
sonra, 16. ylzyilin sonlarina dogru gbéze carpmaktadir. Ginimuzde 6zellikle Avrupa’ da oldukc¢a
yaygin yetistirimektedir. Ulkemizde cilek disinda digerlerinin kiiltiirii heniiz yenidir.

Aroma maddelerince ¢ok zengin olan Gziimsu meyvelerden daha ¢ok marmelat, recel, meyve
suyu ve icki sanayiinde genis o6lgide yararlaniimaktadir.

Ulkemizde uzimsi meyvelerin kiltiire alinmasi galismalarini yapan Yalova Atatiirk Bahge
Kiltirleri Merkez Arastirma Enstitisu tarafindan verim ve kalite dzellikleri bakimindan Schénemann,
Canby, Thornlees Loganberry ahududu cesitleri ile Ollallie Black bdgirtlen ¢esidi dnerilmistir. Bu
cesitlerin Canakkale yoresinde kalite 6zelliklerini ve degerlendirme sekillerini ortaya koymak, uretici,
pazar ve gida endistrisine katki saglayacaktir.

CEMEROGLU (1982), Ahududu meyvesinde suda ¢déziinmeyen kuru maddenin % 1,4-7,9,
suda ¢6zinen kuru maddenin % 8 -14, toplam asitligin % 0,7-3,3 ve C vitaminin 13-50 mg/100 g.
dolaylarinda, bdgirtlenlerde ise suda ¢déziinmeyen kuru maddenin % 4-10, suda ¢6zlinen kuru
maddenin % 8-13, toplam asitligin % 0,4-2,5, C vitaminin 6-40 mg/100 g. arasinda degistigini
belirtmekte, renk ve aroma agisindan cazip meyve suyu uretildigini yabani bodguirtlen c¢esitlerinin
aroma, seker ve asit icerigi bakimindan daha dstin oldugunu ifade etmektedir.

NEHRING ve KRAUS (1969), Ahududunun dondurulmasinda koyu renkli, saglam, dagiimaya
meyilli olmayan Schénemann ve Paul Camenzind ¢esitlerinin kullanilabilecegini, bunlarin sekersiz
veya 8 kisim ahududuya 1 kisim seker katilarak karton ambalajlarda dondurulabilecegi gibi % 35-
40 hk seker ¢ozeltisinde dondurulma olanaginin da bulundugunu ve bu sekilde aroma maddelerinin
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daha iyi korunabilecegini, ayrica depolama siresinin -18°C, -20°C de 12 aya kadar oldugunu
belirtmektedir. Bégurtlenin dondurulmasinda Almanya’ da yetistirilen Wilsons Frihe, Taylors Fruchtbare,
Thecdor Reimers cesitlerini dondurulmaya elverigli ¢esitler olarak géstermekte; Sekersiz, 1:4 veya
1: 5 seker katkisiyla karton ambalajlarda dondurulabilecegi gibi % 40-45 lik seker ¢ozeltisi katkisiyla
dondurulmanin daha iyi olacagini ifade etmektedir. Ahududu meyvelerinin nazik olmasi nedeniyle
kutu ve kavanoz konservesine ¢ok az islenmekte, pastdrizasyon sirasinda meyvelerde parcalanma
olmaktadir. Ayrica, boya maddesi kullanilabilmektedir. Konservelik ¢esitler olarak Mailing Promise,
VVinklers, Snemling. Lloyd George gdsterilmektedir.

ONUR (1977), Ahududu ve bdgurtlen cesitlerinin Introdiksiyonu baslikli arastirmasinda
Marmara bélgesi i¢in ahudutlarin da Th. Loganberry, Canby ve Schénemann cesitlerini, bégurtlenlerde
ise Ollallie Black ¢esidinin verim ve kalite bakimindan tek Gmit var bégurtlen ¢esidi olarak gostermistir.
Ayrica, deniz kenarindaki demostrasyon bahcelerine karsilik dag kéylerinde kurulan bahgelerde
ahudutlarindan daha iyi sonu¢ alindigini ifade etmistir.

GOKTAY ve Ark. (1997), Hollanda gesidi taze ahududu meyvesi icin en (mm) 18, boy (mm)
20, agirhk (g) 2.50, pH 3.50, toplam asit % 1.7, toplam kuru madde % 17, suda eriyebilen kuru madde
% 15, kil % 0.51, Formol sayisi 16, toplam seker % 6.10, indirgen seker % 5.80, sakkaroz % 0.28,
vitamin C (mg/100 g) 20, pektin (Calsiyum pektat) % 0.50, toplam fenolik madde % 0.24, renk (a/b)
6.77, donmus yapida ahududu meyvesinde pH 3.30, toplam asit % 1.7, toplam kuru madde % 14,
suda eriyebilen kuru madde % 12, kul % 0.50, formol sayisi 15, toplam seker %5.60, indirgen seker
% 5.40, sakkaroz % 0.19, vitamin C (mg/100 g) 16, pektin % 0.50, toplam fenolik madde % 0.217,
renk (a/b) 6.54 degerleri tespit edilmistir.

GOKTAY ve Ark. (1997), Hollanda g¢esidi ahududu marmelat érneklerinde pH 2.68-2.82,
toplam asit % 0.72-0.94, toplam kuru madde % 68.40-75.60, suda eriyebilen kuru madde % 64.20-
72.60, kil % 0.20-0.21, formol sayisi 10.00-11.00, toplam seker 65.10-66.10, indirgen seker % 21.56-
28.66, sakkaroz % 34.62-41.36. vitamin C (mg/100 g) 0.960-1.920, pektin (% Capektat) 1.032-1.384,
duyusal deger puani 12.60-16.60 degerler arasinda tespit edilmistir.

2. MATERYAL VE METOT
2.1. Materyal

Calismada, Yalova Atatirk Bahge Kilturleri Merkez Arastirma Enstitistinden temin edilen
Schénemann, Canby, Th. Loganberry ahududu, Ollallie Black bogurtlen cesitleri ¢elikleriyle miiessesemiz
bahcesinde kurulan tesisten elde edilen 6rnekler materyal olarak kullaniimistir.

Cesitlerin taze 6zellikleri incelenmis, donmus yapida muhafaza edilen érneklerin 3. ay, 6. ay,
9. ay sonundaki 6zellikleri tespit edilmistir. Marmeladin 6. ay sonu analizleri yapiimigtir.

2.2. Metot
2.2.1. Uretim Metodlari
2.2.1.1. Derin Dondurma ve Depolama islemi

Ahududu ve bégurtlen ornekleri 1/2 Kg'lik plastik kutularda polietilen torba igine konularak
tunel dondurucuda -30°C de dondurulduktan sonra -18°C de 9 ay sire ile depolanmistir.

2.2.1.2. Marmelat Uretimi

Olgun ve saglam meyveler ayiklanip yikandiktan sonra pulp haline getirildikten sonra, 4.5
kg pulp, 4.5 kg seker ve 800 g (5 jel dereceli ¢ozelti, 100 it icin 3,33 kg pektin) pektin karisimi eklenip
10 g. sitrik asit ilavesiyle kaynatilmig, 200 g. Ik teneke kutulara doldurulup 98°C de 20 dakika pastorize
edilmistir (CEMEROGLU, 1976).
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2.2.2. Analiz Metodlari

2.2.2.1. Fiziksel Ozellikler

Tesadifi olarak segilen 10 adet ahududu ve bégirtlen érneklerinin 4 tekerrirli olarak eni,
boyu ve agirhgi tespit edilmistir.

2.2.2.2. Kimyasal Analizler

Taze, dondurulmus ve marmelat drneklerinde uygulanan kimyasal analizler; Toplam kuru
madde 105°C de etivde, Abbe refraktometresi ile % suda eriyen kuru madde (Brix), Becman pH
metre ile pH dlgilmis, Toplam asitlik (susuz sitrik asit cinsinden) (Anon., 1972), Pektin (Cemeroglu,
1976), % Kl (Anon., 1962), e gore yapilmistir. Vitamin C tayininde ksilen ekstraksiyon yéntemi
(Robinson ve Stotzs 1945), Toplam ve invert seker tayinleri dinitrofenol (Ross, 1959), Antosiyanin
tayini (Sondheimer ve Kertesz, 1948) metodu ile spektrofotometrik olarak yapilmistir.

2.2.2.3. Duyusal Analizler

Marmelat 6rneklerinde 9 deglstatdrle, 10 puan Uzerinden,Tat, Koku, Renk ve Goérinus
Ozellikleri degerlendirilmistir.

3. SONUC VE TARTISMA

Proje ¢cercevesinde Schénemann, Canby, Th. Loganberry ahududu c¢esitleriyle Ollallie Black
bogurtlen cesidinin taze 6zellikleri incelenmis, -30°C de dondurularak -18°C de muhafaza edilen
orneklerin 3. ay, 6. ay, 9. ay sonundaki 6zellikleri tespit edilmistir. Marmeladin 6. ay sonu analizleri
yapilmistir. Deneme materyalinin 6nemli unsurlarini belirlemek, isleme ve muhafaza sirasinda
meydana gelen farklilasmalari ortaya koyabilmek icin yapilan analiz sonuglar Cizelge 1, 2, 3ve 4
de verilmistir.

3.1. Ahududu ve Bo6girtlen Orneklerinin Taze Ozellikleri

Taze ahududu ve bégurtlen 6rneklerinin tespit edilen fiziksel ve kimyasal 6zellikleri Cizelge
1 de verilmistir. Taze Ahududu ¢esitlerinde boy (cm) 1.7-1.8, en (cm) 1.6-1.7, agirhk (g) 2.1-2.3 ve
bogirtlen cesidinde boy (cm) 2.5, en (cm) 1.6, agirlik (g) 3.6 bulunmustur. GOKTAY ve Ark. (1997),
Hollanda cesidi Ahududularda boy (cm) 2.0, en (cm) 1.9 ve 2.2 g agirlik degerleri vermistir. GOKTAY
ve Ark. (1997)’ e gore pH 3.50, toplam asit % 1.7, toplam kuru madde % 17, Suda eriyebilen kuru
madde % 15, kil % 0.51, formol sayisi 16, toplam seker % 6.10, indirgen seker % 5.80, sakkaroz %
0.28, Vitamin C (mg/100 g.) 20, pektin (Calsiyum pektat) % 0.50, toplam fenolik madde (%) 0.249,
renk (a/b) 6.77 degerleri bulmustur. GOKTAY ve Ark. (1997)'e gore Suda eriyebilen kuru madde diisiik,
Vitamin C bakimindan yuksek bulunmustur. pH, toplam asit, toplam kuru madde, kuil, toplam seker,
indirgen seker bakimindan uyum halinde oldugu gorilmastar.

Taze Ahududu ve Bogirtlen cesitleri arasinda 6zellikler birbirine yakin bulunmus, kil Schénemann
cesidinde diger ahududu cesitlerine gore yiksek, Canby ¢esidinde antosiyanin degeri distik bulunmustur.

Bulgularimiz, CEMEROGLU (1982) ye gére toplam kuru maddede yiiksek, toplam asitlik
bakimindan diusik, suda eriyen kuru madde ve vitamin C bakimindan ise uyum halinde oldugu
gorulmustur.

3.2. Dondurularak Muhafaza Edilen Orneklerin Ozellikleri
Orneklerin dondurularak 3., 6., 9. ay muhafaza sonrasi yapilan kimyasal analiz sonugclari

Cizelge 2* de verilmistir. Cesitler arasinda 6zellikler oldukga birbirine yakin bulunmustur. Taze érneklere
gore toplam asit, antosiyanin ve vitamin C miktarlarinda depolama sirelerine gére azalma olmustur.
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Cizelge 1 Taze Ahududu ve Bogirtlen Orneklerinin Fiziksel Olgiim (x) ve Kimyasal Analiz Sonuglari

OZELLIKLER OsileSII( AHUDUDU CESITLERI BO%E;EEEN
Schonemann Canby  Th. Loganberry Olallie Black
Boy (cm) 80 18 17 18 25
En (cm) 80 16 16 17 16
Agirlik () 80 21 22 23 36
Toplam Kurumadde % 8 171 175 175 186
Brix (20°C) % 8 101 10.3 10.3 n1
PH 8 35 36 35 34
Toplam Asit % (Sitrik Asit Cins.) 8 153 168 1.76 183
Pektin % (Ca. Pektat Cins.) 8 0.784 0.749 0.701 0.683
Kil % 8 0.538 0.519 0.557 0.486
Vitamin C mg/100 g 8 24.0 254 230 270
Toplam Seker % (Glukoz Cins.) 8 753 7.99 7.85 71
indirgen Seker % (Glukoz Cins.) 8 5.49 5.72 551 4.82
Antoslyanin mg/100 g 8 %21 28.66 31.78 4035

(Kongo kirmizisi cins.)

x : Olgtimler 10 meyvede, 4 tekrarlamali yapilmis ve tek meyvede bulunan degerler olarak ifade edilmistir.

Cizelge 2. Dondurularak Muhafaza Edilmis Orneklerin 3., 6. ve 9. Ay Sonu Kimyasal Analiz Sonuglari
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3.3. Marmelat Orneklerinin Kimyasal Ozellikleri

Marmelat 6rneklerinde yapilan kimyasal analiz sonuglari Cizelge 3'de verilmistir. Analiz sonug
larina gore cesitler arasinda belirgin farkhlik gérilmemektedir. Taze 6zelliklerine gore vitamin C ve
antosiyanin kaybi olmustur.

GOKTAY ve Ark. (1997), Hollanda cesidi Ahududu marmelat érneklerinde pH 2.68-2.82,
toplam asit % 0.722-0.948, toplam kuru madde % 68.40-75.60, suda eriyebilen kuru madde % 64.20-
72.60, kil % 0.204-0.211, formol sayisi 10.00-11.00, toplam seker 65.10-66.10, indirgen seker %
21.56-28.66, sakkaroz % 34.62-41.36, Vitamin C (mg/100 g) 0.960-1.920, pektin (% Capektat) 1.032-
1.384, duyusal de@er puani 12.60-16.60 degerler arasinda tespit edilmistir.

Marmelat orneklerinde, GOKTAY ve Ark. (1997) goére pH, kiil, indirgen seker, Vitamin C,
pektin yiksek, toplam asit bakimindan dusik, kuru madde, toplam seker bakimindan ise uyum halinde
oldugu goérulmustir.

3.4. Marmelat Orneklerinin Duyusal Ozellikleri

Marmelat 6rneklerinde 9 degustatérle yapilan duyusal analiz sonuglar Cizelge 4' de verilmistir.
Renk, gorinus, tat ve koku 6zellikleri degerlendirilerek 10 puan tizerinden yapilan analiz sonuclarina
gore toplam puanlarda, ahududu érneklerinde Th. Loganberry ve Ollallie Black bdgirtlen cesidi diger
cesitlere gore ustunlik gostermistir. ONUR (1977), cesitlerine uyum saglamaktadir.

GOKTAY ve Ark. (1997) gore Hollanda gesidi Ahududu marmelat 6rneklerinde duyusal
degerlendirme puanlari 12.60-16.60 olarak tespit edilmis olup, Schénemann Ahududu marmelat
cesidinde ayni, diger ahududu ve bégirtlen marmelat ¢esitlerinde yuksek oldugu gorilmastir.

Cizelge 3. Marmelat Orneklerinin Kimyasal Analiz Sonuglari

OrekBix% ., Tganadl%  Rkin% kI MainC HANEe on$e agiainging
MATERVAL Sys @0 T @ astas) @Rkaas) % mying GKEIE) QIEAE) (apinmear)

Schénemann

U 8 &1 36 0527 0426 05% 64 43 36 72
Canby
Aududu 8 61 34 o061 0321 Q0611 59 639 302 59
Th. Loganberry
Ahududu 8 664 33 04 0408 0538 56 64.7 B2 65
QOllallie Black
Bagirtien 8 3 33 0572 03338 0608 62 602 388 78

Cizelge 4. Marmelat Orneklerinin Duyusal Analiz Sonuglari

MATERYAL Ornek Renk Gorinis Tat ve Koku Toplam

Sayis

Schénemann 18 5 5 6 16

Ahududu

Canby 18 6 7 6 19

Ahududu

Th. Loganber

9 i 18 7 7 7 21

Ahududu

Ollallie Black
18 8 9 8 25

Bogurtlen
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