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OZET

Geleneksel iirtinlerimizden biri olan pestil; tiziim, dut, kayisi, erik gibi meyvelerin sira veya piirelerinden
elde edilmektedir. Pestilin hammadde kaynaklarindan biri olan {iziim ise igeriginde bulunan yararli
maddelerden dolay: insan beslenmesi ve saglig1 agisindan 6nemli bir yere sahiptir. Uziimiin islenmesinde
bir yan {iriin olan, fenolik bilesikler, diyet lif ve renk maddeleri bakimindan zengin olan posa genel olarak
ya atik olarak kalmakta ya da cesitli sekillerde degerlendirilmektedir. Bu ¢aligmada tiziim posasimin tiziim
pestili iiretiminde kullanilabilirligi arastirilnustir. Ilave edilen iiziim posasi oranlar1 %3, %6 ve %10 olup
arastirma sonuglarina gére Toplam Fenolik Madde, Toplam Monomerik Antosiyanin, Toplam Flavanoid,
Antiradikal verim, L*, a*, b* degerleri sirasiyla 3358.07-11720.82 mg/kg k.m., 24.46-37.08 mg/kg k.m.,
677.43-2268.38 mg/kg k.m., 0.16-0.52 1/ECso, 27.25-48.87, 2.94-22.42, 4.01-34.80 arasinda tespit
edilmistir. Uziim posas1 katkili pestil drnekleri genel begeni bakimindan kabul edilebilir diizeyde puan
almiglardir.

Anahtar Kelimeler: Pestil, iiziim posasi, geleneksel iiriin, fenolik madde
USAGE OF GRAPE POMACE IN THE PRODUCTION OF GRAPE PESTIL
ABSTRACT

Pestil, one of our traditional products; such as grapes, mulberries, apricots, plums of fruit juice or puree are
obtained. Grape, which is one of the sources of raw materials of pestil, has an important place in terms of
human nutrition and health because of its useful substances in its content. The grape pomace, which is rich
in phenolic compounds, dietary fiber and coloring matter, which is a by—product in the processing of grapes,
generally remains waste or is evaluated in various forms. In this study, the use of the grape pomace in grape
pestil production was investigated. The grape pomace addition rates are 3%, 6% and 10%. The Total
Phenolic Substance, Total Monomeric Anthocyanin, Total Flavanoid, Antiradical Efficiency, L*, a*, b*
values were determined between 3358.07 to 11720.82 mg/kg d.m., 24.46 to 37.08 mg/kg d.m., 677.43 to
2268.38 mg/kg d.m., 0.16 to 0.52 1/ECso, 27.25 to 48.87, 2.94 to 22.42, 4.01 to 34.80, respectively. The
added of grape pomace pestil samples were rated at acceptable level in terms of general taste.

Keywords: Pestil, grape pomace, traditional product, phenolic substance

GIRiS

Ulkemiz sahip oldugu cografik ézelliklerin
getirmis oldugu avantajlar sayesinde gok gesitli
bir meyve portfoyiine sahiptir. Ozellikle
kaliteli yaz meyvelerinin iiretildigi iilkemizde,
insanitmiz eski zamanlarda kisa siirede
saklayabildigi bu yaz meyvelerini kis aylarinda
da tiiketebilmek i¢in ya meyveleri kurutmuglar
ya da farkli sekillerde isleyerek yeni bir¢ok
irin elde etmislerdir. Eski zamanlarda elde
edilen bu yeni iriinler ve bunlarin yapilist
nesilden nesile aktarilarak giiniimiize kadar

ulasmis ve “Geleneksel bir gida” olarak
tanimladigimiz gida iiriinlerini olusturmustur.

Geleneksel iiriin denildiginde akla ilk gelen
triinlerden biri pestildir. Pestil {retiminde
genel kaide meyve sirasi/pulpunun nisasta ile
bir araya getirilerek 1sitilmasi sonucu “Herle”
olarak adlandirilan forma doniistiiriilmesi ve
bu formun bez  lizerine  yayilarak
kurutulmasidir  [17].  Ulkemizin  birgok
yoresinde pestil tiretimi gergeklestirilmektedir.
Gilimiighane  yoresinde duttan, Malatya
yoresinde kayisidan ve Gaziantep yoresinde
iizimden pestil vb. iriinler tretilmektedir.
Aym zamanda bazi yorelerde ailelerin ana
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gecim kaynagimi olusturmasinin  yaninda,
giniimiizde 6zellikle bu alanda ticari faaliyet
gosteren ve modern anlamda iretim yapan
isletmeler mevcuttur [3].

Pestilin ana hammadde kaynaginin
meyveler olmasindan dolay1 pestil, sagliga
yararlt bir¢ok maddeyi bilinyesinde

tasimaktadir. Yiksek seker iceriginden dolay1
enerji  verici Ozelliginin yaninda fenolik

bilesikler ve mineral
zengindir [6].

Kis aylariin vazgecilmezi olan ve her yas
grubu tarafindan sevilerek tiiketilen pestil,
Ozellikle c¢ocuklar icin marketlerdeki hazir
atistirmaliklara ve sekerli yiyeceklere alternatif
en iyi gidalardan biridir. Pestil gesitlerine ait
fiziksel ve kimyasal o6zellikler Cizelge 1 ve
Cizelge 2’de verilmistir.

maddeler yo6niinden

Cizelge 1. Farkli ¢alismalardaki pestil 6rneklerine ait fizikokimyasal referans degerler
Table 1. Physicochemical reference values of pestil samples in different studies

Pestil 6rnegi Nem (%) | Karbonhidrat (%) |T. asitlik(%)| Protein [T. kiil (%)[T. yag (%)
Pestil samples Moisture| Carbonhyrate |Total acidity| (%) |Total ash| Total fat
Nas ve R - .
Gokalp, [14] Uztim pestili / Grape pestil 11.3-11.5 - 0262 |19-41| 1435 | 0.1-26
Cagindi ve Uziim, dut ve kayis1 pestili
Otles, [6] Grape, mulberry and apricot pestil 118-183  73.7-824 B 304610236 | 0234
Cakar, [9] Kegiboynuzu pestili / Carob pestil 13.9-14.2] 81.2-81.4 - 21222426 0102
Yildiz, [17] Dut pestili / Mulberry pestil 9.8-10.7 - 0.1-02 |43-74]0.7-1.2 |1.0-13.8
Aticy, [2] Erik pestili / Plum pestil 7.4-9.1 - 2454 — - -
Kara, [13] | Altingilek pestili / Golden strawberry pestil {10-13.8* 91.1-91.5* 3.4-3.6* |4.1-44*24-25%|19-2.1*
k.m.: Kuru madde de (in dry matter—d.m.)
Cizelge 2. Bazi ¢alismalarda tespit edilen pestil ~ 6rnekleri toplam fenolik madde, toplam

Orneklerinin L*, a*, b* referans
degerleri
Table 2. L*, a*, b* reference values of pestil

samples detected in some studies

L* a* b*
Cagindi ve Otles
(Hunter), 6] | 578710164 (-2.20)-12.85(-6.33)-22.90
Cakir, [9] | 44.30-55.80 | 17.8-25.40 | 32.0-47.80
Yildiz, 2013 | 35.85-38.54 | 3.56-6.23 | 5.75-9.58
Atic, [2] [ 28.55-34.21 | 25.95-29.22 | 12.41-14.22
Kara, [13] 38.74-42.06 | 11.96-12.48 | 17.68-20.56
Uziim ve Uziim posasi
Uziim meyvesi karbonhidrat, fenolik

bilesikler, organik asitler, vitaminler ve
mineral maddelerce zengin bir yapiya sahiptir.
Bu bakimdan enerji kaynagi olmasinin yaninda
fenolik bilesiklerin varligindan otiirli saglik
acisindan ¢ok faydali bir meyvedir. Ozellikle
¢ekirdek ve kabukta yiiksek miktarda bulunan
polifenollerin  kanser karsiti, mikrobiyal
gelisimi Onleyici ve kronik rahatsizliklarin
azaltilmasinda Onemli etkilerinin  oldugu
bilinmektedir  [10]. Uziimden ekstrakte
edilebilen fenolik  bilesiklerin = %65-70’i
cekirdeginde, %25-35’1 kabugunda, %10
kadar1 meyve etinde bulunmaktadir [1].

Bu aragtirmada degerli bir yan {iriin olan
iiziim posasi %3, %6 ve %10 oranlarinda pestil
tretiminde kullanilmis ve elde edilen pestil
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monomerik antosiyanin, toplam flavonoid,
antioksidan aktivite, antiradikal verim, renk
degerleri (L*, a*, b*) ve duyusal &zellikler
yoniinden incelenmistir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Uziim posasi ve kirmizi berrak iiziim suyu
ornekleri Manisa Bagcilik  Arastirmasi
Enstitiisti Miidiirliigiinden temin edilmistir.
Uziim suyu ve iizim posasina ait
fizikokimyasal oOzellikler Cizelge 3’te yer
almaktadir.

Metot

Toz posa iiretimi

Sap, ¢Op gibi unsurlarindan arindirilmig
olan {iziim posasi sabit kuru agirligina kadar
kurutulmustur. Sivi azot  yardimiyla
dondurulduktan sonra pargalayici vasitasiyla
ogitiilerek toz haline getirilmistir.

Uziim posast katkily iiziim pestili iiretimi

Pestilin 6n maddesi olan ve “Herle” olarak
isimlendirilen karigimin hazirlanmast igin
oncelikle iiziim suyu kisimlara ayrildi Ilk
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kistm {iziim suyu 1sitma isglemine maruz
birakilirken diger kisim tiziim sular1 ise %5’lik
nigasta bulamaci ve toz posa katkili karisim
hazirlamak amaciyla kullanildi. Toz posa ve
iizim suyu karistmimin hazirlanmasinda
topaklanmay1 6nlemek ve homojen bir karisim
elde etmek amaciyla karistm 9000-12000
rpm’de 30 saniye boyunca ultra turrax
cihazindan gegirildi. ik kisim {iziim suyu 50—
60’ye kadar isitildiktan sonra igerisine posa
karigimi  ilave edildi. Karistirma islemi
uygulandiktan sonra nigasta bulamaci ilave
edildi. Cirislenmenin  gerceklesmesi  ve
herlenin belli bir kivama erigsmesi igin 85-90°C
araligma kadar isitma islemi uygulandi. Bu
sicaklik araliginda 5 dakika bekletildikten
sonra 1sitma islemine son verildi. Daha sonra
herle bez iizerine 4-5 mm kalinlik olacak
sekilde yayildiktan sonra giines altinda %68
nem degerine kadar kurutma islemi
gergeklestirildi (Sekil 1).

Analiz Yontemleri

Pestil 6rneklerine ait nem degerleri Uziim
Pestili Standardina (TS 12680) gore, Toplam
fenolik madde (TFM) miktar1 Folin—Ciocalteu
kolorimetrik ~ metoduna  gore,  Toplam
monomerik antosiyanin madde (TMA) miktari
pH diferansiyel metoduna gore, Toplam
flavonoid madde (TF) miktar1 Aliminyum
Kklorit kolorimetrik metoduna gore,
Antioksidan aktivite (AA) degerleri 2,2—
Diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPHe)
indirgeme yontemine gore tespit edilmistir.
Ayrica AA degeri ECso (pg/ml) degeri
iizerinden degerlendirilmis, ECso degerinin
daha anlagilabilir olmasi ig¢in ECso tersi
alimarak Antiradikal verim degeri tespit
edilmistir. Absorbans olgiimleri Multiskan FC
Microplate Spektrofotometre cihaz1
kullanilarak gerceklestirilmistir [8].

Renk analiz degerleri (L*, a* ve b*) ise
Konica Minolta CR400 vasitasiyla ol¢tilmiigtiir
[15].

Duyusal analiz, TS 12680 Uziim Pestili
Standardinda bulunan yonteme goére 16
panelist tarafindan gerceklestirilmistir.

Istatistiksel analizler, tek yonlii varyans
analizi (ANOVA) yontemi kullanilarak SPSS
paket programi araciligiyla
gergeklestirilmistir.  Coklu  karsilastirma
testleri ise Duncan yontemine gore yapilmustir.

Cizelge 3. Uziim suyu ve {iziim posasinin nem
ve toplam fenolik madde degerleri
Table 3. Moisture and Total phenolic matter
values of grape juice and grape pomace
Nem (%) TFM (mg/kg)
Moisture [Total phenolic matter|

79.23 1090.37+28.13
11.83 12629.45+17.54

Uziim suyu / Grape juice
Uziim posasi / Grape pomace

( Uziim suyu*® —l ’ Uziim suyu**
1 1

1/2 Uziim 2/2 Uziim
suyu suyu

1/3 Uzim 2/3 Uziim 3/3 Uzim
suyu suyu suyu

t
lixln\:}ﬁj(lvl»[) Nisasta ‘ 4 ‘

) ilavesi (%5) Posa ilavesi Isitma (50-60 Nigasta

‘ 1 ; ”i’i ilavesi (%5)

z Kangtirma 1
Nisasta 5 SRS

Kangtirma Posa Kangtirma

hx\llqh\‘:;:l v ‘] = ve karigim
Nigasta homojenize 4 1
! bulamaci etme lavesi Nisasta

Isitma ve ) bulamact
ciriglendirme T

(85-90 °C) Posa Karigrma
1 karigimi ‘
Herle
Nisasta
1 bulmac

Bez izerine ilavesi
serme (4-5
mm)

Isitma ve
¢iriglendirme
(85-90 °C)

(]

Pestil Herle

Bez tizerine
serme (4-5
mm)

Glinegte
kurutma

Giinegte
kurutma

Pestil

Sekil 1. Kontrol* ve posa katkili** pestil
iretimi akis semast

Figure 1. Control* and pomace added** pestil
production flow chart

BULGULAR VE TARTISMA

Uziim pestili 6rneklerinde gerceklestirilen
analizlere ait bulgular Cizelge 4’te verilmistir.

Uziim posasit ve muhteviyatinda bulunan
cekirdekten otirii  yiiksek oranda fenolik
madde icermektedir. Gergeklestirilen
calismada iiziim posas1t katkisinin pestil
orneklerinde pozitif bir artis sagladig
goriilmektedir. Ozellikle iiziim posasi katki
oran1 artttkea TFM  miktarinin  arttig
belirlenmis ve kontrol Orneklerine gore
istatiksel olarak 6nemli derecede fark
bulunmustur.

Kirmiz1 {iziim kabugu antosiyanin igerigi
bakimindan zengindir. Ancak sicaklik faktorii
antosiyanin maddelerin par¢alanmasinda etkili
bir faktordiir. Caligma sonuglarmma gore
orneklerin TMA igerigi incelendiginde sadece
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%10 posa katkili pestil 6rnegi istatistiki agidan
onemli derecede farkli bulunmustur. Bunun
haricindeki oOrneklerde istatiksel olarak fark
bulunamamis olmasi, posaya uygulanan
kurutma sicakliginin antosiyanin maddeleri
parcalamasindan kaynaklandig:
diisiiniilmektedir.

Flavonoidler bir¢cok kronik hastaligin
onlenmesinde 6nemli rollere sahip ‘diyetsel
antioksidan’ maddelerdendir [12]. Gidalarla
alman flavonoid miktar1 ortalama 26 mg/giin
olup [11] arastirma sonuglarina gore pestilin iyi
bir flavonoid kaynagi oldugu goriilmektedir.
Caligmada pestil lretiminde ilave edilen posa

oraninin  artmasityla  birlikte  flavonoid
miktarinin 6nemli derecede arttigr (p<0.05)
belirlenmistir.

Uzilim ve {lizlim iiriinleri dnemli antioksidan
kaynaklar1 arasinda yer almaktadir [7] . Icermis
oldugu fenolik madde g¢esitliligi bakimindan
iyi sekilde antioksidan aktiviteye sahiptirler
[4]. Calismada kullanilan antioksidan aktivite
tayin yonteminde %DPPH kalan antioksidan
derigimiyle dogru orantilidir. Baglangic DPPHe
miktarinda %50 azalmaya neden olan derisim
ECso degeri olarak belirtmektedir [5]. Bu deger
ne kadar kiiciikse o kadar iyi bir antioksidan
aktiviteye sahip oldugu anlagilmaktadir. Bu
degerin daha iyi anlagilabilmesi igin
Antiradikal etki degerleri Cizelge 5°te
belirtilmistir. Calismada farkli oranlarda tiziim
posast ilave edilmis pestil Orneklerinin
antioksidan verim degerleri olumlu yonde bir
artis gostermigtir. Biitlin gruplar arasinda
istatiksel olarak 6nemli derecede fark oldugu
ve en iyi Antioksidan verim %10 posa katkili
pestil Orneklerde oldugu tespit edilmistir.
Uziim posast giiclii fenolik icerigi sayesinde
pestil Orneklerinin antioksidan &zelliklerini
onemli dlgilide artirmugtir.

Uziim pestili 6rnekleri L*, a* ve b*
degerleri yoniinden incelenmistir. Renk
skalasinda L* parlaklig1 ifade etmekte olup O

ile 100 arasinda bir deger almaktadir. 0
degerine yaklasildikca koyuluk—siyahlik, 100
degerine yaklasildikca parlaklik—beyazlik
artmaktadir. a* ifadesi kirmiziligi temsil
etmekte olup pozitif a* degerleri kirmizi rengi,
negatif a* degerleri ise yesil rengi temsil
etmektedir. Diger bir renk belirtme ifadesi olan
b* degeri ise sarilig1 temsil ederken pozitif b*
degerleri yesil rengi, negatif b* degerleri mavi
rengi  belirtmektedir [16]. Renk analiz
sonuglarma gore L*, a* ve b* degerleri
yoniinden Ornekler arasinda istatiksel olarak
onemli derecede fark oldugu tespit edilmistir.
Cizelge 6°da pestil tiretiminde %3, %6 ve %10
iizim posas1 katki uygulamalarinin L* ac¢iklik
degerini diistirdligii goriilmektedir. Posa orani
arttikca L* degerinin azaldigi yani koyulugun
arttign  belirlenmistir. Kontrol grubu pestil
orneklerine gore posa katkis1 uygulamalarinin
istatiksel olarak 6nemli derecede farkli oldugu,
%6 ve %10 posa igeren Ornekler arasinda ise
herhangi bir fark olmadigi tespit edilmistir.
Uziim posas1 ilavesinin a* ve b* degerleri
tizerine  etkisinin  oldugu  goriilmiistiir.
Ozellikle ~ kontrol ~ grubu  &rneklerle
kiyaslandiginda posa ilavesinin a* ve b*
degerlerinin sert bir diistigl belirlenmistir.

Panelistlerin tarafindan verilen puanlara
gore tiim kriterler bakimindan en yiiksek puani
kontrol grubu ornek alirken lezzet kriteri
haricinde diger kriterler bakimindan en diigiik
puan1 %10 posa katkili pestil ornegi almistir.
Cizelge 7°de gorildigi tizere ‘Goriiniis’,
‘Renk’ ve ‘Genel begeni’ kriterleri bakimindan
%3, %6 ve %10 posa katki uygulamalar
arasinda herhangi bir fark tespit edilememistir
(p<0.05). Sadece ‘Lezzet’ kriteri agisindan tiim
gruplar arasinda istatiksel agidan 6nemli bir
fark olmadig1 belirlenmistir. ‘Genel begeni’
kriteri yoniinden en ¢ok kontrol grubu 6rnekler
begenilirken en az %10 posa katkili 6rnek
begenilmistir.

Cizelge 4. Uziim pestili 6rneklerine ait kimyasal dzellikler?
Table 4. Chemical properties of grape pestil samples=

Nem (%) TFM (mg/kg k.m.) TMA (mg/kg k.m.) TF (mg/kg k.m.)

Moisture | Total phenolic matter | Total monomeric anthocyanin | Total flavonoid

Kontrol / Control 8.48+0.19 3358.07+86.42a 27.5043.05a 677.43+26.52a

%3 posa katkili / 3% pomace added 7.48+0.22 4490.53+91.05b 25.39+2.92a 1291.924+27.10b
%6 posa katkili / 6% pomace added 7.25+0.32 5216.37+69.24¢ 24.46+1.19a 1728.91426.02¢
%10 posa katkili / 10% pomace added 7.03+0.33 11720.82+65.24d 37.08+1.50b 2268.38+46.89d

zAyni siitunda farkls kiigiik harflerle gosterilen ortalamalar arasinda %5 diizeyinde farklilik vardir (Duncan)
“Mean separation within columns by Duncan test at, 0.05 level, k.m.: Kuru madde de (in dry matter—d.m.)
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Cizelge 5. Uziim pestili 6rneklerine ait antioksidan aktivite degerleri
Table 5. Antioxidant activity properties of grape pestil samples-

Antioksidan aktivite ECso (pg/ml) Antiradikal verim(1/ECso)
Antioxidant activity Antiradical efficiency
Kontrol / Control 6.35+0.03a 0.16+0.00a
%3 posa katkili / 3% pomace added 3.66+0.02b 0.27+0.00b
%6 posa katkili / 6% pomace added 2.56+0.01c 0.39+0.00c
%10 posa katkil1 / 10% pomace added 1.91+0.05d 0.52+0.01d

“Ayni siitunda farklr kiigiik harflerle gosterilen ortalamalar arasinda %5 diizeyinde farklilik vardir (Duncan)
“Mean separation within columns by Duncan test at, 0.05 level, k.m.: Kuru madde de (in dry matter—d.m.)

Cizelge 6. Uziim pestili 6rneklerine ait L*, a* ve b* degerleri?

Table 6. L*, a* and b* of grape pestil samples-

L a* b*
Kontrol / Control 48.87+3.52a 22.42+0.74a 34.80+3.12a
%3 posa katkili / 3% pomace added 35.05+1.28b 8.44+1.86b 7.76x1.81b
%6 posa katkili / 6% pomace added 29.60+1.27¢ 8.16+1.83b 6.60+1.65b
%10 posa katkili / 10% pomace added 27.25+0.28¢ 2.944+0.85¢ 4.01+0.29b

“Ayni siitunda farkl kiiciik harflerle gosterilen ortalamalar arasinda %5 diizeyinde farklilik vardir (Duncan)

“Mean separation within columns by Duncan test at, 0.05 level

Cizelge 7. Uziim pestili 6rneklerinin duyusal test sonuglariz
Table 7. Sensory analysis results of grape pestil samples:

Goriiniis Renk Lezzet Cignene bilirlik Kumluluk Genel begeni
Kontrol 4.75+0.58a 4.75+0.45a 4.19+0.91a 4.38+0.72a 4.69+0.48a 4.63+0.62a
%3 posa katkili 4.06+0.68b 3.69+0.70b 3.81+0.89a 4.00+0.89ab 3.50+0.82b 3.84+0.68b
%6 posa katkili 3.63+0.72b 3.56+0.73b 3.63+0.66a 4.00+0.63ab 3.34+0.83b 3.56+0.66b
%10 posa katkili 3.34£1.01b 3.06£1.12b 3.63£0.72a 3.56+0.96b 2.66+0.75¢ 3.39+0.94b

“Ayn siitunda farkl kiigiik harflerle gosterilen ortalamalar arasinda %35 diizeyinde farklilik vardir (Duncan)

“Mean separation within columns by Duncan test at, 0.05 level

SONUC

Uziim suyu, pekmez ve sarap iiretiminde
yan Uriin olarak karsimiza g¢ikan {liziim posasi
onemli bir fenolik madde kaynagidir. Uziim
posasinin bu degerinin anlasilmasiyla bir¢ok
gida irlinlinlin iglenmesi esnasinda bu atik
madde  farkli  sekillerde  kullanilmaya
baslanmistir. Ik defa bu calismada pestil
tiretiminde {izim posas1 kurutulduktan sonra
ogiitillerek %3, %6 ve %10 oranlarinda
kullanilmigtir. Arastirma sonuglarma gore
iizim pestili iretiminde {iziim posasimin
kullanimi ile pestilin biyokimyasal
ozelliklerini 6nemli ol¢iide arttigi ve duyusal
ozellikler yoniinden kabul edilebilir bir iiriin
elde edildigini belirlenmistir.
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