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OZET: B gahgmada fizikssl ve kimyasal dzellikleri saptanan taze ve 3 ay siire ile donduruimus ahududu meyvesi dokuz farkli regete dii-
zenlenerek marmalata iglenmigtir. Regetelarin dizenlenmesi sirasinda pulp, seker ve glukoz surubu oranlan sabit tutulmug, buna kargilik sit-
rik asit ve pektin oranlan dedistirimigtir. Marmelatiar 30 gin siire ile depolandikian sonra kimyasal, fiziksel ve duyusal zellikleri saptanmak
tzere defariendirmeye alinmigtr,

Uygulanan ydntemler arasinda %0,8 peklin-%0,2 sitrik asit ve %0,8 pektin-%0,1 sitrk asit dizeyleri en iyi sonuglar vermistir. Genel olarak
%0,8-1,0 pektin ve %0,1-0,2 sitrik asit katilan marmelatlann en gok bedanildigi, %1,2 pektin katian mammelatlann ¢ok siki jel clugturdufu ve
jelde pargalanma gérildiigi, %0,3 sitrik asit katilan mammelatiarin ise gereginden fazla eksi oldudu belirlenmigtir.

ABSTRACT: In this research fresh and frozen for three months raspberries were processed to marmalade using 9 different methods.
When the methods were being prepared the amounts of pulp, sugar and glucose syrup were keeped fix and the amounts of pectin and citric
acid had been changed. The marmalades were stored for 30 days and physical, chemical and organoleptic analyses were carred out.

The best results were obtained when 0,8% pectin-0,2% citric acid and 0,8% pectin-0,1% citric acid used. Generally the marmatades prepared
by using 0,8-1,0% pectin and 0,1-0,2% citric acid were mostly preferred. When we used 1,2% pectin, the marmalade had a very compact jel
and the jel had been broken. Also, when we used 0,3% citric acid the marmalades were sour then normal.

Ginis

Uzlmsh meyveler igerisinde yer alan, bégdiirtlene benzeyen, ¢all gdriniminde bir bitki olan ahududu
ik defa eski Yunanlilar tarafindan da daginda bulunmustur. Latincesi Rubus idaeus olan ahududuya birgok
bati dilinde ida dafi bogirtleni de denilmektedir. Meyvesi ¢ilege benzediginden bazi yorelerimizde Agag gile-
i olarak adlandinimaktadir. Ahududu gicek sapgigina yapisik bir gigekligin tagidigy 30-80 kigik tekil meyve-
nin olugturdugu koni bigiminde ya da yuvarlak dut irisi bir meyve olup sistematikte Rosaceae familyasinin Ru-
bus idaeobatus alt cinsine dahil edilmektedir. (GIVEN ve ark. 1986).

Toprak yapisi ve iklim kogullar: bakimindan istekleri fazla olan ahududular, diger ekolojik faktérier agi-
sindan ise fazla segici dedildir. Genel olarak giinesli, fakat yazlan serin, hasat zamaninda yagmur aimayan,
rizgardan korunmus, yeterli toprak rutubeti olan ve kiglar ilik gegen bolgeler ahududu yetigtiricifigi igin uygun-
dur. Ahududular oigun fakat sert olduklan dénemde hasat edilirler. Belirli bir ddnemden sonra gok hizh blyi-
diikleri ve olgunlagtiktan sonra da dig etkenlere kargi gok duyarh olduklan igin hasat zamaninin belirlenmesi
onemlidir. Hasadin gecikmesi meyvenin yumugsamasina ve bozulmasina neden olur (WOODROOF ve LUH,
1975; AGAOGLU, 1986; ANONYMOUS, 1986).

AGAOGLU (1986), 100 g taze ahududu meyvesi igin 84,5 g su, 8,1 g karbonhidrat, 1,3 g proteni, 1,0 g
yag, 5,3 g selilloz, 170 mg K, 40 mg Ca, 1 mg Fe, 44 mg P, 0,04 mg vitamin A, 0,02 mg vitamin B,, 0,05 mg
vitamin B,,, 0,9 mg vitamin Bg, 0,3 mg Niacin, 25 mg vitamin C, 0,22 g sakkaroz, 5,06 g invert geker, 1,4 g top-
lam asit degerlennl bildirmigtir. WOODROOF ve LUH (1975}, 100 g iglenmemis ahududu meyvesinde 83-84 g
su, 7,4 g karbonhidrat olmayan madde, 5,6 g |nd|rgen seker, 0,9 g protein, 2,5 mg Na, 224 mg K, 40,7 mg Ca,
21,6 mg Mg, 1,21 mg Fe, 0,21 mg Cu, 28,7 mg P, 17,3 mg S ve 22,3 mg Cl bulundugunu belirtmiglerdir.

PlIRONEN ve ark. (1986), Uzimsi meyvelerin 0,56-4,14 mg/100 g o-tokoferol igerdidini, ancak o-
tokoferol'lin konserve ve regel yapimi ile dondurarak muhafaza sirasinda stabilitesini kaybettigini tespit etmig-
lerdir. Ahududular ekonomik olarak taze saklamaya uygun degildirler. Taze kullanim igin birkag saat 0°C'de ve
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%85-90 nispi nemde muhafaza etmek mamkiindir. Bunun digtnda 158-20 dakika siire ife SO, fuml'.'lgasxonurla
tabi tutulmus olan ahududular 10-21°C arasinda normale oranla birkag glin daha fazla saklanabilirler (AGAOG-
LU, 1986). ERHAN ve CEVIK {1989}, ahududu dondurulmasinda koyu renkli, saglam, ufalanmaya meyilli ol-
mayan Schénemann ve Paul comenzid gesitlerinin kullanilabilecegdini, bunlarin sekersiz yada 8 kisim ahudu-
duya 1 kisim geker katilarak karton ambalajlarda dondurulabilecegi gibi %35-40'11k seker ¢dzeltisinde dondu-
rulma olanaginin da bulundugunu ve bu sekilde depolama siiresinin (-18°C)-(20°C)ta 12 ay kadar oldugunu
belitmiglerdir. Ureticilerin, ahududulanin yetigtirildigi bélgelerden uzakta bulunmas: regel ve marmelat Greti-
minde taze meyve kullanimim sinirlandirmaktadir. Ayrica meyve tiretim siirecinin ktsa olugu bunlarin herhan-
gi bir metod ile dayanikli hale konmasi ve daha sonraki sezonlarda islenmesini zorunlu kilmaktadir. Bu du-
rumda gekerle dondurulmug veya konservelenmig meyve hammadde olarak kullanmlabilir. Taze meyve kulla-
nitdigr takdirde meyvenin iyi kalitede olmas: ve iyice yikamip ayiklanmasi gerekmektedir. Uriine biinye kazan-
dirmak igin pektin kullanilabilir. Uretimde hammadde olarak donduruimus meyve kullanilacak ise pektin suda
gdziindiriildiikten sonra meyveye ilave edilmelidir. Bazen (riiniin asitligi meyve asitlerinin ilavesi ile arttiniabil-
mektedir (WOODROOF ve LUH, 1975; CEMEROGLU, 1976; EVRANUZ, 1988).

Ahududu suyu Gretimi igin gerekli islemler pargaiama, normal sicaklikta presleme, giranin tortudan ay-
rilmasi, dayantkli hale getirme ve depolamadir. Ginimizde Gzimsil meyvelerden gira Uretiminde blyik &i-
cliide enzim fermentasyonu kullanilmaktadir. Ahudududan berrak meyve suyu (retimi igin, yikanip ayiklanan
olgun meyveler 80°C'ta su banyosunda 1sitiidikian sonra, 50°C'a sogutulmakta ve 1 kg'a 2 g pektinex enzimi
katilip 3 saat bekletiimektedir. El presinde preslenerek 20°C'a sofutulmug 1L giraya 1 g hesabiyla jelatin kati-
larak gira, bir gece bekletilip, stire sonunda sifonlanarak tortusundan aynimakta, asit ve geker ayarlamasi ya-
pilarak 300 mi'lik siselere doldurularak 80°C'ta 30 dakika pastérize edilmektedir. Nektar tipi meyve suyu igin
ise, metaryal su banyosunda 70°C'a isttiip palperden gegiritmekte, asit, seker ayarlamasi yaprtarak 300 ml'lik
siselere doldurulup, 98°C'ta 30 dakika pastérize edilmektedir (ERHAN ve CEVIK, 1989).

Ahududular garap yapiminda da kullanilabilirier. Ahudududan yapiian garabin tipik bitegimi %12 hacim
alkol, 8,8 brix, %0,903 toplam asit (sitrik asif) ve 75 ppm toplam SO,'dir (AMERINE ve ark. 1980). Peynir alti
suyu ve ahududu konsantrat kullanilarak gazli igecek de hazirlanabilmektedir. Bu iceceklerin bazilannda Ca
ve riboflavin miktan sivi siit ile kargitagtinlabitecek miktarda bulunmustur. Bu nedenle, bu igecekler sinirh st
tiiketme aligkanh@inda olan tiiketiciler igin dzellikle tavsiye edilmektedir (JELEN ve ark. 1987).

Aroma Uretiminde en gok kullanilan gesitler Newburg, Washington ve Cuthbert kirmiz) ahududu ¢egit-
leridir. Hasat edilen tam olgun ahududular soduk su ile yikandiktan sonra hava ile temasi kesilerek oksidasyo-
nu énlemek i¢in hasattan sonraki birkag saat igerisinde hizh bir gekilde iglenmelidir. Y1l boyunca iglemeye ola-
nak veren donmug meyvenin kultanilmasi ¢dziinme sirasinda aroma ve renk maddelerinin oksidasyonuna ne-
den olabilmektedir. Kismen ¢oziinmils meyveye atkol ekienmesi aroma kaybint énlemekte ve rengin parlakli-
gini korumaktadir. Meyve suyu meyveden gikanidikian sonra, 6nemli miktarda aroma maddesi igeren posa-
nin derhal iglenmesi tavsiye edilmektedir (HEATH, 1981). Ahududu aromasi bagta yogurt olmak Uzere degigik
gidalara 0,01-100 ppm, tercihan 0,1-20 ppm arasinda ilave ediimektedir (GONZENBACH ve OCHSNER,
1983), BRAUN ve HIEKE (1977), ahududundaki aroma maddelerinden 1-(4-hidroksifenil)-2-bitanon'un mikta-
rini 0,1-0,2 mg/100g arasinda oldugunu bildirirken, aym miktann ahududu drinlerinde (regel, mermelat, mey-
ve suyu, surup) en fazla 0,1 mg/100g'a kadar ¢ikt:giru belitmiglerdir. MAQUIN ve ark. (1981), ahududunun te-
me! bilegenlerinden olan 1-(4-p-hidroksifenil}-2-biitanon (pHPB)'un miktarin 0,02 mg/100 g olarak belirtmigler-
dir. HEATH (1981), ahududu yapraklarimin tipta ilag olarak kullantidigim bildirmigtir. Kaynatilarak yapraklarin-
dan elde edilen su, gbz iltihaplarinda ve peklik verici madde olarak bagirsak hastaliklarinda kullaniimakta, gi-
gekleri kaynatilarak elde edilen su, romatizma ve damla hastaliinda terletici olarak verilmektedir. Meyveleri
taze iken igtah agici, idrar soktiriicii ve kuvvet vericidir. Meyvelerinden yapilan gurup dil yaralarina ve badem-
cik iltihaplanina iyi gelir. Seker yapist levilloz cldugundan geker hastalarina verilebilir (AGAOGLU, 1986;
ANOMYMOUS, 1986).

MATERYAL ve METOD

Materyal

Aragtirmada Bursa'min Fidyekizik yoresinde yetigtirilen Hollanda gesidi taze ve dondurulmusg ahududu-
lar hammadde olarak kullamlmistir, 9 farkl regete 5 tekerr(irlii olarak denenmis ve toplam 45 adet marmelat
&rnedi Gzerinde ¢aligimigtir,
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Yoéntemler

Marmelat Yapim Teknigdi: Bu galigmada marmelatlar yapilirken 1 kg Uriin Gzerinden 9 farkh regete de-
nenmig (Gizelge 1) ve pigirme iglemleri 5 tekerrirli olarak atmosfer basinci altinda yamilmigtir. Uretimde pek-
tini eritmenin diginda su kullanimanmisgtir. Toplam pisirme silresi 10-18 dakika arasinda tutuimustur. Uretim si-
rasinda ilave edilecek geker dnceden gurup yapiimaksizin kristal seker olarak dogrudan dogruya kullanildi-
dindan pigirme kabina énce %40 oraninda pulp kenup, Gzerine kullanilacak gekerin 1/5' ilave edilmis ve ¢d-
ziinmesi igin kangtirilarak orta hararetli ateg ile isitilmigtir. isitma igleminin 5. dakikasinda regetede belirtilen
orantardaki pektin 40-50°C arasinda ortama ilave edilmistir. Uretimde High Metoxyl Rapid Set toz pektin kulla-
ntimigtir. Pektin iyice eridikten sonra iglemin 7-8. dakikasinda geker ilave edilip ¢ézindUriimisgtiir. Brix degeri
80-65 olunca %10 oraninda glukoz gurubu katimigtir. Pigirme isleminin sonuna dogru regetede belirtilen
oranlardaki sitrik asidin ilave edilmesinden 1-2 dakika sonra iglem bitiriimigtir. Jellegme sicakligina yaklagma-
dan 82-85°C'a sogutulan Uriin 500 g'lk kavanozlara doldurulmug ve hermetikii olarak kapatimigtir. Islemi ga-
ranti altina almak igin pastorize edilen marmelatlar 30°C'a soguk su ile sogutulduktan sonra analizleri yapil-
mak iizere 30 gin sire ile depolanmiglir.

Analiz Yontemlerl

Taze ve dondurulmus ahududularin en ve boylar kompas ile dlglilmistir. Aynca daneler dijital terazi-

de tartilarak agirhiktan bulunarak, sonuglar ortalama olarak mm ve g lizerinden verilmigtic. Hammadde ve mar-
. melatlann pH tayini ANONYMOUS (1974), toplam

Cizelge 1. Marmelat Uretiminde Kullanmilan Deneme Desent asit tayini ANONYMOUS (1972,a), metal iyonlar ta-

, yini REYNELL (1976) ve ANONYMOUS (1988), top-
PEKTIN  SITRIK ASIT lam karoten tayini ANONYMOUS (1972-b), toplam
%0, . fenolik madde tayini Anonymous (1965), formol say-
%08 %02 si EKSl ve CEMEROGLU (1975), suda g¢bziiniir kuru-
%03 madde ve askorbik asit tayinleri REYNELL (1 976)’
PULP (%40) %01 pekdin tayini CEMEROGLU (1976), renk tayini VELIOG-
SEKER (%50) % 10 %02 LU (1987), HMF tayini ANONYMOUS (1978), toplam
’ kuru madde, kill ve geker tayinlert ANONYMOUS
GLUKOZ SURUBU (%10) %03 (1980)'e gore yaplimigtir. Duyusal degerlendirme 9
% 0.1 farkli regete igin 5 panelist tarafindan ANONYMOUS
%12 %02 (1982)'de verilen &lgiiler kullanifarak gergeklestiril-
%03 migtir.

BULGULAR ve TARTISMA

Taze ve 3 ay siire ile donduruimug ahududu meyvelerine ait analiz sonuglan Cizelge 2'de 5 tekerr(irin
ortalamasi olarak verilmistir. Taze ahududularda en 18 mm, boy 20 mm ve a@irlik 2,5 g, dondurulmug ahudu-
dularda en 19 mm, boy 23 mm ve aguhk 2,2 g bulunmugtur. AGAOGLUY (1986)'na gre yabani ahududular 0,8-
2,0 i, bahgslerden elde edilen bazi gegitler ise 3-5 g gelmektedir. ERHAN ve CEVIK (1989), taze ahududular
icin 1,7-1,8 ¢m boy, 1,6-1,7 cm en ve 2,1-2,3 g agirlik degerleri vermiglerdir. Taze ve donduruimug ahududu
sonuglan kargilastinldifinda donmug ahududularda bir hacim artig ile birlikte adirhik kaybinin oldugu tespit
edilmigtir.

Taze ahududularda BEUCHAT (1979), pH'y1 2,6-3,5, toplam asitligi %1,6, MINIFIE (1982), toplam
asitligi %1,2-1,7-2,7, CEMEROGLU (1982), toplam asitiigi %0,7-3,3, SCHOBINGER (1987), %1,79, ERHAN
ve GEVIK (1989), pH'y1 3,5, toplam asitligi %0,223-0,289, WEAST (1989), pH'y1 3,2-3,6 olarak bildinmig-
lerdir. ERHAN ve GEVIK (1989), 3 ay sire ile donduruimus ahududularda pH'y1 3,4-3,6 toplam asitligi
%1,53-1,76 olarak bildirmiglerdir. WOODROOF ve LUH (1975), taze ahududu meyvelerinde kurumaddeyi
%16-17, invert gekeri %5,6 askorbik asidi 25,2 mg/100g, AGAOGLU (19886), toplam kurumaddeyi %155, in-
vert gekeri %5,36, askorbik asidi 256 mg/100g, SCHOBINGER (1987), toplam kurumaddeyi %15,5-16,8,
toplam sekeri %3,88-7,82, askorbik asidi 26 mg/100 g olarak bildirmiglerdir. 100 g taze ahududu igin WO-
ODROOF ve LUH (1975), 2,5 mg Na, 224 mg K, 0,89-1,21 mg Fe, 0,21 mg Cu, 22-40,7 mg Ca, 21,6
mg Mg, CEMEROGLU (1982), 1,0 mg Na, 1 70-199 mg K, 30-40mg Ca, 0,9-1,0 mg Fe, SCHOBINGER
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Cizelge 2. Ahududulara Ait Analiz Bulgulan

(1987), 168-199 mg K, 22-41 mg Ca, 20-30

S Taz”i‘;d“d“ D°'—‘—"~‘-“-%d“d“ mg Mg degerlerini vermiglerdir. Dondurulmus
Boy (mm) 20 23 ahududular igin WOODROOF ve LUH (1975),
;\g*mk (& ggg §§8 toplam kurumaddeyi %26, askorbik asidi 20,7
Toplam asit (% sitrik asit) 17 17 mg/100g, Fe miktarini 0,58 mg/100g, Ca mik-
oplam kur madde (%) :; i tanni 13 mg/100g olarak bildirmiglerdir. ER-
Kul (%) 0.51 0,50 HAN ve GEVIK (1989), 3 ay siire ite dondurul-
Formol sayist 6 15 ;
Toplam soker (%) 6.10 560 mug ahududularda toplam kurumaddey!
Invert seker (%) 580 540 %17,1-17,6 suda ¢dzinlr kurumaddeyi
Sakkaroz (%) 0728 0,19 e " .
Askorbik asit (mg/100g) 20 16 %10,1-10,3, pektini %0,70-0,78, kil miktarin
Pektin (% Ca pektat) 0,50 0.50 %0,51-0,55, askorbik asidi 14,5-16,8 mg/100g
Ezﬁ:fg,ﬁndlk madde (%) 2?,2‘9 g'ﬁ? olarak bildirilmigtir. Sitrik asit ve pektin oranla-
Na (mg/100g) 2,00 200 r dedigtirilerek hazirlanan 9 farkli marmelat
K (ing/100g) 190 187 o8
Fe (mgnoogg) 087 086 émeginde yapiian fiziksel, kimyasal ve duyu-
Cu (mg/100g) 0.40 040 sal analizler sonucunda su sonuglar gozlen-
Zn (mg/100g) 9,60 9,50 oo e
Ca (mg/100g) 75 70 migtir (Gizelge 3).
Mg {mg/100g} 20 20
Cizelge 3. Marmelatlara Ait Analiz Bulgular
A¥ B* C* D* E* F* G* H* I*
pH 2,820 2,800 2,800 2,760 2800 2,800 2,680 2,760 2,700
T.asit (%) 0722 0,726 0,722 0,832 0,854 0,838 0,944 0,948 0,944
T kurumadde (%) 70,40 74,00 7560 68,40 7180 72,60 70,60 7320 7400
Brix 66,60 69,60 72,60 6420 66,80 68,00 66,40 68,20 70,40
Kiil (%) 0,205 0210 0,209 0,204 0211 0,207 0,204 0,205 0,207
Formol sayist 11,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,00 10,60
Toplam seker (%) 65,10 66,10 65,10 66,10 6540 65,10 65,80 65,10 65,80
Invert geker (%) 21,56 2434 25,66 24 86 26,56 28,66 26,54 2736 28,56
Sakkaroz (%) 41,36 39,72 3147 37,70 36,94 3462 3692 3585 3462
Ask. asit (mg/100) 1,800 1,680 1,560 1,680 1,320 1,200 1,920 1.440 0,960
Pektin (%Ca pektat) 1384 1,178 1,032 1394 1,188 1,024 1388 1,170 1,066
HMF (mg/kg) 90,00 60,00 34,10 6830 1042 1130 1930 1795 9590
Fenolik madde (%) 0,159 0,159 0,159 0,151 0,140 0,i36 0,157 0,127 0,134
T karoten (%)** 1.540 1,120 0,280 1.400 1,000 0,22( 1,320 0,840 0.140
a/b degeri 4260 7,100 5380 1038 2,180 4,080 4,580 5380 6,640
Duyusal deger, puam 13,80 14,60 16 40 1520 16,20 16,60 12,60 13,60 1540
*Pektin x sitrik asit kombinasyonu: ** (.10-4)

A: %12 pektin + %0,1 sitrik asit
B: %10 pektin + %0,1 sitrik asit
C: % 0,8 pektin + % 0,1 sitrik asit
D: %12 pektin + %0.2 sitrik asit
E: % 1,0 pektin + %02 sitrik asit

F: % 0.8 pektin + % 03 sitrik asit
G: %1.2 pektin + % 03 sitrik asit
H: %1.0 pektin + % 03 sitrik asit
I: %0.8 pektin + %0 3 sitrik asit

Marmelatiarin pH'lar 2,82-2,68, toplam asitlikleri %0,722-0,948 arasinda degismistir. Digaridan pektin
ilavesinin pH ve toplam asitlik Ozerine etkisi 8nemsiz bulunmustur. %0,1 ve %0,2 sitrik asit ilavesinin pH'yi
2,8-3,2 arasinda tutmaya yeterli oldugu, optimum jellesmenin %0,722-0,854 toplam asitlilte olustugu,
%0,944-0,948 toplam asitliin siki jel verdigi izlenmistir. %0,3 oraninda sitrik asit ilavesinin pH'yt 2,8'in altina
diiglrdGgi ve bu durumun ileri de bir syneresis olay ile sonuglanabilecedi disindimiigtir. Marmelatiann top-
lam kurumadde igerikleri %68,4-75,6 arasinda belidenmistir. En ylksek kurumadde degerini %0,1 sitrik asit ve
%0,8 pektin kullamlan marmetatlar gdstermigtir. Ahududunun toplam kurumadde miktar, kavanoza giren pulp
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miktar, ilave edilen geker, glukoz gurubu, sitrik asit ve pektin miktarn sonuglarda etkili olmugtur. Farkh diizey-
lerdeki sitrik asit ve pektin uygulamatirin brix Uzerine etkileri énemsiz bulunmusgtur. Diigiik brix degetlerinin
%1,2 pektin uygulamalarnnda elde edildigi gbzlenmig ve bunun nedeni yetersiz 1s1l igleme baglanmgtir. Mar-
melat &rnekdlerinin k(| miktars %0,204-0,211 olarak tespit edilmigtir. Disaridan sitrik asit ve pektin ilavelerinin
kiil miktan (zerine etkisi dnemsiz bulunmus, hammaddeye oranla mineral madde miktarlarinda kayip gdzlen-
migtir.

Formol sayis1 10-11 arasinda degisen marmelatiarda sitrik asit ve pektin ilavesi formol sayisi lizerinde
dnemli etkide bulunmusg olmasina ragmen, bizce etki gok dnemli bulunmamigtir. Marmelat drneklerinde top-
lam geker miktan %66,1-65,1 arasinda bulunmustur. Marmelatlarin invert geker miktartan %21,56-28,66, sak-
karoz miktarian ise %34,62-41,36 olarak belidenmigtir. Bu sinirlar igerisinde herhangi bir kristalizasyon riski
gdrilmemigtir. Toplam kurumadde orani sabit olan gézeltilerde 10°C'in Uzerindeki depolama sicakliklarnda
kristalizasyonun énlenebiimesi igin kangimda %65 kurumaddede %3-43, %72 kurumaddede %28-34 invert
seker oimalidir {EVRANUZ, 1988; DALAULve CEMEROGLU, 1987). Denemelerdeki yiksek asitlik ve disik
pektin konsantrasyonu sakkarozun inversiyonunu artirmigtir.

Marmelatiarin askorbik asit miktarlart ise 0,96-1,92 mg/100g arasinda degigmistir. Farkl oranlardaki
sitrik asit ve pektin uygulamalannin askorbik asit miktan Gzerine etkileri énemsiz bulunmustur. Marmelatiarin
askorbik asit i¢erigi agik kazanlarda yapilan koyulagtirma igleminden, ilave edilen sitrik asit ve invert geker
miktarindan etkilenmigtir. Uygulanan yilksek sicaklik ve agik kazanlarda pigirme nedeniyle askorbik asit mik-
tarinda hammaddeye oranla %88'lere varan bir kayip gdzlenmigtir,

Marmelatlarda pektin miktar %1,024-1,394 olarak belilenmig, en iyi kivam %0,8 pektin uygulamasinda
saptanmistir, %1,2 pektin ilavesi siki jel olugumuna neden olmus ve marmelat pelte gérintimi kazanmigtir.

HMF miktarlan 54,1-193,0 mg/kg arasinda degigmigtir. Farkll dUzeylerdeki sitrik asit uygulamasi HMF
miktarlarint etkilemistir. Urin(in bilegimini, rengini ve tadini etkileyen HMF miktar, regel ve marmelat standar-
dinda 50 mg/100 kg olarak simrlandiriimigtir. Ancak agik kazanda pigirme uygulandid) igin standartlarda be-
litilen sinir agtlmigtir.

Marmelatlarin toplam fenolik madde miktan %0,127-0,159 olarak belilenmigtir. Toplam karoten miktan
%0,14x10%-1,54x10"* arasinda dedigen marmelatlar farkh dizeylerdeki pektin ve sitrik asit uygulamalarindan
etkilenmistir. En yliksek toplam karoten miktarini ise %1,2 pektin-%0,1 sitrik asit uygulamasi gostermistir.

Marmelatiann a/b dederleri 2,18-10,38 olarak belirlenmigtir. Sitrik asit ve pektin uygulamalannin mar-
melatlann a/b degerleri tizerine etkisi olmamigtir, Yapilan varyans analizi sonucunda hatanin yiiksek ¢ikmasi
uygulamalar arasinda renk agisindan bir farkliiin olmadi§ sonucunu dogurmusgtur.

Duyusa!l dederlendirme puanlan 12,6-16,6 arasinda tespit edilen marmelatiarda, farkl: dizeyierdeki
pektin ve sitrik asit miktarlan etkili olmugtur. En ¢ok begenilen marmelatiar %0,8 pektin-%0,2 sitrik asit, %0,8
pektin - %0,1 sitrik asit ve %1 pektin - %0,2 sitrik asit uygulamalan sonucundan elde edilmistir.
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