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TRABZON HURMALARINI KULLANARAK KARIŞIK MEYVELİ
GELENEKSEL MARMELAT ÜRETİMİ ÜZERİNE BİR ARAŞTIRMA

Özet

Bu çal›flmada, Adana ve çevresinde yetifltirilen Trabzon hurmas› (Diospyros Kaki L.) meyvelerinden
do¤rudan veya elma/armut katk›l› geleneksel Trabzon hurmas› marmelat›n›n yap›labilirli¤i araflt›r›lm›flt›r.
Marmelat örneklerinde 0., 3., 6. ve 9. aylarda marmelatlara pH, titrasyon asitli¤i (TA), suda çözünür kuru
madde (SÇKM), toplam kuru madde (TKM), L-askorbik asit, renk de¤erleri (L*, a*, b*, Hue*, C*), jel
gücü, hidroksimetilfurfural (HMF) tayinleri yap›lm›flt›r. Ayr›ca marmelatlara depolama öncesi ve 9. aylarda
duyusal analizler uygulanm›flt›r. Marmelat örneklerinde HMF de¤erleri, depolama öncesi 0.12-0.23 mg/kg,
9. ayda 0.43-2.31 mg/kg aras›nda bulunmufltur. Depolama öncesi ve 9. ay duyusal de¤erlendirmelerinde
reçetesinde elma veya armut bulunan marmelatlar, yal›n Trabzon hurmas› marmelat›na göre daha çok
be¤eni kazanm›fllard›r.

Anahtar kelimeler: Trabzon hurmas›, elma, armut, marmelat, HMF, L-askorbik asit, jel gücü. 

A RESEARCH ON THE PRODUCTION OF TRADITIONAL MIXED
FRUIT MARMALADES USING PERSIMMON GROWN IN ADANA

Abstract

In this study, manufacturability of the traditional persimmon marmalade using plain or apple/ pear
blended persimmon (Diospyros Kaki L.) fruits grown in and around Adana is investigated. pH, titratable
acidity (TA), soluble solids contents (SSC), total dry matter (TDM), L-ascorbic acid contents, color values
(L*, a*,  b*, Hue*, C*), gel strength and hydroxymethyl furfural (HMF) tests were performed at the 0th,
3rd, 6th and 9th months to marmalades. In addition, sensory analysis was performed before storage
and at the 9th month.  At  the  initial  level  and  the  9th  month  HMF  values  of  marmalade  samples
were  found as 0.12-0.23 mg/kg and 0.43-2.31 mg/kg respectively. At the initial level and at the end of
9th month of storage, apple and pear blended samples were received higher acceptance than the pure
persimmon marmalades by the panelists. 

Keywords: Persimmon, apple, pear, marmalade, HMF, L-ascorbic acid, gel strenght.
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GİRİŞ
Türkiye,  çok  de¤iflik  tür  ve  çeflitte  meyve  ve
sebzenin yetifltirilebildi¤i ender ülkelerden biridir.
Bu çeflitlilik taze tüketime yönelik üretimin yan›
s›ra, farkl› flekillerde ifllemeye yönelik üretimin
de geliflmesinde etkili olmufltur (1). Reçel ve
marmelata iflleme günümüzde meyve-sebzeye
uygulanan en önemli dayand›rma yöntemlerindendir.
Marmelat üretiminde elma, armut, erik, Trabzon
hurmas› gibi çok say›da meyve kullan›labilmektedir.

Trabzon hurmas› (Diospyros kaki Thunb), özellikle
Asya ülkelerinde ticari öneme sahip bir meyve
iken, Avrupa'da çok daha az yayg›nd›r (2). Trabzon
hurmas› meyvesi Japon kökenlidir ve dünyan›n
s›cak bölgelerinde yayg›n olarak yetifltirilmektedir.
Beslenme aç›s›ndan 4 önemli türü Diospyros kaki,

Diospyros  virginiana,  Diospyros  oleifera ve
Diospyros lotustur (3). "Kaki" veya "Japon Elmas›"
isimleriyle de an›lan Diospyros (D) kaki L. en
önemli  tür  olarak  bilinmektedir  (4).  Trabzon
hurmas›n›n buruk ve buruk olmayan türleri
mevcuttur. Bunlardan buruk olmayan çeflitler;
fuyu,  jiro,  gosho,  suruga,  buruk  çeflitler  ise;
hiratanenashi, hachiya, aizumishirazu, yotsumizo,
yokono’ dur (5).

Trabzon hurmas›n›n buruk çeflitlerinin yüksek
tanen içeri¤ine sahip olmas›, bu meyvelerin taze
olarak tüketilmeleri s›ras›nda a¤›zda oldukça buruk
bir tat b›rakmas›na neden olmaktad›r (6). Buruklu¤u
gidermek  için  meyve  dal›nda  veya  toplan›p
depolarda 2-3 hafta bekletilebilece¤i gibi, etilen,
%2’lik kireçli su, CO2 vs ile muamele edilebilir.  

Ülkemiz g›da sanayi sektöründe pek kullan›lmayan
Trabzon hurmas›n›n kullan›m›n› artt›rmak için
Aky›ld›z ve ark. (7) çal›flmas› baflta olmak üzere
pek çok bilimsel araflt›rma mevcuttur. Di¤er yandan,
meyvenin yeterince tan›t›m›n›n yap›lamamas›,
özellikle iç tüketimin istenilen düzeyin alt›nda
kalmas›na ve dolay›s›yla pazarlama sorunlar›na
yol açmaktad›r. Hatta Karadeniz Bölgesinin baz›
yörelerinde meyvesinden yararlanmak amac› ikinci
planda kalmakta ve süs a¤ac› olarak yetifltiricili¤i
de¤er bulmaktad›r (8).

Adana   ve   çevresinde   yetifltirilen   Trabzon
hurmalar›n›n ço¤u sofral›k olarak tüketilmektedir.
Bu dar kullan›m alan› hem meyvenin bölgede
yayg›nlaflmas›n› engellemekte, hem de çiftçiye
pazarlama s›k›nt›lar› yaflatmaktad›r. Klimakterik
özelli¤e sahip Trabzon hurmalar› hasat sonras›nda

olgunlaflmaya devam etmektedir. Bu durum
meyvenin  sat›fl›n›  iyice  zorlaflt›rmakta,  ayn›
zamanda depolama yeri de ço¤u zaman sorun
olmaktad›r. Marmelada ifllenmesi durumunda,
mevsim d›fl› ve yetifltirildi¤i bölge d›fl› tüketimin yolu
aç›lacak, tüketim miktar› artacak, ayn› zamanda
ürünün katma de¤eri de artt›r›lm›fl olacakt›r.

Bu araflt›rma, yal›n veya elma/armut katk›l› kar›fl›k
meyveli geleneksel Trabzon hurmas› marmelatlar›
üretmek, elde edilen marmelat örneklerinin baz›
kalite özelliklerini incelemek, depolama s›ras›nda
özelliklerde oluflan de¤iflimleri ve marmelatlara
yönelik tüketici be¤enisini belirlemek amaçlar›yla
gerçeklefltirilmifltir. 

MATERYAL VE YÖNTEM
Materyal

Çal›flman›n ana materyalini, Adana’da Trabzon
hurmas›n›n yo¤un olarak yetifltirildi¤i bahçeleri
temsil  edecek  bir  kapama  Trabzon  hurmas›
bahçesinden temin edilen buruk çeflit Trabzon
hurmalar›  oluflturmaktad›r.  Marmelat  üretimi
s›ras›nda Trabzon hurmalar›n›n tam olgunluk
durumunda olanlar› tercih edilmifltir. 

Golden delicious elma, Santa Maria armut,  kristal
toz fleker ve sitrik asit piyasadan temin edilmifltir.
Marmelatlar›n ambalajlanmas›nda twist-off kapakl›
200 mL’lik fleffaf cam kavanozlar kullan›lm›flt›r.
Ambalajlanm›fl marmelatlar oluklu karton kutular
içinde, karanl›k ortamda oda s›cakl›¤›nda muhafaza
edilmifltir. 

İşleme Yöntemleri 

Marmelat üretiminde kullan›lacak meyveler y›kama,
sap  ve  çekirdek  ç›karma  ifllemlerinden  sonra
kabuklar›yla birlikte blenderdan (Waring marka)
geçirilerek homojen hale getirilmifltir. Do¤rudan,
%15,  25  ve  35  elma  katk›l›  ve  %15, 25 ve 35
armut katk›l› Trabzon hurmas› marmelatlar›n›n
reçetelerinde belirtilen miktarlarda homojen meyve
pulpu(%63.5) kar›fl›mlar› paslanmaz çelik tencereye
al›n›p,  fleker  (%36.4)  ilave  edilmifl  ve  piflirme
ifllemine  geçilmifltir.  Kar›fl›mlar›n  kaynamas›n›
takiben 1/1 oran›nda suland›r›lan sitrik asit
(%0.1) ilave edilmifl ve sürekli kar›flt›rarak, suda
çözünür kuru madde oran› %66-68 oluncaya
kadar ›s›l ifllem uygulanm›flt›r. Piflirme iflleminin
ard›ndan  kavanozlara  s›cak  dolum,  kapama,
so¤utma  ve  etiketleme  yap›lm›flt›r.  Çizelge 1
marmelat kodlar›n› ve marmelat reçetesinde yer
alan meyve pulp oranlar›n› göstermektedir.  
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Analiz Yöntemleri

Marmelatlar 0., 3., 6. ve 9. aylarda analizlere tabi
tutulmufltur.  pH (9),  titrasyon  asitli¤i  (9),  suda
çözünür kuru madde (9), toplam kuru madde
(10), L-askorbik asit (9), renk tayini (11), HMF
(12; 13), jel gücü (14) tayinleri gerçeklefltirilmifltir.
Marmelatlar depolama öncesi ve 9. ayda duyusal
de¤erlendirmeye (15) tabii tutulmufltur. Ayr›ca
veriler  SPSS 15.0 paket program› kullan›larak
varyans analizine tabi tutulmufl ve önemli bulunan
farkl›l›klar Duncan çoklu karfl›laflt›rma testine göre
0.05 güven s›n›r›nda de¤erlendirilmifltir (16).
Renk tayininde Minolta kolorimetre (Chroma Meter,
CR- 400 Osaka, Japan) cihaz›, Jel gücü tayininde
TA-XT Plus tekstür analiz cihaz› kullan›lm›flt›r.

SONUÇ ve TARTIŞMA
pH ve Titrasyon Asitliği (TA)

Marmelat üretiminde kullan›lan Trabzon hurmas›,
elma ve armutun s›ras›yla pH'lar› ortalama 6.18,
4.00, 4.05 aras›nda; titrasyon asitlikleri ortalama
0.21, 0.32, 0.28 aras›nda de¤iflim göstermifltir. 

Yal›n veya elma/armut katk›l› Trabzon hurmas›
marmelatlar›nda 0., 3., 6. ve 9. aylarda en yüksek pH
de¤erleri 100TH kodlu marmelatta tespit edilmifltir
(Çizelge 2).  Tüm  aylarda  Trabzon  hurmas›na
ilave edilen di¤er meyvenin oran› artt›kça, pH
de¤erinde düflüfl gözlenmifltir. Analiz yap›lan
dönemlerde Marmelat Çeflitleri x pH aras›ndaki
iliflki istatistiksel olarak önemli bulunmufl
(P<0.05) ancak pratikte fark duyusal olarak
önemli hissedilmemifltir. 75TH+25E, 85TH+15A
ve 75TH+25A kodlu marmelatlarda Depolama x
pH  aras›ndaki  iliflki  istatistiksel  olarak  önemli
(P <0.05),  di¤erlerinde önemsiz bulunmufltur.

Marmelatlarda 0. ayda en yüksek titrasyon asitli¤i
%0.28 ile 65TH+35A kodlu marmelat örne¤inde,
en düflük %0.22 ile 85TH+15A kodlu marmelat
örne¤inde tespit edilmifltir (Çizelge 2). Marmelatlar›n

formülasyonunda Trabzon hurmas›na ilave edilen
di¤er meyvenin oran› artt›kça, titrasyon asitli¤inde
art›fl gözlenmifltir. Gerek bafllang›çta, gerekse
depolama sonunda marmelatlar›n titrasyon asitli¤i
içerikleri Türk G›da Kodeksi Reçel, Jöle, Marmelat
ve Tatland›r›lm›fl Kestane Püresi Tebli¤ine (17)
uygun bulunmufltur. Analiz yap›lan tüm aylarda
gerek  Marmelat  Çeflitleri  x  Titrasyon  asitli¤i
aras›ndaki iliflki, gerekse Depolama x Titrasyon
asitli¤i aras›ndaki iliflki istatistiksel olarak önemli
bulunmufltur (P<0.05).

Suda Çözünür Kuru Madde (SÇKM) ve Toplam
Kuru Madde (TKM)

Marmelat üretiminde kullan›lan Trabzon hurmas›,
Golden delicious elma ve Santa Maria armutun
SÇKM içerikleri s›ras›yla ortalama 23.0, 14.0 ve
13.0 olarak tespit edilmifltir.

Marmelatlar›n SÇKM içerikleri depolama öncesinde
%63.5-66.5 aras›nda de¤iflim göstermifltir (Çizelge
3). 3., 6. ve 9. aylarda en yüksek SÇKM içeri¤i
100TH’de tespit edilmifl olup, de¤erlerin Tebli¤e
(17) uygun oldu¤u görülmüfltür. Analiz yap›lan
tüm aylarda Marmelat Çeflitleri x SÇKM miktarlar›
aras›ndaki  iliflki,  istatistiksel  olarak  önemli
bulunmufltur (P<0.05). 85TH+15E, 65TH+35E ve
100TH kodlu marmelatlar›n Depolama x SÇKM
miktar› aras›ndaki iliflki istatistiksel olarak önemli
(P<0.05), di¤erlerinde önemsiz bulunmufltur.

Depolama öncesinde en yüksek toplam kuru
madde (TKM) içeri¤i %72.66 ile  100TH kodlu
marmelat örne¤inde saptanm›flt›r (Çizelge 3).
Marmelat  reçetesinde  elma  veya  armut  oran›
artt›kça, kuru madde oran› azalm›flt›r. Marmelatlar›n
kuru  madde  oranlar›  ilgili  Tebli¤e  (17)  uygun
bulunmufltur. Aksu (18), çal›flmas›nda Trabzon
hurmas› marmelatlar›n›n kuru madde içeri¤ini
%51.86-68.85 aras›nda bildirmifltir. Analiz yap›lan
0., 3. ve 9. aylarda Marmelat Çeflitleri x Toplam
kuru madde miktarlar› aras›ndaki iliflki istatistiksel
olarak önemli bulunmufltur (P<0.05). 

Trabzon Hurmalarını Kullanarak Karışık Meyveli...
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Çizelge 1. Marmelat kodlar› ve marmelat reçetesinde meyve pulplar›n›n oran› 
Table 1. Marmalade codes and the ratio of fruit pulps in marmalade recipes

Meyve Pulp Oran› (the ratio of fruit pulp)
Marmelat Kodu Trabzon Hurmas› Elma Armut
(Marmalade code) (Persimmon) (%) Apple  (%) Pear (%)

85TH+15E 85 15 -
75TH+25E 75 25 -
65TH+35E 65 35 -
85TH+15A 85 - 15
75TH+25A 75 - 25
65TH+35A 65 - 35
100TH 100 - -
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L-Askorbik Asit

Analiz yap›lan tüm aylarda en yüksek L-askorbik
asit içerikleri yal›n Trabzon hurmas› marmelat›nda
tespit edilmifltir (Çizelge 3). Depolama bafllang›c›nda
marmelatlar›n L-askorbik asit içerikleri 32.84-76.99
mg/kg aras›nda, 9. ayda 1.49-3.07 mg/kg aras›nda
de¤iflim göstermifltir. Depolama ile marmelatlar›n
L-askorbik asit içerikleri önemli oranda düflüfl
kaydetmifltir.  Analiz  yap›lan  0., 3., 6. aylarda
Marmelat Çeflitleri x L-askorbik asit miktarlar›
aras›ndaki iliflki, 0., 3., 6., 9. aylarda Depolama x
L-askorbik asit miktar› aras›ndaki iliflki istatistiksel
olarak önemli bulunmufltur (P<0.05).

Aksu (18), çal›flmas›nda marmelat çeflitlerinin
askorbik asit içeriklerinin 14.5-43.0 mg/kg aras›nda
de¤iflti¤ini bildirmifltir.

Renk Tayini

Marmelatlar›n L*, a*, b* de¤erleri Çizelge 4’te, Hue*
ve Kroma (C*) de¤erleri Çizelge 5'te verilmifltir.
Bafllang›çta marmelatlar›n L* de¤erleri 45.54-49.17
aras›nda de¤iflim göstermifl, marmelatlarda elma
oran›  artt›kça  L*  de¤erinde  art›fl,  armut  oran›
artt›kça L* de¤erinde düflüfl gözlenmifltir. Ayr›ca
depolama ile tüm marmelat çeflitlerinin L* de¤erinde
9. ay sonunda art›fl gözlenmifltir. 85TH+15A,
65TH+35A kodlu marmelatlar›n Depolama x L*
de¤erleri aras›ndaki iliflki istatistiksel olarak
önemli bulunurken (P<0.05), di¤erleri önemsiz
bulunmufltur.

Marmelatlar›n a* de¤erleri bafllang›çta 7.78-12.28
aras›nda, 3. ayda 7.56-12.51 aras›nda, 6. ayda
6.65-13.96 aras›nda ve 9. ayda 8.28-14.29 aras›nda
de¤iflim göstermifltir. Marmelatlar aras›nda en
yüksek a* de¤eri yal›n Trabzon hurmas› (100TH)
marmelat› örne¤inde saptanm›flt›r. Analiz yap›lan
tüm aylarda Marmelat Çeflidi x a* de¤eri aras›ndaki
fark istatistiksel olarak önemli bulunmufltur
(P<0.05). 65TH+35E, 65TH+35A kodlu marmelatlar›n
a*  de¤erlerinde  depolama  ile  meydana  gelen
de¤ifliklikler istatistiksel olarak önemsiz, di¤erleri
önemli (P<0.05) bulunmufltur.

Depolama öncesi b* de¤eri en yüksek 38.70 ile
85TH+15A marmelat›nda saptanm›flt›r. 3. ayda en
yüksek b* de¤eri 65TH+35A kodlu marmelatta, 6.
ve 9. ayda en yüksek b* de¤eri yal›n Trabzon
hurmas› marmelat›nda (100TH) saptanm›flt›r.
Analiz yap›lan tüm aylarda Marmelat Çeflidi x b*
de¤eri aras›ndaki fark istatistiksel olarak önemli
bulunmufltur (P<0.05).

Marmelatlar›n Hue* aç›s› de¤erleri bafllang›çta
70.010-75.660 aras›nda,  3.  ayda  69.970-77.040

aras›nda, 6. ayda 69.930-77.070 aras›nda ve 9. ayda
68.960-75.300 aras›nda de¤iflim göstermifltir. Bu
sonuçlara göre marmelat örneklerinin 900’ye yani
sar› renge yak›n renkli oldu¤u anlafl›lmaktad›r. 9
ay boyunca en yüksek Hue* aç›s› de¤eri
85TH+15E marmelat›nda tespit edilmifltir. Analiz
yap›lan  tüm  aylarda  Marmelat  Çeflidi x Hue*
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Çizelge 2. Marmelat örneklerinin pH ve Titrasyon Asitli¤i (TA) de¤erleri
Table 2. pH and Titratable Acidity (TA) values of marmalade samples

Örnek Kodu1 Analiz Ad› 0. 3. 6. 9.
(Sample Code) (Analysis) Ay (Month) Ay (Month) Ay (Month) Ay (Month)

85TH+15E pH 4.36±0.0ab
A 4.30±0.0bc

A 4.24±0.0cd
A 4.23±0.2ab

A
TA(%) 0.23±0.02c

C 0.24±0.01c
BC 0.25±0.02d

B 0.31±0.02bc
A

75TH+25E pH 4.35±0.0ab
A 4.29±0.0c

A 4.24±0.0cd
AB 4.09±0.2b

B
TA(%) 0.24±0.01c

D 0.27±0.01b
C 0.30±0.01b

B 0.32±0.02ab
A

65TH+35E pH 4.28±0.1b
A 4.25±0.0d

A 4.21±0.1cd
A 4.07±0.2b

A
TA(%) 0.27±0.01a

C 0.29±0.02a
B 0.30±0.01b

B 0.33±0.02a
A

85TH+15A pH 4.44±0.1a
A 4.43±0.0a

A 4.40±0.1ab
A 4.28±0.1ab

B
TA(%) 0.22±0.00c

C 0.22±0.01d
C 0.27±0.00c

B 0.32±0.02ab
A

75TH+25A pH 4.34±0.0ab
A 4.31±0.0b

AB 4.29±0.0bc
B 4.25±0.0ab

C
TA(%) 0.25±0.01b

C 0.27±0.00b
B 0.31±0.01ab

A 0.32±0.00ab
A

65TH+35A pH 4.16±0.0c
A 4.15±0.0e

A 4.14±0.0d
A 4.13±0.0ab

A
TA(%) 0.28±0.02a

B 0.29±0.02a
B 0.33±0.02a

A 0.34±0.02a
A

100TH pH 4.45±0.1a
A 4.44±0.0a

A 4.42±0.1a
A 4.33±0.1a

A
TA(%) 0.23±0.01c

C 0.25±0.01c
B 0.28±0.01c

A 0.29±0.01c
A

1Ayn› sütun üzerinde küçük harf ile belirtilen marmelatlar aras›ndaki fark› göstermektedir. Ayn› sat›rda büyük harf ile belirtilenler, her
bir özellik için depolama periyotlar› aras›ndaki fark› göstermektedir. Uygulamalar ve depolama periyotlar› aras›ndaki fark 0.05 önem
düzeyindedir. TH: Trabzon hurmas›, E: Elma, A:Armut.
Small letters on the same column show the difference between marmalades. Capital letters in the same row show the difference
between the storage period for each feature. The difference between the application and the storage periods is at 0.05 significance
level. TH: Persimmon, E: Apple, A: Pear



de¤erleri aras›ndaki fark istatistiksel olarak
önemli bulunmufltur (P<0.05). 

Depolama öncesi en yüksek C* de¤eri 40.63 ile
85TH+15A kodlu marmelatta, en düflük ise 31.67
ile 85TH+15E kodlu marmelatta tespit edilmifltir.
3. ayda en yüksek C* de¤eri 37.82 ile 65TH+35A
kodlu  marmelatta,  6.  ve  9. ayda en yüksek C*
de¤erleri, s›ras›yla 40.84 ve 39.80 ile yal›n Trabzon
hurmas› marmelat›nda saptanm›flt›r. Marmelat
Çeflidi x C* de¤erleri aras›ndaki fark tüm analiz
dönemlerinde    istatistiksel    olarak    önemli
bulunmufltur (P<0.05).

Hidroksimetilfurfural (HMF)

Marmelatlar›n HMF içerikleri bafllang›çta 0.12-0.23
mg/kg aras›nda de¤iflim göstermifltir (Çizelge 6).
0., 3., 6. ve 9. aylarda en yüksek HMF içeri¤i
75TH+25E kodlu marmelatta  saptanm›flt›r. 

G›dalara  uygulanan  ›s›l  ifllemin  ve  depolama
koflullar›n›n uygunlu¤unun bir göstergesi olan
HMF içeri¤i, Trabzon hurmas› marmelatlar›nda
depolama ile art›fl gösterse de, TS 3734 Marmelat
Standard›nda (19) Trabzon hurmas› içermeyen

marmelatlar için belirtilen de¤erlerin çok alt›nda
bulunmufltur. Bu durum uygulanan ›s›l ifllemin ve
depolama fleklinin do¤ru oldu¤unu göstermektedir.
Zaman içinde marmelatlar›n HMF içeriklerinde
meydana   gelen   de¤iflimin   uzun   depolama
periyoduna ba¤l› oldu¤u düflünülmüfltür. Analiz
yap›lan tüm aylarda hem Marmelat Çeflitleri x
HMF, hem de Depolama x HMF aras›ndaki iliflki
de istatistiksel olarak önemli (P<0.05) bulunmufltur.

Jel Gücü

Bafllang›çta en düflük jel gücü de¤eri 9.00 g ile
75TH+25E kodlu marmelat örne¤inde, en yüksek
jel gücü 10.06 g ile 65TH+35A kodlu marmelat
örne¤inde tespit edilmifl, onu 100 TH izlemifltir
(Çizelge 6). Tüm örneklerin jel gücünde depolamayla
küçük dalgalanmalar gözlenmifltir. 9. ayda ise en
yüksek   jel   gücü   100TH   kodlu   marmelatta
görülmüfltür. Analiz yap›lan tüm aylarda marmelat
çeflitlerinin  jel  gücü  de¤erleri  aras›ndaki  fark
istatistiksel olarak önemsiz bulunmufltur. Marmelat
Jel Gücü x Depolama aras›ndaki iliflki 65TH+35A
kodlu marmelatta önemli (P<0.05), di¤erlerinde
önemsiz bulunmufltur.
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Çizelge 3. Marmelat örneklerinin SÇKM (%), TKM(%) ve L-Askorbik Asit (mg/kg) içerikleri
Table 3. SSC (%), TDM (%), and L-Ascorbic Acid (mg/kg) contents of marmalade samples

Örnek Kodu1 Analiz Ad› 0. 3. 6. 9.
(Sample Code) (Analysis) Ay (Month) Ay (Month) Ay (Month) Ay (Month)

SÇKM (SSC) 65.70±0.6ab
A 64.70±0.6bc

B 64.50±0.6cd
B 64.30±0.1ab

B
85TH+15E TKM (TDM) 71.80±0.7ab

A 71.73±0.7a
A 71.32±0.8a

A 68.77±1.1abc
B

L-Askorbik A. 47.75±9.8bc
A 5.04±0.3b

B 5.37±0.2b
B 2.16±0.2a

B
SÇKM (SSC) 64.40±1.2ab

A 64.30±0.2c
A 64.00±1.2cd

A 63.80±0.3b
A

75TH+25E TKM (TDM) 70.23±2.0bc
A 70.16±2.1ab

A 69.80±1.5a
A 68.50±2.0abc

A
L-Askorbik A. 55.80±7.4b

A 4.69±0.1b
B 4.29±0.5c

B 1.95±0.8a
B

SÇKM (SSC) 63.50±1.8b
A 63.10±0.1d

A 63.30±3.0cd
A 63.20±0.3b

A
65TH+35E TKM (TDM) 69.14±1.8c

A 69.06±1.8b
A 69.56±3.1a

A 67.27±1.8c
A

L-Askorbik A. 49.49±3.9bc
A 4.83±0.5b

B 4.33±0.9c
B 1.97±0.3a

B
SÇKM (SSC) 66.50±0.5a

A 65.00±0.1a
B 65.00±0.2ab

B 65.00±0.2ab
B

85TH+15A TKM (TDM) 71.78±1.6ab
A 71.64±1.6a

A 71.29±0.3a
A 69.71±0.4ab

B
L-Askorbik A. 32.84±6.3d

A 3.40±0.3c
B 2.69±0.3d

B 1.99±0.3a
B

SÇKM (SSC) 65.90±0.3ab
A 64.90±0.1b

B 64.90±0.1bc
B 64.70±0.2ab

B
75TH+25A TKM (TDM) 71.75±3.3ab

A 71.59±3.3a
A 71.26±4.2a

A 68.37±0.5abc
A

L-Askorbik A. 39.54±3.6cd
A 4.33±0.2b

B 3.09±0.4d
B 1.86±0.6a

B
SÇKM (SSC) 65.70±0.6c

A 64.90±0.2e
B 64.80±0.2d

B 64.60±0.2ab
B

65TH+35A TKM (TDM) 71.29±1.1abc
A 71.23±1.1ab

A 71.20±0.9a
A 67.94±3.6bc

B
L-Askorbik A. 43.44±3.6cd

A 3.01±0.9c
B 2.25±0.3d

B 1.49±0.3a
B

SÇKM (SSC) 66.00±0.6a
A 65.80±0.8a

A 65.20±0.2a
A 65.10±0.1a

A
100TH TKM (TDM) 72.66±0.8a

A 72.40±0.9a
A 71.27±0.7a

B 70.29±0.4a
C

L-Askorbik A. 76.99±3.4a
A 7.83±0.8a

B 7.44±0.9a
B 3.07±2.2a

C

1Ayn› sütun üzerinde küçük harf ile belirtilen marmelatlar aras›ndaki fark› göstermektedir. Ayn› sat›rda büyük harf ile belirtilenler, her
bir özellik için depolama periyotlar› aras›ndaki fark› göstermektedir. Uygulamalar ve depolama periyotlar› aras›ndaki fark 0.05 önem
düzeyindedir. TH: Trabzon hurmas›, E: Elma, A:Armut.
Small letters on the same column show the difference between marmalades. Capital letters in the same row show the difference
between the storage period for each feature. The difference between the application and the storage periods is at 0.05 significance
level. TH: Persimmon, E: Apple, A: Pear 



344

G. Kokangül, H. Fenercioğlu

Duyusal Değerlendirme

Depolama öncesi yap›lan duyusal de¤erlendirmede
renk ve koku kategorilerinde en yüksek puan›,

65TH+35A alm›flt›r (Çizelge 7). K›vam kategorisinde

en yüksek puan› 78.3 ile 85TH+15E al›rken, onu

85TH+15A  ve  75TH+25A  takip  etmifltir.  Tat

Çizelge 4. Marmelat örneklerinin renk (L*, a* ve b*) de¤erleri
Table 4. Color (L*, a* ve b*) values of  marmalade samples

Örnek Kodu1 Analiz Ad› 0. 3. 6. 9. 
(Sample Code) (Analysis) Ay  (Month) Ay  (Month) Ay  (Month) Ay  (Month)

L* 45.86±2.0c
A 46.87±2.0a

A 46.96±1.9bc
A 47.17±2.0a

A
85TH+15E a* 7.78±1.8c

A 7.56±1.5c
AB 6.65±1.3d

B 8.28±1.5d
A

b* 30.65±7.7c
AB 32.72±4.7bc

A 28.87±4.4d
B 31.36±4.7c

A
L* 46.94±3.3bc

A 47.15±2.6a
A 47.20±2.0bc

A 47.29±2.6a
A

75TH+25E a* 11.19±3.3ab
AB 10.61±1.8b

AB 10.20±2.1bc
B 12.17±2.1b

A
b* 31.99±7.7bc

A 31.51±4.7bc
A 30.86±4.4cd

A 32.96±4.7bc
A

L* 46.99±1.9bc
A 47.04±0.6a

A 47.23±0.8bc
A 47.46±1.5a

A
65TH+35E a* 10.07±2.2b

A 9.94±0.7b
A 9.87±1.7bc

A 10.45±3.0c
A

b* 32.15±3.8bc
AB 30.53±2.4c

AB 29.09±3.5d
B 33.25±6.7bc

A
L* 49.17±2.3a

A 47.95±1.9a
AB 49.33±1.6a

A 46.96±2.2a
B

85TH+15A a* 12.28±3.3a
A 10.80±2.3b

AB 10.66±1.7b
B 9.49±1.7cd

B
b* 38.70±6.9a

A 33.75±3.9ab
BC 34.40±3.2b

B 30.73±3.5c
C

L* 46.35±2.3bc
A 46.66±2.9a

A 46.75±1.7c
A 46.85±1.6a

A
75TH+25A a* 11.40±2.6ab

A 10.78±1.6b
AB 9.73±1.7bc

BC 9.16±1.8cd
C

b* 36.80±4.1a
A 33.26±3.1b

B 32.15±3.1bc
BC 30.80±3.1c

C
L* 45.54±4.2c

B 48.15±1.5a
A 48.21±2.7ab

A 48.41±2.7a
A

65TH+35A a* 10.51±3.0ab
A 10.42±2.0b

A 9.17±1.7c
A 10.00±2.2c

A
b* 35.21±6.5ab

A 36.34±5.3a
A 33.98±5.0b

A 34.79±4.9ab
A

L* 48.02±2.5ab
A 47.53±2.1a

A 47.68±1.1bc
A 48.16±1.6a

A
100TH a* 12.19±2.4a

B 12.51±1.8a
B 13.96±1.7a

A 14.29±1.8a
A

b* 35.50±4.2ab
BC 34.19±3.0ab

C 38.36±5.0a
A 37.14±3.9a

AB

1Ayn› sütun üzerinde küçük harf ile belirtilen marmelatlar aras›ndaki fark› göstermektedir. Ayn› sat›rda büyük harf ile belirtilenler, her
bir özellik için depolama periyotlar› aras›ndaki fark› göstermektedir. Uygulamalar ve depolama periyotlar› aras›ndaki fark 0.05 önem
düzeyindedir. TH: Trabzon hurmas›, E: Elma, A:Armut.
Small letters on the same column show the difference between marmalades. Capital letters in the same row show the difference
between the storage period for each feature. The difference between the application and the storage periods is at 0.05 significance
level. TH: Persimmon, E: Apple, A: Pear 

Çizelge 5. Marmelat örneklerinin renk (Hue*, C*) de¤erleri
Table 5. Color (Hue*, C*) values of  marmalade samples

Örnek Kodu1 Analiz Ad› 0. 3. 6. 9. 
(Sample Code) (Analysis) Ay  (Month) Ay  (Month) Ay  (Month) Ay  (Month)

85TH+15E Hue* 75.66±2.5a
B 77.04±1.9a

A 77.07±1.3a
A 75.30±1.3a

B
C* 31.67±2.5c

AB 33.60±2.9bcd
A 29.63±4.0e

B 32.44±3.6c
A

75TH+25E Hue* 70.01±9.2c
A 71.42±1.1c

A 1.81±1.8de
A 69.70±2.1d

A
C* 34.13±7.2bc

A 33.26±5.0cd
A 32.52±4.7cde

A 35.15±5.0bc
A

65TH+35E Hue* 72.77±2.1bc
A 71.84±2.3c

A 71.35±1.4e
A 72.77±2.4c

A
C* 33.71±4.2bc

AB 32.13±2.2d
AB 30.72±3.8de

B 34.88±7.2bc
A

85TH+15A Hue* 72.63±2.0bc
A 72.32±2.9c

A 72.84±1.5cd
A 72.93±1.3bc

A
C* 40.63±7.5a

A 35.47±4.1abc
BC 36.03±3.5b

B 32.17±3.8c
C

75TH+25A Hue* 72.91±2.5abc
A 72.08±1.8c

A 73.20±2.4c
A 73.54±2.0bc

A
C* 38.56±0.0a

A 34.97±3.3bc
B 33.62±3.3bcd

BC 32.16±3.4c
C

65TH+35A Hue* 73.61±2.0ab
B 74.01±2.0b

AB 74.95±1.1b
A 74.10±1.3b

AB
C* 36.77±7.0ab

A 37.82±5.6a
A 35.20±5.2bc

A 36.21±5.3b
A

100TH Hue* 71.19±1.7bc
A 69.97±1.5d

B 69.93±2.0f
B 68.96±1.2d

B
C* 37.55±0.0ab

BC 36.41±0.0ab
C 40.84±0.0a

A 39.80±0.0a
AB

1Ayn› sütun üzerinde küçük harf ile belirtilen marmelatlar aras›ndaki fark› göstermektedir. Ayn› sat›rda büyük harf ile belirtilenler, her
bir özellik için depolama periyotlar› aras›ndaki fark› göstermektedir. Uygulamalar ve depolama periyotlar› aras›ndaki fark 0.05 önem
düzeyindedir. TH: Trabzon hurmas›, E: Elma, A:Armut.
Small letters on the same column show the difference between marmalades. Capital letters in the same row show the difference
between the storage period for each feature. The difference between the application and the storage periods is at 0.05 significance
level. TH: Persimmon, E: Apple, A: Pear 
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kategorisinde reçetesinde armut bulunan marmelatlar
ilk s›ralar› alm›flt›r. En yüksek tat puan›n› (78.5)
85TH+15A al›rken, 77.8 ile 75TH+25A ve
65TH+35A ikinci en yüksek puan› alan marmelatlar
olmufllard›r.  Genel  izlenimde  ise  en  yüksek
puan› 85TH+15A al›rken, ikinci en yüksek puan›
65TH+35A   alm›flt›r.   Depolama   öncesi   tüm
kategorilerde reçetesinde armut bulunan marmelatlar
daha fazla be¤enilirken, en düflük be¤eni toplayan
yal›n Trabzon hurmas› marmelat› olmufltur. 
Dokuz ayl›k depolama sonunda yap›lan duyusal
de¤erlendirmede    renk,    koku    ve    k›vam

kategorilerinde en yüksek puan› alan 85TH+15E
kodlu marmelat olmufltur (Çizelge 7). 9. ay, tat
kategorilerinde en yüksek puan› alan 65TH+35A
kodlu marmelat olurken, onu 85TH+15A kodlu
marmelat izlemifltir. Genel izlenim kategorisinde
en fazla puan› alan 85TH+15A örne¤i olurken,
onu 65TH+35A kodlu marmelat izlemifltir. 9. ay
duyusal de¤erlendirmesinde de tüm kategorilerde
panelistler taraf›ndan en düflük puan alan örnek,
100TH kodlu yal›n Trabzon hurmas› marmelat›
olmufltur.

Çizelge 6. Marmelat örneklerinin HMF ve Jel gücü de¤erleri
Table 6. HMF and gel strength values of marmalade samples

Örnek Kodu1 Analiz Ad› 0. 3. 6. 9.
(Sample Code) (Analysis) Ay (Month) Ay (Month) Ay (Month) Ay (Month)

85TH+15E HMF(mg/kg) 0.16±0.03bc
C 0.25±0.02c

BC 0.33±0.03cd
B 0.49±0.08d

A
Jel Gücü(g) 9.77±1.19a

A 9.61±1.63a
A 10.77±2.67a

A 10.07±0.4a
A

75TH+25E HMF(mg/kg) 0.23±0.03a
D 0.86±0.17a

C 1.34±0.39a
B 2.31±0.03a

A
Jel Gücü(g) 9.00±0.13a

A 8.84±0.38a
A 9.58±1.28a

A 8.96±0.74a
A

65TH+35E HMF(mg/kg) 0.16±0.01bc
D 0.32±0.04bc

C 0.50±0.06cd
B 0.79±0.10cd

A
Jel Gücü(g) 9.19±0.71a

A 9.15±1.83a
A 9.86±0.88a

A 9.28±0.83a
A

85TH+15A HMF(mg/kg) 0.14±0.03c
C 0.30±0.03bc

BC 0.60±0.17bcd
B 1.05±0.30c

A
Jel Gücü(g) 9.79±0.97a

A 9.33±0.62a
A 10.03±0.91a

A 9.41±1.67a
A

75TH+25A HMF(mg/kg) 0.21±0.05ab
C 0.46±0.10b

BC 0.64±0.11bc
B 1.18±0.29c

A
Jel Gücü(g) 9.83±0.24a

A 9.26±1.38a
A 8.80±1.16a

A 9.87±1.30a
A

65TH+35A HMF(mg/kg) 0.17±0.02abc
C 0.46±0.17b

BC 0.74±0.10b
B 1.65±0.35b

A
Jel Gücü(g) 10.06±0.70a

AB 11.05±0.21a
A 9.47±1.04a

B 9.23±0.84a
B

100TH HMF(mg/kg) 0.12±0.01c
C 0.17±0.03c

BC 0.25±0.05d
B 0.43±0.09d

A
Jel Gücü(g) 9.84±1.49a

A 9.47±2.11a
A 9.75±0.37a

A 10.82±1.49a
A

1Ayn› sütun üzerinde küçük harf ile belirtilen marmelatlar aras›ndaki fark› göstermektedir. Ayn› sat›rda büyük harf ile belirtilenler, her
bir özellik için depolama periyotlar› aras›ndaki fark› göstermektedir. Uygulamalar ve depolama periyotlar› aras›ndaki fark 0.05 önem
düzeyindedir. TH: Trabzon hurmas›, E: Elma, A:Armut.
Small letters on the same column show the difference between marmalades. Capital letters in the same row show the difference
between the storage period for each feature. The difference between the application and the storage periods is at 0.05 significance
level. TH: Persimmon, E: Apple, A: Pear 

Çizelge 7. Marmelat örneklerinin Depolama Öncesi (D.Ö.) ve 9. ay duyusal de¤erlendirme sonuçlar› 
Table 7. Results of sensory evaluation of marmalade samples before storage (D.Ö.) and at the 9th month of storage

Örnek Kodu1 Analiz Dönemi Renk Koku K›vam Tat  Genel ‹zlenim
(Sample Code) (Analysis period) (Color) (Smell) (Consistency) (Taste) (General impression)

85TH+15E D.Ö. 72.2±21.3a 73.8±18.5a 78.3±13.3a 75.7±13.4a 77.5±13.9a

9. Ay 79.6±16.0a 74.5±16.5a 77.6±13.5a 74.3±9.9c 72.9±18.4ab

75TH+25E D.Ö. 74.3±18.1a 72.4±17.3a 73.6±15.3a 76.7±12.6a 76.3±10.5a

9. Ay 74.2±19.4a 71.3±16.9ab 74.0±11.2a 79.2±9.2ab 74.4±13.7ab

65TH+35E D.Ö. 78.8±17.8a 71.9±16.3a 73.9±14.7a 70.0±12.5a 77.2±11.2a

9. Ay 70.3±18.0a 67.5±18.9ab 65.5±18.1ab 75.4±6.5bc 65.8±21.8ab

85TH+15A D.Ö. 78.7±12.9a 75.5±16.5a 76.9±15.1a 78.5±16.2a 79.9±13.7a

9. Ay 71.9±17.0a 70.9±16.8ab 74.8±13.6a 83.4±4.5ab 76.6±14.0a

75TH+25A D.Ö. 73.6±17.3a 74.4±15.9a 76.9±13.7a 77.8±12.1a 77.5±14.6a

9. Ay 72.1±17.8a 67.5±17.7ab 70.6±15.7a 79.2±6.4ab 72.5±15.4ab

65TH+35A D.Ö. 80.5±19.2a 76.4±13.7a 71.77±19.1a 77.8±12.6a 78.0±12.5a

9. Ay 76.8±19.8a 72.6±19.1ab 76.3±16.7a 84.2±11.8a 75.9±19.4a

100TH D.Ö. 66.3±22.7a 65.5±17.0a 53.69±23.2b 54.9±22.0b 61.7±22.9b

9. Ay 75.9±16.7a 55.6±27.5b 56.1±23.4b 59.9±15.5a 58.9±21.3b

1Ayn› sütun üzerinde küçük harf ile belirtilen marmelatlar aras›ndaki fark› göstermektedir. Uygulamalar aras›ndaki fark 0.05 önem
düzeyindedir. TH: Trabzon hurmas›, E: Elma, A:Armut.
Small letters on the same column show the difference between marmalades. The difference between the application and the stor-
age periods is at 0.05 significance level. TH: Persimmon, E: Apple, A: Pear
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Market raflar›nda Trabzon hurmas› marmelat›na
rastlan›lamam›fl olmas›n›n nedeninin tüketiciler
taraf›ndan bilinmemesi veya tercih edilmemesi
oldu¤u  tahmin  edilmektedir.  Ancak  marmelat
reçetesine armut veya elma pulpunun kat›lmas›,
marmelat›n organoleptik özelliklerinin de¤iflmesini
ve    ürünün    tercih    edilir    hale    gelmesini
sa¤layabilecektir.       

SONUÇ 
Bu çal›flmada elde edilen tüm bulgular incelendi¤inde,
marmelatlar   aç›k   kazanlarda   piflirilmesine
ra¤men, ürün özelliklerinin gerek TS 3734'e (19),
gerekse Türk G›da Kodeksi Reçel, Jöle, Marmelat
ve Tatland›r›lm›fl Kestane Püresi Tebli¤i'ne (17)
uygun  oldu¤u  bulunmufltur.  Sanayide  vakum
alt›nda üretim yap›ld›¤›ndan, özelikle armut ve
elma katk›l› Trabzon hurmas› marmelatlar›n›n
kolayl›kla kabul görece¤i düflünülmektedir.
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