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Ozet

Bu calismada, Adana ve cevresinde yetistirilen Trabzon hurmasi (Diospyros Kaki L.) meyvelerinden
dogrudan veya elma/armut katkili geleneksel Trabzon hurmast marmelatinin yapilabilirligi arastiridmustir.
Marmelat orneklerinde 0., 3., 6. ve 9. aylarda marmelatlara pH, titrasyon asitligi (TA), suda ¢oziiniir kuru
madde (SCKM), toplam kuru madde (TKM), L-askorbik asit, renk degerleri (L*, a*, b* Hue*, C*), jel
glicti, hidroksimetilfurfural (HMF) tayinleri yapilmustir. Ayrica marmelatlara depolama 6ncesi ve 9. aylarda
duyusal analizler uygulanmistir. Marmelat 6rneklerinde HMF degerleri, depolama oncesi 0.12-0.23 mg/kg,
9. ayda 0.43-2.31 mg/kg arasinda bulunmustur. Depolama oncesi ve 9. ay duyusal degerlendirmelerinde
recetesinde elma veya armut bulunan marmelatlar, yalin Trabzon hurmas: marmelatina goére daha cok
begeni kazanmislardir.

Anahtar kelimeler: Trabzon hurmasi, elma, armut, marmelat, HMF, L-askorbik asit, jel glict.

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 Oth,
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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GIRIS

Turkiye, cok degisik tir ve cesitte meyve ve
sebzenin yetistirilebildigi ender tlkelerden biridir.
Bu cesitlilik taze tiitketime yonelik tretimin yani
sira, farkli sekillerde islemeye yonelik Gretimin
de gelismesinde etkili olmustur (1). Recel ve
marmelata isleme giinimizde meyve-sebzeye
uygulanan en 6nemli dayandirma yontemlerindendir.
Marmelat tretiminde elma, armut, erik, Trabzon
hurmasi gibi ¢cok sayida meyve kullanilabilmektedir.

Trabzon hurmasi (Diospyros kaki Thunb), 6zellikle
Asya ulkelerinde ticari obneme sahip bir meyve
iken, Avrupa'da cok daha az yaygindir (2). Trabzon
hurmast meyvesi Japon kokenlidir ve diinyanin
sicak bolgelerinde yaygin olarak yetistirilmektedir.
Beslenme acisindan 4 6nemli tiirtc Diospyros kaki,
Diospyros virginiana, Diospyros oleifera ve
Diospyros lotustur (3). "Kaki" veya "Japon Elmast"
isimleriyle de anilan Diospyros (D) kaki L. en
onemli tir olarak bilinmektedir (4). Trabzon
hurmasinin buruk ve buruk olmayan tirleri
mevcuttur. Bunlardan buruk olmayan cesitler;
fuyu, jiro, gosho, suruga, buruk cesitler ise;
hiratanenashi, hachiya, aizumishirazu, yotsumizo,
yokono’ dur (5).

Trabzon hurmasinin buruk cesitlerinin ylksek
tanen icerigine sahip olmasi, bu meyvelerin taze
olarak tlketilmeleri sirasinda agizda olduk¢a buruk
bir tat birakmasina neden olmaktadir (6). Buruklugu
gidermek icin meyve dalinda veya toplanip
depolarda 2-3 hafta bekletilebilecegi gibi, etilen,
%2’lik kirecli su, CO, vs ile muamele edilebilir.

Ulkemiz gida sanayi sektériinde pek kullanilmayan
Trabzon hurmasinin kullanimini arttirmak icin
Akyildiz ve ark. (7) calismast basta olmak tzere
pek cok bilimsel arastirma mevcuttur. Diger yandan,
meyvenin yeterince tanitiminin yapilamamast,
ozellikle i¢ tiketimin istenilen diizeyin altinda
kalmasina ve dolayistyla pazarlama sorunlarina
yol acmaktadir. Hatta Karadeniz Bolgesinin bazi
yorelerinde meyvesinden yararlanmak amaci ikinci
planda kalmakta ve siis agact olarak yetistiriciligi
deger bulmaktadir (8).

Adana ve cevresinde yetistirilen Trabzon
hurmalarinin ¢cogu sofralik olarak tiketilmektedir.
Bu dar kullanim alani hem meyvenin bolgede
yayginlasmasini engellemekte, hem de ciftciye
pazarlama sikintilart yasatmaktadir. Klimakterik
ozellige sahip Trabzon hurmalart hasat sonrasinda

olgunlasmaya devam etmektedir. Bu durum
meyvenin satisint iyice zorlastirmakta, ayni
zamanda depolama yeri de ¢ogu zaman sorun
olmaktadir. Marmelada islenmesi durumunda,
mevsim dist ve yetistirildigi bolge dist tiikketimin yolu
acilacak, tiketim miktar1 artacak, aynt zamanda
trintn katma degeri de arttirilmis olacaktir.

Bu arastirma, yalin veya elma/armut katkili karisik
meyveli geleneksel Trabzon hurmast marmelatlari
uretmek, elde edilen marmelat drneklerinin bazi
kalite ozelliklerini incelemek, depolama sirasinda
ozelliklerde olusan degisimleri ve marmelatlara
yonelik tiiketici begenisini belirlemek amaclartyla
gerceklestirilmistir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Calismanin ana materyalini, Adana’da Trabzon
hurmasinin yogun olarak yetistirildigi bahceleri
temsil edecek bir kapama Trabzon hurmasi
bahcesinden temin edilen buruk cesit Trabzon
hurmalart olusturmaktadir. Marmelat retimi
sirasinda Trabzon hurmalarinin tam olgunluk
durumunda olanlari tercih edilmistir.

Golden delicious elma, Santa Maria armut, kristal
toz seker ve sitrik asit piyasadan temin edilmistir.
Marmelatlarin ambalajlanmasinda twist-off kapakl
200 mLlik seffaf cam kavanozlar kullanilmustir.
Ambalajlanmis marmelatlar oluklu karton kutular
icinde, karanlik ortamda oda sicakliginda muhafaza
edilmistir.

isleme Yoéntemleri

Marmelat tretiminde kullanilacak meyveler yikama,
sap ve cekirdek cikarma islemlerinden sonra
kabuklartyla birlikte blenderdan (Waring marka)
gecirilerek homojen hale getirilmistir. Dogrudan,
%15, 25 ve 35 elma katkili ve %15, 25 ve 35
armut katkili Trabzon hurmast marmelatlarinin
recetelerinde belirtilen miktarlarda homojen meyve
pulpu(%63.5) karisimlart paslanmaz celik tencereye
alinip, seker (%36.4) ilave edilmis ve pisirme
islemine gecilmistir. Karisimlarin kaynamasini
takiben 1/1 oraninda sulandirilan sitrik asit
(%0.1D) ilave edilmis ve strekli karistirarak, suda
¢oHziniir kuru madde orani %66-68 oluncaya
kadar 1s1l islem uygulanmistir. Pisirme isleminin
ardindan kavanozlara sicak dolum, kapama,
sogutma ve etiketleme yapilmistir. Cizelge 1
marmelat kodlarini ve marmelat recetesinde yer
alan meyve pulp oranlarini gdstermektedir.



Cizelge 1. Marmelat kodlari ve marmelat regetesinde meyve pulplarinin orani
Table 1. Marmalade codes and the ratio of fruit pulps in marmalade recipes

Meyve Pulp Orani (the ratio of fruit pulp)

Marmelat Kodu Trabzon Hurmasi 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 -

Analiz Yontemleri formulasyonunda Trabzon hurmasina ilave edilen

Marmelatlar 0., 3., 6. ve 9. aylarda analizlere tabi
tutulmustur. pH (9), titrasyon asitligi (9), suda
¢Ozinir kuru madde (9), toplam kuru madde
(10), L-askorbik asit (9), renk tayini (11), HMF
(12; 13), jel glicti (14) tayinleri gerceklestirilmistir.
Marmelatlar depolama 6ncesi ve 9. ayda duyusal
degerlendirmeye (15) tabii tutulmustur. Ayrica
veriler SPSS 15.0 paket programi kullanilarak
varyans analizine tabi tutulmus ve 6nemli bulunan
farkliliklar Duncan c¢oklu karsilastirma testine gore
0.05 giiven sinirinda degerlendirilmistir (16).
Renk tayininde Minolta kolorimetre (Chroma Meter,
CR- 400 Osaka, Japan) cihazi, Jel giici tayininde
TA-XT Plus tekstur analiz cihazi kullanilmustir.

SONUC ve TARTISMA

pH ve Titrasyon Asitligi (TA)

Marmelat tretiminde kullanilan Trabzon hurmasi,
elma ve armutun sirastyla pH'lart ortalama 6.18,
4.00, 4.05 arasinda; titrasyon asitlikleri ortalama
0.21, 0.32, 0.28 arasinda degisim gostermistir.
Yalin veya elma/armut katkili Trabzon hurmas:
marmelatlarinda 0., 3., 6. ve 9. aylarda en yiiksek pH
degerleri 100TH kodlu marmelatta tespit edilmistir
(Cizelge 2). Tum aylarda Trabzon hurmasina
ilave edilen diger meyvenin orani arttikca, pH
degerinde distis gozlenmistir. Analiz yapilan
donemlerde Marmelat Cesitleri x pH arasindaki
iliski istatistiksel olarak 6nemli bulunmus
(P<0.05) ancak pratikte fark duyusal olarak
onemli hissedilmemistir. 75TH+25E, 85TH+15A
ve 75TH+25A kodlu marmelatlarda Depolama x
pH arasindaki iliski istatistiksel olarak Onemli
(P<0.05), digerlerinde 6tnemsiz bulunmustur.
Marmelatlarda 0. ayda en ylksek titrasyon asitligi
90.28 ile 65TH+35A kodlu marmelat 6rneginde,
en dustik %0.22 ile 85TH+15A kodlu marmelat
orneginde tespit edilmistir (Cizelge 2). Marmelatlarin

diger meyvenin orant arttikea, titrasyon asitliginde
artis gozlenmistir. Gerek baslangicta, gerekse
depolama sonunda marmelatlarin titrasyon asitligi
icerikleri Tlrk Gida Kodeksi Recel, Jole, Marmelat
ve Tatlandirilmis Kestane Piiresi Tebligine (17)
uygun bulunmustur. Analiz yapilan tim aylarda
gerek Marmelat Cesitleri x Titrasyon asitligi
arasindaki iliski, gerekse Depolama x Titrasyon
asitligi arasindaki iliski istatistiksel olarak ¢nemli
bulunmustur (P<0.05).

Suda Coziiniir Kuru Madde (SCKM) ve Toplam
Kuru Madde (TKM)

Marmelat tretiminde kullanilan Trabzon hurmast,
Golden delicious elma ve Santa Maria armutun
SCKM icerikleri sirasiyla ortalama 23.0, 14.0 ve
13.0 olarak tespit edilmistir.

Marmelatlarin SCKM icerikleri depolama 6ncesinde
%063.5-66.5 arasinda degisim gostermistir (Cizelge
3). 3., 6. ve 9. aylarda en yuksek SCKM icerigi
100TH’de tespit edilmis olup, degerlerin Teblige
(17) uygun oldugu gorulmistiir. Analiz yapilan
tiim aylarda Marmelat Cesitleri x SCKM miktarlari
arasindaki iliski, istatistiksel olarak o6nemli
bulunmustur (P<0.05). 85TH+15E, 65TH+35E ve
100TH kodlu marmelatlarin Depolama x SCKM
miktar1 arasindaki iliski istatistiksel olarak 6nemli
(P<0.05), digerlerinde dnemsiz bulunmustur.
Depolama 6ncesinde en yuksek toplam kuru
madde (TKM) icerigi %72.66 ile 100TH kodlu
marmelat 6rneginde saptanmistir (Cizelge 3).
Marmelat recetesinde elma veya armut orani
arttikca, kuru madde orani azalmustir. Marmelatlarin
kuru madde oranlar ilgili Teblige (17) uygun
bulunmustur. Aksu (18), calismasinda Trabzon
hurmasi marmelatlarinin kuru madde icerigini
%51.86-68.85 arasinda bildirmistir. Analiz yapilan
0., 3. ve 9. aylarda Marmelat Cesitleri x Toplam
kuru madde miktarlar arasindaki iligki istatistiksel
olarak onemli bulunmustur (£<0.05).

341



342

G. Kokangtll, H. Fenercioglu

Cizelge 2. Marmelat drneklerinin pH ve Titrasyon Asitligi (TA) degerleri

Table 2. pH and Titratable Acidity (TA) values of marmalade samples

Ornek Kodu' Analiz Adi 0. 3. 6. 9.
(Sample Code) (Analysis) Ay (Month) Ay (Month) Ay (Month) Ay (Month)
85TH+15E pH 4.36+0.0°, 4.3040.0% 4.24+0.0%, 4.23+0.2%,
TA(%) 0.23£0.02°¢ 0.24+0.01°%¢ 0.25:0.02% 0.31£0.02%
75TH+25E pH 4.35£0.0%, 4.29+0.0°4 4.24£0.0%5 4.09£0.2°
TA(%) 0.24+0.01°p 0.27£0.01°¢ 0.30+0.01% 0.32£0.02%
65TH+35E pH 4.28+0.1°) 4.25+0.0°) 4.21£0.1% 4.07+0.2°5
TA(%) 0.27+0.01°% 0.29+0.02% 0.30£0.01% 0.330.02°5
85TH+15A pH 4.44+0.1%, 4.43+0.0° 4.4040.1%, 4.28+0.1%
TA(%) 0.22+0.00°¢ 0.22+0.01% 0.27+0.00°g 0.32+0.02%5
75TH+25A pH 4.34+0.0%, 4.3120.0°g 4.2920.0"g 4.25£0.0%
TA(%) 0.25+0.01°¢ 0.27+0.00°%5 0.31£0.01%°5 0.32£0.00%
65TH+35A pH 4.1620.0° 4.1520.0°5 4.14£0.0% 4.1320.0%
TA(%) 0.28+0.02% 0.29+0.02% 0.3320.02%, 0.34:0.02°5
100TH pH 4.45+0.1%, 4.44+0.0° 4.4240.1%, 4.33+0.1%
TA(%) 0.23+0.01% 0.25£0.01° 0.28+0.01°, 0.29+0.01°

'Ayni situn Gzerinde kiglk harf ile belirtilen marmelatlar arasindaki farki gdstermektedir. Ayni satirda biyik harf ile belirtilenler, her
bir 6zellik icin depolama periyotlari arasindaki farki géstermektedir. Uygulamalar ve depolama periyotlari arasindaki fark 0.05 énem

diizeyindedir. TH: Trabzon hurmasi, 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
L-Askorbik Asit

Analiz yapilan tiim aylarda en ylksek L-askorbik
asit icerikleri yalin Trabzon hurmasi marmelatinda
tespit edilmistir (Cizelge 3). Depolama baslangicinda
marmelatlarin L-askorbik asit icerikleri 32.84-76.99
mg/kg arasinda, 9. ayda 1.49-3.07 mg/kg arasinda
degisim gostermistir. Depolama ile marmelatlarin
L-askorbik asit icerikleri onemli oranda diists
kaydetmistir. Analiz yapilan 0., 3., 6. aylarda
Marmelat Cesitleri x L-askorbik asit miktarlar
arasindaki iliski, 0., 3., 6., 9. aylarda Depolama x
L-askorbik asit miktar1 arasindaki iliski istatistiksel
olarak énemli bulunmustur (P<0.05).

Aksu (18), calismasinda marmelat cesitlerinin
askorbik asit iceriklerinin 14.5-43.0 mg/kg arasinda
degistigini bildirmistir.

Renk Tayini

Marmelatlarin L*, a*, b* degerleri Cizelge 4'te, Hue*
ve Kroma (C*) degerleri Cizelge 5'te verilmistir.
Baslangicta marmelatlarin L* degerleri 45.54-49.17
arasinda degisim gostermis, marmelatlarda elma
orant arttikca L* degerinde artis, armut orant
arttikca L* degerinde dists gozlenmistir. Ayrica
depolama ile tiim marmelat cesitlerinin L* degerinde
9. ay sonunda artis gozlenmistir. 85TH+15A,
65TH+35A kodlu marmelatlarin Depolama x L*
degerleri arasindaki iliski istatistiksel olarak
onemli bulunurken (P<0.05), digerleri 6nemsiz
bulunmustur.

Marmelatlarin a* degerleri baslangicta 7.78-12.28
arasinda, 3. ayda 7.56-12.51 arasinda, 6. ayda
6.65-13.96 arasinda ve 9. ayda 8.28-14.29 arasinda
degisim gostermistir. Marmelatlar arasinda en
yiksek a* degeri yalin Trabzon hurmasi (100TH)
marmelati 6rneginde saptanmistir. Analiz yapilan
tiim aylarda Marmelat Cesidi x a* degeri arasindaki
fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur
(P<0.05). 65TH+35E, 65TH+35A kodlu marmelatlarin
a* degerlerinde depolama ile meydana gelen
degisiklikler istatistiksel olarak 6nemsiz, digerleri
onemli (P<0.05) bulunmustur.

Depolama oncesi b* degeri en ylksek 38.70 ile
85TH+15A marmelatinda saptanmustir. 3. ayda en
yiiksek b* degeri 65TH+35A kodlu marmelatta, 6.
ve 9. ayda en yiksek b* degeri yalin Trabzon
hurmasi marmelatinda (100TH) saptanmuistir.
Analiz yapilan tim aylarda Marmelat Cesidi x b*
degeri arasindaki fark istatistiksel olarak onemli
bulunmustur (P<0.05).

Marmelatlarin Hue* acist degerleri baslangicta
70.01°-75.66° arasinda, 3. ayda 69.97°-77.04°
arasinda, 6. ayda 69.93°-77.07° arasinda ve 9. ayda
68.96°-75.30° arasinda degisim gostermistir. Bu
sonuglara gore marmelat Orneklerinin 90”ye yani
sart renge yakin renkli oldugu anlasimaktadir. 9
ay boyunca en ylksek Hue* acisi degeri
85TH+15E marmelatinda tespit edilmistir. Analiz
yapilan tim aylarda Marmelat Cesidi x Hue*



Cizelge 3. Marmelat drneklerinin SCKM (%), TKM(%) ve L-Askorbik Asit (mg/kg) igerikleri
Table 3. SSC (%), TDM (%), and L-Ascorbic Acid (mg/kg) contents of marmalade samples

Ornek Kodu' Analiz Adi 0. 3. 6. 9.
(Sample Code) (Analysis) Ay (Month) Ay (Month) Ay (Month) Ay (Month)
SCKM (SSC) 65.7020.6%, 64.7020.6% 64.5020.6 64.30+0.1%
85TH+15E TKM (TDM) 71.80£0.7 71.73+0.7% 71.32+0.8% 68.77+1.1%5
L-Askorbik A. 47.7519.8" 5.04+0.3% 5.37+0.2°5 2.16+0.2°
SCKM (SSC) 64.40%1.2%, 64.3020.2°4 64.0021.2%, 63.80+0.3°,
75TH+25E TKM (TDM) 70.23+2.0% 70.16+2.1%, 69.8011.5% 68.50+2.0%°5
L-Askorbik A. 55.80+7.4% 4.69£0.1°% 4.29+0.5% 1.9540.8%
SCKM (SSC) 63.50%1.8° 63.1020.1%, 63.3023.0%4 63.20£0.3°
65TH+35E TKM (TDM) 69.14+1.8° 69.06+1.8%, 69.56+3.1% 67.27+1.8°
L-Askorbik A. 49.4913.9% 4.83+0.5% 4.33+0.9%5 1.97£0.3%
SCKM (SSC) 66.5020.5% 65.0020.1% 65.00£0.2% 65.00+0.2%5
85TH+15A TKM (TDM) 71.78+1.6™, 71.64+1.6% 71.29£0.3% 69.71+0.4%5
L-Askorbik A. 32.8416.3%, 3.40£0.3% 2.69+0.3% 1.99+0.3%
SCKM (SSC) 65.9020.3%, 64.9020.1° 64.9020.1% 64.70+0.2%
75TH+25A TKM (TDM) 71.75£3.3%, 71.59+3.3%, 71.2614.2%) 68.37+0.5%°5
L-Askorbik A. 39.54+3.6, 4.33£0.2% 3.09+0.4% 1.8610.6%
SCKM (SSC) 65.7020.6° 64.9020.2° 64.8020.2% 64.60+0.2%;
65TH+35A TKM (TDM) 71.29+1.1%, 71.23+1.1%, 71.20£0.9% 67.94+3.6"5
L-Askorbik A. 43.4413.6%, 3.01£0.9% 2.25+0.3% 1.490.3%
SCKM (SSC) 66.0020.6° 65.80+0.8% 65.2020.2° 65.1020.1%,
100TH TKM (TDM) 72.66+0.8% 72.40+0.9% 71.27+0.7°% 70.29+0.4%
L-Askorbik A. 76.99+3.4%, 7.83+0.8°% 7.44+0.9% 3.07+2.2°%¢

'Ayni slitun Gzerinde kiglk harf ile belirtilen marmelatlar arasindaki farki gdstermektedir. Ayni satirda biyik harf ile belirtilenler, her
bir ézellik i¢in depolama periyotlar arasindaki farki géstermektedir. Uygulamalar ve depolama periyotlari arasindaki fark 0.05 énem

diizeyindedir. TH: Trabzon hurmasi, 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

degerleri arasindaki fark istatistiksel olarak
onemli bulunmustur (P<0.05).

Depolama 6ncesi en yiikksek C* degeri 40.63 ile
85TH+15A kodlu marmelatta, en diisiik ise 31.67
ile 85TH+15E kodlu marmelatta tespit edilmistir.
3. ayda en yiiksek C* degeri 37.82 ile 65TH+35A
kodlu marmelatta, 6. ve 9. ayda en yiiksek C*
degerleri, sirastyla 40.84 ve 39.80 ile yalin Trabzon
hurmasi marmelatinda saptanmistir. Marmelat
Cesidi x C* degerleri arasindaki fark tim analiz
donemlerinde  istatistiksel — olarak  Onemli
bulunmustur (£<0.05).

Hidroksimetilfurfural (HMF)

Marmelatlarin HMF icerikleri baslangicta 0.12-0.23
mg/kg arasinda degisim gostermistir (Cizelge 6).
0., 3., 6. ve 9. aylarda en yiiksek HMF icerigi
75TH+25E kodlu marmelatta saptanmustir.

Gidalara uygulanan 1sil islemin ve depolama
kosullarinin uygunlugunun bir gostergesi olan
HMF icerigi, Trabzon hurmast marmelatlarinda
depolama ile artis gosterse de, TS 3734 Marmelat
Standardinda (19) Trabzon hurmas: icermeyen

marmelatlar icin belirtilen degerlerin cok altinda
bulunmustur. Bu durum uygulanan 1sil islemin ve
depolama seklinin dogru oldugunu gostermektedir.
Zaman icinde marmelatlarin HMF iceriklerinde
meydana gelen degisimin uzun depolama
periyoduna bagli oldugu distintlmistiir. Analiz
yapilan tim aylarda hem Marmelat Cesitleri x
HMF, hem de Depolama x HMF arasindaki iliski
de istatistiksel olarak 6nemli (£<0.05) bulunmustur.
Jel Guci

Baslangicta en dustik jel glici degeri 9.00 g ile
75TH+25E kodlu marmelat 6rneginde, en yuiksek
jel giicti 10.06 g ile 65TH+35A kodlu marmelat
orneginde tespit edilmis, onu 100 TH izlemistir
(Cizelge 6). Tum orneklerin jel gliciinde depolamayla
kiiciik dalgalanmalar gézlenmistir. 9. ayda ise en
yiksek jel guci 100TH kodlu marmelatta
gorilmustir. Analiz yapilan tiim aylarda marmelat
cesitlerinin jel gict degerleri arasindaki fark
istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur. Marmelat
Jel Giicti x Depolama arasindaki iliski 65TH+35A
kodlu marmelatta 6nemli (P<0.05), digerlerinde
onemsiz bulunmustur.
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Cizelge 4. Marmelat 6rneklerinin renk (L*, a* ve b*) degerleri
Table 4. Color (L*, a* ve b*) values of marmalade samples

Ornek Kodu1 Analiz Adi 0. 3. 6. 9.
(Sample Code) (Analysis) Ay (Month) Ay (Month) Ay (Month) Ay (Month)
L* 45.86+2.0°5 46.8742.0°5 46.96+1.9%, 47.1742.0°
85TH+15E a* 7.78+1.8° 7.5641.5%g 6.65+1.3% 8.28+1.5%
b* 30.65+7.7°\5 32.72+4.7%, 28.87+4.4% 31.36+4.7°
L 46.94+3.3%, 47.15£2.6%, 47.20£2.0% 47.2942.6°,
75TH+25E a* 11.19£3.3%,5 10.61£1.8°%g 10.2042.1%% 12.1742.1°
b* 31.9947.7%, 31.5124.7, 30.8644.4%, 32.964.7%,
L 46.99+1.9%, 47.0440.6% 47.23+0.8%, 47.4641.5%,
65TH+35E a* 10.07£2.2° 9.9420.7° 9.87+1.7, 10.45£3.0°
b* 32.15+3.8"p 30.53+2.4°5 29.09+3.5%5 33.2516.7%,
L 49.1742.3°, 47.9541.9%5 49.33+1.6%, 46.96+2.2°5
85TH+15A a* 12.28+3.3% 10.8042.3°5 10.66+1.7° 9.49+1.7%
b* 38.70+6.9% 33.75+3.9%5¢ 34.4013.2°5 30.73+3.5%
L 46.35+2.3%, 46.66+2.9°5 46.75+1.7° 46.85+1.6%,
75TH+25A a* 11.40£2.6%, 10.78+1.6°%g 9.73+1.7%; 9.1621.8%
b* 36.80+4.1%, 33.26+3.1°% 32.1543.1%¢ 30.80+3.1°
L* 45.54+4.2° 48.15+1.5%, 48.2142.7%, 48.4142.7°,
65TH+35A a* 10.51£3.0%, 10.4242.0° 9.1741.7% 10.0042.2°4
b* 35.2116.5% 36.3415.3%, 33.9815.0°%, 34.79+4.9%5
L* 48.0242.5%, 47.53£2.1%, 47.68+1.1%, 48.1641.6%,
100TH a* 12.1942.4°% 12.51£1.8% 13.96£1.7%) 14.29+1.8%)
b* 35.50+4.2%g¢ 34.19£3.0%¢ 38.3615.0°) 37.1413.9°\

'Ayni stitun Gzerinde kiglk harf ile belirtilen marmelatlar arasindaki farki gdstermektedir. Ayni satirda biyik harf ile belirtilenler, her
bir dzellik i¢in depolama periyotlari arasindaki farki géstermektedir. Uygulamalar ve depolama periyotlari arasindaki fark 0.05 énem
diizeyindedir. TH: Trabzon hurmasi, 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

Cizelge 5. Marmelat 6rneklerinin renk (Hue*, C*) degerleri
Table 5. Color (Hue*, C*) values of marmalade samples

Ornek Kodu' Analiz Adi 0. 3. 6. 9.
(Sample Code) (Analysis) Ay (Month) Ay (Month) Ay (Month) Ay (Month)
85TH+15E Hue* 75.66+2.5% 77.04+1.9% 77.0741.3% 75.3041.3%
c* 31.67+2.5° 33.60+2.9 29.634.0°% 32.4413.6°,
75TH+25E Hue* 70.01+9.2°p 71.42+1.1°, 1.81£1.8%, 69.70+2.1%
Cc* 34.1317.2, 33.2615.0% 32.52+4.7°° 35.15+5.0%
65TH+35E Hue* 72.77+2.1%, 71.84+2.3°) 71.35%1.4° 72.77+2.4°
c 33.7144.2%,5 32.1342.2%5 30.72+3.8% 34.88+7.2%,
85TH+15A Hue* 72.6312.0) 72.3242.9% 72.84+1.5%, 72.93+1.3%,
Cc* 40.63+7.5% 35.47x4.1%%p¢ 36.03+3.5% 32.1743.8°%¢
75TH+25A Hue* 72.91£2.5%° 72.08+1.8%, 73.20+2.4° 73.5412.0
c 38.56+0.0° 34.97+3.3% 33.62+3.3"% 32.1643.4%
65TH-+35A Hue* 73.6142.0%5 74.0142.0°%g 74.95+1.1°, 74.10£1.3°5
c 36.7747.0%, 37.82+5.6% 35.2045.2%, 36.21+5.3%,
100TH Hue* 71.1941.7%, 69.97+1.5% 69.93+2.0'y 68.96+1.2%
c* 37.55+0.0%g¢ 36.41£0.0%¢ 40.8410.0°, 39.80+0.0°g

'Ayni slitun Gzerinde kiglik harf ile belirtilen marmelatlar arasindaki farki gdstermektedir. Ayni satirda biyik harf ile belirtilenler, her
bir ézellik i¢in depolama periyotlari arasindaki farki géstermektedir. Uygulamalar ve depolama periyotlari arasindaki fark 0.05 énem
duizeyindedir. TH: Trabzon hurmasi, 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

Duyusal Degerlendirme 65TH+35A almistir (Cizelge 7). Kivam kategorisinde
Depolama 6ncesi yapilan duyusal degerlendirmede en yuksek puant 78.3 ile 85TH+15E alirken, onu
renk ve koku kategorilerinde en yiiksek puani, 85TH+15A ve 75TH+25A takip etmistir. Tat



Cizelge 6. Marmelat drneklerinin HMF ve Jel glici degerleri
Table 6. HMF and gel strength values of marmalade samples

Ornek Kodu' Analiz Adi 0. 3. 6. 9,
(Sample Code) (Analysis) Ay (Month) Ay (Month) Ay (Month) Ay (Month)
85TH+15E HMF(mg/kg) 0.16+0.03*¢ 0.25+0.02°5¢ 0.33+0.03%g 0.49+0.08%
Jel Giicli(g) 9.77£1.19%, 9.61+1.63%, 10.77£2.67%y 10.07£0.4%
75TH+25E HMF(mg/kg) 0.23+0.03%p 0.86£0.17°% 1.34+0.39°%5 2.31+0.03%
Jel Giicli(g) 9.00+0.13% 8.84+0.38%, 9.58+1.28% 8.96+0.74%
65TH+35E HMF(mg/kg) 0.160.01%p 0.32+0.04" 0.50+0.06%5 0.79+0.10%,
Jel Giicli(g) 9.19+0.71%, 9.15+1.837%, 9.86+0.88% 9.28+0.83%
85TH+15A HMF(mg/kg) 0.1420.03°¢ 0.3020.03" 0.6020.17"% 1.05+0.30°
Jel Glicii(g) 9.79+0.97° 9.3310.62°y 10.03+0.91% 9.41+1.67%
75TH+25A HMF(mg/kg) 0.21£0.05%¢ 0.46£0.10°g¢ 0.6410.11"g 1.18+0.29°
Jel Giicti(g) 9.83+0.24°, 9.26+1.38%, 8.80%1.16%, 9.87+1.30%,
65TH+35A HMF(mg/kg) 0.17£0.02¢ 0.46£0.17°g¢ 0.74£0.10°% 1.65£0.35°
Jel Giicti(g) 10.0640.70%g 11.0540.21%, 9.47+1.04% 9.23+0.84%
100TH HMF(mg/kg) 0.1240.01% 0.17+0.03%¢ 0.2540.05% 0.43£0.09°,
Jel Giicli(g) 9.84+1.49°, 9.47x2.11% 9.75+0.37% 10.82£1.49%

'Ayni slitun Gzerinde kiglk harf ile belirtilen marmelatlar arasindaki farki gdstermektedir. Ayni satirda biyik harf ile belirtilenler, her
bir ézellik i¢in depolama periyotlar arasindaki farki géstermektedir. Uygulamalar ve depolama periyotlari arasindaki fark 0.05 énem
diizeyindedir. TH: Trabzon hurmasi, 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

Cizelge 7. Marmelat 6rneklerinin Depolama Oncesi (D.O.) ve 9. ay duyusal degerl_gendirme sonuglari
Table 7. Results of sensory evaluation of marmalade samples before storage (D.O.) and at the 9th month of storage

Omek Kodu'  Analiz Dénemi Renk Koku Kivam Tat Genel izlenim
(Sample Code) (Analysis period) (Colon) (Smell) (Consistency) (Taste) (General impression)
85TH+15E D.0. 72.2+21.3° 73.8+18.5° 78.3+13.3° 75.7+13.4° 77.5+13.9°
9. Ay 79.6+16.0° 74.5+16.5° 77.6£13.5° 74.319.9¢c 72.9+18.4*
75TH+25E D.O. 74.3+18.1* 72.4£17.3° 73.6£15.3* 76.7+12.6° 76.3£10.5°
9. Ay 74.2+19.4° 71.3£16.9® 74.0£11.2* 79.2+9.2® 74.4+13.7®
65TH+35E D.O. 78.8+17.8° 71.9116.3° 73.9114.7° 70.0+12.5 77.2+11.2%
9. Ay 70.3+18.0° 67.5£18.9* 65.5£18.1* 75.446.5™ 65.8+21.8*
85TH+15A D.0. 78.7+12.9° 75.5+16.5° 76.9+15.1° 78.5+16.2° 79.9+13.7°
9. Ay 71.9+17.0° 70.9+16.8* 74.8+13.6° 83.414.5® 76.6114.0°
75TH+25A D.O. 73.6+17.3° 74.4£15.9° 76.9£13.7¢ 77.8+12.1* 77.5£14.6°
9. Ay 72.1+17.8° 67.5£17.7® 70.6+15.7° 79.2+6.4™ 72.5+15.4®
65TH+35A D.O. 80.5+19.2° 76.4+13.7° 71.77+19.1° 77.8+12.6° 78.0+12.5°
9. Ay 76.8+19.8° 72.6£19.1%* 76.3£16.7% 84.2+11.8° 75.9£19.4*
100TH D.0. 66.3+22.7° 65.5+17.0° 53.69+23.2° 54.9+£22.0° 61.7£22.9°
9. Ay 75.9+16.7° 55.6+27.5° 56.1+23.4° 59.9+15.5° 58.9+21.3°

'Ayni sltun Gzerinde kiglk harf ile belirtilen marmelatlar arasindaki farki gdstermektedir. Uygulamalar arasindaki fark 0.05 énem
dilzeyindedir. TH: Trabzon hurmasi, E: EIma, 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

kategorisinde recetesinde armut bulunan marmelatlar kategorilerinde en ytiksek puani alan 85TH+15E
ilk siralart almustir. En yiiksek tat puanini (78.5) kodlu marmelat olmustur (Cizelge 7). 9. ay, tat
85TH+15A alirken, 77.8 ile 75TH+25A ve kategorilerinde en yiiksek puani alan 65TH+35A

65TH+35A ikinci en yiiksek puant alan marmelatlar kodlu marmelat olurken, onu 85TH+15A kodlu
olmuslardir. Genel izlenimde ise en vyiksek

puani 85TH+15A alirken, ikinci en yiiksek puani
65TH+35A almistir. Depolama Oncesi  tim
kategorilerde recetesinde armut bulunan marmelatlar
daha fazla begenilirken, en diisiik begeni toplayan

marmelat izlemistir. Genel izlenim kategorisinde
en fazla puant alan 85TH+15A 6rnegi olurken,
onu 65TH+35A kodlu marmelat izlemistir. 9. ay
duyusal degerlendirmesinde de tiim kategorilerde

yalin Trabzon hurmast marmelat: olmustur. panelistler tarafindan en diistik puan alan 6rnek,
Dokuz aylik depolama sonunda yapilan duyusal 100TH kodlu yalin Trabzon hurmasi marmelatt
degerlendirmede renk, koku ve kivam olmustur.
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Market raflarinda Trabzon hurmast marmelatina
rastlanilamamis olmasinin nedeninin tiiketiciler
tarafindan bilinmemesi veya tercih edilmemesi
oldugu tahmin edilmektedir. Ancak marmelat
recetesine armut veya elma pulpunun katilmasi,
marmelatin organoleptik 6zelliklerinin degismesini
ve Urintin tercih edilir hale gelmesini
saglayabilecektir.

SONUC

Bu calismada elde edilen tim bulgular incelendiginde,
marmelatlar ac¢ik kazanlarda pisirilmesine
ragmen, triin Ozelliklerinin gerek TS 3734'e (19),
gerekse Tirk Gida Kodeksi Recel, Jole, Marmelat
ve Tatlandirilmis Kestane Piresi Tebligi'ne (17)
uygun oldugu bulunmustur. Sanayide vakum
altinda tretim yapildigindan, 6zelikle armut ve
elma katkili Trabzon hurmasi marmelatlarinin
kolaylikla kabul gorecegi distinilmektedir.
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