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OZET

Arastirmada Erzurum ve yoéresinde yetistirilen Rosa dumalis ssp. boissieri var. antalyensis (RDA), Rosa dumalis
ssp. boissieri var. boissier (RDB) ve Rosa canina (RC) meyvelerinin bazi kimyasal ¢zellikleri belirlenerek, bu
meyvelerden pulp elde edilmistir. Uretilen pulpa farkli oranlarda ticari seker ilave edilerek marmelat Gretimi
yapilmistir. Uretilen marmelatlarin cesitli fiziksel, kimyasal ve duyusal ézellikleri belirlenmistir. Marmelatlar
oda sartlarinda 5 ay slre ile depolanmistir. Depolama baglangicinda 1/0.33, 1/0.50, 1/1.75 ve 1/1.00 pulp/ticari
seker muamalelerinde askorbik asit degerleri siraslyle ortalama, 356; 266; 147 ve 168mg/100g, pH degerleri
siraslyla ortalama, 3.35; 3.42; 3.28 ve 3.42, titrasyon asitligi degerleri sirasiyla ortalama, % 1.28; % 0.77; %
0.68 ve % 0.45 olarak saptanirken, ayni muamelelerde depolamanin 5. ayinda askorbik asit degerleri
siraslyla ortalama, 249; 153; 81 ve 103 mg/100g, pH degerleri sirasiyla ortalama, 3.32; 3.40; 3.27 ve 3.39;
titrasyon asitligi degerleri ise sirasiyla ortalama, % 1.13; % 0.75; % 0.58 ve % 0.50 olarak teshit edilmistir. Ayni
muamelelerde yapilan duyusal degerlendirmede ise muameleler sirasiyle, 87.4; 86.8; 87.8 ve 84.7 puan/100
puan’la degerlendirilmislerdir.

Anahtar Kelimeler: Kusburnu, Isil islem, Marmelat kalitesi

THE QUALITY CHARACTERISTICS OF MARMALADES PRODUCED AT
DIFFFERENT SUGAR/PULP RATIOS BY USING ROSE HIPS (Rosa spp) PULP
OBTAINED BY APPLICATION OF PREHEATING DURING PROCESS

ABSTRACT

Some chemical properties of Rosa dumalis spp boissien var. antalyensis (RDA), Rosa dumalis spp. boissieri var.
bossieri (RDB), and Rosa canina (RC), which are grown in Erzurum and at the surrounding of Erzurum, were
determined and processed to pulp. Marmalades were produced adding different ratio of sugar in pulp. It was
determined that some chemical, phsysical and sensory properties of marmalades and they were stored under
room condition for five monhts. Marmalades were produced using by the ratio of pulp/sugar: 1/0.33, 1/0.50,
1/0.75 and 1/1.00. At the beginning of the storage, the mean value of the content of ascorbic acid in these
samples were found 356; 266; 147 and 168 mg/100 g, the mean value of pH 3.35; 3.42; 3.28 and 3.42, the
mean value of the titration acidity 1.28 %; 0.77 %; 0.68 % and 0.45 %, respectively. At the end of the storage
time, these values were found as follows; ascorbic acid 249; 153; 81 and 103 mg/100 g, pH value 3.32; 3.40;
3.27 and 3.39, the titration acidity 1.13 %; 0.75 %; 0.58% and 0.50 %. Regarding the organoleptic test of same
samples were scored as 87.4, 86.8, 87.8 and 84.7 out of 100, respectively.

Key Words: Rose hip, Quality of marmalade, Heat process
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1. GIRIS

Kusburnu, Rosaceae familyasina ait cok vyillik
bitkilerden birisidir. Ulkemizde her bolgede
yetismesine ragmen meyvenin teknolojik olarak
islenmesi ve tiketime sunulmasi son vyillarda
yayginlasmistir.

Kusburnu tlkemizde taze tiketiminin yanisira pulp,
marmelat ve nektara islenerek ve kurutularak
degerlendirilmektedir. Kusburnu meyvesinin son
yillarda ‘Kusburnu Cayr’ olarak degerlendirilmesi
6nemini daha da artirmistir. Taze olarak
degerlendirilmesi meyvenin olum sireci ile sinirhdir
(Nasve Ark.,1993).

Guinimizde kusburnunun énemi igerdigi vitamin C
ve vitamin Pden kaynaklanmaktadir (User,1967;
Y amankaradeniz, 1982; Velioglu ve Ark., 1988; Pir
ve Ark., 1994; Ercisli, 1996). Erzurum ve yoresinde
yetisen kusburnunun bilesiminde, kurumadde %
29.92-30.84, askorbik asit 2411-3158 mg/100g,
toplam seker % 8.62-12.52, invert seker % 7.54-
10.52, sakkaroz % 1.28-2.00, KM’ de protein 8.72-
11.45 oldugu (Yamankaradeniz, 1982), diger bir
arastirma verilerine gore meyvede C vitamini
miktarinin 132.01-1273.17 mg/100g arasinda oldugu
(Ercisli, 1996 ) belirtilmistir.

Ayrica, bazi aragtiricilar suda ¢ozinir kuru madde
miktarinin taze meyvede % 23.4, pulpta % 8.8,
marmelatta % 65.2 ve nektarda % 16.0 oldugu
(Yamankaradeniz, 1982), toplam kuru madde
miktarinin taze meyvede % 31.61, pulpta % 9.73,
marmelatta % 67.22, nektarda % 16.90 oldugu,
askorbik asit miktarinin taze meyvede 2673
mg/100g, pulpta 350 mg/100g, marmelatta 165
mg/100g, nektarda 110 mg/100g, pH nin ise sirasi
ile 4.33, 4.47, 4.44 ve 4.03 oldugunu saptamiglardir
(Cemeroglu, 1982; User, 1967; Yamankaradeniz,
1982, 1983 a, b; Nas ve Ark.,1993).

Kusburnunun vitamince zengin olmasinin disinda
diger 6nemli bir 6zelligi de meyvede invert seker
miktarinin yiuksek olmasi ve bunun mamillere de
yansimasidir. Meyveden pulp, nektar ve marmelat
gibi Uriinlerin islem prosedleri, 6zellikle meyvedeki
C vitamini miktarinda degismelere yol acmaktadir
(Nasve Ark., 1993; Auffray ve Ark., 1978).

Bu nedenle bu arastirmada vitamin C kaybinin
azaltilmasi Uzerinde durulmustur.Yine arastirmada
farkli oranlarda pulp/ticari seker uygulamasl
yapilarak en iyi tad ve aromaya sahip marmelatlarin
hangi formilasyonlarla  elde  edilebilecegi
belirlenmeye calisiimistir.

2. MATERYAL VE METOT

2.1. Materyal

Arastirmada Erzurum yoéresinde  dogal olarak
yetisen Rosa dumalis ssp. boissieri var. antalyensis
(RDA), Rosa dumalis ssp. boissieri var. boissier
(RDB) ve Rosa canina (RC) meyveleri materyal
olarak kullanilmigtir. Materyal olarak kullanilan
meyveler Erzurum merkez ilge ve kdylerinden temin
edilmistir.

2.2. Marmelat Uretimi

Uretimde kullanilan kusburnu meyveleri homojen
olarak karistirildiktan sonra sap ve cigek tablalar
temizlenmistir. Temiz meyveler kiyma makinasi tipi
bir parcalayicida  Ogitulerek  parcalanmistir.
Parcalanan meyvelere 1/1.5 (w/w) meyve/su ilavesi
ile ¢ift cidarh paslanmaz celik kazanlarda 65-70
°C'de yaklasik 30 dakika 1sll islem uygulanmis ve
kazan icerigi 45 °C'ye sogutulmustur. Sogutmadan
sonra kazan igerigi iki kez bir kenari 0.6 mm olan
kare seklinde ve cm”sinde 100 adet delik bulunan
eleklerden sluzilerek pulp elde  edilmistir
(Yamankaradeniz, 1982). Uretilen pulpa agirlik
olarak 1/1.0, 1/0.75, 1/0.50 ve 1/0.33 oranlarinda
meyve pulpulticari toz seker ilave edilerek 50-60
brix derecesine (Anon., 1983) ulasincaya kadar cift
cidarli agik kazanda kaynatiimistir. Kaynatma
sonrasi daha ©Once hazirlanan /2 litrelik cam
kavanozlara sicak dolum yapilmistir.

Herbir marmelat Uretim muamelesinden 6 kavanoz
(yaklasik 3 kg olacak sekilde) dretilmis, Uretilen
Urlinlerde depolama baglangici ve 5. ayda fiziksdl,
kimyasal ve duyusa andizler yapiimistir.
Marmelatlarin  depolanmasi  normal  laboratuvar
sartlarinda (20 + 2°C) 5 ay sire ile
gerceklestirilmistir.

2.3. Analiz Metotlari

Arastirmada kurumadde, suda ¢oziinir kurumadde,
titrasyon asitligi ve pH dereceleri Anon. (1983) ve
Cemeroglu (1992)'ye gore, askorbik asit, toplam
seker, invert seker ve sakkaroz miktarlari Cemeroglu
(1992)'ye gore, protein ve kil miktarlari da Anon.
(1983)’'a gore teshit edilmistir. Renk &l¢imu
Minolta tipi kolorimetre (Chromo Meter, CR-200,
JAPAN) cihazi ile Aurand ve Ark., (1987)’ye gore,
duyusal degerlendirme ise gida bilimi aaninda
deneyimli 10 panelist tarafindan Yamankaradeniz
(1982)’ye gore yapiimistir.

Her muamele tekerrtrlt Uretilmis, analizler paralelli
yapilmistir. Tablolardaki veriler  ortalama
degerlerdir.
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3. SONUCLAR VE TARTISMA

Kusburnu  marmelati  Uretiminde  kullanilan
meyvelerde kurumadde miktari % 33.00-50.00
arasinda ortalama % 40.33, askorbik asit 1020.50-
1184.00 mg/100g arasinda ortalama 1088.00
mg/100g, kil % 1.31-1.54 arasinda ortalama %
1.42, protein % 2.33-2.79 arasinda ortalama % 2.48
ve titrasyon asitligi % 0.79-1.23 arasinda ortalama
% 1.01 olarak tespit edilmistir.

On 1sitma uygulanarak elde edilen pulpa farkli
oranlarda ticari seker ilaves ile (retilen
marmelatlarda  Uretimi miteakip ve 5 ay
depolanmalarindan sonra bazi kimyasal 6zelliklere
ait bulgular Tablo 1’ de verilmistir.

Marmelat orneklerinin kurumadde igerigi % 51.6-
62.4 arasinda degisim gostermistir.Bu durum retim
sartlari ile ilgilidir. Ancak ilave edilen seker miktari
arttik¢ca kurumadde iceriginin ayni Uretim sartlarinda
daha yuksek degerlere daha c¢abuk ulastigl
soylenebilir. Benzer durum brix dereces igin de
gecerlidir (Tablo 1).

Toplam seker miktari muameleler arasinda
kurumadde ve brix degerlerine benzer bir degisim
sergilemistir.  Ancak toplam sekeri olusturan
sakkaroz ve ozellikle invert seker miktarlarindaki
degisim farkli bir durum gostermektedir. invert
seker miktarl ticari sekerin fazla katildig
orneklerde, ticari sekerin az katildigi orneklerden
daha dusiktir. Bu durum yiksek seker icerigine
sahip orneklerin aditliklerinde olusan dusme ve
istenilen brix derecesine ¢abuk ulasildigindan daha
az sure kaynatma ve dolayisiyla asitlik dikkate
aindiginda sakkarozun daha az inversiyona

ugramasindan kaynaklanabilir. Nitekim titrasyon
asitliginin muamelelere gore degisimi bunu dogrular
niteliktedir (Tablo 1).

Arastirmada 6zellikle Uzerinde durulan askorbik asit
miktar1 Uretilen marmelatlarda meyve pulpuna ilave
edilen ticari seker oranina ve depolama siresine
gore oldukca fazla degiskenlik gostermistir (Tablo
1). En vyiksek  askorbik asit miktarr 1/0.33
pulp/ticari seker ilave edilen muamelede (356.32
mg/100g) belirlenmistir. Pulpa ilave edilen seker
miktar arttikca askorbik asit miktarida oransa
olarak azalmistir. 5 aylik depolama siiresince de
askorbik asit miktari ©nemli seviyede azalma
gostermistir. Askorbik asit azalmasi en fazla 1/0.75
muamelesinde olurken (% 45), bunu 1/0.50, 1/1.00
ve 1/0.33 muameleleri (% 42, % 39 ve % 30) takip
etmistir (Tablo 1 ve Sekil 1). Askorbik asit
miktarindaki azalma, askorbik asidin  cesitli
faktorlerden hemen etkilenmesinden ve depolama
siresince  parcalanmasindan  kaynaklanmaktadir
(Auffray ve Ark., 1978; Yamankaradeniz, 1982
Cemeroglu ve Ark., 1986).

Muamelelerin titrasyon asitligi ilave edilen seker
miktari arttikca azalmistir (Tablo 1). pH degerinde
ise depolama siresince onemli  bir degisim
belirlenememistir. Depolama slresince titrasyon
asitliginde genelde bir azalmatesbit edilmistir.

Askorbik asit, pH ve titrasyon asitligi degerlerinin
depolama stresince degisimi Sekil 1, Sekil 2 ve
Sekil 3'de verilmistir.

Kusburnu marmelatlarinda Uretimi miiteakiben ve 5
ay muddetle oda sartlarinda depolanmasindan sonra
renk kriterleri olan teshit edilen L, ave b degerlerine
ait bulgular Tablo 2’ de verilmistir.

Tablo 1. Kusburnu Pulpuna Farkli Oranlarda Ticari Seker ilave Edilerek Uretilen Marmelatlarin Uretim Sonrasl
ve Depolamanin 5. Ayinda Y apilan Kimyasal Analizlere Ait Sonuclar

Pulp/Ticari Seker Orani
Anadizler DD 1.0/1.00 1.0/0.75 1.0/0.50 1.0/0.33
Kurumadde (%) DB 60.9 57.0 62.4 60.0 59.5 55.2 51.6 52.4
Brix Derecesi (%) DB 60.5 56.5 62.0 59.0 59.0 55.0 51.0 52.0
Toplam Seker (%) DB 56.9 55.5 475 51.4 50.1 49.2 41.7 38.8
Invert Seker (%) DB 14.1 13.7 20.9 19.8 18.3 215 21.8 24.6
Sakkaroz (%) DB 40.7 39.7 25.3 29.5 30.2 26.3 18.9 13.5
Askorbik Asit DB 173.70 162.90 148.27 144.52 264.70 268.00 364.00 348.63
(mg/100g) 5.AY 103.00 102.00 78.00 83.00 150.00 155.00 266.00 232.00
pH DB 3.52 3.32 3.25 3.30 3.52 3.33 3.37 3.33
5.AY 3.50 3.29 3.27 3.26 3.49 3.32 3.36 3.28
Titrasyon DB 0.40 0.50 0.70 0.66 0.70 0.87 131 1.24
Asitligi (%) 5.AY 0.42 0.58 0.52 0.64 0.60 0.89 1.25 1.00
DD: Depolama Durumu, DB: Depolama Baslangici
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3701
3501
3301
3101
2901
2701
2501
2301
2101
1904
1704
1504
1304
1104

M 1/0,33

1/0,50
[l 1/0,75
= 1/1,00

il

Depolama Siresi (ay)

Askorbik Asit (mg/100g)

Sekil 1. Kusburnu marmelatlarinin 5 ay middetle
depolanmasi sonucu askorhik asit miktarinda olusan
degisim

Tablo 2 incelendiginde parlakligl ifade eden L
degeri depolama baslangicinda en yiksek 1/0.75
pulpfticari seker (P/TS) formilasyonunda tesbit
edilmistir. L degerinde depolama siiresince 1/1.00
ve 1/0.33 P/TS formllasyonlarinin  kullanildig
orneklerde dnemli bir degisim gorilmezken, 1/0.75
PITS muamelesinde azama ve 1/0.50 P/TS
muamelesinde ise artis oldugu saptanmistir.
Kirmizihigl ifade eden +a degeri ve sariligl ifade
eden +b degerleri 1/0.50 ve 1/0.33 P/TS'in
kullanildigl érneklerde depolama siiresince belirgin
bir degisme belirlenemezken, 1/1.00 ve 1/0.75 PITS
muamelelerinde her iki degerde de azalma
saptanmistir (Tablo 2). Bitln bu verilerden L, aveb
degerlerinden depolama siresince stabil kalabilen
muamelelerin 1/0.50 ve 1/0.33 P/ITS
formulasyonlarinin oldugu ve ilave edilen seker
miktari arttikca, marmelatlarin renk 6zelliklerinin
kisa siirede degistigi anlaglimaktadir.

31/0,33

1/0,50
E1/0,75
u1/1,00

0 5
Depolama Siiresi (ay)

Sekil 2. Kusburnu marmelatlarinin 5 ay middetle
depolanmasi sonucu pH’ daki degisim

1,31
1,21
1,17

1-
091
0,81
0,71
0,61
051
04

= 1/0,33
1/0,50

Titrasyon Asitlidi (%)

Depolama Suresi (ay)

Sekil 3. Kusburnu marmelatlarinin 5 ay middetle
depolanmasi sonucu titrasyon asitliginde olusan

degisim

Yani, L, a ve b degerleri yiksek seker iceriginde
zamanla azalirken, disik miktarda seker ilave
edilenlerde ya kismen yikselmis veya sabit bir
degerde kalmistir. Bu durum, yiksek miktarda seker
iceren orneklerin  daha kisa sirede istenilen brix
derecesine ulasmasi, dolayisiyla kaynama slresinin
kisa olmasl ile sakkarozun daha az inversiyona
ugramasl ve karamelizasyon olayinin ¢ok daha az
olmasindan kaynaklanabilir. Y tksek miktarda seker
iceren orneklerde L, a ve b degerlerinin depolama
baslangicinda, diger 6rneklerden yiiksek olmasl ve
orneklerin oda sicakliginda 5 ay depolanmalarindan
sonra  tesbit edilen verilerin bitin 6rneklerde
birbirine yakin olmasi da bunu dogrular niteliktedir.

Arastirmada kusburnu marmelatlarinda depolama
baslangicinda yapilan duyusal  degerlendirme
sonuclari Tablo 3'de ve marmelatlarin 5 ay sireile
depolanmasindan sonra yapilan duyusal
degerlendirme sonuclari Tablo 4'de verilmistir.
Duyusal degerlendirme  sonuclari dikkate
aindiginda, Uretim sonrasi en fazla puani 1/0.50
pulp/ticari seker formilasyonunun kullanildig
ornekler almiglardir (88.3 puan/I00 puan). Duyusal
degerlendirmenin 5. ay sonuclarina gére en yuksek
puani 87.3 puan/100 puanla 1/0.75 pulp/ticari seker
kullanilan marmelat almistir (Tablo 4).

1/0.33 pulp/ticari seker kullanilan muameleler
duyusal degerlendirme sonuclarinda her iki duyusal
olarak birinci kalite olarak kabul edilebilir sinirlarda
olup, 1/0.75 pulp/ticari seker muamelesi 87.8
puan/I00 puan, 1/0.33 pulp/ticari seker kullanilan
muamele 87.4 puan/100 puan, Uretiminde 1/0.50
pulp/ticari seker formilasyonunun kullanildigl
ornekler 86.8 puan/I00 puan ve 1/1.00 pulp/ticari
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seker muamelesi ise 84.7 puan/100 puanla degerlendirilmistir.
Tablo 2. Kusburnu Marmelati Depolama Baslangicl ve 5 Ay Miiddetle Depolamadan Sonra Orneklerde Tesbit
Edilen Renk Degerleri

Pulp/Ticari Renk Degerleri
Seker Orani L a b
DB 5. ay DB 5. ay DB 5. ay
1/1.00 27.55 26.36 +22.87 +20.60 +14.36 +11.46
26.44 26.02 +24.45 +18.75 +16.83 +10.38
1/0.75 34.05 22.90 +31.80 +22.34 +26.29 +7.21
32.02 20.64 +31.40 +18.47 +23.04 +6.38
1/0.50 22.40 24.69 +18.00 +18.22 +8.83 +10.21
23.79 25.71 +21.83 +21.97 +7.04 +8.94
1/0.33 22.65 2274 +18.23 +19.83 +7.08 +7.95
21.89 22.34 +17.75 +18.90 +6.07 +7.62

DB: Depolama Baslangici

Tablo 3. Kusburnu Meyvesinden Uretilen Marmelatlarin Uretimlerini Takiben Yapilan Duyusal
Degerlendirmelerine iliskin Sonuclar (10 Panelist Ortalamasi)

Meyve Pulpu/Ticari Renk ve Y api Lezzet Y abanci Madde Toplam Puan
Seker Orani (Puan/100 Puan) (Puan/100 Puan) Varligi* (Puan/100 Puan)
(Puan/100 Puan)

21.0 434 231 875

1/1.00 20.9 40.4 255 86.8
Ortalama Deger 20.9 41.9 24.3 87.2
21.3 44.0 23.0 88.3

1/0.75 21.5 42.8 225 86.8
Ortalama Deger 21.4 434 22.7 87.6
21.2 43.9 232 88.3

1/0.50 21.8 43.9 22.6 88.3
Ortalama Deger 21.6 43.9 229 88.3
21.7 2.7 21.7 86.1

1/0.33 22.4 43.1 235 89.0
Ortalama Deger 22.0 42.9 22.6 87.5

*Verilen puanin artmasl yabanci madde olmadiging, azalmasi varliginaisaret etmektedir

Tablo 4. Kusburnu Marmelatlarinda Depolamanin 5. Ayinda Belirlenen Duyusal Degerlendirmeye Ait Veriler
(10 Panélist Ortalamasi)

Pulp/Ticari Seker Orani Renk ve Y api Lezzet Y abanci Madde Toplam Puan
(Puan/100 (Puan/100 Puan) Varligr* (Puan/100 Puan)

Puan) (Puan/100 Puan)
18.9 385 232 80.6
1/1.00 20.5 40.5 22.8 83.8
Ortalama Deger 19.7 39.5 23.0 82.2
22.2 45.2 225 89.9
1/0.75 21.4 41.7 23.3 86.4
Ortalama Deger 21.8 435 22.9 88.2
20.8 422 228 85.8
1/0.50 21.5 40.2 229 84.6
Ortalama Deger 21.2 41.2 22.9 85.3
21.3 41.8 226 85.6
1/0.33 22.1 44.2 225 88.8
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| Ortalama Deger | 21.7

43.0

| 22.6 | 87.3 |

*Verilen puanin artmasl yabanci madde olmadigini, azalmasi varliginaisaret etmektedir
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