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OZET: Taze bal kabag: (Cucurbita moschata) fenolik bilesenler, flavonoidler ve vitaminler agisindan zengin,
karbonhidrat icerigi diigiik fakat lezzet agisindan tiiketiciler tarafindan tercih edilmeyen bir meyvedir. Yiiksek
antioksidan aktiviteye sahip bu meyveden elde edilen iiriinlerin besinsel ve duyusal 6zellikleri elma, seftali,
iiziim ve visne ilavesi ile iyilestirilebilmektedir. Fonksiyonel icecekler, lezzetli tadi, saglik iizerindeki olumlu
etkileri sayesinde tiim yas gruplarina hitap etmektedir. Bu calismada bal kabag1 bazli karisik meyve nektari
iiretimi amaclanmistir. Nektar iiretiminde %30 balkabagi suyu igerisine %10 elma konsantresi, %10 seftali
pulpu, %5 visne konsantresi ve %5 tiziim konsantresi ilave edilmigtir. Nektar iiretimi 1s1l islem gormiis (87.5°C
10 dak) ve gérmemis olmak iizere iki sekilde gergeklestirilmistir. Uretilen nektar 6rneklerinde pH, titrasyon
asitligi, suda ¢dziiniir kuru madde, renk, pulp orani, protein, yag, karbonhidrat analizleri ile toplam fenolik ve
antioksidan kapasite, toplam karotenoid ve duyusal analizler yapilmistir. Bal kabagi suyunda 6.88 olan pH
nektar tiretimi ile 4.06 seviyesine kadar diismiistiir. Nektar iiretimi ile toplam fenolik madde iceriginde yaklasik
4 katlik bir artis gerceklesmistir. Diisiik karbonhidrat igerigi nedeniyle lezzet agisindan diisiik begeni diizeyine
sahip bal kabag1 suyu, nektar iiretimi ile tiiketicilerin tercih ettigi irline donligmustiir. Bu ¢aligma diyet lifi ve
fonksiyonel bilesenlerce zengin bal kabagmin katma degeri yiiksek {irlinlerde alternatif iiriin olarak
kullanilabilecegi gostermektedir.

Anahtar Kelimeler — Bal kabagi, Diyet lifi, Eima suyu, Meyve suyu, Visne konsantresi

Production of Pumpkin-Based Mixed Fruit Nectar

ABSTRACT: Fresh pumpkin (Cucurbita moschata) is a fruit rich in phenolic compounds, flavonoids, and
vitamins, low in carbohydrates, but not preferred by consumers in terms of taste. The nutritional and sensory
properties of the products obtained from this fruit with high antioxidant activity can be improved by the addition
of apple, peach, grape and cherry. Functional drinks appeal to all age groups thanks to their delicious taste and
positive effects on health. In this study, the aim was to produce pumpkin-based mixed fruit nectar. In nectar
production, 10% apple concentrate, 10% peach pulp, 5% sour cherry concentrate and 5% grape concentrate
were added to 30% pumpkin juice. Nectar production was carried out in two ways: heat treated (87.5 °C for 10
min) and untreated. All samples of nectar were analyzed objectively to determine, pH, titration acidity, water
soluble dry matter, color, pulp ratio, protein, fat, carbohydrate analyzes, total phenolic and antioxidant capacity,
total carotenoid and sensory analyzes. The pH of pumpkin juice, which was 6.88, decreased to 4.06 with nectar
production. There was an approximately 4-fold increase in the total phenolic content with the production of
nectar. Pumpkin juice, which has a low taste level due to its low carbohydrate content, has become the product
preferred by consumers for nectar production. This study shows that pumpkin, rich in dietary fiber and
functional components, can be used as an alternative product in products with high added value.

Keywords — Pumpkin, Dietary fiber, Apple juice, Juice, Sour cherry concentrate
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1. Giris

Balkabagi, Cucurbitacea familyasina ait olan Cucurbita sinifindandir. ilk olarak Amerika’da
yerliler tarafindan yetistirilmis ve daha sonra Asya’da yaygin olarak {iretimi yapilmaya
baslanmistir (Kaya, 2006). Balkabagi, literatiirde genel olarak antidiyabetik 6zelliginden
bahsedilen bir meyvedir (Smith, 1997). Cucurbitae familyasi, biinyesinde kabak (Cucurbita
pepo var. melopepo), kavun (Cucumis melo), karpuz (Citrullus lanatus) ve balkabagi
(Cucurbita sp.) bitkilerinin de iginde bulundugu genis bir ailedir (Martinez-Valdivieso ve
ark. 2015). Ulkemizde genellikle tatli yiyeceklerle tiiketilen balkabag: tiirii Cucurbita
maxima’dir. C.maxima, kis kabagi olarak da bilinen ve ¢ogunlukla pulpu kullanilan ve
diinyada meyve suyu, piire, recel, ¢corba gibi ¢ok farkli gida gruplarinin formiilasyonuna
giren bir meyvedir (Ozel, 2015).

Balkabag1 bilesiminde diyet lifi (hemiseliiloz, seliiloz, lignin vb) (Aydin, 2014), karetonoid
(Pinho ve ark. 2011), mineral maddeler (Ca, K, Mg, Fe, Zn), vitaminler (A, C, B2) ve diisiik
miktarda tekli doymamis yag asitleri bulunmaktadir (Kaya, 2006). Yapisinda bulundurdugu
sagliga faydali bu bilesenler bal kabagin1 fonksiyonel bir {iriin haline getirmektedir.
Balkabag: hipokolesterolemik, antimutajenik, antimikrobiyal (Ozel, 2015) vb. 6zelliklere
sahip olmasimin yani sira bilesiminde bulunan polisakkaritler, serum insiilin seviyesini
artirmakta ve kan sekeri seviyesini diislirerek glikoz toleransini gelistirmektedir (Chen ve
ark. 1994; Xiong ve Cao, 2001; Zhang ve ark. 2002; Cai ve ark. 2003; Qanhong ve ark.
2005). Ayrica balkabag icerdigi alkoloidler, fenolik bilesenler ve flavanoidler sayesinde,
iltihap Onleyici, anti-kanserojen, antioksidan (Adams ve ark. 2011), antitimdr,
antibakteriyel, parazit onleyici, kolesterol dnleyici, tansiyon Onleyici ve agri kesici 6zellik
gostermektedir (Caili ve ark. 2006).

Bal kabagi meyvesi kurabiye ve biskiivi (Aydin, 2014), kek (Giilseren, 2019), meyve cipsi
(Cavus, 2021), dondurma (flter, 2019), tursu (Ozel, 2015), ekmek (Polat, 2007), yogurt
(Caglayan, 2019), recel (Seymen, 2019) ve bebek mamasi (Glindogdu, 2020) gibi tirlinlerde
kullanilmaktadir. Ulkemizde ise en ¢ok recel ve tatli olarak tiiketilmektedir (Karaagag,
2013).

Yapilan literatlir taramalarinda farkli meyvelerden elde edilen, probiyotik kiiltiirlerle
fermente karpuz suyu (Oru¢ ve Cakir, 2019), nar, kizileik ve karadut sulari ile
zenginlestirilmis elma suyu (Hayoglu ve Togrul, 2020), mor reyhan soguk ¢ay1 (Karatagoglu
ve ark. 2021), farkli turunggil meyve suyu konsantreleri ile Trabzon hurmasi nektar1 (Yonel,
2009), kegiboynuzu suyu (Yilmaz, 2009), hurma suyu (Gliven, 2005), kaktiis meyvesinden
meyve suyu konsantresi (Mobhammer ve ark. 2006), guava suyu (Ninga ve ark. 2018),
kabak/ananas suyu karigimli nektar (Adubofuor ve ark. 2016), papaya, ¢arkifelek ve aserola
meyve sulari ile nektar (Matsuura ve ark. 2004), Hindistan cevizi suyu (Lima ve ark. 2009),
hint bektasi liziim suyu bazli karisik meyveli nektar (Jain ve Khurdiva, 2004), balkabagi,
portakal ve havug¢ sulari ile nektar (Atef ve ark. 2012) iiretimleri ile ilgili ¢alismalar
mevcuttur.

Tiirk Gida Kodeksi Meyve Suyu ve Benzeri Uriinler Tebligine (2014/34) gore; meyve nektar
%25-50 arasinda meyve oranma sahip fermente olmamis ancak fermente olabilen iiriin
olarak tantmlanmaktadir. Bal kabagi ilgili tebligde nektar iiretiminde kullanimina izin verilen
tirtinler listesinde bulunmamaktadir. Ayrica balkabaginin meyve suyu ya da meyve nektari
tiretiminde kullanima ile ilgili sinirli caligmaya rastlanmistir. Bu ¢alismada bal kabagi bazl
karisik meyve nektari iiretimi ile fonksiyonel ve saglikli yeni bir iiriin olusturulmasi
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amacglanmistir. Bu amag¢ dogrultusunda uygun regetenin belirlenmesi, iiretilen nektarlarin
bazi fizikokimyasal ve duyusal 6zelliklerinin belirlenmesi hedeflenmistir.

2. Materyal ve Yontem

Materyal

Calismada ana materyal olarak Tokat ilindeki semt pazarlarindan temin edilen tamamen
olgunlasmamis turuncu renkli bal kabaklar1 (Cucurbita moschata) kullanilmistir. Seftali
pulpu, {iziim, elma ve visne konsantreleri ise DIMES Gida San. ve Tic. A.S. den temin
edilmistir. Tiim hammaddeler tiretim gergeklestirilinceye kadar +4°C’de depolanmustir.

Yontem

Bal kabagi nektar iiretimi

Kabuk kisimlar1 soyularak alinan balkabaklari igilebilir kalitedeki su ile yikanmis ve kati
meyve sikacagindan (Argelik, K 1579 Y, Tiirkiye) gegirilerek balkabagi suyu elde edilmistir.
Nektar iiretiminde 150 g balkabagi suyuna (9.6 briks) %10 seftali pulpu (61 briks), %10 elma
(69 briks), %5 tiziim (60 briks) ve %5 visne (62 briks) konsantreleri eklenmis ve 500 ml’ye
saf su ile tamamlanmistir (A regetesi). Meyve suyu liretiminde ise ilave su kullanilmamistir
(B regetesi). Yapilan 6n tiiketici degerlendirme testlerinde bal kabag1 bazli meyve suyunun
begeni seviyesinin daha diisiik kalmasi nedeniyle ¢alismaya nektar iiretimi iizerinden devam
edilmistir. Nektar tiretimi 1s1l islem goérmiis (87.5°C’de 10 dakika) ve 1s1l islem gérmemis
olmak iizere 2 yontemle gerceklestirilmistir. Uretilen nektarlarin 0.33L’lik plastik siselere
dolumlart yapilmis ve kullanilincaya kadar +4°C’de depolanmistir. Sekil 1’de bal kabagi
bazli karisik meyve nektari regetesi gosterilmektedir.

200 ml su water

150 gr Balkabag: l, 500 gr Balkabag:
Suyu / Pumplin Nektart Pumpkin nectar
Juice
» ———
KM=%9.6 KM=%17.4
50 g Elma 50 g Seftali 25 ¢ Uziim 25 g Visne Konsantresi
Konsantresi Konsantresi Konsantresi Sour Cherry Concentrate
Apple Concentrate Peach Concentrate Grape Concentrate
KM=%:69 KM=%61 KM=%60 KM=%62

Sekil 1. Balkabagi bazl karisik meyve nektar1 regetesi
Figure 1. Pumpkin-based mixed fruit nectar recipe
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Fizikokimyasal analiz yontemleri
pH ve titrasyon asitligi tayini

20°C’deki nektar orneklerinin pH degerleri; WTW-Inolab marka pH metre kullanilarak
belirlenmigtir (AOAC, 2000). Titrasyon asitligi ise AOAC (2000)’de belirtilen
potansiyometrik yonteme gore gerceklestirilmistir. Sonuglar sitrik asit cinsinden g/100g
olarak hesaplanmistir (Cemeroglu, 2013).

Suda ¢o6ziiniir kuru madde (SCKM) tayini
Suda ¢oziinlir kuru madde tayini icin dijital refraktometre (Hanna, HI96801, Romanya)
kullanilmistir.

Renk analizi

Chroma meter, CR-300 (Japan) model renk 6l¢iim cihazi kullanilarak gergeklestirilmistir.
Nektarlarin L*, a* ve b* degerleri Ol¢iilerek, renk degerlerindeki degisimler (L*, a*, b*, AE,
AC, Hue agis1) belirlenmistir. AE ve AC ve Hue acist degerleri asagidaki Esitlikler
kullanilarak hesaplanmastir.

AE = [(L*)Z + (a*)Z +(b*)2]1/2 (1)
AC = [ (a*)? +(0¥)] 2)
Hue ag1s1 =tan™*x(b*/a*) (3)

Pulp orani tayini
Daras1 alinmis 15 ml’lik santrifiij tiiplerine 10 ml 6rnek tartilmig ve 550 rpm de 10 dakika
santrifiij edilmistir. Islem sonras1 s1v1 kisim uzaklastirilmis ve dibe ¢dken pulp tartilmustir.

% pulp oran1 Esitlik 4’e gore hesaplanmustir.
Son tartim (g)—Dara (g) % 100 (4)

0 —
A')PUZP Oram = Ornek miktari (g)

Toplam karbonhidrat tayini
Balkabagi nektar1 toplam karbonhidrat igerigi, fenol siilfiirik asit metoduna gore
belirlenmistir (Geater ve Fehr, 2000).

Protein analizi

Orneklerin azot igeriklerinin belirlenmesinde mikro kjeldahl yontemi kullanilmistir (AOAC,
2000).

Toplam yag tayini
Orneklerin toplam yag igerigi ankom yag ekstraksiyon cihazi ile gravimetrik olarak AOAC
920.39 metodu kullanilarak tespit edilmistir.

Kiil tayini
Orneklerin kiil igerikleri gravimetrik olarak (AACC 08-01.01, 2000) belirlenmistir.

Toplam fenolik madde ve antioksidan kapasite analizleri

Ornek hazirlama amaciyla 2 g 6rnek ve 10 ml %50°lik metanol igerisinde 10 dk ultrasonik
su banyosunda bekletilmistir. Ardindan 15 dak mekanik calkalayicida ¢alkalanmis ve 8500
rpm’de de 20 dak santrifiij edilmistir. Berrak kisim alinarak analiz edilinceye kadar -18°C de
depolanmuistir (Singleton ve ark. 1969).

Toplam fenolik madde tayini: Analiz 2 N Folin-Ciocalteu fenol ayiract kullanilarak
Singleton ve ark. (1969) tarafindan tanimlanan yonteme gore belirlenmistir. 2 N 100 pl
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Folin-Ciocalteu ayiraci, 100 ul ekstrakt veya 100 ul standart gallik asit ¢ozeltileri, 2.3 ml saf
suve 1 ml %7 sulu sodyum karbonat ¢ozeltisi karistirilmis oda sicakliginda 2 saat bekletilmis
ve 750 nm dalga boyunda absorbanslar1 dl¢lilmiistiir. Sonugclar “gallik asit es degeri” olarak
hesaplanmustir (Singleton ve ark. 1969).

FRAP yoéntemiyle antioksidan kapasite tayini: Benzie ve Strain (1996) tarafindan
tanimlanan yonteme gore yapilmistir. Ornekler (100 pl) veya uygun konsantrasyondaki
standart ¢ozeltisi (100 pl) ve 2900 ul calisma soliisyonu karistirilmistir. Karigim 30 dk
karanlik oda kosullarinda bekletilmistir. Siire sonunda 593 nm’de spektrofotometrede
absorbans degerleri kaydedilmistir ve sonuglar “trolox esdegeri” cinsinden hesaplanmistir
(Benzie ve Strain, 1996).

Toplam karotenoid tayini

Dirim ve Caligkan (2012) tarafindan tanimlanan yonteme gore 6rneklerin toplam karotenoid
igerigi belirlenmistir. 2 ml 6rnek alinarak 38 ml’lik ekstraksiyon solventi [hekzan-aseton-
etanol (50:25:25 v/v/v)] ile karigtirilmig ve homojenize edilmistir. Sonra (4000 rpm, 10 dk,
5°C) (Hettich, D-78532 Tuttlingen, Germany) santrifiij edilmistir. Spektrofotometre (Perkin
Elmer Lambda Ez 201, U.S.A) ile 450 nm’de absorbans degerleri okunmus ve toplam

karotenoid miktar1 Esitlik 5 kullanilarak hesaplanmistir.
exbxc

A=— (5)
1000

A: absorbans degeri

e: molar absorbans katsayist, (1 cm)=2505

b: birim w1k yolu kapsami, 1 cm

c: gram basina miligram toplam karotenoid igerigi

Duyusal analiz
Nektar orneklerinde duyusal degerlendirme 20-50 yas araliginda 13 panelist ile
gerceklestirilmistir. Duyusal degerlendirme de tat-aroma, koku, renk, goriiniis ve genel
degerlendirme 6zellikleri bakimindan degerlendirilmistir. Degerlendirme besli hedonik skala
(1: cok kotii; 2: yeterli degil; 3: kabul edilebilir; 4: iyi; 5: ¢ok iyi) lizerinden yapilmigtir
(Bakirc, 2014).

Istatistiksel analizler

SPSS istatistiksel programi sonuglari analiz etmek amaciyla kullanilmig ve (SPSS, Inc.,
Chicago, IL, USA) sonuglar ortalama+standart sapma olarak verilmistir. Deneylerde bulunan
degerler, Duncan ¢oklu karsilastirma testi ile degerlendirilmistir. Gruplar arasindaki farklilik
p<0.05 6nem diizeyinde belirlenmistir.

3. Bulgular ve Tartisma

Caligmada 6n denemeler sonucunda iiretilen nektar ve meyve sular1 13 panelistin katildigi
duyusal degerlendirme tabi tutulmustur. Duyusal degerlendirmede panelistlerden 6rneklerin
tat-aroma, koku, renk, goriiniis ve genel degerlendirme 6zelliklerini besli hedonik skala
tizerinden degerlendirmeleri istenmistir. Elde edilen verilere gore bal kabagi nektarlar1 genel
degerlendirmede 3.54 puan alirken, bal kabagi suyu 3,08 puan almistir. Isil islem gormiis
(3.46) ve 1s1l islem gormemis (3.62) nektar 6rneklerine panelistler tarafindan daha yiiksek
puan verildigi ve bal kabag1 bazli meyve suyunun asir1 tath bulundugu tespit edilmistir. Renk
ve goriinlis 6zellikleri bakimindan en yiiksek puanin 3.92 ile 1s1l islem gérmemis nektar
orneginde oldugu belirlenmistir. Tiim veriler 1518inda calismaya nektar iiretimi iizerinden
gidilmesine karar verilmistir.
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Bal kabaginin suyu elde edilmeden once yesil kabuk kisimlar1t ve kusurlu kisimlar
uzaklastirilmig ve suyu ¢ikarilmistir. Calismada materyal olarak kullanilan bal kabagi suyuna
ait analiz sonuglar1 Cizelge 1°de gosterilmektedir. Elde edilen bal kabagi suyunda %0.17
olarak bulunan ham protein miktari literatiir verileri ile kiyaslandiginda (% 0.89) (Atef ve
ark. 2012) diistik tespit edilmistir. Toplam karbonhidrat i¢erigi 5.84 mg glukoz/ml ve toplam
kil igerigi %0.49 ile literatiirle benzerlik gostermektedir (Atef ve ark. 2012). Bal kabagi
suyunun sitrik asit cinsinden % titrasyon asitligi degeri 0.22, pH degeri ise 6.88 olarak
Olciilmistiir. Adubofuor ve ark. (2016) yilinda yaptiklar1 ¢alismada bal kabagi suyunun
Y%titrasyon asitligi degerini sitrik asit cinsinden %0.34-0.38 arasinda bildirmistir. Notr pH
degerine yakin olan bal kabagi suyu tek basina tliketildiginde lezzet agisindan yetersiz
kalmaktadir. Fonksiyonel bilesenleri (toplam karatenoid; 0.45 mg/g, toplam fenolik madde
195.30 pg GA/mL, antioksidan kapasite 6.20 ug TE/mL) yiiksek seviyede igeren pulp orani
%16.42 olan bal kabag1 suyunun duyusal acidan tiiketilebilir duruma getirilmesi i¢in farkl
meyve sulari/konsantreleri ile karigtirilarak seker-asit dengesinin saglanmasi gerekmektedir.

Cizelge 1. Balkabagi suyu analiz sonuclar:
Table 1. Pumpkin juice analysis results

Bal kabag suyu Pumpkin juice Deger Value
Protein (%) Protein (%) 0.17+0.00
Toplam karbonhidrat (mg glukoz/mL) 5.84+0.01
Total carbohydrates (mg glucose/mL)

Yag (%) Fat (%) Tespit edilemedi Not detected
Kiil (%) Ash (%) 0.49+0.01
SCKM WSDM 9.60

pH pH 6.88
Titrasyon Asitligi (%) Titration Acidity (%) 0.22+0.01
Pulp Orani (%) Pulp Rate (%) 16.42+0.99
Toplam Karatenoid (mg/g) 0.45+0.07
Total Carotenoid (mg/g)

Antioksidan Kapasite (uM TE/mL) 6.20+0.02
Antioxidant Capacity (uM TE/mlL)

Toplam Fenolik Madde (ug GA/mL) 195.30+0.01

Total Phenolic Substance (ug GA/mL)

Calismada 9.60 briks suda ¢oziinlir kurumaddeye sahip 150 g bal kabagi suyuna 50 g elma
konsantresi (69 briks), 50 g seftali pulpu (61 briks), 25 g liziim konsantresi (60 briks), 25 g
visne konsantresi (62 briks) ve 200 ml su ilave edilmis ve karistirilmistir. Uretilen nektarlar
ikiye ayrilmis ve bir grubuna 87.5°C’de 10 dakika 1s1l islem uygulanmis ve cam sisede
paketlenmistir. Isil islem goérmiis ve gormemis balkabagi bazli nektarlarin kimyasal
ozellikleri tespit edilmis olup Cizelge 2’de gosterilmektedir. Bal kabag: suyunda 6.88 olan
pH degeri meyve konsantrelerinin ilavesi ile 4.06 ve 4.08 seviyesine kadar diigmiistiir. Bu
diisiise nektar tiretiminde asitligi yiiksek elma (pH 3.49-4.0), nar (pH 3.39-3.57) ve iiziim
(pH 3.72-4.03) (Tiifekci ve Fenercioglu, 2010) konsantrelerinin kullanilmasinin neden
oldugu disiiniilmektedir. Her iki grup i¢inde pH seviyelerinde istatistiksel agidan 6nemli
farklilik bulunmamaktadir (p>0.05).

Isil iglem goérmiis nektar 6rneginin SCKM degeri 17.40, 1s1l islem gérmemis nektar 6rneginin
SCKM degeri 16.70 olarak belirlenmistir. SCKM degerleri arasinda istatistiksel agidan
onemli farklilik bulunmaktadir (p<<0.05). Babaoglu ve Tiirkmen (2017) yaptiklar1 calismada
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Bat1 Anadolu'daki 28 ilden elde edilen 45 adet yerel balkabagi genotiplerinin morfolojik
karakterizasyonunu belirlemek amaciyla yaptiklar1 calismada balkabagi Orneklerinin
SCKM'leri %4.50-13.00 arasinda belirlemislerdir. Balkabaginin yetistirildigi yer ve cinsine
gore SCKM igeriklerinin farklilik gosterdigini ifade etmislerdir. Elde edilen verilere gore
balkabag1 suyu pulp orani %16.42, 1s1l islem gérmemis balkabagi nektar1 pulp oran1 %14.78
ve 1s1l iglem gormiis balkabagi nektar1 pulp oram1 %14.81 olarak tespit edilmistir. Pulp
oraninda meydana gelen diisiisiin berrak meyve suyunun konsantrelerinin ilave edilmesi
oldugu diisiiniilmektedir. Bal kabag1 suyuna dogal seker icerigi yiiksek konsantrelerin ilave
edilmesi 5.84 mg glukoz/ml olan toplam karbonhidrat miktarmin 19.10-19.17 mg
glukoz/ml’ye yiikselmesine neden olmustur.

Cizelge 2. Balkabagi nektar: kimyasal analiz sonuglar:
Table 2. Pumpkin nectar chemical analysis results

Isil Islem Gormiis
Bal Kabagi Nektari
Heat-Treated
Pumpkin Nectar

Isil islem Gérmemis Bal
Kabagi Nektan
Unheated Pumpkin Nectar

Protein (%) Protein (%) 0.09+0.002 0.09+0.002
Toplam karbonhidrat (mg glukoz/mL) 19.10+0.202 19.17+0.012
Total carbohydrates (mg glucose/mL)
Yag (%) Fat (%) Tespit edilemedi Tespit edilemedi
Not detected Not detected
Kiil (%) Ash (%) 0.43+0.002 0.43+0.012
SCKM WSDM 17.40? 16.70P
pH 4.06% 4.082
Titrasyon Asitligi (%) Titration 6.08+0.04° 6.15+0.022
Acidity (%)
Pulp Oran1 (%)Pulp Rate (%) 14.81+0.14° 14.78+0.222

a,b ayni satirda farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak Duncan testine gore birbirinden farklidir (p<0.05) The letters *a, b..
indicate statistical differences at the P<0.05 level of the samples in the same column.

Bal kabag1 antioksidan maddeler ve vitaminler agisindan zengin bilesenleri sayesinde saglik
tizerinde koruyucu etkiye sahiptir. Bal kabaginda bulunan karotenoidler, fizyolojik
fonksiyonlara sahip pro vitamin A ve luteinin alimini arttirmaktadir (Murkovic ve ark. 2005).
Ayrica yapida bulunan karotenoidlerin bazi dejeneratif hastaliklara yakalanma riskini
diisiirdiigii bildirilmektedir (Escalada ve ark. 2006). Uretilen nektarlarin fonksiyonel analiz
sonuglar1 Cizelge 3’de gosterilmektedir. Calismamizda elde edilen bal kabagi suyunda 0.45
mg/g toplam karotenoid miktari tespit edilmistir. Bu deger literatiirden diisiik bulunmustur.
Uretimde kullanilan bal kabaginm tiirii, mevsimsel yetisme kosullar1, olgunluk derecesi ile
ilave edilen diger meyve konsantrelerinin bu farklilia neden oldugu diisiiniilmektedir.
Nektar tliretimi karotenoid miktarinda istatistiksel agidan bir 6nemli bir degisim meydana
getirmemistir (p>0.05). Bal kabagi suyuna farkli meyve konsantrelerinin ilave edilmesi
antioksidan kapasiteni ve toplam fenolik madde miktarini arttirdig1 belirlenmistir. Bal kabagi
suyunda 6.20 uM TE/mL olan antioksidan kapasite diizeyi nektarlarda 7.26 ve 8.41 uM
TE/mL diizeyine kadar yilikselmistir. Uygulanan 1sil islemin antioksidan kapasitende
meydana gelen artis1 daha diistik diizeylerde biraktig: diisiiniilmektedir. Bal kabagi suyunda
195.30 uM GA/mL olan toplam fenolik madde miktarinin nektar iiretimiyle yaklagik 4.5
katlik artigla 922 ve 853 uM GA/mL diizeylerine ¢iktig1 saptanmistir. Bu artisa 6zellikle
vigne ve iiziim suyu konsantrelerinin neden oldugu varsayilmaktadir. Erceyes (2014) yaptig1
calismada farkli visne sular1 konsantreleri toplam fenolik madde miktarinin 766.44—863.97
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mg/L arasinda oldugunu rapor etmistir. Literatiirde bal kabagi nektarinin fonksiyonel
Ozelliklerinin arastirildigi bir ¢calismaya rastlanilmamastir.

Cizelge 3. Balkabagi nektar1 fonksiyonel analiz sonug¢lari
Table 3. Pumpkin nectar functional analysis results

Isil islem Gormiis Bal  Isil islem Gormemis Bal

Kabag Nektan Kabag Nektan
Heat-Treated Pumpkin Unheated Pumpkin
Nectar Nectar
Toplam Karatenoid (mg/g) 0.41+0.142 0.46+0.032
Total Carotenoid (mg/g)
Antioksidan Kapasite (WM TE/mL) 7.26+0.02° 8.41+0.022
Antioxidant Capacity (uM TE/mL)
Toplam Fenolik Madde (ug GA/mL) 922.97+0.042 853.97+0.04°

Total Phenolic Substance (ug GA/mL)

a,b ayni satirda farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak Duncan testine gore birbirinden farklidir (p<0.05) The letters *a, b..
indicate statistical differences at the P<0.05 level of the samples in the same column.

Bal kabag1 suyu ve nektar 6rneklerinin renk degerleri Cizelge 4’de gosterilmektedir. Parlak
turuncu renkte olan bal kabagi suyu meyve konsantrelerinin ilave edilmesiyle daha koyu bir
renge doniistigii tespit edilmistir. Bal kabagi suyunda 39.14 olan L* degeri nektar {iretimi
ile 151l igslem gormiislerde 24.54°e 1s1l islem gormemislerde 26.40’a kadar diismiistiir. Isil
islem gormiis nektarlarin L* degerinde meydana gelen kayiplar beklenen bir durumdur ve
g0z ard1 edilebilir kayiplardir. a* degeri kirmizilig1 ifade etmekle birlikte tiim 6rneklerin a*
degerleri istatistiksel agidan Onemli diizeyde farklilik gostermektedir (p<0.05). Nektar
tiretiminde kirmizi meyve (liziim, visne vb) kullanimi b* degerlerinde istatiksel agidan
onemli diizeyde azalmaya neden olmustur (p<0.05). Toplam renk farkini ifade eden AE
degeri 1s1l islem gormemis bal kabagi nektarinda daha 6n plana ¢ikmistir. Nektar 6rneklerinin
toplam renk farki (AE), kroma degeri (AC) ve hue agis1 degerlerinin en yliksek 1s1l islem
gormemis nektarlarda oldugu saptanmistir.

Cizelge 4. Bal kabagi nektar1 renk degerleri
Table 4. Color values for pumpkin nectar

Bal Kabag Suyu Isil islem Gormiis Bal  Isil Islem Gérmemis Bal
Pumpkin juice Kabagi Nektari Kabagi Nektari
Heat-Treated Pumpkin Unheated Pumpkin
Nectar Nectar
L* 39.14+0.402 24.5440.23°¢ 26.40+0.21°
a* 7.97+0.412 6.57+0.06° 7.16+0.03°
b* 28.19+0.982 8.57+0.29° 10.47+0.25°
AE - 26.82+0.32° 29.29+0.29°
AC - 10.80+0.26° 12.68+0.222
Hue Acis1 - 52.52+0.71° 55.76+0.752

Hue angle

a,b,c ayni satirda farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak Duncan testine gore birbirinden farklidir (p<0.05) The letters *a,
b. ¢, indicate statistical differences at the P<0.05 level of the samples in the same column.
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4. Sonug

Bu calisma ile lilkemizde genellikle tatli olarak tiiketilen balkabagi i¢in alternatif bir tiiketim
alan1 olusturulmasi ve katma degeri yiiksek bir iiriin elde edilmesi amaglanmistir. Bu hedef
dogrultusunda Tiirkiye’de meyve suyu iiretiminde en ¢ok kullanilan elma suyu ile birlikte
seftali, iziim ve visne konsantreleri belirli oranlarda bal kabagi suyuna ilave edilmis ve bal
kabag1 bazli karisik meyve nektari elde edilmistir. Uretilen nektarlarin kimyasal, fonksiyonel
ve duyusal Ozellikleri tespit edilmigtir. Nektar iiretimi ile toplam fenolik madde ve
antioksidan kapasite yiikselmis, posa iceriginde ise kismi azalma meydana gelmistir. Bal
kabagi suyunun toplam karbonhidrat igeriginin diisiik olmasi tek basina tiiketildiginde
lezzetsiz olmasina neden olmaktadir. Lezzet agisindan yasanan bu sorun dogal seker icerigi
yuksek meyve konsantrelerinin ilave edilmesiyle giderilmistir. Saglik agisindan faydal
bilesenlerce zengin bal kabagindan iiretilen nektarlarin duyusal analizlerinde, panelistler
tarafindan yiiksek begeni diizeyine ulagilmistir. Aragtirmadan elde edilen bulgular kullanim
olanaklar1 sinirli diizeyde olan balkabaginin islenip meyve suyu sanayisinin alternatif iiriin
talebine cevap verebilecegini gostermektedir. Bundan sonraki ¢alismalarda iiretimi yapilan
balkabagi nektarinin mikrobiyolojik analizlerinin yapilmasinin yaninda raf Omrii
caligmalarinin da ytiriitiilmesinin faydali olacag diisiiniilmektedir.
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