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Ozet

Calismada Hindistan cevizi meyvesinden, sakkaroz yerine stevia bitkisinden elde edilen Stevia Reb M ve
ticari olarak satilan stevia sekeri ile birlikte iniilin, izomalt, maltodekstrin, polidekstroz gibi gida katki
maddeleri kullanilarak enerjisi azaltilmig marmelat tiretilmesi, lirtiniin 6zelliklerinin belirlenmesi ve
Hindistan cevizinin kullanim alaninin arttirilmasina katki saglanmasi amaglanmistir. Hindistan cevizi
pulplarinda ve 4 farkli formiilasyon uygulanarak {iretilen Hindistan cevizi marmelatlarinda suda ¢oziiniir
kuru madde (SCKM), pH, titrasyon asitligi, kiil, renk (L", a‘, b") ve su aktivitesi gibi
fizikokimyasalanalizlerin yanisira toplam fenolik madde miktari, antioksidan aktivite analizleri yapilmis
ve Ornekler duyusal olarak degerlendirilmistir. Dort farkli formiilasyona gore iiretilen hindistan cevizi
marmelat o6rneklerinin toplam fenolik madde miktarlar1 59.62-111.85 pg (GAE)/g, ABTS ve DPPH
yontemleriyle belirlenen antioksidan kapasite degerleri sirasiyla 95.70-282.44 ve 31.67-77.91 png
TE/g’dir. Duyusal degerlendirme sonuglarina gore formiilasyonda sakkaroz oraninin azaltilmasi ya da
sakkarozun tamamen formiilasyondan ¢ikarilmasiyla, tiiketiciler tarafindan kabul edilebilir ve tiiketilebilir
ozelliklere sahip yeni riinler {iretilebilecegi sonucuna varilmistir.
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Abstract

In this study, it was aimed to produce energy-reduced cocunut marmalade by using food additives such as
Stevia Reb M that is obtained from stevia instead of sucrose and commercially available stevia
sugar, maltodextrin, isomalt, insulin, polydextrose and to determine properties of product and increase
its usage area. 4 different formulations were used in the production of coconut marmalade. The
water-soluble dry matter, pH, titration acidity, color (L", a*, b") and water activity analyzes were
determined and the samples were sensually evaluated in the produced coconut marmalades. The total
phenolic content were determined as 59.62-111.85 ug (GAE)/g, and the antioxidant capacity values
obtained by ABTS and DPPH methods were determined as 95.70-282.44 and 31.67-77.91 ng TE/g,
respectively in the coconut marmalade samples produced according to four different formulations. Based
on the findings of the sensory assessment, it was determined that consumers may create new goods with
desirable and palatable qualities by lowering or eliminating the quantity of sucrose in the formulation.
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1. Giris

Hindistan cevizi (Cocos nucifera) Palmae veya Arecacea familyasina ait diinyanin en faydali 10
agacindan birisinin yenilebilir sert kabuklu meyvesidir ve anavatan1 Giineydogu Asya’dir [1].
Hindistan cevizi, kozmetik, ila¢ ve beslenme alanlarindaki sayisiz kullanimi nedeniyle bereket,
cennet ve yasam agaci olarak bilinmektedir [2]. Insan saglhig i¢in kendine &zgii zengin makro ve
mikro besin profili nedeniyle, 'mucize meyve' olarak da bilinir [3]. Hindistan cevizi meyvesi enerji,
protein, yag, vitamin ve mineral bakimidan oldukga zengin bir kaynaktir [4]. Son yillarda yapilan
caligmalarda Hindistan cevizinin hem antioksidan hem de antimikrobiyal etkilerinin oldugu
bildirilmistir [1].

Giliniimiizde meyve ve sebze gibi saglikli gida {iriinlerine olan talep hem bu gidalarin sahip oldugu
yliksek besin degeri hem de saglik tizerindeki yararl etkilerinin sonucu olarak giderek artmaktadir.
Ancak, bu triinlerin hizli bozulmalar1 nedeniyle tazeliklerinin uzun stire muhafaza edilememesi,
mevsimi disinda da tiiketilebilirliklerinin saglanamamasi ve uzun mesafelerde tasinmalari
gerektiginde yasanan nakliye sorunlari, ticarilestirilmelerini zorlastirmaktadir [5]. Bundan dolay,
gidalarin islenerek muhafazasi, taze iriinlerin bazi 6zelliklerini bir dereceye kadar korurken
pazarlanabilirliklerinin artirilmasina ve iriinlerin raf Omriiniin uzatilmasina olanak saglar.
Meyvelerin raf 6mriiniin uzatilmasina olanak saglayan bir alternatif de posa, yogurt, recel, jole,
marmelat, dondurma vb. islenmis {iriinlere doniistiirmektir. Bu baglamda, marmelatlar dayanikli
meyve tiirevli {irlinlerin tipik bir 6rnegidir [6]. Tatlandirict etkisi ve kalori degeri bakimindan yiiksek
miktarda seker igeren marmelatlar, 6nemli enerji ve karbonhidrat kaynaklaridir [7].

Bununla birlikte, obezite ve diyabet gibi bulasici olmayan kronik hastaliklarda artisa neden
olmasindan dolay1 tiiketicilerin seker orami yiiksek gidalari tiiketmekten giderek daha fazla
kacindiklar1 bilinmektedir. Bu baglamda, diisiik sekerli veya sekersiz, diisiik kalorili tatlhh meyve
konservelerine olan talep de 6nemli 6lgiide artmustir [5]. Son yillarda, gidalardaki sekerin yerini
alabilecek farkli tatlandiricilara yonelik artan bir talep goriilmektedir. Seker yerine kullanilan
tatlandiricilar, yiyecege tatlilik vermelerine ragmen, kimyasal olarak sakkarozdan farkli olan, diyete
cok az kalori katan veya hi¢ katmayan bilesenlerdir [8]. Tatlandiricilarin faydalarina ragmen, sekerin
yerini almada ¢esitli teknolojik ve duyusal zorluklar oldugu bilinmektedir. Bunun nedeni, sekerin
hacim, viskozite ve doku veren 6nemli bir kiitle maddesi olmasinin yani sira, kendine 6zgii ve
benzersiz bir tatlilik profiline sahip olmasidir. Bu nedenle, yalnizca diisiik sekerli veya sekersiz gida
iirlinleri degil, ayn1 zamanda duyusal acidan da bu {iriinlerin 6zellikleri ve kabulii i¢in iireticilerin
piyasada bulunan farkli seker ikameli tatlandiric tiirleri ve bunlarin duyusal bakimdan olast etkileri
hakkinda bilgi sahibi olmas1 gerekmektedir [5].

Giliniimiizde tiiketiciler, gidalarin dogalligiyla (dolayisiyla dogal tatlandiricilarin artan talep ve
kullanimina da dogrudan yansiyan) daha fazla ilgilenmektedirler [9]. Stevia rebaudiana Bertoni
bitkisinin yapraklarindan elde edilen 6zler, dogal yiiksek etkili tatlandiricilara ornektir. Bu 6zler,
dogal bilesikler olmalarinin yani sira, sofra sekerinden 200-400 kat daha tatli olduklar1 bildirilen
kalorisiz tatlandiricilar olmalar1 sebebiyle gida endiistrisi tarafindan giderek daha fazla
kullanilmaktadirlar. [5]. Stevia yapraklarinin tath tadi esas olarak steviosides ve rebaudiosides adi
verilen bilesiklerin varligindan kaynaklanmaktadir [9].

Insan hayatimin en temel ihtiyaglarindan biri olan beslenme ihtiyacimin meydana getirdigi talep
nedeniyle gida alaninda bir¢cok c¢alismalar yapilarak saghkli, giivenilir gida ve icecek {iriinleri
iretilmekte ve tiiketici begenisine sunulmaktadir. Yeni gidalar tiretilirken ithal olarak temin edilen
gidalar tizerinde bir¢ok farkl teknik ve farkli hammadde formiilasyonlari kullanilarak tiiketime
uygun trinler iretilmeye ¢alisilmaktadir. Bu ¢alismada, tilkemizde yetismemekle birlikte yaygin
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olarak kullanilan Hindistan cevizi meyvesinden, stevia bitkisinden elde edilen Reb M ve ticari olarak
satilan stevia sekeri ile birlikte indlin, izomalt, maltodekstrin ve polidekstroz gibi katki maddeleri
kullanilarak kalori degeri azaltilmis marmelat iiretilmesi ve firtin 6zelliklerinin belirlenmesi
amaclanmustir,

2. Materyal ve Metot

2.1. Materyal

Arastirmada, marmelat iiretiminde hammadde olarak kullanilan Hindistan cevizi yerel bir marketten
temin edilmistir. Stevia bitkisinden elde edilen stevia 6ziitii olan Reb-M (ATU Gida Miihendisligi
Boliimiinden temin edilmistir), ticari olarak satilan stevia sekeri (Sukrax, Almanya), kristal toz
seker (Turhal Seker A.S., Tiirkiye), sitrik asit (Merck, Almanya), pektin (DMP, HMP, Tito, Tiirkiye),
inilin (Tito, Tirkiye), izomalt (Tito, Tirkiye), maltodekstrin (Tito, Tiirkiye), polidekstroz (Tito,
Tiirkiye) ve igilebilir nitelikteki musluk suyu kullanilmastir.

2.2. Hindistan cevizi marmelati iiretimi

Calismada tiretimi gerceklestirilen dort farkli (iki tekerriirlii) marmelat formiilasyonu Cizelge 1’de
gosterilmektedir. Hindistan cevizi marmelati tiretimi Kaya ve ark. [10] belirttigi sekilde Cizelge 1
de verilen formiilasyonlardaki bilesen miktarlarina uyularak ve Sekil 1°de verilen akis semasindaki
islemler uygulanarak gergeklestirilmistir.

Cizelge 1. Marmelat tiretiminde kullanilan regeteler

RECETE
Bilesenler 1 2 3 4
Hindistan cevizi pulpu (HP) 750 g 750 g 750 g 750 g
Sakkaroz 750 g 3759 - -
Polidekstroz - 150 g 3009 150 g
Maltodekstrin - 759 150 g 759
Pektin (HMP,DMP) 4.59 (HMP) 459 (DMP)  4.5g (DMP)  4.5g (DMP)
fzomalt - 75 g 150 g 759
Iniilin - 75 g 150 g 759
Su 300 mL 300 mL 300 mL 300 mL
%25’lik sitrik asit 5mL 5mL 5mL 5mL
Stevia Reb-M - 1.125¢g 2.25¢ -
Ticari stevia sekeri - - - 3759
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Hindistan ceviz pulpu,
recetelerde dngoriilen
Hindistan cevizinin pulp miktarda seker , su ve/veya Acik kazanda pisirme
haline getirilmesi diger katki maddelerinin uygulanmasi
pisirme kazanina ilave
edilmesi

ve kavanozlara dolum

Pekiin ilavesi L | Sitrik Asit ilavesi Pisirmenin sonlandiriimas

Sekil 1. Hindistan cevizi marmelati iiretim akis semast
2.3. Uygulanan analizler

Suda ¢6ziiniir kuru madde (°Briks), pH, titrasyon asitligi, toplam kuru madde, su aktivitesi (aw)
(AquaLab, Series 3TE, USA) ve toplam kil tayini analizleri Cemeroglu, [11] belirttigi sekilde
gergeklestirilmistir. Hindistan cevizi marmelat: 6rneklerinin toplam fenolik madde tayini Folin-
Ciocalteu (FC) yontemi uygulanarak gerceklestirilmistir ve toplam fenolik madde miktar1 ug gallik
asit esdegeri (GAE)/g olarak verilmistir [12]. Hindistan cevizi marmelati 6rneklerinin antioksidan
aktivitesinin belirlenmesi i¢in Re ve ark. [13] tarafindan gelistirilen katyon radikali indirgeme
(ABTS*") ve Blasi ve ark. [14] tarafindan gelistirilen serbest radikali giderme aktivitesi (DPPH®)
tayini ile gergeklestirilmis ve sonuglar ug TE (Trolox Esdegeri)/g olarak hesaplanmaistir.

2.4. Duyusal degerlendirme

Daort farkli formiilasyon uygulanarak tiretimi gerceklestirilen Hindistan cevizi marmelat 6rnekleri 20
kisilik panelist grubu katithmiyla goriintis, koku, renk, tat ve lezzet, yap1 ve akiskanlik ve genel
degerlendirme bakimindan 1-10 arasinda puan vererek degerlendirmistir [15].

3. Bulgular ve Tartisma

Hindistan cevizi pulpu, farkl tatlandiricilar ve katki maddeleri kullanilarak firetilen marmelat
orneklerinde yapilan suda ¢oziiniir kuru madde, pH, titrasyon asitligi, toplam kuru madde, kiil, su
aktivitesi, renk, toplam fenolik madde miktari, ve antioksidan kapasite tayini ve yapilan duyusal
degerlendirmeler sonucunda elde edilen bulgular asagida sirasiyla verilmistir (Cizelge 2).

Suda ¢oziiniir kuru madde (°Briks) igeriklerine bakildiginda Hindistan ceviz pulpunun SCKM
degeri 10.90+0.30 °Briks olarak bulunmustur. Hindistan cevizi marmelat: 6rneklerinde SCKM
degeri 57.50-61.20 °Briks arasinda degismektedir. En yiiksek SCKM degeri 61.20 °Briks ile 1 nolu
ornekte (750 g sakkaroz, 4.50 g pektin kullanilarak tiretilen), 57.50 °Briks ile en diisiik deger ise
4 nolu (sakkaroz kullanilmayan 375g ticari stevia sekeri kullanilarak tiretilen) 6rnekte belirlenmistir.
Tiirk Gida Kodeksi Regel, jole, marmelat ve tatlandirilmis Kkestane piiresi tebligi [16]’ne gore,
refraktometre ile tayin edilen SCKM degeri ise %55°den az olmamalidir. Calismada tiretilen
marmelat 6rneklerinin SCKM’si tebligde belirtilen sinir degerden yiiksek belirlenmistir. Suna ve ark.
[17] farkli tatlandiricilar kullanarak {rettikleri Trabzon hurmasi marmelatinda, stevia ilaveli
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tiriinlerin °Briks degerinin daha diisiik oldugunu (33.73+0.25 g/100 g), bunun sebebi olarak da stevia
bitkisinin ¢ok tatli olmasindan dolayr daha az miktarda kullanilmasiyla ilgili olabilecegini
bildirmislerdir. Sirin [7], diisiik sekerli elma marmelatlarinda, tatlandirict konsantrasyonlarinin
artmasina bagl olarak 6rneklerin °Briks degerlerinde azalma meydana geldigini belirtmistir.

Cizelge 2. Hindistan cevizi pulpu ve iiretilen marmelat 6rneklerinin bazi fizikokimyasal 6zellikleri

Uriinler °Briks pH a‘;{:ﬂgf{g/:) TISE Ir?Jm aktisvlztesi m:I<<ltl;r1 L a” b*
madde (%) (aw) (%)
HP 10.90+0.30 3.60+1.00 0.07+0.00 38.44+0.31 0.99+0.00 0.54+0.00 98.46+0.50  +0.33+0.03  +2.75+0.06
1 61.20+1.00 3.49+0.34 0.10+0.02 66.92+1.31 0.88+0.01 0.54+0.09 58.65+1.04 -0.64+0.07 = +2.65+0.45
2 59.60+0.80 3.52+0.50 0.10+0.02 66.48+0.96 0.91+0.00 0.56+0.00 55.61+0.53 -1.2940.16 +4.15+0.14
3 58.00+3.80 3.50+0.80 0.11+0.02 65.68+0.68 0.93+0.00 0.56+0.00 53.01+0.13 -2.10+£0.16 = +9.29+0.42
4 57.50+1.10 3.51+0.01 0.10+0.01 68.39+0.82 0.86+0.01 0.47+0.000  47.65+0.48 -1.4540.04 +4.20+0.03

Regel, marmelat gibi trtinlerde iyi bir jel olusumu igin pH derecesi 6nem tagimakta ve bu degerin
regel, jole, marmelat ve tatlandirilmis Kestane Piiresi Tebligi [16]’ne gore, 2.8- 3.5 arasinda olmasi
gerekmektedir. Kullanilan Hindistan ceviz pulpunun pH’s1 3.60+1.00 olarak bulunmustur.
Hindistan cevizi marmelati o6rneklerinde pH’nin 3.49-3.52 arasinda degistigi tespit edilmistir.
Caligmada tretilen marmelat 6rnekleri pH degeri bakimindan tebligde belirtilen sinir degerler ile
benzerlik gostermektedir. Suna ve ark. [17] farkli tatlandiricilar kullanarak irettikleri Trabzon
hurmas1 marmelatinda, stevia ilaveli trlinlerin pH degerinin 3.72+0.03 araliginda degistigini
bildirmislerdir. Literatiir ile kiyaslandiginda pH degerindeki degisimlerin kullanilan meyvelerin
farkli pH degerlerine sahip olmasindan, farkli miktarlarda sitrik asit kullanimi ve formiilasyonlarda
kullanilan seker/tatlandirict miktarindaki farkliliklardan kaynaklanmais olabilecegi diisliniilmektedir.

Asitlik ve pH regel ve marmelatlar i¢in hem optimum jel yap1 olusumunun saglamasi hem de iiriiniin
stabilitesinde dnemli bir rol oynamaktadir. Hindistan ceviz pulpunun titrasyon asitligi %0.07+0.00
olarak tespit edilmistir. Hindistan cevizi marmelat 6rneklerinde ise titrasyon asitligi %0.10-0.11
araliginda degismektedir. Titrasyon asitligi en yiiksek deger; %0.11 ile 3 nolu 6rnek, en diisiik deger
ise; %00.10 ile 4 nolu 6rnekte belirlenmistir. Farkli formiilasyonlar kullanilarak iiretilen marmelat
orneklerinin titrasyon asitligi oranlarinin birbirine yakin oldugu goriilmektedir. Bunun muhtemel
nedenlerinin ise biitiin marmelat 6rnekleri tiretiminde Hindistan cevizi pulpu miktar: (750 g) sabit
tutulmus olmasi ve pH’1 ayarlamak igin iiriine disaridan sitrik asit ¢ozeltisi ilave edilmesi oldugu
dugtiniilmektedir. Suna ve ark. [17] farkli tatlandiricilar kullanarak trettikleri Trabzon hurmasi
marmelatinda, stevia ilaveli Uriinlerin titrasyon asitligi degerinin 0.754+0.03 g/100 g (sitrik asit
cinsinden) araliginda degistigini bildirmislerdir. Sirin [7], farkli tatlandiricilar kullanarak {iretimini
gergeklestirdikleri elma marmelatlarinda, toplam asitligin %0.23-0.35 araliginda degistigini
bildirmistir. Titrasyon asitliginin farkli olmasinda ilave edilen asit miktari, meyvenin olgunluk
diizeyi ve meyvenin baslangig asitligi gibi faktorlerin 6nemli rol oynadig: diistintilmektedir.

Orneklerin kuru madde miktarlarma bakildiginda Hindistan cevizi pulpunun kuru madde miktar
%38.44 olarak bulunmustur. 4 farkli formilasyona gore iiretilen Hindistan cevizi marmelat
orneklerinde ise kuru madde miktarlarinin %65.68- 68.39 arasinda degistigi goriilmektedir. En
yiiksek kuru madde miktar1 4 nolu, en diisiik kuru madde miktari ise 3 nolu 6rnekte belirlenmistir.

14



Journal of New Results in Engineering and Natural Science, No:19 (2023) 10-18
https://dergipark.org.tr/tr/pub/jrens

Kaya ve ark. [10], farkli tatlandirict formiilasyonlar1 denedikleri ali¢ marmelatlarinda toplam kuru
madde miktarin1 %57.61-61.44 araliginda belirlediklerini bildirmistir.

Hindistan cevizi pulpunun su aktivitesi degeri 0.861-0.930 arasinda degismistir. Su aktivitesi (aw)
degeri en yiikksek 3 nolu en diisiik 4 nolu 6rnekte belirlenmistir. Hindistan cevizi marmelat:
orneklerinde kuru madde artisina bagl olarak su aktivitesi degerlerinde bir diistis goriilmektedir. Sirin
[7], disiik sekerli elma marmelatlarinda su aktivitesi degerlerinin tatlandirici kullanilanlarda seker
kullanilan marmelat 6rneklerine gére daha diisiik bulundugunu bildirmistir. Kaya ve ark. [10], farkli
tatlandirict formiilasyonlar1 denedikleri alic marmelatlarinda su aktivitesi degerlerini 0.86-0.93
araliginda tespit ettiklerini bildirmistir.

Hindistan cevizi pulpunun kiil miktar1 %0.54 olarak, 4 farkl: formiilasyona gore iiretilen Hindistan
ceviz marmelati 6rneklerinde ise kiil miktaridegeri %0.47-0.56 arasinda degismistir. En az kiil miktar:
4 nolu tirtin; en fazla kil miktar: 2 ve 3 nolu tirtinde belirlenmistir. Kiil miktar1, organik maddelerin
yanmasindan sonra kalan inorganik kalintilardir. Marmelat 6rnekleri tiretiminde sakkarozun
formiilasyondan tamamen ¢ikarilmas: sonucu kiil miktarlarinda bir diisiis meydana gelmistir. Bu
durumun stevia ve katki maddelerinin organik madde miktarinin sakkaroza gore az olmasindan
kaynaklandigi diigiintilmektedir. Sirin [7] ve Jribi [18] farkli formiilasyon denemelerinin
marmelatlarin kiil miktarlarinda 6nemli bir degisiklige neden olmadigini bildirmistir.

L" renk degeri iiriiniin agikligin1 veya koyulugunu temsil ettigi icin kalite 6zelliklerinde dnemli bir
yere sahiptir Hindistan cevizi pulpunun L” degeri 98.46 olarak belirlenmistir. 4 farkl: formiilasyona
gore iiretilen marmelat 6rneklerinin renk degerlerine bakildiginda en yiiksek L” degeri; 58.65 ile %100
sakkaroz (750 g) kullanilarak elde edilen (1 nolu) 6rnekte, en diisiik deger; 47.65 ile ticari stevia seker
(3759) kullanilarak elde edilen (4 nolu) marmelat 6rneginden elde edilmistir. Orneklerin a* degerleri
(-0.64)-(-2.10) arahgmnda degisiklik gostermektedir. En yiiksek a” degeri; -0.64 ile %100 sakkaroz
iceren (1nolu) &rnekte, en diisiik a* degeri; -2.10 ile 3 nolu 6rnekte saptanmustir. Marmelat
orneklerinin b” degerleri 2.65-9.29 arasinda degismistir. En yilksek b” degeri; 9.29 ile 3 nolu
ornekte tespit edilirken, en diisiik b" degeri; 2.65 ile %100 sakkaroz igeren 1 nolu iiriinde
belirlenmistir. Hindistan cevizinin marmelatta islenmesi sonucunda renk degerlerinde bir azalma
oldugu goriilmektedir. Bu azalmaya pisirme sirasinda meydana gelen maillard reaksiyonlar:
sonucunda olusan esmerlesmenin (esmer renkli bilesiklerin olusmasinin) neden oldugu
diistiniilmektedir. Suna ve ark. [17] farkli tatlandiricilar kullanarak trettikleri Trabzon hurmasi
marmelatinda, stevia ilaveli {iriinlerin L degerinin 36.42+0.68, a" degerinin 30.19+0.42, b
degerinin 36.39+1.56 araliginda degistigini belirtmistir. Cing6z ve Demirdéven [19], stevia ilave
ederek iirettikleri bal kabag1 marmelatlarinda, stevia ilavesinin 6rneklerin a” ve b” renk degerlerinin
kontrol 6rnegine kiyasla yiikseldigini bildirmistir. Carvalho ve ark. [20], Rebaudioside-A ilaveli
cilek regellerinde kontrol 6rnegine gore, L” renk degerlerinde azalma meydana gelirken, a” ve b
renk degerlerinde artis meydana geldigini bildirmistir.

Caligmada kullanilan Hindistan cevizi pulpu ve iretilen marmelat 6rneklerinin toplam fenolik
madde miktarlar1 Cizelge 3’te verilmistir. Hindistan cevizi pulpunun toplam fenolik madde miktarlari
72.75+0.76 ug (GAE)/g, 4 farkli formiilasyona gore tiretilen marmelat 6rneklerinin toplam fenolik
madde miktarlar1 59.62-111.85 ug (GAE)/g olarak belirlenmistir. Farkli tatlandiricilarin etkisi
bakimindan en yiiksek toplam fenolik madde miktar1 3 nolu (2.25 g Stevia Reb-M ilave edilen)
ornekte belirlenmistir. Suna ve ark. [17] farkl tatlandiricilar kullanarak tirettikleri Trabzon hurmasi
marmelatinda, stevia ilaveli tirlinlerin toplam fenolik madde degerinin 223.28+2.62 mg GAE/100 g
suda ¢6ziiniir kuru madde araliginda degistigini bildirmislerdir. Cing6éz ve Demirdéven [19], stevia
ilave ederek {irettikleri bal kabagi marmelatlarinda, stevia ilavesinin toz seker ilavesine kiyasla
orneklerin toplam fenolik madde miktarinda artisa neden oldugunu bildirmistir. Meyve ¢esidi,
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meyvenin olgunlasma miktari, hasat donemi ve ¢evresel faktdrlerin yani sira recel ve marmelat
iiretimindeki meyve oranlari, isleme ve saklama kosullar1 ve uygulanan 1s1l islem kosullar1 ve
stirelerinin toplam fenolik madde miktarini etkileyen faktorler oldugu diisiiniilmektedir.

Cizelge 3. Hindistan cevizi pulpu ve tiretilen marmelat 6rneklerinin toplam fenolik madde, ABTS ve
DPPH degerleri (ng/g)

Uriinler Toplam Fenolik Madde ABTS DPPH
(19 (GAE)/9) (g TE/G) (g TE/G)
HP 72.75+0.76 119.69+10.61 32.50+2.36
1 59.62+7.13 95.70+7.94 31.67+5.69
2 77.57+8.16 124.19+10.68 61.66+8.87
3 111.85+6.83 282.44+6.65 77.91+5.99
4 88.28+6.31 171.44+18.71 51.25+5.99

Caligmada kullanilan Hindistan cevizi pulpu ve iiretilen marmelat 6rneklerinin farkli yontemlerle
verilen antioksidan kapasite miktarlar1 Cizelge 3’de verilmistir. Hindistan cevizi pulpunun
antioksidan miktarlar1t ABTS ve DPPH yontemleriyle sirasiyla 119.69+10.61 ve 32.504+2.36u9
TE/qg, 4 farkli formiilasyona gore tiretilen marmelat 6rneklerinin antioksidan miktarlar1 95.70-282.44
ve 31.67-77.91 ug TE/g olarak belirlenmistir. Farkli tatlandiricilarin etkisi bakimindan en yiiksek
antioksidan madde miktar1 iki yontem agisindan da 3 nolu (2.25 g Stevia Reb-M ilave edilen)
ornekte belirlenmistir. Bunun sebebi olarak antioksidanca zengin oldugu bilinen Stevia Reb-M
ilavesinden kaynaklanmig olabilecegi disiiniilmektedir. Suna ve ark. [17] farkli tatlandiricilar
kullanarak iirettikleri Trabzon hurmasi marmelatinda, stevia ilaveli iiriinlerin DPPH degerinin
11.53+0.18 pumol TE/g suda ¢oziiniir kuru madde araliginda degistigini bildirmislerdir. Kaya ve ark.
[10], 4 farkl1 formiilasyona gore liretilen alig marmelati 6rneklerinin katyon radikali giderme aktivite
degerlerinin 1429.38-1798.13 ng TE/g araliginda degiskenlik gosterdigini belirtmistir. Degisen
antioksidan kapasite degerlerinin sebebi olarak, 6l¢iimler i¢in kullanilan protokol farkliliklarinin
yant sira bitki materyali (¢gesit, yetistirme kosullari, hasat zamani) ve recel/marmelat iiretimindeki
formiilasyonlar ile ilgili ¢esitli faktorlerin etkili olabilecegi diistiniilmektedir.

Hindistan Cevizi Marmelat Orneklerinin Duyusal Ozellikleri

Hindistan cevizi marmelat orneklerinde gergeklestirilen duyusal degerlendirmelere iliskin bulgular
Cizelge 4’de verilmistir. Dort farkli formiilasyon uygulanarak iiretilen Hindistan cevizi marmelat:
ornekleri kendi arasinda kivam, koku, renk, tat ve lezzet, genel izlenim olmak tizere 5 ozellik
bakimindan incelenmis 3 6zellik bakimindan en fazla begeniyi 2 nolu (1.125 g Stevia Reb-M ilave
edilen) marmelat ornegi, en az begeniyi 3 nolu (2.25 g Stevia Reb-M ilave edilen) marmelat
ornegi almistir.
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Cizelge 4. Calismada tiretilen marmelat 6rneklerinin duyusal 6zelliklerine ait degerler

Yap1
Marmelat Goriiniis Renk Koku -II_—SEZ\S ve De'ecraleerr:?jlirme chie?aerln
Akiskanhk g P
1 7.30+0.85 8.50+1.83 7.70+£1.50 8.10+0.95 7.00+1.05 7.70+0.96 46.30+7.14
2 7.70+1.02 7.50+1.35 7.50+1.24 8.00+1.02 8.00+1.03 7.90+1.74 44.60+7.40
3 6.80+1.35 6.20+1.17 7.50+1.28 8.00+£1.42 7.10+£1.08 7.30+£1.23 42.90+7.53
4 7.30+1.34 7.60+1.03 7.80+1.08 7.20+0.30 7.10+0.87 7.40+0.75 44.40+5.37

Genel toplam puan bakimindan 2 ve 4 nolu formiilasyona gore tiretilen marmelat 6rnekleri toplam 60
puan tizerinden 44.6 ve 44.4 puan alarak en ¢ok begenilen iiriinler arasinda 2. ve 3. sirada yer
almistir. Duyusal degerlendirme sonuglarina bakildiginda, formiilasyonda sakkaroz oraninin
azaltilmasiyla ya da sakkarozun tamamen formiilasyondan ¢ikarilmasiyla, tiiketiciler tarafindan kabul
edilebilir ve tiiketilebilir 6zelliklere sahip yeni tiriinler iiretilebilecegi sonucuna varilmistir.

Sirin [7], diisiik sekerli elma marmelatlarinda duyusal bakimdan, seker igeriginin %50 sinin stevia
ile ikame edilmesiyle iiretilen diisiik seker i¢erikli marmelat 6rneklerinin, sadece seker ile iiretilen
marmelat 6rnekleri kadar kabul edilebilir oldugunu bildirmistir.

4. Sonuc ve Oneriler

Hindistan cevizi iilkemizde yetistirilemeyen bir meyve olmakla birlikte kullanim alan: oldukga
fazladir. Biiytik bir kismi taze Hindistan cevizi pulpu olmak iizere, stevia bitkisinden elde edilen
stevia Reb M ve ticari olarak satilan stevia sekeri ile birlikte maltodekstrin, izomalt, inlin,
polidekstroz gibi gida katki maddeleri kullanilarak, enerjisi azaltilmis marmelat tiretmek, tiriiniin
ozelliklerini belirlemek ve Hindistan cevizinin kullanim alaninin arttirilmas: amaciyla Hindistan
cevizi marmelati tretimi gergeklestirilmistir. Duyusal degerlendirme sonuglarina gore; en ¢ok
begenilen 1. recgetenin uygulandig: tiriin (750 g sakkaroz kullanilan iiriin) olmustur. 2. regetenin
uygulandigi iiriin (375 g sakkaroz ve 1.125 g stevia Reb M kullanilan iiriin) ve 4. recete birbirlerine
yakin puanlar alarak 2. sirada yer almistir. 3. regetenin (2.25 g stevia Reb M kullanilan iiriin)
uygulandig: iriin duyusal degerlendirmede en disiik puam alarak en az begenilen {iriin olarak
saptanmustir. Hindistan cevizi marmelatinda seker yerine farkli tatlandiricilarin kullanimi ile elde
edilen irtinlerin de tiiketiciler tarafindan begenildigi belirlenmistir.

Calismada elde edilen bulgular bir arada degerlendirildiginde; kalorisi azaltilmis Hindistan cevizi
marmelat: liretimiyle hem Hindistan cevizinin kullanim olanaginin arttirilabilecegi hem de seker
tilketemeyen bireylere alternatif iirlin sunulabilecegi ve elde edilen sonuclarin ilgili endiistri
kuruluslarina bu konuda baslangic noktasi olusturabilecegi diisiiniilmektedir.

5. Kaynaklar

[1] Mat, K., Abdul Kari, Z., Rusli, N. D., Che Harun, H., Wei, L. S., Rahman, M. M., Mohd Khalid,
H. N., etal. (2022). Coconut Palm: Food, Feed, and Nutraceutical Properties. Animals, 12(16), 2107.
MDPI AG. http://dx.doi.org/10.3390/ani12162107

[2] Foale, M. (2003). Coconut Odyssey: The Bounteous possibilities of the tree of life. Australian
Centre for International Agricultural Research.No 101, 132p.

[3] Karandeep, K., Navnidhi, C., Poorva, S., Garg, M. K., & Anil, P. (2019). Coconut meal:
Nutraceutical importance and food industry application. Foods and Raw materials, 7(2), 419-427.

17


http://dx.doi.org/10.3390/ani12162107

Journal of New Results in Engineering and Natural Science, No:19 (2023) 10-18
https://dergipark.org.tr/tr/pub/jrens

[4] Divya, P. M., Roopa, B. S., Manusha, C., & Balannara, P. (2023). A concise review on oil
extraction methods, nutritional and therapeutic role of coconut products. Journal of Food Science
and Technology, 60(2), 441-452. https://doi.org/10.1007/s13197-022-05352-0

[5] Souza, P. B. A., Santos, M. D. F., Carneiro, J. D. D. S., Pinto, V. R. A., & Carvalho, E. E. N.
(2022). The effect of different sugar substitute sweeteners on sensory aspects of sweet fruit
preserves: A systematic review. Journal of Food Processing and Preservation, 46, e16291.
https://doi.org/10.1111/jfpp.16291

[6] Rubio-Arraez, S., Sahuquillo, S., Capella, J. V., Ortola, M. D., & Castell6, M. L., (2015).
Influence of healthy sweeteners (tagatose and oligofructose) on the physicochemical characteristics
of orange marmalade. Journal of Texture Studies, 46(4), 272-280. https://doi.org/10.1111/jtxs.12127
[7] Sirin, P. (2019). Rheological, Textural, Physico-Chemical and Sensory Properties of Low Sugar
Apple Marmalade. M.Sc. Thesis. Izmir Institute of Technology, Graduate Education Institute, Izmir,
Turkey

[8] Carocho, M., Morales, P., & Ferreira, I. C. (2017). Sweeteners as food additives in the XXI
century: A review of what is known, and what is to come. Food and Chemical Toxicology, 107, 302-
317. https://doi.org/10.1016/j.fct.2017.06.046

[9] Saraiva, A., Carrascosa, C., Raheem, D., Ramos, F., & Raposo, A., (2020). Natural Sweeteners:
The Relevance of Food Naturalness for Consumers, Food Security Aspects, Sustainability and
Health Impacts. International Journal of Environmental Research and Public Health, 17(17), 6285.
http://dx.doi.org/10.3390/ijerph17176285

[10] Kaya, C., Topuz, S., Bayram, M., Kola, O. (2019). Ali¢ marmelat1 iiretiminde farkli tatlandirici
kullaniminin iirlin 6zelliklerine etkisi. Gaziosmanpasa Bilimsel Arastirma Dergisi (GBAD), 8(3),
180-192.

[11] Cemeroglu, B., 2010. Gida Analizleri Genisletilmis 2. Baski. Gida Teknolojisi Dernegi
Yayinlari, No:34, Bizim Grup Basimevi, Ankara.

[12] Putnik, P., Barba, F. J., épanié, L., Zori¢, Z., Dragovi¢-Uzelac, V., & Kovacevi¢, D. B., (2017).
Green extraction approach for the recovery of polyphenols from Croatian olive leaves (Olea
europea). Food and Bioproducts Processing, 106, 19-28.

[13] Re, R., Pellegrini, N., Proteggente, A., Pannala, A., Yang, M., & Rice-Evans, C., (1999).
Antioxidant activity applying an improved ABTS radical cation decolorization assay. Free radical
biology and medicine, 26(9-10), 1231-1237.

[14] Blasi, F., Urbani, E., Simonetti, M. S., Chiesi, C., & Cossignani, L., (2016). Seasonal variations
in antioxidant compounds of Olea europaea leaves collected from different Italian cultivars. Journal
of Applied Botany and Food Quality, 89.

[15] Altug Onogur, T. &Elmaci, Y., (2011). Gidalarda Duyusal Degerlendirme, Sidas Medya Ltd.
Sti., Izmir.

[16] Anonim, (2006). Tiirk Gida Kodeksi Recel, Jole, Marmelat ve Tatlandirilmis Kestane Piiresi
Tebligi (Teblig No: 2006/55). https://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2006/12/20061230-41.htm
(Erisim Tarihi: 1 Haziran 2023).

[17] Suna, S., Kalkan, S., Ding, M., & Copur, O. U. (2023). Production of low calorie persimmon
marmalades with stevia and maltitol: physicochemical properties and in vitro bioaccessibility of
polyphenols. Journal of Food Measurement and Characterization, 17(1), 1082-1095.

[18]. Jribi, S., Ouhaibi, M., Boukhris, H., Damergi, C., & Debbabi, H. (2021). Formulations of low-
sugar strawberry jams: quality characterization and acute post-pandrial glycaemic response. Journal
of Food Measurement and Characterization, 15, 1578-1587.

[19] Cingdz, A., & Demirdoven, A. (2022). Diyabetik Bal Kabagi (Cucurbita moschata Duch.)
Marmelat1 Uretimi. Turkish Journal of Agricultural Engineering Research, 3(1), 146-156.

[20] Carvalho, A. C. G. D., Oliveira, R. C. G. D., Navacchi, M. F. P., Costa, C. E. M. D., Mantovani,
D., Dacome, A. S., ... & Costa, S. C. D. (2013). Evaluation of the potential use of rebaudioside-A as
sweetener for diet jam. Food Science and Technology, 33, 555-560.

18


https://doi.org/10.1007/s13197-022-05352-0
https://doi.org/10.1111/jfpp.16291
https://doi.org/10.1111/jtxs.12127
https://doi.org/10.1016/j.fct.2017.06.046
http://dx.doi.org/10.3390/ijerph17176285

