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oz

Bu arastirmada erik bazh karistk meyveli geleneksel marmelat Gretimi tizerine ¢alistimustir. %100 Erik, %75
erik-%25 kayist, %75 erik-%25 yabanmersini, %650 erik-%25 kayisi- %25 yabanmersini oranlarinda meyveler
kullanilarak marmelat iretimleri gerceklestirilmistir. Uretilen marmelat 6rneklerinde ve meyve pulplarinda
pH, suda ¢6zuniir kuru madde, titrasyon asitligi, su aktivitesi, kil, renk, invert seker, toplam fenolik madde,
toplam flavonoid madde, antioksidan aktivite, askorbik asit ve duyusal analizler yapilmis ve Ornekler
istatistiksel olarak degetlendirilmislerdir. En ytksek toplam fenolik madde (2.12 mg GAE/g-3.91 2.12 mg
GAE/g) ve antioksidan aktivite (%679.49-%73.04) degetleti %075 etik-%25 kayist pulp ve marmelatlatindan
elde edilmistir. Duyusal degerlendirmede en ¢ok begenilen marmelatin 4.46 puan ile erik pulpundan tretilen
ornek oldugu ve bunu azalan puan sirasimna gore erik-kayist-yabanmersini, erik-kayist, erik-yabanmersini
pulplarindan tretilen 6rneklerin takip ettigi belirlenmistir. Bu ¢alisma yeni formile edilmis tirtin gelisimine
gerek duyan erik endiistrisine farklt meyvelerle karistirilmuis erik bazli marmelatile erige yeni bir kullanim alant
saglanabilecegini gostermektedir.

Anahtar kelimeler: Erik, kayist, yaban mersini, marmelat, antioksidan aktivite

PRODUCTION OF TRADATIONAL MARMALADE WITH MIXED FRUIT
BASED PLUM (Prunus Domestica)

ABSTRACT

In this research, the production of traditional marmalade with mixed fruit based plum is studied. The
production of marmalade was performed using 100% Plum, 75% plum-25% apricot, 75% plum-25%
blueberry, 50% plum-25% apricot-25% blueberry. In the produced marmalade samples and fruit
pulps, pH, water soluble dry matter, titratable acidity, water activity, ash, color, invert sugar, total
phenolics, total flavonoids, antioxidant activity, ascorbic acid and sensory analyzes were made and
samples were evaluated statistically. The highest total phenolics (2.12 mg GAE/g-3.91 mg GAE/g)
and antioxidant activity (79.49%-73.04%) were obtained from 75% plum-25% apricot pulp and
marmalade. It was determined that the most popular marmalade in sensory evaluation was the sample
produced from plum pulp with a score of 4.46, followed by plum-apricot-blueberry, plum-apricot
and plum cranberry pulp. This study shows that a new usage area can be provided with plum-based
marmalade mixed with different fruits to the plum industry which needs new formulated product
development.

Keywords: plum, apricot, blueberry, marmelade, antioxidant activity.
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GIRIS
Exik 'Prunus domesticd, yesil, sat1, kirmizi ya da mor
renkli, eksi ya da tath cesit cesit meyve veren erik
agaclari gilgiller familyasinin Prunus cinsindendir.
Kafkasya ve Hazar Deniz'i ¢evresinden dinyaya
yayildigi sanilmaktadir (Anonym., 2005a). Bugtin
Turkiye'de yetisen erik ¢esitlerinin bir kismi1 yetli,
bir kismu da yabanct ¢esitlerdir (Anonym., 2005b).
Erikler Prunus cerasifera (Yesil erikler, Can erikler),
P. salicina (Japon erikleri) ve P. domestica (Avrupa
erikleri) olmak tizere ¢ tire ayrilmaktadir. Bu
tirler icinde Can erikleri sofralik ve anaclik olarak,
Japon erikleri sofralik ve teknolojik (regel, meyve
suyu, marmelat vb) olarak, Avrupa erikleri ise
kurutmaltk ve sofralik olarak tiiketilmeye
uygundur (Anonym., 2005c). Ulkemizde ti¢ farkli
dogal mavi yemis tird (Vaccinium myrtillus L.,
Vaccininm arctostaphylos L., 1 accininm uliginosum 1..)
bulunmaktadir. Ozellikle kisitli tarim alanina sahip
Karadeniz bolgesinin daghk alanlarda yasayan
kéyliler dogrudan dogadan meyve toplayip ya da
sahip olduklari kiiciik Giretim alanlarini bu amacla
kullanip sosyal ormanciliga da 6nemli bir katkida
bulunmaktadir  (Giiltekin, 2010). Ulkemizde
2000l  ydlarin  baglarinda  6zellikle Dogu
Karadeniz Bélgesinde boylu maviyemis olarak
adlandirilan  boylu maviyemis tiriinin bircok
cesidi (Brigitta, Bluecrop, Bluejay, Duke, Nelson,
Earliblue, Patriot ve Spartan) ile adaptasyon
denemeleri yapilmis ve basarih sonuclar elde
edilmistir  (Celik, 2006). Kaysinin — (Prunus
armeniaca 1) anavataninin Cin’e kadar uzandigi ve
Anadolu topraklarina girisinin iki bin yildan fazla
bir gecmisi oldugu bilinmektedir. Ulkemizde kayst
yetistiriciligi yaygin olarak yapilmakla birlikte
ckonomik olarak yetistiriciligi bazi bélgelerimize
kaymustir. Malatya bolgesi, Elazig-Erzincan-Sivas
bélgesi, Akdeniz bolgesi, Kars-Igdir bolgesi, Ege
bolgesi, I¢ Anadolu bolgesi ve Marmara bolgesi
farkli yogunluk ve c¢esit deseninde Uretim
yapmakta olup, tiim tlretimin yarisindan fazlasint
Malatya bolgesi karsilamaktadir (Muradoglu ve
ark., 2011).

Gelenceksel marmelat; meyve pulpu, piire, meyve
suyu ve sulu ekstraktlarinin veya bitkilerin kok,

yaprak, ¢icek gibi yenilebilen kisimlarinin
gerektiginde sekerler ve su ilave edilerek strtilme
kivamina  getirilmis  karigimdir  (Anonymous,

2000). Turk Gida Kodeksi’'ne gére marmelat; su,
seker, meyve veya turuncgillerin bir veya birkag
¢esidinden elde edilen pulpun Tirk Gida Kodeksi
Yoénetmeligi'nde izin verilen katki maddelerinin
kullanilmastyla uygun jel kivamina getirilmis
karisimdir. Bu calismanmn amact, 6zellikle son
yillarda Uretimi artis gOsteren erik meyvesinin
tiiketiminin yayginlastirilmas: hedeflenerek yalin
halde veya farkli meyveler ilavesiyle karigik
meyveli geleneksel marmelat tireterek elde edilen
bu marmelatlarin = bazt  kalite  6zelliklerini
incelemektir. Bu amacla hedefimiz, besleyici
degeri ve katma degeri yiksek marmelatin bazi
fiziksel ve kimyasal OGzellikleri ile duyusal ve
istatistiksel analizlerle elde edilen verilerden
literatiire yeni bir trin kazandirmaya calismak
olmustur.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Bu calismada, ana materyal olarak Kilis ilindeki
semt pazarindan temin edilen Prunus domestica cinsi
erikler; Vaccinum sp. gesidi yabanmersini ve Prunus
armeniaca L. cesidi  kayisilar  kullanilmustir.
Meyveler temin isleminden hemen sonra zarar
gormeyecek sekilde Kilis 7 Aralik Universitesi
Gida Miuhendisligi laboratuvarina getirilmistir.
Laboratuvarimiza  getirilen  tim  meyveler
marmelat Uretimleri gerceklestirilinceye kadar
+4+1°C’de buzdolabt kogsullarinda muhafaza
edilmistir. Calismada marketten temin edilen ticari
firmalara ait toz seker (saf kristal sakkaroz), su,
sitrik asit ve ayrica triinlerin ambalajlanmasinda
ise 200 mL’lik contali twist-off kapakli cam
kavanozlar kullanilmistir.

Yontem

Marmelat Uretimi

Laboratuvara getirilen meyveler se¢cme, aytklama,
yikama, sap ayirma ve cekirdek ¢ikarma ile tartim
islemlerinden  sonra  kabuklariyla  birlikte
blenderdan (Arzum, AR1041, Turkiye) gecirilerek
homojen hale getirilmistir. Marmelatlarin Gretimi
sirasinda blender, elektrikli 1sitici, actk kazant
temsilen  tencere ve  tahta  spatuladan
yararlanidmustir. Bu calismada, Turk Gida
Kodeksi; “Regel, Jole, Marmelat ve Tatlandirilmis
Kestane Piiresi Tebligi’nde belirtilen geleneksel
marmelat dretimi hedeflenerek asagida belirtilen
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recete uygulanmistir. Marmelat Recetesi: 1000 g
meyve pulpu, 1000 g seker, %251k sitrik asit
cozeltisi (Grtntin pH degeri 2.8-3.5 arasinda
olacak sekilde kontrolli olarak ilave edilmigtir) ve
300 ml su’dur. Marmelat tiretimi; a) %100 Erik, b)
%75 Erik ve %25 Kayisi, ¢) %75 Erik ve %25
Yabanmersini, d) %50 Erik, %25 Kayist ve %25
Yabanmersini olmak tzere 4 farkli formilasyon
uygulanarak gerceklestirilmistir. Her bir marmelat
formiilasyonunda  belirtilen oranlara uygun
miktarda hazirlanan pulp ya da pulp karisimlarina
recetede belirtilen miktarlarda seker ve su ilave
edilerek  6rneklere  actk  kazanda  pisirme
(atmosferik  basingta) teknigi  uygulanmistir.
Refraktometre ile kuru madde orant araliklarla
olgiilerek pisirme stiresi yaklasik 30 dakika olacak
sekilde tim  Orneklere  standart  olarak
uygulanmaya caligtlmustir.  Pisirme  isleminin
sonlarina dogru pH1 2.8-3.5 olacak sekilde

ayarlamak ve sakkarozun kismen inversiyonunu
saglamak amaciyla pismekte olan drin igerisine
%25 konsantrasyonda hazirlanan sitrik  asit
cozeltisi kontrollii olarak ilave edilmis ve birkag
dakikalik pisirme isleminden sonra istenilen suda
¢ozlnen kuru maddeye (=55 Briks) ulagildiginda
pisirme islemine son verilmistir (Sekil 1). Pisirme
islemi sonrasinda triinler 200 ml’lik metal kapakls
cam kavanozlara sicak olarak doldurulmus ve
kavanozlarin agizlart metal twist-off kapaklart ile

hermetikli olarak kapatdip kavanozlar ters
cevrilmis ve 10 dakika kadar bu sekilde
bekletildikten ~ sonra  kavanozlar  normal

pozisyonuna ¢evrilmistir. Kavanozlar kademeli
olarak yaklasik 30 °C’ ye kadar sogutulmus ve
analiz yapilincaya kadar oda sicakliginda karanlik
bir yerde muhafaza edilmistir. Calismada her
uygulama 2 tekerrirli olarak gergeklestirilmistir
(Kaya ve ark., 2016) (Sekil 2).

Sekil 1. Yalin ve Karisik Meyveli Erik Marmelat: Uretimi

709



F. Ucan Tiirkmen, B.N. Bingdl, E. Sahin, F. Ozkaraman, Z. Tekin

Hammadde Temini
l
Secme
l
Ayiklama
l
Yikama
l
Sap Ayirma
l
Cekirdek Cikarma
l

Blenderden {quil‘n\

Erik pulpu Erik pulpu Erik pulpu
\ Seker Tavesi /
l

Isil Islem <+—— Sitrik Asit
l
Sicak Dolum
l
Kapama ve Sogutma

l
Depolama

Sekil 2. Yalin ve Karisik Meyveli Erik Marmelatt Uretimi Akis Semast
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Uygulanan Analizler

Pomolojik analizler

Tesadiifi olarak alinan 10 adet erigin en ve boy
Olctimleri, Inox marka kumpas yardimt ile
yapilmis ve ortalama degerler “mm” olarak
belirtilmistir. Tesadiifi olarak alinan 10 adet erigin
agirlik Olctimleri, 0.01 grama duyarlt elektronik
terazi (ATX224, Shimadzu, Japan) ile yapilmis ve
ortalama sonuclar gram olarak belirtilmistir.
Tesadiifi olarak alinan 10 adet erigin cikartilan

cekirdekleri tartilmis ve ortalama sonuglar gram
olarak verilmistir.

Fizikokimyasal analizler

pH degerleri cam elektrotlu ISOLAB marka pH
metre kullanilarak  Slgiilmistir  (Cemeroglu,
2007). Titrasyon asitligi tayini Sanchez-Moreno
(2003) tarafindan verilen yonteme gore yapilmis
ve sonuglat, sitrik asit cinsinden g/100g olacak
sekilde hesaplanmistir. Suda ¢6zintr kuru madde
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miktar1 masa tipi el refraktometresi (Milwaukee
MAS871  Refractometer) ile +20°C’ de
belirlenmistir. Sonuglar % olarak ifade edilmistir
(Cemeroglu, 2007). Su aktivitesi Sl¢imi Slgim
cihazi  (Novasina-Labtouch-aW)  kullanilarak
yapilmustir. Kil miktart tayininde, AACC (1999)
tarafindan  bildirilen = metot  kullanilmistir.
Orneklerin viskozitesi Fungilab Expert (Model L,
Sant Feliu de Llobregat, Barcelona) marka
vizkozimetre kullanilarak 100 rpm’de L4 spindle
ile belitlenip cP olarak ifade edilmistir.

Diger analizler

Orneklerdeki toplam fenolik ve toplam flavanoid
icerikleri ile antioksidan ve askorbik asit tayinleri
Ugan Tiurkmen ve Mercimek Taker (2018)
tarafindan verilen yontemlere gbre yapilmustir. 5-
hidroksimetilfurfural (HMF) icerigi, kirmizi renkli
bir kompleks olusturan, barbitiirik asit, p-toluidin
ve HMF arasindaki kolorimetrik reaksiyona dayalt
olarak Cemeroglu (2007) tarafindan tarif edilen
prosediir izlenerek tespit edilmistir. Invert seker
Mercimek Taket ve Ucgan Tirkmen (2010)
tarafindan verilen yontemle tayin edilmistir. Renk
(CIE L*, a*, b*) analizi, el tipi renk cihaz
(HunterLab miniscan EZ, ABD) ile belirlenmistir.

Buna ek olarak, Hue ve kroma degerleri asagidaki
formiuller baz alinarak kullanilmistir:

Hue = arctan (-b-;-)
o -
&~ T 67
13 kisilik panelist grubu tarafindan yapilan duyusal
degerlendirmede marmelatlar “renk”, “tat ve
lezzet”, “kivam”, “koku” ve “genel izlenim”
Ozellikleri bakimindan degerlendirilmistir (Watts
ve ark., 1989; Altug, 1993). Ornekler arasindaki
onemli farkliiklari saptamak amactyla Windows
SPSS 23.0 yazilimi (SPSS Inc., Chicago, 1L, ABD)
kullanilarak varyans analizi (ANOVA) ve Duncan
coklu karsilagtirma testi aracilifiyla istatistiksel
analizler yapilmustir. Her bir analiz G¢ tekerrtrli
yaptlmistr.

SONUC ve TARTISMA

Erik (%6100), Erik (%75)-Kayis:1 (%25), Erik
(%75)-Yabanmersini (%25), Erik (%50)-
Kayist (%25)-Yabanmersini (%625)
Pulplarin Ozellikleri

Cizelge 1’de gorildigi gibi marmelata islenecek
eriklerin ortalama en, boy, agitlik ve ¢ekirdek
agithgr degerleri sirast ile 5.25mm, 4.60mm,
106.8¢g ve 15.3g olarak bulunmustur.

Cizelge 1. Erigin Pomolojik Ozellikleri
Table 1. Pomological Characteristics of Plum

Eni Boyu Agithg Cekirdek Agirlig:
Widpt Lenght Weight Weight of Core
Erik
Plum 5.25mm 4.60mm 106.8g 15.3g
Gizelge 2’de goruldiagi gibi meyve pulp (Cemeroglu ve ark., 2003). SCKM degerleri yalin

kangimlarinin pH, SCKM, titrasyon asitligi ve su
aktivitesi degerleri arasindaki fark istatistiksel
olarak o6nemli bulunmustur (P<0.05). Erik
pulpunun pH degerleri 4.32 iken; diger meyve
pulplart ile hazirlanan Srneklerin pH degetleri
3.99-4.41 arasinda degisiklik gostermistir. pH
derecesi 3.5 derecenin altina distiikce jelin kivamit
artmakta, jelde de bir katilasma gorilmektedir.
pH’nin jel kivamina etkisi, pektin agint olusturan
liflerin belli pH sinirlarinda esneklik kazanmast
seklinde aciklanmaktadir. Buna gére pH belitli
sinirlar  arasindayken pektin lifleri maksimum
esneklik kazanmakta ve iyi bir jel olusturmaktadir

erik pulpunda %38.8 iken digerlerinde %33.6-38.3
arasinda bulunmustur (Cizelge 2). Titrasyon
asitligi  degerleri yalin erik pulpunda 8.87
g/100mL iken karigimlarda 7.54-9.00 g/100mL
arasinda degismistir (Cizelge 2). Pulp 6rneklerinin
viskozite degerleri 4827.50-4851.50 cP araliginda
tespit edilmistir (Cizelge 2) (P>0.05). Su aktivitesi
(aw) yalin erik pulpunda 0.928 iken digerlerinde
0.938-0.944 arasinda bulunmustur (Cizelge 2).
Atict (2013), calismasinda taze erik 6rneklerinin
ortalama su aktivitesi degetlerini 0.919, katkilt
pulp ve katkisiz pulp Orneklerinin ortalama su
aktivite degerlerini ise sirastyla 0.907 ve 0.953
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olarak belirlenmistir. Ayrica arastirmact, katkilt
pulp Orneklerinin, kontrol pulp 6rneklerine ve
hammaddeye gére su aktivitesi degerlerinin daha
distik bulunmasinin sebebinin sekerin yapisinda
bulunan serbest suyu baglamasindan
kaynaklanabilecegini bildirmistir. Erik pulpunun
kil degeri %0.91 iken, diger meyve pulplar ile
hazirlanan 6rneklerin kil degerleri %0.74-1.105

arasinda degisiklik gostermistir (Cizelge 2). Meyve
pulp karisimlarinin kil icerikleri arasindaki fark
istatistiksel ~ olarak  6nemsiz  bulunmustur
(P>0.05). Genel anlamda suda c¢ozinir kuru
madde degeri ylksek olan pulplarin kil degerleri
yitksek bulunurken, digiik degere sahip olan
pulplarin kil degerleri de diigiik bulunmustut.

Cizelge 2. Marmelat Uretiminde Kullanilan Pulplarin Fizikokimyasal Ozellikleri
Table 2. Physicochemical properties of pulps used in production of marmalade

Suda Cozunur

) Kuru Madde Tl:f? }l?n Viskozite

Ornekler pH (“Briks) o 155511%1@ Su Aktivitesi (ay) Kl (%) (cP)

S gmp/e 5 PH Total Io/ﬂ!{/e solids Titratable acidity Water activity (a,) Ash (%) Viscosity

(155) (2/100 mL) ()

(“Brix)

Brik (76100) 4.324+0.00> 38.8+0.35*  8.87£0.39* 0.928+£0.928¢ 0.91+0.05®>  4827.00%5.0

Plum (%100)

Erik(%75)-

Kay1s1(%25) 4.41+0.01» 36.7£0.30>  9.00£0.03*  0.940£0.941* 0.86+0.20®>  4839.00+0.002

Plum(%100)

Apricot (%:25)

Erik(%75)-

Yabanmersini(%25)  3.99+0.014  33.6+0.36¢  7.5410.03> 0.944£0.944*  0.74£0.00>  4851.50%16.5

Plum(%o75)-

Blueberry(%025)

Erik (%50)-

Kayist (%25)-

Yabanmersini (%25) 4.21+£0.00¢  38.3+0.00¢  7.63+0.03> 0.938+£0.938> 1.105+0.14>  4849.50%9.5

Plum (%50)-

Apricot (%25)

Blueberry(%25)

*Sutunlarda farkh kiigiik harfler ile gosterilen 6rnekler arasindaki farkliliklar 0.05 diizeyinde 6nemlidir.
Differences between the excamples shown in columns with different lowercase letters are important at 0.05 level.

Meyve pulp kansimlariin L', a*, b* ve invert
scker degerleri arasindaki fark istatistiksel olarak
6nemli bulunmustur (P <0.05) (Cizelge 3). Renk
Oleimi esnasinda “L*¥”, “a*” ve “b*”’ degertleri
elde edilmis olup, “L” degeri parlakliktan
koyuluga, “+ a*” kirmiziliga, “- a*” yesillige, “+
b*’ sariliga ve “- b*’ ise mavilige gidisi
gostermektedir (Gould, 1977). En dusiik L degeri
(0.42) yalin erik pulpunda, en yiiksek L.* degeri
(2.03) ise erik-kayist pulp karisiminda tespit
edilmistir. Erik pulpuna kayist katildiginda, 1.°

degerinde artis gézlenmis, kayist miktari arttikca
L degeri artmustir. Antosiyanin iceren meyve ve
sebze Urlnlerinin  rengi, cesitli etkenlerle
antosiyaninlerin parcalanmasi sonucu
degismektedir. Bu hususta sicaklik, askorbik asit,
sekerler ve parcalanma urtnleri, hatta enzimler,
oksijen, 1s1tk gibi bircok faktér rol oynamaktadir
(Cemeroglu,  2004).  Meyve  pulplarinin
a* (+kirmizt,-yesil) degetleri 2.82-10.81 arasinda
degisim gostermistir (Cizelge 3). En yiiksek a*
degeri erik-kayist pulpunda tespit edilmistir. Ayni



Erik bazli geleneksel marmelat tretimi

zamanda pulp karisiminda kayisi-erik pulpu orant
azalip, yabanmersini veya erik pulpu orant
artttkea, a* degerinde de azalma goriilmiistiir. Bu
sonug tizerinde meyve et renklerine ilaveten, pulp
islemleri sirasinda yabanmersini ve erigin okside
olarak renklerinin koyulasmasinin da etkisinin
oldugu  dusinilmektedir. Meyve  pulp
karigimlarinda en yuksek b* (+sart,-mavi) degeri

erik-kayist pulp kargiminda 3.50 olarak tespit
edilmistir (Cizelge 3). En yiksek Hue ve Kroma
degerleri %25 kayist katkili marmelattan elde
edilmistir. Invert seker degeri yalin erik pulpunda
58.672 umol/mL iken diger pulp karisimlarinda
64.358-65.339 umol/mL arasinda  degisiklik
gostermistir (Cizelge 3).

Cizelge 3. Marmelat Uretiminde Kullanilan Pulplarin Renk ve Invert Seker Degerleri
Table 3. Color and invert sugar values of pulps used in production of marmalade

Ornekler L* a*
Samples L* a*

b* Hue
b* Hue

Invert Seker
(pmol/mL)
Invert sugar
(umolf mL)

Kroma
Chroma

Erik (%100)
Plum (7%100)

Erik(%075)-
Kay1s1(%25)
Plum(%100)
Apricot (%25)

0.42£0.0024  2.8240.124

2.03£0.122  10.81£0.032

Erik(%075)-
Yabanmersini(%25)
Plum(%e75)-
Blueberry(%025)

1.12£0.00¢  7.06%0.03¢

Erik (%50)-

Kayist (%25)-
Yabanmersini (%25)
Plum(%50)-

Apricot (%25)
Blueberry(%025)

1.60£0.23>  9.60%1.24>

0.7210.044

3.50£0.212

1.94%0.02¢

2.76£0.39b

14.44+0.10¢  2.91+0.124  58.6721+1.740P

17.94£0.96* 11.36£0.09*  65.339£0.7042

15.3240.04bc  7.33+0.04c  65.123+2.016*

16.05+0.15>  10.00£1.30>  64.358+1.7832

*Sutunlarda farkli kiigiik harfler ile gosterilen 6rnekler arasindaki farklhiliklar 0.05 diizeyinde 6nemlidir.
Differences between the excamples shown in colummns with different lowercase letters are important at 0.05 level.

Toplam fenolik madde miktari degeri yalin erik
pulpunda 2.10 mg GAE/g iken diger pulplarda
1.71-212 mg GAE/g arasinda degisiklik
gostermistir (P<0.05) (Cizelge 4). Kaya ve ark.
(2016), calismasinda kayist pulpunun toplam
fenolik madde miktarini ortalama 111.56 mg
GAE/kg olarak belitlemislerdir. Erik pulpunun
toplam flavonoid madde miktar degeri 0.010 mg
RE/kg iken, diger pulplarda 0.007-0.009 mg
RE/kg arasinda degismistir (Cizelge 4). Meyve
pulp kangimlarimin  toplam  flavonoid madde
miktar1 degerleri arasindaki fark istatistiksel olarak
6nemsiz bulunmustur (P>0.05). Pulp 6rneklerinin
antioksidan  aktivite degetleri  %58.98-79.49

arasinda  degisiklik  gdstermistir  (P<0.05).
Antioksidan aktivite degeri en yliksek marmelatin
erik-kayist marmelati oldugu tespit edilmistir
(Cizelge 4). En dustik degetler erik-kayisi-
yabanmersini karigimlarinda goérilmistir. Atict
(2013), calismasinda erik Orneklerinin ortalama
antioksidan aktivite degetlerini %606.77, katkilt
pulp  Orneklerinin  %65.03, kontrol  pulp
orneklerinin  ise  %065.38 olarak belitlemistir
(Cizelge 4). Yalin erik pulpunun askorbik asit
degeri 49.04 mg/L iken, diger pulplarin askorbik
asit degerleri  49.55-50.90 mg/L.  arasinda
degisiklik gostermistir (Cizelge 4) (P >0.05).
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Cizelge 4. Marmelat Uretiminde Kullanilan Pulplarin Toplam Fenolik Madde, Toplam Flavonoid
Madde, Antioksidan Aktivite ve Askorbik Asit Degerleri
Table 4. Total phenolic matter, total flavonoid matter, antioxidant activity and ascorbic acid values of pulps nsed in
production of marmalade

Toplam Fenolik
(mg GAE/g)
Total phenolics
(mg GAE/g)

Ornekler
Samples

Toplam
Flavonoid
(mg RE/kg)
Total flavonoids (mg
RE/ kg

Askorbik Asit
(mg/L)
Ascorbic acid
(mg/1)

Antioksidan

Aktivite (%o)

Antioxidant
activity (%)

Erik (%100) 10100
Pl (%100) 2.10£0.10
Erik(%075)-
Kay1s1(%25)
Plum(%100)
Apricot (%025)

2.12%0.022

Erik(%75)-
Yabanmersini(%25)
Plum(%e75)-
Blueberry(%025)

1.7410.04>

Erik (%50)-

Kayist (%025)-
Yabanmersini (%25)
Plum(%50)-

Apricot (%25)
Blueberry(%o25)

1.71+0.02>

0.010%0.002

0.009£0.002

0.009£0.002

0.007£0.00>

72.14£1.66P 49.04£0.96°

79.4914.852 49.5510.11%b

64.53£2.22¢ 50.90£1.312

58.9815.46¢ 49.81£0.58»

*Sutunlarda farkh kiigiik harfler ile gosterilen 6rnekler arasindaki farklhiliklar 0.05 diizeyinde 6nemlidir.
Differences between the examples shown in columns with different lowercase letters are important at 0.05 level.

Erik (%100), Erik (%75)-Kayis1 (%25), Erik
(%75)-Yabanmersini (%25), Erik (%50)-
Kayist (%25)-Yabanmersini (%425)
Marmelatlarinin Ozellikleri

Marmelat kartsimlarinin pH, SCKM, titrasyon
asitligi, su aktivitesi ve kiil degerleri arasindaki fark
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (P<0.05).
Tum marmelat 6rneklerinin pH degetleri 3.60-
3.87 arasinda degisiklik gostermistir (Cizelge 5).
Recel, Jole, Marmelat Tatlandirilmis Kestane
Piresi Tebligi'nde gerekli pH derecesinin 2.8-3.5
olmast belirtilmistic. SCKM degeri yalin erik
marmelatinda %063.6, kayist katkili marmelatta
%02.8, yabanmersini katkili marmelatta %62.8
iken  kayisi-yabanmersini  katkili marmelatta
%063.1dir (Cizelge 5). Regel, Jole, Marmelat ve
Tatlandirlmis  Kestane  Plresi  Tebligi’nde
geleneksel marmelatta refraktometre ile tayin
edilen ¢6ztnebilir kuru madde igeriginin %55’den
daha az olmamasi gerektigi belirtimistir. Elde
edilen sonuglara gére marmelat 6rneklerinin suda

¢bzinir kuru madde oranlarinin teblige uygun
oldugu gorilmiistir. Marmelat 6Srneklerinde
titrasyon asitligi miktarlar1 11.60-17.41 g/100mL
arasinda degisiklik gdstermistir (Cizelge 5). Su
aktivitesi (ay) yalin erik marmelatinda 0.854 iken,
digerlerinde 0.858-0.862 arasinda bulunmustur
(Gizelge 5) (P <0.05). Marmelat 6rneklerinin
viskozite degerleri 3874.50-4832.00 cP araliginda
tespit edilmistir (Cizelge 5). En dusik kal
iceriginin ~ (%0.15)  yabanmersini  katkilt
marmelatta, en ylksek kil iceriginin ise (%1.55)
yalin erik marmelat Orneklerinde  oldugu
belirlenmistir (Cizelge 5) (P <0.05). Regel, Jole,

Marmelat ve Tatlandirilmis Kestane Puresi
Tebligine goére kil miktarinin  geleneksel
marmelatta en ¢ok 20mg/kg  olabilecegi
belirtilmistir.

Marmelat kartsimlarinin L) a*, b* ve invert seker
degerleri arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli
bulunmustur (P<0.05) (Cizelge 6). Marmelat



Erik bazli geleneksel marmelat tretimi

tiretiminde L." degeri en disiik (1.02) kayist katkalt
marmelatta tespit edilitken, en ytksek (2.22) L*
degeri kayisi-yabanmersini  katkili marmelatta
tespit edilmistir. a” degerleri 1.16-2.02 arasinda
degisiklik gostermistir. En yitksek b* degeri (2.28)
erik—kayisi-yabanmersini marmelat karigiminda
tespit edilirken, en duisiik b* degeri (1.50) ise erik-
kayist marmelat karisimlarinda gozlemlenmistir.
En yiksek Hue degerleri yalin erik pulpu
marmelatinda, en ylksek kroma degerleri ise erik
kay1s1 yaban mersini marmelat 6rneklerinden elde
edilmistir (Cizelge 6). HMF degerleri 82.08-93.96
mg/L arasinda degisiklik gostermistir (Cizelge 6).
En yiksek HMF (93.96mg/L) yabanmersini
katkili erik bazli geleneksel ~marmelatlarda
gorulurken, en dusuk HMF (82.08mg/L) miktatt
kayisi-yabanmersini katkilt erik bazli geleneksel
marmelatlarda tespit edilmistir. Regel, Jole,

Marmelat ve Tatlandirilmis Kestane Puresi
Tebligi’nde hidroksimetilfurfural (HMF)
sinirlandirmasina rastlanmamaktadir. Ancak bazi
recel standartlarinda 1.sinif recellerde bulunmast
gereken en yuksek HMF degeri 50 mg/kg olarak
belirtilitken, ikinci sinif regeller icin en yiiksek
HMF degeri 100 mg/kg olarak belirtilmistir.
Sonu¢ olarak bu teblige gbre yaptigimiz
calismalardaki marmelat orneklerinin 2. sinif
kalitesinde oldugu belirlenmistir. Invert seker
degetleri  68.75-75.55  pmol/ml.  arasinda
degisiklik g6stermistir. En yiksek degere (75.556
meol/ ml) sahip olan drnegin erik-yabanmersini
marmelati karisimina ait oldugu tespit edilmistir
(Gizelge 6). Yurdagil (2007), calismasinda erik
marmelati Orneklerinde ortalama invert seker
degerlerinin  %19.56-21.89 arasinda oldugunu
tespit etmigtir.

Cizelge 5. Marmelat Orneklerinin Fizikokimyasal Ozellikleri
Table 5. Physicochemical properties of marmelade samples

Suda
Cozunir )
- Titrasyon
Kl Yy
Ornckler Kuru Asitligi  Su Aktivitesi Viskorite
Samples Madde
H (Briksy ~ (®&/100ml) (@) Kiil (%) (P)
p Titratable Water activity o Viscosity
pH Total soluble i ) Ash (%) (D)
solds (155) /% OZZ L (@ ‘
(*Brix) &
Erik (%100) 011 00 e OO0 . 11 008
Pl (%100) 38440110 63.6£0.050 17.41£1.100  0.854+0.00c  1.55+0.10: 4829.0+11.00
Erik(%75)-
Kays1(%25) o ) e e J. 00 an e
Plon(?100) 3.8740.06* 62.840.25¢ 11.60£0.32¢  0.862£0.000  0.29+0.06>  3874.5+33.5
Apricot (%25)
Exik(%75)-
1110
Yabanmersini(%025) 3 (g4 000 62,820,150 121740905  0.86240.000  0.1540.02¢ 483254650
Plum(%o75)-
Blueberry(%e25)
Erik (%50)-
Kayist (%025)-
Yabanmersini (%25) 3.60£0.00> 63.1£0.100  1326+0.76> 0.858+0.858> 0.17+0.07> 4449.0+78.00b
Plum(%50)-
Apricot (%025)
Blueberry(%25)

*Sttunlarda farkls kiiciik harfler ile gosterilen 6rnekler arasindaki farkliliklar 0.05 diizeyinde 6nemlidir.
Differences between the excamples shown in colummns with different lowercase letters are important at 0.05 level.
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Cizelge 6. Marmelat Orneklerinin Renk, HMF ve Invert Seker Degerleri
Table 6. Color, HMFE and invert sugar values of marmelade samples

L*
Ornekler a® b*
L* .

Samples a b*

Invert Seker
Invert sugar

(umolf mL.)

Hue
Hue

Kroma
Chroma

HMEF (mg/L)
HMF (mg/1)

Exik (7100)

+ b
Pl #4100) 1.78+0.08

1.16£0.06¢

Erik(%75)-
Kay1s1(%25)
Plum(%100)
Apricot (%625)

1.02+0.29¢  1.48%0.00>

Erik(%75)-
Yabanmersini(%025)
Plum(%75)-
Blueberry(%o25)

2.13£0.00¢  1.36£0.13P

Erik (%50)-

Kayist (%25)-
Yabanmersini (%025)
Plum(%50)-

Apricot (%25)
Blueberry(%o25)

2.22+0.16¢  2.02£0.08#

1.62%0.01b

1.56£0.29>

1.78£0.08>

2.28%0.052

54.30+1.352  2.00£0.05>  87.26£8.701  (8.75+4.797b

4596%£5.57b  2.16+0.21> 83.97£16.13*  69.50£0.801P

52.76£1.49+  2.24%0.14> 93.96£11.18  75.55£0.498»

48.53%+1.81s>  3.05+0.01* 82.08%£10.15* 73.96%2.7142b

*Sttunlarda farkls kiigiik harfler ile gosterilen 6rnekler arasindaki farkliliklar 0.05 diizeyinde 6nemlidir.
Differences between the excamples shown in columns with different lowercase letters are important at 0.05 level.

Marmelat 6rneklerinin toplam fenolik ve toplam
flavonoid madde miktarlati ile antioksidan aktivite
ve viskozite degerleri arasindaki fark istatistiksel
olarak 6nemli bulunmustur (P<0.05). Marmelat
Orneklerinin  toplam  fenolik madde miktart
degetlerinin  3.26-3.91 mg GAE/g arasinda
oldugu belirlenmistir (Cizelge 7). Yalin erik
marmelat degeti 3.36 mgGAE/g olarak tespit
edilmigtir. Yalin erik, erik-kayis1 ve erik-
yabanmersini marmelatlarinin toplam flavonoid
madde miktar1 degetleri 0.011 mgRE/kg iken
erik-kayist-yabanmersini marmelat karisimlarinin
degeri 0.010 mgRE/kg olarak tespit edilmistir
(Gizelge 7). Marmelat 6rneklerinin antioksidan
aktivite  degetlerinin = %58.73-73.04  arasinda
oldugu tespit edilmistir (Cizelge 7). Yalin erik
marmelat degeri %066.54 iken en yiksek
antioksidan degeri 73.04 ile erik-kayist karisimi, en
disiik antioksidan degeri ise %58.73 ile erik-
kay1si-yabanmersini karisimlarinda tespit
edilmistir. Yalin erik marmelatin askorbik degeri
49.62 mg/L iken diger marmelat karigsimlarinin
degetleri 50.64-51.92 mg/1. arasinda degisiklik
gostermislerdir (P>0.05) (Cizelge 7). Marmelat
karisimlarinin duyusal analiz sonuclart arasindaki
fark istatistiksel olarak Onemli bulunmustur
(P<0.05). (Cizelge 8). Duyusal degerlendirmede

orneklerin  kazanmis oldugu puanlar dikkate
alindiginda en ¢ok begenilen marmelatin 4.46
puan ile erik pulpundan tretilen 6rnek oldugu ve
bunu azalan puan swrasmna gbre erik-kayisi-
yabanmersini, erik-kayisy, erik yabanmersini
pulplarindan  dretilen OSrneklerin  takip  ettigi
belitlenmistir.

ONERILER

Arastirmadan elde edilen bulgular, tlkemizde
sadece sofralik olarak tiketilen erik meyvesinin
driine islenip, alternatif tiiketime katk: saglayarak
endistriyel anlamda deger kazandirlabilecegi
durumunu ortaya ¢ikartmustir. Isil islem ve diger
bircok proses, gidalarin kalite parametreleri
tzerine etkili faktorlerdendir. Gidalarin sahip
olduklart bazi besin 6geleri bu gibi proseslerden
fazlaca etkilenmekte ve bu da gidalarin besin
degerlerinin  azalmasina neden  olmaktadur.
Gunumizde daha cok geleneksel olarak tretilen
marmelatlarin isleme sartlarinin (1sd islem derecesi
ve siresi) iyilestirilmesi, bdylece biyoaktif
bilesenler ve diger besin Ogelerinin marmelat
tretimi esnasinda miimkiin oldugunca az zarar
gbrmesinin veya optimum diizeyde korunmasinin
saglanmasi ile mimkin olabilir.
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Cizelge 7. Marmelat Orneklerinin Toplam Fenolik Madde, Toplam Flavonoid Madde, Antioksidan

Aktivite ve Askorbik Asit Degerleri

Table 7. Total phenolics, total flavonoids, antioxidant activity and ascorbic acid values of marmelade samples

Toplam Fenolik
Ornekler (mg GAE/g)
Samples Total phenolics
(mg GAE/g)

Toplam Flavonoid
(mg RE/kg)
Total flavonoids
(mg RE/kg)

Antioksidan

Aktivite (%)

Antioxidant activity

(%)

Askorbik Asit

(mg/L)

Ascorbic acid (mg/1.)

Erik (%100)
Plum (%100) 3.36+0.14b
Erik(%075)-

Kay1s1(%25) 3.91£0.172
Plum(%100)

Apricot (%25)

Erik(%75)-

Yabanmersini(%25) 3.76%0.142
Plum(%75)-

Blueberry(%25)

Erik (%050)-

Kayst (%25)-

Yabanmersini (%25) 3.26£0.212
Plum(%50)-

Apricot (%625)

Blueberry(%25)

0.011£0.002

0.011%0.002

0.011£0.002

0.010%0.002

66.54£2.06"

73.04+1.912

69.6910.88>

58.731+4.52¢

49.6210.51b

50.64£1.49%

51.79%0.892

51.9241.022

*Sttunlarda farkl kiigiik harfler ile gdsterilen 6rnekler arasindaki farkliliklar 0.05 diizeyinde 6nemlidir.

Differences between the excamples shown in columns with different lowercase letters are important at 0.05 level.

Cizelge 8. Erik Bazli Geleneksel Marmelat Orneklerinin Duyusal Analiz Degetleri
Table 8. Sensory analysis values of tradational marmalade based plum

Duyusal Ozellikler
N Sensory properties
(Y)dr;e}ier Renk Kivam Koku Tat ve Lezzet Genel Tzlenim
A Color Consistency Smell Taste and flavor  General impression
Erik (%100) +0) Q5a +0 (6a +1 29b +0 77a +0.52a
Plum (%100) 4.31£0.85*  4.54%0.66*  3.31£1.32 4.38%0.77 4.46%0.52
Erik(%75)-Kayis1(%025) X X . .
Plum(%100) 4.46x0.8 4.46£0.06*  3.19%1.22b 4.12£0.92 4.08%0.86
Apricot (%25)
Erik(%75)-
Yabanmersini(%025) 4.23+0.83*  4.62%£0.51>  3.31£1.25b 3.81£1.18% 4.0811.06%
Plum(%75)-
Blueberry(%25)
Erik (%50)-Kay1st (%025)-
Yabanmersini (%25)
Plum(%50)- 4.5410.88  4.69%£0.48  3.31£1.11° 4.15%1.14 4.27£1.13
Apricot (%25)
Blueberry(%25)

*Sttunlarda farkl kiiciik harfler ile gosterilen 6rnekler arasindaki farkliliklar 0.05 diizeyinde 6nemlidir.

Differences between the examples shown in columns with different lowercase letters are important at 0.05 level.
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TESEKKUR

Bu calismanin gerceklestirilmesinde laboratuvar
olanaklarindan yararlandigimiz Kilis 7 Aralik
Universitesi'ne ve Gida Miihendisligi Boliimii’ne
tesekkir ederiz.
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